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Capitulo 1. Estudio de Factibilidad para la creacidon de un restaurante tipo buffet en Ocafia

Norte de Santander

1.1 Planteamiento del Problema

Los restaurantes en el pais son considerados como una importante fuente econémica,
donde los emprendedores de pequefias y medianas empresas buscan el sello diferenciador de la
competencia; por lo tanto, se considera importante llegar a todos los segmentos del mercado e
impactar con el servicio que se presta, y asi lograr un efecto positivo en el crecimiento, el arte y
la calidad. Segun la RAE, la gastronomia, es considerada el arte de preparar una buena comida,
dicho arte incluye el proceso de preparacion y la calidad de los productos que se utilizan (RAE,
2020).

Durante los Gltimos cuatro afios, Ocafia ha tenido un auge en la prestacion de servicios
gastronomicos que satisfagan los gustos alimenticios de la poblacion Ocafiera; en cada centro
poblado del municipio hay un rincén lleno de sabores por descubrir, con identidad, razén social,
su propia forma de administrar y atender al cliente.

Dado lo anterior, se pudo evidenciar a través de la observacion, que a pesar de haber
tanto crecimiento en locales comerciales de restaurantes, en Ocafia s6lo existe un restaurante tipo
buffet ubicado al frente del parque central, el cual brinda el estilo de servicio donde los alimentos
estan a disposicion del comensal sobre una mesa y este tiene la oportunidad de escoger segun las
opciones de alimentos; sin embargo, este restaurante Unicamente ofrece tres tipos de alimentos

diarios, situacion que con respecto al concepto tipo buffet no se considera correcto, pues lo
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debido es tener una variedad de sabores minimo de 10 alimentos diarios donde el cliente pueda
no sélo elegir qué comer, sino también la cantidad.

A través de este estudio se pudo conocer la factibilidad para la creacion de un restaurante
tipo buffet en la ciudad de Ocafia Norte de Santander, con caracter innovador, logrando ampliar

la experiencia de la gastronomia Ocafiera.

1.2 Formulacion del Problema

¢Es viable la creacion de un restaurante tipo buffet en la ciudad de Ocafia Norte de

Santander?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante tipo buffet en Ocafia

Norte de Santander.

1.3.2 Objetivos Especificos

Conocer a través de un estudio de mercado la demanda, aceptacion y caracteristicas del
servicio de un restaurante tipo buffet.
Ejecutar el estudio técnico para la creacion de un restaurante tipo buffet en Ocafia Norte

de Santander.
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Elaborar el estudio administrativo y legal para la creacidn de un restaurante tipo buffet en
Ocafia Norte de Santander.

Realizar el estudio ambiental y social para la creacidn de un restaurante tipo buffet en
Ocarfia Norte de Santander.

Determinar a través de un estudio econdémico financiero cémo se obtendran los recursos

para financiar y poner en marcha la creacién del restaurante tipo buffet.

1.4 Justificacion

El estudio de factibilidad tiene como fin principal realizar estudios que permitan conocer
la realidad del emprendimiento en una cultura donde cada vez se lucha mas por tener “lo propio”
y contribuir al fomento del emprendimiento en la region, logrando la implementacion de
estrategias para la formacion emprendedora, que generen una cultura emprendedora y el
desarrollo de iniciativas empresariales basados en los diferentes aspectos internos y externos, la
demanda y el servicio que se desea emprender.

Dado lo anterior, la prestacion del servicio gastrondmico en Ocafia ha tenido un gran
auge; sin embargo, no existe un restaurante que sea completamente tipo buffet en la zona urbana,
como tampoco un estudio de factibilidad que permita conocer la viabilidad de la creacién del
mismo; por ende, es una gran oportunidad la creacién de un restaurante tipo buffet en Ocafia,
debido a que a pesar de que ya existe un restaurante que medianamente ha implementado el
concepto buffet; la poblacion Ocafiera ganaria una nueva experiencia en el arte de la

gastronomia, la generacion de empleo y la satisfaccion en el servicio.
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Finalmente, en esta investigacion se aplicaron los conceptos y conocimientos adquiridos

en el transcurso de la carrera profesional en administracion de empresas, con un enfoque

multidisciplinar que permitira ejecutar los términos con fundamentacion tedrica y practica.

1.5 Delimitaciones

1.5.1 Geografica

El estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante tipo buffet se desarroll6 en la

zona urbana de Ocafa Norte de Santander.

1.5.2 Temporal

El estudio se desarroll6 en un lapso de ocho semanas, contadas a partir de la aprobacion

del anteproyecto.

1.5.3 Conceptual

En el estudio de factibilidad se presentan los siguientes conceptos: gastronomia, cultura

gastronémica, restaurante, restaurante tipo buffet, estudio de mercado, estudio técnico, estudio

administrativo, estudio legal, estudio econdmico financiero, estudio social y ambiental.
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1.5.4 Operativa

En la ejecucion del estudio de factibilidad, una posible barrera para su debido desarrollo
es que la muestra elegida para la determinacion de la demanda no proporcione el tiempo y

espacio para la aplicacion de la encuesta.
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Capitulo 2. Marco referencial

2.1 Marco Historico

2.1.1 A nivel mundial

Durante la historia, han ocurrido acontecimientos que hasta la actualidad se han
mantenido y tienen una estructura, que nadie se imaginaba emanaria de una tradicion comun. La
historia del buffet nace en el pais de Francia, donde la corte francesa en sus banquetes y
festividades ordenaban a sus cocineros preparar deliciosos platos que estuvieran listos para servir
a los invitados durante varios dias, hasta que los comensales quedaran satisfechos. Lo curioso de
esta tradicién comun en la época, es que los cocineros debian preparar méas de 8 platos por
invitado, y el invitado no se podia rehusar a consumirlo, ya que era visto como un rechazo a los
anfitriones. Dado lo anterior, y como se debe pensar, ha de ser dificil para un invitado comer 8
platos sin quejarse por respeto al anfitrion, por ello, durante el siglo XVII, los anfitriones optaron
por iniciar el concepto de ubicar mesas en la fiesta con variedad de platos ya preparados y del
cual el invitado podia elegir, sin tener la obligacion de comerlo todo. (Revista Alacarta, 2014)

Segun la revista Alacarta, el término buffet, era conocido como “ambigus” y fue
inicialmente construido dicho concepto por el rey Luis XIV, quien cuando tenia visitas intimas,
amigos o familiares, optaba por hacer banquetes tipo buffet, ya que se consideraban mas
informales; luego, esta costumbre se fue expandiendo a las tradicionales fiestas con bailes. Sin
embargo, realmente se le atribuye a la revolucion francesa la construccion estructural del buffet,

debido a que era necesario que las personas redujeran su afinacion por comer en exceso, sobre
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todo en la corte francesa, que, al llegar el fin de la revolucion, el pueblo pudo disfrutar de manera
mas abierta el placer burgués de los restaurantes. (Revista Alacarta, 2014)

Dada a la revolucion, los restaurantes no contaban con mano de obra calificada que
satisficiera la necesidad de la demanda, pues entonces, en ligar de contratar meseros que
sirvieran los alimentos hasta el cliente, el alimento se servia en una mesa larga y se invitaba al
comensal a pasar al “buffet”, para que un mesero les sirviera el alimento en su respectivo plato y
ellos continuamente podian sentar en su lugar llevando su comida. Pasado el tiempo, se fue
popularizando en todo el pais francés este concepto de restaurante, el cual hasta la actualidad ha
sido aceptada por todos los continentes, en algunos con mas fuerza que otros. (Revista Alacarta,

2014)

2.1.2 A nivel nacional

Colombia ha sido desde décadas un pais cuya gastronomia es tan variable como su
diversidad, y para indagar sobre ello, es importante adentrarse a los tiempos aquellos cuando los
indigenas no habian sido colonizados por los espafioles, y las maneras de servir sus alimentos era
informal y diversa, es decir, preparaban los alimentos que ellos mismos cultivaban y casaban,
para luego servirlo en hojas de platano, fique o vasijas de barro. Luego, con la invasion de los
esparioles a tierra colombiana, durante el afio 1499 hasta el afio 1550, Colombia tuvo una
transformacion gastrondmica, pues la adoctrinacion no soélo fue en las costumbres, vestidos y fe,
sino que también en los alimentos, la preparacion y forma de servir los mismos. Entonces, en la
época de la colonizacién los refrescos y las comidas servidas en vasijas de materiales extrafios,

para los indigenas nativos, poco a poco fueron aceptados por la poblacién mestiza. A través de la
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historia colombiana, se fue desarrollando un enfoque gastrondmico a las tradiciones adquiridas
en la época, y que aun en la actualidad se conocen y consumen; alimentos como el tamal, el
bocadillo belefio, arepas de maiz, la yuca, la panela y la chicha. (Restrepo, 2020)

Lo anterior, ha creado una gastronomia colombiana con mezclas indigenas y espafiolas
que conforman platos tan tradicionales como sus creadores. Actualmente, no existe registro
alguno sobre la historia de los restaurantes tipo buffet en Colombia, sin embargo, en la
actualidad si existen diversos restaurantes que tiene el modelo de servicio buffet, el cual es
variado segun la cantidad de platos que se preparan, para luego servirlos en la mesay asi el

comensal se acerque Yy le sea servido su alimento.

2.1.3 A nivel local

Desde siempre se ha sabido que, la gran influencia de su gastronémica de Ocafia se debe
a los indigenas de la region, que desde tiempos atrés han ensefiado y aportado el sello
caracterizador frente a las demas regiones. La arepa ocafiera, los tamales, el pan ocafiero son
alimentos natos de la region. Sin embargo, productos muy conocidos como la cebolla ocafiera y
la fruta cocota, son sin duda uno de los iconos de la ciudad. (Ocafia Turistica, 2015)

Ocafia, es sin duda un municipio lleno de comercio y emprendimientos que han
enriquecido la forma de crecimiento a traves de los afios. Pequefios locales de comidas, hasta
grandes restaurantes han sido uno de los factores mas determinantes, sin embargo, el modelo de
servicio al comensal es el tradicional, sélo se ha observado un tipo de servicio tipo buffet, el cual

se encuentra en el local comercial Cedros del Libano.
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2.2 Marco Contextual

2.2.1 Municipio de Ocafia Norte de Santander

El municipio de Ocafia queda ubicado en el departamento de Norte de Santander,
Colombia. Se considera la capital de la region del Catatumbo, debido a que es el centro afluente
de los municipios que pertenecen a esa zona. Fue fundada el 14 de diciembre de 1570, por el
militar Francisco Fernandez de Contreras, de origen espafiol. Actualmente cuenta con una
poblacion de 101.158 habitantes, el municipio estd medido por 46.300 hectareas de tierra, las
cuales son 463,00 km2, asi mismo, cuenta con una altitud de 1.183 metros sobre el nivel del mar.
(Municipios de Colombia, 2022)

Ocana limita con sentido al norte con los municipios de EI Carmen, Teorama y
Convencion; con sentido al noreste con el municipio de San Calixto; con sentido al noroeste el
municipio de Gonzales; al este con el municipio de La Playa de Belén; con sentido al sur 'y
suroeste, el municipio de San Martin; al sureste con el municipio de Abrego; y finalmente limita
con sentido al oeste con el municipio de Rio de Oro. (Municipios de Colombia, 2022)

Actualmente Ocaria es una de las regiones del Norte de Santander que se encuentra en el
crecimiento urbano; este municipio es un municipio que se dedica al comercio y los pequefios
emprendimientos. Cuenta con un clima que no es menor a los 8°C ni mayor a los 30°C, lo cual se
considera muy favorable para los habitantes de la region Ocafiera. El alrededor de Ocafia se
encuentra acompafiado del afluente Rio Catatumbo y dentro de ella el Rio Tejo. Finalmente,

Ocafia, cuenta con una variedad de alimentos que son de origen campesino, entre ellas se destaca
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la arepa Ocafiera, sancochos, tamales, el pan ocafiero, y la fruta conocida como cacota.

(Municipios de Colombia, 2022)

2.3 Marco Conceptual

2.2.1 Gastronomia

Segun la Real Academia Espafiola (RAE), la gastronomia se define como el conjunto
lleno de arte que lleva a la preparacion de una comida de buen gusto, el cual se desarrolla segin
las costumbres culinarias de un pais, especificamente una regién o lugar donde haya aficion del
buen comer. (Real Academia Espafiola (RAE), 2021)

Dado lo anterior, los autores Di Clemente, et al. (2013), afirman que la gastronomia esta
enriquecida por la cultura e historia de una region, siendo asi, que la gastronomia es una
actividad con multiples potenciales, por ello, la gastronomia, segun los autores, es quien da la
experiencia enriquecedora del paladar. (p. 2)

Finalmente, la gastronomia es un concepto que va mas alla de lo relacionado a un plato
tipico o alimentos de una region en especifico o general, sino consiste en un concepto que abarca
las tradiciones, las costumbres, el estilo de vida, las personas, e incluso los procesos de

produccion de los alimentos. ( Di Clemente, et al., 2013)
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2.2.2 Cultura gastronémica

Segun los autores, Ochoa y Santamaria (2020), se entiende por cultura como las practicas
multiples encaminadas a las construcciones sociales que determinan las costumbres, habitos,
comportamientos y tradiciones de una generacion a otra. Dado lo anterior, la Fundacion Prenauta
(2018), define la cultura gastrondmica como una expresion cultural de una zona, region, o pais,
la cual se estructura como un elemento de identidad en los territorios.

Fusté-Forné (2016), relaciona la gastronomia y la cultura como un simbolo territorial, es
dicir, las bases constructivas y el arraigo de una determinado lugar, define la naturaleza de la
cultura gastronémica en las regiones como una identidad infalible que se arraiga en los cultivos
del campo, los productos derivados de ellos, los platos tipicos hechos con sus bases, la
decoracion y atributo del plato servido, y la forma de consumo del alimento procesado. (p.1)

Todo lo anterior forma la estructura bésica y la definicién de lo que es y conocemos hoy
dia como la cultura gastronémica, dicho término no se limita un detemrinado lugar o pais, ni
tampoco difiere de la estructura basica de una sola percepcion. La cultura gastronomica es en si,
el conjunto de tradiciones y costumbres que requiere el proceso del buen comer, de las bases

tradiciones y de la identidad.

2.2.3 Restaurante

Se entiende por restaurante como un establecimiento en el cual los clientes buscan

satisfacer la necesidad de alimentarse, generalmente un restaurante tiene una estructura basica de
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consumo, donde el cliente llega al lugar, se sienta a la mesa, revisa el menu y espera que sea

servido, finalmente procede a cancelar el valor del servicio y producto. ( Bembibre , 2009)

Para la RAE, se entiende por restaurante, como un establecimiento pablico en donde un

consumidor va por comidas y bebidas, las cuales son servidas en el local y requieren de un pago

al final. (Real Academia Espafiola, 2022)

Los restaurantes estan clasificados segln su categoria y concepto, por elloen la Tabla 1y

Tabla 2 se pueden observar cuales son y en qué consisten.

Tabla 1

Clasificacion de restaurantes por categorias

Clasificacion por categorias

Caracteristica

Restaurante de lujo
(5 tenedores)

Restaurante de primera clase
(4 tenedores)

Restaurante de segunda clase
(3 tenedores)

-Tiene politicas internas e internas.

-Su organizacion es eficaz.

-Su estructura fisica es de la mejor calidad.

-Su decoracion y tematica es la mas innovadora, conservadora o
estructural posible, son cuidadosamente elegidos los elementos
segln su tematica.

- Tiene un acceso especial para los empleados y proveedores

- Los alimentos son preparados en el momento que el cliente los pide,
son de lamejor calidad, se escogen a la carta y son servidos a la mesa.
-Son muy exclusivos.

-Sus precios son costosos.

-Se destacan como full service.

-ofrecen alimentos a la carta.

-ofrecen el meni con 5 a 7 diferentes tiempos de servicio.

- Tiene un acceso especial para los empleados y proveedores

-Son un poco M&s comunes.

-Sus precios son costosos.

-Es conocido como restaurante turistico.

- No tiene un acceso especial para los empleados y proveedores.

-El espacio de servicio es mas restringido, su carta sélo tiene seis
tiempos: entremeses, sopas y cremas, verduras, huevos o pastas,
especialidades de pescado, especialidades de carnes y postres,
dulces, helados o fruta.

-Sus precios son moderados.
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Tabla 2
Continuacién Tabla 1- Clasificacion de restaurantes por categorias

Clasificacion por categorias Caracteristica

-No es lujoso.

- S6lo ofrece una cantidad maxima de 4 entradas.
-Necesita tener bafio para hombres y mujeres.
-Mantiene una buena presentacion.

-Tiene precios accesibles.

Restaurante de tercera clase (2
tenedores)

-Es obligatorio que el comedor este separado de la cocina.
Restaurante de cuarta clase (1 -Ofrece menu sencillo.
tenedor) - Tiene materiales de trabajo sencillos.
- No es necesidad de tener meseros con uniformes.

Nota. Datos tomados de (Hernandez, 2019)

Tabla 3

Clasificacion de restaurantes por conceptos

Clasificacion por conceptos Caracteristicas

-Los alimentos son de la mejor y alta calidad.

-Los alimentos son servidos a la mesa.

-El servicio y men( son de primera clase.

-Crean platillos poco comunes y muy bien elaborados.

-Se destacan por tener recetas originales, segln sea el estilo del
chef principal.

- Se considera un restaurante gourmet por la calidad de las recetas
y alimentos.

Restaurantes Gourmet

-Son conocidos por ofrecer un tipo de comida en especifico.
-Tiene una variedad limitada de platillos.

- Pueden ser especializados Vegetarianos y macrobidticos.

- Pueden ser especializados en pescados y mariscos.

- Pueden ser especializados en Carnes rojas.

- Pueden ser especializados en Aves.

Restaurante de especialidad

-Sus alimentos son sencillos.

-Sus precios son accesibles.

-La mayoria son franquicias.

-El servicio es confiable.

-Los emprendimientos pequefios hacen parte de este tipo de
restaurante.

Restaurante Familiar
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Continuacién Tabla 3-Clasificacion de restaurantes por conceptos

Clasificacion por conceptos

Caracteristicas

Restaurante tipo Buffet

-Existe una gran variedad de platillos ya preparados y dispuestos
para que el cliente comensal elija.

-Los precios son fijos por persona.

-Lo que importa en este tipo de restaurantes es el precio y la
cantidad de comida que se sirve.

Restaurante de comida rapida

-Se consideran de tipo informales.

-Su comida es rapida, frita'y simple.

-Sus productos pueden ser pizza, hamburguesas, pollo frito,
salchipapas, etc.

-Las franquicias suelen estar estandarizadas por este tipo de
restaurante, ya que son procesos sencillos y rapidos de produccion.

Restaurante Tematico

-Se definen segin la comida que ofrecen y el origen de la misma.
-Pueden ser de origen como comida italiana, argentina,
colombiana, etc.

-Pueden ser de espectaculos, con decoraciones que crean la ilusion
de estar involucrado en el tema, personaje, masica, pelicula,
animal, etc.

Restaurante Para llevar

-Los alimentos estan exhibidos en vitrinas frias o calientes segun
su tipo.

-El cliente selecciona el menu y es servido para llevar en recipientes
desechables.

Nota. Datos tomados de (Hernandez, 2019)

2.2.4 Restaurante tipo buffet

La palabra Buffet es de origen francés, nace originalmente a un producto conocido como

mueble o aparador, que tiene como funcion guardar una vajilla. De alli nace el concepto de

restaurante tipo Buffet, el cual consiste en un modelo de servicio de comida, en el que el

comensal encuentra varios tipos de comida servida en unos recipientes de acero inoxidable de

forma horizontal, tipo mesa. Algunos restaurantes tipo Buffet permiten que el cliente sea quien
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se sirva su propio alimento, sin embargo, en otros, hay un empleado del restaurante que sirve lo
que el cliente le pida que sirva. (Significados, 2020)

El comensal elige la cantidad de comida que desea segun sus gustos y antojos, frio o
caliente, una de las caracteristicas principales es que es tipo autoservicio, asi como esta abierto
en horarios de alimentos como desayuno, brunch, almuerzo y cena. (Significados, 2020)

Dado lo anterior, en la Figura 1, se refleja la clasificacion del Buffet.

Figura 1.

Clasificacion de Buffet

Almuerzo: Se considera el alimento mas
completo del dia, por lo general se consume en

Nota. Construida de (Significados, 2020).
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2.2.5 Estudio de mercado

Segun el autor Baca (2001), el estudio de mercado es la parte inicial de una investigacion
oficial, y consiste, en que la demanda y la oferta seran identificadas y cuantificadas segun el
objeto de investigacion; asi mismo, consiste de manera abarcada en desarrollar el método de
comercializacién y el analisis de los precios de cierto producto o servicio a lanzar en el mercado.
(p.7)

Este estudio es objetivo y lo que busca es que la informacion para la determinacion de la
oferta y la demanda sea obtenida de fuetes primarias, también se puede con fuentes secundarias,
sin embargo, este ltimo tipo de fuentes no proporcionarian, segun el autor, la informacion de
manera directa y confiable. (p.7)

Baca (2001), afirma que el estudio de mercado, ademas de lo anterior, permite que a la
hora de buscar lanzar al mercado un nuevo producto o servicio, se logre la fijacion de precios
competitivos que permita ver al investigador cual es el mercado del producto o servicio, y cual es
el método de comercializacion méas oportuno para los mismos. Segln la respuesta a la existencia
de un mercado que adquiera el producto o servicio se debe continuar con el estudio. (p.8)

Asi mismo, la autora Pelaez (2012), afirma que la demanda es conocida y percibida como
la cantidad de servicios y bienes que un mercado solicita para poder satisfacer sus nececidades a
un costo que estan dispuestos a pagar. Por otra parte, la oferta es considerada como la cantidad
de bienes y servicios que estan en disposicion del mercado para su adquisicion.

En el momento de que el estudio de mercado determina el equilibrio entre la demanda y
la oferta, el siguiente paso es determinar y analizar los precios de ese bien o servicio, por ello es

necesario tener en cuenta factores determinantes como el costo de produccién. Finalmente, y
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como un factor determinante es necesario determinar el proceso de comercializacion del bien o
dervicio, para que llegue en las ocndiciones optimas a manos del cliente final en el tiempo y
lugar que lo requiere logrando que el cliente y consumidor quede satisfecho con la decision de

compra. (Pelaez, 2012)

2.2.6 Estudio técnico

Los autores Lopez, et al. (2020), afirman que el estudio técnico es el proceso de analisis
de los elementos que integran el procesos de la prestacion de un producto o servicio. Es
fundaental para el estudio técnico, lograr saber a detalle la informacion del servicio o producto,
para evitar errores y que sea funcionable. (p.1)

Por otra parte en este estudio se especifica la apropiada localizacién y la forma tecnica de
administracion y proceso productivo. Lo que concierne al estudio técnico especificamente se
puede decir que es la localizacion tanto macro como micro, la dimension del mercado, la
distribucidn de la planta, la descripcion de lo que requiere inversion tanto en el talento humano y

en los material. (Baca, 2001)

2.2.7 Estudio Administrativo

El estudio administrativo, permite guiar la ejecucién continua de un proyecto, logrando

que la administracion del mismo sea de manera efectiva, la mas adecuada para el correcto

funcionamiento. Dentro de los factores de este estudio, es importante determinar aspectos como
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la mision, vision, principios, valores, objetivos, organigrama, manual de funciones y manual de

procedimientos de un proyecto a ejecutar. (Lopez, et al., 2020)

2.2.8 Estudio Legal

El estudio legal de un proyecto de factibilidad, es el lineamiento que rige la viabilidad
segun las leyes y normas de un pais determinado que permita dar legalidad al proceso de

construccion, produccion o desarrollo de un producto o servicio. (Guerrero & Santacruz, 2016)

2.2.9 Estudio Econdmico Financiero

Este estudio, busca de manera objetiva y matemética econémica ordenar la informacion
que tiene como caracter los dineros que entran, salen, se invierten y gastan en un proyecto;
determinando de manera clara los montos que se requieren para la inversion y la puesta en
marcha de una idea de negocio. Dentro del estudio financiero se analizan y determinan los gastos
de funcionamiento, gastos de administracion, gastos diferidos, gastos de quipos y oficina,
depreciacion, maquinaria y equipo, capital de trabajo, Balance general, estados de resultados,
punto de equilibrio. Dentro del estudio econémico, se determina el Valor Presente Neto, Valor

Actual Neto, Razén Costo Beneficio, Tasa Interna de Retorno, y la interpolacion. (Pérez, 2022)
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2.2.10 Estudio Ambiental y Social

Inicialmente, un estudio ambiental es aquel que busca de manera ordenada la
identificacién del efecto que puede llegar a tener las acciones que se lleven a cabo en la
generacion de un nuevo proyecto, logrando asi poder prevenir y evaluar dichos efectos, ya sean
positivos 0 negativos en el medio ambiente y segun su origen, sea bioldgico, fisico o ambiental.
(Gestion de Recursos Naturales, 2020)

Por otra parte, un estudio social, es aquel que busca el compromiso de las empresas en el
desarrollo y contribucién en la sociedad desde su rol como productor que devenga. El proyecto,
debe buscar que de manera efectiva el impacto social logre mejorar las condiciones

socioecondmicas de la poblacion. (Luna & Chavez, 2001)

2.4 Marco Teorico

A continuacion, se redactan los aportes de diferentes autores referentes a las teorias que
se consideran pertinentes para este estudio de factibilidad; se desarrollan teorias de conceptos
como: teoria de la factibilidad, teorias administrativas, teoria de mercado, teoria del crecimiento
econdmico, teoria de la oferta y demanda y teoria de las necesidades.

Inicialmente la teoria de la factibilidad es conocida como el proceso en papel para la
creacion de un proyecto empresarial, enfocando la factibilidad como el estudio de los recursos
que son necesarios para el cumplimiento de los objetivos, que permita materializar el prop6sito

del estudio. Actualmente, la factibilidad es aquel estudio que analiza diferentes factores
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necesarios para la ejecucion de un fin, dichos factores son los estudios, los cuales se clasifican
como técnicos, operativos, econdmicos, legales y ambientales. (Navarro, 2020)

Dado lo anterior, dentro de la teoria de la factibilidad, es indispensable hablar de los
estudios que hacen parte inminente de ella, por ende, el aspecto operativo es aquel que estudia
cuéles y cuantos son los recursos necesarios para el proyecto a ejecutar; por otra parte, segun el
autor Navarro (2020), el estudio técnico, consiste en desarrollar la estructura de las herramientas
gue tengan la estructura basada en conocimientos, habilidades y experiencias, las cuales son
necesarias y fundamentales para el éxito del proyecto. El estudio enomémico, es aquel que se
fundamenta en el area financiera, la cual busca responder de donde surgen los recursos
econdmicos necesarios para el proyecto, qué y cuanto capital utilizar. Continuando, el estudio
legal, es importante, debido a que le da el lineamiento y la estructura que viabiliza el proyecto en
el marco normativo y que por ende avala o no el proyecto; por otra parte, el estudio ambiental es
fundamental para que el proyecto busque un enfoque que contribuya al medio ambiente y al
desarrollo humano, el mismo autor, Navarro (2020), afima que el estudio ambiental es aquel que
permite el proceso de retroalimentacion en el proyecto.

Asi mismo, existen diferentes fuentes y autores que hablan sobre las teorias
administrativas, las cuales son consideradas como aquellos argumentos y teorias que diferentes
autores crean con el objetivo de definir y estudiar los que es la administracion y sus

caracteristicas. En la Figura 2, se observan las teorias, sus autores y afios de creacion.
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Figura 2

Anos de las teorias de la administracion

-
-

Entre estas encontramos la teoria clésica, dicho autor es Henry Fayol, para él la

1947
- Teoria Estructuralista
James Burnham

D

administracion conlleva a un enfoque organizacional y formal, asi mismo, la empresa se puede
argumentar en 6 grupos los cuales son las financieras, las técnicas comerciales, de seguridad, las
contables y las administrativas; para Henry, cada uno de estos grupos tienen funciones conocidad
como el proceso administrativo, el cual las rige a cada una: planear, organizar, dirigir y controlar.
(Universidad de Nebrija, 2019)

Peter Drucker, habla de la teorias neoclasica basada en la teoria clasica, es imortante
entender, que este autor a pesar de que se fundamenta en conceptos basicos de Fayol, lo que él
determino fue la definicion de las funciones de la administracion, segin esta teoria lo
fundamental es que la empresa se trace objetivos alcanzables, con principios de responsabilidad,
de esturctura y de outoridad. La organizacién, como una unidad social, llena de recursos

humanos, fue elaborada por James Burham, quien jerarquizé en niveles técnico, gerencial e
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institucional a la empresa, conocido como la teoria estructuralista, para el autor, es primordiar
poder visualizar como una unidad social a la organizacion.

La teoria cientifica, de Frederick Taylor, es aquella que se encarga del estudio y
ejecucion de los conceptos basicos de la administracion y que son priedra angular para las
organizaciones, la planeacion, la preparacion, el control, y la ejecucion, cada una de ellas como
principios necesarios para la administracion. Finalmente, se encuentra la teoria del
comportamiento, descrita por Abraham Maslow y que en efecto se enfoca a la organizacion, pero
especificamente al recurso humano como factor importante de la empresa, describiendo a la
administracion como la puerta del crecimiento personal y las oportunidades. (Universidad de
Nebrija, 2019)

Por otra parte, es importante lograr comprender que, laTeoria del mercado, es un
elemento importante y principal del sistema capitalista, donde se efectua la importante actividad
comercial de bienes que son vendidos, ofertados y comprados; logrando determinar lo que hoy
en dia se conoce como oferta y demanda. Por ello, en esta teoria los terminos fundamentales es la
“mercancia” y los servicios que conlleven a la venta de la misma. Dichos servicios se dan a
través de la oferta donde la demanda lo adquiere ocurriendo la actividad de venta. (Vargas, 2014)
Los consumidores y los productores, tienen una relacion inrrompible gracias a la interaccion que
le mercado ejerce entre ellos, esto es lo que se conoce como la Teoria de la ofertay la
demanda, la cual permite que diferentes escenarios logren tene un mervado libre y competitivo.
Es por ello, que el precio que tenga el producto en el mercado, varia dependiendo de la cantidad
de productos que existen y la cantidad de consumidores que requieren de dichos productos.
Logrando determinar que la oferta es directamente proporcional al precio, pues entre mas alto

sea el precio del producto, hay mas unidades para la venta; sin embargo, con la demanda ocurre
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lo contrario, pues la ley de la demanda afirma que, entre mas alto sea el precio del producto
menos posibles compradores tandran el mismo. (Aquino , 2008)

La teoria de las necesidades ha sido muy estudiada por diferentes autores, donde su
padre y creador ha sido Abraham Maslow, personaje psicologo, que se dedico al estudio
humanistico con enfoque sicoanalitico, dicha teoria ha sido fundamental para multiples estudios
de diferentes campos académicos, sociales y empresariales. Abraham fue especifico en afirmar
gue los seres humanos necesitan llenar algunos aspectos de su vida, mencionadas como
“necesidades” las cuales al satisfacerse le daran la autorrealizacion al hombre. Por ende, clasifica
5 necesidades basicas en una piramide, donde se observa que las necesidades fisioldgicas son
aquellas que dan base y fundamento a la piramide, dichas necesidades son consideradas, segun el
autor, como aquellas que se caracterizan de la naturaleza y que son vitales para la existencia, por
ejemplo, el aire, el calor, el alimento, el sexo, el agua y el suefio. (Quintero, 2011)

En el segundo escalon de la piramide, se encuentran las necesidades de seguridad, las
cuales se delimitan a través de los limites y las leyes que la sociedad ha implantado, el ordeny la
estabilidad, que le dan al ser humano la sensacion de seguridad. Seguidamente, como tercer
escaldn, se encuentra la necesidad social de amor y pertenencia, la cual esta enfocada en lo
necesario que se hace para el ser humano amar y sentirse amado, tener una familia u hogar, tener
amigos y un trabajo. En penultimo escalon, se encuentra la necesidad de responsabilidad, logros,
estatus y algo de fama, que le permita al hombre sentirse Util en su vida, lo cual pueda llenar
algln vacio o espacio que aun no sabe tiene, y que le permita sentirse realizado. Finalmente, en
el ultimo escaldn de la pirdmide, para lograr la satisfaccion total del ser humano, se encuentra la

necesidad de autorrealizacién, la cual es fundamental para el crecimiento personal, y que
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apoyada con las 4 anteriores, le dara al ser humano la sensacion, y satisfaccion de tener una vida

plena y feliz. (Quintero, 2011)

2.5 Marco Legal

2.5.1 Ley 300 de 1996 - Articulo 87.

El presente articulo, afirma que se conoce como establecimientos comerciales aquello
locales que son administrados por una persona natural o persona juridica, y tienen como fin
comercial la actividad econdmica de la produccion y oferta de alimentos y bebidas de indole

gastrondmico como restaurantes o bares. (Congreso de la Republica de Colombia, 1996)

2.5.2 Constitucion Politica de Colombia de 1991

La Carta Magna de Colombia, ha establecido en el capitulo tres, articulo 78, que es la ley
quien tendra el control de todos los beneficios que le son ofrecidos a la ciudadania, servicios
comerciales en los que se efectlia la compra y venta para satisfacer sus necesidades. Dado lo
anterior, es importante que la informacién que el publico recibe sea transparente y honesta. Asi
mismo, se responsabiliza, segun los derechos colectivos, a quienes tienten contra la salud y
seguridad de los consumidores, por ello, el Estado garantiza que las organizaciones que prestan
servicios de consumos sean rigurosas, pues la salud, seguridad y adecuado provisionamiento es
lo que principal. Por otra parte, el articulo 79, del mismo capitulo, se establece el derecho de

tener un ambiente sano, ya sea en locales comerciales como en las areas ecolégicas; si este
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derecho, es vulnerado, el ciudadano tiene la referencia continua de poder exigir su cumplimiento.
(Asamblea Nacional Constituyente, 1991)

El articulo 333, afirma que el bien comun tiene ciertos limites dentro de los cuales se le
da la libertad a las iniciativas privadas y la actividad econémica, por ende, los duefios locales
comerciales tienen el derecho de no permitir invasion de su local o retencion de documentos, a
menos que tenga una autorizacion de la ley. Asi mismo, en este articulo se habla de la libre
competencia econdmica como el derecho que tiene responsabilidades, pero se basa en que la
empresa debe estar en constante desarrollo con obligaciones sociales que aporten a la ciudadania.
El estado, se compromete a que el desarrollo empresarial serd estimulado, y evitar a toda costa el
abuso que obstruya la libertad econdmica. Finalmente, el articulo 334 de la Carta Magna, afirma
que el Estado colombiano tiene derecho a intervenir en el consumo de bienes y servicios ya sean
de indole puablico o privado, esto, con el objetivo de la vida mantenga un estado de calidad,

oportunidades, desarrollo y ambiente sano. (Asamblea Nacional Constituyente, 1991)

2.5.3 Decreto 0803 De 2013

El presente decreto, se dictd con el fin de relacionar el Impuesto Nacional de Consumo,
en el cual el articulo 1, afirma que el servicio que los restaurantes y bares le prestan a la
ciudadania, se conforma por el valor total del precio del consumo, incluidas las bebidas u otros
valores que se adicionan en el servicio. Asi mismo, las propinas no hacen parte en este valor

total, pues son voluntarias. (Santos, 2013)
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2.5.4 Decreto 343 De 2021

En el articulo 2.2.4.1.4.3 llamado Modalidades de Establecimientos de gastronomiay
bares turisticos, se afirma que los establecimientos de comercio de gastronomia que tienen como
actividad econémica vender a la ciudadania alimentos preparados, frescos o procesados, con o
sin bebidas alcoholicas se clasifican en: restaurantes; restaurantes de autoservicio; restaurante de
comidas rapidas; comidas callejeras; camiones de comida; fruterias; salsamentarias; panaderias,
reposterias, pastelerias o chocolaterias; cafés o cafeterias; piqueteaderos; cevicherias y

pescaderias. (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2021)

2.5.5 Ley 2069 de 2020

La presente ley, es conocida como la Ley de Emprendimiento, dicha ley tiene como
objetivo impulsar el emprendimiento en el pais. En ella se encuentran regulados las tarifas de los
impuestos para los emprendedores, las causales de las sociedades comerciales, y el marco
regulatorio para el crecimiento y la equidad social. Es importante, tener en cuenta que esta ley
establece las medidas que permiten racionalizar y simplificar todos los tramites, los procesos y

las tarifas de los emprendimientos.

2.5.6 Resolucién 2674 de 2013

El Ministerio de Salud y Proteccion Social, establece a través de esta resolucion

parametros que se deben tener en cuenta las personas naturales o juridicas que se dedican a la
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fabricacion o procesamiento y comercializacion de alimentos, con el fin de no poner en riesgo la
salud publica de los colombianos. Esta resolucion, en cada uno de sus articulos, rige las
disposiciones para la manipulacion de alimentos y su procesamiento para el consumo humano.
(Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)

En el cuerpo del documento, se define cada uno de los tipos de alimentos y sus posibles
consecuencias, considerando que los siguientes conceptos: actividad acuosa, alimento, alimento
adulterado, alimento alterado, alimento contaminado, alimento de mayor riesgo en salud publica,
alimento de menor riesgo en salud publica, alimento derivado de un organismo genéticamente
modificado OGM, alimento de riesgo medio en salud publica, alimento fraudulento, alimento

perecedero y ambiente. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)
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Capitulo 3. Disefio metodoldgico

3.1 Tipo de investigacion

El estudio que se desarrollé es descriptivo, segun la Universidad Estatal de Sandiego,
dicho estudio consiste en recolectar cierta informacion sin necesidad de afectar el entorno de
donde es tomada, en otras palabras, no se manipula la informacion obtenida. (Universidad Estatal
de San Diego, 2021) Dado lo anterior, el estudio contd con un propdsito aplicado y su enfoque
fue cualitativo; dicho enfoque, consiste en que en el ambiente natural se estudia el objeto,
logrando obtener el sentido e interpretar el fendmeno respecto al valor que las personas le dan. (

Alvarez, et al., 2020)

3.2 Poblacién y muestra

3.2.1 Poblacion

La poblacién objeto de estudio estuvo conformada por todos los habitantes del municipio

de Ocafa Norte de Santander, el cual segun el ultimo informe del Departamento Administrativo

Nacional de Estadistica (DANE) son un total de 111.643 personas en la poblacion cabecera

urbana. (Gobernacion de Norte de Santander, 2020)
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3.2.2 Muestra

Dado a que la poblacién objeto de estudio es de 111.643 personas, se hace necesario

aplicar la férmula para hallar la muestra del estudio:

e N ><Za2 X pxq

2 x(N—1)+Za2 X pXxq
Donde
n: Muestra

N: Tamafio de la poblacion (111.643)
Za: Nivel de confianza (95%=1.96)
p: Nivel de aceptacién (0.5)

g: Nivel de rechazo (0.5)

d: Margen de error (5%=0.05)

B (111.643)(1.96)2(0.5)(0.5)
~(0.05)2(111.643 — 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)

n

n = 383

Para una muestra de estudio de 383 personas a encuestar.

3.3 Disefio de instrumentos de recoleccion de la informacion y técnicas de analisis de datos

Para la recoleccion de datos que permitid el desarrollo del estudio de mercados, se aplico

la técnica denominada encuesta como instrumento de cuestionario. Se conoce como encuesta,

segun Garcia (2020), como una investigacion que se le realizada a una muestra objeto de estudio
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tomada de una poblacidn, a través de procesos que deben ser estandarizados e interrogativos con

el fin de que se obtengan respuestas medibles cuantitativamente. (Ver apéndice A)

3.4 Andlisis de informacion

La informacion obtenida de los encuestados, se analiz6 a través de la tabulacion, gréaficos

circulares, tablas estadisticas y columnas agrupadas; dicho analisis se hizo por cada pregunta

respondida.
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Capitulo 4. Resultados

4.1 Estudio de mercado para conocer la demanda, aceptacion y caracteristicas del servicio

de un restaurante tipo buffet.

En el estudio de mercados se desarroll6 la tabulacion y analisis de la encuesta aplicada a
la muestra obtenida de la poblacion objeto de estudio, esto, con el objetivo de conocer la
aceptacion para la creacion de un restaurante tipo buffet en Ocafia N.S; luego, segun los
resultados obtenidos, se relaciona el andlisis de la demanda, la oferta, y las caracteristicas del

servicio del restaurante.

4.1.1 Analisis de la encuesta

A continuacion, se relaciona el analisis de cada una de las 14 preguntas de la encuesta

aplicadas a las 383 personas de la ciudad de Ocafia N.S.

Tabla b

Frecuencia de visita a restaurantes de la ciudad de Ocafa N.S

item Frecuencia Porcentaje
Semanal 102 26,6%
Quincenal 210 54,8%
Mensual 71 18,5%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafa N.S.
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Figura 3

Frecuencia de visita a restaurantes de la ciudad de Ocafa N.S

® Semanal
B Quincenal

m Mensual

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Con la primera pregunta, se buscaba conocer la regularidad de visita a restaurantes de la
poblacion Ocafiera, con el objetivo de poder determinar la frecuencia del cliente en su habito de
comer en restaurantes. Se obtuvo que el 54,8% de la poblacion asiste quincenalmente a los
restaurantes, seguido de un 26,6%, y finalmente el 18,5% de la poblacion afirma salir a comer en
restaurantes mensualmente. De las 383 personas encuestadas, 210 conforman al grupo de
quincenal, 102 al grupo semanal y 71 al grupo mensual.

Estas respuestas permiten comprender que, al momento de crear el restaurante tipo buffet,

la frecuencia de gque un cliente vaya por segunda vez es conforme a sus habitos.
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Tabla 6

Compaiiia al acudir a algun restaurante

item Frecuencia Porcentaje
Amigos 8 2,1%
Pareja 165 43,1%
Familia 97 25,3%
Comparieros de Trabajo 14 3,7%
Comparieros de estudio 99 25,8%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 4

Compaifiia al acudir a algun restaurante

m Amigos

M Pareja

M Familia
Companieros de

Trabajo

H Compafieros de
estudio

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

La segunda pregunta se hizo con el objetivo de conocer si el posible cliente a la hora de
asistir a un restaurante lleva mas de una persona con él. El 43% de los encuestados, afirma ir
acompafiado de su pareja; el 26% afirma que van a restaurantes con sus compafieros de estudio;

el 25% dice ir con su familia; el 4% asiste con compafieros de trabajo y tan sélo el 2% con sus
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amigos. Son 165 de las 383 personas encuestadas que asisten a restaurantes con su pareja; 99 con
compafieros de estudio; 97 con su familia; 14 con compafieros de trabajo; y 8 con sus amigos.
Debido a que la mayoria de los encuestados afirma ir con alguien mas a un restaurante, es

importante tener en cuenta la capacidad de mesas disponibles en el restaurante tipo buffet.

Tabla 7

Medio de transporte al ir a un restaurante

Item Frecuencia Porcentaje
Auto propio 163 42,6%
Transporte 175 45,7%
publico
Bicicleta 9 2,3%
Taxi 31 8,1%
Otro 5 1,3%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 5

Medio de transporte al ir a un restaurante

W Auto propio
M Transporte publico
M Bicicleta

Taxi

m Otro

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
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La pregunta nimero tres, permite observar, segun los resultados obtenidos, que entre los
medios de transporte conocidos como privado y publico la poblacién estudiada se moviliza
generalmente, especificamente, se puede analizar que en auto propio se movilizan 163 de las 383
personas encuestadas; 175 en transporte publico; 31 en taxi; y, 9 en bicicleta. Lo anterior, da un
porcentaje de 45,7% de personas que se movilizan en transporte publico, y 42,6% en auto propio.

Por los porcentajes anteriores, se determina, que el 50% de los encuestados, sumando
“auto propio” y “bicicleta”, requieren de atencidon conforme a la siguiente pregunta, pues es
importante tener en cuenta sus medios de transporte, para poder brindar un servicio que satisfaga

sus necesidades.

Tabla 8

Importancia de que un restaurante tenga un parqueadero

item Frecuencia Porcentaje
Muy importante 112 29,2%
Importante 171 44,6%
Moderadamente importante 31 8,1%
De poca importancia 56 14,6%
Nada importante 13 3,4%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
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Figura 6

Importancia de que un restaurante tenga un parqueadero

B Muy importante

B Importante

® Moderadamente
importante

De poca importancia

m Nada importante

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Para la pregunta cuatro, se logro evidenciar que sumando los items “muy importante” e
“importante”, da un total de 73,8%, este valor es de la muestra que considera importante que el
restaurante tenga un parqueadero disponible para uso de los clientes. Seguidamente, el 8,1% lo
considera moderadamente importante, el 14,6 le da poca importancia y el 3,4 afirma ser nada
importante.

De los 383 encuestados, la informacién anterior seria proporcional a que 283 personas
consideran que es importante que el restaurante tenga un parqueadero en donde se pueden
guardar sus vehiculos. Esta razén permite determinar que el restaurante tipo buffet debe tener el

objetivo de crear un espacio de parqueo, que satisfaga los deseos del cliente.



48

Tabla 9

Tiempo de visita a restaurantes

item Frecuencia Porcentaje
Entre semana 167 43,6%
Fines de semana 195 50,9%
Feriados 19 5,0%
En vacaciones 2 0,5%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura7

Tiempo de visita a restaurantes

M Entre semana
43,6% M Fines de semana
m Feriados

En vacaciones

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Con la pregunta numero cinco, se pudo analizar que los porcentajes no estan tan distantes
en el caso particular de “entre semana” y “fines de semana”; el 50,9% de la poblacion
encuestada, afirma salir los fines de semana a restaurantes, el 43,6% dice hacerlo entre semana,

el 5% los feriados y el 0,5% en vacaciones. En la Tabla 7, se puede observar que 195 son las
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personas que suelen salir los fines de semana a visitar restaurantes; 167 son las que salen entre
semana, 19 salen en feriados y 2 en vacaciones.

Esta informacion es relevante para la creacion del restaurante tipo buffet, debido a que
demuestra que tendra movimiento continuo entre semana y los fines de semanas, permitiendo la

venta de los diferentes tipos de mend que se produciran.

Tabla 10

Horario de visita a restaurantes

item Frecuencia Porcentaje

Mafiana 14 3,7%
Tarde 240 62,7%
Noche 129 33,7%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
Figura 8

Horario de visita a restaurantes

m Mafiana
mTarde

m Noche

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
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La pregunta seis, se realizo con el objetivo de poder determinar los horarios de atencion
para la poblacion ocafiera, segun lo obtenido, la poblacion afirma visitar los restaurantes en
horarios de la tarde y la noche, tan sélo un 3% de los encuestados afirman asistir en horarios de
la mafiana. Dado lo anterior, se determina que el restaurante ofrecera los servicios de alimentos

tipo buffet en horarios de la tarde hasta la noche.

Tabla 11

Gasto promedio de consumo en un restaurante

item Frecuencia  Porcentaje
10 mil- 15 mil 248 64,8%
15mil — 30 mil 132 34,5%
30 en adelante 3 0,8%

Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 9

Gasto promedio de consumo en un restaurante

M 10 mil- 15 mil
= 15mil — 30 mil

m 30en adelante

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
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En la pregunta numero siete, se pretendia encontrar un rango de gasto que usualmente el
cliente tiene conforme a la compra de su alimento. En la Tabla 9, se puede observar que 248
personas de las 383 afirman gastar entre 10mil a 15 mil pesos; 132 encuestados afirman gastar
entre 15mil y 30mil pesos; y, tan solo tres personas afirman gastar de 30mil pesos en adelante.

Es importante resaltar que los restaurantes tipo buffet se caracterizan por ofrecer sus
alimentos a precios accesibles a todo tipo de poblacion, por ello, gracias a estos porcentajes, se

puede determinar que el rango de precios de los alimentos sera fiel entre los 10mil y 15mil pesos.

Tabla 12

Elementos de ambientacion

Item Frecuencia Porcentaje
Rapidez 54 14,1%
Exclusividad 159 41,5%
Precios 100 26,1%
Calidad 53 13,8%
Menu 17 4,4%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.



Figura 10

Elementos de ambientacion

M Rapidéz

B Exclusividad

® Precios
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Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Para la pregunta ocho, los encuestados afirman en un 41,5% que la exclusividad es el
elemento de ambientacién mas importante que considera a la hora de elegir un restaurante;
luego, el 26,1% afirma que los precios es lo mas importante; luego les sigue la rapidez y la
calidad, finalmente el menu es quien tuvo un 4,4% de seleccion.

Por lo anterior, es importante destacar que el restaurante tipo buffet con el hecho de ser
“buffet”, ya se considera exclusivo, es decir unico en la ciudad de Ocaiia, por ello, el factor de

exclusividad es algo esencial.
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Tabla 13

Elementos del servicio

Item Frecuencia Porcentaje
Decoracion 106 27,7%
lluminacién 139 36,3%
Mobiliario 82 21,4%
Tematica 36 9,4%
Musicalizacién 20 5,2%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 11

Elementos del servicio

M Decoracion

H [luminacion

W Mobiliario
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Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

El 36,3% de los encuestados afirman que la iluminacion es el elemento méas importante
para un servicio de restaurante; el 27,7% afirma que la decoracion es el elemento mas
importante, seguido, el 21,4% afirma que es el mobiliario, el 9,4% la temaética; y, el 5,2% la

musicalizacion.
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En la Tabla 11, se puede observar que de los 383 encuestados, 139 personas estan a favor
de la iluminacion, 106 de la decoracion, 82 del mobiliario, 36 de la temética y 20 de la
musicalizacion.

Dado lo anterior, se determina que es importante que el restaurante tipo buffet tenga
buena iluminacién y su decoracidn sea la adecuada para poder satisfacer las expectativas del

posible cliente.

Tabla 14

A favor o en contra de la creacidn del restaurante tipo buffet

Item Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 158 41,3%
De acuerdo 99 25,8%
Indeciso 0 0,0%
En desacuerdo 2 0,5%
Totalmente en 124 32,4%
desacuerdo
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.
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Figura 12

A favor o en contra de la creacion del restaurante tipo buffet

M Totalmente de acuerdo
M De acuerdo
® Indeciso

En desacuerdo

M Totalmente en desacuerdo

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

La pregunta nimero diez, fue una de las preguntas mas importantes en la encuesta, pues
ella valida la aceptacion de la muestra para la creacién del restaurante tipo buffet en la ciudad de
Ocafia. Del total de los encuestados, el 41,3% afirm¢ estar totalmente de acuerdo, el 25,8% de
acuerdo, sumados da un total de 67,1% del 100% que afirma si estar de acuerdo con la creacion
de un restaurante buffet. Por otra parte, el 32,4% de la poblacion afirma estar en total desacuerdo
para la creacion del restaurante.

Obtenidos los resultados, se determina que si es viable la creacion de un restaurante tipo

buffet, pues 257 personas dan su favor, mas de la mitad de la poblacion total estudiada.
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Tabla 15

Ubicacion del restaurante

item Frecuencia Porcentaje
Acolsure 27 7,0%
Centro 227 59,3%
La Primavera 95 24,8%
Otro 34 8,9%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 13

Ubicacion del restaurante
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® Centro
¥ La Primavera

Otro

Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Para la pregunta numero once, se evidencia que la zona principal que escogieron los
encuestados fue el centro de la ciudad de Ocafia, lugar conocido por sus diferentes locales de
restaurantes. Por ello, el centro se considera el lugar propicio para que sea la zona de ubicacion
del restaurante tipo buffet. 227 personas de las 383, que serian el 59,3% de la poblacion prefiere

que quede ubicada alli.



Tabla 16

Tipo Guarnicion

item Frecuencia Porcentaje
Vegetales Crujientes 203 53,0%
Salsas y chutneys 68 17,8%
Picantes 19 5,0%
Quesos y cremas 24 6,3%
Encurtidos 0 0,0%
Granos y cereales 69 18,0%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 14

Tipo Guarnicion
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Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

En la pregunta doce, el 53% de la poblacion afirma preferir la guarnicién de vegetales
crujientes, seguido del 18% de granos y cereales, el 17,8% elije salsas y chutneys, el 6,3%

quesos y cremas, el 5% picantes y ninguno eligio6 los encurtidos.
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Tabla 17

Tipo de entretenimiento

item Frecuencia Porcentaje
Shows musicales en vivo 218 56,9%
Shows de Comedia 74 19,3%
Pantallas gigantes con 59 15,4%
entretenimiento deportivo
Shows de danzas y folclor 32 8,4%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 15

Tipo de entretenimiento

B Shows musicales en vivo
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Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Sobre el tipo de entretenimiento que les gustaria a las personas tener mientras consumen
su alimento, el 57% es para los shows musicales en vivo; el 19% para los shows de comedia; el
16% para una pantalla gigante con entretenimiento deportivo; y el 8% para shows de danza y
folclor. Por lo anterior, los shows musicales en vivo sera el entretenimiento que se tendra en el

restaurante tipo buffet.
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Tabla 18

Medio de publicidad

Item Frecuencia Porcentaje
Redes sociales 242 63,2%
Sitio Web 107 27,9%
Television 16 4,2%
Radio 10 2,6%
Revistas o diarios 8 2,1%
Total 383 100,0%

Nota. Tabla realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Figura 16

Medio de publicidad
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Nota. Figura realizada por la estudiante a partir de la encuesta aplicada a los habitantes del
municipio de Ocafia N.S.

Finalmente, la pregunta catorce sobre porqué medio le gustaria conocer acerca del
restaurante, el 63,2% menciona que por redes sociales; el 27,9% por un sitio web; el 4,2% por la

television; el 2,6% por la radio; y, el 2,1% por revistas o diarios.
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Segun los resultados, y en vista de que la mayoria, 242 personas, afirman que por las
redes sociales es mejor, el restaurante tipo buffet, contara con las redes sociales de Instagram y
Facebook, con el objetivo de poder llegar a toda la poblacién ocafiera.

Se concluye que el servicio del restaurante tipo Buffet en la ciudad de Ocafia seria
aceptado de manera satisfactoria por parte de los Ocarieros, dicho restaurante para poder
satisfacer las expectativas de fututo cliente debe atender en horario de tarde y noche; ofrecer
entretenimiento de shows musicales; tener buena iluminacion y decoracion; y, ofrecer el servicio

en un rango de 10mil y 15mil pesos.

4.1.2 Analisis de la demanda

El anélisis de la demanda logro ser estimada a partir del andlisis de la pregunta diez del
instrumento de recoleccidn de informacion, la cual consistio en preguntarle a la poblacién sobre
si estaria de acuerdo con la existencia de un restaurante tipo buffet en la ciudad de Ocafia N.S, en
donde de 383 personas encuestadas: 158 mencionaron estar totalmente de acuerdo y 99 de
acuerdo, para un total de 257 personas de acuerdo con la creacion del restaurante.

Este total de 257, fue dividido entre las 383 personas de la muestra, y luego, el resultado
fue multiplicado por cien, esto con el fin de poder obtener el porcentaje de la poblacion total
ocafiera, dando como resultado la demanda estimada a cinco afios que tendré el restaurante tipo
buffet.

Muestra que est& de acuerdo con la creacion del restaurante: 257

Muestra de la poblacion total: 383

Poblacion total: 111.643

Operacion: 257/383=0,671
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Operacién: 0,671*100=67,1%

Operacién: 111.643*67,1%=74.912

Por lo anterior, se analiza que la demanda para el restaurante tipo buffet es de 74.912
personas de la ciudad de Ocafia N.S., que proyectado a cinco afios quedaria distribuida de la

siguiente manera:

Tabla 19

Distribucién de la demanda proyectada a cinco afios

Afio PoblaciE')n Proyeccién_ en Der_nanda 50% de I_a Demanda
de Ocafia porcentaje Estimada Estimada
Afo 1 111.643 67.1% 74.912 37.456
AR 2 117.225 70,45% 82.585 41.292
Afio 3 122.807 73,80% 90.631 45.315
Afio 4 128.389 77,15% 99.052 49.526
Afio 5 133.971 80,50% 107.846 53.923

Nota. A la poblacion Ocariera del afio 1 se le aumenta un 5% anual, lo que da un aumento de
5.582 personas por afio. Por otra parte, para obtener la proyeccién del porcentaje, se aplicé una

regla de tres simple en cada uno de los afios.

Debido a que la demanda estimada es muy alta, se procede a disminuirla para convertirla
en una mas realista, y que, en el momento de la ejecucion del proyecto, la estimacion no afecte lo

proyectado. Se decide a priori que se tomara el 50% de la demanda estimada.

4.1.3 Analisis de la oferta

El anélisis de la oferta surge desde el concepto de un restaurante tipo buffet, en este

restaurante existe una gran variedad de platillos ya preparados y dispuestos para que el cliente
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comensal elija, los precios son fijos, lo que importa en este tipo de restaurantes es el precio y la

cantidad de comida que se sirve.

Como ya se mencion¢ anteriormente, el tipo buffet cuenta con cuatro clasificaciones que

son: desayuno, brunch, almuerzo y cena. Dado a los resultados de la encuesta, se determiné que

el servicio se brindara en horario de tarde noche, por lo que s6lo se tomaran dos clasificaciones:

el almuerzo, el cual se considera el alimento mas completo del dia, por lo general se consume en

horario de 12:00 a 04:00 pm; y la cena, la cual es la Gltima comida del dia, generalmente se

consume al atardecer o la noche, en horarios de 05:00 a 08:00 pm.

Por lo anterior, el restaurante tipo buffet tendra la capacidad de satisfacer las necesidades

de la demanda hallada. En la Tabla 18 se relaciona la oferta.

Tabla 20

Oferta del restaurante tipo Buffet

i . Capacidad Capacidad
Oferta Horario Capacidad _opana de mensual de anual de
atencion i .
atencion atencion
Almuerzo  12:00 a 04:00 pm 52 personas 1.560 personas 18.720 personas
Cena 05:00 a 09:00 pm 52 personas 1.560 personas 18.720 personas

Total 104 P. Diarias 3.120 P. Mensual

37.440 P. Anual
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4.1.4 Caracteristicas del servicio

El servicio del restaurante tipo buffet tiene las siguientes caracteristicas:

Figura 17

Caracteristicas del restaurante tipo buffet

comer y un auxiliar de cocina le
sirve

e - -

Nota. Figura realizada por la estudiante.

4.1.5 Estrategias de marketing

Para la estrategia de marketing, inicialmente se presenta el logo del restaurante tipo

buffet; seguido, se disefiaron “las 4 P del marketing” en donde se relaciona el Producto o

servicio, Precio, Punto de venta, y Promocién.
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- Logo del restaurante tipo buffet:

Figura 18

Restaurante Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET

- Las “4P” del Restaurante Buffet Buena Vida:

Producto o servicio: para poder desarrollar las estrategias del servicio que ofrecera el
restaurante, inicialmente es importante responder los siguientes interrogantes: ¢ Qué se vende?,
¢Qué necesidad cubre?, ;Qué beneficio ofrece? y, (Cual es su valor afiadido?

¢Qué se vende? - Se vende el servicio de restaurante tipo buffet.

¢ Qué necesidad cubre? - Cubre la necesidad de alimentarse.

¢Qué beneficio ofrece? - Ofrece el beneficio de alimentarse bien, a un precio accesible y

sin tanta demora.



¢Cual es su valor afiadido? - Servicio de restaurante tipo buffet donde el cliente tiene la
opcidn de elegir lo que desee comer sin importar exceder el precio.

Luego de tener las respuestas, se disefiaron las siguientes estrategias con el objetivo de
que el servicio que se ofrecera sea competitivo y de calidad:

Estrategia 1: Analizar a la competencia periodicamente

Estrategia 2: Tener el wifi social y de calidad para atraer a los clientes.

Estrategia 3: Presentar excelentes shows musicales que entretengan a los clientes.

Estrategia 4: Ofrecer platos de calidad y menu variado.

Estrategia 5: Realizar publicidad consciente y no invasiva.
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-Precio: Como restaurante tipo buffet, la intencion es que el precio sea competitivo, pero

que a la vez de utilidades y no pérdidas. Teniendo en cuenta la competencia actual en la ciudad
de Ocafia, se ha establecido que el precio de $10.000 por plato es competitivo y atraerd la

atencion del cliente, por ello, teniendo en cuenta que el indice de precio al consumidor, para lo

que transcurre hasta el mes de junio del afio 2022 ha aumentado anualmente en un 7.09%, segun

el DANE, se proyecta el precio a cinco afios. (DANE, 2022)

Tabla 21

Precio proyectado a cinco afios, segun el IPC

ARo %IPC Precio
Afo 1 7.09% $10.000
Ao 2 8,09% $11.400
Afo 3 9.09% $12.800
Ao 4 10.09% $14.200
Afo 5 11.09% $15.600

Nota. Dado a que la variacion del IPC, segun el DANE, aumenta entre el 1% y el 2% para los
afios anteriores, se determina a priori que, para cada afio aumentard en un 1% el IPC.
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-Punto de venta o Plaza: Para poder definir cual era el mejor lugar donde ubicar al
restaurante, inicialmente se les pregunté a los clientes potenciales los cuales en su mayoria
prefirieron que estuviera ubicado en el centro de la ciudad de Ocafia Norte de Santander. Por
ello, en el momento de la creacion del restaurante, se hara el mayor esfuerzo por conseguir el
lugar adecuado y dejarlo en las mejores condiciones para que sea competitivo, agradable y
estratégico.

Estrategia 1: Estar ubicados en el centro de Ocafia N.S

Estrategia 2: Decorar y amenizar el punto de venta acorde a las necesidades de los
clientes, segun lo obtenido en la encuesta.

Estrategia 4: Marcar diferencia con el demas punto de ventas en el lugar, pues, aunque el
concepto buffet ya es diferente, se debe esforzar porque no parezca uno basico, sino que sea un
concepto nuevo pero agradable.

-Promocion: Para la promocion del restaurante, se disefiaron las siguientes estrategias:

Estrategia 1: Buscar un disefiador que realice folletos e imprima, para repartir a la
poblacion; ademas, que también disefie imagenes y un corto video para poder difundir via redes
sociales.

Estrategia 2: Crear las redes sociales oficiales del restaurante Buffet Buena Vida.

Estrategia 3: Difundir la publicidad por medios radiales y televisivos.



Figura 19

Las 4p del restaurante tipo buffet

~ Producto o Servicio
>~ ;Qué se vende?- Se vende el servico de restaurante tipo buffet.

« ¢Qué necesidad cubre?- Cubre la necesidad de alimentarse.

* ¢Qué beneficio ofrece?- Ofrece el beneficio de alimentarse bien, a un
precio accesible y sin tanta demora.

« ¢Cual es su valor afiadido?- Servicio de restaurante tipo buffet donde
el cliente tiene la opcion de elegir lo que desee comer sin importar
exceder el precio.

Precio

 Almuerzo en horario de 12:00 a 04:00 pm por un valor de $10.000
« Cena en horario de 05:00 a 09:00 pm por un valor de $10.000

. Punto de venta o Plaza

» Restaurante ubicado en el centro de la ciudad de Ocafa Norte de
Santander.

« Promocién

You o@
* Folletos impresos

7« Difuciones via WhatsApp
* Redes sociales como Facebok e Instragram inicialmente.
» Medios radiales y televisivos.

Nota. Figura realizada por la estudiante.
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4.2 Estudio técnico para la creacion de un restaurante tipo buffet en Ocafia Norte de

Santander.

4.2.1 Localizacién del restaurante tipo buffet

4.2.1.1 Macro localizacién: El restaurante tipo buffet se encontrara localizado en el

departamento de Norte de Santander, especificamente en la ciudad de Ocafia Norte de Santander.

Figura 20

Mapa de Ocafia, Norte de Santander

/

Nota. Figura obtenida de (Enciclopedia, 2012)
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4.2.1.2 Micro localizacion: Debido a los resultados de la encuesta realizada, el
restaurante tipo buffet estara ubicado en el Barrio Centro de Ocafia Norte de Santander. La zona
céntrica de la ciudad es conocida por su gran afluencia de personas y la disponibilidad de los

servicios necesarios para su funcionamiento (agua, luz y gas).

Figura 21

Micro Localizacién
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Ocafia es un municipio colombiano ubicado en el S Datos del mapa ©2022 _ Colombia__Términos _Privacidad _Enviar comentarios _200mL___I

Nota. Figura obtenida de (Google Maps, 2022)

4.2.2 Tipo de empresa

Dado a que no se necesitara un personal superior a 10 trabajadores, se define que el

restaurante tipo buffet inicialmente serd una microempresa, que contara con unos ingresos

mensuales nos superiores a los 500 salarios minimos mensuales legales vigentes.



4.2.3 Proceso de produccion
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El restaurante tipo buffet debido a su enfoque de preparar diversos alimentos listos para

servir y que el cliente elija que es lo que desea comer, el proceso de produccion se describe en la

Figura 19.

Figura 22

Proceso de produccion del restaurante tipo buffet

Preparacidn de los 20
diferentes menus del
almuerzo y 20 diferentes
menUs de la cena.

Almacenamiento de los
alimentos en sus respectivos
lugares (bodega
refrigeracion, dispensa...)

Nota. Figura realizada por la estudiante.
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4.2.4 Requerimientos fisicos

A continuacion, se relacionan los requerimientos fisicos para el 6ptimo funcionamiento

del restaurante tipo buffet.

Tabla 22

Local en arrendamiento

Concepto Cantidad V.aIOIT Valor total
unitario
Local en 1 $1.500.000  $1.500.000
arrendamiento
Total $1.500.000 $1.500.000
Nota. Tabla realizada por la estudiante.
Tabla 23
Muebles y enseres
Concepto Cantidad V_alor_ Valor total
unitario
Mesas 7 100.000 700.000
Sillas 34 70.000 2.380.000
Tarima para
shows 1 800.000 800.000
musicales
Total 970.000 3.880.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante.

Son 104 personas que se atenderan durante las 8 horas que duran los dos horarios: el
tiempo del almuerzo y la cena. Dividimos 104 entre las 8 horas para determinar la cantidad de

personas atendidas por hora, da un total de 13 personas. Las 13 personas se dividen entre los dos
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tipos de mesas que estaran disponibles en el restaurante (mesa para 4 personas y mesa para 6

personas), lo que da un total de 7 mesas y 34 sillas.

Tabla 24

Magquinaria y Equipo

Concepto Cantidad  Valor unitario Valor total
Estufa industrial de 6 fogones 1 10.000.000 10.000.000
Freidora a gas 1 7.000.000 7.000.000
Plancha a gas 1 3.000.00 3.000.00
Refrigerador 1 10.000.000 10.000.000
Nevera 1 7.000.000 7.000.000
Mesones en acero inoxidable 3 900.000 2.700.000
Licuadora 2 250.000 500.000
Horno a gas 1 2.000.000 2.000.000
Horno Microondas 1 500.000 500.000
Parrilla a gas 1 1.500.000 1.500.000
Campana de extraccion 1 2.000.000 2.000.000
Estante 3 1.000.000 3.000.000
Sartenes 6 80.000 480.000
Ollas 6 80.000 4800.000
Mesa de servicio sistema para buffet frio 1 10.000.000 10.000.000
xflaisée;];jee servicio sistema para buffet 1 13.000.000 13.000.000
Dispensador de bebidas para buffet 1 5.000.000 5.000.000
Juegos de cristaleria blanca x 6 10 200.000 2.000.000
Bandejas en acero inoxidable 10 50.000 500.000
Juego de vasos en vidrio x 6 10 10.000 100.000
Herramientas para preparacion de
alimentos (a solicitud del chef) i 1.500.000 1.500.000
Equipos para aseo del restaurante - 300.000 300.000
Juego de cuberteria 72 piezas 2 100.000 200.000
Otros - 800.000 800.000

Total $56.270.000 $67.880.000




Tabla 25

Equipo de computacion y comunicacién
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Concepto Cantidad  Valor unitario Valor total
Caja registradora 1 300.000 300.000
Computador de mesa 1 1.300.000 1.300.000
Equ!po de sonido para tarima de shows 1 100.000 100.000
musicales
Televisor 1 1.200.000 1.200.000
Sistema de camaras de seguridad 1 500.000 500.000
Teléfono 1 50.000 50.000
Datafono 1 50.000 50.000
Total 3.500.000 3.500.000

4.2.5 Requerimientos mano de obra

Para el buen funcionamiento del restaurante es fundamental contar con un equipo de

talento humano que se ajuste a las necesidades de los clientes a los objetivos del restaurante. A

continuacion, se relacionan los recursos humanos necesarios para el restaurante tipo buffet. Cada

uno de los miembros contara con el salario mensual correspondiente segun su funcion.

Tabla 26

Talento humano requerido

Concepto Cantidad  Valor unitario mensual Valor total mensual
Gerente 1 1.500.000 1.500.000
Contador 1 1.000.000 1.000.000
Cajero 1 500.000 500.000
Chef 1 1.000.000 1.000.000
Auxiliar de cocina 2 500.000 1.000.000
Mesero 2 500.000 1.000.000
Aseadora 1 500.000 500.000
Total $5.500.000 $6.500.000




4.2 .6 Distribucion de Planta

Figura 23

Distribucién de la Planta

Area de
Produccion

Cocina

Area Operativa Area
Caja Administrativa y
Buffet Financiera
Oficina

b b b B

Area de Area de Entretenimiento
servicios Bafios i ) Zona de Sonido
generales Tarima Para Shows Musicales

Nota. Fuente: Autora de la investigacion.
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4.3 Estudio administrativo y legal para la creacidn de un restaurante tipo buffet en Ocafia

Norte de Santander.

4.3.1 Estudio Administrativo

A continuacidn, se relaciona la misién, visién, objetivos, valores, organigrama, manual

de funciones, manual de procedimientos y reglamento interno del Restaurante Buffet Buena

Vida.

Figura 24

Mision y vision del Restaurante Buffet Buena Vida

Vision

Para el afio 2024 ser el mejor restaurante tipo

buffet de Norte de Santander, donde el cliente
encuentre la satisfaccion de su necesidad

gracias a la calidad, cantidad, precio y
adecuacion fisica.
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Figura 25

Obijetivos del Restaurante Buffet Buena Vida

Segundo objetivo especifico

Tercer objetivo especifico
Tener el personal idéneo para el . "




77

Figura 26

Valores del Restaurante Buffet Buena Vida

VALORES

Respeto
Es necesario el respeto dentro de los
compafieros de trabajo del Restaurante
Buffet Buena Vida, y hacia los clientes,
para asi lograr un ambiente de trabajo
agradable.



Figura 27

Organigrama del Restaurante Buffet Buena Vida

Contador |---------

Asamblea General

Gerente

I

Area Operativa
-Chef
-Auxiliar de Oficina
-Mesero
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Area Financiera
-Cajero

Servicios Generales
-Aseadora
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Tabla 27

Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Propietario

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Asamblea General
Descripcion: Personas accionistas y duefias del Restaurante Buffet Buena Vida.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Son los responsables financieros del restaurante.

- Encargados de escoger quién es el gerente del restaurante.

- Son el jefe inmediato del gerente.

- Deben exigir al gerente los resultados en cuanto a las utilidades del restaurante.

- Principal miembro del restaurante.

- Deben buscar las fuentes de financiacion para que el negocio pueda progresar y mantenerse

en el tiempo.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Gerente

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Gerente

Descripcion: Persona Unica responsable de la administracion, gestion, planeacion, direccion, y

control del Restaurante Buffet Buena Vida.

EDUCACION:

-Profesional en administracién de empresas,
con tarjeta profesional vigente.
-Especialista direccion de empresas.

EXPERIENCIA:
Minimo un afio de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:

-Ejecutar del proceso administrativo del
restaurante.

-Tamar las decisiones que sean prudentes para
el crecimiento del restaurante.

-Responder por lo que suceda dentro del
funcionamiento del restaurante.

-Disenar las directrices y normas que todo el
personal laboral debe seguir para el buen
funcionamiento del restaurante.
-Responsable de informar a la duefia del
restaurante las cosas que se consideren
importantes.

-Aumentar la visita de los clientes
implementar estrategias de publicidad para
dar a conocer el restaurante.

-Contratar a los musicos que haran sus
presentaciones en la tarima de los shows
musicales.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Al momento de negociar con proveedores 0
posibles “clientes potenciales”, el gerente los
atenderd en su oficia.

JEFE INMEDIATO:
Propietario.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Contador

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Contador

Descripcion: Persona Unica responsable de contabilidad del Restaurante Buffet Buena Vida.

EDUCACION:
-Profesional en contaduria publica, con tarjeta
profesional vigente.

EXPERIENCIA:
Minimo un afio de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Planificar, organizar y controlar todas las
actividades contables del restaurante.

-Llevar en orden cada uno de los movimientos
contables que el restaurante lleva.

-Elaborar la néminay ejecutar el pago.
-Realizar semanalmente reportes financieros
para el gerente.

-Llevar al dia todas las declaraciones
tributarias que deba responder el restaurante.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Los movimientos del restaurante son
privados, no se deben compartir con ningun
trabajador o persona externa del restaurante.
Unicamente son comparte con el gerente.

JEFE INMEDIATO:
Gerente.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Cajero

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Cajero

Descripcion: Persona Unica responsable de brindar atencion al cliente, recibir los pagos, y

devolver el cambio.

EDUCACION:
-Técnico o tecndlogo en auxiliar
administrativo y contable.

EXPERIENCIA:
Minimo un afio de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Brindar atencion al cliente.

- Ofrecer las opciones de pago al cliente.
-Dar el cambio de dinero al cliente si se
requiere.

-Llevar en orden los dineros que entran 'y
salen de caja.

-Registrar las ventas diarias en orden en el
computador.

-Cerrar caja diariamente y reportar
inmediatamente al contador pablico.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Su lugar de trabajo es Unicamente en el area
de “caja”.

JEFE INMEDIATO:
Contador.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Chef

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Chef

Descripcion: Persona Unica responsable de la preparacion de los alimentes.

EDUCACION:
- Profesional en gastronomia, con tarjeta
profesional vigente.

EXPERIENCIA:
Minimo cuatro afios de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:
-Administrar en orden y con responsabilidad
el proceso de preparacion en la cocina.
-Preparar los menus del buffet a tiempo.
-Liderar el proceso de produccion de los
alimentos y a los auxiliares.

-Hacer los pedidos de los productos que se
requieren para su trabajo.

-Responsable del aprovechamiento de los
productos y de la dispensa.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Su lugar de trabajo es el area de cocina.

JEFE INMEDIATO:
Gerente.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Auxiliar de Cocina

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Auxiliar de cocina

Descripcion: Persona responsable de la preparacion de los alimentes.

EDUCACION:
- Técnico o Tecnologo en gastronomia o
procesamiento y preparacién de alimentos.

EXPERIENCIA:
Minimo un afio de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:

-Acatar a las 6rdenes del chef.

- Disponer los utensilios de cocina.

- Organizar los alimentos comprados en la
dispensa.

- Limpiar y ordenar el &rea de trabajo.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Su lugar de trabajo es el area de cocina.

JEFE INMEDIATO:
Chef.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Mesero

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: Mesero

Descripcion: Persona responsable de la atencion directa con el cliente.

EDUCACION:
- Técnico o Tecnologo en atencidn al cliente.

EXPERIENCIA:
Minimo un afio de experiencia.

FUNCIONES PRINCIPALES:

-Atencion y servicio al cliente.

- Ser cortes y amable.

-Informarse sobre los menus disponibles en el
dia del buffet.

-Asesorar al cliente en cuanto a los platos que
se encuentran servidos en el buffet.

-Retirar los platos de las mesas.

- Acatar las sugerencias del gerente.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Su lugar de trabajo es el area del buffet.

JEFE INMEDIATO:
Chef.
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Manual de Funciones del Restaurante Buffet Buena Vida-Servicios Generales

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE FUNCIONES

CARGQO: Servicios Generales

Descripcion: Persona responsable del aseo del restaurante.

EDUCACION:
- Bachiller.

EXPERIENCIA:
Ninguna.

FUNCIONES PRINCIPALES:

-Asear cada una de las areas del restaurante
dos veces al dia (bafios, salon de comida,
cocina.)

-Mantener una imagen limpia del restaurante.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Ser madre cabeza de hogar.

JEFE INMEDIATO:
Gerente.
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Reglamento Interno Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
REGLAMENTO INTERNO

DESCRIPCION:

El presente reglamento interno se dicta con el objetivo de mantener el orden y buen funcionamiento del
restaurante, para establecer los limites, y dar a conocer los deberes y derechos de cada uno de los miembros del

restaurante.

HORARIOS:

Teniendo en cuenta que el restaurante abrira sus
puertas en horarios de 12:00 a 10:00 pm, se consideran
los siguientes horarios:

-Gerente:

Entrada: 08:00 am a 12:00 pm.

Descanso: 12:00 a 03:00 pm.

Entrada: 03:00 a 07:00 pm.

-Contador:

Asistird una vez a la semana.

Entrada: 03:00 a 07:00 pm.

-Area Operativa (Chef, Auxiliar De Cocina,
Mesero):

Entrada: 08:00 am a 12:00 pm.

Descanso: 12:00 a 03:00 pm.

Entrada: 03:00 a 07:00 pm.

-Area Financiera (Cajero):

Entrada: 12:00 a 04:00 pm.

Descanso: 04:00 a 05:00 pm.

Entrada: 05:00 a 09:00 pm.

-Servicios Generales:

Entrada: 10:00 am a 12:00 pm y de 04:00 a 06:00 pm.

PERMISOS:

Los permisos se deben hacer cinco (5) dias antes de la
fecha. Salvo a que ocurra alguna calamidad en el
momento, que afecte a el trabajador, se le dara permiso
inmediato.

Los motivos validos para el permiso son: Cita médica,
viaje por motivo de calamidad familiar o salud.
REGLAS:

- El trabajador debe tener higiene y buena
presentacion, portando el uniforme de la manera
correcta.

-Si algun trabajador se presenta en estado de
embriaguez o drogas, se hard inmediatamente el
término de su contrato.

-Los empleados del area operativa, deberan portar los
equipos de seguridad necesarios.

-Esté prohibido que los trabajadores hagan ventas de
articulos, rifas u otras actividades que no competen a
su labor en el restaurante.

-En el horario de trabajo no se debe ingerir alimentos,
salvo que sea por motivos de salud, se debera hacer en
horarios establecidos por el gerente.

- Los equipos de computo de la empresa son Unica y
exclusivamente para el uso del restaurante, no para
asuntos personales del empleado.

- El empleado debe reportar algin intento o sospecha
de acciones que afecten a la buena gestion del
restaurante.

- Durante las capacitaciones los empleados deben tener
una actitud de aprendizaje.

-Los auxiliares de cocina deben tener el curso de
manipulacion de alimentos.

- Las acciones que ataquen los valores del restaurante,
como las faltas de respeto, en especial entre
trabajadores y trabajadores con clientes, sera motivo de
suspension o llegado el caso de expulsién del
restaurante.
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Tabla 36

Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: PREPARACION DE ALIMENTOS

Responsable: Chef

Proceso/Actividad:

1. Organizacion de los alimentos segun el menu del dia

2. Lavar, pelar y picar los alimentos

3. Preparar, cocinar y condimentar los alimentos.

4. Poner los alimentos segin menu del dia en las bandejas del buffet, distribuidos en alimentos
calientes, frios, y bebidas.

DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decision: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Tabla 37

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

? Y RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
1 e i MANUAL DE PROCEDIMIENTQOS

BUENA VIDA
RESTAURANTE BUFFET

PROCESO: PREPARACION DE ALIMENTOS

Diagrama de flujo:

Preparacion de alimentos

Menu del dia

¢Hay los .
alimentos Preparar y cocinar el
necesarios? mend del dia

Pedir a proveedores
lo que hace falta

Poner los alimentos
segun menu del dia en las
bandejas del buffet

Preparar y cocinar el
menu del dia
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Tabla 38

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: DISTRIBUCION DEL BUFFET

Responsable: Auxiliar de cocina

Proceso/Actividad:

1. Ubicar las bandejas con los alimentos en la mesa del buffet.
2. Mantener limpia y en orden las bandejas del buffet.

3. Servir el menu que el cliente compra.

DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decision: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida
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ESTAURANTE BUFFET

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: DISTRIBUCION DEL BUFFET

Diagrama de flujo:

Distribucion del Buffet
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las bandejas?
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bandejas

Poner las bandejas en
el buffet

Servir el mend que el
cliente compré
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Tabla 40

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: ATENCION DE LAS MESAS

Responsable: Mesero

Proceso/Actividad:

1. Montaje y limpieza de mesa.

2. Levantar los platos de la mesa.

3. Llevar los platos al area de lavar platos.
4. Atender a los clientes.

5. Conocer la carta y aconsejar al cliente.
DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decisién: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Tabla 41

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida
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PROCESO: ATENCION DE LAS MESAS

Diagrama de flujo:
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Tabla 42

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: LIMPIEZA'Y ASEO

Responsable: Persona encargada del aseo

Proceso/Actividad:

1. Limpiar la superficie de los equipos y utensilios.

2. Asear los bafios.

3. Asear las zonas sociales y no sociales del restaurante.
4. Botar la basura.

5. Limpieza de telarafas.

6. Limpieza de espejos.

DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decision: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida
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Tabla 44

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: VENTA'Y PAGO DEL SERVICIO

Responsable: Cajero

Proceso/Actividad:

1. Recibir pedido del cliente.

2. Recibir pago del cliente.

3. Pasar pedido a la cocina.

4. Entregar factura de compra al cliente.
5. Entregar vueltos exactos al cliente.
DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decision: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida
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Tabla 46

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida

RESTAURANTE BUFFET BUENA VIDA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PROCESO: VENTA'Y PAGO DEL SERVICIO

Responsable: Cajero

Proceso/Actividad:

1. Recibir pedido del cliente.

2. Recibir pago del cliente.

3. Pasar pedido a la cocina.

4. Entregar factura de compra al cliente.
5. Entregar vueltos exactos al cliente.
DIAGRAMA DE FLUJO

- Inicio/Final: es el inicio o final del proceso -

-Proceso: Es la actividad llevada a cabo _
- Entrada/Salida: Informacion que ingresa o sale_

-Decision: Punto de toma de decisiones con valores Si o No‘

- Linea del Flujo: Da el orden al diagrama flujo ==
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Tabla 47

Continuacién Tabla 36-Manual de Procedimientos del Restaurante Buffet Buena Vida
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4.3.2 Estudio Legal

Para el estudio legal, se desarrollaron lo aspectos pertinentes a los estatutos y los
requisitos legales del restaurante tipo buffet. Hay que destacar que el Restaurante Buffet Buena
Vida es catalogada como una pequefia empresa y su régimen juridico es de una sociedad

andénima.

A) Estatuto:
CONSTITUCION DE EMPRESA EN SOCIEDAD ANONIMA

Restaurante Buffet Buena Vida

En la ciudad de Ocafia el dia 09 de junio de 2022, a través del presente documento privado,
los suscritos: Martha Lucia Chinchilla Contreras, mayor de edad, identificada con documento
No. 1.091.656.166, con domicilio en Ocafia Norte de Santander, direccion carrera 11 No. 21-176,
obrando en su propio nombre; Mario Alfonso Mendoza Almario, mayor de edad, identificado
con documento NO. 1.140.835.323, con domicilio en Ocafia Norte de Santander, direccidn carrera
11 No. 22-189, obrando en su propio nombre; y Juan Gabriel Pérez Contreras, mayor de edad,
identificado con documento NO. 1.091.678.243, con domicilio en Ocafia Norte de Santander,
direccion carrera 12 No. 12-99, obrando en su propio nombre.

Manifestaron su voluntad constituir una sociedad comercial anénima acogida a la
condicién Beneficio e Interés Colectivo, la cual se regiré por las disposiciones legales que regulan

el funcionamiento de las mismas y los siguientes estatutos.
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También se hace constar que la presente sociedad da cumplimiento a lo establecido en el
articulo 22 de la 1014 de 2006 y el Decreto 4463 de 2006, debido a que no cuenta con diez (10)
y/o menos trabajadores o los activos totales, excluida la vivienda, por valor inferior a quinientos
(500) SMLMV.

Una vez formulada la declaracion que antecede, se ha establecido, asi mismo, los estatutos
de la sociedad que por el presente acto se crea.

Articulo 1. Razon social. La empresa que mediante este documento se constituye, se
denominara Restaurante Buffet Buena Vida S.A. BIC, Sociedad An6nima Comercial, regida por
las clausulas contenidas en estos estatutos, en la Ley 1258 de 2008, la Ley 1901 de 2018 y su
Decreto Reglamentario 2046 de 2019 y en las demas disposiciones legales sobre la materia.

Articulo 2. Domicilio. EI domicilio de la empresa sera en la ciudad de Ocafia Norte de
Santander, con direccion en el Barrio Centro de Ocafa, pudiendo constituir o establecer sucursales,
agencias o dependencias en otras ciudades del pais o del exterior.

Articulo 3. Objeto. La empresa tendra por objeto, el desarrollo de las siguientes
actividades: Produccién y venta de almuerzos y cenas con el concepto buffet a la poblacidn
Ocafiera. Ademaés de las anteriores la empresa podré desarrollar cualquier actividad licita de
comercio.

Articulo 4. Duracion. La empresa tendra una duracion indefinida.

Articulo 5. Capital. El capital a la fecha de la constitucion es de setenta y siete millones
noventa mil pesos moneda corriente ($77.090.000), dividido en tres (3) acciones de valor nominal

distribuida asi:
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Tabla 48

Acciones distribuidas

Accionista Capital Porcentaje de
Acciones %
Martha Lucia Chinchilla Contreras $ 26.000.000 34%
Mario Alfonso Mendoza Almario $ 30.000.000 39%
Juan Gabriel Pérez Contreras $21.090.000 27%
Total $ 77.090.000 100%

PAR. —Forma y Términos en que se pagara el capital. El monto de capital suscrito se
pagara, en dinero efectivo, dentro de los 24 meses siguientes a la fecha de la inscripcion en el
registro mercantil del presente documento.

Articulo 6. Acciones. Las acciones podran ser ordinarias o privilegiadas. Las primeras
conferiradn a sus titulares los derechos de:

1. Participar en las deliberaciones de la asamblea general de accionistas y votar en ella.
2. Recibir una parte proporcional de los beneficios sociales establecidos por los balances de fin
de ejercicio con sujecion a lo dispuesto en la ley o en los estatutos.

3. Negociar las acciones con sujecién al derecho de preferencia pactado en estos estatutos.
4. Inspeccionar libremente los libros y papeles sociales dentro de los quince dias habiles
anteriores a las reuniones de la asamblea general en que se examinen los balances de fin de
ejercicio.

5. Recibir una parte proporcional de los activos sociales al tiempo de la liquidacion y una
vez pagado el pasivo externo de la sociedad.

Las segundas a mas de los anteriores derechos conferiran los siguientes:
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1. Un derecho preferencial para su reembolso en caso de liquidacion hasta concurrencia
de su valor nominal.

2. Un derecho a que de las utilidades se les destine, en primer término, una cuota
determinada, acumulable o no. La acumulacidn no podra extenderse a un periodo mayor de cinco
anos.

3. Cualquier otro privilegio de caracter econdmico que la asamblea decrete en favor de
los poseedores de esta clase de acciones con el voto de no menos del setenta y cinco por ciento
de las acciones suscritas cuando con posterioridad a la constitucién de la sociedad se emitieren
acciones de este tipo.

Articulo 7. Acciones con dividendo preferencial. La sociedad podra emitir acciones
con dividendo preferencial y sin derecho de voto, siempre y cuando su emisidn sea aprobada por
la asamblea general de accionistas, conforme a las condiciones y requisitos sefialados para tal
efecto en las normas que regulen la materia.

Articulo 8. Revocar la accion. Toda emision de acciones podra revocarse o
modificarse por la asamblea general, antes de que éstas sean colocadas o suscritas y con sujecion
a las exigencias legales. La disminucion o supresion de los privilegios concedidos a unas
acciones debera adoptarse con el voto favorable de accionistas que representen no menos del
setenta y cinco por ciento de acciones suscritas, siempre que esta mayoria incluya en la misma
proporcion el voto de tenedores de esta clase de acciones.

Articulo 9. Acciones no inscritas. Las acciones no suscritas en el acto de constitucion y
las que emita posteriormente la sociedad seran colocadas de acuerdo con el reglamento de

suscripcion. Con excepcidn de las acciones privilegiadas, de goce y de las acciones con
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dividendo preferencial y sin derecho a voto, correspondera a la junta directiva aprobar el
reglamento de suscripcion.

Articulo 10. Responsabilidad. La responsabilidad de los suscritos, en calidad de
constituyentes de la Empresa, se circunscriben al monto de los aportes que conforman el capital
de la misma, sin perjuicio de que éste posteriormente sea aumentado con arreglo a las normas
vigentes.

Articulo 11. Cesidn de Cuotas. Las cuotas en que se representa el capital de la empresa,
podran ser cedidas total o parcialmente, en cuyo caso dicha cesion debera constar por escrito con
anotacion en el respectivo registro mercantil.

Articulo 12. Administracion de la sociedad. La administracién de la empresa estara en
cabeza de la Asamblea General de Acciones, luego el Gerente, de libre nombramiento y remocion
por parte de la Asamblea General de Acciones.

Articulo 13. Facultades del Gerente. El Gerente es el representante legal de la Empresa,
con facultades, por lo tanto, para ejecutar todos los actos y contratos acordes con la naturaleza de
su cargo y que se relacionan directamente con el giro ordinario de los negocios de la Empresa. En
especial el Gerente tendré las siguientes funciones:

1. Usar de la firma o razon social;

2. Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la compafiia y
sefialarles su remuneracion.

3. Rendir cuentas de su gestion al constituyente, en la forma establecida en el articulo
undécimo.

4. Constituir los apoderados judiciales necesarios para la defensa de los intereses sociales.
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PAR. El Gerente requerira autorizacion previa del Constituyente para la ejecucion de todo
acto o contrato que exceda quinientos mil pesos ($500.000).

Articulo 14. Rendicion de cuentas. El Gerente debera rendir al empresario constituyente
cuentas comprobadas de su gestién al final de cada ejercicio, dentro del mes siguiente a la fecha
en la cual se retire de su cargo y en cualquier momento en que el Constituyente las exija. Para tal
efecto, presentara los estados financieros que fueran pertinentes, junto con un informe de gestion.
Las cuentas anuales de final de ejercicio deberan presentarse antes del 1° de abril de cada afio.

Articulo 15. Designacién. Se nombrara como Gerente a un empresario constituyente,
quién ejercera sus funciones y ostentara el cargo hasta cuando se designe y efectué el registro
correspondiente de cualquier nuevo nombramiento.

Articulo 16. Reserva Legal. La empresa formara una reserva legal con el diez por ciento
(10%) de las utilidades liquidas de cada ejercicio, hasta completar el cincuenta por ciento (50%)
del capital. En caso de que este Gltimo porcentaje disminuyere por cualquier causa, la Empresa
debera seguir apropiando el mismo diez por ciento (10%) de las utilidades liquidas de los ejercicios
siguientes hasta cuando la reserva legal alcance nuevamente el limite fijado.

Paragrafo. En caso de perdidas, estas se cubriran con las reservas que se hayan constituido
para ese fin y en su defecto, con la reserva legal.

Articulo 17. Causales de disolucién. La Empresa se disolvera por las siguientes causales:

1. Por voluntad del Constituyente.

2. Por vencimiento del término previsto, a menos que fuere prorrogado mediante
documento inscrito en el registro mercantil antes de su expiracion.

3. Por muerte del constituyente.

4. Por imposibilidad de desarrollar las actividades previstas.
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5. Por orden de autoridad competente.

6. Por la iniciacion del tramite de liquidacién obligatoria.

Articulo 18. Liquidacion. Disuelta la Empresa, se procedera de inmediato a su liquidacion
en la forma indicada en la ley. En consecuencia, no podra iniciar nuevas operaciones en desarrollo
de su objeto y conservara su capacidad juridica Unicamente para los actos necesarios a la
liquidacion. El nombre de la Empresa, una vez disuelta, se adicionara con la expresion “en
liquidacion”. Su omision hara incurrir a los encargados de adelantar el proceso liquidatario en las
responsabilidades establecidas en la ley.

Paragrafo primero. En los casos previstos en el Codigo de Comercio, podra evitarse la
disolucién de la sociedad adoptando las modificaciones que sean del caso segun la causal ocurrida,
siempre y cuando se efectlen dentro de los seis meses siguientes a la ocurrencia de la causal.

Paragrafo segundo. La liquidacion del patrimonio podré hacerse por los accionistas o por
un liquidador o varios liquidadores nombrados por ellos. EI nombramiento se inscribira en el
registro publico de comercio. Sobre el particular se seguiran las reglas previstas para la liquidacion
de las sociedades de responsabilidad limitada.

Socios constituyentes y accionistas:

(7 21-]
Martha lucia chinchilla Contreras Mario Alfonso Mendoza Almario
CC. 1.091.656.166 CC. 1.140.835.323

(VXA

Juan Gabriel Pérez Contreras
CC. 1.091.678.243
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B) Legalizacion comercial:
Para la legalizacion comercial del restaurante tipo buffet Buena Vida, inicialmente es
necesario la solicitud de matricula ante la Camara de Comercio de la ciudad de Ocafa N.S, esto

se logra llenando cada uno de los requisitos que se deben entregar de manera oportuna.

4.4 Estudio ambiental y social para la creacion de un restaurante tipo buffet en Ocafia

Norte de Santander.

4.4.1 Estudio Ambiental

Se podria pensar que un restaurante no tiene algan tipo de impacto ambiental, sin
embargo, al igual que cualquier establecimiento comercial, los restaurantes hacen uso de
materiales que al desecharse se podrian reciclar y dar usos mas utiles. El restaurante Buffet
Buena Vida busca aportar un impacto ambiental positivo como empresa, que mitigue las
consecuencias por contaminacion, mal uso del plastico, el aceite y residuos a la ciudad Ocafiera,
por ello, ha establecido directrices segin la normatividad ambiental en Colombia. Buena Vida,
se compromete y se ajustard a las normas reflejadas en la Figura 26, con el objetivo de lograr

prevenir y aportar, a la reduccion del impacto ambiental en Colombia y el mundo.
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Figura 28

Acciones del Restaurante Buffet Buena Vida para la prevencion del impacto ambiental

De tener materiales que se
pueden reciclar, la empresa
se compromete a darlas a
los recicladores de la
ciudad.

Decreto 596 de 2016

En cuanto a las bolsas Echar los acites usados
plasticas, la empresa se sobrantes de la cocina en
compromete a hacer uso recipientes, mas no botarlos
racional de ellas. por el cifén del agua.
Resolucion 668 de 2016 Resolucion 0316 de 2018

Nota. Figura basada en la normatividad existente para el medio ambiente en Colombia. Basado

en https://deseguridadysalud.com/normatividad-ambiental-en-colombia/

4.4.2 Estudio Social

Impacto a la comunidad Ocafiera: Al momento de pensar en la creacion del primer
restaurante tipo buffet en Ocafia N.S, es posible poder percibir el desarrollo como un factor que
beneficia a todos. Los restaurantes buffet se destacan por ofrecer variados alimentos ya
preparados y que el cliente escoja a su preferencia, a un precio econdémico; este concepto, no se
ha implementado en la ciudad, lo que produce un valor afiadido y Gnico en Ocafia.

Por otra parte, Buena Vida, generara 7 empleos que daran calidad de vida y trabajo digno
para las personas que trabajan en el. Asi mismo, al momento de pagar los compromisos
tributarios, se esta contribuyendo a las acciones sociales que la administracion municipal de

turno tenga en su plan de desarrollo.
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4.5 Estudio econdmico financiero para la creacion del restaurante tipo buffet.

4.5.1 Estudio Financiero

A continuacion, se relacionan los gastos y costos, balance inicial, estados de resultados, y
demas aspectos necesarios para el estudio financiero para la creacion del Restaurante Buffet

Buena Vida.



A) Inversion Fija:

-Maquinaria y equipo.

Tabla 49

Magquinaria y Equipo
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Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Estufa industrial de 6 fogones 1 10.000.000 10.000.000
Freidora a gas 1 7.000.000 7.000.000
Plancha a gas 1 3.000.00 3.000.00
Refrigerador 1 10.000.000 10.000.000
Nevera 1 7.000.000 7.000.000
Mesones en acero inoxidable 3 900.000 2.700.000
Licuadora 2 250.000 500.000
Horno a gas 1 2.000.000 2.000.000
Horno Microondas 1 500.000 500.000
Parrilla a gas 1 1.500.000 1.500.000
Campana de extraccion 1 2.000.000 2.000.000
Estante 3 1.000.000 3.000.000
Sartenes 6 80.000 480.000
Ollas 6 80.000 4800.000
Mesa de servicio sistema para buffet frio 1 10.000.000 10.000.000
Iggllfis;] ;jee servicio sistema para buffet 1 13.000.000 13.000.000
Dispensador de bebidas para buffet 1 5.000.000 5.000.000
Juegos de cristaleria blanca x 6 10 200.000 2.000.000
Bandejas en acero inoxidable 10 50.000 500.000
Juego de vasos en vidrio x 6 10 10.000 100.000
Herramientas para preparacion de
alimentos (a solicitud del chef) ) 1.500.000 1.500.000
Equipos para aseo del restaurante - 300.000 300.000
Juego de cuberteria 72 piezas 2 100.000 200.000
Otros - 800.000 800.000

Total $56.270.000 $67.880.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante



-Muebles y enseres.

Tabla 50

Muebles y enseres
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Concepto Cantidad V.aIOIT Valor total
unitario
Mesas 7 100.000 700.000
Sillas 34 70.000 2.380.000
Tarima para
shows 1 800.000 800.000
musicales
Total 970.000 3.880.000
Nota. Tabla realizada por la estudiante
-Equipos de computacion y comunicacion
Tabla 51
Equipo de computacion y comunicacion
Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Caja registradora 1 300.000 300.000
Computador de mesa 1 1.300.000 1.300.000
Equipo de §on|do para tarima de 1 100.000 100.000
shows musicales
Televisor 1 1.200.000 1.200.000
Sistema de camaras de seguridad 1 500.000 500.000
Teléfono 1 50.000 50.000
Datafono 1 50.000 50.000
Total 3.500.000 3.500.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante



Inversion fija

Tabla 52

Inversion fija

Valor total
Concepto mensual
Magquinaria y equipo $67.880.000
Muebles y enseres $3.880.000
Equipqs de_ gomputacién y $3.500.000
comunicacion

$72.260.000

Total

Nota. Tabla realizada por la estudiante.

B) Inversion diferida

Tabla 53

Inversion diferida

Concepto Valor total mensual
Costo estudio de factibilidad $800.000
Costos legales $500.000

Total $1.300.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante.
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C) Gastos

-Talento humano requerido

Tabla 54

Talento humano requerido
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Valor Total
Concepto Cantidad V_alor_ Valor total  Valor total anual sin el
unitario mensual anual
contador

Gerente 1 1.500.000  1.500.000 $18.000.000  $18.000.000

Contador 1 1.000.000  1.000.000  $12.000.000 ;
(Honorarios)

Cajero 1 500.000 500.000  $6.000.000  $6.000.000

Chef 1 1.000.000  1.000.000 $12.000.000  $12.000.000

Aucﬂl'i?];de 2 500.000 1.000.000 $12.000.000  $12.000.000

Mesero 2 500.000 1.000.000 $12.000.000  $12.000.000

Aseadora 1 500.000 500.000  $6.000.000  $6.000.000

Total 10 $5.500.000 $6.500.000 $78.000.000  $66.000.000

Nota. A el contador se le pagara por honorarios, él asistird una vez por semana al restaurante.
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-Gastos de personal. Los gastos de personal tendran un aumento porcentual del 2,8% a

excepcion de las prestaciones que ya tienen sus porcentajes; el auxilio de transporte el valor de

$117.172 pesos y la dotacion con un valor de $80.000.

Tabla 55

Gastos de personal

Concepto Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Sueldo $78.000.000 $80.184.000  $82.429.152  $84.737.168  $87.109.809
Auxilio de transporte $11.248512  $11.563.470 $11.887.248  $12.220.090 $12.562.253
Dotacion $7.680.000 $7.895.040 $8.116.101 $8.343.352 $8.576.966
Prima 8.33% $ 6.497.400 $6.679.327 $ 6.866.348 $ 7.058.606 $ 7.256.247
Cesantias 8.33% $ 6.497.400 $6.679.327 $ 6.866.348 $ 7.058.606 $ 7.256.247
Interés/cesantias 12% $9.360.000 $9.622.080 $9.891.498  $10.168.460  $10.453.177
Vacaciones 4.17% $ 3.252.600 $ 3.343.673 $ 3.437.296 $ 3.533.540 $3.632.479
Parafiscales 9% $7.020.000 $7.216.560 $7.418.624 $ 7.626.345 $ 7.839.883
Pensién 12% $9.360.000 $9.622.080 $9.891.498  $10.168.460  $10.453.177
ARL 0,5% $ 390.000 $ 400.920 $412.146 $ 423.686 $435.549

Total $139.305.912 $143.206.477 $147.216.259 $151.338.313 $155.575.787

Nota. En la tabla no se tiene en cuenta al contador, debido a que se le pagara por honorarios.



-Gastos de Funcionamiento.

Tabla 56

Gastos de funcionamiento

Concepto Valor
Servicio de agua $300.000
Servicio de luz $200.000
Servicio de gas $400.000
Servicio de internet y tv $80.000
Arrendamiento $1.500.000

Total $2.480.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante

D) Costo total y produccion

- Costos diferidos

Tabla 57

Costos diferidos
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Valor

Concepto Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
mensual
Papeleriay
utiles de $30.000 $360.000 $720.000  $1.080.000  $1.440.000  $1.800.000
oficina
Publicidad  $500.000  $6.000.000 $6.100.000 $6.200.000  $6.300.000  $6.400.000
$530.000 $6.360.000 $6.820.000 $7.280.000 $7.740.000  $8.200.000

Total

Nota. El valor de la publicidad aumenta $100.000 por afio.



-Costos de produccion, fijos y variables

Tabla 58

Costos de produccion, fijos y variables
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Costos de

Valor

s, Ano 1 ANo 2 Ao 3 Ano 4 ANo 5
Produccién mensual
Materia prima__ $7.500.000 _ $90.000.000  $94.500.000  $99.225.000 $104.186.250 $109.395.563
Sueldos $6.500.000 $78.000.000 $81.900.000  $85.995.000 $90.294.750 $ 94.809.488
Total costos
de $14.000.000 $168.000.000 $176.400.000 $185.220.000 $194.481.000 $204.205.050
produccion
Costo fijo Valor Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
mensual
Iif;’r'lg'toy(f, $80.000  $960.000  $1.008.000 $1.058400 $1.111.320 $1.166.886
Arrendamiento . $1.500.000  $18.000.000  $18.900.000  $10.845.000  $20.837.250  $21.879.113
TOt?i'jg‘;Stos $1.580.000 $18.960.000 $19.908.000 $20.903.400 $21.948570 $ 23.045.999
Costo Valor o - - - -
variable mensual Ano 1 Ao 2 Afo 3 Ano 4 Ano 5
Ser;’ga'g de  $300.000 $3.600.000 $3.780.000 $3.960.000 $4.167.450 $4.375.823
Serviciode luz  $200.000  $2.400.000  $2520.000 $2.646.000 $2.778300 $2.917.215
Servg;g'so de  $400000 $4.800.000 $5040.000 $5292.000 $5556.600 $5.834.430
TS;?: ;gf;:s $900.000  $10.800.000 $11.340.000 $11.907.000 $12.502.350 $13.127.468

Nota. Para efectos del ejercicio, en cada afio se aumenta un valor porcentual del 5%, establecido a través del analisis
de la inflacién desde el afio 2019 hasta el afio 2021, lo que permite que los valores de la tabla fluctien segln el
aumento de los bienes en los afios venideros.
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-Ingresos
Segun el analisis de la oferta se estima a continuacion el ingreso mensual y anual del

Restaurante Buena Vida.

Tabla 59

Ingresos Afio 1

Personas Total Total

Concepto Precio o Total diaria Total Anual
diarias semanal mensual

Almuerzo  $10.000 52 $520.000 $3.640.000 $14.560.000 $174.720.000

Cena $10.000 52 $520.000 $3.640.000  $14.560.000 $174.720.000

Total Ingresos $20.000 104 $1.040.000 $7.280.000 29.120.000 $ 349.440.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante.

Tabla 60

Ingresos por afos

Personas

Concepto L Ao 1 Ao 2 Afo 3 Afno 4 Ao 5
diarias
Almuerzo 52 $174.720.000  $183.456.000 $192.628.800 $202.260.240 $212.373.252
Cena 52 $174.720.000  $183.456.000 $ 192.628.800 $ 202.260.240 $212.373.252
In-g(l)leos 104 $349.440.000 $366.912.000 $ 385.257.600 $ 404.520.480 $ 424.746.504

Nota. Para efectos del ejercicio, en cada afio se aumenta un valor porcentual del 5%, establecido a través del analisis
de la inflacién desde el afio 2019 hasta el afio 2021, lo que permite que los valores de la tabla fluctien segin el

aumento de los bienes en los afios venideros.

-Depreciacion. La depreciacion se realiza por el Método de Linea Recta, por ello, es

necesario aplicar la ecuacion: Valor a depreciar= Valor del activo/vida util=Depreciacion Anual
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Se espera que la maquinaria y equipo para el cumplimiento de los 10 afios de vida util
tenga un valor residual de $1.00.000; que los muebles y enseres tanga un valor residual de
$100.000; y los equipos de computacién y comunicacién un valor residual de $400.000.

Se aplica la férmula de depreciacion por el método de linea recta:

MLR= (Costo - Valor Residual) / Vida Util en Afios

Magquinaria y equipo:

MLR= ($67.880.000 -1.000.000) / 10
MLR= $6.688.000

Muebles y enseres:

MLR= ($3.880.000 -100.000) / 10
MLR= $378.000

Equipos de computacidn y comunicacion:

MLR= ($3.500.000 -400.000) / 10

MLR= $310.000

Tabla 61

Depreciacion

Concepto V::;ct)irvgel Vida atil Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Mag;gi‘;;'a Y $67.880.000 10 $6.699.000 $6.699.000 $6.699.000 $6.699.000 $6.699.000
'\’L‘ﬂ]esg'r: Y $3.880.000 10 $378.000  $378.000  $378.000  $378.000  $378.000

Equipos de
computacion
y $3.500.000 5 $310.000  $310.000  $310.000  $310.000  $310.000
comunicacio
n
Total $75.260.000 3 $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000  $7.387.000 $7.387.000

Nota. Método linea recta.



E) Balance Inicial

Tabla 62

Balance Inicial

Restaurante Buffet Buena Vida

Balance Inicial

ACTIVO

Activo fijo

Muebles y enseres
Maquinaria y equipo
Equipo de computacion y
comunicacién

Total Activos Fijos

Activo diferido

Publicidad

Gastos legales

Gasto estudio de factibilidad
Papeleria y Utiles de oficina
Total Activos Diferidos
Total Activo

PASIVO

Total Pasivo
PATRIMONIO

Capital Social

Total Patrimonio

Total Pasivo + Patrimonio

$3.880.000
$67.880.000

$3.500.000

$500.000
$500.000
$800.000
$30.000

$75.260.000

$1.830.000
$77.090.000

$0

$77.090.000

$77.090.000
$77.090.000

Nota. Tabla realizada por la estudiante.
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F) Estados de resultados

Tabla 63

Estados de Resultados
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Restaurante Buffet Buena Vida
Estados de Resultados

Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingreso $ 349.440.000 $ 366.912.000 $ 385.257.600 $ 404.520.480 $ 424.746.504
(-) Costos De Produccion $168.000.000 $176.400.000 $185.220.000 $194.481.000 $204.205.050
(=) UTILIDAD BRUTA $ 181.440.000 $190.512.000 $ 200.037.600 $210.039.480 $ 220.541.454
(-) Costos Variables $ 10.800.000 $11.340.000 $11.907.000 $12.502.350 $13.127.468
(-) Costos Fijos $ 18.960.000 $ 19.908.000 $ 20.903.400 $21.948.570 $ 23.045.999
Total Costos $ 151.680.000 $ 159.264.000 $ 167.227.200 $ 175.588.560 $ 184.367.987
(CjI)DIgI;%r,IAIEZIIDOAI\II?AL $29.760.000 $31.248.000 $32.810.400 $ 34.450.920 $36.173.467
(-) Depreciacion $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000
(-) Diferidos $530.000 $6.360.000 $6.820.000 $7.280.000 $7.740.000
f;)p%te'l't%ad Antes De $21.843.000 $ 17.501.000 $ 18.603.400 $19.783.920 $ 21.046.467
g;oz)p“esm De Renta $ 7.645.050 $6.125.350 $6.511.190 $6.924.372 $7.366.263
(=) Utilidad Neta $14.197.950 $11.375.650 $12.092.210 $12.859.548 $ 13.680.204
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G) Financiacion
Los recursos necesarios para la creacion del Restaurante Buena Vida, se obtendran a
través de los aportes de cada uno de los socios, los cuales se distribuiran los 77.090.000 segun

los activos necesarios para la empresa.

H) Flujo de Caja

Tabla 64

Flujo de Caja

5 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Ano 1
Utilidad Neta $14.197.950 $11.375.650 $12.092.210 $12.859.548 $13.680.204
(+) Depreciacion $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000 $7.387.000
(+) Diferidos $530.000 $ 6.360.000 $6.820.000 $7.280.000 $ 7.740.000

Flujo de caja $22.114950 $25.122.650 $26.299.210 $27.526.548  $28.807.204
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4.5.2 Estudio Econémico

- Valor Presente Neto (VPN). El Restaurante Buffet Buena Vida, calculara el Valor

Presente Neto de cinco periodos anuales y se tomara una tasa de descuento anual por el valor de

5%.
Flujo de caj
VPN = 2 (Flujo de caja)
(1 + tasa de descuento)™
VPN = (22.114.950) (25.122.650) (26.299.210) (27.526.548) (28.807.204)

005! T (140052 T @A+005° T (A+005°% T {@+005)5°
VPN = Z 21.061.857 + 22.786.984 + 22.718.246 + 22.646.159 + 22.571.198

VPN =$111.784.445

Se puede evidenciar que al hallar el VPN comparado con la inversion inicial requerida de
$77.090.000, este valor se recuperard y es factible en el tiempo crear el Restaurante Buffet Buena

Vida.

-Valor Actual Neto (VAN).
VAN = VPN — Inversion Inicial
VAN = $111.784.445 — $77.090.000
VAN = $34.694.445
El VAN arrojé un valor positivo, evidenciando que la creacion del Restaurante Buffet es

viable y factible durante el tiempo.
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-Tasa Interna de Retorno (TIR). La TIR, permite hallar los rendimientos futuros de la
empresa. Para este caso, se definen dos porcentajes de tasa, una inferior T1=8% y la otra superior

T2=12%.

Tasa 1: 8% /0.08

VPN — Z (22.114.950) (25.122.650) (26.299.210) (27.526.548) (28.807.204)
T i (1+0.08)! " (1+0.08)2 ' (1+0.08)3 ' (1+0.08)* ' (1+0.08)5

VPN = Z 20.476.806 + 21.538.623 + 20.877.161 + 20.232.835 + 19.605.699

VPN = $102.731.123

Tasa 2:12%/0.12

(22.114.950) (25.122.650) (26.299.210) (27.526.548) (28.807.204)

VPN= 2 d70127 Ta+o012? TTa+o012? TTa+o012t T A+012°

VPN = Z 19.745.491 + 20.027.623 + 18.719.258 + 17.493.619 + 16.345.981

VPN = $92.331.972

Interpolacién de T1y T2

—

$102.731.123--------- 8%
$25.641.123
— $77.090.000--------- X
$10.000.000
| $92.331.972--------- 12%
Donde:

$102.731.123- $77.090.000 = $25.641.123

$102.731.123- $92.331.972 = $10.000.000
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Entonces,

_$10.000.000
"~ $25.641.123

X =0,38999
X =39%%
Luego se le suma la tasa mayor al resultado de X,
TIR =12%+39%

TIR = 51%

Por lo anterior, la interpolacion realizada entre las dos tasas de 8% y 12%, comprueban
que el Restaurante Buffet Buena Vida recuperara la inversion en un 51% durante los periodos
establecidos de cinco afos, lo que afirma que es viable y factible invertir en la creacion de un

restaurante buffet en Ocafia Norte de Santander.

-Razon Costo Beneficio

Razon Costo Beneficio=Flujos positivos/Flujos negativos
Razén Costo Beneficio=$111.784.445/$77.090.000

Razon Costo Beneficio=1,45

El resultado de la razén beneficio costo, es mayor que 1, lo que indica que el proyecto es

factible.
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5. Conclusiones

Para el desarrollo del estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante tipo buffet
en la ciudad de Ocafia Norte de Santander, se realizaron diferentes estudios que conforman la
factibilidad del proyecto, por ello, el estudio de mercado arrojo que el proyecto cuenta con una
demanda estimada de 75.203 personas que estan abiertas a asistir al restaurante buffet, asi
mismo, la oferta tendria una capacidad de atencion diaria de 104 personas que se dividen en un
estimado entre 52 en horario de almuerzo y 52 de cena; asi mismo, se desarrolld la estrategia de
las “4P del marketing” y se disefio el logo del restaurante y la razén social del mismo, quedando
como: Restaurante Buffet Buena Vida.

Por otra parte, el estudio técnico permitio determinar que el restaurante buffet sera una
microempresa, con localizacion en la zona centro de Ocafia, por lo cual se establecieron los
procesos de produccion, los requerimientos fisicos y la mano de obra para la creacion de la
empresa. Durante el desarrollo del estudio administrativo se pudo establecer la mision, vision,
objetivos, valores, organigrama, manuela de funciones y el reglamento interno del restaurante
buffet. Para el estudio legal, se desarrollé el estatuto legal para la creacién del restaurante buffet
y la legalizacién comercial.

Finalmente, para el estudio ambiental, se dictaron las acciones que el Restaurante Buffet
Buena Vida tendré para la prevencion del impacto ambiental en la regidn ocafiera; y, para el
estudio social, se reflejo el impacto social a la comunidad ocafiera. Y, los estudios financiero y
econdmico permitieron observar la viabilidad de la creacion del Restaurante Buffet Buena Vida,

en donde se pudo concluir que es totalmente viable y factible invertir en su creacion.



126

6. Recomendaciones

Inicialmente se recomienda evaluar trimestralmente la demanda, debido a que sus
criterio, gustos y preferencias pueden cambiar de pendiendo de las influencias 0 modas que haya
en el momento.

Es importante, que en momento de funcionamiento del Restaurante Buffet Buena vida se
tenga en cuenta la estructura administrativa y se respetan cada una de las areas y de los procesos
que tenga cada trabajador, para poder tener un ambiente sano, respetable y eficiente.

Finalmente, se recomienda actualizar las normas y funciones dependiendo de las
necesidades del momento, asi como respetar el estudio financiero y actualizarlo de ser posible
cada periodo anual, para asi atraer inversiones si se requiere o saber el valor adquisitivo que ha

obtenido el Restaurante Buffet Buena Vida desde que abrio sus puertas.
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Apéndices

Apéndice A. Encuesta dirigida a la poblacion Ocafiera

NE Universidad Francisco
Slde Paula Santander

Ocana - Colombia
Vigilada Mineducacion
Facultad de Ciencias Administrativas y Economicas.
Administracién de empresas.

Objetivo: Realizar un estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante tipo buffet
en Ocafia Norte de Santander.

Nota: Sus respuestas tienen estricto grado de confidencialidad. Agradecemos responder
con sinceridad.

1. ¢(Con que frecuencia visita usted restaurantes en la ciudad de Ocafa?
Semanal Quincenal Mensual

2. Cuando acude a un restaurante ;Con quién lo hace?
Amigos Pareja Familia Compairieros de Trabajo
Comparieros de estudio

3. Cuando visita un restaurante ;Con qué medio de transporte se
desplaza?
Auto propio Transporte pablico Bicicleta Taxi Otro

4. ;Qué tan importante considera que un restaurante cuente con un

parqueadero?
Muy importante Importante Moderadamente importante
De poca importancia Nada importante

5. ¢Cuando suele visitar restaurantes?
Entre semana Fines de semana Feriados En vacaciones

6. ¢En qué horario suele visitar restaurantes?
Mafiana Tarde Noche

7. ¢Cuél es su gasto promedio cuando usted visita un restaurante?

10 mil- 15 mil 15mil — 30 mil 30 en adelante

8. ¢Cuales son los elementos de la ambientacion mas importantes que
considera al elegir un restaurante?
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Rapidez Exclusividad Precios Calidad Menu

9. ¢Cuaéles son los elementos mas importantes que considera en el servicio
que de un restaurante?
Decoracion lluminacion Mobiliario Tematica Musicalizacion

10. ¢Estaria de acuerdo que existiera en Ocafia un restaurante tipo buffet?
Totalmente de acuerdo De acuerdo Indeciso En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

11. ;| Dénde le gustaria que estuviera ubicado el restaurante?
Acolsure Centro Primavera Otro Cual?

12. ;Con que tipo de guarnicion le gustaria acompafiar sus platos?
Vegetales Crujientes Salsas y chutneys Picantes Quesos 'y cremas
Encurtidos Granos y cereales

13. ¢ Qué tipo de entretenimiento le gustaria presenciar?
Shows musicales en vivo Shows de Comedia Pantallas gigantes con
entretenimiento deportivo Shows de danzas y folclor

14. ;Por qué medio le gustaria conocer acerca del restaurante?
Redes sociales Sitio web Television Radio Revistas o diarios



