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RESUMEN DEL CONTENIDO EN ESPANOL E INGLES

(Méaximo 250 palabras — 1530 caracteres, aplica para resumen en espafol):

El objetivo principal del presente proyecto es determinar la factibilidad para la
creacion y formalizacion de un café-bar basado en la tematica nordica en el
municipio de Facatativa.

Se realizaron presupuestos y cotizaciones para desarrollar el andlisis de la inversion
inicial para la puesta en marcha del proyecto, posteriormente se desarrollé el punto
de equilibrio y andlisis de sensibilidad para determinar la factibilidad del proyecto,
ademas también se realiz0 el ejercicio de analizar diversos panoramas en los cuales
se determiné que el proyecto era viable en todos exceptuando en el panorama
actual de la emergencia sanitaria originada por el covid-19.

ABSTRACT

The main objective of this project is to determine the feasibility for the creation and
formalization of a cafe-bar based on the Nordic theme in the municipality of
Facatativa.

Budgets and quotes were made to develop the analysis of the initial investment for
the start-up of the project, later the balance point and sensitivity analysis were
developed to determine the feasibility of the project, in addition, the exercise of
analyzing various scenarios was also carried out in which was determined that the
project was viable in all except in the current panorama of the health emergency
caused by the covid-19.
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patrimoniales sin modificacién o restriccion alguna, puesto que, de acuerdo con I
legislacion colombiana aplicable, el presente es un acuerdo juridico que en ningun
caso conlleva la enajenacion de los derechos patrimoniales derivados del régimen
del Derecho de Autor.

De conformidad con lo establecido en el articulo 30 de la Ley 23 de 1982 y el articulg
11 de la Decision Andina 351 de 1993, “Los derechos morales sobre el trabajo son
propiedad de los autores”, los cuales son irrenunciables, imprescriptibles,
inembargables e inalienables. En consecuencia, la Universidad de Cundinamarcal
esta en la obligacion de RESPETARLOS Y HACERLOS RESPETAR, para lo cual
tomara las medidas correspondientes para garantizar su observancia.

NOTA: (Para Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia):

Informacién Confidencial:

Esta Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, contiene informacion privilegiada,
estratégica, secreta, confidencial y demas similar, o hace parte de la investigacion
gue se adelanta y cuyos resultados finales no se han publicado. SI __ NO _X_.

En caso afirmativo expresamente indicaré (indicaremos), en carta adjunta tal
situacion con el fin de gue se mantenga la restriccidn de acceso.

LICENCIA DE PUBLICACION

Como titular(es) del derecho de autor, confiero(erimos) a la Universidad de
Cundinamarca una licencia no exclusiva, limitada y gratuita sobre la obra que se
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b) Autoriza a la Universidad de Cundinamarca a publicar la obra en formato y/o
soporte digital, conociendo que, dado que se publica en Internet, por este hecho
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c) Los titulares aceptan que la autorizacién se hace a titulo gratuito, por lo tanto,
renuncian a recibir beneficio alguno por la publicacién, distribucion, comunicacién
publica y cualquier otro uso que se haga en los términos de la presente licencia 'y de
la licencia de uso con gue se publica.
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mi(nuestra) plena autoria, de mi(nuestro) esfuerzo personal intelectual, como
consecuencia de mi (nuestra) creacién original particular y, por tanto, soy(somos)
el(los) unico(s) titular(es) de la misma. Ademas, aseguro(aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras obras protegidas, por fuera de los limites
autorizados por la ley, segun los usos honrados, y en proporcion a los fines previstos;
ni tampoco contempla declaraciones difamatorias contra terceros; respetando el
derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y demas derechos constitucionales.
Adicionalmente, manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron expresiones
contrarias al orden publico ni a las buenas costumbres. En consecuencia, |d
responsabilidad directa en la elaboracion, presentacién, investigacion y, en general,
contenidos es de mi (nuestro) competencia exclusiva, eximiendo de todal
responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales aspectos.

e) En todo caso la Universidad de Cundinamarca se compromete a indicar siempre
la autoria incluyendo el nombre del autor y la fecha de publicacién.

f) Los titulares autorizan a la Universidad para incluir la obra en los indices vy,
buscadores que estimen necesarios para promover su difusion.

g) Los titulares aceptan que la Universidad de Cundinamarca pueda convertir el
documento a cualquier medio o formato para propositos de preservacion digital.

h) Los titulares autorizan que la obra sea puesta a disposicion del publico en los
términos autorizados en los literales anteriores bajo los limites definidos por la
universidad en el “Manual del Repositorio Institucional AAAM003”

i) Para el caso de los Recursos Educativos Digitales producidos por la Oficina de
Educacion Virtual, sus contenidos de publicacién se rigen bajo la Licencia Creative
Commons: Atribucién- No comercial- Compartir Igual.
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j) Para el caso de los Articulos Cientificos y Revistas, sus contenidos se rigen bajo
la Licencia Creative Commons Atribucién- No comercial- Sin derivar.
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TITULO

Estudio de factibilidad para la creacion de un café bar basado en la tematica nérdica
en el municipio de Facatativa.

AREA LINEA Y TEMA DE INVESTIGACION

AREA: Emprendimiento y Desarrollo Empresarial
LINEA: Emprendimiento y Desarrollo Empresarial

TEMA: Creacion de Empresas
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INTRODUCCION

Los seres humanos desde antes de su nacimiento necesitan una forma de obtener
los nutrientes y proteinas necesarias para sobrevivir, todo esto de forma equilibrada,
la adecuada alimentacion determina la calidad de vida de una persona, es por esto
que desde hace cientos de afios la adecuada alimentacién se asocia a la salud,
Hipocrates decia que “nuestra alimentacion es nuestra medicina”. (McKenna, 1972)

Colombia es un pais ubicado en la parte norte del continente sur americano con una
gran biodiversidad lo que le permite obtener gran variedad de productos en su
mayoria alimenticios, los principales productos del pais son el café, el cacao vy el
platano en donde el café ocupa el primer lugar al ser el producto con mas produccion
y consumo (Flores, 2018), este ocupa un lugar muy importante en los hogares del
pais ya que Colombia cuenta con uno de los mejores cafés del mundo y asi mismo
una gran variedad de preparacion para su degustacion es por ello que es ofrecido
en gran cantidad de establecimientos comerciales como cafés-bar.

Un café-bar es un establecimiento donde se sirven bebidas en su mayoria calientes,
estos tienen gran impacto social ya que, tradicionalmente, los bares son lugares de
encuentro y reunién informal y asi mismo la unién con las cafeterias creo un gran
impacto en como la poblacién veia estos sitios y la frecuencia en la que eran
visitados. (Espafiola R. A., 2014)

En los paises productores de café o con algun tipo de tratado para la adquisicion y
el uso de este los establecimientos de esparcimiento en la que se ofrecian bebidas
a base de café mostraron un gran incremento ya que, la posibilidad de ofrecer
productos de buena calidad a un precio cdmodo impacto con agrado creando con
gran facilidad una clientela amante de este tipo de lugares.

El estudio de factibilidad para la creacion de un café-bar ubicado en el municipio de
FacatativA Cundinamarca, sera respaldado por la oportunidad de creacion de
empresa en el sector, asi como el apoyo a la economia del municipio, ademas de
la intencion de generar fuentes de empleo.

Con el estudio de factibilidad se tomaran en cuenta todos los aspectos susceptibles
al momento de crear una empresa tipo café-bar en el municipio de Facatativa, estos
aspectos para creacion de la empresa sera en su mayoria la ausencia de un café-
bar con una tematica demarcada, otros aspectos a tomar en cuenta son los costos
de materia prima produccion y venta; el funcionamiento de la organizacion, la
estructura administrativa, produccion, el presente estudio estara conformado por
varios aspectos, los cuales determinar la factibilidad para la creacion del café-bar
con tematica nordica:
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Estudio de mercado, en donde se establecera la demanda potencial del proyecto,
los posibles competidores, distribuidores y todo lo referente a la mezcla de
mercadeo que involucra el servicio, el precio, la promocion y la distribucion.

Estudio técnico, aqui se determinara las caracteristicas del servicio, la materia prima
y los materiales; los distintos proveedores con sus respectivos sistemas de
comercializacion y todos los medios necesarios para obtener los productos tales
como: el proceso de produccion, tipo y cantidad de maquinaria y equipo la ubicacién
del local, el tamafio.

Estudio administrativo, se determinara la planeacion estratégica para un adecuado
funcionamiento, asi como el rumbo que podra tomar la organizacion de
determinarse su factibilidad en la region.

Estudio ambiental, (EIA) para descubrir y evaluar los impactos que la organizacion
tendra con el entorno de ser establecida, con el fin de aceptar, rechazar o modificar
el proyecto.

Estudio financiero, en donde se podra observar de forma preliminar la existencia y
disponibilidad de recursos para ser invertidos, dando una idea de la situacion
financiera en la que se podria encontrar la organizacién en el futuro.
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1. JUSTIFICACION

Teniendo en cuenta la historia y el papel fundamental que ha cumplido el café en
Colombia como se muestra a continuacién un breve fragmento de su historia en el
pais:

“El café de Colombia es una indicacion geografica protegida, que fue reconocida en
forma oficial por la Union Europea el 27 de septiembre de 2007. Dicha denominacion
se le otorga al café 100% arabigo producido en las regiones cafeteras de Colombia,
delimitadas entre la latitud Norte 1° a 11°15, longitud Oeste 72° a 78° y rangos
especificos de altitud que pueden superar los 2.000 metros sobre el nivel del mar.
El término café de Colombia también es una marca de certificacion registrada en
Estados Unidos el 7 de julio de 1981, y en Canada el 6 de julio de 1990. Asi mismo,
esta reconocido como denominacién de origen protegida en otros paises del mundo,
como Ecuador, Bolivia y Peru. A nivel mundial, Colombia es el tercer pais productor
de café y el mayor productor de café suave en el mundo. Los principales paises
importadores del café de Colombia son Estados Unidos, Alemania, Japon, Paises
Bajos y Suecia. Durante el siglo XX el café fue el producto primordial dentro de las
actividades comerciales colombianas, registrando exportaciones de hasta 2.560
sacos. Desde los afios veinte, Colombia ocup6 el primer lugar como productor
mundial de café suave.”

(Cafe de Colombia, 2016)Teniendo en cuenta el papel desarrollado por el café en
el pais el proyecto quiere tomar como pie de apoyo la importancia de este producto
para explotar el potencial de este como parte de la creacién de una empresa que
permita impactar en el medio donde se desarrolla de manera econdmica
fomentando el empleo y de manera social permitiendo un espacio de esparcimiento
para la juventud evitando que esta entre en consumo de drogas.

El café por su gran sabor, aroma, sensaciones y resultados se convirtié en el gran
aliado de gran nimero de establecimientos de este tipo, ya que esta es una planta
altamente estimulante por sus grandes contenidos de cafeina y en Colombia al
contar con uno de los mejores cafés del mundo crear un establecimiento que
ofreciera este producto siendo no solo accesible, sino también de muy alta calidad,
se permitié que esta serie de lugares se fundaran por todo el pais, es asi como en
Cundinamarca al estar tan cerca de una ciudad capital el gran nimero de poblacion
gue cada vez demandaba este tipo de locales comerciales origino que gran nimero
de estos se crearan pero con el problema de que estos son muy similares entre si.
(Grano, 2013)

Se pretende establecer la factibilidad de crear un establecimiento capaz de
ofrecerles a los habitantes, transeuntes o personas que de una u otra manera
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tengan relacion con el municipio, la certeza de disfrutar de un ambiente agradable,
anico, con un gran servicio y diversidad de productos para ser consumidos.

Se seleccion6 el municipio de Facatativd Cundinamarca como lugar para el
desarrollo y aplicacion del café-bar temético ya que, es una zona con gran afluencia
de personas econdmicamente activas, al ser cabecera municipal ofrece gran
variedad de zonas almamente residenciales y comerciales, asi como la presencia

de un gran ndmero de habitantes en busqueda de lugares de esparcimiento y
relajacion.
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2. PROBLEMA

2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Con base en datos obtenidos por parte de la alcaldia de Facatativ4, la camara de
comercio se logra observar que hay una considerable ausencia de lugares de
esparcimiento con tematicas distintas a las ya existentes en el mercado desde hace
varios afios dado que la innovacién en el mercado se centra en los lugares con gran
cantidad de poblacion como lo son las grandes ciudades en el territorio nacional,
dejando sin impactar los municipios adyacentes, todo esto basado en la apreciacion
de informacion recolectada por clientes de varios de los establecimientos que
prestan el servicio notando esta falla, el sector del entretenimiento y la dispersion
de los jovenes no esta adecuadamente atendido y teniendo claro que la creacion de
empresa y el desarrollo regional forma parte importante de la tarea de mejoramiento
de la calidad de vida de la poblacién residente en el &rea, proporcionar una solucion
viable apoyando el crecimiento regional se concluy6 que la creacion de un café bar
de tematica noérdica cubriendo estas variables podria solucionar parte del problema
en donde el planteo de la tematica de manera asertiva que atraiga a la poblacién
gue se quiere impactar y la generacion de los recursos necesarios para la
implementacion del proyecto. Teniendo en cuenta que los lugares de esparcimiento
son muy demandados por la poblacién actual se busca innovar el servicio en el
municipio de Facatativa, ya que la mayoria de los lugares que prestan este servicio
presentan caracteristicas muy similares casi idénticas en cada uno de sus servicios.

2.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Es factible la creacién de un café-bar de tematica nérdica en el municipio de
Facatativa?

2.3. SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

¢Actualmente los establecimientos con relacion en el manejo y venta de productos
a base de café satisfacen la necesidad en el municipio de Facatativa?

¢ El nivel de infraestructura y maquinaria presente en el municipio es la adecuada
para un mercado en crecimiento?

18



¢, Cual es la estructura organizacional 6ptima para su funcionamiento?

¢, Cudl es el impacto medioambiental esperado para el funcionamiento de locales
comerciales dentro del municipio?

¢, Cudl es la inversién necesaria para una adecuada constitucion del establecimiento
comercial?
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un café bar basado en la
tematica nordica en el municipio de Facatativa.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado mediante la recoleccion de datos para identificar
las caracteristicas del servicio, los consumidores, los proveedores, competencia,
nivel de precios, y demanda del servicio.

Disefiar un estudio que determine la viabilidad técnica del proyecto, definiendo el
tamafio de este, los requerimientos en términos de maquinaria e infraestructura, que
permita el desarrollo de los procesos.

Elaborar un estudio administrativo, que permita conformar legalmente el proyecto,
estableciendo su perfil corporativo y a su vez los requerimientos en términos de
capital humano, para su viabilidad.

Determinar la afectacion medio ambiental por parte del café-bar tematico tomando
como referencia su entorno para el desarrollo del proyecto.

Elaborar un estudio financiero que permita conocer la situacién de recursos de

inversion fija y diferida, mediante la elaboracion de presupuestos y su evaluacion,
que establezcan la viabilidad del proyecto.
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4. DISENO METODOLOGICO

4.1. TIPO DE INVESTIGACION A DESARROLLAR

El tipo de investigacion que se utilizara sera de tipo descriptiva, mediante este se
analizaran factores tales como la poblacion, organizaciones similares en el sector,
tendencias sociales, conductas del sector investigado. Decisiones de compra,
preferencias de consumo de los productos y servicios ofrecidos en un café bar
tematico.

Se podra establecer competidores directos e indirectos en el sector, el nUmero de
personas que podran consumir en el establecimiento, las necesidades que presenta
la poblacion objetivo de estudio, precios y consumo del servicio. El propdsito del
estudio descriptivo es la delimitacion de los hechos que conforman el problema de
investigacion. Por esto es posible:

1. Establecer las caracteristicas demograficas de unidades investigadas.

2. ldentificar formas de conducta y actitudes de las personas que se encuentran en
el universo de investigacion.

3. Establecer comportamientos concretos.

4. Descubrir y comprobar la posible asociacion de las variables de investigacion.

4.2. CARACTERIZACION DE LA POBLACION

4.2.1. Geografia. Determina la extensién, caracteristicas de un territorio
generalmente usado para identificar y describir la distribucion territorial de un pais.

4.2.1.1. Mapa politico Cundinamarca (Colombia).

Mapa politico del departamento de Cundinamarca en el cual se encuentra ubicado
el municipio donde se pretende establecer el café-bar tematico objeto del estudio.
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llustracion 1. Mapa politico Cundinamarca

SAODALERS
) CAMTA

Fuente: www.dane.gov.co

Cundinamarca es uno de los 32 departamentos que, junto con el Distrito Capital de
Bogoté, forman la Republica de Colombia. Su capital es Bogota, la capital del pais.
Est4 ubicado en el centro del pais, en la region andina, limitando al norte con
Boyaca, al este con Casanare, al sur con Meta y Huila, al oeste con Tolima y Caldas,
y con el distrito capital de Bogoté al que engloba excepto por la frontera sur de este.
(DANE, 2017)

4.2.1.2. Facatativd Cundinamarca.

llustracién 2. Mapa politico Facatativa Cundinamarca

Santa Rosa

Facatativa

Cordoba Mo

Zelandia
Los #

EL CORZO

Mont

Fuente: Google Maps.
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4.2.1.3. Descripcion fisica.

El Municipio de Facatativ4, se encuentra ubicado geograficamente en el extremo
occidental de la Sabana de Bogota D.C. a 36 Km de la ciudad capital, cerrandose
en dos ramificaciones de la cordillera Oriental, constituidas por los cerros de
"Aserraderos" y "Santa Elena", de los cuales uno sigue la direccién de Occidente
Sur, formando el cerro de Manjuy y el otro de Occidente-Oriente formando los cerros
de Churrasi, Piedrecitas y Mancilla, para terminar en el punto de la vuelta del cerro,
en el camino que conduce a Subachoque.

4.2.1.4. Demografia Facatativa Cundinamarca.

No. Habitantes Cabecera: 126.510

No. Habitantes Zona Rural: 13.454
Densidad de poblacién: 791 (Hab/Kmz2)
Tasa Bruta de natalidad: 1.7 (%)

Tasa Bruta de mortalidad: 5.1 (%)
Tasa de crecimiento: 69.3 x 1000 (%)
Esperanza de vida al nacer (afios)
Hombres: 70.84

Mujeres: 77.08

Habitantes en el municipio.

Total: 139.364.
Fuente: Alcaldia de Facatativa.

La poblacion objetivo estara compuesta por los jévenes entre los 18 a 28 afios de
los 139.364 habitantes del municipio de Facatativd segun los resultados y
proyecciones del censo realizado en el afio 2017 por él (DANE, 2017).

4.2.2. Técnicas de recoleccion de datos. Para la recoleccion de datos se usara
métodos como lo son las entrevistas y los cuestionarios, una vez recolectada la
informacion por medio del muestreo probabilistico se hallaran datos precisos.
4.2.2.1. Fuentes de informacion.

e Fuentes primarias:

Las fuentes primarias utilizadas en el proceso fueron comprendidas en su mayoria
por la poblacion del municipio de Facatativa entre los estratos 2 al 5, la camara de
comercio de Facatativa.
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e Fuentes secundarias:

Las fuentes secundarias utilizadas en el proyecto estan comprendidas desde
informacion oral y escrita, cifras y andlisis obtenidos por estudios e informes de
entidades nacionales e internacionales, publicaciones periodisticas relacionadas
con el tema.

4.2.3. Técnicas procesamiento y analisis de datos. Una vez se tengan los datos
recolectados mediante la aplicacion de los diferentes métodos esta sera clasificada
codificada y tabulada para ensefiar de forma precisa la informacion obtenida.

Los estudios descriptivos acuden a técnicas especificas en la recoleccién de la
informacion, como la observacion, las entrevistas y los cuestionarios. También
pueden utilizarse informes y documentos elaborados por otros investigadores. La
mayoria de las veces se utiliza el muestreo para la recoleccion de informacion, y la
informacion obtenida es sometida a un proceso de codificacion, tabulacion, y
analisis estadistico (Mendez, 2019).

423.1. Técnicade muestreo.

La muestra es uno de los datos estadisticos mas usados al momento de tomar un
dato representativo para ello debe escogerse una técnica de muestra adecuada que
produzca una muestra aleatoria adecuada (se obtiene una muestra sesgada cuyo
interés y utilidad es mas limitado dependiendo del grado de sesgos que presente)
(Wilks, 1962).

Para el desarrollo del estudio se seleccion6é como método de obtencién de datos la
aplicacidén de una serie de encuestas en el municipio, para ello se debe tener en
cuenta el numero de personas a las que se les aplicara la encuesta (muestra),
utilizando una férmula matematica.

Teniendo en cuenta los diferentes métodos de recoleccion y analisis de datos se
hallara la muestra necesaria en el municipio de Facatativa Cundinamarca para una
adecuada aplicacion de encuestas usando la siguiente férmula.
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Posteriormente el muestreo probabilistico tendra un margen de error del 5%.

n= Z?’xXNXpxqg
(N-1) x d?x p x q

Fuente: PYSMA.

(Intervalo del 95% de confianza).

Donde:

N = tamafio de la poblacion

Z = nivel de confianza,

P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada

Q = probabilidad de fracaso

D = precision (Error méximo admisible en términos de proporcion).

Entonces:

N = 139.364
Z=1.96

P =50%

Q =50%
D=5%

n= 1.962*139.364*0.5*0.5

(139.364-1) *0.052+ 1.962* 0.5 * 0.5

n=_133845.18 = 383.1066907 = 384 Personas es la muestra
349.36 representativa.

Una vez aplicada la formula segun los datos estadisticos obtenidos por el DANE
para una optima informaciéon se encontré que es necesario la aplicacion de 384
encuestas a un mismo nimero de personas las cuales compondran la muestra base
del estudio.
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5. MARCOS DE REFERENCIA

5.1. ANTECEDENTES

Luego de consultar varias fuentes se encontrdé que el establecimiento y manejo de
un café bar temético en Colombia lleva ya varios afios de funcionamiento, puesto
que al ser un pais productor y consumidor de esta bebida sus métodos de
distribucion y presentacion varian de acuerdo con la region. En Colombia se
encuentran una serie de establecimientos que ofrecen café con una tematica
atractiva y demarcada como es el caso del café tematico de Harry Potter ubicado
en Bogota.

En FacatativA de acuerdo con datos obtenidos en la cAmara de comercio se
encontré que hay una serie de establecimientos que ofrecen productos a base de
café desde ya varios afios, pero ninguno de estos con una temética demarcada, ya
que la variacion entre estos es muy minima (Facatativa C. d., 2019).

5.2. MARCO TEORICO

De acuerdo con diversos estudios académicos realizados a través de los afios a
nivel mundial se logran identificar varios referentes en el tema del uso y aplicativos
del café, asi mismo se logra identificar los diferentes modelos de negocios basados
en su uso y comercializacion tanto en paises productores como importadores.

Segun el diccionario de la real lengua espafiola un estudio de factibilidad es un
documento que relne toda la informacion relevante para evaluar un negocio y los
lineamientos generales para ponerlo en funcionamiento y por medio del documento
mencionado se busca el patrocina miento econémico de los socios (Espafiola R. A.,
2012).

El control financiero es uno de los factores clave que se deben tener en cuenta en
toda organizacion para su adecuado funcionamiento en el libro matematicas para
administracion y economia se presenta los conceptos matematicos mas importantes
gue los estudiantes en los campos de la economia, la administracién y las ciencias
sociales necesitaran para sus emprendimientos, se enfoca en resolver problemas y
aplicaciones lo que presenta una guia adecuada para el desarrollo de un estudio de
factibilidad (Tan, 2015).

Segun el libro el plan de negocios todas las actividades economicas que sean
llevadas a cabo en el mundo globalizado en el que nos encontramos se deben
estructurar de manera adecuada para poder hacer frente desde cada uno de los
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departamentos que comprenden la organizacion todo esto mediante una
metodologia de analisis investigacion y acciones a tomar (Borello, 2017).

El uso del café en el campo medicinal tiene sus referentes a nivel nacional desde
varias décadas, en la cual siendo Manizales uno de sus principales productores su
uso para curar diversas enfermedades fue aplicado de forma empirica, esta planta
tiene como clima 6ptimo para su germinacion varios pisos térmicos permitiendo que
gran cantidad de gente principalmente en zonas rurales puedan tener acceso a ella
y usarla tanto para su degustacion como en otros campos donde nos hace entender
la riqgueza cultural presente en Colombia y asi mismo los grandes beneficios de esta
planta, la cual no solo es consumida en bebidas (S J. G., 2011).

Desde 1967 Colombia vio un nuevo mundo al abrirse una nueva oportunidad
exportando café, esto origino un gran crecimiento a nivel econémico, ya que se
explotaba uno de los principales bienes producidos a nivel macro en el pais, si bien
es cierto la evolucion de las exportaciones de un pais son muy fluctuantes desde
este punto de la historia se logra comprender la importancia que el café ha tenido
en la economia nacional (S J. J., 2016).

Los colombianos todavia no le han encontrado el gusto a tomar té. Este
comportamiento se puede observar de forma clara al ver la correlacion con una
bebida tan representativa en el pais como es el café, pues por cada taza que toman
del primero, en promedio, se beben 32 del segundo.

De acuerdo con los datos facilitados por Euro monitor International, los colombianos
tomaron de media 375,2 tazas de café en 2016, mientras que este dato se redujo a
solo 11,6 tazas en el caso de la otra gran bebida caliente, el té.

Sin embargo, pese a que el consumo de café en Colombia podria parecer elevado,
lo cierto es que, al observar las cifras de la region, el pais se ubica en la cuarta
posicion, por detras de Brasil, Costa Rica y Republica Dominicana. Los
consumidores locales incrementaron el consumo de café un 2,5% en 2016.
(Portafolio, 2017).

El consumo mundial de café entre jovenes, sumado a nuevas experiencias de
consumo, ofrece importantes oportunidades de crecimiento para las exportaciones
del café colombiano de alta calidad.

A partir de un estudio de Euro monitor sobre el comportamiento de consumo en 15
paises, Lacouture mostro que para 55,6% de los jovenes de entre 16 y 25 afos
encuestados, su bebida preferida es el café.

En paises como Sudafrica (74,1%), Turquia (68,4%), India (65,9%), Rusia (64,1%),
Colombia (62,5%), México (59,6%), Filipinas (57,5%) y Brasil (56,6%), el porcentaje
de jévenes cuya bebida favorita es el café es muy elevado. (Grano, 2013).
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5.3. MARCO CONCEPTUAL.

En el estudio de factibilidad es necesario tener en cuenta una serie de fundamentos
para un mayor entendimiento en el campo de aplicacion al que seré destinado el
trabajo en todas sus dimensiones, por esto se plantea una serie de conceptos base,
los cuales daran una mayor amplitud al momento de identificar y entender las partes
gue componen el estudio.

Los conceptos basicos soporte para el desarrollo de este proyecto son los
siguientes:

Analisis Comercial: Identificar y seleccionar aquellos intermediarios o
distribuidores que faciliten que los bienes o servicios, lleguen al consumidor o
usuario final, siempre bajo el criterio de lograr algin control sobre los mismos y en
lo referente a la cobertura de mercado que se quiere atender. Esto permitird
preestablecer la logistica requerida (Espafiola R. A., 2012).

Analisis Financiero: Es un proceso que comprende la recopilacion, interpretacion,
comparacion y estudio de los estados financieros y datos operacionales de un
negocio (Espafiola R. A., 2014).

Andlisis de los Proveedores: Otro de los elementos de la estructura del mercado
cuya importancia recién se ha reconocido, corresponde a los proveedores, quienes
juegan un papel determinante en la calidad de los productos que la empresa lanza
al mercado, al igual que sobre a la estructura de costos que incidiran en la
determinacion de los precios con que se quiera definir una estrategia competitiva
(Espafiola R. A., 2014).

Competitividad empresarial: Competitividad entendida como la referencia con
capacidad de respuesta y anticipacion de las demandas y necesidades del entorno,
esta permite que cualquier empresa u organizacién pueda desarrollar y mantener
unas claras ventajas competitivas para sostenerse con fin de destacarse ante las
demas existentes en el entorno en que actua (Espafiola R. A., 2014).

Estudio de factibilidad: El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para
orientar la toma de decisiones en la evaluacion de un proyecto y corresponde a la
ultima fase de la etapa pre operativa o de formulacién dentro del ciclo del proyecto.

-Determinacion plena e inequivoca del proyecto a través del estudio de mercado, la
definicion del tamafio, la ubicacién de las instalaciones y la seleccién de tecnologia.

-Disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.
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-Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia/lo mismo que
los costos de operacion y el célculo de los ingresos.

-ldentificacion plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos de
participacion en el proyecto.

-Definicibn de términos de contratacién y pliegos de licitacibn de obras para
adquisicion de equipos y construcciones civiles principales y complementarias.

-Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de
planeacion y ambientales.

-Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como economica, social y
ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de realizacién del
proyecto. (KOONTZ, 2000).

Estructura Organizacional: Sistema formal de relaciones de trabajo para la
distincion e integracion de las tareas la determinacion de quién hara, qué y como se
combinaran los esfuerzos (Espafiola R. A., 2014).

Innovacion: La innovacién es vista como la creacion o modificacion de un producto,
ella esta en la capacidad de estar en continuo movimiento creando valor a lo
existente o creando lo no existente, permitiendo generar grandes beneficios
empresariales. Tal como lo indica un interesado del tema: es como "la
transformaciéon de una idea en un producto vendible, nuevo o mejorado, en un
proceso operativo en la industria y en el comercio o en un nuevo método de servicio
social”.

Marca: Marca hace referencia al signo representante de la identidad de una
empresa que permite al empleador desarrollar su estrategia de competitividad,
ademas de contar con la capacidad de distinguirse ante las demas empresas
existentes especialmente las comercializadoras de la misma especie de productos
en un mercado.

Valor agregado: Caracteristica o servicio extra poco comun o usado por las demas
empresas competidoras, que se le da a un producto o servicio con el fin de darle un
mayor valor en la percepcion del consumidor y una mayor diferenciacién a la
empresa que lo genera.

Ventaja competitiva: Ventaja competitiva quiere decir a todas aquellas
caracteristicas diferenciales dentro de situaciones tradicionales que puede tener
una empresa con respecto a sus competidores, que ademas brinda la capacidad de
estar sostenible en el tiempo, de tener una mejor posicion para poder defenderse y
mantener los mejores clientes.
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Viabilidad de Mercado: Ayuda a determinar si el mercado es en realidad sensible
al servicio ofrecido y el grado de aceptabilidad que tendria en su uso.

Viabilidad Técnica: Estudia las posibilidades fisicas o donde se llevara a cabo el
servicio.

Viabilidad Financiera: ayuda a determinar en gran medida la aprobacion o rechazo
del proyecto, midiendo la rentabilidad que retorna de la inversion.

Preparacion y evaluacion de proyectos, cuarta edicion (Reinaldo), Segun Nassir
Sapag Chain en su libro Preparacién y Evaluacién de Proyectos, menciona, El
estudio del proyecto busca resolver el interrogante de si es 0 no acertado a realizar
una determinada inversion. Esta recomendacion solo seré posible si se dispone de
todos los elementos de juicio necesarios para tomar la decision... El estudio de
factibilidad debe simular con el maximo de precision lo que sucedera con el proyecto
si este fuese implementado, aunque dificilmente pueda determinarse con exactitud
el resultado que se lograra.

(Chain, 2008) indica, “Toda decision de inversion debe responder a un estudio
previo de las ventajas y desventajas asociadas con su implementacion, la
profundidad con que este se realice de lo que aconseje cada proyecto en particular”.
Teniendo en cuenta lo anterior, el objetivo principal del estudio pretende que
apoyados en esta teoria se pueda determinar si es factible y viable la implementacion
y puesta en marcha de un café bar con teméatica nérdica en el municipio de Facatativa.

Para Galindo, “Es importante que el futuro empresario analice y tenga en cuenta los
factores internos y externos que optimizan o afectan su negocio, ya que el proyecto
empresarial puede ser viable, para lo cual es necesario cumplir el proyecto en el
tiempo de puesta en marcha generar produccion y ventas en el tiempo inicialmente
planeado. Pero también puede ser factible que se realice de acuerdo con los planes
inicialmente establecidos. Los factores externos que afectan un proyecto
empresarial y que tienen incidencia directa en las debilidades y en las fortalezas,
genera efectos transcendentales hasta el punto de obtener éxito o fracaso,
dependiendo de la solidez, de nuestro negocio alguna de estas variables es: el
mercado, las competencias, las politicas macroecondmicas que definen los
gobiernos, los efectos inflacionarios, los problemas sociales, los decretos y leyes,
los efectos ambientales”.
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5.4. MARCO GEOGRAFICO

El 4rea de estudio estda comprendida por el municipio de Facatativa ubicado en la
parte central de Colombia, se encuentra a 36 km de la capital Bogota, caracterizada
por ser el segundo departamento con mayor cantidad de habitantes, asi mismo
cuenta con gran variedad de fauna y flora presente solo en el lugar, limita al norte
con El Rosal, antigua inspeccién de Subachoque hasta 1997, y San Francisco al
sur con Bojaca, Zipacdén y Anolaima al este con Madrid y al oeste con La Vega,
Sasaima y Alban.

llustracion 3. Distribucion politica Facatativa

Fuente: Alcaldia de Facatativa

Division Politica de Facatativa: 1. La Tribuna, 2. La Selva 3. Los Manzanos 4. San
Rafael 5. Mancilla 6. Pueblo Viejo 7. Corito 8. El Corzo 9. Prado 10. Moyano 11.
Cuatro Esquinas 12. Tierra Morada 13. Paso Ancho 14. Tierra Grata.

5.5. MARCO LEGAL

Para un adecuado desarrollo del estudio de factibilidad que se esta desarrollando
es necesario establecer y analizar las normas que conciernen al tema de estudio,
por consiguiente, se analizaran las normas para la creacién y constitucion de una
empresa, asi como las relacionadas con la manipulacién de alimentos.

5.5.1. Leyes para creacién de empresa.

Teniendo en cuenta que el objetivo del estudio es determinar la factibilidad para la
creacion de una empresa esta debera ser analizada a partir de la Ley 590 del 10 de
julio del 2000, la cual fue establecida por el congreso de Colombia. Esta ley se
refiere a las disposiciones para promover el desarrollo de las micro, pequeias y
medianas empresas.
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Articulo 1°. Objeto de la ley. Esta ley tiene por objeto lo siguiente:

* Promover un mejor desarrollo de micro, pequefias y medianas empresas

para la generacion de empleo y desarrollo regional.

*Modificado por el art. 1, Ley 905 de 2004, Modificado por el art. 74, Ley 1151 de
2007. Contribuir a la formacién de mercados competitivos a través de una mayor
cantidad de micro, pequefias y medianas empresas, Mipymes;

*Promover mayores recursos a estas empresas para que puedan acceder al
mercado y obtener los insumos necesarios para su funcionamiento.

*Apoyar a los micro, pequefios y medianos productores asentados en areas de
economia campesina, estimulando la creacioén y fortalecimiento de Mipymes
rurales,

*Asequrar la eficacia del derecho a la libre y leal competencia para las Mipymes;
*Crear las bases de un sistema de incentivos a la capitalizacion de micro,

pequefias y medianas empresas (Legislacionviex.com, 2016).

5.5.2. Normas manipulacion de alimentos.

Para el adecuado desarrollo del estudio de factibilidad es necesario seguir el
lineamiento de las autoridades pertinentes como lo son el INVIMA, el cual es el
encargado de controlar y vigilar el manejo de los productos farmacéuticos y
alimenticios.

El articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que los alimentos que se
fabriquen, envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional,
requeriran de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
gue expida el Ministerio de Salud y Protecciéon Social. (SOCIAL, 2013).

‘DECRETO 3075 DE 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979
y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
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publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. Atodas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribuciéon y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.” (Manipulacién de Alimentos
Colombia, 2019).
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6. ESTUDIO DE MERCADO

6.1. OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de mercado mediante la recoleccion de datos para identificar
las caracteristicas del servicio, los consumidores, los proveedores, competencia,
nivel de precios, y demanda del servicio.

6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Caracterizar la poblacion objetivo por medio de datos estadisticos para una
adecuada aplicacion de los métodos de recoleccién de informacion

Establecer los productos a ofrecer por medio de recolecciéon de informacién de la
poblacion objetivo para hallar el océano azul del mercado.

Identificar los competidores presentes en la region para una adecuada
segmentacion de oportunidad en el mercado.

Andlisis de los proveedores de la zona para conseguir una relacion 6ptima costo-
beneficio mediante los datos suministrados en la camara de comercio.

Caracterizar la informacion recopilada resultante de la aplicacién de trabajo de
campo por parte del grupo desarrollador.

Andlisis de resultados de los datos obtenidos a lo largo del estudio de mercado por
parte del grupo desarrollador.

Desarrollo un plan de mercado con los datos obtenidos en el estudio.

6.3. POBLACION OBJETIVO

La poblacién objetivo es toda la persona u objeto en el que el investigador esta
interesado en identificar para la generalizacion de conclusiones. La poblacion
objetivo suele tener varias caracteristicas y también se la denomina poblacién
teorica.

6.3.1. Localizacion.

El primer punto para analizar sera precisamente el que se refiere a la localizacién
mas adecuada para la instalacion del café bar con tematica nordica. El estudio y
analisis de la localizacién de los proyectos puede ser muy util para determinar el
éxito o fracaso de un negocio, ya que la decision acerca de dénde ubicar el proyecto
no solo considera criterios econdmicos, sino también criterios estratégicos,
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institucionales, técnicos, sociales, entre otros. Por lo tanto, el objetivo mas
importante, independientemente de la ubicacion misma, es el de elegir aquel que
conduzca a la maximizacion de la rentabilidad del proyecto entre las alternativas
gue se consideren factibles. De tal modo que, para la determinacion de la mejor
ubicacion del proyecto, el estudio de localizacion se ha subdividido en dos partes:
Macro localizacion y Micro localizacidon, los cuales se muestran a detalle en los
siguientes dos apartados.

6.3.2. Macro localizacion.

La macro localizacion del proyecto se refiere a la ubicacion de la zona dentro de la
cual se establecera el funcionamiento del proyecto. En este caso, el café bar con
tematica noérdica quedara comprendido dentro de la republica de Colombia y en
particular en el departamento de Cundinamarca en el municipio Facatativa, como
se muestra en el siguiente mapa:

llustracion 4. Mapa republica de Colombia
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Fuente: Google Maps.

6.3.3. Aspectos geograficos

El Municipio de Facatativa esta geograficamente delimitado de la siguiente manera:
En el extremo occidental de la sabana de Bogota, region centro oriente de la
planificacion CORPES, en altitudes que oscilan entre los 2.600 m.s.n.m. en su parte
planay los 3.200 m.s.n.m. en sus cerros circundantes, sus coordenadas geograficas
son de 4°48'46" latitud norte y 74°21'00" longitud oeste. Planimétrica mente se ubica
entre las coordenadas rectangulares 1'033.250 N hasta la 1'018.400 N; y entre
979.750 E hasta la 961.750 E. Se encuentra a una distancia de 36 Km. de la ciudad
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de Santa fe de Bogota D.C., con la cual se comunica principalmente por medio de
la troncal de occidente presenta una extension total de 159.6 Km2 159.6 Km2 159.6
Km2. Limites del Municipio fijados de acuerdo a la Ley 62 de 1.939 “PROYECCION
CONFORME DE GAUSS” (15.960 Has), de los cuales 154.5 Km2 154.5 Km2 154.5
Km2 pertenecen a la zona rural, y 5.1 Km2 5.1 Km2 5.1 Km2 a la zona urbana.
Conforme a lo establecido en la ordenanza numero 36 del 31 de Julio de 1945, el
municipio de Facatativa presenta los siguientes limites geodésicos: 176 Por el norte:
Con los Municipios de San Francisco, La Vega y Sasaima Por el sur: Con los
Municipios de Anolaima, Zipacon y Bojaca. Por el oriente: Con los Municipios de
Subachoque (hoy El Rosal), Madrid y Bojaca. Por el occidente: Con los Municipios
de Sasaimay Alban.

Marco muestra

El contexto de la muestra objetivo del presente estudio esta enfocado a agruparse
e integrar las lineas de produccién y comercializacibn mediante la creacion de un
café bar de tematica nordica.

La segmentacion del consumidor final del café bar con tematica nérdica se realizo
teniendo en cuenta los criterios de la tabla.

Tabla 1. Segmentacion

Criterios de segmentacién del consumidor final
Segmentacién demogréfica. Personas entre los 18 y 28 afios.
Ocupacion. Cualquier perfil.
Ingresos. Economia estable y capacidad de
gasto.

Fuente: Grupo de desarrollo.

Dado que cafés bar tienen mayor presencia en los estratos medios y altos (3,4 y 5),
de acuerdo, se considerd conveniente escoger un sector geogréfico. Asi, el estudio
se realiz6 en los barrios Santa Rita, Zambrano, Chapinero y Centro (Facatativa A.
M., 2020), ya que en ellas predominan estos estratos.

Es importante resaltar que se investigaran los comportamientos de compra de las
tiendas de barrio, dado que estas han sido seleccionadas como el eslabon para
llegar al consumidor final. Vale la pena recordar que en ellas se llevan a cabo entre
63y 65% de las compras de alimentos de los colombianos, superando a almacenes
de cadena y grandes superficies.
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6.4. ANALISIS DEL PRODUCTO

El producto es el resultado de una serie de procesos los actuales son llevados a
cabo por una compafiia para cumplir con su objeto social, es por esto que al hablar
de un producto o servicio debemos tener en cuenta que cada producto tiene una
presentacion y estilo diferente, cada producto tiene un método de embalaje y un
envase que muchas veces es su forma final de presentacion para su compra y
consumo (Espafola R. A., 2014).

Teniendo en cuenta el tipo de establecimiento que se pretende crear en el municipio,
la organizacién tendra como fin ofrecer un producto tangible el cual seran las
bebidas preparadas a base de café, asi mismo contara con un servicio el cual sera
basado en la experiencia perceptiva de la tematica diferencial la cual es la base
objeto de este estudio.

6.4.1. Dimensiones del envase.

El envase tendra de dimensiones 95 mm de alto y 80 mm boca para obtener una
capacidad de 237 ml de café.

llustracién 5. Envase

~Al
T

Fuente: Grupo de desarrollo.

El envase sera la forma de presentacion en la que se entregara el producto a base
de café al consumidor final.

6.4.1.1. Descripcion del producto

Teniendo en cuenta que Colombia en un pais productor y consumidor de café, la
materia prima se obtendra de proveedores nacionales originarios de los distintos
departamentos productores.
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6.4.1.2. Produccién de café en Colombia

llustracion 6. Produccion mensual de café verde en miles de sacos de 60 kg.
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Fuente: Federacion nacional de cafeteros de Colombia

llustracion 7. Exportaciones mensuales de café verde equivalente en miles de sacos
de 60 Kkg.
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Fuente: Federacion nacional de cafeteros de Colombia

6.4.1.3. Identificacion y caracterizacion

El café bar, pretende ofrecer a sus clientes cafés selectos que proceden de una
mezcla balanceada de varios tipos de café que dan como resultado una tasa de
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excepcional calidad, con las caracteristicas adecuadas para el consumidor
siguiendo lo estipulado en el decreto 3075 de 1997.

Caracteristicas de las principales bases de café para los productos:

e Expreso simple: Para 30 mililitros de bebida es a partir de 7 gramos d café
molido, con agua a 88 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 25
segundos.

e Expreso doppio: Para 60 mililitros de bebida es a partir de 14 gramos de café
molido, con agua a 95 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 30
segundos.

e Expreso corto: Para 15 mililitros de bebida es a partir de 7,5 gramos de café
molido, con agua a 90 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 15
segundos.

e Expreso lungo: Para 40 mililitros de bebida es a partir de 7,5 gramos de café
molido, con agua a 88 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 40
segundos.

Expreso machiato Para 15 mililitros de bebida es a partir de 7,5 gramos de café
molido, con agua a 90 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 15 segundos
posteriormente se le agregan 15 mililitros de leche fria.

Capuchino: Para 75 mililitros de bebida es a partir de 15 gramos de café molido, con
agua a 88 °c bajo 9 bares de presion durante un periodo de 40 segundos
posteriormente se le agrega 75 militros de leche cremada a una temperatura
estandar de 25°c.

Caracteristica técnica:

El producto se ofrecera bajo las condiciones fisico quimicas, cualidades
organolépticas y microbiolégicas, establecidas por las normativas legales vigentes
que estipulan que mediante el proceso de homogeneizacién, asegura la destruccién
de gérmenes patdgenos y casi la totalidad de la flora bacteriana, sin alterar su valor
nutricional ni sus caracteristicas fisico quimicas, ni organolépticas (cafeteros,
Federacion nacional de cafeteros, 2019).
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Caracteristicas fisico quimicas

Tabla 2. Informacién nutricional

Informacién nutricional
Tamafio por porcion 15 gramos
Calorias 5 kcal
Grasa total 0 gramos
Sodio 0 mg
Carbohidratos 3 gramos
Azucares 0 gramos
Proteinas 0 gramos
No es fuente significativa de calorias dela grasa, grasa saturada, grasa
trans, colesterol, fibra dietaria, vitamina A, vitamina C, calcio, hierro.
Los valores diarios estan basados en una dieta de 2.000 calorias.

Fuente: Café la Bastilla

Teniendo en cuenta el tipo de café producido a nivel nacional se debe tener en
cuenta la anterior tabla como guia genérica de informacién nutricional para los
consumidores finales del producto a ofrecer por parte de la organizacion.

6.4.2. Segmentacion

Para una adecuada segmentacion funcional para el establecimiento ubicado en el
municipio de Facatativa, es importante tener en cuenta que el portafolio de servicios
a prestar (Local adecuado para la socializacion y distraccion del publico), es
interpretado de la siguiente manera en el mercado en el segmento seleccionado a
impactar publico con un rango de (18-28 afios) este puede ser visto desde la
perspectiva de un café el cual es utilizado para la socializacion de los clientes o
desde la perspectiva de la localizacién del local que permite a los adultos jévenes
de la zona usar el café como un lugar de descanso y esparcimiento para liberar el
estrés de la vida cotidiana y de la monotonia para continuar con sus respectivos
actividades cotidianos.

Entonces el mercado meta esta comprendido por la poblacion de entre 18 a 28 afios
sin discriminacion de sexo y pertenecientes a los estratos 3,4 y 5. Esta
consideracion de estratos, se debe a que el entretenimiento se considera una
necesidad de tercer nivel que es el nivel social en la piramide de Maslow como lo
podemos ver a continuacion.

40



llustracion 8. Piramide de Maslow
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Fuente: Economipedia.

Por lo tanto, el servicio que se ofrece es este establecimiento se ve enfocado a
cubrir esta necesidad, ademéas el valor monetario del servicio va enfocado a
personas con una capacidad econdmica media-alta las cuales permite entrar a este
nivel de manera mas facil.

6.5. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Teniendo en cuenta que el servicio que se propone es nuevo en el municipio y por
tanto nuevo en el sector comercial del municipio con la creacion de un café bar con
temética ndrdica en Facatativa la competencia no seria totalmente directa.

Como es en el establecimiento donde se propone crear un ambiente que transporte
al cliente a un entorno nérdico de fantasia, se podria tomar como competencia cafés
bar sin temética definida y también bares de la zona. Tomando en cuenta que para
lograr tomar un servicio similar al prestado el cliente se deberia trasladar fuera del
municipio se da entender que es un sector del mercado desatendido en el municipio.

Después de este analisis y teniendo en cuenta que el éxito del establecimiento en
gran parte de su correcta localizacion y de acuerdo con la investigacion de mercado
gue se realizé, que el lugar mas adecuado para la implementacién del café bar es
sobre la calle 7 o 8 entre carrera 2 y 10 del municipio de Facatativa donde se
localizan la mayor cantidad de lugares relacionados con este servicio.

Para realizar un analisis detallado de la competencia se tuvieron en cuenta 4
aspectos.
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Variedad: se refiere a la cantidad de opciones de servicios que existen en el
mercado teniendo en cuenta tamafo, disefio y productos se evalué de una forma
cuantitativa (Malo, bueno, excelente).

Precio promedio: es el precio promedio que se cobra por los productos vendidos en
el establecimiento.

Marca: se refiere a los establecimientos que prestan servicios similares.

Ubicacién: siendo la ubicacion un punto critico en el éxito del negocio, se analizo la
ubicacion de la competencia dentro de la ciudad, en este punto también se analizo
la decoracion del establecimiento comercial. Se evalu6 numéricamente de acuerdo
con una escalade 1 a5, donde 1 es el peor y 5 el mejor.

Mediante observacion se hizo un estudio de campo el cual arrojo el siguiente
resultado evidenciado en una serie de tablas:

Tabla 3. Competidores en la region.

Competid | Ubica | Varie | Precio | Calidad Comentarios

ores cion dad | prome del
dio servicio

Amstell Buena | 30 $2.500 | B Su servicio es rapido pero, la
calidad de sus productos no es
acorde al valor cobrado.

Utopia Mala 15 $1.800 | B Buen servicio, pero la decoracion
del lugar no es agradable.

Iguana Buena | 25 $2.300 | E Muy buen servicio, pero falla en el
espacio dispuesto para la
atencion al publico.

El jarro Buena | 28 $3.500 | E Buena atencién, pero sus precios
son muy elevados.

Shamisos | Mala 10 $1.000 | B Falta publicidad para dar a
conocer el lugar.

5/19 Excele | 45 $3.000 | M Calidad del servicio mala dado

nte gue el flujo de clientes es muy alto
y el personal del establecimiento
no de abasto.

La Maga Mala 13 $1.400 | M Mala ubicacion dado que su
clientela es por temporadas
ademas esta mal distribuido el
lugar causando incomodidad a
sus clientes.

Fuente: Grupo desarrollador.
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Con base en los conocimientos de los investigadores se definieron dos
establecimientos como la competencia mas fuerte que existe actualmente en el
mercado. A continuacion, se encuentra un analisis a profundidad en el que se evalla
en escala de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor aspecto como el servicio la
decoracion y tamafio del local donde todos tienen el mismo peso; puntos
primordiales en el desarrollo del proyecto objetivo del estudio.

6.5.1. Descripcion de la competencia

En la descripcion de la competencia se tomaron en cuenta los establecimientos que
operan en el mismo mercado y sector donde se implementara el establecimiento,
ademas se dividen en competencia directa e indirecta que se analizaran de igual
manera en el estudio.

e AMSTELL

Es un establecimiento, ubicado en la carrera Octava con calle octava # 9 35 con un
local de dos pisos con 6 metros de frente por 10 de fondo en ambas plantas la
segunda planta cuenta con zona de fumadores y no fumadores. En la primera planta
se encuentra la cocina y mesas para no fumadores.

Producto:

El menu cuenta con 30 productos los cuales estan divididos entre cafés snacks y
bebidas alcohdlicas Su precio promedio en cafeteria $3.500 snacks $10.200 y
bebidas con licor entre $5.000 COP y $10.000 COP.

La calificacion del producto en cuestién todo a calidad y precio es de 5.
Mercado meta:

Esté dirigido para personas entre 18 y 30 afios pertenecientes a los estratos medio
alto de Facatativa.

Tamaio:

Los locales son amplios tiene un promedio de 120 metros cuadrados divididos en
dos plantas suficiente para manejar la cartera de productos con las que cuenta
calificacion 5.

Decoracion:

La decoracion del lugar es muy sobria entre matices de blanco al negro.
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No cuenta con un estilo definido en su totalidad dado que es una recopilacion de
lamparas distintas y cuadros de diversas tematicas calificacion 2.

Servicios:

Los trabajadores del almacén no estan identificados con los productos ofertados se
limitan a mantener el lugar en buen estado y organizado.

No se define un uniforme para empleados de igual manera los empleados no dan
abasto con el publico a atender dando u. Tiempo de espera de 25 minutos con el
servicio calificacion 2.

Calificacion final: 14/20 con un porcentaje del 70%.

e EL JARRO

Es un establecimiento, ubicado en la calle octava # 5 42 con un local de una planta
con 4metros de frente por 8 de fondo. En la primera planta se encuentra la cocina 'y
mesas para no fumadores.

Producto:

El menu cuenta con 28 productos los cuales estan divididos entre cafés snacks y
bebidas alcohdlicas Su precio promedio en cafeteria $2.900 COP snacks $12.000
COP y bebidas con licor entre $7.000 COP y $18.000 COP.

La calificacion del producto en cuestién todo a calidad y precio es de 5.
Mercado meta:

Esta dirigido para personas entre 18 y 30 afios pertenecientes a los estratos medio
alto de Facatativa.

Tamano:

Los locales son amplios tiene un promedio de 32 metros cuadrados divididos una
planta insuficiente para manejar la cartera de productos con las que cuenta
calificacion 3.

Decoracion:
La decoracion del lugar es muy sobria entre matices terracota.

No cuenta con un estilo definido en su totalidad dado que es una recopilacion de
cuadros de diversas y sus muebles no llevan un solo estilo tematico calificacion 2.

Servicios:
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Los trabajadores del almacén estan identificados con los productos ofertados se
limitan a mantener el lugar en buen estado y organizado.

No se define un uniforme para empleados de igual manera los empleados no dan
abasto con el publico a atender dando un Tiempo de espera de 15 minutos con el
servicio calificacion 2.

Calificacion final: 12/20 con un porcentaje del 60%
Barrera de entrada al mercado:

Las Barreras para penetrar en el mercado de los cafés tematicos estan
determinados por:

Rendimiento de capital: para poder construir fisicamente el establecimiento
comercial se requiere de un capital que soporte arriendo, decoracién, compra de
magquinas, materia prima, promocion y publicidad.

Acceso a proveedores de materia prima: Dado a la experiencia de los investigadores
en cafeteria y panaderia se cuenta con la informacién necesaria de proveedores y
distribuidores de la materia necesaria como también de acercamientos previos a los
productos que ofrecen.

Reaccion de la competencia: Aungue la competencia identificada no es totalmente
directa debido a la innovacién del producto propuesto, puede pasar que en un
mercado de libre competencia este se pueda manipular en cierto grado por aquellos
gue poseen la mayor participacion e influencia en esta teniendo en cuenta variables
como el precio, promocién, acuerdos comerciales, capacidad.

6.6. ANALISIS DE LOS PROVEEDORES

Al identificar los productos necesarios para la implementacion del proyecto se toma
en cuenta la relacién costo beneficio para poder brindar calidad sin sobrepasar los
precios del mercado.

6.6.1. Identificacién de proveedores

A nivel nacional se cuenta con gran cantidad de proveedores de café en diversas
presentaciones originarios de fincas especializadas o familiares de cada parte
productora del pais brindando gran diversidad y posibilidad al momento de adquirir
este producto ya sea para su comercializacion en lugares especializados a nivel
nacional o para su exportacion.
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e JUAN VALDEZ CAFE

Se tiene como cabeza a nivel nacional de produccién y comercializacién de café a
Juan Valdez siendo este el icono a nivel mundial del café colombiano, Juan Valdez
fue establecido en 1959 en donde se cre6 el personaje iconico para el café Premium
colombiano.

Juan Valdez ofrece gran variedad de cafés siendo estos seleccionados y
empacados en presentaciones llamadas (café de origen), los cuales son
comercializados a nivel nacional e internacional, esta seleccién proviene de los
departamentos del Tolima, Santander, Cauca, Narifio, Sierra Nevada, Huila,
Antioquia.

La marca Juan Valdez Café debido a su extensa historia cuenta con una vasta
experiencia en la seleccion distribucion y comercializacion del café lo que la
convierte en la marca lider de productos a base de café, asi mismo esta experiencia
le permite ofrecer al publico métodos de preparacion propios, productos con su
imagen y marca, seleccion especializada para el café Premium, franquicias, y gran
diversidad de movimientos comerciales bajo la marca Juan Valdez (Valdez, 2019).

e LA BASTILLA

Café La Bastilla esta ubicado en el municipio de Antioquia ofreciendo desde 1919
gran diversidad de cafés a nivel nacional siendo uno de los principales
comercializadores de café Premium con diferentes tipos de molienda y tostado, asi
mismo la intensidad de sabor de cada café varia en rangos tales como suave, medio
alto, lo cual permite al consumidor tener una mejor manera de seleccionar el café
que desean.

Café La Bastilla pertenece al grupo empresarial nutresa lo que le permite contar con
gran variedad de aliados en el tipo de mercado que se maneja para lograr llegar a
los distintos lugares del pais que pretenden disfrutar de un excelente café.

6.7. DESARROLLO TRABAJO DE CAMPO

La muestra de estudio estuvo conformada por 384 personas de edades que oscilan
de 18 a 28 afios que residen en el municipio de Facatativad. Los resultados del
cuestionario aplicado se muestran a continuacion (véase en el anexo 1).
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6.7.1. Grafico encuesta aplicada

Grafico N° 1 ¢ Visitaria usted un café bar donde se ofrezca una ambientacion con
tematica nordica en el municipio de Facatativa?
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Fuente: Grupo desarrollador.

Segun el resultado obtenido en la pregunta se percibe que 288 personas con el 75%
del total de encuestas si visitaria un establecimiento con ambientacion noérdica
dentro del municipio.

Grafico N° 2 ¢ Cuales de los siguientes café bar tematicos ubicados en el
municipio de Facatativa conoce?
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ESTABLECIMIENTOS

Fuente: Grupo desarrollador.

Se encontré que 357 personas con el 93% de la poblacion encuestada conoce el
café bar El Jarro, 242 personas con el 63% conocen el café bar Amstell y 276
personas con un 72% del café bar La Maga, permitiendo determinar que los puntos
de referencia para una adecuada guia en los estandares de la zona seran tomados
de los tres establecimientos nombrados anteriormente que son los de mayor
conocimiento de la poblacién.
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Grafico N°3 ¢, Con que frecuencia a usted visita estos sitios?
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Fuente: Grupo desarrollador.

Se encontré que 134 participantes de la encuesta con el 35% del total habitantes en
el municipio de Facatativa visitan lugares de este estilo por lbmenos una vez a la
semana.

Grafico N°4 ¢Qué cantidad de dinero invierte usted solo en lo que consume en
una visita en promedio en estos sitios?
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Fuente: Grupo desarrollador.

Se encontro que 146 personas con el 38% de la poblacion encuestada gasta en una
visita un aproximado de $3.000 COP en los productos ofrecidos dentro de los
establecimientos de comercio, seguido por 84 personas con un 22% que gasta de
$3.000 a $5.000 COP.
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Grafico N°5 ¢ Visita estos lugares acompafnado?, si es asi ¢ Con cuantas personas
visita estos establecimientos?
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Fuente: Grupo desarrollador.

Se encontré que por l6menos 130 personas con el 34% de la poblacién encuestada
visita este tipo de establecimientos en grupos de 4 personas seguido de grupos de
3 personas con un 25%.

Grafico N° 6 ¢ Qué clase de los siguientes grupos de productos consume usted en
estos lugares?

Chart Title

PORCENTAJE

Cafés Jugosy Malteadas Heladosy Snacks
limonadas y postres
smoothies

PRODUCTOS

Fuente: Grupo desarrollador.

Se encontré que el producto selecto por la poblacion habitante de Facatativa al
visitar este tipo de establecimientos son las bebidas a base de café con por Idbmenos
115 personas a favor con el 30% de preferencia.
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Grafico N°7 ¢ Le gustaria a usted visitar un establecimiento que permita la entrada
de mascotas?
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Fuente: Grupo desarrollador

Se encontré que 282 personas con el 74% de la poblacién encuestada le gustaria
asistir a este tipo de establecimientos tematicos acompafiados por sus mascotas
mientras 102 personas con el 26% de la poblacion encuestada no siente atraccion
por este tipo de propuestas.

6.8. ANALISIS DE RESULTADOS

Luego de haber sido desarrollado el trabajo de campo basado en la recoleccion de
informacién por medio de encuestas se encontré como resultados que la poblacién
residente en el municipio de FacatativA no conoce ningun establecimiento con
teméatica nordica, dando esto a entender que es un mercado con aun muchas
posibilidades, ya que estos sefialaron visitar lugares con algun tipo de tematica
diferente como lo es El Jarro café en un 93% o simplemente dedicados al comercio
de productos a base de café, con una visita promedio de 1 ves a la semana, y un
gasto minimo aproximado a los $3.000 COP, asi mismo se logré identificar que
estas personas en su mayoria visitan este tipo de establecimientos acompafiados,
encontrando como producto estrella de consumo al café con un 30% seguido de los
jugos, los snacks, helados y malteadas.

Asi mismo luego de identificarse los proveedores se encontro una gran oportunidad
de impacto en el mercado ya que la calidad ofrecida por parte de los proveedores
asegura un producto de gran calidad para el consumidor final, como también el
acceso al producto con facilidad a los comerciantes que apenas estan comenzando
en este ambito.
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Por otro lado, luego de analizarse la informacion es evidente que la poblacién es
cada vez mas atraida por establecimientos donde puedan encontrar relajacion o
simplemente puedan disfrutar de un producto de calidad.

6.8.1. Demanda potencial

Son los posibles clientes reales que puede tener el café bar, para ello se estudian
los bienes sustitutos y asi se determina cuanto ofertar en el mercado; esta es la
posible demanda real que se puede tener al inicio del proyecto. Ya que el
restaurante estara dirigido a personas estrato 3,4,5 en adelante y con una edad
promedio entre 18 — 28 afios la demanda potencial es de 23.692 personas las cuales
son las personas que cumplen con los parametros de la segmentacion. Se espera
que por medio de la estrategia de diferenciacion propuesta se logre impactar al
menos al 3% de la poblacion que seria 711 personas distribuidas a lo largo de un
mes y de ese porcentaje de clientes al menos logra fidelizar al 50%.

6.8.2. Demanda real

Tomando en cuenta la respuesta obtenida en la pregunta nimero 1 de la encuesta
determinaremos la demanda real del café bar, ya que se determind la demanda
potencial se usa una pregunta filtro para seguir segmentando el mercado con una
ecuacion de elaboracion propia.

Donde:

DP: Demanda potencial

PP: Porcentaje de personas interesadas en el servicio ofrecido
DR: Demanda real

DP * PP =DR

711 *0.75 =533

Luego de aplicada la formula se encuentra que la demanda real para el proyecto
estara compuesta por 533 personas.
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6.8.3. Demanda objetivo

Teniendo en cuenta que en el municipio de Facatativa no existe precedente de un
establecimiento que proponga un servicio similar al de café bar Valhalla, se
determina que se debe tomar una demanda objetivo del 50% de la poblacion la cual
sera la demanda objetivo que tendr& el proyecto, se determina este porcentaje, ya
que la idea es innovadora en el municipio y se debera dar a conocer este tipo de
servicio.

6.9. PLAN DE MERCADEO

El plan de mercadeo es la herramienta utilizada para empezar a impactar de manera
adecuada y optima la poblacién base del estudio, buscando su aceptacion y
atraccién hacia la organizacion que se pretende conformar.

6.9.1. Concepto del producto

Aprovechando la vida rutinaria y agitada que se esté llevando hoy en dia el café bar
con tematica nordica brindara la posibilidad de distraccién e interaccién con el
mismo, ya que se pretende crear un escenario que refleje el ambiente y cultura
nérdica para que el consumidor se sienta en un lugar que al ingresar empiece a
generar sensaciones que hagan olvidar sus problemas por unas horas al
consumidor y logre salirse de su vida cotidiana y mondétona que muchos viven. La
principal estrategia del café bar con temética nérdica es centrada en una sola cosa
y es el concepto del lugar, aunque los otros aspectos como comida, servicio, precios
deben estar siempre presentes, se priorizara en el disefio y ambientacion tematica
del lugar. El aspecto exterior del bar debe ir acorde al concepto y enfocar todas las
partes del café bar al mismo, desde los platos, menus hasta los mismos meseros
gue prestan el servicio. El proyecto se desarrollara regido por la importancia del
disefio pues el principal producto como se dijo antes es la experiencia que este
espacio genere.

Por otro lado, se implementaran estrategias de promocién, como variar el menu
cada determinado tiempo, ya que con esto se lograra mantener la expectativa de
los clientes al tener productos diferentes en sus visitas ademas de contar con una
variedad de productos que complementen esa experiencia. Ademas de esta
estrategia, se creara una tarjeta que los clientes que visiten el lugar podran adquirir
para después por cada compra acumular puntos y después de tener determinados
puntos poder reclamar un producto gratis, un descuento, e inclusive una de las
decoraciones expuestas en el mismo lugar.
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6.9.2. Estrategia de servicio

Teniendo siempre como objetivo principal la maxima satisfaccion del cliente, por
medio de estrategias y politicas de servicio se pretende constituir como argumento
competitivo la atencion y la creacion de una experiencia totalmente diferente en el
cliente con respecto a las ofertas ya existentes en el mercado, generando un valor
agregado diferencial que nos haga ser elegidos y preferidos por los consumidores.
El servicio al cliente es la parte en donde el café bar podra mostrarse ante sus
consumidores y el espacio propicio de interaccion con los consumidores. Por otra
parte, se realizardn seguimientos a los clientes con un sistema por el cual recibiran
recompensas al completar cierta cantidad de visitas con el fin de fidelizar a los
clientes.

6.9.3. Estrategia de precio

La estrategia de precio es simple, como ya se ha dicho anteriormente, el municipio
de Facatativd es un sector que cuenta con una alta gama de restaurantes y los
cuales tienen precios que oscilan entre $2.000 COP y $5.000 COP, que ademas ya
tienen un reconocimiento en el sector, para esto se decidié penetrar el mercado con
una estrategia de precios mediante la cual se pueda diferenciar de ellos, y para
poder lograrlo es necesario poner precios justos que estén un poco por debajo del
promedio de la zona, es necesario crear la imagen de que nuestra relacién de
precio-calidad es mejor con respecto a la competencia de la zona sin embargo esto
no significa que todos nuestros productos estaran compitiendo con precio dado que
al implementar productos relacionados con la temética se le deberan asignar valores
Unicos dado que no existen en el mercado actual teniendo un rango de entre $6.000
COP y $15.000 COP los productos exclusivos. Se usara una estrategia de precios
de penetracidn que tiene como principales objetivos entrar de una manera fuerte en
un sector bastante competitivo, como lo es el café bar, atrayendo a los clientes que
son sensibles al precio para que asi conozcan y vivan la experiencia en el lugar y
se conviertan en clientes fidelizados. Con esta estrategia de precios se quieren
proveer margenes de utilidad sanos, proporcionar flexibilidad a la empresa y asi
asegurar rentabilidad al proyecto y satisfaccion del cliente.

6.9.4. Estrategia de publicidad

La estrategia publicitaria sera de tipo informativa que se centrara en ensefar a los
clientes potenciales acerca del café bar y el valor agregado que este brindar con
respecto a los establecimientos ya existentes. De esta manera resaltar los atributos
diferenciadores del café bar como lo son generacion de un ambiente diferente e
innovacion en la presentacion del producto de esta manera logrando generar una
exclusividad para el establecimiento todo esto con el fin de lograr posicionarse de
primero en la mente del consumidor.
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6.9.5. Estrategia de comunicacion

Para el funcionamiento e impacto adecuado este es un factor de gran trascendencia,
ya que con un nuevo concepto no aplicado en la region se pretende impactar la
mente del consumidor de una manera eficaz para lograr atraerlo, se implementara
el mercadeo por internet donde se usara la comercializacion por e-mail la cual es
una técnica de mercadeo utilizada actualmente para atraer gran volumen de
personas, para lograr esto se establecerd una lista de potenciales clientes para
hacerle llegar toda la informacion concerniente al café-bar, otra herramienta que se
usara seran las redes sociales tales como Facebook para transmitir el concepto del
lugar y asi mismo crear un voz a voz que se vaya transmitiendo, se pretende crear
eventos los cuales seran transmitidos por via electronica, redes sociales para atraer
gran namero de personas, se empleara el uso de una pagina web manteniendo el
concepto base, la cual sera atractiva y facil de utilizar para mantenerse siempre
informado y participar de los diferentes eventos que se pretenden realizar a lo largo
de su funcionamiento, para su inauguracion se proporcionaran incentivos los cuales
estaran destinados para impactar y atraer grandes volimenes de personas las
cuales disfrutaran del lugar y los productos de manera mas divertida donde se
podran degustar preparaciones de baristas regionales invitados, los cuales gozaran
de un espacio para dar a conocer su trabajo permitiendo asi apoyar el crecimiento
del municipio desde distintos puntos en funcién del mercado, debido a que no se
cuenta con el conocimiento adecuado se pautara en revistas y sitios web gratuitos
destinados a comunicar y apoyar a las nuevas empresas emergentes de la region,
para llevar a cabo todo esto se utilizara publicidad impresa como posters donde se
podr& apreciar la tematica y parte de la carta de productos que se pretenden ofrecer.

6.10. CONCLUSIONES

Luego de desarrollado el estudio se concluye que la caracterizacion de la poblacion
puede ser ubicada en el municipio de Facatativd, municipio que se encuentra cerca
de la capital de la republica donde las personas a impactar son aquellas
econdmicamente activas logrando identificarse una gran oportunidad de mercado
gue aun no se ha impactado adecuadamente esto debido a la poca variacion entre
los establecimientos que ofrecen este servicio ademas tomando en cuenta la gréfica
del resultado de la primera pregunta de la encuesta donde se evidencia la
inexistencia de un establecimiento que tenga la misma tematica del planteado en
este instrumento.

Teniendo en cuenta el estudio se puede identificar que los productos a base de café
seran los predominantes en la carta de productos sumando como diferencial el
servicio, espacio, ambiente y tematica propia y Unica basada en la cultura nordica.
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Debido a que la tematica base de este estudio no ha sido aplicada en ningun
establecimiento comercial en el municipio se logra encontrar una gran oportunidad
de negocio en un mercado desatendido el cual cuenta con lugares sin algun tipo de
tematica, con la posibilidad de ofrecer un producto a base de café unido a la tematica
base del estudio, por esto no puede ser considerada competencia directa con el
establecimiento que se pretende conformar.

Debido a que se pretende ofrecer un producto de gran calidad se determin6é que
dentro de los proveedores a nivel nacional se tomara como proveedor principal a
café la bastilla, el cual cuenta con gran trayectoria en el mercado ofreciendo gran
variedad de cafés de la més alta calidad.

Luego de efectuado el trabajo de campo se logra concluir que existe una gran
oportunidad de mercado para un café bar con teméatica nérdica en el municipio de
Facatativa al no contar con competidores directos que cuenten con una tematica,
espacios y servicios similares a los que se pretenden conformar.

Luego de aplicadas las encuestas a la muestra poblacional se logré determinar el
nivel de impacto que tendra la conformacion de un establecimiento comercial
basado en la temética nérdica en el municipio, teniendo en cuenta que la cantidad
de personas que se pretende impactar es del 3% de la poblacién del municipio (711
personas), dando como resultado un 75% de interés por parte de la poblacién, se
determina que la demanda real sera conformada por 533 personas.

Luego de establecidas las estrategias de mercadeo que se pretenden aplicar para
el desarrollo del establecimiento se logra determinar la importancia de impactar de
manera adecuada a la poblacion con los espacios y servicios a ofrecer para poder
lograr una mayor fidelizacién por parte de los mismos.
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7. ESTUDIO TECNICO

7.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar un estudio que determine la viabilidad técnica del proyecto, definiendo el
tamafio del mismo, los requerimientos en términos de maquinaria e infraestructura,
que permita el desarrollo de los procesos.

7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el tamafio del proyecto con base en los diversos factores sociales y
politicos de la region.

Especificar el tamafio de planta para el adecuado funcionamiento del
establecimiento comercial ubicado en el municipio de Facatativa.

Describir los procesos y procedimientos dentro de la organizacion para la
produccién de bienes, manejo, limpieza de maquinaria y equipo, y la disposicion de
residuos.

Especificar la maquinaria, materiales y demas recursos necesarios para el
adecuado desarrollo de los procesos dentro de la organizacion.

Enunciar los productos utilizados y sus especificaciones por parte de la organizacion
mediante fichas técnicas.

Conclusiones.

7.3. TAMANO DEL PROYECTO

Este estudio valora a partir de un punto econdémico la viabilidad y factibilidad del
proyecto para que por medio de este analisis se escojan las instalaciones, procesos
productivos, tecnologias de manera conveniente para el proyecto, en este estudio
también se definen la maquinaria y materia prima precisas para el adecuado
funcionamiento del proyecto.

Para establecer el tamafo del proyecto es necesario referirse a temas como la
localizacion, dimension del inmobiliario y caracteristicas del entorno econdmico
actual teniendo en cuenta los sucesos anormales del afio presente.

Como base se determiné que para la puesta en marcha del proyecto se necesitaran
de entre 2 a 4 empleados en donde el personal estara habilitado para trabajar en su
maxima capacidad por dia atendiendo un aproximado de 35 personas, para una
Optima atencion de la clientela se contara con una barra con capacidad de seis (6)
personas al tiempo, asi mismo cinco (5) mesas de cuatro (4) puestos distribuidas
por el establecimiento, dentro de la misma se contara con un (1) bar tender y un (1)
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cajero. Fuera de la barra se contara con un (1) mesero y dentro de la cocina un (1)
cocinero.

El Café-Bar contara con un local de aprox. 84mt? de distribucion fisica en el cual el
20% representa la cocina, el resto sera destinado al &rea de atencion de mesas y el
bar, esto permitira recibir unas 26 personas debidamente sentadas entre mesas y
una rotacion de lunes a viernes en horarios de 12:00pm a 11:00pm vy fines de
semana en horarios de 10:00 am a 11:00pm.

[lustraciéon 9. Distribucidon metros cuadrados

f 6 mtrs |

BANO |  cocINA

14 mtrs
LOCAL

ENTRADA

Fuente: Grupo desarrollador.
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7.3.1. Localizacion.

Se refiere a la zona en donde se ubicara el establecimiento comercial luego de sus
caracterizaciones.

7.3.1.1. Macro localizacion.

Republica de Colombia, departamento de Cundinamarca, municipio de Facatativa.
7.3.1.2. Micro localizacion.

Calle 7 # 9-39 Barrio Zambrano.

llustraciéon 10. Localizacion Valhalla café-bar

g Q

Fuente: Google Maps.

La zona en la cual se encuentra el establecimiento es urbana y comercial, ya que el
sector donde esta localizado se caracteriza por un amplio desarrollo en diferentes
sectores, ademas posee la capacidad de sostenimiento y autosuficiencia en la
sociedad.

7.3.1.3. Capacidad instalada

Capacidad instalada. El café bar Valhala tendra una cocina de 17 mt2 con una
nevera Haceb 222 litros Frost, una plancha industrial gourmet Panini 25460, una
cafetera industrial Express italiana Gaggia dos grupos, una estufa de piso Mabe 24"
de 4 puestos, un molino de café eléctrico Hamilton Beach 80382.
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Se toma en cuenta que por mesa se pueden atender 4 personas y en la barra 6
para un total de 26 personas se pueden atender de manera eficiente y sin perder la
calidad del servicio teniendo en cuenta esto y que el establecimiento va estar abierto
al publico 11 horas al dia se calcula que un grupo de personas que entre al
establecimiento tarden alrededor de 80 minutos en el establecimiento y que para
alistar la mesa para el siguiente grupo de clientes se tarden 10 minutos cada mesa
podria atender a 7 grupos de personas para la barra se toman el mismo tiempo se
puede determinar que el establecimiento puede atender a 182 personas al dia sin
perder calidad en el servicio.

7.4. TAMANO DE LA PLANTA

Teniendo en cuenta el estudio de mercado se determind que el promedio de visitas
por parte de un cliente es de tres (3) veces a la semana esto por parte de clientes
asiduos, el promedio de dinero gastado en una visita por persona es de $6.350
COP, asi mismo un cliente visita el establecimiento comercial en algunas ocasiones
en grupos de 4 personas.

Tomando en cuenta estas cifras se espera lograr atender 26 personas al dia para
una ganancia neta mensual de $3.000.000 COP, se espera vender 1560 productos
de la carta ofrecida por el Valhalla al mes.

llustracion 11. Proyeccion unidades a producir afio 1

E) FEBREROD  OARIDDARRLD VDD ANOY  LLO) AGOSTOSEPTENRRE OCTUBRENOWEMBRE DOENBRETOTAL

(e (I Y N N 1 | 1674| 1A

bopoicead | 7§ M) ) WM W§ KD My W W 3348’ 1/

Fuente: Grupo desarrollador
7.4.1.1. Instalacion

« Las instalaciones del café-bar tendran acabados de acuerdo a la tematica nordica
para brindar el espacio deseado.

 El mobiliario sera escogido para brindar una buena comodidad, que invite al cliente
a mantenerse dentro del negocio y a la vez consumiendo.

» Se contara con mesas para 4 personas con sillas individuales.
* La barra esta disefiada para sentarse comodamente y ser atendido.

* El café-bar tendra 1 bafo unisex con todas sus facilidades y comodidades.
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7.4.1.2. Personal

Para saber cuanto personal se requiere en la cocina se determina que para el
alistamiento de un pedido de una mesa de tarda 20 minutos se aclara que los
meseros deben ayudar con las preparaciones que se puedan realizar en la barra
para disminuir el tiempo que se demora en el alistamiento del servicio se deben de
tener minimo tres personas en el establecimiento que serian un cocinero un auxiliar
de cocina y cajero que cumpla las funciones de mesero, asi mismo este personal
seré:

* El personal estara capacitado en cada una de las areas.
* Se mantendra una capacitacién cada doce (12) meses del personal.
7.5. DESCRIPCION DE PROCESOS

Estos son procesos del café bar Valhalla, asi mismo como el trato y proceso con los
productos que pretendemos ofrecer a la clientela del café bar, donde primero
contaremos con un proceso de solicitud del cliente en cuestién, luego de esta
accion la persona que se encuentre encargada de atender al cliente registrara el
pedido, y posterior mente seguira el primer paso para la realizacién del producto el
cual consiste en una minuciosa inspeccion de ingredientes en el area de cocina, es
importante destacar que el cliente no podra acceder a productos que representen
materia prima, podra presenciar la preparacion del producto para su tranquilidad, a
continuacion el producto final serd preparado de manera que sea satisfactoria para
el cliente y evidentemente contara con los acompafiamientos y bebidas propias de
dicho producto, posteriormente se procedera a entregar el producto final al cliente,
y para la finalizacion del proceso de pedido se debera hacer la entrega de la factura,
para que el cliente realice el pago del producto en la caja.

Para asegurar una preferencia de parte del cliente consideramos que los siguientes
pasos son necesarios, teniendo en cuenta que la preferencia generara una
fidelizacion y “por consiguiente la obtencion de un cliente que consumira los
productos de manera repetitiva, iniciaremos entonces por dar la bienvenida al cliente
y asegurar evidentemente la prestacién de un buen servicio, de preferencia comodo
y ajustado a los gustos del consumidor, contaremos con una entrega de producto a
tiempo evitando demoras que puedan generar que el cliente se disguste por el
exceso de tiempo en la espera, y finalmente una comoda y educada invitacion a
volver, ademas de eso también se considera que, Valhalla café bar, debera tener
interaccion con los clientes, en donde los mismos puedan adaptar algo de sus
gustos personales (referentes a la tematica de Valhalla café bar) generando una
mayor compatibilidad

También se debe considerar un proceso en el area de trabajo, en la cocina, por
ejemplo, se debera dar una recepcion del pedido del cliente, y consiguiente a ello
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se realizara una inspeccion de existencia de productos necesarios para coccion del
pedido elegido por el consumidor, si la segunda condicidon es cumplida se procedera
a la preparacion, y continuacion se dara apertura a la realizacion del producto y
busqueda los utensilios necesarios para su consumo, finalmente se brindara el
producto listo para consumir al cliente.

Tabla 4. Diagrama preparacion café

Actividad
Limpieza area de
trabajo

Transporte materia
prima

Calibracion y Molienda

Recepcién del pedido
Purga maquinaria Yy
filtros

Purga recipientes

Preparacion del pedido

Inspeccion de calidad

Transporte producto
terminado

Fuente: Grupo desarrollador.

Simbolo

61

Descripcion
Se limpia y organiza el
area de trabajo del café-
bar.

Se lleva la materia
prima(café), para su
preparacion.

Se selecciona y calibra la
molienda para la
preparacion del café.

Se recibe el pedido por
parte del cliente para su
elaboracion.

Se limpia la maquina de
preparacion junto con los
filtros.

Se limpia la taza o
ceramica en donde sera
servido el café.

Se prepara y agrega el
café en el recipiente
seleccionado para su
entrega.

Se verifica que el café
cumpla con los
requerimientos de
presentacion y calidad.
Se lleva y hace entrega
del café junto sus
acompafamientos al
cliente.



Muestra de forma general la secuencia de las actividades que se llevan a cabo en
los procesos de produccion de la materia prima por parte de la organizacion café-
bar Valhalla.

llustracién 12. Flujograma de procesos

Inicio

Calentar el agua

Consumir con snack

guaenla
temperatura
indicada

Calentar 1 minuto mas

|

Agregar al gusto
Servir el agua en una taza

Agregar el cafe

Fuente: Grupo desarrollador.

62



llustracion 13. Flujograma atencion al cliente

Ingreso del
cliente

2

Pedido

Despacho

Preparacian

Fuente: Grupo desarrollador.

| Salida del cliente |

Cancelacion de la cuenta

llustracién 14. Flujograma limpieza maquinaria y equipos

Lavado, desinfeccion
bafos y area del local

Desarme maquinaria
para limpieza

Lavado y desinfeccion
utensilios

avado y desinfeccion
maguinaria

Secado de maquinaria
y utensilios

Fuente: Grupo desarrollador
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7.6.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Tabla 5. Tabla maquinaria y equipo

INVERSION INICIAL

Cc
=z
O

DESCRIPCION ACTIVO

Nevera Haceb 222 litros No Frost

Licuadora OSTER BLSTMP-M15

Plancha industrial Gourmet Panini 25460

Cafetera industrial Express Italiana Gaggia dos grupos

Estufa de piso Mabe 24" Gas Natural

Horno Haceb Microondas Inox 0.7 - Ar-hm-07

Woaflera Oster

Batidora de Mano OSTER 2532

Molino de café eléctrico Hamilton Beach 80382

Computador

Televisor

Caja registradora

Planta de sonido

Bafles

Juego de pocillos 4onz x 4 und

Juego de pocillos 6onz x 4 und

Juego de pocillos 8onz x 4 und

Olojolo|dRr|[R|INRFR(RIR|IR|IN|RIR[RIN|F

Juego de cubiertos

Vaso Highball

Vaso Collins

Vaso Toddy

Vaso Sour

Copa Globo

Copa Sherry

Vaso shot 1 onz

Vaso shot 2 onz

Copa para Champagne

Vaso Huracan

Copa Tulipan

Jarra cervecera

Cuchillo 30 cm tramontina

Cuchillo 15cm tramontina

Cuchillo 7cm tramontina

Set de ollas

NIFRLINININ

Coctelera Manhattan
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Jigger

Manga y boquillas pastelera

Tabla cocina

NINIFIN

Bol de cocina

3

o

Platos 18 cm

3

o

Plato 10 cm

Barra de madera en pino canadiense

Barra flotante de madera en pino canadiense

Bife de madera en pino canadiense

Copero de madera en pino canadiense

(o Y IE N TSN P S

Mesas de madera en pino canadiense

16

Sillas para barra de madera en pino canadiense

32

Sillas de madera en pino canadiense

Pantalla de madera con vidrio templado

Decoraciéon tematica

TOTAL

Fuente:

1.7.

Grupo desarrollador.

DISENO DE PRODUCTO

7.7.1. Fichatécnica de productos e ingredientes

Mediante un proceso investigativo con varias personas, especializadas en el campo
de este tipo de negocios, se realiz6 las siguientes fichas técnicas de productos
utilizados en los procesos que convergen en el resultado final, estas fichas técnicas
fueron realizadas con la asesoria del chef lvan Ramirez quien tiene experiencia en

este mercado desde hace tres afnos.

Tabla 6. Ficha técnica americano.

Ficha técnica producto

Nombre Americano Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
8 [ Gramos (Gr) Café molido $ 64
30 [ Mililitros (MI) Agua $ 18
1 [ Gramos (Gr) Azucar $ 10
$
Costo total 92

Precio venta

Preparacion

cliente.

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
grupo posteriormente se le agrega el azucar a gusto del

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 7. Ficha técnica expreso.

Ficha técnica producto

Nombre Expreso Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
8 [ Gramos (Gr) Café molido $ 64
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1| Gramos (Gr) Azlcar $ 10
$
Costo total 83

Precio venta

Preparacion

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro y afiadirle agua caliente.

Fuente: Chef lvan Ramirez

Tabla 8. Ficha técnica expreso

macciato.

Ficha técnica producto

Nombre Expreso macciato Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1| Gramos (Gr) Chocolate $ 8
1) Gramo (Gr) Crema chantilli $ 28
1| Mililitros (M) Leche cremada $ 2
1| Gramos (Gr) Arequipe $ 6
$
Costo total 112
Precio venta
Preparacion

del cliente.

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro donde se le afiade agua y un complemento segun el gusto

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 9. Ficha técnica expreso dulce

Ficha técnica producto

Nombre Expreso dulce Imagen

Cantidad Ingrediente Costo

7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1| Gramos (M) Chocolate $ 8
1| Mililitros (MI) Leche cremada $ 2
1| Gramos (Gr) Arequipe $ 6

$
Costo total 84
Precio venta

Preparacion
Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro donde se le aflade agua junto a varios complementos
segun el gusto del cliente.
Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 10. Ficha técnica expreso pana

Ficha técnica producto

Nombre Expreso pana Imagen

Cantidad Ingrediente Costo

7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1| Gramos (Gr) Azucar $ 10
1| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 28
5| Mililitros (MI) Leche cremada $ 9

$
Costo total 116
Precio venta

Preparacion

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
grupo posteriormente se le agrega 1 gramo de arequipe luego
se le agrega 0,4 gramos de leche cremada y por ultimo se decora
con un gramo de crema chantilli.

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 11. Ficha técnica cappuccino

Ficha técnica producto

Nombre Cappuccino Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5 | Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1| Mililitros (MI) Chocolate $ 8
1| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 28
1| Mililitros (MI) Leche cremada $ 2
15 | Mililitros (MI) Leche $ 27
$
Costo total 133
Precio de venta
Preparacion

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro donde se le afiade agua, luego de esto se le agrega la leche
previamente cremada y se decora.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 12. Ficha técnica cappuccino sabores

Ficha técnica producto

Nombre Cappuccino sabores Imagen

Cantidad Ingrediente Costo

7,5 | Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
1 | Mililitros (MI) Esencia $ 28
1| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 28
1 | Mililitros (MI) Leche cremada $ 2
15 | Mililitros (MI) Leche $ 27

$
Costo total 154

Precio de venta

Preparacion

Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro donde se le afiade agua y la esencia, luego de esto se agrega
la leche previamente cremada y se decora.

Fuente: Chef IvAn Ramirez
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Tabla 13. Ficha técnica cappuccino licor

Ficha técnica producto
Nombre Cappuccino licor Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
15 | Mililitros (MI) Agua $ 9
5 | Mililitros (MI) Licor $ 190
1| Gramo (M) Crema chantilli $ 28
1 | Mililitros (MI) Leche cremada $ 2
15 | Mililitros (MI) Leche $ 27
$
Costo total 316
Precio de venta
Preparacion
Se muele el café en el molino eléctrico se procede a llevarlo al
filtro donde se le afiade agua luego se procede a fusionar con el
licor deseado.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 14. Ficha técnica malteada frutas

Ficha técnica producto

Nombre Malteada frutas Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
10 | Mililitros (MI) Arequipe $ 60
50 [ Mililitros (MI) Leche $ 90
5 [ Gramos (Gr) Azucar $ 50
20 | Mililitros (M) Crema leche $ 280
20 [ Gramos (Gr) Fruta seleccionada $ 2.000
10 | Gramos (Gr) Crema chantilli $ 280

Costo total

$
2.760

Precio de venta

Preparacion

complementos.

Se toma la leche se le agrega la fruta y se licua y se le agrega los

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 15. Ficha técnica malteada otros

Ficha técnica producto

Nombre Malteada otros Imagen

Cantidad Ingrediente Costo

10 | Mililitros (MI) Chocolate $ 76

50 | Mililitros (M) Leche $ 90
5[ Gramos (MI) Azucar $ 50

20 | Mililitros (M) Crema leche $ 280
1| Unidad Oreo, _brownle o] $ 1.350

shicker
10 | Gramos Crema chantilli $ 280
$
Costo total 2126
Precio de venta

Preparacion

Se toma la leche el azlcar y el ingrediente seleccionado, luego se

licua.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 16. Ficha técnica jugo en agua

Ficha técnica producto

Nombre Jugo en agua Imagen
Cantidad Ingrediente Costo

30| Gramos (Gr) Fruta seleccionada $ 3.000
90 | Mililitros (MI) Agua $ 54
20| Gramos (Gr) Azlcar $ 200
Costo total 3.2$5 4

Precio venta

Preparacion

Se toma el agua, se le agrega la fruta deseada, azucar y se licua.

Fuente: Chef lIvAn Ramirez
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Tabla 17. Ficha técnica jugo en leche

Ficha técnica producto

Nombre Jugo en leche Imagen
Cantidad Ingrediente Costo

30| Gramos (Gr) Fruta seleccionada | $ 3.000
90 | Mililitros (M) Leche $ 162
20 [ Gramos (Gr) Azlcar $ 200
Costo total 3 3$62

Precio venta

Preparacion

Se toma la leche se le agrega la fruta deseada, y se licua.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 18. Ficha técnica limonada

Ficha técnica producto

Nombre limonada Imagen
Cantidad Ingrediente Costo

4 [ Unidades (Unid) Limén $ 400

Sabor

15 [ Gramos (Gr) seleccionado $ 36
90 | Mililitros (MI) Agua $ 54
20| Gramos (Gr) Azucar $ 200

$

Costo total 690
Precio venta

Preparacion

Se toma el agua se le agrega el zumo de limén, en caso de
llevar complementos se licua.

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 19. Ficha técnica carajillo

Ficha técnica producto

Nombre Carajillo Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
30 | Mililitros (MI) Agua $ 18
5 [ Mililitros (M) Aguardiente $ 145
1| Gramos (Gr) Azlcar $ 10
Costo total 2:?3

Precio venta

Preparacion

Se muele el café se le afiade el agua caliente, luego de esto
se le adiciona azlcar y aguardiente listo para el consumo.

Fuente: Chef lvan Ramirez

Tabla 20. Ficha técnica tres granos

Ficha técnica producto

Nombre Tres granos Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5| Gramos (Gr) Café molido $ 60
30 | Mililitros (MI) Agua $ 18
5 [ Mililitros (MI) Licor de café $ 190
1| Gramos (Gr) Azlcar $ 10
Costo total 27$8

Precio venta

Preparacion

Se toma el café molido se mezcla con agua caliente luego
se le adicionan los complementos.

Fuente: Chef Ivdn Ramirez
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Tabla 21. Ficha técnica mojito de java

Ficha técnica producto

Nombre Mojito de jarra Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
7,5 | Gramos (Gr) Café molido 6%

30 | Mililitros (M) Agua 1$é

5 [ Mililitros (M) Ron $ 160

1| Gramos (Gr) AzUcar l%
Costo total $

248

Precio venta

Preparacion

Se toma el café molido se le adiciona agua, luego se procede
a fusionar con ron.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 22. Ficha técnica irlandés

Ficha técnica producto

Nombre Irlandés Imagen

Cantidad Ingrediente Costo
7,5 | Gramos (Gr) Café molido $ 60
30 | Mililitros (MI) Agua $ 18
5 | Mililitros (MI) Whisky $ 350
1 | Gramos (Ml) Azlcar $ 10

Costo total 4?8

Precio venta

Preparacion

Se toma el café molido se le adiciona agua, luego se le
agrega el whisky.

Fuente: Chef Ivan Ramirez
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Tabla 23. Ficha técnica copa de helado

Ficha técnica producto

Nombre Copa de helado Imagen

Cantidad Ingrediente Costo

5 [ Mililitros (M) Salsa mora $ 38
45 [ Mililitros (MI) Helado $ 2.430
10 | Mililitros (MI) | Leche condensada $ 15
5| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 140
5 [ Mililitros (MI) Chocolate $ 38
15 | Gramos (Gr) Fruta $ 1.500

$
4.161

Preparacion

Se toma el helado se coloca en el recipiente y se le agregan
los complementos deseados.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 24. Ficha técnica brownie con helado

Ficha técnica producto

Nombre Brownie con helado Imagen
Cantidad Ingrediente Costo

5 | Mililitros (M) Salsa mora $ 38
45 | Mililitros (M) Helado $ 2.430
10 | Mililitros (MI) Leche condensada $ 15
5| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 140
5 [ Mililitros (MI) Chocolate $ 38
15 [ Unidad (Unid) Brownie $  20.250

$
22.911

Preparacion

Se calienta el brownie en un horno, una vez en la temperatura
deseada se le agrega el helado y los complementos deseados.

Fuente: Chef IvAn Ramirez
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Tabla 25. Ficha técnica helado envinado

Ficha técnica producto

Nombre Helado envinada Imagen
Cantidad Ingrediente Costo
5 | Mililitros (M) Salsa mora $ 38
45 | Mililitros (MI) Helado $ 2.430
10 | Mililitros (MI) Leche condensada $ 15
5| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 140
5 [ Mililitros (Gr) Chocolate $ 38
1| Unidad (Unid) Torta envinada $ 1.300
$
3.961

Preparacion

Se toma la torta envinada se le agrega el helado y se acompafia
con los complementos deseados.

Fuente: Chef Ivan Ramirez

Tabla 26. Ficha técnica banana Split

Ficha técnica producto

Nombre Banana Split Imagen
Cantidad Ingrediente Costo

5 [ Mililitros (M) Salsa mora $ 38
45 [ Mililitros (MI) Helado $ 2.430
10 | Mililitros (M) Leche condensada | $ 15

5| Gramo (Gr) Crema chantilli $ 140

5 | Mililitros (MI) Chocolate $ 38

1| Unidad (Unid) Banano $ 100

$
5.191
Preparacion

Se parte el babo en rodajas se le agrega el helado la leche
condensada la crema chantilli y se le adiciona los complementos
deseados.

Fuente: Chef IvAn Ramirez
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7.8. CONCLUSIONES

Se establece que el proyecto tendra lugar en el municipio de Facatativa/Cundinamarca, con
una demanda meta del 3% de la poblacion teniendo en cuenta una demanda real de 533
personas este contard una capacidad instalada para 26 personas debidamente
acomodadas.

Teniendo en cuenta el andlisis obtenido en tamafio de la planta se concluye que una vez
puesto en funcionamiento el proyecto este contara con una proyeccion de ventas de 1560
productos al mes con un ingreso neto de $3.000.000 COP mensualmente dando como
resultado una factibilidad en la implementacion.

Se determind que los procesos y procedimientos para el funcionamiento adecuado del
establecimiento siguiendo las pautas representadas en una serie de diagramas para cada
uno de los sectores de la organizacion.

Se evidencia una lista detallada de la maquinaria y equipos necesarios para la puesta en
funcionamiento del establecimiento los cuales estan dentro del presupuesto inicial
estipulado.

Se evidencian los productos utilizados en una serie de fichas técnicas asi mismo se logra
apreciar que se puede optimizar la cantidad de materia prima modificando ciertos
ingredientes de los productos que no afectarian su sabor o textura.

76



8. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

8.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio administrativo, que permita conformar legalmente el proyecto,
estableciendo su perfil corporativo y a su vez los requerimientos en términos de
capital humano, para su viabilidad.

8.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar los aspectos legales, institucionales que seran la base para la
conformacion de la organizacion en el municipio de Facatativa.

Enunciar los procesos y procedimientos para la formalizacion y constitucion legal de
la organizacion en el municipio de Facatativa.

Determinar el modelo administrativo en el cual serd encaminada la organizacion
para su optimo funcionamiento.

Establecer las pautas y direccionamiento que seguira la organizacién para una
adecuada planeacion estratégica.

Determinar los procesos y desarrollo dentro de la organizacion para una adecuada
gestion del talento humano.

8.3. ASPECTOS LEGALES

La formacion de una empresa implica la toma de decisiones importantes y una serie
de tramites legales y administrativos. Se tiene claro que el limite legal es muy amplio
y cubre varias posibilidades para crear una empresa.

8.3.1. Definiciones de la naturaleza juridica.

La empresa aqui planteada sera una sociedad de acciones simplificadas S.A.S, en
este caso Valhalla café-bar S.A.S. Esta decision se determiné teniendo en cuenta
las ventajas de crear este tipo de sociedad como son: la responsabilidad de los
socios es limitada, estatutos flexibles, se pueden crear reglas internas para realizar
las reuniones no presenciales con toda validez, se crea mas rapido, ya que se puede
hacer mediante un documento privado.

A continuacion, se enunciaran los puntos importantes en la creacion de la SAS:
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e Acto: Constitucion de una sociedad de responsabilidad limitada.
e Razon social: Valhalla café-bar.

e Capital: $45.000.000 COP.

e Socios: Jesus Bulla, Jonathan Martinez.

e Porcentaje Aporte capital:

e Jesus Bulla: 50%.

e Jonathan Martinez: 50%.

e Domicilio: Facatativa — Cundinamarca — Colombia.

e Objeto Social: Expendio de comidas y bebidas alcohdlicas.

8.3.2. Objetivo social

En el objeto social las actividades con detalles caracteristicos y cédigo segun la
clasificacion de actividades econémicas CIlIU son:

* 5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas.
* 5613 Expendio de comidas preparadas en cafeterias.
* 5619 Otros tipos de expendio de comidas preparadas n.c.p.

* 5630 Expendio de bebidas alcohdlicas para el consumo dentro del
establecimiento.

8.4. FORMALIZACION Y CONSTITUCION LEGAL

La formalizacion no debe entenderse como una obligacion registral, sino como un
medio para que las empresas lleven a cabo la inclusion econémica, ambiental y
social en el mercado para que puedan aumentar la productividad, ingresar al
sistema financiero y ser sustentables.

8.4.1. Constitucion legal.

Son los pasos que se deben realizar al estado para la creacion de una empresa, a
continuacion, se realiza un listado de los formularios y tramites que se deben
diligenciar al momento de efectuar la legitimacién del café-bar.

e RUES “Registro Unico Empresarial y Social”. Es un sistema de registro que
se compone por el registro mercantil y el registro de proponentes que
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administran todas las camaras de comercio; se rige bajo ley 590 de 2000 de
la Superintendencia de Industria y Comercio.

RUT “Registro Unico Tributario”. Por medio de este se identifica y clasifica a
las empresas y a las personas, por medio de este se logran identificar y avalar
las distintas actividades econdmicas que se establezcan con otras personas
naturales o juridicas, también se pueden clasifican a las personas que son o
no declarantes del impuesto de renta igualmente de aquellos que deben
declaran, pero no son contribuyentes.

NIT. “Numero de ldentificacién Tributaria” Este numero esta contenido en el
RUT este nimero es como la cédula de la empresa que es Unico e irrepetible,
para obtener el NIT primero se tramita el RUT, ya que el NIT ayuda a
diferenciar las cuestiones tributarias de las empresas.

RIT. “Registro de Informacion Tributaria”, este documento identifica, ubica y
clasifica a los contribuyentes de Industria y Comercio, Avisos y Tableros; la
respectiva inscripcion del RIT se debe efectuar dos meses después de iniciar
operaciones y se actualiza cuando la empresa cambia de direccién o realiza
un cese de actividades.

Matricula mercantil. Es el registro que deben hacer los establecimientos de
comercio en las camaras de comercio con jurisdiccion en el lugar donde va
a funcionar el establecimiento de comercio para dar cumplimiento a las
obligaciones mercantiles dispuestas en el Cédigo de Comercio.

Acta de constitucion. Es el documento por el cual se da inicio a la sociedad
por acciones simplificadas, en pocas palabras es el acta de nacimiento de la
S.A.S. este documento contiene los domicilios, nombres y nacionalidades de
los socios. Especifica la razén y objeto social de la empresa y la
denominacion y duracion de la sociedad ademas se estipula los aportes de
cada socio, se nombran el administrador y se especifica como se
administrara la sociedad, también se aclara como se puede disolver la
sociedad.

Numero Identificacién de facturacion. En la DIAN se solicita la resolucién para
la facturacion. Esta tiene vigencia de dos afios la empresa informa el rango
de nimeros de la respectiva numeracién que se usara en la facturacion.
Registro de cuenta en entidad Bancaria. Es el soporte operativo para hacer
las respectivas transacciones de la empresa, depdsitos, retiros, pagos todo
debe tener un soporte en este caso uno bancario para los libros, ademas es
un requisito para el RUT y la DIAN porque en estas se solicita un certificado
bancario de apertura de cuenta.

Certificado de manipulacion de alimentos. Segun el decreto 3075 de 1997 se
exige a todos los trabajadores de establecimiento comercial que manejen
alimentos.
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e Visita de los bomberos. El cuerpo de bomberos realiza una visita al
establecimiento para la evaluacién y verificacion de los riesgos de incendio,
la seguridad humana, los materiales peligrosos y se inspeccionas los
sistemas de proteccion contra incendios en el establecimiento comercial.

llustracion 15. Legalizacion de una empresa en Colombia.

Legalizacion Empresa Republica de Colombia

|
l l l l

Ante Camara de Comercio Ante la Notaria Ante la DIAN Ante la Secretaria de Hacienda de la Alcaldia

l l l l

1. Escritura publica (debe ser
presentada en la camara de

1. Veerificar la disponibilidad del nombre. comercio en el momento de
2. Diligenciar el formulario de registro y registro).

. - 1. Inscripcion del RUT (Registro . . . .
matricula. odo tipo de sociedad i 1. Registro de industria y comercio.
” . Unico Tributario. o Do .
3. Diligenciar el anexo de solicitud del NIT comercial si cuenta con . § 2. Registro de uso de suelos, condiciones

o 2. Obtencion del NIT (Numero .
ante la DIAN (tambien se puede hacer en menos de 10 trabajadores o . . sanitarias y de seguridad.
A de Identificacion Tributaria.
la DIAN) hasta 500 salarios minimos
4, Pagar el valor de registro y matricula de activos, en el momento

de la constitucion no
necesita escritura publica

Fuente: Grupo desarrollador.

8.5. MODELO ADMINISTRATIVO

La organizacion que se constituira bajo el nombre de “Valhalla Café-bar”, sera una
sociedad andénima simplificada (SAS), la cual se inscribira ante camara de comercio
bajo la normativa vigente establecida por la republica de Colombia.

El café-bar con tematica nérdica tendrd como objetivo ofrecer una alternativa de
calidad tomando como base el competir en un tipo de mercado con todas las
posibilidades abiertas, ya que este no ha sido usado en la region permitiendo que
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el nicho de mercado sea mas accesible y facil de impactar, ofreciendo una bebida
a base de café acompafnada de una tematica la cual proporcionara entretenimiento
y relajacion a los habitantes del municipio de Facatativa los cuales buscan una
forma de salir de la rutina, haciendo de esta una nueva experiencia comoda, segura,
entretenida y atractiva.

Este modelo administrativo de gestion fue basado en el modelo de gestion de
procesos de la ISO9001 de 2008.

llustracién 16. Modelo administrativo.

PROCESOS ESTRATEGICO |

GESTION GESTICN DE SERVICIO AL
ADMINISTRATIVA CALIDAD CLIENTE

‘ PROCESOS CLAVES DE

REALIZACION

PRESTACION
DEL SERVICIO

PEDIDO ELABORACION

DEL PRODUCTO

FACTURACION

ENTREGA
| ‘ - ¥ COBRO

REALIZACION

.{ PROCESOS DE APOYO |\
/ l

TALENTO HUMANO LOGISTICA Y FINANCIER
COMPRAS

PRCOCESOS CLAVES DE ‘

SATISFACCION
DEL
CLIENTE

NECESIDADES Y
EXPECTATIVAS
DEL CLIENTE

Fuente: Grupo desarrollador.

8.5.1. Razén social.

Nombre con el cual sera identificada la empresa, con este mismo se registra frente
a la camara de comercio, ya que es el primer paso para constituir una empresa,
para ello se verifica en la cAmara de comercio la raz6n social.

e Registro Mercantil - Homonimia nacional
e Razon social: Valhalla Café-bar.

Se realiza la comprobacién mediante camara de comercio de Bogota en donde se
analiza el registro mercantil para la debida comprobacion a nivel nacional de la
razén social (BOGOTA, 2020).
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llustracion 17. Razo6n social.

Servicios en Linea

Soporte y ayuda en Linea: | Linea de Respuesta Inmediata 3830330 Chat Llamada virtual Ayuda

Registro Mercantil - Homenimia nacional
O Por identificacion

Clase: | Cédula de Ciudad \ No.

®) Por nombre o razén social*

Escriba los primeros caracteres del nombre valhalla café-bar

Bisqueda por palabra clave

O Por palabra clave

O Registro mercantil

Digite el nimero de matricula

Buscar

Ultime afio
renovado

Camara de

s Razdn Social Organizacidn Juridica
Comercio

Matricula

‘ Estado

1

Fuente: Camara de comercio.

8.5.2. Estructura organizacional.

El Café-bar tematico contara con una estructura organizacional lineal plana,
descentralizada con una colaboracion entre los miembros del equipo de trabajo para
la realizacién de las actividades productivas de manera eficiente, teniendo siempre
presentes los estandares necesarios para la realizacibn de cada actividad. La
estructura se basara en funciones todo de acuerdo a la cadena de valor, donde
dichas actividades iran desde la atencion al publico hasta la preparacion del café
para su consumo.

Al ser una estructura por funciones contara con pocos niveles en su jerarquia.
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llustracion 18. Mapa Jerarquico

JUNTA DE SOCIOS

h
GERENTE GEMERAL

L

¥ v ¥

DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO
PRODUCCION COMERCIAL ADMINISTRATIVO Y
l l FINANCIERO
COCINERO EQUIPC DE VENTAS

Fuente: Grupo Desarrollador.

8.6. PLANEACION ESTRATEGICA

La Planeacion Estratégica es una herramienta de gestion que permite establecer el
que hacer y el camino que deben recorrer las organizaciones para alcanzar las
metas previstas, teniendo en cuenta los cambios y demandas que impone su
entorno. En este sentido, es una herramienta fundamental para la toma de
decisiones al interior de cualquier organizacion. Asi, la Planeacion Estratégica es
un ejercicio de formulacion y establecimiento de objetivos y, especialmente, de los
planes de accidén que conduciran a alcanzar estos objetivos.

8.6.1. Mision

Valhalla café-bar con tematica nordica es un establecimiento que brinda a la
comunidad bebidas a base de café de alta calidad con el acompafiamiento de una
experiencia Unica basada en la cultura nérdica comprometida con la calidad y
satisfaccion de las personas habitantes en la region.
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8.6.2.

Vision

Para el afio 2025 Valhalla café-bar seré el lugar de esparcimiento y diversion estrella
del departamento de Cundinamarca.

8.6.3.

8.6.4.

8.6.5

Valores organizacionales

Calidad: Garantizar el cumplimiento de los parametros establecidos por la
organizacion cumpliendo con la promesa de calidad en nuestros servicios
ofrecidos.

Pasion: Transmitir pasion y entrega por lo que hacemos y ofrecemos a
todos los involucrados directa e indirectamente con la organizacion.
Competitividad: Idear de manera constante mejoras para procesos
laborales, la produccion y la calidad de los bienes o los servicios.
Innovacion: Promover la innovacién con proyecciones a futuro, satisfacer
las necesidades de los clientes y la creacidbn de nuevos productos y
servicios.

Objetivos organizacionales

Establecer de manera adecuada la organizacion ofreciendo productos y
servicios de 6ptima calidad a nuestros clientes.

Dar origen a un ambiente laboral adecuado para los miembros de la
organizacion.

Evaluacion continua de todos los procesos para el mejoramiento continuo.
Ser promotores del cuidado para evitar el impacto negativo de nuestra
actividad en el medio ambiente.

Aportar en el desarrollo personal y regional.

Ser generadores de empleo

. Metas

Para el afio 2025 se espera ser uno de los establecimientos tematicos mas
reconocidos en el departamento.

Ser un modelo de negocio expansivo centrado en el desarrollo de una
temética Unica con espacios de esparcimiento dificiles de igualar.

Promover el uso de espacios de esparcimiento basados en la tematica
nordica a diferentes partes del pais.

Ayudar a la mejora regional.
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8.7. GESTION DEL TALENTO HUMANO

La gestidn del talento se define como un conjunto de procesos de recursos humanos
que estan integrados y disefiados para atraer, desarrollar, motivar y retener a los
empleados en la organizacion.

En los ultimos 25 afios, la gestion del talento se ha convertido en un concepto de
gran importancia. El objetivo de las organizaciones que implementan la gestion del
talento es resolver el problema de la retencién de empleados en la mayoria de los
casos.

8.7.1. Descripcion de cargos

Funciones

Las funciones son aquellas tareas o actividades propias de un puesto de trabajo en
especifico el cual en conjunto permiten el adecuado funcionamiento de una
organizacion.

e Juntade socios

Es el nivel directivo, sus funciones van desde conocer la situacion financiera de la
organizacion, tomar decisiones importantes que afecten el rumbo de la
organizacion, establecer o modificar estatutos, aprobar estados financieros.

e Gerente general

El gerente se encarga de planificar, organizar, dirigir y controlar toda la organizacion,
seleccion de personal, elaboracion de planes y estrategias, realizar informes de la
situacién de la empresa, presentar los estados financieros a los propietarios y
accionistas.

e Cajero

El cajero tiene funciones especificas propias del puesto del trabajo como lo son la
recepcion de efectivo, registro de ingresos y egresos durante el dia, limpieza y
organizacién del lugar de trabajo.
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e Cocinero

El cocinero es el encargado de la preparacién de cada uno de los alimentos base
del producto ofrecido por la organizacion, este tendra conocimiento y certificacién
en el manejo de alimentos, limpieza y mantenimiento de su puesto de trabajo.

¢ Mesero

El mesero es el encargado de atender al publico de manera directa
proporcionandole el servicio adecuado para su comodidad, estar pendiente de cada
duda o inquietud que se pudiera general y de inmediato solventarla, proporcionar
informacion acerca de los servicios y productos ofrecidos, transportar de manera
Optima he higiénica los productos a quien los solicito.

8.7.2. Perfil de cargo

Para los diferentes puestos de trabajo propios de la organizacion se describen los
cargos y sus requerimientos funcionales dentro de la organizacion.

Formatos de descripcion de cargos.

IDENTIFICACION DEL CARGO: Gerente

NOMBRE DEL CARGO: Gerente General

SALARIO: $ 1.600.000 COP

CODIGO DE POSTULACION: GerenGen001

DESCRIPCION DEL CARGO: Debe ser un profesional en el area de

administracion de empresas, gastronomia
0 ingenieria industrial, con capacidades en
la gestion, con liderazgo y sentido de
responsabilidad, trabajo en equipo, buenas
relaciones interpersonales, gestion del
servicio al cliente y la gestion de personal,
con comprensién de las finanzas, la
planificacion, la certificacion, atencion al
cliente. Puede ser un hombre o una mujer.
Fuente: Grupo desarrollador.
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IDENTIFICACION DEL CARGO:

NOMBRE DEL CARGO:
SALARIO:

CODIGO DE POSTULACION:
DESCRIPCION DEL CARGO:

Fuente: Grupo desarrollador.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

NOMBRE DEL CARGO:
SALARIO:

CODIGO DE POSTULACION:
DESCRIPCION DEL CARGO:

Fuente: Grupo desarrollador.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

NOMBRE DEL CARGO:
SALARIO:

CODIGO DE POSTULACION:
DESCRIPCION DEL CARGO:

Fuente: Grupo desarrollador.

Cajero

Auxiliar de caja

$ 980.655 COP

AuxCaj001

Persona con titulo de bachiller, técnico o
tecnologo en auxiliar de caja, debe tener
cualidades como el trabajo en equipo,
buenas relaciones interpersonales,
responsable con su puesto y funciones,
manejo en atencion al cliente. Puede ser
hombre o muijer.

Cocinero

Cocinero

$ 980.655 COP

Cocin001

Persona profesional o tecnodlogo en
gastronomia, con cualidades como
responsabilidad, liderazgo trabajo en
equipo manejo en atencién al cliente,
buenas relaciones interpersonales, debe
tener certificacion de manipulacion de
alimentos, conocimientos en gastronomia,
conservacion 'y almacenamiento de
alimentos. Puede ser hombre o mujer.

Mesero

Mesero

$ 980.655 COP

Meser001

Debe ser bachiller, con o sin experiencia
con cualidades tales como trabajo en
equipo, servicio al cliente, responsabilidad
y adecuadas relaciones interpersonales.
Puede ser hombre o mujer.
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8.7.3. Seleccidn de personal.

Para la seleccién del personal luego del reclutamiento se evaluaran las hojas de
vida de los solicitantes en donde se confirmaran las referencias, seguido de una
entrevista realizada por el gerente para evaluar su actitud u aptitud para el cargo al
que aspira, luego de esto se procedera a verificar la experiencia laboral para el
cumplimiento del perfil.

Los postulantes seleccionados deberan pasar por un examen médico en donde se
verifigue que se encuentran en éptimas condiciones para poder laborar en Valhalla
Café-bar, posteriormente las personas seleccionadas son llamadas para firmar
contrato en donde se especifica el tipo de contratacion, salario y demas acuerdos
pactados entre las dos partes, entre estas la afiliacién a salud, cesantias, ARL,
pension.

Para asegurar la transparencia en el proceso de contratacion el postulante
seleccionado debera contar con:

e Copia de los diplomas (bachiller, técnico, tecndlogo o profesional).

e Copia de la cédula de ciudadania (ampliada al 150%).

e Certificado de la EPS.

e Certificado de entidad a la que esta afiliado de pensiones y cesantias.
e Cartas de recomendacion laboral o académica.

8.7.4. Proceso de contratacion.

Luego de seleccionado el personal se realizara el contrato laboral, donde sera
estipulado la duracién del mismo, las obligaciones y beneficios de este, los horarios
junto a su respectiva remuneracién donde se concluira con la firma de las dos partes
en el correspondiente contrato.
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llustracion 19. Contratacion de personal

INICIO

!
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.

Afiliciacion a servicios de salud
cotizacion a losfondos de pensiones
v afiliacion a ARL

FIN

Sin Acuerdo

Firma de
Contrato

FIN

T

Dar conocimiento
completo a
trabajador

Realizacion del
trabajo por el
nuevo empleado

!

FIN

Fuente: Grupo desarrollador.

8.7.5. Induccién

A través de la capacitacion de induccion, el empleado se familiariza con la empresa.
Por lo tanto, si es una persona contratada por primera vez, se realiza una
capacitacion de induccién para concientizar a la persona sobre las tareas o jornadas
laborales antes mencionadas que debe realizar durante todo el periodo de trabajo.
La mision, visién, propdésito y metas seran comunicadas por el gerente, de manera
gue se familiaricen y se sientan gradualmente parte del café-bar; luego, se les
entregaran los respectivos manuales de funciones de los puestos que ocupen.
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8.8. CONCLUSIONES

Se determiné que la constitucion legal de la empresa siguiendo las leyes de la
republica de Colombia es una (SAS) entendiéndose por esta a una Sociedad
Anonima Simplificada por las facilidades que esta ofrece a las organizaciones
constituidas bajo la misma.

Se enunciaron los procesos y procedimientos que deben seguirse para la debida
constitucion legal de la organizacion de acuerdo a las leyes colombianas de
creacién y constitucion legal de organizaciones.

Se determind el modelo administrativo que seguira la organizacion una vez se haga
efectiva su constitucién ante los entes de control de la republica de Colombia
tomando como base los beneficios y limites dados por una (SAS) Sociedad Andnima
Simplificada.

Se determind la planeacion estratégica que seguira la organizacion luego de su
constitucion legal para su adecuado funcionamiento e impacto en el municipio de
Facatativa tomando como pilar los valores, objetivos y metas establecidas por la
organizacion.

Se determino los procesos que deben ser llevados para una adecuada gestién del
talento humano de acuerdo a los cargos, sus perfiles y el proceso de seleccion del
personal que sera parte de la organizacién para su debido funcionamiento.

90



9. ESTUDIO AMBIENTAL

9.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la afectacibn medio ambiental por parte del café-bar tematico tomando como
referencia su entorno para el desarrollo del proyecto.

9.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer el impacto social y ambiental como resultado de la creacién de un café-bar
tematico en el municipio de Facatativa.

Establecer un programa de mantenimiento y mitigacién para un adecuado funcionamiento
de la organizacion sin impactar de forma negativa el medio ambiente.

9.3. IMPACTO AMBIENTAL

El impacto ambiental es un factor muy importante de tener en cuenta al momento
de establecerse una nueva organizacion, ya que toda actividad tendra un impacto
directo con todo lo que lo rodea, es por ello que es importante analizar cada uno de
los factores que pudieran ser contaminantes en el desarrollo de la actividad base de
un café-bar teméatico. El primordial objetivo es minimizar el impacto medio ambiental
y establecer las medidas necesarias para un desarrollo adecuado de todas
actividades que se llevaran a cabo en el establecimiento sin que afecten de forma
negativa al entorno.

Los diversos lugares de reunion y diversion estan sujetos a una serie de normativas
para su funcionamiento, la primordial es el manejo de alimentos los cuales seran
ofrecidos en el establecimiento. Para llevar a cabo esto de manera 6ptima se
aplicara la normativa establecida.

Las normativas ambientales tienen como fin establecer y dar a conocer los limites
de los elementos que puedan ser un riesgo en algun grado para el ambiente o para
las personas.

"Corresponde al Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible dirigir el Sistema
Nacional Ambiental -SINA-, organizado de conformidad con la Ley 99 de 1993, para
asegurar la adopcion y ejecucion de las politicas, planes, programas y proyectos
respectivos, en orden a garantizar el cumplimiento de los deberes y derechos del
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Estado y de los particulares en relacion con el ambiente y el patrimonio natural de
la Nacion." (Minanbiente, 2020).

‘DECRETO 3075 DE 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979
y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.” (Manipulacion de Alimentos
Colombia, 2019)

9.4. PROGRAMA DE MITIGACION

El programa de mitigacion es la herramienta utilizada para reducir de forma
significativa el impacto que un establecimiento genera en el medio ambiente al
ejercer su actividad, esto de manera progresiva aplicando una serie de actividades
de prevencién, todos los objetivos deben ser claros, alcanzables, medibles vy
evaluables para que puedan ser desarrollados 6ptimamente.

Para el desarrollo de todas las tareas de manera adecuada la organizacion debera
tener claro toda la normativa pertinente relacionada con el objeto social de la misma,
siendo asi una tarea aplicable a largo plazo con claras tareas de autoevaluacién y
mejora.
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llustracion 20. Estructura plan de manejo ambiental

COLOMBIANA
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JERARQUIZACION MEDIO AMBIENTE
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CAFE —BAR
TEMATICA
NORDICA

‘ LEGISLACION J

Fuente: Grupo Desarrollador.

Para el desarrollo del plan de manejo ambiental se debe tener claro la estructura y
afectacion de cada uno de los factores que lo componen, es por ello que partiendo
de la organizaciéon se debe jerarquizar que posibles problemas se generaran
encontrando los impactos ambientales a mitigar donde se entra a aplicar la norma
y legislacibn colombiana disefiada para este tipo de establecimientos, al
identificarse los impactos y aplicar las leyes indicadas se podra pasar a mitigar los
efectos que no afectaran de forma negativa el medio ambiente.

9.4.1. Especificaciones mitigacién de riesgos.

Disefio instalaciones del café bar. La cocina debe estar bien iluminada y ventilada
para evitar la que se acumulen olores y entre suciedad al espacio de trabajo. La
zona de aseo y bafios estaran aisladas de la cocina por higiene y para evitar
cualquier contaminacion cruzada, se debe mantener en adecuado funcionamiento
las tuberias de agua potable y aguas negras, ademas se implementar un
procedimiento de separacién de residuos en la cocina.

Equipo y utensilios. Todos los utensilios, maquinaria y equipo seran de acero
inoxidable por la propiedad del material que disminuye el traspaso de
microorganismos al producto ademas este material no presenta un proceso de
corrosion con el tiempo.
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Personal. Se le otorgara la debida dotacion al personal para mantener el estandar
de calidad de nuestro servicio y se le exigira excelente aseo personal al personal
adema cada vez que un colaborador se enferme debe informar para determinar si
puede 0 no acercarse a los productos, el personal debe realizar su alistamiento.

Limpieza y desinfeccién. La limpieza de suelos, paredes, mesas y superficies de
manipulacion general se hard con agua caliente y detergentes autorizados,
eliminandolos con abundante agua y dejando que sequen al aire. Los hornos,
freidoras, parrillas y otras instalaciones de la cocina deben limpiarse después de
cada uso. Los elementos desmontables de las mismas se lavaran y desinfectaran
todos los dias al finalizar el trabajo, realizandose un lavado mas minucioso al menos
una vez a la semana.

Los cepillos, pafios e implementos utilizados para la limpieza seran lavados y
desinfectados periddicamente. Asi mismo para evitar contaminacion, no se deben
utilizar los mismos implementos de limpieza para todas las zonas o0 equipos.

Al utilizar cualquier agente limpiador o desinfectante es importante respetar las
concentraciones, tiempos y condiciones indicadas, para cada producto. Ademas, se
debe considerar que hay diferentes tipos de suciedad, y dependiendo de esto, asi
se aplicara las técnicas de limpieza y desinfeccion.

Entre los tipos de suciedad tenemos: la organica como, sangre de pollo, jugo de
frutas, entre otros y la inorganica como las sales minerales que se acumulan en los
fregaderos, debido a la evaporacién del agua y la formacion del sarro. Las
operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinando
métodos fisicos para el restregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso
de detergentes y desinfectantes (Desinfeccion, 2015).

9.4.2. Programa de mantenimiento.

¢ Qué es HACCP? El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, también
conocido como HACCP, en un sistema de inocuidad alimentaria, se basa en
identificar todos los peligros potenciales en los ingredientes, empaques y procesos
de produccién de alimentos y tomar las medidas suficientes para evitar todos los
riesgos posibles de contaminacion. El sistema se ha aceptado por todos los
esquemas de seguridad alimentaria, siendo actualmente la mejor herramienta de
prevencion para la inocuidad alimentaria. ¢Cuales son los beneficios? Aporta
confianza al consumidor sobre la higiene de los alimentos. Incrementa la
competitividad de las organizaciones en el mercado general. Reduce la aparicién
de enfermedades causadas por los alimentos. Elimina las barreras para el comercio
internacional. Introduce nuevos productos y tecnologias. Promueve el cumplimiento
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con los requisitos de la legislacion e inspeccion. Identifica los peligros que puede
tener la inocuidad del producto (ISOtools, 2018).

9.4.2.1. Los siete principios.

Inocuidad de Alimentos - Control Sanitario - HACCP

El sistema HACCP se diferencia de otros tipos de control por estar basado en la
ciencia y ser de caracter sistematico. Su aplicacion posibilita identificar peligros
especificos y desarrollar medidas de control apropiadas para controlarlos,
garantizando, de ese modo, la inocuidad de los alimentos. HACCP es una
herramienta para identificar peligros y establecer sistemas de control enfocados en
la prevencion, en vez de concentrarse en el andlisis del producto final. Cualquier
sistema HACCP bien elaborado debe ser capaz de acomodar cambios como
sustitucion de equipamiento, evolucion tecnoldgica en el proceso, etc. (Salud,
2020).

e Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas
respectivas.

e Determinar los puntos criticos de control.

e Establecer limites criticos.

e Establecer un sistema de control para monitorear el PCC.

e Principio 5: Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el
monitoreo indique que un determinado punto critico de control (PCC) no esta
bajo control.

e Establecer procedimientos de verificacion para confirmar si el sistema
HACCP esta funcionando de manera eficaz.

e Establecer documentaciéon para todos los procedimientos y registros
apropiados a esos principios y su aplicacion.
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llustracion 21. Estructura programa de mantenimiento
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Fuente: Grupo Desarrollador.

9.5. CONCLUSIONES

Se determind los factores de impacto ambiental de una organizacion y legislacion
correspondiente que deben ser tomados en cuenta y cumplidos a total cabalidad

para la formalizacién de la organizacién en el municipio de Facatativa.

Se determiné el programa de mantenimiento y mitigacion para el adecuado
funcionamiento de la organizacién de acuerdo a la legislacién vigente permitiendo
asi un minimo impacto al medio ambiente y recursos naturales propios de la region

donde se pretende constituir a la organizacion.
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10. ESTUDIO FINANCIERO

10.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio financiero que permita conocer la situacion de recursos de
inversion fija y diferida, mediante la elaboracion de presupuestos y su evaluacion,
gue establezcan la viabilidad del proyecto.

10.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar la Inversion inicial, teniendo en cuenta inversion fija requerida por la
organizacion para la puesta en marcha del proyecto.

Proyectar los estados de costos, gastos, ingresos del proyecto que se pretende
establecer en el municipio de Facatativa, con base en los estudios previos.

Determinar el Punto de equilibrio del proyecto, mediante las variables de costos,
gastos e ingresos.

Calcular el flujo de efectivo resultante de la actividad comercial dentro de la
organizacion que se pretende establecer en el municipio de Facatativa.

Establecer los Indicadores de evaluacion VPN, TIR, PRIy RCB para la organizacién
gue se pretende conformar en el municipio de Facatativa.

Elaborar un analisis de sensibilidad aplicado de manera efectiva a la organizacion
café-bar Valhalla con el fin de establecer riesgos.

Determinar el balance inicial para la organizacién café-bar Valhalla que se pretende
establecer en el municipio de Facatativa.

Conclusiones.

10.3. INVERSION INICIAL

La inversion inicial para la puesta en marcha del proyecto sera de $45.000.000
COP, teniendo en cuenta los estudios previamente realizados a continuacién se
identifican los requerimientos de inversion inicial con los cuales se establecera el
capital que se necesita para poner en funcionamiento el Café-bar Valhalla, para
esto se tiene en cuenta los activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo.
Posteriormente, se procedid a realizar los requerimientos de maquinaria y equipo
con el cumplimiento de lo establecido previamente en el estudio técnico, como se
muestra a continuacion:
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Tabla 27. Maquinaria y equipo

MAQUINARIA'Y EQUIPO
UND | Descripcion producto valor unid valor total
1 Nevera Haceb 222 litros No Frost $ 980.000 | $ 980.000
2 Licuadora OSTER BLSTMP-M15 $ 127.500 | $ 255.000
1 Plancha industrial Gourmet Panini 25460 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000
Cafetera industrial Express Italiana
1 Gaggia dos grupos $ 2.800.000 | $ 2.800.000
1 Estufa de piso Mabe 24" Gas Natural $ 860.000 | $ 860.000
Horno Haceb Microondas Inox 0.7 - Ar-
2 hm-07 $ 280.000 | $ 560.000
1 Waflera Oster $ 124.000 | $ 124.000
1 Batidora de Mano OSTER 2532 $ 69.900 | $ 69.900
Molino de café eléctrico Hamilton Beach
1 80382 $ 180.000 | $ 180.000
Total $ 6.828.900

Fuente: Grupo desarrollador.

De igual forma se estableci6é el mismo criterio para el equipo de oficina, muebles y
enceres.

Tabla 28. Equipo de oficina

EQUIPO DE OFICINA
UND |Descripcién producto Valor unid \Valor total
1 Computador $ 1.300.000 $ 1.300.000
2 Televisor $ 1.200.000 $ 2.400.000
1 Caja registradora $ 110.000 $ 110.000
1 Planta de sonido $ 480.000 $ 480.000
4 Bafles $ 80.000 $ 320.000
Total $ 4.610.000

Fuente: Grupo desarrollador.
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Tabla 29. Muebles y enceres

MUEBLES Y ENCERES

UND | Descripcion producto valor unid valor total

8 Juego de pocillos 4onz x 4 unid $ 28.000 | $ 224.000
6 Juego de pocillos 6onz x 4 unid $ 30.000 | $ 180.000
6 Juego de pocillos 8onz x 4 unid $ 30.000 | $ 180.000
30 |Juego de cubiertos $ 5.000 | $ 150.000
20 | Vaso Highball $ 2.000 | $ 40.000
20 | Vaso Collins $ 3.000 | $ 60.000
20 Vaso Toddy $ 2500 | $ 50.000
20 | Vaso Sour $ 4.000 | $ 80.000
20 | Copa Globo $ 2.000 | $ 40.000
20 | Copa Sherry $ 2.000 | $ 40.000
20 |Vaso shot 1 onz $ 1.000 | $ 20.000
20 | Vaso shot 2 onz $ 1500 | $ 30.000
20 | Copa para Champagne $ 2500 | $ 50.000
20 | Vaso Huracén $ 2.000 | $ 40.000
20 Copa Tulipan $ 2000 | $ 40.000
20 | Jarra cervecera $ 1800 | $ 36.000
2 Cuchillo 30 cm tramontina $ 20.000 | $ 40.000
2 Cuchillo 15cm tramontina $ 18.000 | $ 36.000
2 Cuchillo 7cm tramontina $ 15.000 | $ 30.000
1 Set de ollas $ 30.000 [ $ 30.000
2 Coctelera Manhattan $ 16.000 | $ 32.000
2 Jigger $ 8.000 |'$ 16.000
1 Manga y boquillas pastelera $ 10.000 | $ 10.000
2 Tabla cocina $ 10.000 | $ 20.000
2 Boll $ 4000 | $ 8.000
30 |[Platos 18 cm $ 3.500 |$ 105.000
30 Plato 10 cm $ 3.000 | $ 90.000
1 Barra de madera en pino canadiense $ 800.000 | $ 800.000
1 Barra flotante de madera en pino canadiense | $ 300.000 | $ 300.000
1 Bife de madera en pino canadiense $ 450.000 | $ 450.000
1 Copero de madera en pino canadiense $ 200.000 | $ 200.000
8 Mesas de madera en pino canadiense $ 90.000 | $ 720.000

Sillas para barra de madera en pino

16 |canadiense $ 50.000 | $ 800.000
32 Sillas de madera en pino canadiense $ 45.000 | $ 1.440.000
1 Pantalla de madera con vidrio templado $ 180.000 | $ 180.000
1 Decoracién tematica $ 600.000 | $ 600.000
Total $ 7.167.000

Fuente: Grupo desarrollador.
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10.3.1. Depreciacion de activos fijos.

Por medio de esta se calculara la depreciacion anual conforme a lo estipulado en
la norma fiscal que se impone en la republica de Colombia.

Tabla 30. Depreciacion de activos

CONCEPTOS DE BIENES A DEPRECIAR TASA DE DEPRECIACION
FISCAL ANUAL %
CONSTRUCCIONES Y EDIFICACIONES 2,22%
ACUEDUCTO, PLANTA Y REDES 2,50%
VIAS DE COMUNICACION 2,50%
FLOTA Y EQUIPO AEREO 3,33%
FLOTA Y EQUIPO FERREO 5,00%
FLOTA Y EQUIPO FLUVIAL 6,57%
ARMAMENTO Y EQUIPO DE VIGILANCIA 10,00%
EQUIPO ELECTRICO 10,00%
FLOTA Y EQUIPO DE TRANSPORTE TERRESTRE | 10,00%
MAQUINARIA, EQUIPOS 10,00%
MUEBLES Y ENSERES 10,00%
EQUIPO MEDICO CIENTIFICO 12,50%
ENVASES, EMPAQUES Y HERRAMIENTAS 20,00%
EQUIPO DE COMPUTACION 20,00%
REDES DE PROCESAMIENTO DE DATOS 20,00%
| EQUIPO DE COMUNICACION | 20,00%

Fuente: Fenalco.

Tabla 31. Depreciacion de activos fijos

DETALLE % ANUAL VALOR VALOR DEPRECIADO
Magquinaria y equipo |10 $6.828.900,00 | $ 682.890,00
Equipo de oficina 20 $4.610.000,00 | $ 922.000,00
Muebles y enseres 10 $7.167.000,00 | $ 716.700,00

Total $ 2.321.590,00

Fuente: Grupo desarrollador.

10.3.2.  indice de precios al consumidor.

El indice de precios al consumidor es una medida de la variacién en el precio de
bienes y servicios representativos del consumo de los hogares del pais conocido
como canasta, esencialmente sirve para medir los cambios de costos de los bienes
y servicios que conforman la canasta y con esto de los periodos de inflacion,
entender la progresion de la situacion econémica del pais y proyectarla, contrastar
la economia colombiana con la de otros paises.
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Tabla 32. indice de precios

Colombia, Indice de Precios al Consumidor (IPC)

(variaciones porcentuales)
2013 - 2019

Mes 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Enero 0.30 0.49 0.64 1.29 1.02 063 060
Febrero 0.44 0.63 115 128 101 071 057
Marzo 0.21 0.39 0.59 094 047 024 043
Abril 0.25 0.46 0.54 0.50 047 046 050
Mayo 0.28 048 0.26 051 0.23 025 031
Junio 0.23 0.09 0.10 048 011 015 027
Julio 0.04 015 0.19 0.52 -0.05 013 022
Agosto 0.08 0.20 0.48 -0.32 014 012 009
Septiembre 0.29 014 0.72 -0.05 0.04 016 023
Octubre -0.26 0.16 0.68 -0.06 0.02 012 016
Noviembre -0.22 013 0.60 011 018 012 010
Diciembre 0.26 0.27 0.62 042 0.38 030 026
En afio corrido 1.94 3.66 6.77 575 4.09 318 3.80

|Fuente: DANE. |

Teniendo en cuenta los valores porcentuales presentes en el indice de precios al
consumidor se permite determinar que el promedio entre los 7 afios tomados del
indice iniciando desde el afio 2013 es de 4.17%, pero teniendo en cuenta el
promedio de los dos ultimos afios del indice este no superara el 3.49% en los
proximos afios permitiendo realizar un analisis que sera tomado méas adelante para
la proyeccion de ingresos a realizar.

10.3.3. Costos de materia prima.

Para el manejo de la materia prima por parte del café-bar Valhalla se implementara
una rotacion mensual de estd permitiendo el control deseado por parte de la
organizaciéon y asegurando las existencias necesarias para el funcionamiento
normal del establecimiento.
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Tabla 33. Materia Prima

Materia Prima

UND |PRODUCTO Valor UND Valor

8 Café $ 20.000 $ 160.000
3 AzUcar $ 10.000 $ 30.000
6 Leche $ 23.200 $ 139.200
1 Chocolate $ 18.000 $ 18.000
1 Arequipe $ 20.000 $  20.000
1 Salsa mora $ 30.000 $ 30.000
1 Leche condensada $ 20.000 $ 20.000
1 Crema de leche $ 70.000 $ 70.000
5 Agua $ 20.000 $ 100.000
1 Crema chantilli $ 28.000 $ 28.000
3 Helado $ 54.000 $ 162.000
1 Esencia $ 7.000 $ 7.000
8 Salsa de queso $ 8.000 $ 64.000
2 Salsa tomate $ 20.000 $ 40.000
2 Mayonesa $ 20.000 $ 40.000
12 Cebolla $ 1.000 $ 12.000
12 Tomate $ 1.000 $ 12.000
2 Queso $ 20.000 $ 40.000
5 Pollo $ 4,200 $ 21.000
5 Atln $ 1.200 $ 6.000
5 Carne $ 6.000 $ 30.000
10 Fresa $ 1.000 $ 10.000
10 Banano $ 1.000 $ 10.000
10 Mora $ 1.000 $ 10.000
4 Brownie $ 13.500 $ 54.000
4 Torta de vino $ 13.000 $ 52.000
4 Oreo $ 6.000 $ 24.000
4 Sniker $ 15.000 $ 60.000
12 Limoén $ 1.200 $ 14.400
4 Hierbabuena $ 2.000 $ 8.000
4 Coco $ 1.200 $ 4.800
2 Cerezas $ 10.000 $ 20.000
1 Amaretto $ 38.000 $ 38.000
1 Brandi $ 28.000 $ 28.000
1 whysky $ 70.000 $ 70.000
1 Licor de café $ 38.000 $ 38.000
1 Aguardiente $ 29.000 $ 29.000
1 Ron $ 32.000 $ 32.000
16 Vasos 4 onz $ 4.600 $ 73.600
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14 Vasos 6 onz $ 5.700 $ 79.800
4 Vasos 15 0nz $ 10.200 $ 40.800
2 Mezcladores $ 5.500 $ 11.000
1 Pitillos $ 9.500 $ 9.500
4 Servilletas $ 14.400 $ 57.600

Total $ 1.823.700

Fuente: Grupo desarrollador.

10.3.4. Capital de trabajo.

Para la apertura adecuada del café-bar en el municipio de Facatativa se debe contar
con unas provisiones las cuales permiten el pago de néminas y servicios como se
puede apreciar en la tabla N°12, para esto se tomé un afio de 350 dias, asi mismo
con las provisiones se compra la materia prima, al ser bienes perecederos no se
pueden almacenar por mucho tiempo.

Tabla 34. Capital de trabajo

PRESUPUESTO DE CAPITAL DE TRABAJO
Meses | Concepto Valor mensual Total
2 Materia prima $ 1.823.700 $ 3.647.400
6 Nomina $ 2.749.941 $ 16.499.648
6 Servicios Publicos | $ 1.020.000 $ 6.120.000
Total $ 5.593.641 $ 26.267.048

Fuente: Grupo desarrollador.

10.3.5. Inversion inicial del proyecto.

A continuacién, se muestran los valores concernientes a la inversion inicial del
proyecto anteriormente relacionada.

Tabla 35. Total, inversion inicial

TOTAL INVERSION INICIAL
PRESUPUESTO DE CAPITAL DE TRABAJO $ 26.267.048
MAQUINARIA'Y EQUIPO $ 6.828.900
EQUIPO DE OFICINA $ 4.610.000
MUEBLES Y ENCERES $ 7.167.000
Total $ 44.872.948

Fuente: Grupo desarrollador.
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10.3.6. Financiacion del proyecto.

Teniendo en consideracion que no se cuenta con los recursos suficientes para
financiar el proyecto via recursos propios, se hace necesario acudir a una
alternativa de apalancamiento del proyecto la cual se relaciona a continuacion:

Tabla 36. Fuente de los recursos

FUENTE DE LOS RECURSOS
Recursos Propios $ 18.605.900
Recursos con Terceros (Préstamo Familiar) $ 45.000.000
Total $ 63.605.900

Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 37. Inversion total del proyecto

INVERSION TOTAL DEL PROYECTO
Inversién Fija $ 18.605.900
Inversion Variable $ 26.267.048
Total $ 44.872.948

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4. PRESUPUESTOS REQUERIDOS

Elaborar un presupuesto, es una actividad muy importante dentro de las
organizaciones, mediante estos se logra una mayor apreciacion de los costos de
funcionamiento de la organizacién, a continuacion, se presentan los presupuestos
concernientes al café-bar Valhalla.

10.4.1. Presupuestos costos de produccion.

Con base en el estudio de mercados y técnico, del cual se sustrae la informacién
fundamental para las proyecciones a (5) afios, en donde se determind que se
necesita producir mensualmente 1560 unidades con una politica de crecimiento
anual del 15% como se especifica en el estudio técnico, haciendo un célculo con
base a estas politicas de crecimiento se observa:
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Tabla 38. Presupuesto costos de produccion por unidad

PRESUPUESTO COSTOS DE PRODUCCION POR UND
MP $ 1.169
MOD $ 1.763
CIF $ 654
COSTO POR UND $ 3.586

Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 39. Presupuesto de produccion

PRESUPUESTO DE PRODUCCION

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

18.720 Unid | 21.528 Unid 24.757 Unid 28.471 Unid 32.741 Unid

$3.586 $3.586 $3.586 $3.586 $3.586

$67.123.695 | $77.192.249 | $88.771.087 $102.086.750 | $117.399.762

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4.2. Presupuesto de ingresos.

Los ingresos que se esperan durante cada periodo anual por parte de la
organizaciéon como se menciono en el estudio técnico se calculan a partir de un valor
base de $5.000 COP por unidad como se muestra a continuacion:

Tabla 40. Presupuesto de ingresos

PRESUPUESTO DE INGRESOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
18.720 21.528 24.757 28.471 32.741
$5.000 $5.000 $5.000 $5.000 $5.000
$93.600.000 | $107.640.000 | $123.786.000 | $142.353.900 | $163.706.985

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4.3. Presupuesto de gastos.

El presupuesto de gastos de la actividad comercial llevada a cabo por la
organizacion café-bar Valhalla se calculan en $2.090.500 COP mensualmente y asi
mismo un gasto anual de $25.086.000 COP.
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Tabla 41. Presupuesto de gastos

PRESUPUESTO DE GASTOS
CONCEPTO Valor mensual Valor anual
PPTO GASTOS DE FUNCIONAMIENTO $ 1.353.000 | $ 16.236.000
GASTOS DE FINANCIACION $ 737.500 | $ 8.850.000
TOTAL GASTOS $ 2.090.500 | $ 25.086.000

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4.4. Costos de funcionamiento.

Los costos resultantes de la actividad comercial llevada a cabo por la organizacion
café-bar Valhalla se calculan en un valor de $6.258.612 COP mensuales y asi
mismo un costo semestral de $37.551.671 COP, ver tabla N°14.

Tabla 42. Costos variables de funcionamiento

PRESUPUESTO DE COSTO
CONCEPTO Valor mensual Valor semestral
COSTOS FIJOS $ 4124912 $ 24.749.471
COSTOS VARIABLES $ 2.133.700 $ 12.802.200
TOTAL COSTOS $ 6.258.612 $ 37.551.671

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4.5. Presupuesto de gastos de funcionamiento.

Para el funcionamiento del café-bar Valhalla se calcula un costo total en servicios y
arrendamiento de $1.020.000 COP al mes, como se logra apreciar en la tabla N°
43.

Tabla 43. Presupuesto de gastos

PRESUPUESTO GASTOS DE
FUNCIONAMIENTO

Concepto valor mensual

Servicio de agua $ 150.000
Servicio de electricidad | $ 90.000
Servicio de gas $ 80.000
Arrendamiento $ 700.000
Total $ 1.020.000

Fuente: Grupo desarrollador.
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10.4.6. Costos de mano de obra directa.

A continuacién, se especifican los costos de mano de obra directa para la
organizacion café-bar Valhalla.

Segun el articulo 114-1 y el articulo 240-1 presentes en el estatuto tributario la
organizacion entra en las exoneraciones para SENA e ICBF por lo cual estos
tendran un valor igual a O en la respectiva tabla de nébmina.

Tabla 44. Salarios

DEVENGADO
AUX.
FUNCIONARIO | SALARIO BASICO TRANSPORTE TOTAL
Chef mesero $ 877.802| $ 102.853 $ 980.655
Cajero $ 877.802| $ 102.853 $ 980.655
Fuente: Grupo desarrollador.
Tabla 45. Seguridad social
SEGURIDAD SOCIAL
FUNCIONARIO | SALUD PENSION ARL TOTAL
Chef mesero $ 39.501| $ 105336 | $ 4582 $ 149.419
Cajero $ 39501| $ 105336 | $ 4582| $ 149.419

Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 46. Prestaciones sociales

DEVENGADO PRESTACIONES SOCIALES

FUNCIONARI ) I/CESANTIA

(@) PRIMA CESANTIAS |S VACACIONES [TOTAL

Chef mesero $ 81689 $ 81689 | $ 9.803| $ 36.604 | $ 209.784

Cajero $ 81689 % 81689 | $ 9.803| $ 36.604 | $ 209.784

Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 47. Parafiscales

DEVENGADO PARAFISCALES TOTAL POR
ICB_|CAJA DE TRABAJADOR

FUNCIONARIO |SENA |F COMPENSACION TOTAL MES

Chef mesero $ - $ -3 35.112 $ 35.112| $ 1.374.971

Cajero $ - $ -9 35.112 $ 35.112| $ 1.374.971

Fuente: Grupo desarrollador.
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Para la exoneracion en parafiscales del SENA se contard con un cocinero y un
cajero con contrato de aprendizaje los cuales devengaran medio salario minimo
legal vigente por ley.

“Art. 114 - 1. Exoneracion de aportes: Estaran exoneradas del pago de los aportes
parafiscales a favor del Servicio Nacional del Aprendizaje (SENA), del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y las cotizaciones al Régimen Contributivo
de Salud, las sociedades y personas juridicas y asimiladas contribuyentes
declarantes del impuesto sobre la renta y complementarios, correspondientes a los
trabajadores que devenguen, individualmente considerados, menos de diez (10)
salarios minimos mensuales legales vigentes”. (Tributario, 2020)

Tabla 48. Proyeccién prestacional

PROYECCION PRESTACIONAL DEL PERSONAL.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

$32.999.295 | $34.979.253 $37.078.008 $39.302.688 $41.660.850
Fuente: Grupo desarrollador.
Tabla 49. Proyeccion de gastos generales

PROYECCION DE GASTOS GENERALES

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

$12.240.000 $12.852.000 $13.494.600 $14.169.330 $14.877.797
Fuente: Grupo desarrollador.
Tabla 50. Proyeccién de gastos totales

PROYECCION DE GASTOS TOTALES

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
PRESTACIONAL DEL PERSONAL | $ 32.999.295 | $ 34.979.253 | $ 37.078.008 | $ 39.302.688 | $ 41.660.850
GASTOS GENERALES $ 12.240.000 | $ 12.852.000 | $ 13.494.600 | $ 14.169.330 | $ 14.877.797
DEPRECIACION $ 2321590 |$ 2.321.590 [$ 2.321.590 | $ 2.321.590 | $ 2.321.590
PAGO PRESTAMO $ 8.850.000 | $ 8.850.000 [ $ 8.850.000 | $ 8.850.000 | $ 8.850.000
TOTAL $ 56.410.885 | $ 59.002.843 | $ 61.744.198 | $ 64.643.608 | $ 67.710.236

Fuente: Grupo desarrollador.

10.4.7.

Presupuesto de financiacion.

Para la financiacién se recurre a un préstamo familiar, ya que no se cuenta con la
totalidad del capital requerido para la puesta en marcha del proyecto, este préstamo
es calculado con un interés simple a 6 afios.

108




Tabla 51. Financiacion del proyecto

Fuente: Grupo desarrollador.

A continuacion, se presentan los datos de amortizacién para la reintegracion del
capital usado para el financiamiento del proyecto.

Tabla 52. Amortizacion

Némina mensual $ 4.307.428

Inv. inicial $ 18.605.900

Materia prima anual $ 2.133.700 | $20.739.600
Gastos funcionamiento $ 3.526.309 | $21.157.856
TOTAL $ 24.265.909 | $41.897.456
Capital $ 45.000.000 | $45.000.000

Interés simple 3 0,03

Tiempo 6 72

Periodo meses Amortizacién Interés Cuota Saldo

0 $ $ $ - $ 45.000.000
1 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 44.375.000
2 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 43.750.000
3 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 43.125.000
4 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 42.500.000
5 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 41.875.000
6 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 41.250.000
7 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 40.625.000
8 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 40.000.000
9 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 39.375.000
10 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 38.750.000
11 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 38.125.000
12 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 37.500.000
13 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 36.875.000
14 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 36.250.000
15 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 35.625.000
16 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 35.000.000
17 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 34.375.000
18 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 33.750.000
19 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 33.125.000
20 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 32.500.000
21 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 31.875.000
22 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 31.250.000
23 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 30.625.000
24 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 30.000.000
25 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 29.375.000
26 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 28.750.000
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27 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 28.125.000
28 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 27.500.000
29 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 26.875.000
30 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 26.250.000
31 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 25.625.000
32 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 25.000.000
33 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 24.375.000
34 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 23.750.000
35 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 23.125.000
36 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 22.500.000
37 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $21.875.000
38 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 21.250.000
39 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 20.625.000
40 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 20.000.000
41 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 19.375.000
42 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 18.750.000
43 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 18.125.000
44 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 17.500.000
45 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 16.875.000
46 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 16.250.000
47 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 15.625.000
48 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 15.000.000
49 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 14.375.000
50 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 13.750.000
51 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 13.125.000
52 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 12.500.000
53 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $11.875.000
54 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 11.250.000
55 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 10.625.000
56 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 10.000.000
57 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 9.375.000
58 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 8.750.000
59 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 8.125.000
60 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 7.500.000
61 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 6.875.000
62 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 6.250.000
63 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 5.625.000
64 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 5.000.000
65 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 4.375.000
66 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 3.750.000
67 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 3.125.000
68 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 2.500.000
69 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 1.875.000
70 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 1.250.000
71 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $ 625.000
72 $ 625.000 $ 112.500 $ 737.500 $

Fuente: Grupo desarrollador.
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La amortizacion se calcula para un periodo de 6 afios con una tasa de 3% en su
interés el cual se calculara mediante un interés simple teniendo en cuenta que el
capital inicial para la puesta en marcha de la organizacién se obtendra mediante
préstamos familiares, logrando asi una mayor facilidad en la retribucion del capital
debido a que no se cuenta con una capacidad de endeudamiento para optar por un
préstamo bancario, por esto se recurrira a un préstamo familiar.

10.4.8.

Flujo de caja financiado.

Tabla 53. Flujo de caja financiado

Flujo de caja libre financiado
0 1 2 3 4 5

Ingresos $ 93600000 $ 107.640.000[ $ 123.786.000[ $ 142.353.900| $ 163.706.985
Costo de las unidades producidas $67.123695  $77.102.249|  $88.771.087| $102.086.750| $117.399.762
Margen Bruto $12.240.000 $12.852.000 $13494.600] $14.160.330| $14.877.797
Gastos de funcionamiento $2.321.590 $2.321.590 $2321590[  $2.321590|  $2.321.590
Margen Operacional $ 119147150 $  15.274.161 $19.198.723| $ 23.776.230| $ 29.107.836
Renta (33%) $ 3931.856| $  5040473] $  6.335579| § 7.846.156| $  9.605.586
Utilidad del ejercicio $ 7982859 $ 10.233.688) $ 12.863.145) $ 15930.074| $ 19.502.250
Depreciacion $ 2321590 % 2321500 |$ 2321590 [$ 2321590 |$ 2.321.590
Menos Amortizacion Credito $ 8850000|% 8850.000|% 8.850.000 % 8.850.000|% 8.850.000
Flujo de caja neto $ 145444918% 3705278 |% 6.334.735|% 9.401.664 |$ 12.973.840
Inversion nicial $ 63605900 | § 61284310 |$ 58.962.720 | $ 56.641.130 | $ 54.319.540 | $ 51.997.950
Financiacion $ 45000000 | $ 37.500.000 | $ 30.000.000 | $ 22.500.000 [ $ 15.000.000 | $ 7.500.000
FCL $ 18605900 | § 25.238.759 | § 32.667.998 | § 40.475.865 | $ 48.721.204 | $ 57.471.790
Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 54. Flujo de caja inversionistas

Flujo de caja libre del invercionista
0 1 2 B 4 5

Ingresos $ 93600000 $ 107.640.000] $ 123.786.000] $ 142.353.900| $ 163.706.985
Costo de las unidades producidas $67.1236%5|  $77.192249]  $88.77L.087|  $102.086.750] $117.399.762
Margen Bruto $12.240.000 $12.852.000]  $13.494.600 $14.169.330  $14.877.797
Gastos de funcionamiento $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590
Margen Operacional $ 11914715 § 15274161  $19.198723| §  23.776.230( §  29.107.836
Renta (33%) $  3931856| § 5040473 §  6.335579| $ 7.846.156) $  9.605.586
Utilidad del ejercicio $ 7982859| § 10233688 § 12863145 $  15.930.074| $§ 19.502.250
Depreciacion $ 2321590 % 23201590 |$ 2321590 (% 2321590 [§ 2321590
Menos Amortizacion Credito $ 7500000|$ 7500000|$ 7500.000[$  7.500.000 | $ 7.500.000
Flujo de caja neto $ 28044493 5055278 |$ 7.684735|$ 10.751.664 | § 14.323.840
Inversion Inicial $ 63.605900 | § 61284310 | § 58962720 | § 56.641.130 | § 54.319.540 | $ 51.997.950
Financiacion $ 45.000.000 | $ 37.500.000 | $ 30.000.000 | $ 22.500.000 | $ 15.000.000 | $ 7.500.000
FCL $ 18605900 | § 26.588.759 |$ 34.017.998 | § 41.825.865 | $ 50.071.204 | $ 58.821.790

Fuente: Grupo desarrollador.
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10.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

La operacion del negocio café-bar Valhalla permite evaluar las utilidades, ganancias
o pérdidas mediante un punto de equilibrio entre produccién y ventas en donde los
ingresos y los egresos son iguales.

Tabla 55. Punto de equilibrio

COSTOS FIJOS $ 56.410.885

COSTOS VARIABLES *

UND $ 3.586

PRECIO VENTA *UND $ 5.000

UNIDADES ANUALES 18720

Fuente: Grupo desarrollador.
P.V.

UNIDADES | *UND INGRESO C.V.*UND |C.V. TOTAL |C. FIJO C. TOTAL
$ $ $ $ $ $

18.720 5.000 93.600.000 3.586 67.123.695 |56.410.885 123.534.580
$ $ $ $ $ $

22.464 5.000 112.320.000 |3.586 80.548.434 |56.410.885 136.959.319
$ $ $ $ $ $

26.957 5.000 134.784.000 |3.586 96.658.121 |56.410.885 153.069.006
$ $ $ $ $ $

32.348 5.000 161.740.800 |3.586 115.989.745 | 56.410.885 172.400.630
$ $ $ $ $ $

38.818 5.000 194.088.960 |3.586 139.187.694 | 56.410.885 195.598.579
$ $ $ $ $ $

46.581 5.000 232.906.752 | 3.586 167.025.233 | 56.410.885 223.436.118
$ $ $ $ $ $

55.898 5.000 279.488.102 |3.586 200.430.280 | 56.410.885 256.841.165
$ $ $ $ $ $

67.077 5.000 335.385.723 | 3.586 240.516.336 | 56.410.885 206.927.221
$ $ $ $ $ $

80.493 5.000 402.462.867 |3.586 288.619.603 | 56.410.885 345.030.488

Fuente: Grupo desarrollador.
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llustracion 22. Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

450.000.000
400.000.000
350.000.000
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150.000.000
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100.000.000

50.000.000

18.720 22464 26957 32.348 38.818 46.581 55.898 67.077 80.493
Unidades

e [ JN IDADES INGRESO s C. FJQ  emmmmmm C. TOTAL

Fuente: Grupo desarrollador.

Teniendo en cuenta los calculos del punto de equilibrio, el proyecto requiere producir
y vender 18720 unidades con el fin de encontrar el punto de equilibrio del proyecto.

10.6. FLUJO DE EFECTIVO

El flujo de efectivo, también llamado flujo de caja, o cash flow en inglés, es la
variacion de entrada y salida de efectivo en un periodo determinado.

10.6.1. Estado de resultados.

El estado de resultados permite medir el desempefio de la compafia y evaluar que
utilidades estd generando la organizacién, también puede ser llamado estado de
pérdidas y ganancias donde se pueden apreciar de forma detallada los ingresos y
los costos en los que incurrira el café-bar para desarrollar su labor, también
evallalos gastos administrativos en los que incurrird la organizacion para asi
obtener la utilidad operacional y la utilidad bruta.
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Tabla 56. Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS
2021 2022 2023 2024 2025
Ingresos operacionales $ 93.600.000{ $ 107.640.000) $  123.786.000{ $ 142.353.900| $ 163.706.985
- Costo de operacion $ 67.123695| $ 77.192.249| $ 88.771.087| $ 102.086.750{ $ 117.399.762
=Utilidad bruta $ 26476305 $ 30447751 $ 35.014.913| $§  40.267.150{ $  46.307.223
(%) Margen bruto 12% 26% 32% 35% 38%
- Gastos de administracion $ 12.240.000f $ 12.852.000| $ 13494600 $ 14.169.330( $  14.877.797
- Depreciacién y amortizacion $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590 $2.321.590
= Utilidad operacional $ 11914.715| $ 15.274.161| $ 19.198.723| $  23.776.230| $  29.107.836
= Utilidad antes de impuestos $ 11914.715| $  15.274.161] $ 19.198.723| $  23.776.230| $  29.107.836
- Renta (33%) $3.931.856 $5.040.473 $6.335.579 $7.846.156 $9.605.586
= Utilidad neta $ 7.982.859| $ 10.233.688| $ 12.863.145| $  15.930.074[ $  19.502.250

Fuente: Grupo desarrollador.

Para el afio 2021 se logra evidenciar una utilidad neta de $3.889.510 COP para el
primer afilo con un margen bruto del 12%.

10.6.2. Presupuesto de caja libre.

Tomando como base los presupuestos previamente establecidos en términos de
inversion inicial, costos, gastos y la tasa de descuento establecida mediante el
método WACC, en donde el costo del patrimonio de los recursos propios disponibles

se proyecta un flujo de caja financiado como se relaciona a continuacion.

Tabla 57. WACC

Valor Proyecto $ 63.605.900 |Valore %
Recursos Propios Inversién $ 18.605.900 |29%
COK 7% 7%
Prestamos Familiar $ 45.000.000 |71%
Costo Deuda 3% 3%

Tasa impuesto Renta 33% 33%
WACC 10%

Fuente: Grupo desarrollador.
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Luego de desarrollado el método del costo promedio ponderado o sus siglas en
ingles WACC se determina que el costo del patrimonio de los recursos propios
disponibles es del 10%.

10.6.3. Flujo de caja.

El flujo de caja representa las salidas y entradas netas de dinero en la organizacion
en un periodo de tiempo de cinco (5) aflos, mediante este se logra determinar la
capacidad de la organizacion para el pago de las deudas permitiendo medir el nivel
de liquidez y en qué estado se encuentra la organizacion.

Tabla 58. Flujo de caja

Flujo de caja
0 1 2 8 4 5

Ingresos $ 93600000 $ 107.640000] §  123786.000{ $§  142.353.900| $ 163,706.985
Costos operacion $67.123.69 $77.192.249 $88.771.087]  $102.086.750 $117.399.762
Gastos administrafivos $12.240.000 $12.852.000 $13.494.600 $14.169.330 $14.877.797
Depreciacion y amortizacion $2.321590 $2.321590 $2.321590 $2.321590 $2.31590
Utiidad antes de impuestos $ 11914715 $ 15.274.161 $19.198.723( § 23776230 $ 29.107.836
Renta (33%) $ 3.931.856( $ 5040473( $ 6335579 §  7.846.156] $ 9.605.586
Utiidad después de impuestos -$45.000.000{ $ 7.982.859( $ 10.233.688( $ 12863.145) §  15.930074| $ 19.502.250
Inversion -$45.000.000

Fuente: Grupo desarrollador.

La inversion inicial para poner en marcha el proyecto serd de $ 45.000.000 COP
tomando este valor como el afio cero (0).

10.7. INDICADORES DE EVALUACION

Mediante el analisis de indicadores financieros es posible determinar la situacion
financiera de la organizacién tomando como referentes las ventajas competitivas y
las perspectivas de su desarrollo.

10.7.1. Valor presente neto.

El Valor Presente Neto (VPN) es la herramienta que permite traer a valor presente
la totalidad de flujos de caja en una empresa para verificar cuales seran las cifras
de pérdidas o ganancias. Este ultimo es un método efectivo para evaluar proyectos
de inversion, especialmente en el largo plazo.
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CF: Flujo de caja del periodo |
Do: Desembolso inicial

k: Tasa de actualizacion

n: Duracién de la inversién

Fuente: Célculo de indicadores.

Para encontrar el valor VPN o VAN todos los ingresos y egresos futuros se
transforman a pesos de hoy y asi puede verse, facilmente, si los ingresos son
mayores que los egresos.

VAN |$21.512.016 |
Fuente: Grupo desarrollador.

Para el café-bar se halla la VPN directamente de la férmula de Excel y arroja un
resultado positivo de $21.512.016 se logra determinar que el proyecto es rentable,
pero asi mismo este se encuentra sujeto a unos ajustes para su mejora.

10.7.2. Tasa interna de retorno.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una
inversion. Hace que la inversién sea igual a la tasa en los flujos de caja.

TIR —iﬂ—o
(14+17)"

=0

Fuente: Calculo de indicadores.

Esta es la tasa de interés que genera el proyecto, el porcentaje de pérdida o
beneficio que tendra dicho proyecto.

[TIR | 12%]
Fuente: Grupo desarrollador.
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Para el café-bar se halla la TIR directamente con la féormula de Excel y arroja un
resultado de 12% de rentabilidad para la organizacion.
10.7.3. Periodo recuperacién de la inversion.

El periodo de recuperacion de la inversién en un indicador que permite medir en
términos de tiempo cuando se recuperara el total de la inversién a un valor presente,
revelando asi con precision en afios, meses y dias el tiempo exacto de esta
recuperacion.

Para calcular el PRI se usa la siguiente férmula:
PRI=a+(b-c)

d
Donde:
a = Ao inmediato anterior en que se recupera la inversion.
b = Inversion Inicial.

¢ = Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera
la inversion.

d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.

Fuente: Calculo de indicadores.

Tabla 59. Recuperacion de la inversion

[INVERSION INICIAL | $ 63.605.900 |
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVESION

$ 11.914.715 $ 51.691.185
$ 10.233.688 $ 41.457.498
$ 12.863.145 $ 28.594.353
$ 15.930.074 $ 12.664.279
$ 19.502.250 0,015399416

PRI 4,01175108

4 ANOS Y 32 DIAS
Fuente: Grupo desarrollador.

Para el café-bar se halla la PRI directamente con la formula de Excel y arroja que
se recuperara la inversion en un periodo de (4) cuatro afios y 32 dias.
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10.7.4. Relacién costo beneficio.

La relacion costo beneficio es una herramienta que permite comparar un producto
versus su beneficio para la organizacion, este es llevado mediante procedimientos
gue proporcionan las medidas de rentabilidad del proyecto comparando los costos
previstos con los beneficios esperados al llevar el proyecto a cabo.

C / B = ingresos totales netos
costos totales

Fuente: Calculo de indicadores.

Tabla 60. Relacion costo beneficio

RELACION COSTO BENEFICIO
SUMATORIA INGRESOS $ 631.086.885,00
SUMATORIA GASTOS $ 67.633.726,50
SUMATORIA COSTOS $ 452.573.543,44
COSTOS + INVERSION $497.573.543,44
|RCB 1,21314507 |

Fuente: Grupo desarrollador.

Para el café-bar se halla el RCB directamente con la férmula de Excel y arroja que
la relacion costo beneficio por parte de la organizacion es de un 1.21%, resultado
obtenido al dividir los ingresos totales con los costos totales.

10.8. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad permite estudiar el impacto que se tiene sobre una
variable dependiente de uno de los diversos modelos financieros, estudiando asi las
variaciones de una de sus variables, explicado de forma mas sencilla el analisis
permite ver cdmo afecta un aumento o disminucion en el valor de un factor sobre el
resultado final del andlisis financiero.
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Tabla 61. Escenario pesimista ingresos -10%

Flio de caja -10%

0 l / 3 4 5
Igresos §  BA20000008  %ATRO00[ § 111407400 § 181185M0[§  147.33%6287
Costos operacion $6T.1236%  §77.192249  $887IL0T  $102086750)  §117.309.762
Gastos administratvos $122000000  $128520000  $13494600]  $14169330 §14811.797
Depreciacion y amortzacidn §2.30L590 S23150  §2%05%0  $230500 §2.320590
Utidad antes de mpuestos §  25M7B|S 406§ 68023 5 9N080[ 8 L3R
Renta (33%) §  043006( 14883638 2250641 §  3148477|§ 420325
Utldad después de impuestos SH00000| 8 LTILE9 S 10233608 § 12863145 & 15930074 § 19502280
Iversion $45.000000
VAN | $19.360.814
Fuente: Grupo desarrollador.
Tabla 62. Escenario optimista ingresos +30%

Flujo de caja +30%

0 1 2 3 4 5
Ingresos $ 120680000{ §  139.932000[ §  160.921.800[ $ 185060070 $  212.819.081
Costos operacion $67.123.6% $71.192.249 $88.770.087]  $102.086.750 $117.399.762
Gastos administrativos $12.240.000 $12.852.000 $13494600  $14.169.330 $14877.197
Depreciacion y amortizacidn $2.321.590 $2.321590 $232050]  $2321590 $2.321590
Utlidad antes de impuestos § 0094715 § 47566161 S 56334523 § 66482400 § 7821993
Renta (33%) $  13198256( $ 15696833 $§ 18590393 § 2193019 § 5812517
Utiidad después de impuestos $45000000{ § 26796459 §  31869.328| §  37.7AAL3[ § 44543208 § 52.407.354
Inversion 45000000
VAN | $ 27.965.620 |

Fuente: Grupo desarrollador.

Con base en la informacion inicial del flujo de caja se presenta un escenario
pesimista donde los ingresos disminuyen en un 10% afectando a la VAN arrojando
un cambio no significativo y un escenario optimista donde los ingresos aumentan en
un 30% y asi mismo la VAN presenta un valor promedio acorde al aumento dando
como resultado nameros positivos para la conformacion del proyecto.

Teniendo en cuenta la emergencia originada por la pandemia global originada por
el Covid-19 y siendo claras sus consecuencias en la economia mundial se plantean
unos escenarios en donde la organizacion como consecuencia de esta pandemia
presente unos egresos de 50% y 70%.
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Tabla 63. Escenario pesimista ingresos de -50%

Flujo de caja -50%

0 1 2 3 4 5
Ingresos $46.800.000| $53820000| $61893000| $71176950| $81.853493
Costos $67.123.695| $77.192.249| $88771.087| $102.086.750| $117.399 762
operacion
Gastos
o $12.240000| $12.852000| $3494600| $14.1692330| $14.877797
Depreciacion y $2321590| $2.321.590| $2.321500| $2321590| $2.321.590
am:_:rtlzauon
i‘;,f:;ﬂggtg;‘es de -$34.885285| -$38.545.839| -$42.694.277| -$47.400.720| -$52.745.656
Renta (33%) $11512 144 $12720127| -$14089111| -$15642238| -$17 406 067
Utilidad después
de impuestas | -$45.000.000| “$23-373.141| $25.825712| $28.605.165| -$31.758.482| -$35.330.590
. Inversion -545.000.000
[VAN | $ 10.756.008

Fuente: Grupo desarrollador.

Tabla 64. Escenario pesimista ingresos de -70%

Flujo de caja -70%

0 1 2 3 4 5
Ingresos $28.080000| $32292000| $37.135800 $42706.170] $49112.096
Costos operacion $67 123695 $77.192.249| $88771087| $102.086.750| $117.399 762
Gastos
administrativos $12.240000| $12.852.000| $13494600| $14.169.330| $14.877.797
Depreciaciony $2321590| $2.321590| $2.321.590 $2.321.590  $2.321.590
amgnlzamon
i‘ﬂ;;’;ﬂgg‘gg‘e”e -$53.605.285| -$60.073.839| -$67.451.477| -$75.871.500| -$85.487.053
Renta (33%) $17.689.744| $19.824367| -$22258987| —$25.037.595| $28.210.728
Utilidad después
de impuestos 8 45.000.000| $25.915.541| $40.249.472| -$45.192.489| -$50.833.905| -$57.276.326
.Inversir;'m -$ 45.000.000
VAN | $ 6.453.605|

Fuente: Grupo desarrollador.

Con base en la informacion inicial del flujo de caja se presentan unos escenarios
pesimistas resultantes por la posible afectacion de la pandemia originada por el
Covid-19 en donde se plantean unos egresos del 50% y 70%, arrojando una
afectacion a la VAN significativa lo que podria dificultar la conformacion de la
organizacion de presentarse estos escenarios.
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10.9. BALANCE INICIAL

El balance inicial es el que se realiza al comienzo del ciclo contable de una empresa.
Este balance explica de una forma resumida la situacién inicial de la empresa a nivel
financiero y patrimonial.

Tabla 65. Balance inicial

BALANCE INICIAL
ACTIVO
CONCEPTO | VALOR
ACTIVO CORRIENTE
Inventario $ 1.823.700
Muebles y Enceres $ 7.167.000
Equipo de Oficina $ 4.610.000
Maquinaria y equipo | $ 6.828.900
ACTIVO NO CORRIENTE
Efectivo $ 43.176.300
TOTAL $ 63.605.900
PASIVO
CONCEPTO VALOR
Préstamo $ 45.000.000
TOTAL $ 45.000.000
PATRIMONIO
CONCEPTO VALOR
Capital Social $ 18.605.900
TOTAL $ 18.605.900

Fuente: Grupo desarrollador.
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10.10. CONCLUSIONES

Se concluye que la inversion inicial requerida por la organizacion para la puesta en
marcha del proyecto luego de determinar el valor de la maquinaria y equipo, equipo
de oficina, muebles y enceres, materia prima, capital de trabajo con su respectiva
amortizacion es de 45 millones de pesos.

Se determinaron los presupuestos necesarios para la puesta en marcha de la
organizacion identificando asi sus costos de funcionamiento los cuales se
encuentran en un valor aproximado de $3.526.309 COP mensualmente y asi mismo
unos costos de funcionamiento de $21.157.856 COP semestralmente.

Se determin6 que se deben vender 1560 unidades con un costo aproximado de
$3.850.000 COP para lograr alcanzar el punto de equilibrio en un tiempo de seis
meses estipulado por la organizacion.

Se presupuesto que abra un crecimiento del 10% anual en el flujo de efectivo luego
de realizada la actividad comercial por parte de la compafiia.

Se implementaron los indicadores de evaluacion a la organizacion dando como
resultado que es factible la implementacion del negocio dado que estos valores
dieron positivo.

Luego de implementado el analisis de sensibilidad se logra apreciar que si se
disminuye en un 10% los ingresos la VAN no presenta un cambio significativo y asi
mismo se logra apreciar que si se aumentan los ingresos en un 30% la sensibilidad
del proyecto es media permitiendo concluir que el proyecto es totalmente viable.
Luego de esto en un panorama en el que los ingresos disminuyen un 50% y 70% a
raiz de la pandemia originada por el virus Covid-19 se logra apreciar una afectacion
considerable en la factibilidad del proyecto para lo que se estableceran unas
recomendaciones acordes a la situacion.

Se evidencia que el patrimonio total es de $18.605.900 el cual fue aportado por los
SOCiOS en maquinaria y equipos.

122



CONCLUSIONES

Mediante el estudio de mercado se puede apreciar que existe una viabilidad en
términos de oferta y demanda, ya que la organizacion Café-bar Valhalla posee unas
caracteristicas de negocio innovadoras, con un mercado dentro del municipio de
Facatativa Optimo para impactar y posicionarse, contando con poca competencia
directa en relacion con precios y demanda del servicio, dicho servicio se encuentra
compuesto por el espacio y los productos de calidad convirtiéndose en un factor
clave para su conformacion.

En el Estudio de Mercado se establecieron los factores primordiales como servicio,
producto y promocion, necesarios para desarrollar el proyecto de manera exitosa,
siendo la estrategia de servicio como centro de creacion de una experiencia
totalmente diferente en el cliente con respecto a las ofertas ya existentes en el
mercado, generando un valor agregado diferencial que permitiria ser elegidos y
preferidos por los consumidores.

De acuerdo con los resultados del estudio técnico, el proyecto base del estudio es
factible desde el punto de vista de insumos, equipos y maquinaria; donde la
experiencia de la temética es el elemento principal para el desarrollo del proyecto.

De acuerdo con la legislacion colombiana y dados los requerimientos de los estudios
previos del proyecto, se concluye que es factible formalizar el proyecto, ya que se
cuenta con una estructura organizacional adecuada, perfiles de personal calificado
para funcionar en el proyecto.

Desde lo ambiental, el proyecto no presenta un impacto negativo en el ambiente
debido a como se encuentran formulados los protocolos y procesos dentro de la
misma permitiendo apreciar que este no incrementara el volumen de desechos
normales que un hogar emite.

El proyecto es viable y tiene una probabilidad de éxito alta, debido a que la idea es
innovadora en el sector donde se pretende implementar, asi mismo se debe tener
en cuenta que el servicio que se ofrece se especializa en el espacio y ambiente que
se presta y no el producto en si; el subsector de café-bar estd muy competitivo, pero
ese presenta un incremento positivo lo que hace atractivo invertir en este campo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a la organizacion implementar las estrategias establecidas
adecuadamente paso a paso con el fin de permitir posicionarse en la region de
manera adecuada, luego de implementadas dichas estrategias se sugiere un control
en el tiempo para determinar si su funcionamiento fue el adecuado para la
organizacion finalizando con una evaluacion cualitativa donde se cuestione la
percepcion y posicionamiento de la organizacion en la mente de los consumidores.

Es necesario que la maquinaria y equipo junto al personal operativo cumplan con
los requerimientos establecidos para conseguir la eficiencia adecuada establecida
en el estudio técnico, asi mismo el estudio demostré que el proyecto es factible,
pero el cumplimiento de todos y cada uno de los requisitos técnicos aseguraran el
éxito del mismo.

Como recomendacion teniendo en cuenta que el servicio que propone el proyecto
es nuevo en el municipio, los inversionistas deben contar con medidas en caso de
presentarse alguna situacion adversa de menor nivel y poder lograr los resultados
esperados.

Se recomienda estar al tanto de los cambios normativos presentes y futuros que
puedan originarse por la emergencia actual, la cual tendra un impacto continuo en
todas las organizaciones limitando su accionar y comprometiendo sus labores, esto
con el fin de evitar problemas legales y sanitarios que terminen en el cierre del
establecimiento.

Se debe llevar a cabo el cumplimiento de la normativa ambiental para evitar algin
tipo de afectacion en la region que pueda repercutir negativamente en la
organizacion, asi mismo la educaciéon ambiental juega un papel importante en la
operacion de la organizacién dado que el personal debe conocer y entender los
aspectos ambientales relevantes.

En el caso de que la organizacion presente egresos del 50% o 70% se recomienda
aplazarlo y no comprometer la inversion, ya que el proyecto es totalmente viable por
lo cual se aconseja de persistir la emergencia originada por la pandemia mundial
posponer el proyecto hasta que las posibilidades del mercado sean Optimas o las
medidas tomadas sean las indicadas para evitar una caida en el comercio que
impacte de forma negativa al mismo.
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11. ANEXOS

Anexo N°1. Modelo de Encuesta.

ESTUDIO PARA IDENTIFICAR EL GRADO DE ACEPTACION DE
UN CAFE-BAR CON TEMATICA NORDICA EN EL MUNICIPIO DE
FACATATIVA

1. ¢ Visitaria usted un café bar donde se ofrezca una ambientacién con tematica nérdica en el
municipio de Facatativa??

A. Si B. No

2. ¢ Cudles de los siguientes café bar tematicos ubicados en el municipio de Facatativa conoce?
A. 1 ves ala semana B. 2 a 3 veces a la semana
C. 4 a5veces ala semana D. mas de 7 veces a la semana

3. ¢Con que frecuencia a la semana usted visita estos sitios?

Al B.2 C3 D.4 E.5

4. ;Qué cantidad de dinero invierte usted solo en lo que consume en una visita en promedio en
estos sitios?

A.$3.000 B.$5.000 C.$7.000 D.$10.000 E.$15.000 F.$20.000

5. ¢ Visita estos lugares acompafiado?, si es asi ¢ Con cuantas personas visita estos
establecimientos?

A. 2 personas B. 3 personas C. 4 personas D. 5 personas

6. ¢ Qué clase de los siguientes grupos de productos consume usted en estos lugares?

A. Snhacks B. Helados y Postres  C. Malteadas y Smoothies
D. Jugos y Limonadas  E. Café

7. ¢Le gustaria a usted visitar un establecimiento que permita la entrada de mascotas?

A. SI B. NO

MUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO.
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