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INTRODUCCION

En Colombia la industria gastrondmica sigue creciendo de manera importante, segun informa
larepublica.co, el sector de los restaurantes movio ventas cercanas a los $24 billones en el 2012,

que es un crecimiento del 9,08% con relacion al 2011 (parr. 1)

Dentro del sector gastrondmico,se encuentran establecimientos de tipo Café Bar, que segun las
definiciones impartidas en la norma NTS-TS004, se puede considerar que son establecimientos
donde se sirven bebidas al publico de manera permanente, mediante precio, principalmente en la
barra, aungque también puede servirse en mesas (Icontec, 2008); ésta es una tendencia que ha
tomado mucha fuerza en el mercado colombiano, debido al impacto que han tenido tiendas como
Juan Valdez Café,incrementando el consumo de café en diversas preparaciones y con diversos
acompafiamientos, siendo una alternativa que permite compartir espacios y momentos agradables

entre amigos, compafieros o colegas.

Teniendo en cuenta lo anterior, se busca desarrollar un estudio que permita conocer la
factibilidad de puesta en marcha de un establecimiento de tipo café bar con ubicacion en la zona
financiera de la calle setenta y dos (72) en la ciudad de Bogota, que tenga una oferta variada de
bebidas a base de café y acompafiamientos suaves, buscando satisfacer la necesidades propias del

cliente comun de la zona.
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1. TITULO

“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DEL ESTABLECIMIENTO

COMERCIAL DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET EN LA CIUDAD DE BOGOTA”

2. JUSTIFICACION

Teniendo en cuenta la diversidad Colombiana a nivel geografico, cultural y natural; la
productividad de sus tierras, que permiten el crecimiento y desarrollo de frutos que han logrado
posicionarse en el mercado local, nacional e internacional, por su calidad y caracteristicas, entre
estos y tal vez el més reconocido en los mercados externos, El Cafeé; identificado por su sabor y
suavidad, frente a los frutos de otras zonas de Latinoamérica como Costa Rica, El Salvador,
Guatemala o Brasil que en el momento es el principal productor y a su vez exportador. Asi
mismo, esta materia prima, se ha convertido en fuente de ingresos econémicos primarios para
muchas familias lo que la ha posicionado como icono representativo del Pais por su contribucion
a la economia y su preferencia en los hogares. Segtin la Federacion Nacional de Cafeteros, “de
las 563 mil familias cafeteras colombianas, el 96% esta conformado por familias campesinas que

poseen fincas menores a 5 hectareas cultivadas en café”. (Opcion Nuestros Cafeteros, 2014).

Por lo tanto se ha evidenciado un auge en el consumo de café, concebido en otras
presentaciones, es asi como la marca Juan Valdez ha impuesto la moda del consumo del café,

diversificando su portafolio de productos, enfocandose a un mercado joven, con innovacion y
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espacios creados para los diferentes consumidores, generando un reconocimiento en cualquier

lugar.

Es por este motivo que se ha incrementado este tipo de negocios, donde el café es el protagonista
y alrededor de este se han creado diferentes y novedosas preparaciones para el consumo, creando
una oportunidad para incursionar en el mercado, es por esta razon que se crea la necesidad de
hacer una investigacion para comprobar la factibilidad, del proyecto Ilamado De Mi Tierra Café

Bar, Gourmet.

Teniendo en cuenta el estudio de mercados desarrollado en el sector de Chapinero, se decide
incursionar en el montaje de un Café Bar Gourmet, siendo un tipo de negocio que hace parte del
sector gastronémico, donde se desea aplicar diferentes tipos de ambientacion, que permitan al
cliente del mismo disfrutar de un entorno diferente al de su oficina, hogar e inclusive otros
lugares de esparcimiento quefrecuente, se busca crear un espacio donde los clientes puedan
divertirse, relajarse, y compartir momentos de verdad, donde se vea reflejado la relacion costo-

beneficio tanto para los clientes como en la empresa.

Dentro de la promocion que se le hace al pais hacia el exterior, La Guia para recorrer Colombia,

denominada, Colombia, el riesgo es que te quieras quedar, comenta sobre Bogota que:

La Ciudad se ha venido definiendo en zonas gastronémicas y de espacios urbanos de interés,
donde, en una o dos cuadras, se encuentran los mejores cafés, bares y boutiques. En general, si
halla una tienda Juan Valdez, esta bien ubicado. En el Norte, las zonas son: la zona G, la zona T,
la zona rosa, el parque de la 93, Usaquén, la calle de los anticuarios, chapinero, Unicentro, Santa
Ana, avenida pepe sierra, la calle 122, la via a la calera, el sector financiero de la calle 72,y
quinta Camacho; y del centro hacia el sur, La Macarena, El Centro Internacional Tequendama,

Ciudad Salitre, El Parkway, La Candelaria, EI Eje Ambiental. La Zona G viene de gourmet, es el
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sector de los restaurantes por excelencia, la calle adoquinada de la carrera 12 con 83 0 zona T es

de bares (pag. 36).

Teniendo en cuenta lo anterior, la localidad de Chapinero cuenta con gran parte de los
denominados espacios urbanos de interes y uno de ellos es el sector financiero de la calle 72,
donde segln inspeccion realizada, el nimero de establecimientos de este tipo es medio y la

concentracion de personas es alta.

3. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA.

Poner en marcha un establecimiento comercial puede ser facil, pero nada garantiza que la
rentabilidad del mismo se genere, por este motivo es importante desarrollar un estudio previo
que permita identificar las diversas variables que pueden afectar el buen desarrollo de la idea de

negocio y que permita que su objetivo no se desvirtle.

4. OBJETIVOS

4.1.0BJETIVO GENERAL
Desarrollar un estudio de factibilidad, que evalle la pertinencia para el montajedel

establecimiento comercial mi tierra café bar gourmet en la ciudad de Bogota.

4.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS
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» Desarrollar un estudio de mercado con el fin de determinar la ubicacion para el montaje
del establecimiento.

» Indagar sobre las preferencias y necesidades del mercado, con el ideal de definir las
caracteristicas del establecimiento.

> Determinar el tipo de sociedad a constituir para el Café Bar Gourmet, reglamentacion y
estructura organizacional del mismo.

> Determinar un modelo técnico de acuerdo con las necesidades para la puesta en marcha
de establecimientos de tipo café bar.

> Elaborar la estructura y la evaluacion financiera que permita determinar la viabilidad del

proyecto que se pretende desarrollar en este documento

5. PLANEACION ESTRATEGICA.

5.1.DESCRPCION DEL PROYECTO

De Mi Tierra Café Bar sera un establecimiento enfocado en ofrecer una variedad de productos
derivados del Café Colombiano en diferentes preparaciones, otras bebidas calientes (chocolate,
té, aromaticas frutales), frias (sorbetes, jugos naturales, maltedas, té helado) y licores, como
también alimentos en pequefias proporciones que sirvan como acompafiamiento
(hojaldres,sandwich, postres, desayuno tipo americano) que lleguen a sobrepasar las expectativas

de los clientes, tanto en sabor, presentacion, servicio y calidad.
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La apertura del establecimiento De Mi Tierra café — Bar, Gourmet, se hara en la Zona
Financiera del Norte de Bogota, especificamente en la carrera 9 con calle 72, Localidad

Chapinero.

El valor agregado que tendra el establecimietno se enfoca en generar espaciosque permitan salir
de lo cotidiano, por lo que se estudia la idea de presentar de jueves a sdbado Shows de Stand up
Comedy en las horas de mayor afluencia. A traves de medios audio visuales se presentaran
iméagenes de Colombia resaltando la identidad del pais, al igual se dispondran revistas del interes
de los clientes. Los dias viernes y sdbados en horas de la noche se tendran togues en vivo, con
previo conocimiento de los gustos de los clientes a traves de pequefias encuetas realizada a los

usuarios.

Ademas del compromiso con el bienestar de los colaboradores y el impacto que genera la
actividad en el entorno, se lleva a establecer estrategias que minimicen esos impactos, aplicando

iniciativas de reciclaje y envases escolégicos.

5.2.DIAGNOSTICO.

Segun estudio de retailindex de café de nielsen, cada vez los colombianos toman mas café, el
volumen de ventas crecié en un 2,1% durante el 2013 (latarde.com, parr. 1), y este incremento no
se ha evidenciado Unicamente en las ventas al detal en los establecimientos comerciales, sino de
igual manera en los establecimientos especializados en café, se produjo un incremento del 17%

en ventas durante el mismo afio (latarde.com, parr. 3)
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El consumo de café en el pais no solo refleja el gusto por la bebida, sino también el buen
momento que se esta dando para este producto, para los productores, comerciantes y los mismos
establecimientos que se dedican a la transformacion y venta de este producto en diversos
derivados, con leche, con chocolate, espumoso, con licor, cada una de las presentaciones que este

delicioso producto nos ofrece diariamente.

5.3.POBLACION DIRECTAMENTE AFECTADA.

El mercado del café, hablando de café preparado, mas no como materia prima, ha ido en
aumento constante en diversas zonas de la ciudad, pero es notorio en aquellos centros de
concentracion familiar y de negocios, se pretende penetrar un mercado donde predomina una

poblacién de negocios y universitaria.

La Camara de Comercio de Bogota indica que “en Chapinero predomina la clase
socioeconOmica alta...del uso del suelo urbano de chapinero el 33% corresponde a comercio y
servicios” (Camara de comercio de Bogota, 2006, p. 17). Por lo que se tendria un mercado
amplio dedicado a los negocios y con un buen poder adquisitivo, sin contar con la poblacién
flotante de la zona que a diario realiza transacciones, visitas internacionales y/o labora en la

Zona.

El perfil del estudiante de este sector, 0 mas especificamente al que se enfocaria el
establecimiento, esta enmarcado en un estrato social 3, 4 y 5, hablando de instituciones
universitarias como la Santo Tomas, Sergio Arboleda, Politécnico Internacional pero esto no

indica que su poder adquisitivo sea alto, pues, en su mayoria son Unicamente estudiantes, no son
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poblacion laboralmente activa, sino por el contrario dependen de las mesadas que reciben de sus
padres y aunque pertenezcan a un estrato socioeconémico medio — alto, no implica que posean
una gran cantidad de dinero disponible, pero eso si, como se indica en el articulo de Finanzas

Personales.com.co “el 70% de los adolecentes encuestados gasta el dinero en comida” (parr, 4).

La poblacion estudiante, aunque no tenga un gran poder adquisitivo, si es bastante exigente en
cuanto a comida se trata, pues la calidad y los sabores son tan importantes como el precio, tal
vez por esto mismo, pues si no disponen de mucho dinero, desean aprovecharlo de la mejor

manera posible.

Por tal motivo, es adecuado pensar en un establecimiento que permita el compartir de esta
poblacion, bajo un indice de precios asequible, esto, sin que sean de baja calidad, por lo que es
de gran importancia el buen manejo de los proveedores, hablando desde el punto de propuesta,
visita y evaluacion y el tener varias opciones, que permita poder realizar un cambio de proveedor

en circunstancias de incumplimiento, demoras o fallas en el servicio.

5.4 ANTECEDENTES DEL SECTOR.

Hasta hace un tiempo, el sector de la calle 72 o Avenida Chile, entre carreras 7 y 14 (avenida
caracas) era reconocido como el sector financiero de la ciudad, teniendo en cuenta que alli se
ubica la bolsa de valores y diversas entidades bancarias; pero a causa de los constantes altercados
entre los estudiantes de la Universidad Pedagogica y la fuerza publica, la denominada “zona
financiera” se ha venido concentrando a lo largo de la calle 26 o avenida El Dorado, hacia el

sector de ciudad salitre, ya que este sector goza de la cercania al aeropuerto internacional El
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Dorado y por este motivo, muchos centros de reuniones y alojamiento se han venido

constituyendo en esta misma zona.

A raiz de estos cambios, la zona de la calle 72, ha cambiado su enfoque econémico, sin embargo
son notorias las evidencias que quedaron en la calle 72, pues muchos de los establecimientos se
centraban en este publico y poco en la poblacion estudiante universitaria, que va en crecimiento
y es un sector amplio y complejo debido a sus caracteristicas econdmicas y preferencias

alimenticias y sociales.

5.5.ASPECTOS ORGANIZACIONALES.

5.5.1. Mision.

Brindar a nuestros clientes un excelente servicio, calido, amable y oportuno, generando gratas
experiencias, alegria 'y momentos especiales, con calidad en cada uno de los procesos.
Resaltando el Café Colombiano y la cultura cafetera, que nos identifica, mediante diversas
preparaciones con excelente sabor y presentacion, siendo competitivos e innovadores, con una
cultura organizacional responsable con el entorno, aportando desarrollo y bienestar para nuestros

colaboradores.

5.5.2. Vision.

En el afio 2019 estar consolidado en el mercado local de la zona financiera del norte de Bogot4,
contando con un alto reconocimiento de marca en el sector que permita la apertura de nuevas

sucursales en puntos neuralgicos de la ciudad de Bogotd. Marcando una diferencia con el
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servicio, calidad, e innovacién en preparaciones y ambientacion, con escenarios aptos para el

esparcimiento y relajacion, mediante un modelo de negocio sustentable a largo plazo.

5.5.3. Slogan.

“Un Café mas alla de tus Antojos”

5.5.4. Logotipo.

Tierra Café Ba
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6. MARCOS DE REFERENCIA.

6.1.MARCO TEORICO.

Teniendo en cuenta que la creacion de empresa es una alternativa que cada vez se hace mas
frecuente para dinamizar la economia, se hace necesario tener claro el concepto de PYME vy la
importancia que esta tiene en la economia Colombiana, como también el crecimiento y situacién
actual de estos tipos de empresa, ya que el proyecto que se va a llevar acabo se enmarca dentro

de las PYME, especificamente dentro de las Micro empresas.

PYMES: segtin Bancoldex “el término Pyme hace referencia al grupo de empresas pequefias y

medianas con activos totales superiores a 500 SMMLYV Yy hasta 30.000 SMMLV” (parr. 2).

Microempresa: Bancoldex clasifica como microempresa “aquella unidad econémica que tiene
activos totales hasta de 500 salarios minimos mensuales legales vigentes y menos de 10

empleados. (Segtn la ley 590 de julio 10 de 2000, modificada por la Ley 905 de 2004” (parr. 1).

Analizando como se encuentra la situacion actual, segun La gran encuesta PYME realizada por
Anif, con la colaboracion del Banco Interamericano de desarrollo, el Banco de la Republica 'y

Bancoldex, en el primer semestre 2012, se puede observar:

Los resultados del primer semestre 2012 de la Gran Encuesta Pyme reflejaron una
mejoria en la percepcion de los empresarios Pyme acerca de la evolucion de sus negocios.
Ademas, se observa una recuperacion importante de los margenes de ganancias en los

servicios de industria y comercio, mientras en servicios se mantuvieron estables. Cabe
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sefialar que las empresas medianas reportan una tendencia mas positiva que sus pares

pequefias (parr 5).

Esto permite ver que la creacion de las PYME, en Colombia cada vez esta tomando mas fuerza,
y de acuerdo al tipo de negocio en el que se enfoca el proyecto, este se clasifica dentro de la
microempresa de servicios de alimentos y bebidas, en este caso un Café Bar. En cifras también
se puede observar de acuerdo al documento Colombia un pais de multiples empresas “el 96% de
los Establecimientos PYME genera el 81% del Empleo, representa el 40% del PIB Nacional
en comparacion a las grandes empresas representadas en 0.1% de los Establecimientos, que

genera el 19% del Empleo y representa el 60% del PIB”.

Analizando los datos anteriores la Mypime genera un alto porcentaje de empleo, pero no el
mismo aporte al PIB, teniendo en cuenta que la produccion de las grandes empresas, es a gran
escala y los ingresos son mas altos, como también lo es la utilidad, por esta razén la importancia
de generar el estudio de factibilidad, la implementacion de la innovacion y el generar una

cadena de valor que marque la diferencia en el mercado que es tan competido.

Teniendo en cuenta que el Café Bar hace parte del sector gastronémico, se hace indispensable
analizar la situacion del sector en el pais, de acuerdo al articulo: Programa de Gobierno pondra a
la gastronomia Colombiana en boca de todos una encuesta realizada por el Dane (Departamento
Nacional de Estadisticas) durante el primer trimestre del 2011 “la rama que genero mayor
numero de empleos fue el comercio, los restaurante y los Hoteles representado por el 26.6%”, y
segun Acodres (Asociacion Colombiana de la Industria Gastronomica el sector gastrondmico)
los 60 mil restaurantes que existen en el pais generan 90 mil empleos directos y cinco empleos

indirectos por establecimiento”.
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Ademas del nmero de empleos que genera este sector es de vital importancia tener en cuenta
que, se este tipo de establecimientos, deben cumplir con normas de salubridad y deben estar
constituidos de forma legal, con la finalidad de combatir la informalidad, asegurando la

inocuidad en los alimentos y el bienestar de sus clientes.

La gastronomia en Colombia, se considera como patrimonio inmaterial, ya que refleja
costumbres y tradiciones del pais, ademas esta ligada al turismo lo que permite que personas de

otras culturas conozcan sobre la identidad Colombiana.

Con el Café Bar, se pretende resaltar estas costumbres, con el café Colombiano, y la cultura
cafetera, ya que no solo se trata de vender un producto, sino que se pretende generar experiencias
gratificantes, resaltando la amabilidad y la calidez que se ha perdido en la atencién, més aun
cuando se trata del servicio de alimentos y bebidas, que va relacionado con la satisfaccion y la
alimentacion, donde se trata con personas que tienen diferentes gustos, estados de animo y
formas de vida, por lo que se hace necesario revivir esas costumbres que nos caracterizan y que

llevados por la globalizacion y los estilos de vida se han perdido.

Se puede observar que alrededor del mundo hay un sin nimero de Cafés, o de Café Bar, por
ejemplo en Europa este tipo de negocios son muy frecuentados, por personas de diferentes
edades y gustos. En Amsterdam se tiene una clasificacion de los establecimientos de Café, que
los divide en cinco grandes categorias orientadas cada una a un tipo de publico especifico.
Obviamente la cultura de estos pais es diferente a la de Colombia por lo que los ambientes no se
podran aplicar de la misma manera aqui, pero lo que si es comun es la finalidad de satisfacer una
necesidad concreta, la innovacion y la creatividad ira por parte de cada emprendedor, analizando

el entorno y la demanda potencial.
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Para el montaje de un Café, se debe tener en cuenta diferentes variables, en primer lugar
identificar las necesidades, gustos del segmento de mercado al que va dirigido, esto con el fin de
tener una idea clara de cuéles son los productos que pueden satisfacer esas necesidades y cual
podré ser su grado de aceptacion, también se debe realizar un andlisis del entono, analizar a nivel
interno las fortalezas y debilidades, aplicar estrategias segun sea el caso, proyectar la estructura
organizacional y el plan maestro financiero, todo la anterior para asegurar la rentabilidad del
negocio a un largo plazo, y crear futuros escenarios para la expansion y penetracion de otros

mercado.

Por tanto, se puede decir que los establecimientos con estas caracteristicas son de constante
creacion en este pais, por lo que no es facil atraer un mercado, pues la competencia en el sector
es alta y lo que puede permitir el crecimiento es un aspecto diferencial, por lo que es necesario
desarrollar un amplio estudio de mercado que permita determinar las complejas caracteristicas de
la poblacion colombiana y més aln de la ciudad capital, que por su constante rutina y estrés
manejan preferencias diferentes en cada caso y por ende, un ambiente de esparcimiento con las

necesidades especificas para cada caso puede llegar a ser complejo de establecer.

6.2.MARCO CONCEPTUAL

Las bebidas como cdcteles, whisky, vinos, ron entre otros son mezclas de un sabor y licor, que

generalmente se sirven como aperitivos.

Las bebidas calientes, se sirven de noche o en temporadas de frio. Por lo general, llevan como

base licor 0 vino entre otras bebidas con alcohol, a los cuales se les agrega frutas y especias para
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darles diferentes sabores colores para una buena presentacion visual ante los clientes, ademas de

agua, leche o té calientes, ingredientes que proporcionan energia y calor corporal.

Los acompafiamientos, son diferentes tipos de comida en pequefias cantidades que varian
dependiendo de la bebida seleccionada por el cliente. Los alimentos que se ofrecen en el Café
Bar, son los desayunos que se disfrutan en el horario de la mafiana, donde cada dia se tendra

como especialidad un café diferente con identidad colombiana del café bar DE MI TIERRA.

Definiciones usadas para descripcion de un café bar

> Café Bar: es conocido con este nombre al lugar donde se ofrece alimentos, bebidas con o

sin alcohol, enmarcado en una franja horaria.

> El café : es una bebida exquisita, negra y perfumada, es la Unica bebida natural baja en
calorias que reconforta el &nimo, satisface la sed y se caracteriza por su delicioso aroma y
sabor .Pocas bebidas en el mundo han llegado a ser tan placenteras y altamente
apreciadas como una taza de café bien preparada, y todos coinciden en que su deleite va
mas alla de ser una simple bebida, pues su exquisito aroma y sabor ofrecen una variada

gama de sensaciones que reconfortan el estado fisico y espiritual de quienes lo consume.

> Bebidas alcoholicas: Cualquiera de la multitud de bebidas con elevado contenido de
alcohol, producidas por destilacién, anteriormente Ilamadas aguardientes o agua vitae.
Pueden elaborarse a partir de otras bebidas de contenido alcohdlico, como el brandy, que

se obtiene por destilacion del vino, o de mezclas fermentadas que originalmente
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contenian grandes proporciones de hidratos de carbono, como el ron, que procede de las
melazas, o el whisky, que se elabora con pasta de grano.
Las bebidas alcohdlicas més antiguas eran el producto de una fermentacion simple que como

méaximo, produce un contenido alcohdlico de alrededor de un 12 % de alcohol.

» Cuentero o stand up comedy : Persona que narra historias y/6 cuentos en sitios
especificos y el comediante en vivo interactiia con el publico estableciendo didlogos con
algunos de sus espectadores

> Empresa: es una unidad organizada, que se dedica a la ejecucién de actividades
industriales, mercantiles o de prestacion de servicios con fines lucrativos; se compone de
elementos humanos, materiales y técnicos, su objetivo es generar utilidades a través de la

venta de sus productos o servicios.

» Musica: es un arte de combinar los sonidos de la voz humana y/o de los instrumentos a la

vez, de suerte que produzcan deleite, generando sentimientos de alegria o tristeza.

6.3.MARCO LEGAL.

TIPO DE SOCIEDAD: Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.)

De acuerdo al tipo de establecimiento que se desea implementar en la zona financiera del norte
de Bogota se considera prudente que llegue a ser una sociedad por acciones simplificada puesto

que en esta se establece que:


http://es.wikipedia.org/wiki/Cuarta_pared
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a) Los aportes de cada socios se realizan en acciones

b) Cada socio respondera hasta el limite de los aportes.

c) Se consolida a través de una escritura publica.

d) No es obligatorio convenir con un revisor fiscal pero si se requiere concertar los estados
financieros con un contador.

e) EI minimo de socios sera de uno y el maximo sera ilimitado

Realizando un breve anélisis de los parametros de conformacidn, se fija que para el crecimiento
de la organizacidn este tipo de sociedad es el més indicado pues no hay un limite de socios; un
factor importante ya que se desea que el establecimiento llegue a obtener un gran crecimiento
dentro del mercado y para ello se ratifica captar nuevos inversionistas convirtiéndose asi en una

estrategia de crecimiento.

Documentacion legal:

Se establece que segun el tipo de establecimiento que se va a constituir, se requiere el

cumplimiento de las siguientes normas:

1) Formulario del RUT ( Registro Unico Tributario)
2) Escritura pablica de constitucidn de empresa (art 22 ley 1014 de 2006)
3) Original del documento de identidad

4) Confirmacion de nombre para la nueva empresa



De acuerdo a la consulta realizada, sobre los tipos de nombres inscritos a camara de comercio se

coincide en que: De Mi Tierra Café Bar

Gourmet no aparece en el registro obtenido. (Ver cuadro)

Céamara | Matricu | Razon Social Sigl | Tipo de | No. Organizacion

de la a identificacion | Identific | Juridica

Comerci acion

0

CALI 753734 | CAFE MI SIN ESTABLECIMI
TIERRA BAR IDENTIFIC ENTOS DE
RESTAURAN ACION COMERCIO
TE

BOGOT | 142909 | COLOMBIA SIN ESTABLECIMI

A 1 MI TIERRA - IDENTIFIC ENTOS DE
POSTRES Y ACION COMERCIO
CAFE BAR

LA 83568 MI  TIERRA SIN ESTABLECIMI

GUAIJIR CAFE BAR IDENTIFIC ENTOS DE

A ACION COMERCIO

BOGOT | 155655 | Ml TIERRA SIN ESTABLECIMI

A 1 CAFE BAR IDENTIFIC ENTOS DE
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COCTEL ACION COMERCIO

Fuente: REGISTRO UNICO EMPRESARIAL, Camaras de Comercio

5) consulta de uso de suelos ante la secretaria distrital de planeacion

6) Inscripcion del RUT ante la Dian

7) Solicitud del registro mercantil ante la CdAmara de Comercio de Bogota con el RUT

Adicional a lo anterior se debe analizar las siguientes normas como requisito estatal para la

apertura del establecimiento:

Ley 232 del 26 de diciembre de 1995; por medio de la cual se dictan normas para el

funcionamiento de establecimientos comerciales.

Decreto 462 del 25 de agosto de 1990; por el cual se reglamenta el tramite por la expedicion de
licencias de funcionamiento para los establecimientos industriales, comerciales y de servicios y

se dictan otras disposiciones.

Resolucidn 01956 del 30 de mayo de 2008 por el cual se adoptan medidas en relacion con el

consumo de cigarrillo y de tabaco.

Ley 493 del 26 de diciembre de 2011; por la cual se toman medidas para formalizar el sector del
espectaculo publico de las artes escénicas, se otorgan competencias de inspeccion, vigilancia y

control sobre las sociedades de gestion colectiva y se dictan otras disposiciones.
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Decreto 263 del 23 de junio de 2011; por el cual se adoptan medidas de policia para garantizar la
seguridad y convivencia ciudadana y la proteccion de los derechos y libertades publicas en

Bogota D.C. y se dictan otras disposiciones.

Ley 1014 del 26 de enero de 2006 modificada por la ley 1258 de 2008; de fomento a la cultura

de emprendimiento.

Decreto 4463 del 15 de diciembre de 2006; por el cual se reglamenta el articulo 22 de la ley 1014

de 2006 sobre constitucion de nuevas empresas.

Decreto 624 del 30 de marzo de 1989; por el cual se expide el estatuto tributario de los impuestos

administrados por la direccion general de impuestos nacionales.

Cddigo de comercio Colombiano, libro segundo, articulo 98 y siguientes.

Titulo 1V reglamento de trabajo y mantenimiento del orden en el establecimiento, articulo 104 y

siguientes.

6.4.MARCO GEOGRAFICO.

6.4.1. Localizacion

La ubicacion del negocio sera en la zona financiera del norte de Bogoté, sobre la carrera novena
(9% entre calle setenta y una (71) y setenta y cuatro (74), ya que en este lugar se encuentran
diferentes entidades financieras, oficinas, hoteles y entidades educativas como la universidad
Santo Tomas , siendo este nuestro mercado potencial; actualmente en esta zona se encuentra el
café Juan Valdez ubicado en la carrera novena (9) con calle setenta y tres(73), el café OMA

ubicado en la carrera novena (9) con calle setenta y dos (72) y en la calle 71 con carrera decima
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(10), que son los mas representantes en el mercado de los cafés y esto los convertirian en

nuestros directos competidores puesto que nuestro ideal es competir con los mejores del mercado

teniendo un gran diferencia.

6.4.1.1.Macro localizacion.

De Mi Tierra Café Bar Gourmet estard ubicado en la ciudad de Bogotd D.C dentro de la

localidad de Chapinero (# 2).
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6.4.1.2.Micro localizacion.
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7. ORGANIGRAMA

JUNTA DE
SOCIOS

Contador

Administracion

Financiera Produccion

Alimentos
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7.1.PERSONAL

Teniendo en cuenta la dimension del establecimiento, inicialmente se determinan siete cargos

asi:

Un Administrador

Un Analista Financiero

Un Analista de Produccion

Un Cajero

Un Mesero

Un chef

Un Barman

7.2.MANUAL DE FUNCIONES Y PROCEDIMINIENTOS.

CARGO ADMINISTRADOR

Profesional en Administracion Turisticay Hotelera, Administracion de

FORMACION

empresas o carreras afines. Conocimientos en BPM, 1SO, Manejo de
ACADEMICA

paquete Office y especializacidn en costos de alimentos y bebidas,
(SABER)

actualizaciones, ingles intermedio.

EXPERIENCIA Experiencia minima 5 afios en restaurantes, cafés - bar Gourmet o de alta

LABORAL cocina.




33

(SABER HACER)

PERFIL DEL
CARGO (SABER

SER)

Sentido de liderazgo, organizacion, responsabilidad, honestidad, manejo
de excelentes relaciones interpersonales internas y externas, manejo de
personal, capacidad de analisis y toma de decisiones, excelente expresion
oral y escrita, calido, capacidad para escuchar y entender necesidades,
actitud proactiva, sentido de estética y buen gusto, tolerancia al trabajo

bajo presion, actitud positiva y emprendedora.

FUNCION

GENERAL

Realizar una gestion eficiente de los recursos humanos, financieros,
técnicos y fisicos, generando rentabilidad, sostenimiento, crecimiento y
posicionamiento del café - bar, implementando altos estandares de calidad
en todos los procesos, obteniendo asi la satisfaccion del cliente externo e

interno.

FUNCIONES

1) Crear un plan estratégico que permita hacer una gestion eficiente e
indique los objetivos que se deben cumplir en cada area para
lograr excelentes resultados.

2) Coordinar vy verificar procesos en cada area para que exista un
servicio 6ptimo con altos estandares de calidad.

3) Establecer y controlar adecuadamente los presupuestos, gastos y
Costos.

4) Llevar a cabo el proceso de seleccion de talento humano de
acuerdo a las politicas y manuales.

5) Realizar la gestion de seleccién de proveedores y compras.

6) Realizar el control de inventarios y rotacién de producto.
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7) Llevar a cabo el control sobre las ventas diarias.

8) Hacer seguimiento diario al servicio al cliente, control sobre
puntos criticos, resolucion de problemas

9) Analizar la aceptacion de los platos en los clientes y la rotacion de
los mismos.

10) Presentar los informes pertinentes a la junta directiva sobre el

rendimiento del café - bar, a nivel financiero y a nivel general.

CARGO

ANALISTA DE

PRODUCCION

LINEA DE

DEPENDENCIA

ADMINISTRADOR

FORMACION Profesional o estudiante de Gltimos semestres de administracion

ACADEMICA Turisticay Hotelera, Administracion de empresas o carreras afines.

(SABER) Conocimientos en BPM, ISO, Manejo de paquete Office,
conocimientos de costos y contabilidad, ingles intermedio.

EXPERIENCIA

LABORAL

(SABER HACER)

Experiencia minima 1 afios en restaurantes Gourmet o cargos similares.

PERFIL DEL

Sentido de liderazgo, responsabilidad, trabajo en equipo, capacidad de

resolucion de problemas y toma de decisiones, manejo de personal,




CARGO

(SABER/SER)

proactiva, honesta, dinamica, actitud positiva, con excelentes relaciones

interpersonales y excelente expresion oral y escrita.
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FUNCION

GENERAL

Hacerse cargo de todo lo referente a los procesos productivos de Ay B,

para lograr eficiencia y un producto de calidad.

FUNCIONES

Orientar, coordinar, dirigir y controlar las actividades del personal a su

cargo conforme con las normas y procedimientos vigentes.

Planificar y programas las actividades a ser realizadas para el
cumplimiento de los objetivos previstos, conforme con las politicas

establecidas y los recursos disponibles.

Supervisar la ejecucion de las actividades de su departamento realizados

por el equipo de trabajo.

Participar en las reuniones de trabajo convocadas por el superior
inmediato, a fin de tratar temas de trascendencia, aportar o recomendar
alternativas de solucion y cursos de accion tendiente al cumplimiento de

los objetivos area.

Verificar los reportes que le sean entregados y analizarlos.

Capturar ideas o propuestas de cualquier empleado que haya tenido

resultados positivos en el proceso de produccion.

Es el responsable del buen desarrollo de la cocina y de la eficiencia y la
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eficacia de los procesos productivos e innovaciones.

CARGO

ANALISTA

FINANCIERO

LINEA DE

DEPENDENCIA

ADMINISTRADOR

FORMACION Profesional o estudiante de Gltimos semestres de administracion

ACADEMICA Turisticay Hotelera, Administracion de empresas o carreras afines.

(SABER) Conocimientos en estado financiero flujos de dinero, ISO, Manejo de
paquete Office, conocimientos de costos y contabilidad, ingles
intermedio.

EXPERIENCIA

LABORAL Experiencia minima 1 afios en restaurantes o cargos similares.

(SABER HACER)

Sentido de liderazgo, responsabilidad, trabajo en equipo, capacidad de
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PERFIL DEL resolucion de problemas y toma de decisiones, manejo de personal,
CARGO proactiva, honesta, dinamica, actitud positiva, con excelentes relaciones
(SABER SER) interpersonales y excelente expresion oral y escrita.
El jefe financiero tiene varias areas de trabajo a su cargo, en primer lugar
se ocupa de la optimizacion del proceso administrativo, el manejo de las
FUNCION bodegas y el inventario, y todo el proceso de administracion financiera de
GENERAL la organizacion.
Analisis de los aspectos financieros de todas las decisiones.
Analisis de la cantidad de inversion necesaria para alcanzar las ventas
esperadas.
Ayudar a elaborar las decisiones especificas que se deban tomar y a elegir
las fuentes y formas alternativas de fondos para financiar dichas
inversiones.
FUNCIONES

Esta area representa las decisiones de financiamiento o las decisiones de

estructura del capital de la empresa.

Analisis de las cuentas especificas e individuales del balance general y

estado de resultados.

Analisis de los flujos de efectivo producidos en la operacion del negocio.
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CARGO

CHEF

LINEA DE

DEPENDENCIA

JEFE DE PRODUCCION

FORMACION [Chef profesional con especializacion en gastronomia tipica nacional (Platos
ACADEMICA [regionales), especializacion en costos de A y B, manejo de sistemas, manejo
(SABER) BPM, manipulacion de alimentos, conocimiento sobre vinos y licores.
EXPERIENCIA [Minimo de 2 afios en restaurantes gourmet o alta cocina que manejen
LABORAL estandares de calidad y preferiblemente comida tipica nacional.
(SABER
HACER)
Manifestar gusto y pasion por su profesion, ademas de un buen sentido del
PERFIL DEL |gusto y del olfato, excelente organizacion y habilidad con el manejo del
CARGO tiempo capacidad para trabajar en un ambiente de trabajo diverso, buen
(SABER SER) [servicio al cliente, capacidad de liderazgo y manejo de personal, tolerancia al
Trabajo bajo presion, buena atencion a los detalles, excelente expresion
escrita y oral, habilidades de comunicacion, excelente gestion y
organizacion, toma de decisiones.
Realizar la preparacion de platos y/o supervisar la preparacion de los mismos
FUNCION velando por obtener un producto final de excelente calidad que genere una
GENERAL satisfaccion total en el cliente procurando la rentabilidad del restaurante.

FUNCIONES
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Hacer las requisiciones de alimentos segun listado de proveedores, de
acuerdo a las necesidades de consumo.

Elaborar las recetas estandar correspondientes para cada plato de la carta.
Tener control sobre las porciones y medicion del costo y el gasto
Establecer las técnicas para la presentacion de los platos

Velar por el cumplimiento de normas de calidad en cada uno de los procesos
dentro del area de produccién.

Asegurar que todos los equipos de cocina funcionen y se mantiene
correctamente

Garantizar que la cocina siempre mantenga segura y en condiciones de
inocuidad.

Controlar las porciones de alimentos para el personal y supervisar el

despacho de los mismos.

(SABER HACER)

CARGO BARMAN
FORMACION
ACADEMICA
(SABER) Profesional en mesa y bar del Sena u otras instituciones certificadas.
EXPERIENCIA

Minimo de 3 afios en cargos similares o igual en café - bar gourmet,
LABORAL

hoteles.
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PERFIL DEL

CARGO (SABER

Manifestar amor y entrega por su profesion, poseer habilidades de

organizacion y gestion en el area de produccion, tolerancia al Trabajo bajo

SER) presion, ser honesto y responsable, buena atencion a los detalles, liderazgo
y manejo de personal, excelente expresion oral y escrita.
FUNCION Preparacion de cocteles y bebidas de café, con capacidad para aplicar los
GENERAL conocimientos y las més avanzadas técnicas de la especialidad.
1) Atiende a los clientes que se sientan en la barra y en el sector que le
sea asignado
2) Prepara cocteles y tragos que le sean solicitados.
3) Verificar que las cantidades despachadas necesarias para comenzar
la produccion sean correctas.
FUNCIONES
4) Tener la barra siempre limpia y completa
5) Realizar los inventarios diarios de licores, cervezas, aguas,
granadinas, etc.
CARGO CAJERO
FORMACION Técnico o tecnologo en carreras administrativas, financieras o carreras
ACADEMICA afines. Conocimientos en contabilidad, Manejo de paquete Office,
(SABER) manejo de medios de pago, ingles basico.
EXPERIENCIA Experiencia minima 2 afios en restaurantes, café- bar Gourmet o cargos
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LABORAL

(SABER HACER)

similares.

PERFIL DEL
CARGO (SABER

SER)

Sentido de responsabilidad, trabajo en equipo, capacidad de resolucion de
problemas y toma de decisiones, proactiva, honesta, dinamica, actitud
positiva, habil, con excelentes relaciones interpersonales, excelente

expresion oral y escrita, actitud de excelente servicio al cliente, tolerancia

al trabajo bajo presion. Habilidad para aprender rapido y seguir la

secuencia de instrucciones exactas

FUNCION

GENERAL

Dar un excelente manejo al area de caja, teniendo en cuenta todos los
procesos inherentes a su cargo velando por asegurar la rentabilidad del

café - bar.

FUNCIONES

1)
2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

Realizar la apertura y cierre de caja

Emitir las facturas de acuerdo al consumo del cliente.
Recibir los pagos de los clientes.

Procesar los pagos con las tarjetas de débito/crédito
apropiadamente

Entregar el cambio correcto cuando sea necesario

Hacer la conciliacion del total de los pagos con el total de las
ventas

Llevar los registros de forma de pago de las facturas.

Preparar informes de ventas seguln el turno correspondiente.
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(SABER HACER)

CARGO MESERO

FORMACION

ACADEMICA Técnico en mesa y bar, ingles basico, curso de BPM, manipulacion de
(SABER) alimentos al dia, conocimiento en etiqueta 'y protocolo.
EXPERIENCIA

LABORAL Minimo 1 afio en café - bar tipo Gourmet, hoteles.

PERFIL DEL

CARGO (SABER

Manejo de excelentes relaciones interpersonales, dindmico, respetuoso, con
actitud de servicio, excelente comunicacion oral y escrita, receptivo, célido,
con agilidad, saber escuchar y comprender las necesidades del cliente,

motricidad y tolerancia al trabajo bajo presion. Habilidad para aprender

°ER) rapido y seguir la secuencia de instrucciones exactas, excelente
organizacion y habilidad con el manejo del tiempo
FUNCION Realizar una gestion eficiente en cada proceso con el fin de Ofrecer al
GENERAL cliente un servicio y producto de excelente calidad.
1) Realizar el montaje para servicio de area del café — bar.
2) Alistamiento de los implementos del servicio (cuberteria, lenceria,
cristaleria, servilletas, saleros, salsas...)
FUNCIONES 3) Ubicar a los clientes en la mesa de su

preferencia
4) Ofrecer la carta con el menu del café. bar y asesorar segun la

especialidad
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3) Realizar la comanda segun la peticion del

cliente

5) Estar atento a las necesidades del cliente durante su estadia en el café -
bar, garantizando, que el ciclo del servicio se cumpla satisfactoriamente.

6) Realizar el cobro al cliente por los servicios prestados.

7.3.INGENIERIA DEL PROYECTO.

7.3.1. Procesos de fabricacion.

Teniendo en cuenta que el Café Bar, serd un negocio del sector gastronémico, como toda
empresa, debe realizar unos procesos especificos en cada area para llevar a cabo las actividades
correspondientes, con excelentes resultados, garantizando el crecimiento, la consolidacion y

rentabilidad del negocio.

A continuacion se nombran procesos a nivel general y se especifican cinco de ellos:

Administracion:

e Proceso de planeacion.

e Proceso de Organizacion
e Proceso de Ejecucion

e Proceso de Control

e Proceso de Seleccién y contratacion de personal.



e Proceso de evaluacion del Talento Humano.

e Proceso de liquidacién de némina y parafiscales
e Proceso de control de ingresos y egresos.

e Proceso de control de costos.

e Proceso de facturacion.

e Proceso de elaboracion de recetas estandar.

e Proceso de seleccion de proveedores.

e Proceso de Compras.

e Proceso de Mercadeo.

e Proceso de gestion de la calidad.

e Proceso de medicion de la satisfaccion de clientes internos y externos.

Produccién:

e Proceso de Mise place (pre-alistamiento).

e Proceso de elaboracion de alimentos.

e Proceso de elaboracion de bebidas.

e Proceso de requisicion de materia prima.

e Proceso de aseo y desinfeccion del area de trabajo.

e Proceso de control de mermas y desperdicios.

e Proceso de recibo y almacenamiento de materias primas.

e Proceso de Control de inventario de materias primas (Stock min y méax.)

Servicio al cliente.
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e Proceso de pre-alistamiento del salon.
e Proceso de alistamiento de las zonas comunes.

e Proceso de atencidon y recepcion del cliente.

7.3.1.1.Procesos de produccion.
Obijetivo:
Elaborar alimentos y bebidas de alta calidad, que satisfagan las necesidades del cliente y

sus expectativas, garantizando la venta y generacion de ingresos.

Flujo grama Proceso de Produccién de Ay B



Inicio

Comanda
hecha por el
mesero

A\ 4

Recibir la
comanda

Preparar los
alimentos y/o
bebidas

\ 4
Emplatar y
revisar
presentacién

\ 4

Entregar al
mesero

—> Fin

7.3.1.2.Proceso de recepcion y atencion del cliente.

Objetivo:
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Proporcionar al cliente un servicio de alta calidad, asesorar y atenderlo de forma oportuna y
amable, con el fin de satisfacer sus necesidades alimenticias o de esparcimiento, sobrepasando

sus expectativas, haciendo efectiva las ventas de los productos.

pﬂ
\ 4
Recibir al
cliente Entrega de
factura
A
\ 4
Ubicarlo
en la mesa
o sala Estar
pendiente
v del cliente
Entrega de la ?
cartay
asesoramiento
Llevar el plato
v T
Tomar el Si
pedido 4-‘
.Se puede
cumplir con
: Revisar
presentacion y
S especificacion | NO
| es
! X
Entregar la
comanda a
prod_ucmon y Montaje de _| Recibir el plato <
copia a caja cubiertos 7| terminado

7.3.1.3.Proceso de Recibo y Almacenamiento
Objetivo:

Recibir y almacenar de forma eficiente la materia prima y otros suministros, con el fin de

suministrarlos al area de produccion y otras areas de forma oportuna.
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SOLICITUD DE
» MATERIAS
PRIMAS
1 SOLICITUD
DE LAS
RECIBIS/IIEIENTO CANTIDAD
ES
COTEJAR MERCANCIAS EALTANTE
FACTURAS s
CONTRA a
ORDENES DE CUMPLE LA
COMPRA NO— CANTIDAD
MERCANCI SOLICITADA

Sl
2

CUMPLE LA
CANTIDAD
SOLICITADA

h

SEPARACION

DE LOS
PRODUCTOS

TRASLADO
DEL SITIO DE
RECIBIMIENTO
AL ALMACEN

CONTEO PARA
SI—» GENERAR EL
STOCK

MATERIAS
PRIMAS EN
EL

NO

PERDIDAS DE
MATERIAS
POR FECHA DE FIN
CADUCIDAD

7.3.1.4.Proceso de Compras

Objetivo:

Llevar a cabo las acciones correspondientes que garanticen la provision oportuna de la materia

prima y suministros, para llevar a cabo la normal operacion del establecimiento.
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INICIO

A

RECIBIMIENTO DE LA

REQUISICION HECHA
POR CADA AREA

k.

REVISION DEL
INVENTARIO EXISTEN
EN ALMACEN

SI— ESTA LO SOLICITADO FIN

ESTA LO SOLICITADO,
SE ANALIZA LAS
POSIBLES
PROVEEDORES

A
ANALISIS DE CALIDAD,
PRECIO, DESCUENTO,
ENTREGAY
APALANCAMIENTO

A
SELECION DEL
PROVEEDOR, POR

CANTIDAD FIN
SOLICITADA
NO
A
SEGUIMIENTO DEL ENVIO PAGO DE
ARTICULO PROVEEDORES
SOLICITADO
b

FINALIZA LA
CUMPLIMIENTO Sl—» RECIiI};\'/Ir:EBIg DEL OPERACION Y SE DEBE
CREAR UN REGISTRO

7.3.1.5.Seleccion de personal
Objetivo:

Proveer a las diferentes areas, el talento humano idoneo para el cargo de forma oportuna, con el

fin de garantizar que todos los procesos de lleven con éxito dentro de la organizacion.



7.4 NOMINA

Ver Anexo 1. Nomina

NO

FIN

INDUCCION Y
SOCIALOIZACION

CONTRATACION Y
PROCESO DE
ADMISION

7'y

EXAMENES
MEDICOS DE
INGRESO

7'y

VISITA
DOMICILIARIA

¥

Si

RESULTADOS DE
LAS PRUEBAS

INICIO

NECESIDADES DE
CUBRIR UNA
POSICION VACANTE

SOLICITUD DEL
PERSONAL

CONVOCATORIA
EXTERNA

h 4

RECEPCION DE
CANDIDATOS
INTERESADOS

ACUERDO AL
PERFIL

SI

ESTUDIO DE OTROS
NO— POSIBLES
CANDIDATOS

ENTREVISTA Y
PRUEBA
PFRACTICADE
ACUERDO AL
CARGO

h 4

EVALUACION
ESPECIFICAS Y
PSICOLOGICAS

50
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8. MERCADEDO.

8.1.DEMANDA.

8.1.1. Definicion del negocio.

El establecimiento se ubicard dentro de la oferta gastrondmica, ofreciendo alimentos tipo
entradas, ya que no es un restaurante, sino por el contrario presenta un ambiente propicio para el
consumo de bebidas principalmente a base de café con o sin licor las cuales se pueden
acompafiar de un pasa bocas o simplemente disfrutarlas durante una amena conversacion sin
embargo cabe aclarar que es una oferta propicia para tempranas horas del dia brindando el

beneficio de desayunos variados comunes o alternativos.

8.1.2. Definicion del mercado.

De Mi Tierra Café Bar Gourmet, se enfocara en un mercado ejecutivo, poblacién universitaria de

la zona y de negocios del sector. Es un mercado de alto poder adquisitivo.

8.1.3. Poblacion Objetivo.

El amplio mercado de la zona, permite establecer varios tipos de clientes, sin embargo, el
principal y en el cual se concentrara el establecimiento, es aquella poblacion joven que se
concentra alrededor de los centros de estudio. Para esto se ha realizado una encuesta que ha
permitido realizar estas afirmaciones. Esto se ha establecido teniendo en cuenta un muestreo

aleatorio segun la siguiente ecuacion:



e2* (N-1) +Z2*p*q

n = tamario de la muestra representativa que deseamos obtener.

N = tamafio de la poblacién de Chapinero

N1=166.000 (Bogotd como Vamos)

N2=500.000 (Bogota como VVamos)

Z= Valor correspondiente a la distribucion de Gauss (siendo a el nivel de confianza elegido).

Habitualmente es el 1.95.

e=Error muestral, su valor es del 5%

p= Probabilidad a favor (80%)

g= Probabilidad en contra (20%)

POBLACION DIARIA DE LA ZONA

(1.95)>* 0.80 * 0.20 * 166.000

0.052 * (166.000 -1) + 1.952* 0.80 * 0.20

52
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100.994

416

n= 243

(Ver Anexo 2 formato encuesta).

8.1.4. Anélisis de la competencia.

Segun la ubicacién que se espera para el establecimiento De Mi Tierra Café Bar Gourmet se ha
evidenciado que cerca al sector se encuentra Juan Valdez, OMA, Lina’sSandwichcafe, Pastelero
hojaldres y café, Monas Gourmet (restaurante, café, bar), Ricuras Express, Don café, Café

passion.

Juan Valdez: Su diferencial en el mercado es la trascendencia y posicionamiento de la marca
tanto nacional como internacional. Gracias a ello han creado un portafolio de productos que van
desde su fuente principal que es el café, hasta venta de ropa promocionando la marca y la

estructura de sus establecimientos (planta fisica)

Este cuenta con 75 sucursales a nivel de Bogota; Cuatro (4) de ellas ubicadas cerca al punto de

referencia, aunque la principal se encuentra ubicada en la Calle 73 N° 8 — 60.
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OMA: entre sus distintivos podemos encontrar la antigiiedad en el mercado, la calidad de los
productos, la higiene y la variedad de sus productos, teniendo en cuenta que en el momento

ofrece también desayunos y almuerzos, por lo que se puede considerar restaurante.

Oma tiene tres sucursales cerca al punto de referencia una ubicada en calle 9 con carrera setenta
y dos, la otra en la calle setenta y una (71) con carrera décima (10) y por ultimo en el Centro

Comercial Avenida Chile.

|
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Lina sSandwichecafeé: esta ubicado en la carrera séptima (7) con calle setenta y dos (72), entre
su diferencial en el mercado podemos percibir que es una marca Europea propiamente de Paris,
su establecimiento reflejan un ambiente tranquilo y acogedor; ofrece productos como

sandwiches, pastas, ensaladas, sopas y postres, vinos, cocteles y licores.

Pasteleros Hojaldres y Café: Lo maneja un grupo americano de franquicias, donde su
diferencial es tener en todos los puntos de venta la misma calidad de productos, buena estructura

(planta y Equipos) para satisfacer las necesidades del cliente.
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Monas Gourmet (restaurante café, bar): es una establecimiento ubicado en la calle setenta y
una (71) con carrera decima (10) su potencial en el mercado es el horario de atencion puesto que

los fines de semana atienden las 24 horas y entre semana atiende hasta la media noche.
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Ricuras Express y Don café: son dos establecimientos ubicados sobre la calle setenta y dos
(72) con carrera decima (10) que ofrecen a los clientes el servicio de cafeteria, licores, panaderia
y cigarreria, no tienen una especializacion de productos, es una cigarreria del comun, pero sin

embargo abarca una parte de mercado.

CIGARRERIA - CAFETERIA

Douciios zosess 3107 |
3130177

Café Passion: Esta ubicado sobre la calle setenta (70) con carrera once (11)

T
oia

a1
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8.1.4.1.Competencia indirecta.
> El Corral
» Pizza Papa Johns
> Creps &Wafles
» Restaurante Quinta Camacho

> Sandwich Cubano

8.1.5. Promocion.

La promocidn inicial se basa en degustacion y obsequios durante las visitas en la primera

semana, esto permite la familiarizacion del mercado con el nuevo producto

8.1.6. Pronostico de venta.

Ver anexo 3.Proyeccion de ventas

8.1.7. Determinacion precio de venta

Ver anexo 4. Recetas estandar

8.1.8. Segmentacion del mercado

El mercado de la zona se puede segmentar en dos grupos, por una parte el principal, el cliente
joven universitario y por otra el adulto medio en etapa y de negocios. Esos son los dos
principales perfiles que se pueden diferenciar dentro del sector, teniendo en cuenta que enfocarse
en un cliente joven, no significa dejar de lado otro segmenta tal vez mucho mas potencial que el

inicial.



8.2.0FERTA

8.2.1. Proveedores.
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MATERI
PROVEE |A DIRECCI |TELEFO |CORREO
Tipo
DOR PROVE |ON NO ELECTRONICO
ER
Carrera Vinos, convier,
Coloma
Licores |100 # 25 F|5472500 |www.coloma.com.co/ |aperitivo, vodka y
Ltda.
-21 ginebra
Empresa de
licores de Carrera 36 www.licoreracundinam | Aguardiente, ron,
Licores 2377777
Cundinama #10-95 arca.com.co/ cocteleria
rca
Carrear Todos los
Grupo Licores/ http://www.grupoexito.
] 59A # 79 —| 6605300 licores/Abarrotes/
Exito Abarrotes com.co/
30 ASeo
Av. carrea
Todos los
Licores/ |72 # 83 - http://www.makro.com
Makro licores/Abarrotes/
Abarrotes | 13 Avenida .co/
Aseo/Vajilla

Boyaca



http://www.grupoexito.com.co/
http://www.grupoexito.com.co/
http://www.makro.com.co/
http://www.makro.com.co/
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Licor vy
Bavaria Calle 94 # http://www.bavaria.
Bebidas 2755505 Cerveza, gaseosas
S.A TA — 47 com.co
gaseosas
Campania Calle 75 #|249 2659 |www.campania.com.co
Vinos Vinos
Ltda. 20B-26 |/2492679 |/
Calle 25N
Romil http://dotacionesromil.
Dotacion |# 3 en|6534271 Dotacion
Ltda. com
40/42 Cali
Carrera 7 #
Dotaciones 180-75 www.dotacionescookw
Dotacion 6711743 Dotacion
cookware Modulo 7 are.com/
Local 15
Surtifruver
Frutas vy
de la Calle 76 #|2122539 Frutas y verduras
verduras
sabana 11-61
Merkacamp | Frutas y|Calle 54 #
3106278 Frutas y verduras
0 verduras |10-34
DIMAI
Uniforme Uniformes
Dotaciones Calle 65 # info@dotacionesindust
S laborales
industriales 69P-30 3110715 |riales.net



http://www.bavaria.com.co/
http://www.bavaria.com.co/
http://www.campania.com.co/
http://www.campania.com.co/
http://dotacionesromil.com/
http://dotacionesromil.com/
http://www.dotacionescookware.com/
http://www.dotacionescookware.com/
mailto:info@dotacionesindustriales.net
mailto:info@dotacionesindustriales.net

Cristaleri | Carrera 17 Cristaleria/Lampa
Rosenthal 2172717
a #67-07 ras
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8.2.1.1.Politicas de compras

Manejo minimo de 2 proveedores maximo 4

Busqueda de crédito mayor a 15 dias teniendo en cuenta el bajo flujo de efectivo que se tendria

inicialmente.

Recibimiento de materia primas por el personal calificado (jefe de producciones o chef).

Manejo de presupuestos de ventas.

Estudio de proveedores cada afo evaluando los factores positivos y negativos.

Ajustes a los presupuestos por cambios de incrementos en los precios de la materia prima.

Manejar los stocks de las materias primas, puesto que se debera adquirir los productos 2 dias
antes de que se agoten, evitando asi la falta de materiales para la prestacion del servicio, dados

los tiempos de despacho establecidos por cada uno de los proveedores.

No recibimiento de productos, sin la documentacién que exige la ley (facturas con IVA

estipulado) segun sea el caso.

Las personas encargadas de las zonas deberan pasar una requisicion al Administrador para que

este a su vez se encargue de pedir las materias primas para la prestacion de servicio.

Solicitud de una lista de precios a cada proveedor
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Seleccion de proveedores de acuerdo al sitio geogréafico de desempefio de la labor

Exigencia de calidad. Y certificaciones sanitarias vigentes al proveedor

8.3.LOS PRECIOS.

Ver anexo 4.Recetas estandar

8.4.ESTRATEGIAS COMERCIALES.

Se espera con el tiempo y crecimiento del establecimiento, implementar servicios adicionales
para los clientes, sin embargo en el momento cabe destacar el Stand Up, el cual se implementara
en dias y horas de mayor afluencia como los dias viernes en la jornada nocturna, de esta manera

establecer un diferencial entre las demas ofertas de la zona.

8.4.1. Publicidad y otros medios de mercadeo.

Para el inicio del establecimiento se pretende utilizar los siguientes recursos:

Tarjetas de presentacion, aviso exterior, pancarta de preapertura volante (ver anexo supuestos de
publicidad), apoyados del voz a voz que se genere a través de las buenas impresiones recibidas.
En convenio con las universidades cercanas, se estaran entregando degustaciones de algunas de
las colaciones que se manejan en el establecimiento, que permita a su vez en este corto espacio
de la entrega, invitar a las instalaciones, para lo que adicional se realizaria entrega de un bono de
cortesia para consumo en la semana inmediatamente directa a la entrega. Este proceso se puede

Ilevar a cabo un dia por semana por establecimiento educativo, con el fin de abarcar tres 0 mas
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establecimiento que garantice la rotacion de personas durante por lo menos cuatro semanas y que
asi mismo permita impactar para de ahi en adelante recibir clientes por libre decision de los

mismos.

8.4.2. Estrategias de precios.

Enfocados en el perfil del cliente, los precios se manejaran dentro las caracteristicas de la zona y
el poder adquisitivo destinado por la poblacién para este tipo de gastos. Se buscara no manejar
precios excesivos ya que puede ser perjudicial para el mismo establecimiento, sin embargo cabe

aclarar que el principal factor de competencia sera el servicio, mas que los mismos precios.

A pesar de esto y con el fin de buscar una motivacion inicial se manejaran promociones asi:

e Lunes de desayuno en pareja.
e Miércoles, segundo mocca a mitad de precio.

e Jueves de reposteria.

8.5.TIPO DE PRODUCTO

Bines de impulso, ya que surge de un deseo ocasional, de un antojo.

8.6.CANAL DE DISTRIBUCION.

Directo, Empresa — Cliente
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8.7.PERFIL DEL CLIENTE.

De acuerdo a las encuestas realizadas nuestro cliente potencial tiene una edad entre 30 afios a
40afios y recibi unos ingresos promedio de $1°001.000 a $1°500.000 estos nos hace pensar que
nuestro mercado objetivo debe estar enfocado a ejecutivos, personas independientes vy
extranjeros (ejecutivos) puesto que en la zona hay bastante afluencia de este tipo de individuos,
asi que por lo tanto la planta fisica de nuestro establecimiento debe estar adecuada para que estas
personas se lleven una buena impresion (primer impacto) y les genere un deseo de entrar al

establecimiento.

También debe ir enfocado a las personas que deseen pasar ratos de esparcimiento como visitante

Yy universitario.

8.8.ENCUESTA

VER ANEXO 2. Formato de encuesta y tabulacion de encuestas
8.8.1. Tabulacién de encuesta y resultados.

Ver anexo 2. Formato de encuesta y tabulacién de encuestas.

9. ESTUDIO TECNICO.

9.1.IDENTIFICACION Y SELECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIA.

MAQUINA CAFE EXPRESO Y CAPUCCINO (Industrial Taylor S A S)



Fabricante la Cimbali

M31 BISTRO

e Alto: 65,00 Milimetros

e Frente: 510,00 Milimetros
e Fondo: 580,00 Milimetros
e Acero Inoxidable

e Precio: $6.000.000

EQUIPO DE COCINA

ESTUFA INDUSTRIAL CON HORNO

LINEACOMPACTA
1 Plancha asadora.
4 Quemadores grandes.

Mueble en acero inoxidable.
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Medidas: 92x 73 x 87

Precio: $ 6.000.000

MESA DE TRABAJO CON REPISA

Linea modular.

Para ubicacion central.

Opcional repisa sencilla.
Disponible en otras dimensiones.
Fabricada en acero inoxidable.
Medidas: 150x69x154

Precio: $ 2.200.000
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MESA DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE

Linea modular.

Disponible en otras dimensiones.
Fabricada en acero inoxidable.
Medidas: 150 x 69x 87

Precio: $1.400.000

MESA DE SERVICIO EN ACERO INOXIDABLE
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Linea modular.

Disponible en otras dimensiones.
Fabricada en acero inoxidable.
Medidas: 113 x 50 x 87

Precio: $ 990.000

LAVAPLATOS EN ACERO INOXIDABLE

2 Pocetas de 50 x 50 x 30 cm.

2 Escurrideros.

Linea modular.

No incluye griferia.

Disponible en otras dimensiones.
Fabricado en acero inoxidable.
Medidas: 200x69x87

Precio: 2.600.000

AEESSTT Do GeA 7
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9.2.DETERMINACION DE NECESIDADES DE MANO DE OBRA

Hoy en dia el uso de mano de obra calificada en las empresas es el éxito de estas mismas, por
ello las grandes empresas utilizan capacitacion continua para sus empleados, algunas personas
pensarian que es un uso inadecuado de recursos, pero si analizamos todos los riesgos que evitan
solo con una charla y la puesta en marcha de estas, se crea la compensacion del uso de este

dinero.

9.3.CONSTRUCCIONES Y OBRAS CIVILES COMPLEMENTARIQOS.

Teniendo en cuenta que el predio donde se ubique el negocio se le deben realizar algunas
reformas internas, es necesario realizar un mapa de lo que se puede construir y de cudl seria su

aspecto final.

Ver Anexo 8.Plano del establecimiento

10. ESTUDIO FINANCIERO.

10.1. INVERSION INICIAL.

Se presupuesta que para comenzar con el negocio De Mi Tierra Café Bar Gourmet se necesita
una inversion de $ 112.459.196 para el funcionamiento del primer afio teniendo en cuenta la
compra de activo fijo, inventario, nomina servicios, dotacion, utensilios, publicidad, arriendo,
adecuaciones del establecimiento y gastos legales. Adicional a esto se crea un consolidado de

compra de materia prima para todo un afio pero por tener elementos perecederos dentro de las
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compras, se estipula comenzar con el manejo del primer mes dando como resultado $ 36.039.165

en materia prima para un total de $ 148.498.361.
VER ANEXO 5. Anexo Inversion inicial

10.2. PROYECCION DE VENTAS.

Ver anexo 3. Proyeccion de Venta

10.3. COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS
VER ANEXO 5. Inversion inicial

10.4. MARGEN DE CONTRIBUCION.

VER ANEXO 6. Flujo de caja

10.5. VALOR PRESENTE NETO (VPN).
VER ANEXO 6. Flujo de Caja

10.6. TASA INTERNA DE RETORNO.
VER ANEXO 6. Flujo de Caja

10.7. FLUJO DE CAJA.

VER ANEXO 6. Flujo de Caja

10.8. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI).

VER ANEXO 6. Flujo de Caja
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10.9. BALANCE GENERAL.

VER ANEXO 8. Balance General.

11. CONCLUSION DE FACTIBILIDAD DEL PROYECTO.

Luego del estudio, aplicacién de la encuesta elaborada y desarrollo de un estudio financiero, con
base en los precios de materias primas y cartas de precios de los establecimientos similares de la
zona y los cuales se consideran competencia directa, los resultados del estudio, son muy
positivos, teniendo en cuenta que la tasa interna de retorno esta por encima de las tasas de otras
entidades captadoras de dinero y el valor actual neto se acerca al 50% de la inversion. Por otra
parte el tiempo de recuperacion de la inversion no supera los dos afios, lo que permite obtener
utilidades luego de este periodo, esto se ve reflejado en un buen manejo de proveedores, pues en
gran parte, el costo de las materias primas permite generar grandes ahorros y permite obtener

facilmente el punto de equilibrio.



ANEXO 1. NOMINA

Teniendo en cuenta el Documento Compes "MARCO DE GASTO DE MEDIANO PLAZO 2011-2014" y otros articulos relacionados con estudios sobre la inflacion
el rango que meta para la inflacion que ha establecido el Banco de la Republica se encuentra entre 2% - 4%, siendo la meta llegar a una inflacion de 3%
Por tal motivo se hace un supuesto proyectado para cada afio del proyecto tomando como base la inflacion del afio 2013, ya que se tiene el dato del ultimo mes que corresponde a

3,74% ( Fuente: Banco de la Republica), y partiendo de la informacion obtenida en el Compes y la tendencia a la baja de la inflacion se aplicara una reduccion a anual del 0,09, en base a
la cifra obtenida del 2013

INFLACION PARA
APUCARREA:IUSFES
INFLACION % |VARIACION PROXANO

DIC ANO 2011 3,92] 0,09
DIC ANO 2012 3,83 0,03 0,0392|
DICANO 2013 3,74 0,09 0,0383
DIC ARIO 2014 3,65 0,09 0,0374]
DIC ARO 2015 3,56] 0,09) 0,0365
DIC ANO 2016 3,47] 0,09) 0,0356
DICANO 2017 3,38] 0,09) 0,0347
DIC ANO 2018 3,29 0,09 0,0338]
DIC ARO 2019 3,20) 0,09 0,0329
DIC ARO 2020 3,11] 0,09 0,0320)
DICANO 2021 3,02] 0,03 0,0311]

*Se tiene en cue

teniendo en cuenta esto para re

ARNO 1 ( 2015)

nta que para la

parte de Salarios el Gobierno hace las negociaciones con los Stakeholders
alizar la proyeccion se toma co

mo base el SMMLV que rige

2014
SUELDO BASE [AUX TRANSPO|DOTACION
1600000

Jefe Financierg 1200000 72000
Jefe produccio 1200000 72000
Cajero 700000 72000 110000
Chef 1000000 72000 200000
Barman 750000 72000 158000
Mesero 616000 72000 110000

involucrados y se reajusta por encima de la inflacion

en el 2014 y se

supone la inflacion para el mes de Diciembre del mismo afio.

_ - Valor Hora | Total Horas
Dias . Auxilio Hora Extra Valor Hora Total Horas |Horas Extras, Total .. Total Total Neto
Cargo N. empleados Sueldo N Salario . . B extra Extras Salud Pension .
trabajados transporte Diurnas Extra Diurna |Extras Diurnas| Nocturnas devengado Deducido | devengado
Nocturna Nocturna
Aministrador 1 5 1.659.840 30 S 1.659.840 | $ - o 0 0 0 0 0 s 1.659.840 | $ 66.394 | S 66.394 [ S 132.787 | $ 1.527.053
Jefe Financiero 1 5 1.244.880 30 5 1.244.880 | §  74.693 o 0 0 0 0 0 5 1.319.573 | § 49.795 |5 49.795 (S 99.590 | $ 1.219.982
Jefe Produccion 1 5 1.244.880 30 5 1.244.880 | §  74.693 o 0 0 0 0 0 5 1.319.573 | $ 49.795 |5 49.795 |5 99.590 | 5 1.219.982
Cajero 1 5 726.180 30 S 726.180 | & 74.693 o 0 0 0 0 0 3 800.873 | $ 29.047 | S 29.047 |5 58.094 |5 742778
Chef 1 $ 1.037.400 30 $ 1.037.400 | §  74.693 o 0 0 0 0 0 3 1.112.093 | $ 41496 | S 41496 |5 82.992 | § 1.029.101
Barman 1 $  778.050 30 $ 778.050 | $  74.693 o 0 0 0 0 0 S 852.743 | $ 31122 |$ 31122 |$ 62.244 |$  790.489
Mesero 1 $  639.038 30 $  639.038 | $ 74.693 0 ] 0 24 $ 4291 |$ 102984 |3 816.715 | $ 29681 |$ 29.681 |$ 59.362 |$  757.353
Total 7 5 7.330.268 5 7.330.268 | § 448.157 o 5 - S - 24 § 102.984 | § 7.881.409 | $ 297.330 | & 297.330 | § 594.660 | 5 7.286.749
valor hora 5 5.187
% 1% 8,50% 12% 4% 3% 2%| $ 2.235.732 | $ 7.881.409 | § 117.141
[s 73303 |$ 623.073|$ 879632 |5 293.211|§ 219.908 S  146.605 |
PRESTACIONES SOC|  CESANTIAS PRIMAS _ |OVI. D VACACION| VACACIONES T |NT. CESANTIAY CARGO SUELDO VACACIONES |TIEMPO 2016 CARGO HORARIO LUNES A JUVES HORARIO VIERNES -SABADO
% 8,33% 8,33%) 4,16% 123%|Aministrador | $ 1.659.840 828.592  |ENE Aministrado[8: 00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 9:00pm 8: 00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
s 656.521 | & 656521 | § 304939 |5 3.659.270| % 78.783 |lefe Financierd $ 1.244.880 621.444 |ENE Jefe Financig8:00 am a 5:00 pm
ANUAL § 7878257 Jefe Producciol $  1.244.880 621444 |ENE Jefe Producd8:00 am a 5:00 pm
Cajero 5 726.180 362.509 |ENE Cajera 7:00 am a 12:00 pm y de 5:00 pm a 8:00 pm [8: 00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
Chef 5 1.037.400 517.870 |ENE Chef 11:00 am a 8:00 pm 8:00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
Barman 5 778.050 388403 |ENE Barman 7:00 am a 12:00 pm y de 5:00 pm & 8:00 pm [8: 00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
TOTAL ANUAL $129.283.049 Mesero 3 635.038 319.008 |ENE Meserg 7:00 am a 12:00 pm y de 5:00 pm a 8:00 pm [8: 00 am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
TOTAL S 7.330.268 | $ 3.659.270
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ARO 2 (2016)
. -~ Valor Hora | Total Horas
Dias . Auxilio Hora Extra Valor Hora Total Horas |Horas Extras| Total .. Total
Cargo N. empleados Sueldo ) Salario . . . extra Extras Salud Pensién ) Total Neto
trabajados transporte Diurnas Extra Diurna |Extras Diurnas| Nocturnas devengado Deducido
Nocturna | Nocturna
Aministrador 1 S 1.720.424 30 $ 1720424 | § - 0 o 0 0 0 0 S 1720424 | § 68.817 | & 6B.817 | 5 137.634 [ 5 1.582.790
Jefe Financiero 1 $ 1.290.318 30 $ 1.290.318 | $ 77419 0 o 0 o 0 0 $ 1367737 [S$ 51613 [$ 51613 |$ 103.235 | $ 1.264.512
Jefe Produccion 1 S 1.290.318 30 $ 1.290.318 | S  77.419 0 o 0 0 0 0 S 1.367.737 | $ 51613 |$ 51.613 | $ 103.225 | § 1.264.512
Cajero 2 s 752.686 30 $ 1.505.371 | $ 154.838 0 0 0 0 0 0 S 1.660.209 [ 5 60.215 | S 60.215 | $ 120.430 | § 1.539.780
Chef 1 $ 1.075.265 30 $ 1.075.265 | &5 77419 0 o 0 0 0 0 5 1.152.684 | § 43.011 |5 43.011 | § 86.021 | § 1.066.663
Barman 1 S B06.449 30 S B06.449 |5 77419 0 o 0 0 0 0 S 883.868 | § 32.258 |5 32.258 |5 64516 (5 819.352
Mesero 2 $  662.363 30 $ 1.324.727 | $ 154.838 0 o 0 0 0 0 $ 1.479.565 | $ 52989 [$ 52889 | $ 105.978 | $ 1.373.587
Total 9 $ 7.597.823 $ 9.012.872 | $ 619.353 $ - $ - $  9.632.225 | $ 360.515 | S 360.515 | $ 721.030 | $ 8.911.195
valor hora 3 5.376
% 1% 8,50% 12% 4% 3% 2% 2.748.926 | 5 9.632.225 | & 2.381.151
[$  o0a29]$ 766.094 [$ 1.081.545 ]S 360.515 | $ 270.386 | §  180.257 |
PRESTACIONES SOC|  CESANTIAS PRIMAS _ [OVI. D VACACION| VACACIONES T |NT. CESANTIAY  CARGO SUELDO VACACIONES | TIEMPO CARGO HORARIO LUNES A JUVES HORARIO VIERNES -SABADO
% 8,33% 8,33% 4,16%) 12%|Aministrador | § 1.720.424 | §  858.836 |ENE Aministrado|8: 00 am a 2:00 pmy de 7 pm a 9:00pm 8:00am a 2:00 pm y de 7 pm a 10:00pm
5 s - 5 - 5 - 5 - lefe Financierd § 1.290.318 | § 644.127 |ENE Jefe Financig8:00 am a 5:00 pm
ANUAL s Jefe Produccio| $ 1.290.318 | $  644.127 |ENE Jefe Producg8:00 am a 5:00 pm
Cajero S 752.686 | S 375.741 |ENE Cajero 1:00 pm a 9:00 pm 1:00 pm a 1:00 am
Cajero § 752,686 | 5  375.741 |ENE Cajero 6:30 am a 3:30 pm
Chef § 1.075.265 | §  536.772 |ENE Chef 11:00 am a 8:00 pm
TOTAL ANUAL $ 148.573.809 Barman $ 806.449 | $  402.579 |ENE Barman 7:00 am a 12:00 pm y de 5:00 pm a 8:00 pm
Mesero $  662.363 | 5  330.652 |ENE Mesero 1:00 pm a 9:00 pm 1:00 pm a 1:00 am
Mesero 662363| 5 330.652 |ENE Mesero 6:30 am a 3:30 pm
TOTAL § 9.012.872 | § 4.499.226
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74
ANEXO 2. FORMATO DE ENCUESTA Y TABULACION DE ENCUESTAS

ENCUESTA DE MERCADOS A CERCA DE LAS PREFERENCIASPARA UN NUEVO

ESTABLECIMIENTO TIPO CAFE BAR.

Buen dia, la siguiente encuesta se realiza con el fin de conocer sus preferencias con respecto a
los establecimientos tipo café bar y la ubicacion deseada para los mismos en la ciudad de

Bogota.
Por favor marque con una X la respuesta segun su eleccion.
SEXO
a) Masculino [] b) Femenino  [_]
Rango de edad en el que se encuentra

a) 20-30afios [ |
b) 30-40 afios [ ]
c) 40-50 afios [ |

d) 50 afios en adelante [
Ocupacion:

a) Estudiante
b) Empleado
c) Independiente

d) Otra ¢Cual?

Por favor marque con una x la respuesta mas acorde a usted.
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. Sus ingresos mensuales oscilan entre:

a. 700.000a 1°000.000 []
b. 17001.000 a1500.000 []
[]
c. 1'501.000 a 2"500.000
d. Mayor a 2500.000 [ ]
. ¢Le gustaria encontrar un lugar donde pueda tomar un break, comer algo ligero y salir de
su rutina diaria?
si ] b. No []
. ¢Con que frecuencia visita un café en la semana?

a. Unavez b. dos veces c. mas de tres veces d. nunca

. ¢En qué jornada del dia frecuenta un café?

a. Mafiana [ ] b. Tarde  [] c. Noche []
. ¢De los siguientes tipos de cafe, cual toma con més frecuencia?

a. Caféexpreso [ ]

b. Café conleche [ ]

c. Capuchino []

d. Café moca []

e. Café-latte [ ]

f. Tinto []

. ¢Con que alimentos le gustaria acompafiar un café?

Postres []

. Pasabocas [ ]



10.
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Sandwich  []

Desayuno americano |

¢Con que personas va a tomarse un café?

a. Solo [ ]
b. Amigos [_]
c. Comparieros de trabajo [ ]
d. Pargja [ ]

e. Clientes [ |

¢Ha tomado café frio, mencione cual?

a. Si[ ] b.No [ ] . Cual?

¢ Tiene en cuenta la relacion costo — beneficio, en el momento de consumir un producto o
servicio?

a. Si [] b. No []

Califique de 1 a 5 los aspectos que tiene en cuenta a la hora de elegir un lugar para
consumir un café (siendo 5 la mayor calificacion 1 la menor )
a. El aspecto fisico del establecimiento

b. Ambiente
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c. Ubicacion
d. Calidad del producto y presentacion
e. Servicio al cliente

11. ;Estaria dispuesto a probar nuevas preparaciones con café?

a. Si [ ] b.No []

12. ;Le gustaria encontrar a parte de café bebidas como chocolate, te, sorbetes o malteadas?

a. Sil_] b.No []

13. {Consume bebidas alcohdlicas y cuél es la que méas consume?

a. Si [ ] b.No [ ]

¢Cual?

14. ;Qué tipo de ambiente le gustaria encontrar en un café bar?

a. Romantico [ ]
b. Sofisticado [ ]
c. Natural  []
d. Derumba [ |
e. familiar [ ]

15. ¢ Estaria de acuerdo que el café bar ofreciera el servicio a domicilio dentro de la zona?

a. Si [] b.No [ ]
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16. ¢si su empresa necesitara desayunos ejecutivos tomaria el servicio de catering que se

presta dentro de la oferta de servicios del café bar gourmet?

a. Si [] b.No [ ]

ANALISIS DE LA ENCUESTA.

Genero

Género

H Masculino

H Femenino

Siendo coherentes con las estadisticas nacionales, la poblacion femenina predomina sobre la
poblacion masculina, asi mismo, la primera es mas dada a la participacion en la aplicacion del

estudio.



79

Rango de edad en el que se encuentra

Rango de edad
mDe20a30
0%
mDe30a40
mDe40a50
B De50en
adelante

Esta pregunta se realiza con el fin de conocer las pautas para realizar una segmentacién por
edades, y de esta forma enfocar el tipo de musica, de productos y servicios a ofrecer al mercado
objetivo. Se evidencia que el 54% de los encuestados son personas muy jovenes a las cuales les
interesa todo los lugares nuevos y novedosos y el 27% que es un poco mas maduro les interesa,
pero no en la misma medida pues solo lo pueden ver como un negocio mas del sector, por
altimos las personas de mayor edad con un 19% no suelen fijarse en los nuevos establecimientos

si no solo en su bien comn.
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Ocupacion

M Estudiante

B Empleado

15% 15%

1 Independiente

m Otra

® Anulada

La ocupacién que mas predomina en este sector son los empleados con un 51% ya que es la
mano de obra con la cual todas las empresas tienen un gran éxito después tenemos a los
independientes que son los grandes emprendedores que facilitan cada dia mas trabajo para mas
personas desempleadas. La poblacion estudiante del sector junto con la poblacion que no tiene
una actividad definida, comprenden el 30% de la poblacion encuestada, es decir un poco mas de
la cuarta parte del segmento.

Ingresos mensuales
B De $700.000 a

7% 59% $1'000.000
m De $1'001.000 a
$1'500.000

24%

m De $1'501.000 a
$2'000.000

B Mayor a
$2'500.000

Es evidente que, aunque el 70% de la poblacién encuestada es laboralmente activa, los ingresos

de este grupo no superan $1.500.000, por lo que es claro suponer que los excedentes para gastos
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en diversion y esparcimiento no son muy altos, es ahi donde se debe impactar el mercado con un

producto asequible pero agradable.

Lugar donde tomar break

15%

m Si H No

Se puede evidenciar que las personas les gusta salir de la rutina diaria con un 85 % de personas
que prefieren tomar un descanso después de las horas laborales para tener un poco de
esparcimiento con otras personas tan solo el 15% prefieren otro tipo de descanso después de las

horas laborales.

Frecuencia de vistia a un bar. Veces en la

semana m Unavez

M Dos veces
W Lunesa

Viernes

B Sabados

Segun la encuesta aplicada el 70% de la muestra visita establecimientos de café bar en semana,
ya sea todos los dias o por lo menos una vez a la semana, la poblacion se concentra en estos dias,

por lo que el auge para los fines de semana es bajo y es concebible, dadas las caracteristicas del



uso del suelo de esta localidad, que en su mayoria se concentra en vivienda y el uso para

comercio y/o servicios es horario de oficina, es decir de lunes a viernes.

Jornada en que frecuenta un café

B Mafiana

M Tarde

™ Noche

Es importante conocer en qué jornada del dia prefieren las personas frecuentar un
establecimiento para disfrutar un café; con un 51% los encuestados prefieren las horas de la
noche, es decir esta seria la hora pico para el establecimiento, por lo que es importante contar
con un plus que permita generar un valor agregado con respecto a los establecimientos de las

mismas caracteristicas.

Qué tipo de café consume con frecuencia
M Café expreso

B Café con
10% Leche
m Capuchino
B Café moca

H Café Latte

W Tinto

W 2 atres tipos
de café

82
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La mayoria de los encuestados prefiere degustar un capuchino, este es un café que permite el
compartir entre amigos y compafieros, entonces por qué no desarrollar a sub variedades de esta

modalidad que brinde més opciones de deleite a los consumidores.

Con qué alimentos acompaiiaria un café
M Postres

7% %

M Pasabocas

= Sandwich

H Desayuno
Americano

 Con dos 0 mas
acompanantes

La pasteleria y reposteria es un obligado a desarrollar u ofrecer dentro del café, pues

segun los encuestados, el acompafiante favorito para ellos son los postres y pasa bocas.

Con qué personas se toma un café
H Solo

B Amigos
m Compafieros de
trabajo

M Pareja

m Clientes

= Con dos 0 mas
personas
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En efecto, el café permite un espacio de compartir entre los grupos de interés, ya sean
comparieros de trabajo, amigos y/u otros. Esto se puede confirmar luego de ver los resultados de
este item, que complementan la pregunta acerca del tipo de café consumido, donde el capuchino

resulto ser el café mas apetecido.

Ha tomado café frio

| Si ® No

Se puede evidenciar que los encuestados no estan dispuestos a probar nuevas tendencias del café
como café frio, solo un 34% de los encuestados estan interesados en probar algo nuevo frente al
café y sus diferentes preparaciones. Esto permite la innovacion y asi llegar al deleite de los

consumidores gracias al ofrecimiento de productos poco comunes.
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¢éTiene en cuenta la relacidn costo — beneficio, en el
momento de consumir un producto o servicio?

mSi H No

En cuanto al costo y el benéfico, este es un aspecto de gran importancia para las personas
encuestadas, pues el 59% piensa en el costo que este le va a causar a su economia antes de

consumir y/o utilizar un servicio.

¢Estaria dispuesto a probar nuevas preparaciones
con café?

mSi ®mNo

En busqueda de la aprobacion de nuevas preparaciones con café se puede verificar que el 80% si
le gustaria probar nuevas bebidas con café mientras el otro 20% se queda con las que ya estan
designadas para el consumo de café, esto da una luz verde para innovar en este tipo de

preparaciones y ampliar la oferta.
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éLe gustaria encontrar aparte de café bebidas como
chocolate, te, sorbetes o malteadas?

mSi H No

Este item soporta aln mas el gusto por degustar nuevos productos o tener mas opciones para
consumo, dejando de lado el tradicional café tinto o café en leche al cual esta acostumbrada la

poblacién.

¢Consume bebidas alcohdlicas?

mSi mNo

El incluir bebidas alcohdlicas dentro de la carta del establecimiento, generaria gran acogida dada
las expectativas de los encuestados para este item, sin embargo nos es prudente desviar el

objetivo principal del establecimiento que busca enfatizar en el producto estrella Colombiano.
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17. ¢Qué tipo de ambiente le gustaria encontrar un Café Bar?

¢Qué tipo de ambiente le gustaria
encontrar en un bar?

B Romantico

H Sofisticado

m Alternativo

W Natural

B Casual

m Otro

Varios

Es importante conocer el tipo de servicio que los clientes esperan encontrar en un Café Bar, con
el fin de atender sus necesidades y expectativas frente a un nuevo lugar de esparcimiento, e
impactar en el mercado del sector, en este caso un 22% de las personas encuestadas les gusta un
ambiente mas casual que no salga de lo normal, pero realmente las opiniones estan divididas, por

lo que es importante validar un tema que pueda agradar a todos los consumidores
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¢Estaria de acuerdo que el Cafe Bar ofreciera el servicio a domicilio dentro de la zona?

¢éEstaria de acuerdo que el Café Bar ofreciera el servicio a
domicilio dentro de la zona?

mSi mNo

Es importante conocer amplias expectativas sobre los gustos adicionales de los clientes, ya que

pueden ser Utiles a futuro con el fin de ampliar los servicios del establecimiento.

18. ¢si su empresa necesitara desayunos ejecutivos tomaria el servicio de catering que se

presta dentro de la oferta de servicios del Café Bar, gourmet?

¢éSi su empresa necesitara desayunos
ejecutivos, tomaria el servicio de catering que se
presta dentro de la oferta de servicios del Café
Bar Gourmet?

mSi ®mNo
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El grado de aceptacion de este tipo de servicio en la zona financiera, es amplio, sin embargo es
importante buscar inicialmente la acogida en un punto especifico antes de incursionar en nuevas

unidades del negocio



ANEXO 3. PROYECCION DE VENTAS

Venta de desayunos

FORMULA PARA CALCULAR LAS VENTAS

VEMTAS = INDICE DE ROTACION *COSUMOC PROMEDIO™ OCUPACION PROMEDIO DIARIA POR FRANJA DE SERVICIO * DIAS DE ATENCION MENSUAL

CAPACIDAD INSTALADA 24
INDICE DE ROTACIOMN DEL s 1,80
PORCENTAJE DE OCUPACION 25% 0,25
OCUPACION PROMEDIO DIARIA POR FRANJA DESER S 13,50
24

DIAS DE ATENCION MEMNSUAL
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PLATO PRECIO DE V|PLATO % COSTO REAL MATERIA PRIMA,
1) DESAYUNO DE LA CASA 5 5.000 |1) DESAYUNO 59%
2) DESAYUNO TROPICAL S 5.000 |2) DESAYUNO 62%
3) DESAYUNO CASUAL S 5.000 |3) DESAYUNO 50%
CONSUMO PROMEDIO 5 6.000 |% COSTO M.P 57%

VENTAS PROMEDIO DESAYUNOS (ARIO 1) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JuNIO Julo _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 18 1,8 1,8 18 18 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,30 0,31 0,33 0,35 0,37 0,39 0,43 0.47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE SERVICIO 13,5 15,1 16,2 16,7 17,8 18,9 20,0 21,1 23,2 25,4 27,5 29,2
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO s 6.000 | S 6.000 | S 6.000 | S 6.000 | S 6.000 | S 5.000 | S 6.000 | S 6.000 6.000 6.000 | S 6.000 | S 6.000
% COSTO M.P. PROMEDIO 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57%
VENTAS MES $ 3490200 |5 3.519.104 |5 4.199.040 | $ 4330008 |5 4618944 | $ 4.B98.EB0 | 5 5.17E.E16 | § 5458752 6.018.624 | $ 6.578.496 | $ 7.138.368 [ § 7.558.272
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES 5 1994544 |5 2233889 |5 2393453 |5 2473235 |5 2632798 |5 2792362 |5 2951935 |5 3111489 3430616 | 5 3745743 | S 4.068.870 [ 5 4.308.215
UTILIDAD MES S 1504656 |5 1685215 |5 1805587 |S 1865773 |5 1986.146 | S 2106518 | S 2226891 | 5 2.347.263 2.588.008 | $ 2.828.753 | S 3.069.498 [ 5 3.250.057
CONSUMO PROMEDIOY (%) COSTO PROMEDIODEMP
PLATO PRECIO DE V|PLATO % COSTO REAL MATERIA PRIMA,

1) DESAYUNO DE LA CASA 5 5.500 |1) DESAYUNO 59%
2) DESAYUNO TROPICAL S 5.500 |2) DESAYUNO 652%
3) DESAYUNO CASUAL S 5.500 |3) DESAYUNO 50%
CONSUMO PROMEDIO 5 6.500 |% COSTO M.P 57%

VENTAS PROMEDIO DESAYUNOS (ARIO 2) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JuNIO Juio _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 18 1,8 1,8 1,8 1,8 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE SERVICIO 15,12 16,20 17,28 17,82 18,90 19,98 21,06 22,68 24,84 27,00 29,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 3 6.500 | § 6.500 | S 6500 | S 6500 | 5 6.500 | 6.500 | § 6.500 | § 6.500 6.500 | 6.500 | § 6.500 | § 6.500
% COSTO M.P. PROMEDIO 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57% 57%
VENTAS MES $ 4245696 |5  4.548.960 | 5 4.852.224 | $ S5.003.856 | 5 5307120 | $ 5.610.384 | 5 5.013.648 | 5 6.368.544 6.975.072 | $ 7.581.600 | $ 8.188.128 [ 5 B.643.024
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES 5 2420047 |5 2592907 |5 2765768 |5 2852198 |5 3025058 |5 3197913 |5 3370779 |5 3630070 3975791 | 5 4321512 |5 4567.233 [ 5 4926524
UTILIDAD MES $ 1825649 |5 1956053 |5 2086456 |5 2151658 |5 2.280.062 | $ 2412465 |5 2.542.869 | 5 2738474 2.999.281 | $ 3.260.088 | $ 3.520.895 [ § 3.716.500
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Venta de wraps

PLATO PRECIO DE VEPLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA
LOMO DE CERDO BBQ $ 13.000,00 |LOMO DE CERD 45%
CAMARONES ALAJILLO $ 14.000,00 |CAMARONES Al 54%
ROPA VIEIA $ 12.000,00 |ROPA VIEJA 31%
POLLO CON VEGETALES SALTEADOS $ 12.000,00 |POLLO CON VEQ 25%
CONSUMO PROMEDIO $ 12.750,00 |% COSTO M.P. A 40%

VENTAS PROMEDIO WRAPS (AR01) | ENERO FEBRERO MARZO || ABRIL | MAvo JUNIO Juo
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,25 0.28 0,30 0,31 0,23 0,35 037 0,29 043 047 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAN 13,5 15,1 16,2 16,7 17,8 18,9 20,0 211 23,2 254 27,5 29,2
DIAS DE ATENCION MENSUAL 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
CONSUMO PROMEDIO $12750,00 | §  12.750,00 | § 12.750,00 | $ 12.750,00 | $ 12.750,00 | $ 12.750,00 | $ 12.750,00 | $ 12.750,00 | $ 12.750,00| § 12.750,00 | § 12.750,00 | 5 12.750,00
% COSTO M.P. PROMEDIO 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
VENTAS MES $7435.800 | 5 8.328.096 | § 8.922.960 | $ 9.220.392 | $ 9.815.256 | $ 10.410.120 | $ 11.004.984 | $ 11.599.848 | $ 12.789.576 | § 13.979.304 | § 15.169.032 | 5 16.061.328
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA M| § 2.974.320 | $  3.331.238 | § 3.569.184 | $ 3.688.157 | $ 3.926.102 | $ 4.164.048 | $ 4401994 | § 4.639.939 | § 5.115.830 | $ 5.591.722 | $ 6.067.613 | § 6.424.531
UTILIDAD MES $4461480 | 5 4.996.858 | § 5.353.776 | $ 5.532.235 | $ 5.889.154 | $ 6.246.072 | $ 6.602.990 | $ 6.959.909 | $ 7.673.746 | § 8.387.582 | § 9.101.419 | 5 9.636.797
CONSUMOPROMEDIOY (%) COSTOPROMEDIODEMP
PLATO PRECIO DE VEPLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA
LOMO DE CERDO BBQ $  13.500 |LOMO DE CERD 45%

CAMARONES AL AJILLO $ 14500 |CAMARONES Al 54%
ROPA VIEIA $  12.500 |ROPA VIEIA 31%
POLLO CON VEGETALES SALTEADOS $ 12500 |POLLO CON VEQ 25%
CONSUMO PROMEDIO §  13.250 |%COSTO M.P. 20%

VENTAS PROMEDIO WRAPS (ARi02) | ENERO FEBRERO MARZO || ABRIL | MAvo JUNIO Juo
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL s 180 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,23 0,35 0,37 039 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO PORFRAY § 15,12 16,2 17,3 17,8 18,9 20,0 21,1 2,7 24,8 27,0 29,2 30,8
DIAS DE ATENCION MENSUAL 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
CONSUMO PROMEDIO $13.250,00 | 13.250,00 | § 13.250,00 | $ 13.250,00 | $ 13.250,00 | $ 13.250,00 | $ 13.250,00 | $ 12.250,00 | $ 12.250,00 | § 13.250,00 | § 13.250,00 | 5 13.250,00
% COSTO M.P. PROMEDIO 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
VENTAS MES $8.654.688 | 5 9.272.880 | § 9.891.072 | $ 10.200.168 | $ 10.818.360 | $ 11.436.552 | $ 12.054.744 | § 12.982.032 | $ 14.218.416 | § 15.454.800 | § 16.691.184 | § 17.618.472
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA M| § 3.461.875 | $  3.709.152 | $ 3.956.429 | $ 4.080.067 | $ 4.227.344 | $ 4574.621 | $ 4.821.898 | § 5.192.813 | § 5687.366 | 5 6.181.920 | § 6.676.474 | $ 7.047.389
UTILIDAD MES $5192.813 | §  5563.728 | § 5934643 | 5 6.120.101 | 5 6491016 | $ 6.861931 | $ 7.232.846 | $ 7.789.219 | $ 8.531.050 | $ 9.272.880 | $ 10.014.710 | § 10.571.083




Venta de Postres

PLATO PRECIO DE V|PLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA
GALLETAS DE CHOCOLATES ¥ NUECES $ 2.000,00 |GALLETAS DH 27%
ARROZ CON LECHE CREMOS0O $ 5.000,00 |ARROZ CON 51%
TORTA DE CHOCOLATE $ 4.000,00 |[TORTA DE CH 0%
TORTA DE MAZORCA $ 4.000,00 [TORTADEM 37%
FLAN DE CARAMELQ $ 3.000,00 |[FLAN DE CAH 26%
3.600,00 % COSTO M. 28%

CONSUMO PROMEDIO

$

Juso OCTUBI

VENTAS PROMEDIO POSTRES (ARIO 1) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYQ JUNIO

CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,8 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,30 0,31 0,33 0,35 0,37 0,32 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAMIA DE SE 13,5 15,1 16,2 16,7 17,3 189 20,0 1,1 23,2 5,4 275 282
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO $ 3.60000|% 3.60000|5 3.60000|35 3.60000|5 3.60000|5 3.60000|5 3.600,00|5 360000 |5 3500005 3600005 360000 |5  3.600,00
% COSTO M.P. PROMEDIO 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8%
VENTAS MES $ 2099520 |§ 2351462 |5 2510424 | § 2603405 |S 2771366 |$ 2930328 [§ 3107290 |5 3275251 |§ 3611174 |5 3047098 |§ 4283021 |5 4534963
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 587866 |5 658409 |5 705439 |$ 728953 |S 775983 |5 B230l2 |5 E70.041 |5 917.070 |5 1011128 |5 1105187 |5 1199.245 |5 1.269.730
UTILIDAD MES $ 1511654 |5 1693053 |5 1813085 |5 1874451 |5 1095384 |5 2116316 |$ 2237240 |5 2358181 |5 2600046 |35 2841010 |5 3083775 |5 3265174
CONSUMOPROMEDIOY (%) COSTOPROMEDIODEMP

PLATO PRECIO DE V|PLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA

GALLETAS DE CHOCOLATES Y NUECES $ 2.500,00 |GALLETAS CH 27%

ARROZ CON LECHE CREMOSO S 5.500,00 |ARROZ CON 51%

TORTA DE CHOCOLATE S 4.500,00 |TORTA DE CH 60%

TORTA DE MAZORCA $ 4.500,00 [TORTADEM 37%

FLAM DE CARAMELO S 3.500,00 |FLAN DE CAR 26%

CONSUMO PROMEDIO 5 4.100,00 |% COSTO M. 28%

VENTAS PROMEDIO POSTRES (ARIO 2) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO Lo
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,8 138 18 138 18 138 18 138 18 138 18 18
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAMIA DE SE 15,1 16,2 17,3 17,8 18,3 200 21,1 27 24,38 7,0 29,2 30,8
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO s 4100 | 5 4100 | $ 4100 | 5 4100 | 4100 | 5 4100 | $ 4100 | 5 4100 | $ 4100 | 5 4100 |5 4100 | 5 4100
% COSTO M.P. PROMEDIO 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8% 28% 8%
VENTAS MES S 2678054 |5 2869344 |5 3050634 | 3156278 | 3.347568 |5 3538858 |§ 3730147 |5 4017082 |5 4300661 |5 4782240 |5 5164819 | § 5451754
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES S 749855 |5 BO3.416 |5 856977 |  BE37SB |5 937319 |5 990880 |5 1044441 |35 1124783 |5 1231905 |5 1339027 |5 1446148 |5 1526491
UTILIDAD MES S 1028199 |§ 2065028 |$ 2203656 | § 2272520 |5 2410242 | § 2547977 | 2685706 | 5 2892299 | § 3167756 |5 3443213 [§ 3718670 | 5 3925263
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Venta de batidos y malteadas
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BEBIDA PRECIO DE V|PLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA
MALTEADA DE VAINILLA 3 4.000 |MALTEADA DH 48%
MALTEADA DE FRESA $  4.000 |MALTEADA DH 48%
MALTEADA DE CHOCOLATE $  4.000 |MALTEADA DH 48%
SORBETE DE CURUBA 3 3.500 |SORBETE DEC 35%
SORBETE DE GUANABANA 3 3.500 |SORBETE DEG 35%
SORBETE DE FELOA 3 3.500 |SORBETE DEF 35%
SORBETE DE MANGO 3 3.500 |SORBETE DE M| 35%
SORBETE DE FRESA 3 3.500 |SORBETE DEF 35%
CONSUMO PROMEDIO 5 3.714 |% COSTO M.P. 20%
VENTAS PROMEDIO BATIDOS ¥ MALTEADAS (ARO 1)|  ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO Lo
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 18 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,30 0,31 0,33 0,35 0,37 0,39 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANIA DE SER 13,5 15,1 16,2 16,7 17,8 189 20,0 21,1 23,2 25,4 27,5 29,2
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO s 3.714 | 5 3714 | 5 3714 | 5 3714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714 | 5 3.714
% COSTO M.P. PROMEDIO 0% 0% 40% 40% 40% 40% 40% 0% 0% 0% 0% 0%
VENTAS MES 5 2156005 |5 2425925 (5 2599.206 |$ 2685846 | 5 2.859.126 | S 3.032.407 | 5 3.205.687 | S 3378967 | S 3.725.528 [ 5 4072089 |5 4418650 | 5 4.678.570
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES 5  BB6.402 |5 970370 | 5 1039682 |5 1074338 |5 1143651 |5 1212963 |5 1282275|5 1351587 |5 1490211 |5 1628836 |5 1767460 |5 1871428
UTILIDAD MES $ 1299603 |$ 1455555 [$ 1559523 |$ 1611508 |$ 1715476 |$ 1.819.444 | $ 1923412 |$ 2027380 | $ 2235317 [5 2443253 |$ 2651190 [ 5 2.807.142
CONSUMO PROMEDIOY (%) COSTO PROMEDIODEMP
BEBIDA PRECIO DE V|PLATO [s6cosTO REAL MATERIA PRIMA
MALTEADA DE VAINILLA $ 4500 fEADA DE vAIl 48%
MALTEADA DE FRESA $  4.500 |LTEADA DE FRY 48%
MALTEADA DE CHOCOLATE $  4.500 FADA DE CHOC] 48%
SORBETE DE CURUBA $  4.000 RBETE DE CURUY 35%
SORBETE DE GUANABANA 3  4.000 ETE DE GUANA 35%
SORBETE DE FELJOA $  4.000 |RBETE DE FEUJ 35%
SORBETE DE MANGO $  4.000 RBETE DE MAN| 35%
SORBETE DE FRESA $  4.000 DRBETE DE FRE 35%
CONSUMO PROMEDIO $  4.214 |% COSTO M.P. 40%
VENTAS PROMEDIO BATIDOS Y MALTEADAS (ARO 2)|  ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO ulo _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 18 1,8 1,8 1,8 1,8 18 18 18 18 18 18 18
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE SER 15,1 16,2 17,3 17,8 18,9 20,0 21,1 22,7 248 27,0 29,2 30,8
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 3 4214 | § 43214 |5 4314 |5 4314 | 5 4314 | 5 4314 | 5 4314 | 5 4314 | 5 4314 | § 4214 |3 4214 | § 4214
% COSTO M.P. PROMEDIO 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40% 40%
VENTAS MES 5 2752517 |5 2949126 [5 3145734 |5 3244038 |5 3440647 |5 36372555 3833863 |5 4128776 |5 4521993 [5 4915210 |5 5308426 |5 5603.339
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 1101007 |$ 1179650 [$ 1258294 |$ 1297615 |5 1376259 |$ 1454902 |$ 1533.545 | $ 1651510 |5 1BOB797 |5 1966.084 | S 2123371 |5 2241336
UTILIDAD MES $ 1651510 |5 1769475 [5 1887440 |S 1946423 |5 2054.388 | $ 2182353 | $ 2300318 | $ 2477266 | S 2713196 |5 2949126 | S 3.185.056 | 5 3.362.003




Venta de cocteles

94

COCTEL PRECIO DE V|PLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA
1) COCOLOCO $ 19.000 |1) COCOLOC 53%
2) COCTEL ALEXANDER $ 12.000 |2) COCTEL Al 28%
3} HARVEY WALLBANGER S  12.000 [3) HARVEY W 32%
4) COCTEL MARGARITA $ 14.000 |4) COCTEL M 49%
5) COCTEL CAIPIRINHA $  12.000 |5) COCTEL CA 27%
6) TOM COLLINS $  12.000 |6) TOM COLL| 43%
7) MQJITO $ 10.000 |7) MOJITO 27%
B) CHOCOLATE MARTINI $  15.000 |8) CHOCOLA 42%
CONSUMO PROMEDIO $ 13.250 |% COSTO M. 38%

VENTAS PROMEDIO COCTELES (ARO 1) ENERO FEBRERO MaRZO | ABRL |  mavo JuNIO wuo | Acosto  |JSEFTIEMBREN OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMERE |
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 180 180 1,80 1,80 180 180 1,80 1,80 180 1,80 1,80 180
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,35 0,28 0,30 0,51 0,33 0,35 0,57 0,39 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAN 13,50 15,12 16,20 16,74 17,82 18,90 13,98 21,06 23,22 25,38 27,54 29,16
DIAS DE ATENCION MENSUAL 2 b 24 24 2 2 24 24 2 24 24 2
CONSUMO PROMEDIO § 13250 |S  13250|5 13350 |$ 13250 |$ 13250 S 13250 |§ 13250 |§ 1350 |S 13250 |5 13350 |$ 13250 |5 1350
% COSTO M.P. PROMEDIO 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38%
VENTAS MES § 7727400 |§ B.654.688 |5 9272880 |5 9.581.976 | $ 10.200.168 | 5 10.818.360 | 5 11.436.552 | $ 12.054744 | § 13.281.128 | 5 14.527.512 | $ 15.763.896 | § 16.691.184
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADAMES | § 2907434 | S 3.256.326 |5 3.488.921 | $ 3505218 | S 3.837.813 | 5 4070408 | $ 4.303.003 | § 4535597 | S 5000787 | S 5465.976 | $ 5931166 |5 6.280.058
UTILIDAD MES § 4810966 |$ 5308362 |$ 5783.050 |§ 5976758 |$ 6.362.355 | § 6747052 | $ 7.133.549 | § 7510147 | $ 8200341 |5 0.061536 | § 9.832.730 | $ 10.411.126

VENTAS PROMEDIO COCTELES (Afi0 2) ENERO FEBRERO MaRzo | ABRL |  mavo JuNIO wuo | Acosto  |ISEFTEMBREN OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE |
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL J 180 180 1,80 1,80 180 180 1,80 180 180 1,80 1,80 180
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,38 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO PORFRAN § 1512 16,20 17,28 17,82 18,90 19,98 21,06 22,68 24,84 27,00 29,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL b1 b1 24 4 1 b 24 1 1 ) 24 b1
CONSUMO PROMEDIO § 13750 |S  13750|5 13750 |S  13750|$ 13750 |5 13750 |5 13750 (S 13750 |S 13750 |S 13750 |$ 13750 |5 13750
% COSTO M.P. PROMEDIO 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38% 38%
VENTAS MES § 8981280 | $ 9.622.800 | 5 10.264.320 | $ 10.585.080 | $ 11.226.600 | $ 11868120 | § 12.508.640 | § 13471820 | $ 14754960 | 5 16.038.000 | $ 17.321.040 | $ 18.283.320
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADAMES | § 3379207 | $ 3.620.573 |5 3.861.950 | $ 35982636 | $ 4.224.008 | $ 4465380 |$ 4706752 |$ 5068810 | $ 5551554 |5 6.034.298 | $ 6517.041 |5 6.879.009

UTILIDAD MES § 5602073 |$ 6002222 |5 6402370 |5 6602444 |$ 7.000592 |5 7402740 |$ 7.802.888 | § 403110 | § 9.203.406 | § 10.003.703 | 5 10.803.999 | $ 11.404.221




Venta de bebidas frias
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BEBIDAS PRECIO DE VENBEBIDAS %COSTO REAL MATERIA PRIMA

LIPTON PET (500 ML) S 1.615 |LIPTON PET (500 ML) 60%

MR TE (300 CC) 5 1.250 |MR TE {300 CC) 60%

AGUA H20 (600 CC) S 1.886 |AGUA H20 (600 CC) 60%

AGUA CRISTAL (800 CC) S 1.195 |AGUA CRISTAL (600 C 60%

AGUA MANANTIAL CON GAS S 1.500 [AGUA MANANTIAL C 60%

AGUA MANANTIAL 5 1.500 [AGUA MANANTIAL 60%

AGUA CRISTAL CON GAS (600 CC| 5 1.370 |[AGUA CRISTALCON G 60%

GASEQSA POSTOBON {300 CC) N $ 1.179 |GASEOQSA POSTOBON 60%

GASEQSA COCACOLA (300 CC) N| $ 1.325 |GASEOSA COCACOLA 60%

GASEQSA POSTOBON {600 CC) N $ 1.816 |GASEOSA POSTOBON 60%

GASEOSA COCACOLA (600 CC) N| S 1.856 |GASEOSA COCACOLA 60%

GASEOSA COCACOLA (330 CC) LY S 1.451 [GASEOQSA COCACOLA 60%

GASEOSA POSTOBON (330 CC) I S 1.327 |GASEOQSA POSTOBOM 60%

CONSUMO PROMEDIO $  1.485,385 |% COSTO M.P. PROM 60%

VENTAS PROMEDIO BEBIDAS (ARIO 1) ENERD FEBRERD MARZO _ MAYO JUNIO UL _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE QCUPACION 0,25 0,28 0,20 031 0,33 0,35 0,37 0,39 0,43 0,47 051 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR F 13,50 15,12 16,20 16,74 17,82 18,90 19,98 21,06 23,22 25,38 27,54 29,16
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5 2674 | % 1674 | 8 2674 | § 2674 | % 1674 | 8 2674 | § 2674 | 8 2674 | 8 2674 | 5 2674 | 8 2674 | 8 1674
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES 5 1559.287 | § 1746413 | % 1871157 |$ 1933528 |§ 2058272 | % 2183016 | $ 2307760 |3 2432504 | § 2681991 |5 2831479 |$ 3180966 | § 3.368.082
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA | & 935578 | § 1047848 |5 1122604 |5 1160117 |5 1234963 |5 1308810 |5 1384656 |5 1459502 |5 1608195 |5 1758887 |5 1908580 |5 2020843
UTILIDAD MES 5 623713 | § GORSES |5 74B4E3 |5 773411 |5 B23308 |5 B73206 |5 923104 |5 973001 |5 1072796 |5 1172591 |5 1272386 |5 1.347.233
VENTAS PROMEDIO BEBIDAS (AfIO 2) ENERD FEBRERD MARZO _ MAYO JUNIO UL _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR F 15,12 16,20 17,28 17,82 18,90 19,98 21,06 12,68 24,84 27,00 19,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5 3174 | $ 3174 | & 3174 | § 3174 | § 3174 | & 3174 | § 3174 | 8 3174 | & 3174 | % 3174 | $ 3174 | § 3.174
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES 5 2073.005 | § 2221077 |5 2360148 | $ 2443184 | § 2591256 | % 2738328 | $ 2887400 |3 3100507 | § 3405651 |5 3701794 | 3997938 | § 4220046
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA | & 1243803 | § 1332646 |5 1421489 |5 1465911 |5 1554754 |5 1643597 |5 173244035 1865704 |5 2043380 |5 2221077 |5 23098763 |5 2532007
UTILIDAD MES 5 820202 | § BEE431 |5 947659 |5 977274 |5 1036502 |5 1095731 |5 1154960 |5 1243803 |5 1362260 |5 1480718 |5 1509175 |5 168018




Venta de bebidas calientes
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CAFES Y BEBIDAS CALIENTES PRECIO DE V|PLATO %COSTO REAL MATERIA PRIMA

1) TINTO $  2.000 |1) COCOLOCO

2) CAPPUCCING $  5.000 |2) COCTEL ALEXAT

3) CAFE EXPRESSO $  2.000 |3) HARVEY WALLH

4) CAFE MOKA $  6.000 |4) COCTEL MARGA

3) CAFE IRLANDES S 7.000 |5) COCTEL CAIPIR

B) CAFE AMARETO S 8.000 |8) TOM COLLINS

7) FANTASIA DE CAFE S 9.000 |7) MOJITO

8) PONCHE DE CAFE S 9.000 |8) CHOCOLATE M

9) CARAJILLOD S 7.000

10) CAFELATTE S 4,000

11) MILO S 4,000

12) CHOCOLATE S 3.000

13) TE S 2.000

CONSUMO PROMEDIO S 5.231 |% COSTO M.P. PR
VENTAS PROMEDIC CAFES Y BEBIDAS C (A0 1) ENERO FEBRERQ _ Lo _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,31 0,33 0,35 0,37 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE SH 13,50 15,12 16,74 17,82 18,30 12,98 23,22 25,38 27,54 29,16
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231 5.231
% COSTO M.P. PROMEDIO 45% 45% 45% 45% 45% 45% 45% 45% 45% 45%
VENTAS MES $ 3.050584 |5 3.416.655 3782725 | $ 4026772 4270818 4,514 865 $ 5247.005 |3 5735.099 6223192 | $ 6.589.262
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 1368065 |5 1532.233 1.696.401 1.805.846 1.915.291 2024736 $ 2353072 |3 2571962 2790.853 | $ 2.955.021
UTILIDAD MES $ 1682519 |5 1.884.422 $ 2085324 |5 2220926 2355527 2.490.129 $ 2893933 |3 3.163.136 5432340 | $ 3634242
VENTAS PROMEDIC CAFES Y BEBIDAS C (Afl0 2) ENERO FEBREROQ _ MAYOQ Lo _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,33 0,35 0,37 0,39 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE SH 15,12 16,20 17,82 18,90 19,98 21,06 24,84 27,00 29,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5.731 13.250,00 13.250,00 13.250,00 13.250,00 13.250,00 $ 1325000 |3 13250,00 | 13.250,00 | § 13.250,00
% COSTO M.P. PROMEDIO 453 45% 45% 45% 453 453 45% 45% 45% 45%
VENTAS MES § 3743247 9.272.880 $ 10.200.168 | § 10.81B.360 | § 11436552 | § 12.054.744 $ 14218416 | 5 15454800 | 5 16.691.184 | § 17618472
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 1678696 4158516 § 4574367 |5 4851602 5.128.836 5.406.070 $ 6376391 |5 6030860 |5 7485328 |§ 7.001180
UTILIDAD MES §  2.064550 5.114.364 5.625.801 5.966.758 6.307.716 6.648 674 $ 7842025 |5 B523.940 |5 9205856 |§ 9717.292




Venta de Cerveza

BEBIDAS PRECIO DE V|BEBIDAS %COSTO REAL MATERIA PRIMA
CLUB COLOMBIA (330 CC) LATA s 2.495 |CLUB COLOMBIA (33 60%
PILSEN (330 CC) LATA ) 2.907 |PILSEN (330 CC) LAT 60%
AGILA (330 CC) LATA 5 2.570 |AGILA (330 CC) LAT. 60%
HEINEKEN (350 CC) LATA 5 5.220 |HEINEKEN (350 CC) 60%
REDS (296 CC) LATA ) 2.632 |REDS (296 CC) LATA 60%
CLUB COLOMBIA (330 CC) BOTELLA S 2.815 |CLUB COLOMBIA (33 60%
PILSEN (330 CC) BOTELLA 3 2,754 |PILSEN (330 CC) BOT 60%
AGUILA (330 CC) BOTELLA S 2,448 |AGUILA (330 CC) BO) 60%
HEINEKEN (330 CC) BOTELLA 5 4.068 |HEINEKEN (330CC) 60%
REDS (330 CC) BOTELLA ) 2.372 |REDS (330 CC) BOTE]| 60%
CONSUMO PROMEDIO 5 1.682 |% COSTO M.P. PROI 60%
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VENTAS PROMEDIO CERVEZA (ARIO 1) ENERQ FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,30 0,31 0,33 0,35 0,37 0,32 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE S 13,50 15,12 16,20 16,74 17,82 18,90 19,98 21,06 23,22 25,38 27,54 29,16
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 3 1682 |3 2182 |3 2182 | 5 2182 | 3 2182 | 3 2182 | 3 2182 | 3 2182 | 3 2182 |3 2182 | 5 2182 |3 2182
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES S 981105 | § 1425429 | § 1527245 | S 1578154 | 1679970 |$ 1781786 |5 1883603 |5 1985419 |5 2189052 |5 2302685 | S 2596317 | 2740042
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 588663 | S 855257 | § 916347 |$ 946802 |§ 1007982 |§ 1089072 |5 1130162 |$ 1191351 | 1313431 |$ 1435611 |$ 1557790 |5 1.649.435
UTILIDAD MES § 392442 | § 570172 | $ 610898 | $ 631261 |5 671888 |§ 712715 |5 753441 |5 794168 | S 875621 (S 957074 | $ 1038517 |5 1099617
VENTAS PROMEDIO CERVEZA (ARIO 2) ENERQ FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO e _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAIE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRANJA DE S 15,12 16,20 17,28 17,82 18,90 19,98 21,06 22,68 24,84 27,00 29,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 3 2182 |3 2182 | 8 2182 | 8 2182 |3 2182 | & 2182 |8 2182 |8 2182 |8 2182 | 8 2182 |3 2182 |3 2182
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES $ 1425429 | § 1527.245 | § 1620062 | S 1679970 S 1781786 |5 1883603 |5 1985419 |5 2138144 |5 2341776 |$ 2545409 |5 2740042 | S 2901766
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES $ 855257 |§ 916347 | § 977437 |$ 1007982 |5 1069072 |§ 1130162 |§ 1191251 |$ 1282886 |$ 1405066 |$ 1527245 |$ 1640435 |5 1741060
UTILIDAD MES $ 570172 |8 610898 | § 651625 |$ 671988 |5 712715 |5§ 753441 |5 794168 |$ 855257 | 936711 |$ 1018164 |$ 1099617 |5 1160707




Venta de licor

BEBIDAS PRECIO DE V|BEBIDAS %COSTO REAL MATERIA PRIMA
BUCHANAS (750 ML) $ 110.925 |BUCHANAS (750 ML) 60%
BLACK LABEL {750 ML) $ 133.508 |BLACK LABEL {750 ML) 60%
RED LABEL (750 ML) $ 60.588 |RED LABEL (750 ML) 60%
CHIVAS REGAL 12 ANQS (750 ML) $ 127.755 |CHIVAS REGAL 12 AN( 60%
. OLD PARR 12 ANOS

OLDPARR 12 ANQS  (1LT) $ 169.938

(1LT) 60%
RON PURO COLOMBIA (750 ML) $  46.440 |PURO COLOMBIA (750 60%
RON MEDELLIN ANEJO $  45.360 |MEDELLIN ANEJO 60%
RON BLANCO TRES ESQUINAS (750 ML $  50.364 |RON BLANCO TRES ES 60%
RON BACARDI LIMON (375 ML) $  37.656 |BACARDI LIMON (375 60%
RON SANTAFE ANEJO (750ML) $  39.060 |SANTAFE ANEIO (7500 60%
AGUARDIENTE PURO COLOMBIA (750 $  42.462 [PURD coLOMBIA (750 60%
AGUARDIENTE ANTIOQUENO (750 ML] $  41.256 |ANTIOQUENO (750 M 60%
AGUARDIENTE NECTAR {1 LT) $  29.736 |NECTAR [1LT) 60%
AGUARDIENTE ANTIOQUERNO SIN AZU[ $  42.912 |ANTIOQUERIO SIN AZ 60%
TEQUILA SILVER JOSE CUERVO (750 M| $  76.806 |SILVER JOSE CUERVO 60%
BRANDY DOMECQ $  59.724 |DOMECQ 60%
VODKA FINLANDIA {375 ML) $  53.820 |FINLANDIA (375 ML) 60%
VODKA OLD TIME (750 ML) $ 56.308 |OLD TIME {750 ML) 60%
CONSUMO PROMEDIO $  68.062 |% COSTO M.P. PROM 60%

VENTAS PROMEDIO TRAGO (AFIO 1) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO luuo _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,25 0,28 0,30 0,31 0,33 0,35 0,37 0,39 0,43 0,47 0,51 0,54
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAMIA 13,50 15,12 16,20 16,74 17,82 18,90 19,98 21,06 23,22 25,38 27,54 20,16
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5 6B.062 | § GB.O62 | 5 6B.062 | § 68.062 | $ 6B.O62 | 5 G6B.O62 | 5 6B.062 | § 6B.062 | & 6B.062 | & G6B.O62 | 5 6B.062 | § 68.062
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES 5 39.693.823 | 5 44457081 | 5 47.632.587 | 5 49.220.340 | 5 52.395.846 | 5 55.571.352 | 5 58.746.857 | 5 61922363 | 5 6B.273.375 | 5 74.624.386 | 5 B0.975.398 | 5 B5.73B.657
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES 5 23816284 | 5 26.674.249 | 5§ 28.579.552 | 5 28532204 | 5§ 31437507 | 5 33.342811 | 5 35248114 [ 5 37153418 [ 5 40964.025 | 5 44774632 | § 48585238 | § 51.443.184
UTILIDAD MES 5 15877529 | 5 17782833 | 5 19053035 | 5 19688136 | 5 20958338 | 5 22228541 | $ 23498743 | 5 24768045 | 5 27309350 | 5 29849755 [ 5 323590159 | 5 34295463

VENTAS PROMEDIO TRAGO (AFIO 2) ENERO FEBRERO MARZO _ MAYO JUNIO luuo _ OCTUBRE | NOVIEMBRE _
CAPACIDAD INSTALADA 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
INDICE DE ROTACION DEL 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
PORCENTAJE DE OCUPACION 0,28 0,30 0,32 0,33 0,35 0,37 0,39 0,42 0,46 0,50 0,54 0,57
OCUPACION DIARIA PROMEDIO POR FRAMNIA 15,12 16,20 17,28 17,82 18,90 19,98 21,06 22,68 24 84 27,00 29,16 30,78
DIAS DE ATENCION MENSUAL 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
CONSUMO PROMEDIO 5 BESR2 | S BB562 | 5 BESRZ | S BESEZ [ S BB 562 | 5 BB562 | 5 BESR2 | S BESBZ | S BB562 | & BB562 | 5 BB562 | 5 BB.562
% COSTO M.P. PROMEDIO 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60% 60%
VENTAS MES 5 44783673 [ 5 47982507 | 5 51.181.341 | 5 52.780.758 | 5 55.979.592 | 5 59.178.425 | 5 62.377.25% | 5 67.175.510 | 5 73.573.177 | 5 79.970.845 | 5 B6.368.513 | 5 91.166.763
COMPRA MATERIA PRIMA PARA CADA MES 5 26.870.204 | 5 28785504 | 5 30.708.805 | 5 31.668.455 | 5 33.587.755 | 5 35.507.055 | 5 37.426.356 | 5 40.305.306 | 5 44143806 | 5 47882507 | § 51.821.108 | & 54.700.058
UTILIDAD MES 5 17913463 | 5 19193003 | 5 20472536 | 5 21112303 |5 22391837 | 5 23671370 | & 248505804 | 5 26870204 | 5 29429371 | 5 31982338 [ 5 34547405 | 5 36.466.705
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ANEXO 4. RECETAS ESTANDAR

DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA M*
tocotoco PDREI‘:)-NES 1
CODIGO INGREDIEMTES UMIDAD CANTIDAD U\r:‘l'll_'iﬁlEgs :giif:;
cC VODKA mi 45 42,1 1893.6
TEQUILA mil 45 56,9 2560.,05
ROMN BLANCO mi 45 37.3 1678.5
fll;ﬂh:)?d DE mil 110 0.6 66
E[R)EIE:A DE mil 55 28,2 1552,65
HIELD mg 50 0.7 59,4
CEREZA gr 15 10,2 153,6
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes 5 7.980
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5798
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV S B.778
(CP) COSTO DE UMNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N* PORCIOMNES) $8.778
(26CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 55%
(PPV) PRECIO POTEMNCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION | %CMP) 5 15.960
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCIGN (PRECIO CARTA [ (1+IWA)) 516.379
(*%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 0,53592
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCIGN (PRV = IVA) 16% 52621
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION tPP\I REDOMDEAR A: miles 5 19.000
PESO PORCION GRAMOS S 405
DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
COCTEL ALEXANDER No. 1
PORCIOMNES
. VALORES VALORES
coDlGo INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNITARIQS TOTALES
CA EEE:; DE ml 20 32,9 657
BRAMDY ml 20 56,9 1137.8
;iﬁ'rl‘.:)i ml 20 373 746
HIELO gr 90 0.7 59.4
CAMELA gr 2 28,2 56,46
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes $2.673
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5267
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 52.940
(CP) COSTO DE UMNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J/ N PORCIOMES) $2.940
[%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 50
(PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VEMTA (COSTO DE LA PORCION [ 3CMP) 59.800
{PRV) PRECIO REAL DE VEMTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 5 10.345
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 50,2842
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% 5 1.655
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION tF"F'\I REDOMDEAR A miles $12.000

PESO PORCION GRAMOS

5152
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DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
HARVEY WALLBANGER PDRFCJIEN ES 1
CoDGo INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Jmii::zss :gi_if:;
HW VODKA mi 45 42,1 1893.6
GALLIANO mi 15 56,9 853,35
e | | o =
HIELO: mg a0 0.7 59,4
CEREZA gr 15 10,2 153.6
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes 5 3.030
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5303
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 53.333
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J NF PORCIONES) $3.333
(3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 35%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE WENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) $9.523
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA / (1+IVA)) 5 10.345
(3:RC) * REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,32220595
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% % 1.655
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION EPP".I REDOMNDEAR A: miles 5 12.000
PESO PORCION GRAMOS § 255
DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
COCTEL MARGARITA No. 1
PORCIONES
CoDIGO INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD U:dﬁ':’i:lE;S :J;I:rilf::

CM TEQUILA ml 40 56,9 2276
TRIPLE SEC ml 1] 39.0 21342.4
fr;:‘:;: DE ml 30 0.6 18
HIELO mg a0 0.7 59,4
5%%“;” DE gr 15 48,3 724,5
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes $5.437
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5544
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV % 5.980
[CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N* PORCIONES) % 5.980
[3%CMP) 3 Costo materia prima establecido por gerencia 50%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE WENTA (COSTO DE LA PORCION | %CMP) $11.960
(PRV) PRECIC REAL DE VENTA DE UMNA PORCION (PRECIO CARTA J (1+IVA)) $12.069
(#%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 0,495498143
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% $1.931
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION EPP".I REDOMNDEAR A: miles $ 14.000

PESO PORCION GRAMOS

$235
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DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N* 13
COCTEL CAIPIRINHA PDREJI‘:J.‘NES 1
CODIGO INGREDIEMTES UNIDAD CANTIDAD U‘:‘Jﬁ;i:FDSS :g;if::
CCA RON BLANCO ml 45 37.3 1678,5
.:-|L|;I.|'|N[1)c:,| DE ml 25 0.6 15
:ﬁ:ﬂ?g: ml 15 13 279
HIELD mg 180 0,7 118.8
SIE‘)A[E)NNAS DE gr 15 48,3 724,5
PITILLO und 1 16.2 16,2
Costo de los ingredientes 5 2.581
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% § 258
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 52839
(CP) COSTO DE UMNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N* PORCIONES) 52.839
[%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 28%
(PPV) PRECIO POTEMNCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) 5 10.139
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA f (1+IVA)) 510.345
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,2744357
IVA GENERADO AL VEMDER CADA PORCIGN (PRV = IVA) 16% 5 1.655
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION [P‘P'\| REDOMDEAR A: miles $ 12.000
PESO PORCION GRAMOS 5280
DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N® 13
TOM COLLINS PDREI‘:;NES 1
copiGo INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD U::.Iﬁli!l-'gﬁlEDSS :giif::

TC GINGER ml 57 42,1 2391,4064
TRIPLE SEC ml 21 56,9 1212,3259
.:_lll:l'ﬂl‘gDN DE ml 14 0.6 8,526
Sfﬂ[z)NNAS DE ml 5 48,3 241.5
HILEQ mg a0 0.7 59.4
CEREZA ar 15 10,2 153,6
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes 5 4.083
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5408
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 54.491
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N° PORCIONES) 54.491
[%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 45%
(PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VEMTA (COSTO DE LA PORCION [ 3%CMP) 59.981
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 510.345
(%2RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 0,434154566
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% 5 1.655
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IPP'!I REDOMNDEAR A: miles § 12.000

PESO PORCION GRAMOS

5202
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DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
MOIITO o. 1
PORCIONES
. VALORES VALORES
CoDIgo INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD
UNITARIOS TOTALES
AGUA CON
MOJITO | 28 9 53.2
GAS m 1,
HIERBA
BUENA ml 30 2,6 78
ROMN BLANCO ml 50 31,3 1865
ZUMO DE
LIMON mil 3 0.6 18
AZUCAR
BLANCO ml 10 19 19
HIELO mg 90 0.7 59.4
PITILO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes 5 2.093
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5209
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 52302
(CP) COSTO DE UNA PORCION {COSTO TOTAL PREPARACION f N° PORCIOMES) 52302
(3CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 8%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) 58221
(PRV) PRECIO REAL DE VEMTA DE UMA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 5 8.621
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 0,26701576
IVA GEMERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% 51379
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION [PF".I REDOMDEAR A: miles 5 10.000
PESO PORCION GRAMOS 5212
DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*°
CHOCOLATE MARTIMI Na. 1
PORCIOMES
- VALORES VALORES
CoDIGo INGREDIENTES UMIDAD CANTIDAD
UNITARIOS TOTALES
com VODKA ml 60 42,1 2524.8
LICOR DE
CHOCOLATE mil 30 329 9855
CREMA
DECACAC mil 30 329 9855
SIROPE DE
CHOCOLATE ml 5 28.8 144,05
HIELD mg 90 0.7 59,4
CHOCOLATE
EN VIRUTA gr 8 29,2 233,28
PITILLO und 1 16,2 16,2
Costo de los ingredientes 54,949
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5495
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV $ 5.444
(CP) COSTO DE UNA PORCIGN (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIOMES) § 5.444
(3:CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 453%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) $12.097
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 512931
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,420971965
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% $ 2.069
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IPF’\I REDOMNDEAR A: miles 5 15.000
PESO PORCION GRAMOS 5223
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DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
MOMEBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
TINTO PDHPCJIEEF;N ES !

CcODIGO INGREDIEMTES UNIDAD CANTIDAD VALORES VALORES

UNITARIOS TOTALES
TO CAFE ar 15 13,3 200,1
J:EE:NTE ml 180 0,9 153
:ﬁ:&:{“} gr 30 19 57
Costo de los ingredientes 5410
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 541
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5451
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N* PORCIOMES) § 451
(3CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 52%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ 3P 5 868
{PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IVA)) 51724
(*%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0.2616438
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCIGN (PRV * IVA) 16% 5276
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION [F"F"i| REDOMNDEAR. A miles % 2.000
PESO PORCION GRAMOS 51225

DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA M*
CAPPUCCING PDRPCJIENES 1

CcODIGO INGREDIENTES UMIDAD CANTIDAD VALORES VALORES

UMNITARIOS TOTALES
CPP LECHE ml 118 25 299,72
E_';E}Li%";ﬁ ar 2 29,2 72,416
QEL:[\?SCR) er 2 19 4,7424
CAFE ar 2 13,3 32,984
;ii?‘:}i er 15 37.3 559,5
Costo de los ingredientes 5969
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 597
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5 1.066
(CP) COSTO DE UMA PORCIGN (COSTO TOTAL PREPARACION J N° PORCIONES) 5 1.066
(3CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 25%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCIGN J %CMP) % 4.265
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UMNA PORCION [PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 54,310
(32RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,247381284
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% 5 690
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION [F"F"i| REDOMNDEAR A miles % 5.000
PESO PORCION GRAMOS 5140
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DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
MNOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
CAFE EXPRESSO PDHPCJIENES 1
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD CAMNTIDAD VALORES VALORES
UMITARIOS TOTALES
C55 AGUA gr 180 0.9 162
CAFE ar 15 13.3 199,5
Costo de los ingredientes %362
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 536
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 4398
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) % 398
[%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 35%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCIGN | %CMP) 51136
(PRV) PRECIC REAL DE VEMNTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA / (1+IVA)) 51724
(*%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION f PRECIO REAL DE VENTA 0,230637
VA GENERADO AL VEMDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% 5276
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F“\| REDOMDEAR A miles 5 2.000
PESO PORCION GRAMOS %195
DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
CAFE MOKA PDREJIENES 1
CODIGOD INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD VALORES VALORES
UNITARIOS TOTALES
CK CAFE gr 29 13,3 380,779
COCOA ar 14 18,9 273
E}‘:E:; er 57 20,0 1134
;R;I'rl‘l::!. ml 20 373 745
AGUA ml 125 0.9 112,5
:EAL;I“C;R gr 15 L9 28,5
Costo de los ingredientes % 2.674
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% $ 267
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 52.042
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PRE PARACION J M° PORCIONES) 52942
(3CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia B5%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION | BCMP) 54,526
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UMA PORCION [PRECIO CARTA f (1+IVA)) 55172
[%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VEMTA 0,568775852
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IWVA) 16% 5828
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"P\I REDONDEAR A miles % 6.000
PESO PORCION GRAMOS 5 260




DE MI TIERRA CAFE BAR GOURMET

RECETA ESTAMDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
CAFE IRLANDES o. 1
PORCIONES
. VALORES VALORES
CODIGD INGREDIENTES UNIDAD CAMTIDAD UNITARIOS TOTALES
s CAFE gr 25 13.3 3325
WHISKY mil 35 66,7 2334,15
AGUA ml 120 0,9 108
CREMA
BATIDA ml 30 313 1119
AZUCAR
BLANCA gr 30 19 57
Costo de los ingredientes $3.951
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5395
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5 4.346
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N° PORCIOMNES) 54,346
(3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 75%
(PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION | %CMP) $5.794
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UMNA PORCION (PRECIO CARTA [ [1+IVA)) S 6.034
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIQ REAL DE VENTA 0,720147057
IVA GEMERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% 5 966
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION tPF"nI REDOMNDEAR A miles 5 7.000
PESO PORCION GRAMOS S 240
DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
CAFE AMARRETO o. 1
PORCIONES
. VALORES VALORES
CoODIGO INGREDIENTES UNIDAD CAMNTIDAD UNITARIOS TOTALES
CAD CAFE gr 15 13,3 1995
AZUCAR
BLANCA gr 15 L9 28,5
LICOR
AMARETTO ml 25 26,1 652
CREMA DE
LECHE mi 25 11,1 2775
AGUA CALIENT mil 90 0.9 Bl
CREMA
BATIDA er 30 373 1119
HELADO ml 60 10.7 642
Costo de los ingredientes 5 3.000
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5300
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 53.299
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIOMES) 53299
[3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 50%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) % 6.599
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 5 6.897
(%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VEMTA 0,47842025
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% $1.103
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION [PF’\| REDOMDEAR A miles 5 B.0DO
PESO PORCION GRAMOS S 260
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DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
MOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
FANTASIA DE CAFE PDRE]I‘E;NES 1

. VALORES VALORES

CODIGO INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNITARIOS TOTALES
FAC g;P; ;E mil 30 13,9 4179
CAFE ar 15 13,3 199,5
HELADO gr 70 10,7 749
AGUA ml 180 0.9 162
ﬁ[[;dLElll:_:ﬁ. gr BO 28,2 2256
Costo de los ingredientes $3.784
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5378
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 54.163
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N7 PORCIOMES) 54163
(3CMP) 3 Costo materia prima establecido por gerencia 55%
(PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) 5 7.569
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION [PRECIO CARTA [ [1+IVA)) 57.759
(2:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 0,536543822
IV& GEMERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% 51241
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION EF'F"-| REDOMNDEAR A miles % 0.000
PESO PORCION GRAMOS §375

DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N
PONCHE DE CAFE PDRE‘;NES 1

coDGo INGREDMENTES UNIDAD CANTIDAD UE?;E:FDSS ¥g;if::
PHC CAFE gr 15 13,3 1899.5
AGUA ml 150 0.9 135
BRANDY ml 57 56,9 3233,627
HUEVOS und 2 233.0 466
Costo de los ingredientes 5 4.034
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5403
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV $4.438
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIOMES) 5 4.438
[%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia B0%
(PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION J 3%CMP) % 7.396
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UMNA PORCION [PRECIO CARTA [ (1+IVA)) 57.759
(*eRC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 0,571949561
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCION [PRV = IVA) 16% 51241
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F"L| REDOMNDEAR A miles % 9,000

PESO PORCION GRAMOS

5224
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DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
CARAIILLO F"DRFC"II‘:;N ES 1
CODIGO INGREDIEMTES UNIDAD CANTIDAD VALORES VALORES
UNITARIOS TOTALES
cLo CAFE ar 30 13,3 309
BRAMDY ml 28 44,2 1256,8584
AZUCAR gr 15 1.9 28,5
AGUA ml 110 0.9 99
Costo de los ingredientes 51783
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% %178
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5 1.962
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION [ N° PORCIONES) 51.962
[3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 35%
{PPV) PRECIO POTEMCIAL DE VENTA {COSTO DE LA PORCION [ %CMP) % 5.605
(PRV) PRECIO REAL DE VEMNTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IVA)) % 6.034
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VEMNTA 0,32508076
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% 5 966
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F"-I REDOMNDEAR A miles % 7.000
PESO PORCION GRAMOS 5183
DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA MN*®
CAFELATTE PDHEI?;N ES 1
CODIGO INGREDIEMTES UMIDAD CANTIDAD VALORES VALORES
UNITARIOS TOTALES
CTE CAFE gr 15 13,3 199,5
LECHE mil 300 2,5 750
:ﬁ::jg: gr 30 19 57
Costo de los ingredientes 5 1.007
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5101
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5 1.107
(CP) COSTO DE UMNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION f N PORCIOMES) % 1.107
(3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 35%
(PPV) PRECIO POTEMNCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION [ CMP) $3.163
{PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCIGN (PRECIO CARTA [ [1+IVA)) § 3.448
(*:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION f PRECIO REAL DE VEMTA 0,3210735
IVA GEMERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IVA) 16% $ 552
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F".l REDOMDEAR A miles 5 4,000

PESO PORCION GRAMOS

§345
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DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N*
Mito PDHEIIEN ES 1
CODIGo INGREDIENTES UMIDAD CANTIDAD va'-.lﬁ'll-'i::fﬂss :g[}if:;
Mo LECHE ml 250 2.5 625
Lﬂéll_-ch'N gr 45 24,5 1095,1155
Costo de los ingredientes 51720
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5172
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 51.892
(CP) COSTO DE UNA PORCIGN (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) §1.892
{3CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 55%
(PPV) PRECIO POTEMNCIAL DE VEMTA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) $ 3.440
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCIGN (PRECIO CARTA / (1+IVA)) % 3.448
(%:RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,548716845
IVA GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV = IVA) 16% %552
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F"-| REDOMDEAR A miles % 4,000
PESC PORCION GRAMOS § 295
DE MI TIERRA
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE L& PREPARACION: RECETA MN*
CHOCOLATE F"DRFCI]IEN ES 1
CODIGO INGREDIEMTES UNIDAD CANTIDAD va'i':g::EDSS :g[}if:;

cP LECHE mil 200 25 500
AGUA mil B0 0.9 72
EELDME[?LATE er 45 23.5 1058.4
Costo de los ingredientes 5 1.630
MEV - Margen de Error o Variacion 1 10% 5 163
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 51.793
(CP) COSTO DE UMA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION J N° PORCIOMES) $1.793
(3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 70%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION J %CMP) % 2.562
{PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IWA)) % 2.586
(*%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VENTA 0,693463467
IVA GENERADC AL VENDER CADA PORCION {PRV = IVA) 16% 5414
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F'\| REDOMDEAR A miles % 3.000

PESO PORCION GRAMOS

$325
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DE MI TIETRRA CAFE BAR GOURMET
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE L& PREPARACION: RECETA MN*
TE PDRFCJIEN ES 1
CODIGO INGREDIEMTES UNIDAD CANTIDAD VALORES VALORES
UNITARIOS TOTALES
cC AGUA mil 300 0.9 270
AZUCAR er 30 19
TE er 63 4,0 250
Costo de los ingredientes 5520
IMEV - Margen de Error o Variacion 1 10% § 52
CTP - Costo total de la preparacion = Costo de los Ingredientes + MEV 5572
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N* PORCIONMES) 5572
[3%CMP) % Costo materia prima establecido por gerencia 35%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION J %CMP) % 1.634
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA [ (1+IWA)) 51724
(*%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J PRECIO REAL DE VEMNTA 0,33176
VA GENERADO AL VENDER CADA PORCIGN [PRV = IVA) 16% 5276
PRECIC PARA LA CARTA DE CADA PORCION IF"F'\I REDOMDEAR A miles % 2.000
PESO PORCION GRAMOS %3093
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ANEXO 5. INVERSION INICIAL

Activos fijos

ruedas,3 gavetas,104,5 mts X 1 3 240000 |5 240000 | % 6.6EYT | § 80.000
BASCULA PLATAFORMA 1 5 480000 | % 480000 | % 4.000 | s 43.000
CAJa DE SEGURIDAD ELECTRO 1 5 180.000 | &  180.000 | § 5.000 | § 60.000
CAJA REGISTRADORA CASIO 1 5 650.000 |5 GA0.000|% 18086 |5  216.667
CAMPANA EXTRACTORA ( 80 ¢ 1 3 950000 | % 950000 |3 TH7 |5 95.000
ALL [N ONE [ 207, WindowsT, 2 ! 1.150.000 |5 2300000 (3% 638893 766.667
COMGELADOR EN ACERO 1 5 6.200.000 | % 6200000|% 51667 (S  620.000
CUADROS DECORATIVOS 4 5 93.000 | § 392.000 | & 10.889 |5  130.667
ESCRITORIO EN MDF, FORMA DR 1 5 300000 | 5 300000 | 5 83335 100.000
o enrie (4 a0 e a0 2 5 580.000 | § 1.160.000 |§ 9667 |$  116.000
e 1 5 6.000.000 [ $ 6.000.000 [$ 50.000|§$  600.000
GRAMERA ELECTRONICA 1 3 25000015 250000 (% £.944 | 5 23.333
IMPRESORA MULTIFUMCIONAL H 1 5 159.000 | § 169.000 | § 4417 | 5 53.000
LAVAPLATOS EN ACEROD INOX 1 g 2600000 (% 2600.000|% 21667 |S  260.000
LICUADORA INDUSTRIAL EN AC 1 5 1.000.000 | 5 1.000.000|% 83335 100.000
LOCKER ( de 10 pusstos metalic 1 5 500.000 |5 500000|% 13889|3%  166.667
MESA CUADRADA EN MADERA 3 5 185000 [ § 1480000|% 411115  493.333
MESA DE SERVICIO EN ACERO | 1 5 900.000 (5 900000 (% 25000|%  300.000
MESA EMPLEADOS EN ACERQ (] 1 5 11000015 110000 |5 3086 |5 36.667
INOXIDABLE CON 1 3 1.600.000 | % 1600000 (5 444445 533.333
MESA DE TRABAJO ACERD 1 3 2200000 (% 2.200.000)|% 18.333|s 220.000
DE UN ENTREPARO 1 ] 1400000 |5 1400000 (5% 11667 |S  140.000
MUEBLE EN MADERA EN 1 ! 2700000 (% 2700.000)% 75.000|S 900.000
NEVERA, 2 PUERTAS, VERTICA 1 3 4900000 (% 4900.000|% 40833|S% 490.000
RELOJ DE PARED 2 S 50,000 | & 100.000 | S 2,778 | 5 33,333
ettt on tn 32 $ 100.000 | $ 3.200.000 |§  88.889 | $ 1.066.667
BRAZOS, ERGONOMICA (85 cm 1 ] 130.000 | § 130,000 | § 3611 s 43.333
SILLAS EMPLEADOS PLASTICA 4 3 L0005 220000 (5 6111 |5 73.333
TELEFAX 1 5 280.000 | & 280.000 | § 7778 | 5 93.333
TELEVISOR PLASMA, SANMSUNG 2 5 1250000 | % 2500000(% 694445 B33.333
LUCES ¥ SONIDO 1 ;] 4.800.000 |5 4.800.000 (% 133.333|5 1.600.000
SOFA EN RATTAN L 5 PUESTOS 2 5 2600000 (% 5200000|% 144444|5 1.733.333
SOFA EN RATTAN 3 PUESTOS 2 ] 1.600.000 | § 3.200.000 % 88889 |5 1.066.667
SILLA ALTA RATTAN EN ALUMI 5 5 140000 |5 700000 | % 19444 [ §  233.333
STAND UP ( 3,00 mts x 3,00 mts 1 5 3600000 |% 3.500000(% 972225 1.166.667
MAQUINA DE CAFE EXPRESSO 1 5 £.000.000 | % G.000000(% 4500005 600.000
;g:Twétn:irdHh:sz:mm 1 5 1.000.000 | § 1.000.000 | % 8.333| %  100.000
TOTAL ACTIVO FIJO | § 35.947.000 | $ 69.481.000 | 5 1.271.056 | $ 15.252.667




Supuestos de Dotacion

SUPUESTO DE DOTACION

SE CONCIDERA QUE PARA EL PERSONAL CONTRATADO SE LE ENTREGARA CADA 4 MESES UNA DOTACION Y LOS VALORES SERAN LOS SIGUIENTES:

DOTACION ANO 1
CARGO CANTIDAD |PRECIO UND | POR DOTACION |ANUAL
Cajero 18 114114 |8 114114 | § 342,342
Chef 15 207.480 | 5 207.480 | 5 622.440
Barman 1) % 163.909 | % 163.909 [ § 491728
Mesero 115 114114 | & 114.114 | § 342,342
TOTAL 405 599.617 | 8 599.617 | $ 1.798.852

DOTACION ANO 2
CARGO CANTIDAD |PRECIO UND [TOTAL ANUAL
Cajero 2| % 118279 | S 236.558 | §  709.675
Chef 15 215.053 | 5 215.053 | § 645.159
Barman 1) % 169.892 | § 169.892 [ § 509.676
Mesero 2|5 118.279 | 5 236.558 | 5 709.675
TOTAL 6§ 621503 | % 858.062 | $ 2.574.185

Supuestos de publicidad

SUPUESTO DE PUBLICIDAD

SEESTIMA QUE PARA INICIAR EL NEGOCIO SEWVA A MANEJAR LO SIGUIENTE EN PUBLICIDAD E IMAGEN CORPORATIVA:

ANO 12015

RECURSO PRECIO CANT
TARJETAS DE PRESENTACION $  70.000 1000
FOTOGRAFIA ARTISTICA $  600.000

AVIS0 DEL NEGOCIO EXTERIOR $ 4.000.000 1
AVIS0 DEL NEGOCIO INTERIOR $  800.000 1
PANCARTA DE PREAPERTURA $  280.000 1
PAGINA WEB $  300.000

VOLANTES $  90.000 1000
CARTADEAYB 5 375.000 25
TOTAL 5 6.515.000

Supuestos de adecuaciones y gastos legales

ADECUACIONES S 10.000.000 |1,1 MESES

REMODELACIOMNES 3000000(15 DIAS 5 3.000.000
SUSCRIPCION EL TIEMPO $  897.000 |1 ANO 5 897.000
SUSCRIPCION SEMAMA 210000|1 ANO 5 210.000
SUSCRIPCION PORTAFOLIO | $  752.000 |1 ANO S 752,000
HOMORARIOS CONTADOR S 800.000 |MEMSUAL 5 9.600.000
SAYCO & ACINPRO S 415.580 |1 ANO S 415.5580
CAMARAY COMERCIO S 474.000 |1ANO 5 474.000
TOTAL S 16.548.580 [TOTAL ANUA| S 15.348.5580




Supuestos de utensilios

UTENSILIOS fVALOR UND |CANT TOTAL

Sacacorchos 7000 2 14000
Abrelatas 15000 1 15000
Bandejas ser 6000 3] 36000
Vertedero 4300 20 98000
Coctelera 28000 2 56000
Colador espi 7310 2 14620
Hielera med 23000 7 196000
Hielera peqgy 20000 1 20000
Cuchillo 21530 1 21590
Exprimidor 18712 2 37424
Jarras plastidg 9882 3] 59292
Jarras de vid 35000 3] 210000
Mezclador e 15006 2 30012
Mavaja mil u 130000 2 260000
Pala plastica 9869 1 9869
Pinzas 2349 1 2349
Rallador F000 2 14000
Cuchara bar 3527 2 7054
Decanter 23597 10 235970
Pica hielo 5216 3 156438
Copa agua 2400 250 B00000
Copa chupitg 1250 100 125000
Copa vino 1745 300 523500
Copa margar 3800 100 3E0000
Vaso whisky 1820 250 455000
Vaso largo 1820 250 455000
Copa coctel 4821 300 1446300
Copa napole 15978 50 798800
TOTAL 6139428
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Supuestos de servicios

113

ANO 1 ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYOD JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE

ARRIENDO | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000 | $ 10.000.000
AGUA S 800.000 S 824.000 S §32.000 S 832.000 S 864.000 S 848.000
LUZ $ 326000 |$ 335780 | S 332520 | S  329.260 [ 5 332520 |$ 332520 | §  332.520 | § 332520 | & 339.040 | S 339.040 | $  339.040 | S  335.780
GAS s 88.054 | & 90.696 | & 89.815 | & 88.935 | & 89.815 | $ 89.815 | § 89.815 | § 89.815 | $ 91.576 | $ 91.576 | $ 91.576 | $ 90.696
DIRECTV PR| $ 34.900 | § 34.900 | § 34.900 | § 34.900 | & 34.900 | $ 34.900 | § 34.900 | $ 34.900 | $ 34.900 | § 34.900 | § 34.900 | $ 34.900
SEGUROCO| S 320.000 | S 320.000 | & 320,000 | & 320.000 | S 320.000 | S 320.000 [ S 320,000 | $ 320.000 | $ 320.000 | S 320,000 | $  320.000 | §  320.000
TOTALSERV § 10.768.954 | $ 11.581.376 | $ 10.777.235 | $ 11.597.095 | $ 10.777.235 | $ 11.609.235 | $ 10.777.235 | $ 11.609.235 | $ 10.785.516 | $ 11.649.516 | $ 10.785.516 | $ 11.629.376
ANO 2 ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYD JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE

ARRIENDO | § 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000 | $ 10.228.000
AGUA S 864.000 S 883.920 S 898.560 S 898.560 S 933.120 S 915.840
LUZ S 339.040 | $ 349.211 | S 345.821 | S 342430 (5 345821 |35 345821 |$  345.821 | §  345.821 | & 352,602 | & 352,602 | $  352.602 | §  349.211
GAS s 91.576 | § 94.323 | & 93.408 | $ 92.492 | & 93.408 | $ 93.408 | $ 93.408 | $ 93.408 | $ 95.239 | & 95.239 | & 95.239 | $ 94.323
DIRECTV PR| $ 45.900 | § 45.900 | & 45.900 | § 45.900 | & 45.900 | & 45.900 | & 45.900 | & 45.900 | § 45.900 | & 45.900 | $ 45.900 | & 45.900
SEGUROCO| S 340.000 | S 340.000 | & 340.000 | & 340.000 | S  340.000 | S 340.000 [ S 340,000 | $  340.000 | $ 340.000 | S 340,000 | $  340.000 | §  340.000
TOTALSERV § 11.044.516 | $ 11.921.434 | $ 11.053.128 | $ 11.938.742 | $ 11.053.128 | $ 11.951.688 | $ 11.053.128 | $ 11.951.688 | S 11.061.741 | $ 11.994.861 | $ 11.061.741 | $ 11.973.274




ANEXO 6. FLUJO DE CAJA

FLUJO DE CAJA
ANO 0 ANO 1 ANO 2

Inversion 119.000.000

Ingresos 1.241.006.924| 1.448.384.342
- Costos 659.318.160 756.151.168
Margen Contribucion 581.688.764 692.233.175
- Gastos Fijos 159.209.955 155.981.835
Utilidad antes de Impuestos e intereses 422,478.808 536.251.339
- Intereses 61.669.400 61.669.400
Utilidad antes de Impuestos 360.805.408 474.581.939
- impuestos (32%) 115.459.011 151.866.221
Utilidad Neta 245.350.398 322.715.719
+ depreciacion 15.252.667 15.252.667
FLUIO DE CAJA LIBRE -119.000.000 260.603.065 337.968.386
TIO 20%

VAN 332.869.488,52

TIR 210,47%
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ANEXO 8. PLANO DEL ESTABLECIMIENTO
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