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Resumen 

Este proyecto consiste en implementar y posicionar la cadena de restaurantes de comidas 

rápidas nutritivas ñBrocheta Gourmetò en ciudades intermedias del departamento boyacense como 

Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso, buscando aportar a la tecnificación de nuevos métodos de 

autoservicio, donde se incorporen tecnologías en atención al cliente y ofrecer una variedad nutritiva 

en comidas rápidas, aportando beneficios a la salud de los consumidores con el fin de desacelerar 

los índices de personas enfermas por diabetes, obesidad, hipertensión, entre otras.  

Actualmente el mercado de comidas rápidas no ofrece un menú variado con altos índices 

nutritivos; en pleno auge de la automatización, son muchos los productos procesados que contienen 

gran cantidad de grasas saturadas, azúcares y calorías. Por eso, brindar un menú en donde sus 

productos sean cuidadosamente seleccionados, ofrecerán al consumidor una alternativa diferente, 

nutritiva y deliciosa para deleite del paladar. 

Cambiar el esquema de autoservicio es el gran auge que se espera para abordar a los 

consumidores, pues ofrecer una forma diferente de solicitar su comida desde la comodidad de la 

mesa, sin largas esperas tanto en el pedido como en la entrega del producto, beneficiará 

considerablemente su estadía en el establecimiento, reduciendo tiempos de atención y optimizando 

procesos productivos. 
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Introducción  

La expansión urbanística que ha tenido durante los últimos años el departamento de Boyacá, ha 

situado a municipios como Duitama, Paipa y Sogamoso en posiciones de ciudades intermedias, 

comparándolas en características poblacionales y de desarrollo con Tunja su capital. 

Al tener en cuenta esta proyección urbanística y en vistas de que actualmente no hay una 

penetración fuerte de mercado en cadenas grandes de comida rápida en Boyacá, se pretende 

posicionar la marca Brocheta Gourmet en estas ciudades intermedias, invitando siempre al cuidado 

de la salud, brindando comidas rápidas  saludables, y ofreciendo un modelo eficiente y diferente en 

servicio al cliente. 

Objetivos del trabajo de grado 

Objetivo general 

Desarrollar un proyecto de investigación dirigido  a la creación de la empresa Brocheta 

Gourmet para el 2017 en las ciudades intermedias de Tunja, Duitama, Paipa y  Sogamoso teniendo 

en cuenta la metodología del PMBOK. 

Objetivos específicos 

¶ Implementar durante el desarrollo del documento todos los conocimientos adquiridos. 

¶ Desarrollar la identificación del problema y alternativas de solución. 

¶ Generar un presupuesto que cumpla las expectativas de los interesados. 

¶ Satisfacer la necesidad del problema de negocio. 

¶ Resolver asertivamente la problemática presentada en el proyecto de grado. 

¶ Generar una rentabilidad que justifique la realización del proyecto. 
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1. Antecedentes 

1.1. Descripción organización fuente del problema o necesidad 

La organización tiene como foco la creación de una empresa ante la cámara y comercio de 

Boyacá dedicada a la elaboración y comercialización de comida rápida saludable del medio oriente 

(kebab) mediante una cadena de restaurantes con un menú de productos novedosos para el mercado 

local.  

Bajo este concepto se analizan los hábitos alimentarios del departamento boyacense los cuales 

se basan en una alimentación hipercalórica pobre en fibra y productos vegetales, rica en grasas, 

carnes procesadas, alimentos refinados y dulces, lo cual hacen que enfermedades como la obesidad, 

la diabetes y la hipertensión sean hoy uno de los problemas de salud pública en la región. En este 

sentido, Colombia se encuentra ya legislando normatividad para mitigar este problema de salud en 

la comunidad, ya que este problema no solo está afectando a países en vía de desarrollo sino 

también a países desarrollados.  

En las últimas décadas, las enfermedades y las causas de mortalidad han ido cambiando, así 

como la supervivencia de los individuos y su calidad de vida, esto debido a un desarrollo industrial 

que ha venido enfocado a la tecnificación de procesos ganaderos y de agricultura, creando 

alimentos procesados que saturan nutrientes y los convierte en nocivos para la salud. 

Acostumbrados a una rutina de vida acelerada, la opción de comida rápida es una salida 

frecuente a la que acuden las personas sin importar el estrato socioeconómico en el que se 

encuentren, pero que sin evaluar sus impactos negativos, acuden sin importarles los efectos 

mordaces que pueden causar sobre su bienestar y salud. (Hernández, 2013, p. 215) 

Se requiere posicionar la marca de Brocheta Gourmet para aportar en pro de este problema de 

salud pública que está afectando considerablemente el bienestar de la región. 
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1.1.1. Descripción general ï marco histórico de la organización. 

1.1.1.1. Descripción general. 

El caso de estudio es un emprendimiento del cual inicia con la creación de la empresa Brocheta 

Gourmet ante la cámara y comercio del departamento de Boyacá, que consiste en la puesta en 

marcha de una cadena departamental de restaurantes que ofrece una experiencia excepcional para el 

cliente a través de un menú de comida rápida deliciosa y saludable cuyos productos principales 

están basados en el kebab y sus diferentes variantes, y cuyo servicio de venta está basado en la 

velocidad de entrega del producto el cual se busca que sea igual o inferior al promedio de las 

grandes cadenas con presencia en el país. 

Para competir en el sector de comidas, se debe entrar en un mercado globalizado donde existe 

una tendencia consumista penetrada por cadenas multinacionales enfocadas a la comercialización 

de comidas rápidas; esto generará que varias empresas contiendan entre sí, ofreciendo o 

demandando un mismo producto o servicio.  

Al realizar un análisis arduo y conciso donde se identifican los puntos innovadores que ofrecen 

al consumidor alternativas diferentes, permite hallar la problemática a la cual se enfrenta el 

proyecto. En efecto, analizar a la competencia para comparar puntos significativos que realicen 

diferencias con lo ya establecido por estos, logrará que se posicione una marca innovadora, 

ofreciendo un producto con mejores índices nutritivos de lo que actualmente ofrecen estas grandes 

empresas en el sector alimentario y con un servicio diferente y optimizado en atención al cliente.  

Se realiza un análisis nutricional de un producto ofrecido por Brocheta Gourmet frente a un 

producto tradicional, donde se evidencian los amplios márgenes nutritivos; diferencia que favorece 

este proyecto. Se toman como referencia para el análisis una hamburguesa tradicional de ¼ de libra 
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versus un kebab ofrecido por Brocheta Gourmet donde se resaltan sus índices nutritivos en las 

siguientes tablas: 

Tabla 1. Hechos nutricionales de una hamburguesa 

Hechos Nutricionales  Resumen nutricional 

 Por porción  Calorías  Grasas Carbohidratos Proteínas 

Kilojulios 2795 kj  668 40,04g 36,82g 38,94g 

Calorías 668 kcal  
Hay 668 calorías en una Hamburguesa de 1/4 de Libra de Carne, 

con Queso, Tocino, Mayonesa y Tomates (110 g). 

Desglose de Calorías: 54% grasa, 22% carbh, 19% prot. 

Proteína 31,94 g  

Carbohidrato 36,82 g  

Fibra 1,8 g  Tamaño común de las porciones 

Azúcar 10,1 g  Tamaño de la Porción Calorías 

Grasa 40,04 g  1 onza 74 

Grasa Saturada 15,425 g  100 g 262 

Grasa Poli 

insaturada 

4,914 g  1 (110 g) 668 

Grasa Mono 

insaturada 

4,914 g  1 porción (255 g) 668 

Colesterol 120 mg  
33% de IDR (ingesta diaria promedio que cumple con los 

requerimientos nutricionales) 668 calorías basado en un IDR de 

2000 calorías. 

Sodio 1706 mg  

Potasio 615 mg  

 

(ñCalor²as en Hamburguesa de 1/4 de Libra de Carne, con Queso, Tocino, Mayonesa y Tomates e Informaci·n Nutricionalò, s/f) 
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Tabla 2. Hechos nutricionales de un Kebab 

Hechos Nutricionales  Resumen nutricional 

 Por porción  Calorías  Grasas Carbohidratos Proteínas 

Kilojulios 2594 kj  620 16,63g 77,1g 37,87g 

Calorías 620 kcal  

Hay 620 calorías en Kebab (1 kebab). 

Desglose de Calorías: 25% grasa, 51% carbh, 28% prot. 
Proteína 45,87 g  

Carbohidrato 77,1 g  

Fibra 4,3 g  Tamaño común de las porciones 

Azúcar 6,91 g  Tamaño de la Porción Calorías 

Grasa 16,63 g  1 onza 45 

Grasa Saturada 6,141 g  100 g 159 

Grasa Poli 

insaturada 

1,526 g  1 (110 g) 620 

Grasa Mono 

insaturada 

1,526 g   1 porción (255 g) 620 

Colesterol 53 mg  
31% de IDR (ingesta diaria promedio que cumple con los 

requerimientos nutricionales) 620 calorías basado en un IDR de 

2000 calorías. 

Sodio 1029 mg  

Potasio 814  

 

(ñCalor²as en Kebab e Informaci·n Nutricionalò, s/f) 

Para efectos visuales, se presenta a continuación un gráfico comparativo que enseña a nivel 

porcentual y resumido, los nutrientes más relevantes entre los productos mencionados de las tablas 

anteriores. Para base de estudio se tendrán en cuenta el porcentaje aportado con respecto a una 
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porción de 100 gramos en cuanto a la suma de sus grasas (saturadas, poli insaturadas y mono 

insaturadas), las calorías, proteínas y azucares encontrados en cada producto, información que dará 

lugar a realizar un análisis nutritivo entre una hamburguesa y un Kebab: 

 

Gráfica 1. Datos nutritivos comparativos entre una Hamburguesa y un Kebab 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Como se observa en la gráfica, los índices nutritivos en cuanto a grasas son los que marcan esta 

amplia diferencia que favorece el producto ofrecido por Brocheta Gourmet. Este nutriente, 

acompañado por el colesterol,  son los causantes de la aparición de una de las enfermedades 

silenciosas más peligrosas, la hipertensión, que a largo plazo puede conducir a infartos prematuros 

debido a las complicaciones cardiovasculares que esta conlleva. (Soca, Enrique, & Sarmiento 

Teruel, 2009) 

Por su parte las calorías, aunque son necesarias para darle energía al cuerpo, el exceso de estas 

(junto con los azucares), y el no realizar el ejercicio suficiente para quemarlas, pueden causar 
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problemas de sobrepeso, aumentando los índices de obesidad, y diabetes en las personas. Durante la 

última década, han aumentado los índices de estas enfermedades, por lo que esto se ha convertido 

en un problema de salud pública incluso a nivel mundial. (ñPrevenci·n del sobrepeso y 

obesidad.pdfò, s/f) 

Se debe concientizar a las personas de mejorar su salud, creando una cultura del autocuidado, 

ingiriendo alimentos que satisfagan sus ansias pero que ofrezcan beneficios nutricionales. 

Por otro lado, los servicios tradicionales enfocados al ñSelf-Serviceò, no permiten al usuario 

sentir comodidad a la hora de generar su orden de pedido, aparte de soportar filas y retrasos en la 

solicitud del mismo. En ocasiones, estas largas esperas generan tensión y ansiedad entre los 

consumidores, generando un ambiente de inconformismo que no retiene la fidelidad del cliente en 

el establecimiento. Establecer tiempos de producción óptimos, que atiendan la demanda de una 

forma más dinámica, y apoyados en la tecnología para hacer más agradable su estadía, será junto 

con la comida saludable, uno de los pilares de éxito de este proyecto. 

1.1.1.2. Organización donde se presenta la necesidad o problema. 

Brocheta Gourmet detecta la oportunidad de lograr modificar algunos de los hábitos 

alimenticios del departamento boyacense. La organización se centra en elaborar y comercializar 

productos nutritivos a través de su cadena de restaurantes dentro de una región arraigada por sus 

costumbres gastronómicas autóctonas; esto con el fin de lograr bajar los índices de enfermedades 

causadas por la ingesta de comida no nutritiva. La transición demográfica que ha tenido el 

departamento Boyacense en los últimos 25 años, denota un cambio en la estructura poblacional 

pasando de una mayor población menor de cinco años a una población adolescente, joven y adulta, 

lo que incide en los índices de envejecimiento. Las condiciones de mortalidad están asociadas a 

diversos factores de carácter demográfico, biológico, social, cultural e incluso político que influyen 



Brocheta Gourmet en Boyacá       29 
 

en el desarrollo y crecimiento de los diferentes grupos poblacionales en un período determinado. De 

ahí que sea tan importante la información del componente de mortalidad para uso en diferentes 

investigaciones y para el análisis y toma de decisiones del sector salud. En Boyacá se han venido 

realizando grandes esfuerzos y avances por lograr la reducción en la mortalidad infantil, juvenil y 

adulta, mediante planes de nutrición lo cual permite reducir el riesgo de morir a la población a una 

temprana edad. Al mismo tiempo, al disminuir la tasa de mortalidad, se ha estimado que el 

panorama de la esperanza de vida continúe creciendo en el corto y mediano plazo, debido a que se 

esperan mejores condiciones en calidad de vida de la población en general, lo cual va directamente 

relacionado con el crecimiento y desarrollo del departamento.  

Dentro de las enfermedades que más afectan al departamento se encuentra el complejo 

cardiovascular con un 36,4% de incidencia en la población, seguido por el tumor maligno de 

estómago o neoplasias con el 27,1% y más adelante la diabetes mellitus con el 10,5%, lo que indica 

una tendencia de vida sedentaria, llena de costumbres gastronómicas que afectan considerablemente 

su salud. (ñIndicadores Boyac§.inddò, s/f) 

1.1.1.3. Marco histórico de la organización. 

Se apuesta por la creación de una cadena de restaurantes diferente en el departamento 

boyacense, implementando tecnología para el servicio al cliente, y ofreciendo a sus clientes 

potenciales platos únicos que cumplen con características representativas de la marca en cuanto a 

sabor e índices nutritivos, con el fin de satisfacer las necesidades y expectativas de los mismos a 

partir de productos elaborados de forma artesanal y apoyados de un equipo humano competente y 

capacitado. 

Boyacá hace parte de los 32 departamentos de Colombia, ubicado en el centro nororiental del 

país, siendo Tunja su capital con un área de 118 km
2
. Se compone de 123 municipios que se 
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organizan en 13 provincias, de los cuales se destacan como ciudades intermedias del país los 

municipios de Paipa con 305 km
2
 de área que reúne un enorme complejo turístico, Duitama con 186 

km
2
 de área que se enfatiza en el sector comercial, industrial y de servicios al igual que Sogamoso 

con un área de 208,54 km
2
. Es un departamento rico en agua, sus tierras están surcadas por 

numerosos ríos que constituyen un gran potencial eléctrico para el departamento y el país; cuenta 

con tres cuencas hidrográficas sobre los ríos Magdalena, Arauca y el Meta. (ñAspectos geogr§ficos 

de Boyac§ò, s/f) 

Dentro de sus sectores económicos se destaca la agricultura, en donde sus cultivos 

permanentes, el principal es la caña panelera que representa el 36% del total, seguido por el café 

(21%) y el cacao (0,8%). La producción pecuaria, que aportó 37,9% del total nacional de cabezas de 

ganado sacrificadas en 2013 destinadas en un 38,1% al consumo interno y 10,5% al total exportador 

nacional. La construcción, donde el mayor número de licencias concedidas fue para Sogamoso 

36,9%, seguido de Duitama 27,5% y Tunja 26,2%. Dichas licencias fueron destinadas a vivienda 

(76,6%), comercio (9,9%), educación (7,1%) y oficina (2,1%), entre otros. Y por último la minería, 

que se caracteriza por ser un departamento con variados recursos mineros. La mayor explotación se 

encuentra en la esmeralda, siendo el primer explotador de este mineral a nivel nacional. También se 

destaca la producción de carbón. (ñInforme de Coyuntura Econ·mica Regional ICER.pdfò, s/f) 

En sus costumbres gastronómicas, se destacan las bebidas de chicha y guarapo de maíz, siendo 

estas las más antiguas (siglo XVII). Las arepas boyacenses, el pan de yuca y las almojábanas de 

Paipa. En sus sopas se encuentran el cuchuco de maíz, el sancocho, el  mondongo, la mazamorra, 

entre otras sopas. Sus platos tradicionales como el cocido campesino, longaniza de Sutamarchán y 

el famoso cocido boyacense que contiene tubérculos. 
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1.1.2. Direccionamiento estratégico de la organización. 

Como parte de la creación de la empresa Brocheta Gourmet, se busca una integración de la 

cadena de restaurantes con el departamento boyacense a nivel de progreso, por eso se realizaran 

acciones que se alineen con los planes de desarrollo departamental 2015 ï 2020 de Boyacá, que se 

encuentran a partir de cinco ejes estratégicos: 

a) Boyacá que se atreve a generar desarrollo económico sin atentar contra el medio ambiente, 

reconociendo la riqueza y belleza natural del departamento, que sustenta la vida y trascendencia de 

los boyacenses, que define la necesidad de proteger los ecosistemas estratégicos, como el mayor 

tesoro.  

b) Un Boyacense que se atreve a transformar su realidad social para posicionarse ante el 

mundo; este componente propone reducir los niveles de pobreza, marginalidad e inequidad medidos 

por índice de pobreza multidimensional en el departamento, proponiendo pasar de 56.1% a 52%.  

c) Una economía que se atreve a generar valor agregado para potencializar su riqueza, 

aumentando la participación de la economía Boyacense en el PIB nacional, pasando del 2,7% a 2,9, 

lo que implica incrementar en 20% la producción departamental en estos 6 años.  

d) Una administración de Boyacá que se atreve a promover el buen gobierno, garantizando que 

desde la administración departamental se propenderá por la trasparencia, la eficiencia, la 

participación ciudadana, la modernización y la descentralización, como requisitos para la 

generación de confianza sobre lo público. 

e) Boyacá que se atreve a integrarse con la región y con el mundo, busca de manera decidida 

un modelo de ocupación del territorio que permita la ordenación de los usos y vocaciones del suelo 

como el punto de partida en la construcción de un modelo de desarrollo sostenible, integrado y con 

visión de futuro.  
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Estas cinco apuestas estratégicas se soportan sobre tres ejes transversales: garantizar una 

Infraestructura vial adecuada que permitan la integración regional y el desarrollo económico; 

consolidar a Boyacá como el departamento más seguro de Colombia para atraer la inversión, e 

incorporar la ciencia, la tecnología y la innovación como el camino expedito en la generación valor 

agregado. (ñPlan Departamental de Desarrollo 2015 - 2020 Boyac§ Se Atreve.pdfò, s/f) 

A continuación se detalla mediante un mapa de jerarquía horizontal los planes estratégicos a los 

cuales se integraría la empresa como un aporte al desarrollo social y proyección urbanística al que 

le apuesta en manera de inversión el departamento boyacense, para así mismo atraer el turismo 

dentro de la región: 

 

Figura 1. Planes estratégicos de desarrollo departamental alineados al proyecto 

(ñPlan Departamental de Desarrollo 2015 - 2020 Boyac§ Se Atreve.pdfò, s/f) 
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1.1.3. Objetivos estratégicos de la organización. 

1.1.3.1. Objetivo general. 

Montar la cadena de restaurantes Brocheta Gourmet en el departamento de Boyacá, dedicada a 

la elaboración de comida rápida del medio oriente (kebab) con un menú de productos novedosos y 

nutritivos, brindando un innovador servicio de atención al cliente, generando una cultura de 

autocuidado para el bienestar del consumidor, logrando así incrementar los índices de satisfacción y 

fidelización de los clientes.  

1.1.3.2. Objetivos específicos. 

a) Satisfacer las necesidades y expectativas razonables de los clientes a partir del ofrecimiento 

de productos nutritivos elaborados de forma artesanal, apoyados de un equipo competente y 

comprometido. 

b) Elaborar los platos gastronómicos llenos de sabores y sensaciones placenteras para el 

paladar de los clientes. 

c) Realizar ofertas de mercadeo donde se involucre a los clientes cautivos, ofreciendo los 

mejores precios para los platos ofertados.  

d) Dar información sobre los índices nutritivos de los productos, así como precios y tiempos de 

espera en el modelo de atención.  

e) Ofrecer ayuda oportuna en todo momento que el cliente lo solicite, para despejar cualquier 

duda que se presente en el servicio.  

f) Mantener un entorno adecuado para una confortable estadía y una óptima atención. 

g) Realizar adecuaciones locativas de los establecimientos donde se implantara los 

restaurantes, manteniendo la réplica arquitectónica del diseño en los distintos lugares donde tenga 

presencia de la marca. 
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1.1.4. Políticas institucionales. 

Inicialmente se constituirá la Marca Brocheta Gourmet en el departamento de Boyacá, siendo el 

cliente nuestra razón de ser, por eso todo el servicio que se presta en la cadena de restaurantes debe 

estar orientado a satisfacer sus necesidades con el apoyo y compromiso en el foco nutritivo. Nos 

apegamos al cumplimiento de las normas de calidad ISO aplicables al sector de comidas cuyo 

principal objetivo es conseguir la mejora continua de nuestros procesos en pro de lograr el bienestar 

de los consumidores. Queremos ofrecer lo mejor, para ello establecimos las siguientes políticas: 

a) Incluir a los proveedores en nuestros procesos, compartiendo planes, información y 

experiencia. 

b) Gestionar correctamente los residuos generados y llevar a cabo buenas prácticas que 

permitan una minimización de su incidencia en el medio ambiente. 

c) Mantener el buen estado de las instalaciones, asegurando el orden e higiene de todos los 

sectores, como así también utensilios y ambientes, factores clave para que el cliente pueda disfrutar 

de su estancia. 

d) Hacer  cumplimiento de los requisitos legales y de visitas sanitarias que Brocheta Gourmet 

reciba. 

e) Ofrecer condiciones de trabajo estables, con posibilidades de formación y desarrollo desde 

el primer día.  Así mismo proporciona un entorno de trabajo agradable. 

1.1.5. Misión, Visión y Valores. 

1.1.5.1. Misión. 

Brocheta Gourmet es una cadena de comida rápida nutritiva, comprometida con la innovación 

de productos pensados en la salud del consumidor, ofreciendo los mejores platos con altos 
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estándares de calidad e innovación en el departamento boyacense, brindando a nuestros clientes un 

selecto menú que satisfaga sus necesidades en cuanto a nutrición, tiempo y servicio. 

1.1.5.2. Visión. 

Ser reconocidos a nivel departamental como la mejor cadena de restaurantes de comida rápida 

nutritiva para el año 2020, siendo innovadores con un servicio tecnológico, contando con los 

mejores profesionales, con calidad humana, principios éticos, ofreciendo siempre los mejores platos 

con la mejor calidad, enfocados en la nutrición y bienestar de la población boyacense. 

1.1.5.3. Valores. 

a) Respeto: Darle un buen trato y valorar a las personas que laboren el restaurante como a 

nuestros clientes. 

b) Honestidad: Mostrar la trasformación la transparencia con los clientes, y colaboradores con 

trato justo y profesionalismo. 

c) Creatividad: Desempeñar día tras día la innovación para lograr variedad en los productos y 

diferentes alternativas. 

d) Compromiso: Demostrar vocación de servicio y sentido de pertenencia, ejerciendo el 

liderazgo necesario para dar cumplimiento a los objetivos de la organización y siempre respetando 

el medio ambiente. 

e) Responsabilidad: Realizar adecuadamente los procesos, para así lograr la satisfacción de 

nuestros clientes. 

1.1.5.4. Promesa de valor. 

Como cadena representativa en el departamento de Boyacá nos comprometemos a satisfacer las 

necesidades y expectativas razonables de nuestros clientes a partir del ofrecimiento de un espacio 

cómodo y agradable para el esparcimiento de los clientes, brindando para su consumo productos 
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nutritivos elaborados de forma artesanal, sin la manipulación de alimentos procesados y apoyados 

de un equipo humano competente y comprometido hacia la satisfacción del cliente, utilizando 

herramientas tecnológicas que optimicen tiempos de producción y atención enfocados en la mejora 

continua de los procesos. 

1.1.6. Estructura organizacional. 

Mediante la siguiente estructura organizacional, se pretende establecer el nivel de autoridad 

dentro de la cadena de restaurantes. Así mismo, identificar las funciones de los socios, y empleados 

vinculados al producto. 

  

Figura 2. Estructura organizacional de la cadena de restaurantes 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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a) Junta directiva: La conforman los tres socios accionistas y serán las personas encargadas en 

la toma de cualquier decisión respecto a la cadena de restaurantes. Reciben información directa del  

gerente general, quien los tendrá atentos a cualquier situación que se llegase a presentar. 

b) Gerente general: Para evitar más gastos en cuanto al funcionamiento del restaurante, uno de 

los socios accionistas va a ser designado para cumplir con el cargo. Estará encargado en funciones 

de organización, promoción y en general será el responsable de la toma de decisiones del día a día 

en los restaurantes.  

c) Contador: Responsable de estructurar el sistema de procesamiento de operaciones más 

adecuado que pueda ser capaz de proporcionar la información financiera confiable a través de 

registros contables y de ese modo tomar las mejores decisiones. Será un empleado externo a la 

organización que se le pagara por contrato obra labor.  

d) Administrador: Tendrá la facultad de realizar las órdenes de compra de los insumos a los 

proveedores seleccionados. Hará el pago oportuno a empleados, y estará encargado de la 

contabilidad de la caja. 

e) Chef: Encargado de guiar los procesos para la elaboración de los platos del menú; ningún 

plato sale de la cocina sin su aprobación.  Se encargara de enseñar el proceso a sus auxiliares, e 

informara cuando algún alimento no se encuentre en la cocina o este en mal estado. 

f) Auxiliares chef: Van a ayudar al chef a preparar todos los platos dispuestos en el menú y van 

a estar a cargo del orden y aseo de la cocina. 

g) Meseros: Van a ser las personas encargadas de ayudar a nuestros clientes en algún pedido 

pese a que el menú se ofrece en servicio electrónico y llevaran el producto solicitado a las mesas. 

También estarán a cargo del aseo del restaurante. 
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1.1.7. Mapa estratégico. 

Mediante el siguiente mapa estratégico, se representa visualmente la estrategia de la 

organización, donde se describe el proceso de creación de valor mediante una serie de relaciones de 

causa y efecto entre los objetivos de las cuatro perspectivas a tener en cuenta, entre las cuales se 

analiza la perspectiva financiera, la perspectiva del cliente, procesos internos de Brocheta Gourmet 

y perspectiva de aprendizaje y crecimiento: 

 

Figura 3. Mapa estratégico Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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1.1.8. Cadena de valor de la organización. 

A través de la cadena de valor de la organización, se realiza un análisis estratégico que ayuda a 

determinar los fundamentos de ventaja competitiva de Brocheta Gourmet. Esto permitirá examinar 

todas las actividades que se realizan y sus interacciones, a fin de entender el comportamiento de los 

costos, así como las fuentes actuales y potenciales de diferenciación.  
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Figura 4. Cadena de valor de Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 

1.1.9. Cadena de abastecimiento. 

A través de este proceso se integran las funciones del proveedor, fabricante, cliente, 

distribuidor y el detallista para llevar a cabo el proceso de adecuación locativa y el proceso 

productivo mediante la información y el movimiento de recursos. El flujo de información es vital 



Brocheta Gourmet en Boyacá       40 
 

para poder entregar los insumos en el momento adecuado, tanto para generar las réplicas 

arquitectónicas y para la elaboración y comercialización de los platos a ofertar, por otro lado se 

debe controlar los excedentes de inventario y de esta forma, entregar a tiempo el producto 

terminado al cliente. Su función principal es optimizar el proceso desde la compra de los insumos 

hasta entregar el producto terminado al cliente final. Los beneficios de una buena administración 

serán la reducción de costos y de inventarios, mejor capacidad de respuesta y servicio al cliente y 

ciclos de producción y compra más eficientes. 

 

Figura 5. Cadena de abastecimiento Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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1.2. Caso de negocio 

1.2.1. Antecedentes del problema. 

Establecer la cadena de restaurantes de comida rápida nutritiva inicialmente en una ciudad 

principal de Colombia, opacaría considerablemente la idea de posicionar una cadena de 

restaurantes, pues es allí donde está la mayor competencia cuando se analiza a detalle el marketing 

ofrecido por estos establecimientos en cuanto a precio, producto, promoción y plaza. 

Teniendo en cuenta estas 4Ps, y analizando las diferentes tendencias de desarrollo urbanístico 

del país, la proyección con la que cuenta el departamento de Boyacá y la baja competitividad de 

productos de comida rápida nutritiva, se apuesta por penetrar un mercado donde se puede 

implementar un nuevo paradigma ñfitnessò, en el cual se priorice la salud del consumidor y se opte 

por escoger un servicio óptimo y de confort en atención al cliente. 

Durante los últimos años, la expansión acelerada con la que ha venido ejerciendo el 

departamento de Boyacá, lo pone en una de las cumbres altas del país a nivel de desarrollo 

urbanístico. Se han invertido considerables sumas de dinero en identificar límites urbanos, mapas 

realistas, malla de vías arteriales y proyección selectiva de espacios abiertos. Es por ello que este 

departamento fue seleccionado por la universidad de Nueva York como plan piloto para la 

implementación de la iniciativa para la Expansión Urbana en América Latina y el Caribe, que busca 

obtener resultados reales y tangibles de una ciudad con visión de futuro, dispuesta a asumir el 

liderazgo y anticipándose a su expansión. (ñUna ciudad con proyecci·n urban²sticaò, s/f) 

Esto conlleva a que se realicen iniciativas de exploración de mercado, donde se implementen 

nichos consumistas y se cambien estilos de vida tradicionales, algo imprescindible para el desarrollo 

urbano de la región. Apostar por los municipios principales, y por obvias razones, la capital de 

Boyacá, proveerá de oportunidades grandes de negocio, en donde se pueden penetrar mercados 
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poco competitivos y así lograr posicionar una marca, generando un progreso significativo dentro de 

la proyección urbanística a la que quieren alcanzar. 

Fomentar una cultura de autocuidado, enfocado a tendencias fitness, es el mayor reto con el que 

cuenta el proyecto, pues las cifras en cuanto a índices nutricionales en Boyacá favorece a la marca 

Brocheta Gourmet en persuadir al consumidor para aumentar su calidad de vida con una sana 

alimentación, pues esta cifras tomadas en el año 2015 no son alentadoras para el departamento en sí, 

ya que tienden a ir en aumento en altos índices de sobrepeso y obesidad, aparte de efectos 

secundarios en la salud que puede alarmar la salud con enfermedades mencionadas anteriormente 

como la diabetes y la hipertensión.  

A continuación se detalla un gráfico estadístico generado por el Ministerio de Salud y 

Protección Social de Boyacá en alianza con el DANE en el que se presenta el estado actual en 

cuanto al peso de la población boyacense, debido a su estado nutricional y tomando como referencia 

los estratos socioeconómicos del departamento, como el bajo (1), medio bajo (2), medio medio (3) y 

medio alto (4): 

 

Gráfica 2. Estado nutricional según nivel socioeconómico en adultos realizado por el DANE 

(ñResultados por departamento- 2015 - Boyac§ò, s/f) 
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Se puede analizar según estas cifras que sin importar el estrato socioeconómico hay una 

tendencia muy alta de sobrepeso, con un margen considerable cercano a la obesidad, lo que genera 

un impacto alto de salud pública que está afectado considerablemente al departamento. 

1.2.2. Descripción del problema - Árbol de problemas. 

1.2.2.1. Descripción del problema principal a resolver. 

Dentro del plan de expansión urbanístico con el que cuenta actualmente las ciudades 

intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso, son limitadas y con poca variedad las opciones 

de comida rápida nutritiva que se ofrece para quienes disfrutan de este tipo de alimentos. El público 

en general tiene sus opciones centralizadas en las grandes multinacionales que han venido 

segmentando el mercado y apoderándose paulatinamente del mismo, aunque no con el mismo auge 

con el que se observa en las ciudades principales del país. Los habitantes de hoy en día buscan salir 

de la cotidianidad, encontrando productos novedosos y diferentes, que les preste un buen servicio, a 

un precio accesible, y con la mejor calidad posible. 

Encontrarse con un menú poco nutritivo, es lo que ofrecen día a día la mayoría de cadenas 

rápidas, provocando daños perjudiciales en la salud, sin poder revertir el daño realizado. Por eso un 

producto a base de ingredientes seleccionados para favorecer una dieta balanceada, es lo que se 

busca ofrecer, pensando en el pro de futuras generaciones, sin dejar de lado el gustoso paladar y la 

presentación al cual se está acostumbrado con la comida rápida tradicional. 

Una vida agitada en la actualidad, provoca estrés y disgustos a la hora de dirigirse a realizar la 

orden de pedido en un restaurante, por lo que la mayoría de estos no cuentan con un modelo 

eficiente para la atención al usuario, existe una congestión en el servicio, lo que provoca demoras y 

pérdidas de clientes por inconformidad en la atención. No se focaliza en brindar un servicio 

adecuado, en donde muchas veces el personal contratado no está altamente calificado para 
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desarrollar su labor en atención al público, generando ciertas molestias, además de largas esperas 

con un alto grado de incertidumbre de cuánto tiempo deben esperar para saciar su apetito. Por eso 

plantear un modelo de autoservicio eficiente y diferente, lo convierte en un plus a la hora de brindar 

un servicio en donde se salga de la rutina estresante con la que viven a diario los consumidores. 

Penetrar un mercado competitivo, en donde existe una gran lista de cadenas multinacionales 

enfocadas a la comida rápida, generará un gran reto para que una industria nacional prospere en el 

negocio, pero con ideales enfocados a brindar el mejor servicio posible. 

1.2.2.2. Árbol de problemas. 

Dentro de la problemática planteada se evidencia los pocos establecimientos especializados en 

comidas rápidas que ofrecen un producto nutritivo y novedoso, causado por una influencia cultural 

adoptada de países desarrollados que predominaron sus costumbres y estilos de vida, ocasionando 

alteraciones en la salud de sus consumidores.  

La baja implementación de tecnologías de punta para ofrecer un modelo de autoservicio más 

eficiente, reitera el desconocimiento del uso de las mismas, lo que genera una cotidianidad a la hora 

de suministrar un producto, convirtiéndolo en una rutina tradicional que no optimiza los tiempos de 

atención.  

A continuación se presenta el árbol de problemas, haciendo evidencia de sus causas y efectos 

para el desarrollo del proyecto: 
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Figura 6. Árbol de problemas 

(ñConstrucci·n del autorò) 

1.2.3. Objetivos del proyecto - árbol  de Objetivos. 

1.2.3.1. General. 

Diseñar un modelo de negocio para el montaje y gerencia de una cadena de restaurantes 

ubicado en las ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso del departamento 

boyacense para el año 2017, dedicados en la elaboración y comercialización de comidas rápidas 

saludable con la receta original traída del medio oriente, enfocados en la velocidad de entrega para 

así lograr posicionar la marca de Brocheta Gourmet en el mercado. 

Influencia 

Cultural 

Alta demanda de comidas 

rápidas con bajo nivel nutritivo 

Desconocimiento de 

herramientas tecnológicas 

Pocos establecimientos de comidas rápidas con comercialización de 

productos nutritivos y baja implementación de tecnologías para un 

modelo eficiente en autoservicio 

Penetración de Franquicias 

extranjeras  en el País 

Preferencia de los consumidores  

por estos alimentos 

Baja utilización de los avances 

tecnológicos existentes 

Pérdida de identidad cultural 

respecto a la gastronomía 

Enfermedades en la población 

que consume frecuentemente 

este tipo de comidas 

Poca competitividad del sector 

comidas frente a otros sectores 

 

Se adopta la cultura  

Extranjera 

 

Poca variedad en la oferta de 

comidas rápidas 

Baja realización del trabajo  

con dispositivos que ayuden  a 

hacerlo de la manera más 

eficiente 
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1.2.3.2. Específicos. 

a) Conformar frente a la Cámara y Comercio la empresa Brocheta Gourmet para dar apertura a 

la cadena de restaurantes en el primer trimestre del año 2017. 

b) Generar una alternativa novedosa de comida rápida saludable, prestando un servicio de 

calidad y aplicando tecnología de punta. 

c) Cumplir con los estándares de buena manufactura de alimentos para garantizar que el 

producto cuente con normas de sanidad y calidad. 

d) Alcanzar la TIR de 13.56% y retornar el 100% de la inversión en 3,62 años. 

e) Obtener un mínimo de ventas proyectadas al 25% de la capacidad instalada por año de: 

¶ 6821 unidades de línea Pita especial por restaurante. 

¶ 6821 unidades de línea Wrap especial por restaurante. 

¶ 8640 unidades de línea Bandeja mixta por restaurante. 

¶ 10368 unidades de línea Ensalada mediterránea por restaurante. 

f) Realizar 4 eventos de mercadeo como estrategia de marketing en el primer trimestre de 

ejecución: 

¶ Página Web 

¶ Redes sociales 

¶ Campaña de lanzamiento 

¶ Material POP  

g) Contar con un diseño arquitectónico replicable por sus plantas tipo en las diferentes 

ciudades donde tendrá presencia el restaurante. 
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1.2.3.3. Árbol de objetivos.  

Con el fin de atender la problemática identificada dentro del árbol de problemas, se muestra a 

continuación los principales objetivos trazados dentro del siguiente árbol de objetivos planteado: 

 

Figura 7. Árbol de objetivos 

(ñConstrucci·n del autorò) 

1.2.4. Descripción de alternativas. 

Como parte del proceso para dar resolución a la problemática planteada, se han generado 

algunas alternativas de solución, las cuales luego de un proceso de evaluación llevarán a tomar una 

decisión sobre la solución definitiva a implementar. Para que la alternativa de solución sea válida, 

esta debe ser operativa y concreta, es decir que puedan ejecutarse de manera efectiva y eficaz.  

Influencia Cultural de hábitos 

alimenticios de comida nutritiva 

Alta demanda de comida rápida 

nutritiva 

Utilización de aplicaciones  

informáticas 

Generación de establecimientos de comidas rápidas con comercialización 

de productos nutritivos e implementación de tecnologías para un modelo 

eficiente en autoservicio 

Generación de Franquicias de 

industria Colombiana del sector 

comidas 

Cambio en  los  hábitos 

alimenticios de los 

consumidores 

Implantación  de los avances 

tecnológico en servicio al 

cliente en sector comidas 

Inclusión gastronomía de más 

países con nuestra propia 

cultura 

Buena nutrición en las personas 

que consumen los nuevos platos 

Competitividad del sector de las 

comidas frente a otros sectores 

 

Se adopta distintas culturas 

extranjeras 

 

Brindar nueva variedad en las 

opciones de comidas rápidas 

Realización del trabajo  con 

dispositivos que ayuden  a 

ejecutarlo de la manera más 

eficiente posible 
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Con base en el árbol de problemas planteado, se analizan tres alternativas a resolver por la 

problemática que afronta el proyecto, ya que son pocos los establecimientos de comida rápida que 

ofrecen un producto nutritivo y además cuentan con una baja implementación de tecnologías para 

optimizar su modelo de atención al cliente. A continuación se darán a conocer las tres alternativas 

planteadas y se describirá su solución: 

Tabla 3. Descripción de alternativas 

No. Alternativas de solución Descripción 

1° 

Ofrecer este modelo de negocio a 

restaurantes ya establecidos en el 

departamento. 

Debido a que son varios los restaurantes establecidos en Boyacá que 

ofrecen comida rápida, se les ofrece un nuevo producto que puedan 

ingresar en sus menús bajo un modelo de autoservicio eficiente. 

2° 

Montar y gerenciar una cadena de 

restaurantes bajo este modelo de 

negocio. 

Se establece como oportunidad de negocio para crear una empresa que 

por un lado genere empleo en el departamento, y además obtener 

utilidades a largo plazo y que perdure en el tiempo.     

3° 

Proponer un proyecto ante la 

gobernación del departamento para 

que reglamente a los restaurantes 

bajo este modelo de negocio. 

Formular ante la gobernación de Boyacá un proyecto que enseñe las 

consecuencias de no adoptar una dieta nutritiva en los habitantes del 

departamento, para que mediante dicho proyecto exista una ley que 

reglamente a que los restaurantes ofrezcan un menú nutritivo, y 

convertirnos en proveedores de ellos. 

 (ñConstrucci·n del autorò) 

1.2.5. Criterios de selección de alternativas. 

Se escogen inicialmente como criterio de evaluación la oportunidad de emprendimiento de cada 

una, ya que se mira la sostenibilidad económica a futuro que puedan proveer a los integrantes del 

equipo de trabajo. Por otro lado, se analiza el alcance, costo y tiempo de cada alternativa 

presentada. Y por último otro criterio importante a tratar es la oportunidad laboral que pueda 

generar en el departamento, que abra convocatorias nuevas de empleo. 
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1.2.6. Análisis de alternativas. 

Mediante el método de análisis multicriterio, en donde se seleccionan los aspectos más 

relevantes del proyecto (puntos fuertes y puntos débiles) para cada una de las alternativas que han 

sido consideradas para atender el problema de negocio, se debe asignar una puntuación diferente 

entre 0 - 10 a cada parámetro establecido para lograr obtener la mejor opción, haciendo referencia a 

la más alta como la mejor calificación. Se da una priorización porcentual a cada criterio para 

finalmente multiplicar cada puntuación y realizar una sumatoria final. (ñAn§lisis de 

alternativas.pdfò, s/f) 

En la siguiente tabla se exponen los criterios de evaluación que se tienen en cuenta para realizar 

el análisis de alternativas: 

Tabla 4. Alternativas de solución mediante análisis multicriterio 

Criterios de 

evaluación 

Alternativas de solución 

Priorización 1°- Ofrecer a 

restaurantes 

2°- Montar 

cadena 

3°- Proponer a la 

gobernación 

Emprendimiento 6 10 5 30% 

Alcance 10 10 10 25% 

Costo  10 5 8 20% 

Tiempo 10 6 2 15% 

Empleo en la región 2 10 10 10% 

Puntuación 8 8,4 6,9 100% 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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1.2.7. Selección de Alternativa. 

La apuesta por montar y gerenciar una cadena de restaurantes en el departamento de Boyacá 

como alternativa seleccionada, es debida primeramente a la oportunidad de emprendimiento que 

proveerá a futuro la posibilidad de expandir la empresa al tener una marca con reconocimiento en el 

mercado, que le compita a diferentes cadenas de restaurantes con bastante trayectoria en el sector y 

que pueda ofrecer diferentes franquicias bajo el mismo modelo. Por otro lado, con esta alternativa 

se fomentara aún más el empleo en la región, aportando a fortalecer el entorno social del 

departamento.  

Boyacá está siendo parte de un descubrimiento potencial de mercado donde algunas de las 

marcas con alto reconocimiento en el país; como es el caso de El Corral, Subway, Frisby, Sándwich 

Q-bano, Pizza Nostra, Kokorico, entre otras, están penetrando desde hace algunos años este nicho 

con sus establecimientos, motivo por el cual, establecer esta cadena de restaurantes se escogió como 

la alternativa más óptima para llevar a cabo el desarrollo del proyecto con miras a fututo de obtener 

más utilidad. 

1.2.8. Justificación del proyecto. 

La poca competitividad en el ámbito de comidas rápidas nutritivas con la que cuenta 

actualmente Boyacá, provee unas mejores condiciones de mercadeo para lograr posicionar una 

marca de comida nutritiva, lo que conlleva a crear un paradigma de autocuidado a la salud, ya que 

el usuario podrá optar no solo por deleitar su paladar, sino por cuidar su alimentación. Esta baja 

competitividad a la que se afronta el proyecto, está ligada a que las opciones de comida rápida son 

muy limitadas, pues no cuentan con una significativa diversificación en los platos ofertados. 

La comida rápida se ha vuelto en un estilo de vida adoptado por una cultura agitada, pues en 

ocasiones el consumidor no  cuenta con el tiempo necesario para la ingesta y deleite de comidas 
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tradicionales saludables y se ve obligado a un consumo de comidas rápidas con bajo nivel 

nutricional. Los indicadores nutricionales en las comidas rápidas debe ser un factor de decisión para 

los consumidores, ya que afectan directamente la salud y bienestar del mismo. Por ello se quiere 

ofrecer un menú variado nutritivo con productos seleccionados en vegetales frescos, salsas 

artesanales y carnes de ternero, res,  pollo y cerdo sin ser manufacturadas y/o procesadas. 

El sector de comidas rápidas se encuentra en constante crecimiento a nivel mundial y nuestro 

país no es la excepción, siendo en Latinoamérica  el que más potencial  de crecimiento tiene, las 

personas comen con más frecuencia fuera de la casa, para  el año 2014 los hogares colombianos 

gastaron aproximadamente 3.1 billones de pesos en comidas rápidas. (ñComidas r§pidas Colombia - 

Sectores - ELTIEMPO.COMò, s/f) 

Según un estudio realizado por la firma Raddar indica que las ventas de las principales 

empresas del sector aumentaron en un 15% en el año 2014  y aunque en el mercado existen muchos 

negocios informales que no cumplen las expectativas del cliente, este continua con su buen ritmo de 

crecimiento. (ñLluvia de hamburguesasò, s/f) 

La idea de un nuevo modelo basado en el autoservicio, proveerá de una mejora en la atención al 

consumidor, en esperas de generar fidelidad por parte del mismo. 

Varios estudios indican que la incidencia de compras de comida rápida se ha incrementado en 

un 63,2% según cifras reveladas por el DANE. Al no implementar una nueva propuesta nutricional, 

sin perder la esencia de la comida exprés, esa tendencia se convertiría en una población con 

obesidad. De esta manera, se quiere introducir un innovador tipo de comida rápida, atrevida y 

nutricional, donde el consumidor siente seguridad y comodidad con lo que deleita. (ñDatos Boyac§ 

INSOR.pdfò, s/f) 
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1.3. Marco metodológico para realizar trabajo de grado 

A continuación se define el marco metodológico donde se enuncian los tipos y métodos de 

investigación utilizados, así como las herramientas, fuentes de información, supuestos y restricción 

para llevar a cabo las indagaciones sobre el proyecto. 

1.3.1. Tipos y métodos de investigación. 

1.3.1.1. Tipos de estudio. 

El tipo de estudio se refiere al grado de profundidad con el que se abordará el proyecto, por lo 

que se ha recurrido por adoptar un tipo de estudio descriptivo; en él se permiten detallar el 

fenómeno estudiado básicamente a través de la medición de sus atributos. (Selltiz, Wrightsman, & 

Cook, 1980, p. 352) 

El propósito de este es la delimitación de los hechos que conforman el problema de 

investigación, como: 

a) Establecer las características demográficas de las unidades investigadas (número de 

población, distribución por edades, nivel socioeconómico, etc.). 

b) Identificar formas de conducta, actitudes de las personas que se encuentran en el universo 

de investigación (comportamientos sociales, preferencias, estilos de vida, etc.) 

c) Establecer comportamientos concretos. 

d) Descubrir y comprobar la posible asociación de las variables de investigación. 

1.3.1.2. Métodos de investigación. 

El método de investigación es el conjunto de procedimientos lógicos a través de los cuales se 

plantean los problemas científicos y se ponen a prueba las hipótesis y los instrumentos de trabajo 

investigados. Es un elemento necesario en la ciencia; ya que sin él no sería fácil demostrar si un 

argumento es válido. Para realizar un énfasis de estudio, el proyecto está basado sobre el método de 
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investigación científico, en donde se definieron una serie de pasos que condujeron a la búsqueda de 

conocimientos mediante la aplicación de métodos y técnicas basadas en el tipo de estudio 

descriptivo mencionado anteriormente. (Bunge, 2000, p. 7) 

1.3.2. Herramientas para la recolección de información. 

Se utilizan las tecnologías de la información y la comunicación (TIC) con el propósito de 

adquirir la información más relevante por medio de acceso a internet y software que permiten 

desarrollar de una forma práctica y didáctica todo lo relacionado con la planificación de este 

proyecto. 

1.3.3. Fuentes de información. 

1.3.3.1. Fuentes primarias. 

a) Guía de los fundamentos para la dirección de proyectos (Guía del PMBOK) 5ta edición. 

b) Documentos oficiales de la gobernación de Boyacá. 

c) Documentos oficiales de las cámaras de comercio de Boyacá. 

d) Datos oficiales del Departamento Administrativo Nacional de Estadística (DANE). 

1.3.3.2. Fuentes secundarias. 

a) Artículos informativos web. 

b) Investigaciones y/o tesis similares al proyecto. 

c) Encuestas. 
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1.3.4. Supuestos y restricciones para el desarrollo del trabajo de grado. 

1.3.4.1. Supuestos. 

La siguiente es una lista de los supuestos en donde todas las partes reconocen que estas 

hipótesis son verdaderas y correctas: 

a) Se trabaja el modelo financiero del proyecto sobre el supuesto que en Colombia no se 

superará el umbral de 7,1% de inflación en los próximos 5 años. 

b) La tasa de cambio representativa del mercado (TRM) para el dólar, tendrá un techo máximo 

de $3.000 m/cte en los próximos 5 años. 

c) Se tiene un supuesto de incremento del 5% anual en las ventas de los productos.  

d) Se trabaja bajo el supuesto que en las ciudades intermedias del departamento boyacense 

tendrá un crecimiento poblacional del 2,72% anual.  

1.3.4.2. Restricciones. 

Las siguientes restricciones se refieren a la realización del proyecto: 

a) Los locales deben estar ubicado mínimo a 100 mts de distancia de una zona deportiva 

(Parque deportivo, gimnasio, zona fitness). 

b) La distribución de espacios en los establecimientos debe contar con mínimo 40mts
2
 para 

poder realizar una réplica arquitectónica en todos los restaurantes. 

c) El proyecto en fases de estudio debe durar un máximo de 4 meses para entrar a su etapa de 

operación, con el fin de cumplir las metas financieras propuestas. 

1.3.5. Marco conceptual referencial. 

La tendencia consumista actual está cambiando su panorama a comer saludable, debido a los 

índices alarmantes de salud pública que arrojan un problema en la calidad de vida de las personas. 
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Enfermedades que ocasionan  sobrepeso, y que derivan o incurren en adquirir problemas cardiacos, 

digestivos y diabetes, están evidenciando estilos de vida sedentaria y de una inadecuada nutrición, 

heredados por la adopción de estilos norteamericanos donde la comida rápida, denominada 

ñchatarraò, sigue la moda de un consumismo cotidiano.  

Establecer un punto  diferenciador, donde se adopten costumbres de otras culturas del mundo 

que estén focalizados en una alimentación más nutritiva, es lo que pretende el proyecto, en busca de 

mejorar la salud de sus consumidores, y establecer lineamientos para una nueva cultura que este en 

pro del bienestar de las personas. Para esto, se propone introducir al mercado un kebab, plato 

tradicional de la cultura persa. 

Por otro lado, establecer un modelo de atención diferente, orientado a la implementación de 

recursos tecnológicos para el autoservicio, proveerá de un producto innovador, que optimice los 

tiempos de producción y atención al consumidor, modelos que se están implantando en países 

desarrollados, acogiendo dispositivos inteligentes para la visualización del menú ofrecido por sus 

establecimientos. Es por medio de tabletas táctiles que se establecerá el modelo de autoservicio para 

la cadena de restaurantes.  

1.3.5.1. Que es un kebab y su origen. 

Kebab significa ñcarne a la parrillaò literalmente en persa. También se denomina Shawarma, si 

el origen etimológico es árabe. Döner, que es un término turco que se ha extendido por los 

establecimientos de Occidente, significa ñalgo que giraò y kebab ñcarne asadaò: literalmente se 

traduce por ñcarne rotandoò. Normalmente el kebab, en el Medio Oriente, se hace con cordero y 

ternera, también el pollo y el pescado pueden ser empleados en algunas variantes. 

En su origen, el kebab fue la comida de los reyes persas y en la antigüedad, los iraníes sólo lo 

consumían una vez al año en el Nouruz, el año nuevo del calendario persa. De cualquier modo, hoy 
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en día el kebab no sólo se consume casi a diario en cada hogar iraní y turco, sino que se ha 

convertido en la comida rápida número uno en ventas en medio mundo. 

En Estambul, Oriente y Occidente se dieron la mano y de la unión entre Asia y Europa llega al 

jo Continente la versión turca. En Alemania, de donde se conoce que surgió el primer döner kebab 

de Europa, ha tenido un especial éxito, sirven más de un millón de kebabs al día y es el fastfood 

más vendido. En España los restaurantes dedicados al kebab aparecieron primero en las grandes 

capitales y se extendieron luego al resto de ciudades. (ñEl origen del Kebabò, s/f) 

1.3.5.2. Modelos ñself-serviceò con plataformas tecnol·gicas. 

La industria de restaurantes, históricamente, divide su trabajo en dos áreas principales, a saber, 

la preparación de alimentos y servicio al cliente. El servicio al cliente incluye las funciones de: 

anfitrión / anfitriona, camarero / camarera, de servicio de mostrador, camarero, autobús de la 

persona, etc. 

La función de servicio al cliente se centra normalmente en el mostrador o servicio drive-

through. El personal suelen recibir una orden verbal por parte del cliente, introduce la orden en un 

terminal de punto de venta (POS) (o, alternativamente, escribirlo en un papel), informa al 

consumidor del total a pagar, recoge el dinero, proporciona el cambio y luego prepara los alimentos 

al consumidor. La función de servicio al cliente suele ser rutinario y repetitivo y ofrece poco valor 

añadido a la experiencia del consumidor. 

Hay una necesidad de una presentación de menú y sistema de pedido y método que puede 

superar las deficiencias de los sistemas y métodos existentes. Con la implementación de tabletas 

electrónicas en cada una de las mesas del establecimiento proveerá que un cliente comienza el 

proceso de pedido desde que se sienta, observara en un menú digital la oferta de productos, 

seleccionara su pedido, e incluso podrá realizar el pago desde el mismo dispositivo. 
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Las realizaciones de esta invención proporcionan un sistema y un método para brindar pedidos 

de auto-servicio y pago. (ñSystem and method for providing self-service restaurant ordering and 

paymentò, s/f) 

Descrito brevemente, se puede implementar de la siguiente manera: Un aparato para visualizar 

un menú, la orden generada directamente a la cocina, la preparación de los alimentos, la entrega del 

pedido al consumidor, y generar la orden de pago. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Brocheta Gourmet en Boyacá       58 
 

2. Estudios y evaluaciones 

2.1. Estudio de Mercado 

Se pretende posicionar la marca Brocheta Gourmet dedicada a la comercialización de comidas 

rápidas nutritivas, ofreciendo un modelo diferente de servicio en el departamento de Boyacá debido 

a la expansión turística que ha destacado desde el año 2010 según cifras de análisis entregadas por 

la cámara de comercio. Este incremento se evidencia en el número de matrículas inscritas durante 

los últimos años en diferentes sectores económicos del departamento. A continuación se muestra un 

resumen de las matriculas inscritas de diferentes sectores económicos para los municipios de 

Duitama,  Paipa y Sogamoso, como su capital Tunja, mediante la siguiente tabla: 

Tabla 5. Número de matrículas en cámaras de comercio de Tunja, Duitama, Paipa y Sogamoso 

Clasificación CIIU 

2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Cant % Cant % Cant % Cant % Cant % Cant % 

Actividades empresariales y de alquiler 494 2,1 485 -1,8 532 9,7 531 -0,2 589 10,9 597 1,4 

Agricultura, ganadería, caza  155 0 155 0 234 51 264 12,8 264 0 287 8,7 

Comercio al por mayor y al por menor 4933 -1 4906 -0,5 5234 6,7 6230 19 6789 9 7342 8,1 

Construcción 249 7 271 8,8 342 26,2 432 26,3 456 5,6 432 -5,3 

Explotación de minas y canteras 189 5,6 208 10,1 209 0,5 132 -37 143 8,3 158 10,5 

Hoteles y restaurantes 1065 5,1 1123 5,2 1189 5,6 1257 5,4 1330 5,5 1410 5,7 

Industrias manufacturas 520 8,1 564 8,5 543 -3,7 674 24,1 987 46,4 988 0,1 

Intermediación financiera 357 23,6 466 30,5 473 1,5 548 15,9 601 9,7 678 12,8 

Actividades servicios comunitarios 504 -2 480 -4,8 521 8,5 703 34,9 809 15,1 897 10,9 

Pesca, producción de peces en  granjas 3 25 4 33,3 2 -50 2 0 2 0 4 100 

Servicios sociales y de salud 466 0 459 -1,5 467 1,7 470 0,6 472 0,4 489 3,6 

Suministro de electricidad, gas y agua 41 1,3 42 2,4 54 28,6 65 20,4 89 36,9 98 10,1 

Trasporte, almacén y comunicaciones 761 5,2 814 7 1114 36,9 1343 20,6 1546 15,1 1657 7,2 

TOTAL  9603 93,2 9977 112,6 10896 121,8 12591 139,8 13960 158,8 14951 177,3 

(ñAfiliados C§mara de Comercio Boyaca.pdfò, s/f) 
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Al realizar un análisis sobre los datos arrojados por la cámara de comercio, se evidencia que la 

actividad económica de Hotelería y Restaurantes ha tenido un crecimiento porcentual promedio de 

5,5% en los establecimientos inscritos por año, lo que demuestra esa inversión turística que está 

realizando el departamento. Siguiendo esa tendencia, se realiza una proyección para los siguientes 5 

años mediante el siguiente grafico donde se puede visualizar el mismo comportamiento promedio 

hasta el año 2020: 

 

Gráfica 3. Crecimiento de establecimientos de Hotelería y restaurantes en Boyacá 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.1.1. Población. 

2.1.1.1. Población Global. 

A través de los datos arrojados por el censo que realizo el Departamento Administrativo 

Nacional de Estadística (DANE) en el departamento boyacense, se tomaron los resultados para los 

municipios de Duitama, Paipa y Sogamoso como también para Tunja su capital, con el fin de 

analizar sus proyecciones en cuanto al crecimiento poblacional hasta el año 2020 tomando como 

referencia el año 2016. Estas proyecciones suministraran de información sobre el crecimiento y la 

expansión urbanística con las que contara el departamento para los próximos años, y ayudara a 
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dimensionar un mercado potencial al cual penetrar para lograr así posicionar la marca de Brocheta 

Gourmet. En la siguiente tabla se mostrara la información estadística del censo realizado con sus 

proyecciones poblacionales tanto en sus cabeceras como en el resto del municipio:  

Tabla 6. Resultados censo poblacional de Boyacá 2016 ï 2020 

Municipio  

2016 2017 2018 2019 2020 

Cabecera Resto Cabecera Resto Cabecera Resto Cabecera Resto Cabecera Resto 

Tunja 184080 7798 187689 7807 191323 7814 195123 7816 198973 7818 

Duitama 103063 10042 103552 9964 104015 9939 104445 9968 104828 10049 

Paipa 19272 11749 19587 11710 19897 11685 20202 11666 20500 11664 

Sogamoso 98500 14290 98411 13876 98281 13518 98110 13226 97900 12985 

 

(ñProyecciones Municipales.pdfò, s/f) 

Para dar un análisis gráfico de estas proyecciones, a continuación se presenta un diagrama de 

barras en donde se puede contextualizar este crecimiento poblacional sumando la cabecera y el resto 

del municipio: 

 

Gráfica 4. Resultados censo poblacional de Boyacá 2016 ï 2020 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Al realizar un análisis más a detalle, donde se mide el crecimiento de la población por el año 

siguiente en los municipios, se establece que para el año 2017 tendrá un crecimiento porcentual del 

2,65%, para el 2017 del 2,68%, 2019 con 2,76% y para el 2020 con el 2,78%, por lo que en 

promedio la región contara con un crecimiento poblacional del 2,72% anual. Este resumen 

estadístico se visualiza mediante el siguiente gráfico: 

 

Gráfica 5. Tendencia de crecimiento poblacional en Boyacá 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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estratos socioeconómicos 3, 4 y 5 escogidos en base a los precios de los productos a ofrecer por 

Brocheta Gourmet. Datos arrojados por el Centro de Estudios de la Construcción y el Desarrollo 

Urbano y Regional (CENAC) muestran una distribución porcentual de los hogares residentes en la 

cabecera municipal del departamento de Boyacá según el estrato donde habitan que se presenta en 

la siguiente tabla: 

446000

448000

450000

452000

454000

456000

458000

460000

462000

464000

466000

2,55%

2,60%

2,65%

2,70%

2,75%

2,80%

2017 2018 2019 2020

Porcentaje

Poblacion



Brocheta Gourmet en Boyacá       62 
 

Tabla 7. Estratos socioeconómicos en Boyacá 

Municipio  

Estrato Socioeconómico 

1 2 3 4 5 

Tunja 9,2% 22,2% 44,4% 17,8% 6,4% 

Duitama 13,9% 25,7% 38,2% 19,7% 2,5% 

Paipa 4,1% 15,4% 68,7% 11,8% NA 

Sogamoso 5,5% 16,8% 58,8% 18,9% NA 

 

(ñMedici·n integral departamento de Boyac§ò, s/f) 

Estas cifras  arrojan el siguiente grafico estadístico donde se puede evidenciar la magnitud de 

mercado potencial a la que le proyecto puede impactar: 

 

Gráfica 6. Estratos socioeconómicos en Boyacá 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Con un análisis más a detalle, se puede inferir que de la población del departamento boyacense 

por parte de Tunja se abarcaría el 68,6%, para Duitama el 60,4%, para Paipa el 80,5% y Sogamoso 

el 77,7% del mercado potencial.  Por tal razón se deduce que en márgenes porcentuales, la 

población potencial de Boyacá seria del 71,8% de la población total que se refleja en el siguiente 

grafico circular: 

 

Gráfica 7. Población potencial de Boyacá 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.1.1.3. Población objetivo. 
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personas en Boyacá realizan alguna actividad física y/o están preocupados por su 

alimentación.(ñAn§lisis de Situaci·n Salud Boyac§.pdfò, s/f) 

Basados en la población potencial estimada en un 71,8% equivalente a 322.234 personas entre 

los estratos 3, 4 y 5 para el año 2016, se asume que según estudios del ministerio, la población 

fitness será del 20% de las 322.234 potenciales equivalente a 64.446 personas.  Este análisis se 

plasma en el siguiente grafico circular para su mejor visualización frente a nuestra población 

potencial: 

 

Gráfica 8. Población fitness de Boyacá 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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 El siguiente análisis se remite a los datos ofrecidos en el censo realizado por el DANE, acerca 

del porcentaje de población ubicada entre las edades de 18 a 60 años equivalente al 65,82%, además 

de verificar quienes cuentan con un salario estable que les permita acceder a este tipo de servicios, 

optando por gente que devengue más de un salario mínimo legal. A continuación se detalla la 

caracterización laboral con la que cuenta el departamento y cuyos resultados aportaran 

significativamente a la población objetivo final a la cual el proyecto quiere impactar: 

 

Figura 8. Caracterización del mercado laboral en Boyacá 

 (ñCOLOMBIA - Gran Encuesta Integrada de Hogares - GEIH - 2015 - Informaci·n generalò, s/f) 
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Gráfica 9. Estudios poblacionales de Boyacá ï Población objetivo 

 (ñConstrucci·n del autorò) 
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Pregunta 5: ¿Con que frecuencia en la semana consume alimentos saludables? 

1 - 2 días: 36 pers. 2 - 3 días: 43 pers. 3 - 5 días: 12 pers. 5 - 7 días: 23 pers. 

Pregunta 6: ¿Con que frecuencia en la semana realiza alguna actividad física? 

1 - 2 días: 56 pers. 2 - 3 días: 21 pers. 3 - 5 días: 32 pers. 5 - 7 días: 5 pers. 

Pregunta 7: ¿En que se basa para seleccionar un establecimiento de comidas? 

Precio: 45 pers.  Menú: 38 pers. Atención: 21 pers. Instalaciones: 10 pers. 

Pregunta 8: ¿Asistiría a un establecimiento que ofrezca solo menús nutritivos? 

Si: 85 pers.  No: 29 pers. 

Al realizar la tabulación de los resultados en una hoja de cálculo, se realizan los respectivos 

cruces y arrojan los siguientes resultados que pueden inferir en los hábitos diarios de los 

encuestados: 

¶ El 75% de las personas asistirían a un restaurante que ofrezca en su carta solo menús 

nutritivos. 

¶ El 54% de las personas al devengar más de un salario mínimo legal vigente, optan por 

consumir alimentos en restaurantes. 

¶ El 73% de las personas cuando se dirigen a un restaurante, se fijan en el precio y en la 

variedad de menú ofrecida.  

¶ El 20% de las personas consumen alimentos saludables todos los dias. 

2.1.2. Dimensionamiento demanda. 

Mediante el dimensionamiento de la demanda potencial del mercado se crea la hipótesis 

respecto a cuantas personas son las posibles compradoras del producto. Se basan en resultados de 

una encuesta realizada previamente para calcular este límite superior de la demanda real. Los 

parámetros de medición están basados sobre la fórmula: 
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Q = n x p x q  

Donde  

Q: Demanda potencial. 

n: Número de compradores posibles para el mismo tipo de producto. 

p: Precio promedio del producto en el mercado. 

q: Cantidad promedio de consumo per cápita en el mercado. 

Para cada una de las líneas de productos a ofrecer por Brocheta Gourmet, se realizó una 

encuesta con una muestra de 72 personas que asisten a gimnasios del departamento de Boyacá 

cuyas preguntas fueron basados en productos alimenticios similares.  

A continuación se muestran los resultados de las encuestas para cada producto con su índice de 

demanda potencial calculado con el porcentaje mayoritario para cada pregunta, se tabulan los datos 

de demanda y además se muestra una gráfica representativa de curva de demanda para dar a 

conocer los precios que están dispuesto a pagar los consumidores: 

a) Pita especial 

Pregunta 1: ¿Estaría dispuesto a comprar una Hamburguesa nutritiva? 

SI: 56 pers.    NO: 16 pers. 

Pregunta 2: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una Hamburguesa nutritiva? 

$25.000: 11 pers.   $20.000: 19 pers. $15.000: 26 pers. 

Pregunta 3: ¿Con que frecuencia asistiría en la semana a comer una Hamburguesa nutritiva? 

1 veces: 30 pers.  2 veces: 17 pers. 3 veces: 9 pers.  

n: 56 personas   p: $15.000  q: 1 veces por semana 

Demanda potencial Q = 56 x 15.000 x 1 = $840.000 por semana 
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Tabla 8. Demanda para precios de Pita especial 

Precio unidad  $   25.000,00   $   20.000,00   $   15.000,00  

Demanda personas 11 30 56 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

 

Gráfica 10. Demanda para precios de Pita especial 

(ñConstrucci·n del autorò) 

b) Wrap Especial 

Pregunta 4: ¿Estaría dispuesto a comprar un Wrap nutritivo? 

SI: 45 pers.  NO: 27 pers.  

Pregunta 5: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un Wrap nutritivo? 

$18.000: 10 pers.  $16.000: 16 pers. $14.000: 19 pers.  

Pregunta 6: ¿Con que frecuencia asistiría en la semana a comer un Wrap nutritivo? 

1 veces: 14 pers.   2 veces: 19 pers. 3 veces: 12 pers.  

n: 45 personas   p: $14.000  q: 2 veces por semana 

Demanda potencial Q = 45 x 14.000 x 2 = $1ô260.000 por semana 
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Tabla 9. Demanda para precios de Wrap especial 

Precio unidad  $   18.000,00   $   16.000,00   $   14.000,00  

Demanda personas 10 26 45 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 11. Demanda para precios de Wrap especial 

(ñConstrucci·n del autorò) 

c) Bandeja Mixta 

Pregunta 7: ¿Estaría dispuesto a comprar un Sándwich nutritivo? 

SI: 51pers.  NO: 21 pers. 

Pregunta 8: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un Sándwich nutritivo? 

$18.000: 8 pers.  $16.000: 18 pers. $14.000: 25 pers. 

Pregunta 9: ¿Con que frecuencia asistiría en la semana a comer un Sándwich nutritivo? 

1 veces: 17 pers.  2 veces: 21 pers. 3 veces: 13 pers.   

n: 51 personas  p: $14.000  q: 2 veces por semana 

Demanda potencial Q = 51 x 14.000 x 2 = $1ô428.000 por semana 
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Tabla 10. Demanda para precios de Bandeja mixta 

Precio unidad  $   18.000,00   $   16.000,00   $   14.000,00  

Demanda Personas 8 26 51 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 12. Demanda para precios de Bandeja mixta 

(ñConstrucci·n del autorò) 

d) Ensalada Mediterránea 

Pregunta 10: ¿Estaría dispuesto a comprar una Ensalada nutritiva? 

SI: 69 pers.  NO: 3 pers.  

Pregunta 11: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una Ensalada nutritiva? 

$22.000: 17 pers.   $17.000: 23 pers. $12.000: 29 pers.  

Pregunta 12: ¿Con que frecuencia asistiría en la semana a comer una Ensalada nutritiva? 

1 veces: 11 pers.   2 veces: 25 pers. 3 veces: 32 pers.  

n: 69 personas   p: $12.000  q: 3 veces por semana 

Demanda potencial Q = 69 x 12.000 x 3 = $2ô484.000 por semana 
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Tabla 11. Demanda para precios de Ensalada mediterránea  

Precio unidad  $   22.000,00   $   17.000,00   $   12.000,00  

Demanda Personas 17 40 69 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 13. Demanda para precios de Ensalada mediterránea  

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.1.3. Dimensionamiento oferta. 
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potencial, ya que cuentan con una amplia trayectoria en el mercado y un posicionamiento alto entre 
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A continuación se detalla en una tabla los distintos precios de los productos ofrecidos por estos 

establecimientos frente a la línea de productos de Brocheta Gourmet debido a su parecido en 

presentación y sabor.  

Estos montos se recolectan visitando cada restaurante ubicado en distintas partes de los 

municipios de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso, con los cuales se realiza un promedio a cada 

línea de productos para tabularlos y generar un análisis comparativo entre los precios ofertados: 

Tabla 12. Precios comparativos por productos similares en distintos establecimientos 

El Corral  Subway Brocheta Gourmet 

Hamburguesas 

$ 22.000.oo 

Subs Premium 

$ 18.400.oo 

Pita Especial 

$ 10.500.oo 

Wraps 

$ 16.900.oo  

Subs Favoritos 

$ 15.000.oo 

Wrap Especial 

$ 11.500.oo 

Sándwich 

$ 16.000.oo 

Subs Clásicos 

$ 15.400.oo 

Bandeja Mixta 

$ 12.500.oo 

Ensaladas 

$ 18.900.oo 

Ensaladas 

$ 14.400.oo 

Ensalada Mediterránea. 

$ 10.000.oo 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Se plasman estos datos en un diagrama de barras para visualizar los precios ofertados por los 

distintos establecimientos, incluido Brocheta Gourmet: 
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Gráfica 14. Precios comparativos por productos y establecimientos 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Con base en los datos arrojados por la encuesta realizada mencionada anteriormente, se 

establecen los parámetros para realizar la curva de oferta dependiendo de los montos máximos que 

estarían dispuestos a ofertar los diferentes establecimientos. De igual forma se tienen en cuenta las 

líneas base de productos Brocheta Gourmet para realizar el análisis comparativo donde se tabulan 

los datos y se grafican a continuación:  

a) Pita especial 

Tabla 13. Oferta de precios de Pita especial 

Precio unidad  $   22.000,00   $   18.400,00   $   10.500,00  

Oferta Entidades 3 2 1 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Gráfica 15. Oferta de precios de Pita especial  

(ñConstrucci·n del autorò) 

b) Wrap especial 

Tabla 14. Oferta de precios de Wrap especial 

Precio unidad  $   16.900,00   $   15.000,00   $   11.500,00  

Oferta Entidades 3 2 1 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 16. Oferta de precios de Wrap especial  

(ñConstrucci·n del autorò) 
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c) Bandeja mixta 

Tabla 15. Oferta de precios de Bandeja mixta 

Precio unidad  $   16.000,00   $   15.400,00   $   12.500,00  

Oferta Entidades 3 2 1 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 17. Oferta de precios de Bandeja mixta  

(ñConstrucci·n del autorò) 

d) Ensalada mediterránea 

Tabla 16. Oferta de precios de Ensalada mediterránea 

Precio unidad  $   18.900,00   $   14.400,00   $   10.000,00  

Oferta Entidades 3 2 1 

(ñConstrucci·n del autorò) 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

$ 12.000 $ 13.000 $ 14.000 $ 15.000 $ 16.000 $ 17.000

Oferta Entidades



Brocheta Gourmet en Boyacá       77 
 

 

Gráfica 18. Oferta de precios de Ensalada mediterránea  

(ñConstrucci·n del autorò) 
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implicados (CIF y MOD). A continuación se presenta una tabla donde se enseñan los costos de 

producción por producto y su precio de venta: 

Tabla 17. Estrategia de precio 

ESTRATEGIA DE PRECIO BROCHETA GOURMET  COMPARATIVO DE PRECIOS  

Producto 

Costo de 

Producción 

Precio 

Venta 

Subway Corral  

Precio venta %diferencial Precio venta %diferencial 

Producto  LINEA: Pita Especial $ 2.956,41 $   10.500,00 $  18.400,00 43% $   22.000,00 52% 

Producto  LINEA: Wrap Especial $ 2.856,41 $   11.500,00 $  15.400,00 25% $   16.900,00 32% 

Producto  LINEA: Bandeja Mixta $ 4.009,35 $   12.500,00 $  15.400,00 19% $   16.000,00 22% 

Producto  LINEA: Ensalada Mediterránea $ 1.949,46 $   10.000,00 $  14.400,00 31% $   18.900,00 47% 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.1.5. Punto equilibrio oferta ï demanda. 

El punto en que se cruzan las curvas de oferta y demanda nos dará el precio de equilibrio del 

mercado, es decir, que la cantidad ofrecida y la demandada de los productos es la misma. A 

continuación se realiza el cruce de curvas para cada uno de los productos siguiendo la línea de 

productos a ofrecer por Brocheta Gourmet: 

 

Gráfica 19. Punto de equilibrio oferta y demanda de Pita especial 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Gráfica 20. Punto de equilibrio oferta y demanda de Wrap especial 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 21. Punto de equilibrio oferta y demanda de Bandeja mixta 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Gráfica 22. Punto de equilibrio oferta y demanda de Ensalada mediterránea 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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2.2. Estudio Técnico 

2.2.1. Diseño conceptual del producto. 

El proceso de diseño conceptual consiste esencialmente en obtener una solución al problema 

planteado por el proyecto a partir de las especificaciones, requisitos y necesidades trazadas. Esta  

fase conceptual será la etapa en la que se especificará a detalle el producto a ofrecer, donde se une 

el conocimiento práctico junto con la ciencia de ingeniería. El proceso conceptual se caracteriza por 

varios niveles de abstracción, información incompleta e incertidumbre. Los resultados del diseño 

conceptual se emplean directamente en la fase de diseño preliminar, de detalle y el prototipado. 

(French, 2013, p. 125) 

A continuación se detallarán los platos a ofrecer por la cadena de restaurantes, el modelo de 

autoservicio a implementar y el diseño arquitectónico a replicar en los diferentes locales. 

2.2.1.1. Diseño arquitectónico replicable. 

Por medio de un diseño arquitectónico replicable para toda la cadena de restaurantes, se 

presenta la distribución de planta en la cual se podrá observar la zona de atención al público, que 

será un  amplio salón social, con espacio para un restaurante con baños que pueda adaptarse a los 

requerimientos de Brocheta Gourmet. Contará con un área amplia para la cocina y dotación de la 

misma donde se encontraran las neveras, hornos, parrillas, campanas extractoras, mesones, estantes, 

insumos, etc. Y una pequeña adecuación de una oficina con sala de juntas, para la gerencia. Este 

diseño está basado sobre un área mínimo de 30 mts
2
, por lo que en la búsqueda de los locales, se 

opta por conseguir con mínimo esta área para lograr replicar el diseño arquitectónico. Toda la 

ambientación hace parte del posicionamiento de la marca, por lo que los diseños interiores serán 

exclusivos y serán replicables en toda la cadena de restaurante.  
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Figura 9. Distribución de planta del modelo arquitectónico replicable 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.2.1.2. Modelo de autoservicio a implementar. 

Se quiere implementar un modelo de autoservicio, en donde se optimicen los tiempos que los 

consumidores suelen esperar para ser atendidos y para la entrega de su pedido. Para ello se utilizan 

interfaces graficas de usuario por medio de tabletas electrónicas ubicadas en cada mesa, 

programadas con la variedad de productos ofrecidos, en las cuales se puede seleccionar el producto 

a consumir. Una vez generada la orden por el usuario, esta llega directamente a la cocina, y se le 

mostrara al consumidor el tiempo aproximado en que la orden llegara directo a su mesa de la mano 

de los meseros, sin necesidad de que el cliente tenga que pararse a recogerlo. También se le 

informara la cantidad monetaria a pagar, y será el mesero quien recoja este dinero.  
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En ningún momento se está anulando el trabajo de mesero con este modelo, por el contrario, 

con esto se pretende brindar un servicio más cómodo para el consumidor, y al tiempo, un trabajo 

menos estresante para el empleado. Por medio de la siguiente ilustración, se resume el modelo de 

autoservicio planteado por el proyecto. 

 

Figura 10. Modelo de atención de autoservicio 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.2.1.3. Platos a ofrecer. 

Estos platos estarán basados en la selección de ingredientes nutritivos, con distintas 

presentaciones y focalizados a introducir en una dieta balanceada el kebab. Para la línea principal de 

platos, se ofrecerá inicialmente la Pita especial, El Wrap especial, la Bandeja mixta y la ensalada 

mediterránea.  

A continuación se especificara la elaboración general e ingredientes a utilizar en cada plato 

mediante una breve explicación y una tabla de ingredientes por cada línea de plato a ofrecer: 

Cliente 

Realiza el pedido 
en la tableta 

Cocina 

Despacha el 
producto 

Mesero 

Recibe el producto 
y lo lleva a la mesa 
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a) Pita especial: Primero se preparan las especias con los vegetales al mismo tiempo que se 

pone a hervir el pollo y la carne, mezclándolo con la salsa preparada por el chef, para que adquiera 

una sazón consistente, el pan pita se abre a la mitad y se le agrega la salsa resultante de esta 

consistencia del pollo y la carne, a continuación se pican los vegetales y se procede a rellenar el pan 

dispuesto en papel servilleta, se decora con ajonjolí y pimentones. Cada plato debe contener: 

Tabla 18. Ingredientes Pita especial 

Producto Cant. Consumo Unid MP Presentación 

Aceite canola 10 ML LT 

Carne adobada 100 GR KG 

Cebolla 25 GR KG 

CIF 1 1 1 

Champiñón 78 GR KG 

Empaque 0 UND UND 

Lechuga 50 GR KG 

Lechuga Bativia 50 GR KG 

MOD 1 1 1 

Pan Pita 0 UND KG 

Papel Plástico 0 UND KG 

Pimentón 70 GR KG 

Pollo Adobado 100 GR KG 

Pomodoro  5 GR KG 

Sal 0.5 GR KG 

Salsa de ajo 0.5 GR KG 

Salsa en Kebab 1 GR KG 

Tomate 90 GR KG 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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b) Wrap especial: Se puede rellenar de diferentes carnes y vegetales. Se debe hervir el pollo y 

la carne, desmenuzar, luego de ello sofreírlo con aceite canola y salsas,  cortar cebolla y tomate en 

julianas, lavar y desinfectar la lechuga, picar el pimentón y los champiñones, calentar la tortilla y 

ponerla sobre el recipiente encima  la lechuga, carnes y vegetales. Cada plato debe contener: 

Tabla 19. Ingredientes Wrap especial 

Producto Cant. Consumo Unid MP Presentación 

Aceite canola 10 ML LT 

Carne adobada 100 GR KG 

Cebolla 25 GR KG 

CIF 1 1 1 

Champiñón 78 GR KG 

Empaque 0 UND UND 

Lechuga 50 GR KG 

Lechuga Bativia 50 GR KG 

MOD 1 1 1 

Pan  Servilleta  1 UND KG 

Papel Plástico 1 UND KG 

Pimentón 70 GR KG 

Pollo Adobado 100 GR KG 

Pomodoro  5 GR KG 

Sal 0.5 GR KG 

Salsa de ajo 0.5 GR KG 

Salsa en Kebab 1 GR KG 

Tomate 90 GR KG 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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c) Bandeja mixta: Como todos los ingredientes ya están porcionados y pesados para la 

elaboración de cada plato, se mezclan los ingredientes entre un o plástico extendiendo una cama de 

lechuga, se sofríe el pollo y la carne bajo las especies y salsas  preparadas directamente por el chef 

quien es la persona que tiene la capacitación, se prepara el o junto con el pan pita y a los vegetales 

se les rocía vinagreta y se procede a servir con papas y decorado con ajonjolí. Cada plato debe 

contener: 

Tabla 20. Ingredientes Bandeja mixta 

Producto Cant. Consumo Unid MP Presentación 

Ajonjolí  75 GR KG 

Carne adobada 100 GR KG 

Cebolla 25 GR KG 

CIF 1 1 1 

o  1 UND UND 

Empaque 0 UND UND 

Lechuga 80 GR KG 

Lechuga Bativia 80 GR KG 

MOD 1 1 1 

Pan pita  1 UND KG 

Papas   170 GR KG 

Queso 50 GR KG 

Pollo adobado 100 GR KG 

Salsa de ajo 1 GR KG 

Tenedor 1 UND UND 

Tomate 100 GR KG 

Vinagreta 2 ML LT 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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d) Ensalada mediterránea: Picar la lechuga en cuadritos y colocarla en el o, agregarle queso  

picado en cuadros y champiñones. Finalmente le echamos el aceite, el vinagre, la sal adornamos el 

plato con rebanadas de tomate y cebolla morada. Cada plato debe contener: 

Tabla 21. Ingredientes Ensalada mediterránea 

Producto Cant. Consumo Unid MP Presentación 

Queso parmesano 30 GR KG 

Champiñón 78 GR KG 

CIF 1 1 1 

Cucharitas 1 UND UND 

o  1 UND UND 

Empaque 1 UND UND 

Lechuga 100 GR KG 

Lechuga Bativia 100 GR UND 

MOD 1 1 1 

Pan pita  1 UND UND 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

2.2.2. Análisis y descripción del producto que se desea obtener. 

Frente a la problemática planteada, se proyecta penetrar el mercado boyacense en el ámbito de 

comidas rápidas, ofreciendo un producto nutritivo con el fin de posicionar una nueva cadena de 

restaurantes en el sector, encaminado en ofrecer un servicio diferente y novedoso al cliente en el 

que se sienta a gusto dentro de los diferentes establecimientos localizados en el departamento de 

Boyacá. A continuación se establecen los resultados esperados con la implementación del proyecto. 
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2.2.2.1. Resultados esperados. 

a) Posicionar la marca de Brocheta Gourmet en las ciudades intermedias de Duitama, Paipa, 

Tunja y Sogamoso  mediante la implantación de un punto de venta en cada una de estas. Debido a la 

proyección urbanística de estas ciudades, se pretende introducir un producto novedoso dentro de la 

gastronomía boyacense, con  el fin de alcanzar las metas financieras propuestas. 

b) Comercializar una alternativa novedosa en comidas rápidas nutritivas, con productos 

seleccionados y fabricados en forma artesanal, con estándares rigurosos de calidad y que permitan 

contrarrestar los altos índices de obesidad, hipertensión, diabetes y otras enfermedades que se 

relacionan con la comida rápida tradicional. Se establecerán productos que provean una dieta 

balanceada, y que permita satisfacer el paladar del consumidor. 

c) Proveer un modelo diferente, eficiente y tecnológico de servicio, en donde se optimicen 

considerablemente tiempos de solicitud y producción de órdenes, despertando la curiosidad 

consumista con productos novedosos dentro del nicho local, que permitan rapidez en el despacho 

del pedido dentro de una zona confortable sin el estrés que generan las largas esperas en los 

establecimientos tradicionales. 

d) Contar con un área social cómoda y amplia, con una temática Oriental, que evoque la 

intención de origen del producto a ofrecer. 

2.2.3. Análisis ciclo de vida del producto. 

El Análisis de Ciclo de Vida (ACV) es una herramienta metodológica que sirve para medir el 

impacto ambiental que puede ocasionar el producto a lo largo de todo su ciclo de vida. Se basa en la 

recopilación y análisis de las entradas y salidas del sistema para obtener unos resultados que 

muestren sus impactos ambientales potenciales, con el objetivo de poder determinar estrategias para 

la reducción de los mismos. (ñAn§lisis de Ciclo de Vida y Huella de Carbono.pdfò, s/f) 
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A continuación se presenta un diagrama con el ciclo de vida del producto y su posterior análisis 

de cada fase del mismo: 

 

Figura 11. Ciclo de vida del producto Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 

a) Nacimiento y desarrollo: Fase previa a la salida al mercado brocheta gourmet hace su 

inversión en el desarrollo de la idea. 

b) Introducción en el mercado: Comienzan las ventas pero tardan en aparecer  los beneficios, 

debido a gastos en promoción y publicidad. 

c) Crecimiento: El producto es aceptado, dando qué las ventas y los beneficios aumentan. 

d) Madurez: El crecimiento de ventas y beneficios que se realizan llegan a su tope máximo 

e) Supuesto de crecimiento por nivel de ventas: Se garantiza la calidad del producto, 

cumpliendo siempre con las necesidades del cliente. 
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2.2.3.1. Aplicación ISO14040-140407. 

 

Figura 12. Aplicación ISO 14040-140407 de Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.2.3.2. PAS 2050. 

 

Figura 13. PAS 2050 Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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2.2.4. Definición de Tamaño y Localización del proyecto. 

Posicionar la cadena de restaurantes en las ciudades intermedias de Colombia, en donde el 

mercado actual de comidas rápidas no está tan extendido con las grandes cadenas multinacionales 

dedicadas a la comercialización de estos productos, es lo que facilitará la gestión para dar a conocer 

un producto novedoso, nutritivo y con una mejora significativa en la atención al cliente. Son los 

municipios de Duitama, Paipa y Sogamoso, junto con su capital Tunja del departamento de Boyacá, 

en donde son limitadas y con poca variedad las opciones de comida rápida nutritiva que se ofrece 

para quienes disfrutan de este tipo de alimentos.  

 

Figura 14. Mapa del departamento de Boyacá y municipios 

(ñMapa departamental Boyac§ò, s/f) 

Realizando un sondeo del mercado potencial que puede acudir a cada restaurante, se optó por 

buscar las posibles locaciones en las que se puede establecer cada punto de venta. Para ello se 

realizó una búsqueda de gimnasios en cada uno de los municipios, en donde la cultura fitness está 
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más acogida por la población, y así poder localizar locales cercanos a estos. A continuación se 

detallan las locaciones encontradas en cada municipio:  

a) Duitama: El lugar donde va a estar establecido Brocheta gourmet es en el centro de la 

ciudad a 2 cuadras del centro administrativo y colegios de primaria representativos de la perla de 

Boyacá, que cuenta con una excelente ubicación pese a estar en una zona muy concurrida y 

comercial, por ser nuevo el edificio (local esquinero), el cual cuenta con una excelente visual y 

localización. Alrededor de este se encuentran gimnasios que se ilustran en el siguiente mapa urbano, 

junto con la ubicación del local resaltado con la X: 

 

Figura 15. Ubicación de local en Duitama 

(ñMapa urbano Duitamaò, s/f) 

b) Tunja: El local se encuentra ubicado en una de las arterias principales de la ciudad, la cual se 

encuentra en cercanía de los centros comerciales, haciendo de este un paso directo no solo a estos 

equipamientos comerciales si no a la ves institucionales (paso campus Santo Tomas, Colegio Cristo 
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Rey, Universidad de Boyacá) y deportivos ya que en su vista frontal se encuentra el Estadio de la 

Independencia, canchas de tenis, por el oriente cuenta con la Glorieta de Tunja, la cual es un punto 

representativo ya que es quien conduce la vía a los diferentes municipios aledaños de la ciudad, 

contando con cercanía por el oriente con la UPTC y el colegio Normal Superior Santiago de Tunja. 

Alrededor de este se encuentran gimnasios que se ilustran en el siguiente mapa urbano, junto con la 

ubicación del local resaltado con la X: 

 

Figura 16. Ubicación de local en Tunja 

(ñPlano de la ciudad de Tunjaò, s/f) 

c) Paipa: El lugar donde va a estar establecido Brocheta gourmet es en el centro de la ciudad 

de Paipa, a una cuadra de su centro administrativo y eje circular tanto peatonal como vehicular que 

conduce al principal atractivo de la ciudad, local esquinero. Alrededor de este se encuentran 

gimnasios que se ilustran en el siguiente mapa urbano, junto con la ubicación del local resaltado con 

la X: 
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Figura 17. Ubicación de local en Paipa 

(ñPaipa, Nuestro Municipioò, s/f) 

d) Sogamoso: El local se encuentra ubicado por la carrera 11, quien es la vía más transitada por 

comercio de la ciudad de Sogamoso, en cercanía de su centro administrativo. Alrededor de este se 

encuentran gimnasios que se ilustran en el siguiente mapa urbano, junto con la ubicación del local 

resaltado con la X: 

 

Figura 18. Ubicación de local en Sogamoso 

(ñPlano Sogamoso | BiblioCADò, s/f) 
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2.2.5. Requerimiento para el desarrollo del proyecto. 

El propósito de la gestión de requerimientos es asegurar que el proyecto cumplirá con las 

expectativas de los interesados, tanto externos como internos, siendo el proceso que garantiza el 

vínculo entre lo que esperan los clientes y usuarios, y lo que el equipo de proyecto desarrollara.  

En la siguiente tabla se nombran los equipos, infraestructura, personal e insumos necesarios 

para la ejecución del proyecto. En la sección 3.3.8.6 del plan de adquisiciones se definen los ítems 

de equipos, infraestructura e insumos más a detalle, y en la sección 3.3.5.2 del plan de recursos 

humanos se definen los roles, responsabilidades y competencias del personal requerido para la 

ejecución del mismo. 

 

Tabla 22.Requerimientos necesarios para el desarrollo del proyecto 

Equipos Infraestructura Personal Insumos 

Horno Shawarma Baldosa Cocina Azulejos Gerente de Proyecto Pan Servilleta 

Balanza Digital Cemento- Arena Director Financiero Pan Pita 

Congelador y Nevera Industrial Escritorio Director de Comunicaciones y logística Queso Bloque 

Congelador Industrial con Mesón en Acero Silla Oficina Contador Queso Parmesano 

Lavaplatos Industrial con Mesón en Acero Kit Oficina Administrador Carne De Res 

Freidor Industrial Sillas Plástica Chef Carne De Cerdo 

Licuadora Industrial Mobiliario Urbano Auxiliares de Chef Carne De Pavo 

Kit Cuchillos Cocina Mesas Bebe Meseros Pollo 

Cocina Industrial Kit Primeros Auxilios  Lechuga 

Kit Ollas Cocina Publicidad  Tomate 

Microondas Caja Tacos  Cebolla 

Estantes Extintor  Pimentón 

Campana con Extractor de Olores Sanitarios  Champiñón 

Implementos Cocina Lavamanos  Maíz 

Sartenes Encendedor- Apagador  Aceite 

Tablas Para Picar Pintura  Sal 
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Equipos Infraestructura Personal Insumos 

Recipientes Plásticos  Estuco Plástico  Azúcar 

Bandejas Tuberías  Color 

Cuchillo de Kebab Luminaria-Balas  Comino 

Computador Lockers  Vinagreta 

Teléfono Papeleras  Especias 

Sistema de Sonido Productos Aseo  Contenedores 

Computador PC Caja   Cucharas 

Impresora   Tenedores 

Televisor   Cuchillos 

Tabletas   Pitillos 

Cámaras   Vasos 

   Servilletas  

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.2.6. Mapa de procesos de la organización con el proyecto implementado. 

Mediante el siguiente mapa de procesos, se representa gráficamente los procesos que están 

presentes dentro de la organización, mostrando a su vez la relación que existe entre ellos y sus 

relaciones con el exterior. 

 

Figura 19. Mapa de procesos Brocheta Gourmet 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Continuación Tabla 21 
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2.2.7. Técnicas de predicción para la producción de bien y la oferta de servicios. 

Se tiene en cuenta la estimación de capacidad instalada por restaurante y se toman los tiempos 

de preparación por producto, para proyectar el número mínimo de ventas por producto en cada 

punto de venta y así alcanzar las metas financieras propuestas. Se toma como parámetro seis horas 

continuas de trabajo al día para estimar el total de productos de la misma línea que se pueden 

producir, para luego multiplicarlos por 24 días al mes y así contemplar la capacidad mensual de 

producción. Por último se proyecta solo un 25% de la capacidad instalada mensual por línea de 

producto, que serían las proyecciones de ventas mínimas para alcanzar los indicadores propuestos 

anteriormente, y para cada año posterior se espera un incremento del 5% en las unidades vendidas. 

A continuación se detalla este estudio en la siguiente tabla:   

Tabla 23. Estimación de producción y proyecciones ventas por restaurante 

Producto Tiempo 

Capacidad 

diaria  

Capacidad 

mensual  

Proyección mensual de ventas 

25% de capacidad  

Proyección 

Anual 

LINEA: Pita Especial 3,8 95 2274 568 6821 

LINEA: Wrap Especial 3,8 95 2274 568 6821 

LINEA: Bandeja Mixta 3 120 2880 720 8640 

LINEA: Ensalada Mediterránea 2,5 144 3456 864 10368 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.3. Estudio Económico-financiero 

Este estudio en especial, comprende el monto de los recursos económicos necesarios que 

implica la realización del proyecto previo a su puesta en marcha, así como la determinación del 

costo total requerido en su periodo de operación. 
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2.3.1. Estimación de Costos de inversión del proyecto. 

La estimación de costos se divide en inversiones fijas que contienen la maquinaria, 

implementos de cocina, mobiliario, equipos tecnológicos y materiales de construcción; estos se 

definen en la sección 3.3.8.6 del plan de adquisiciones. Luego se encuentran los costos pre-

operativos, que contienen las adecuaciones y costos de arrendamiento, seguido por los costos de 

puesta en marcha, que contienen los requisitos legales para la operación de los restaurantes, luego  

están los costos salariales del equipo de gestión y recurso humano; este último involucrado durante 

las jornadas de capacitaciones.  

Por último la reserva de contingencia equivalente al 10% del monto total de inversión ($ 

18.706.742,94).    

 

Tabla 24. Inversiones fijas 

Inversiones fijas 

Maquinaria $ 38.921.203,00 

Implementos de cocina $ 9.024.400,00 

Mobiliario $ 33.067.200,00 

Equipos tecnológicos $ 27.275.600,00 

Materiales de construcción $ 14.045.200,00 

TOTAL $ 122.333.603,00  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Tabla 25. Costos de puesta en marcha 

Costos de puesta en marcha 

Cámara y comercio $ 100.000,00 

Gastos notariales $ 20.000,00 

Registro de marca $ 660.000,00 

Listado de antecedentes marcarios $ 31.000,00 

Permiso aviso externo $ 173.000,00 

Licencias de adecuación $ 250.000,00 

Bomberos $ 70.000,00 

Fumigación $ 100.000,00  

TOTAL $ 1.404.000,00  

(ñConstrucci·n del autorò) 

 

Tabla 26. Costos salariales 

Costos salariales 

Equipo de gestión $ 16.450.149,01 

Administradores $ 3.859.240,00 

Chefs $ 3.087.392,00 

Auxiliares de cocina $ 4.116.522,67 

Meseros $ 4.116.522,67 

TOTAL $ 31.629.826,35  

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Tabla 27. Costos pre-operativos  

Costos pre-operativos 

Arriendo de locales $ 11.700.000,00 

Mano de obra adecuaciones $ 20.000.000,00 

TOTAL $ 31.700.000,00  

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.3.2. Definición de costos de operación y mantenimiento del proyecto. 

Los costos de operación del proyecto incluyen los costos de ventas de cada línea de producto, 

los gastos administrativos equivalente a sueldos, arriendos, servicios públicos entre otros, los gastos 

de venta en donde se incluyen las campañas publicitarias de los restaurantes, las depreciaciones de 

equipos, muebles y enseres, y por último los impuestos de renta y de utilidades. El mantenimiento 

depende de las ventas brutas realizadas en el tiempo. A continuación se detalla cada ítem con sus 

respectivas proyecciones en las siguientes tablas: 

Tabla 28. Ventas brutas por año 

Periodo Productos 

Unidades vendidas Precios 

Ventas 

Incremento Proyección Incremento Proyección 

Año 1 

Pita Especial 0% 6821 0%  $               10.500   $                     71.621.053  

Wrap Especial 0% 6821 0%  $               11.000   $                     75.031.579  

Bandeja Mixta 0% 8640 0%  $               12.500   $                   108.000.000  

Ensalada Mediterránea 0% 10368 0%  $               10.000   $                   103.680.000  

Bebidas por producto 0% 22282 0%  $                 2.000   $                     44.564.211  

Proyección de ventas  $               402.896.842  

Año 2 Pita Especial 5% 7162 4%  $               10.920   $                     78.210.189  

Continuación Tabla 27 
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Periodo Productos 

Unidades vendidas Precios 

Ventas 

Incremento Proyección Incremento Proyección 

Wrap Especial 5% 7162 4%  $               11.440   $                     81.934.484  

Bandeja Mixta 5% 9072 4%  $               13.000   $                   117.936.000  

Ensalada Mediterránea 5% 10886 4%  $               10.400   $                   113.218.560  

Bebidas por producto 5% 23396 4%  $                 2.080   $                     48.664.118  

Proyección de ventas  $               439.963.352  

Año 3 

Pita Especial 5% 7520 4%  $               11.357   $                     85.405.527  

Wrap Especial 5% 7520 4%  $               11.898   $                     89.472.457  

Bandeja Mixta 5% 9526 4%  $               13.520   $                   128.786.112  

Ensalada Mediterránea 5% 11431 4%  $               10.816   $                   123.634.668  

Bebidas por producto 5% 24566 4%  $                 2.163   $                     53.141.217  

Proyección de ventas  $               480.439.980  

Año 4 

Pita Especial 5% 7896 4%  $               11.811   $                     93.262.835  

Wrap Especial 5% 7896 4%  $               12.374   $                     97.703.923  

Bandeja Mixta 5% 10002 4%  $               14.061   $                   140.634.434  

Ensalada Mediterránea 5% 12002 4%  $               11.249   $                   135.009.057  

Bebidas por producto 5% 25794 4%  $                 2.250   $                     58.030.209  

Proyección de ventas  $               524.640.458  

Año 5 

Pita Especial 5% 8291 4%  $               12.284   $                   101.843.016  

Wrap Especial 5% 8291 4%  $               12.868   $                   106.692.684  

Bandeja Mixta 5% 10502 4%  $               14.623   $                   153.572.802  

Ensalada Mediterránea 5% 12602 4%  $               11.699   $                   147.429.890  

Bebidas por producto 5% 27084 4%  $                 2.340   $                     63.368.988  

Proyección de ventas  $               572.907.380  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Tabla 29. Costos de ventas por año 

Pdo. Productos 

Proyección mano de obra directa Materia prima  

Costos Indirectos de fabricación 

Unid 

Costo 

producción 

Costo mano de 

obra 

Costo materia prima  Proyección 

Año 1 

Pita Especial 6821  $ 2.321   $ 15.828.397   $ 2.956   $ 20.165.827  Mano de obra indirecta  $ 8.683.290  

Wrap Especial 6821  $ 2.321   $ 15.828.397   $ 2.856   $ 19.483.722  Arrendamiento local  $30.000.000  

Bandeja Mixta 8640  $ 1.453   $ 12.553.556   $ 4.009   $ 34.640.808  Servicios Públicos  $ 6.000.000  

Ensalada 

Mediterránea 10368  $ 1.000   $ 10.370.329   $ 1.949   $ 20.212.024  Seguro Todo Riesgo  $ 400.000  

Bebidas por 

producto 22282  $ -   $ -   $ 254   $ 5.656.521  

Mantenimiento y 

reparaciones  $ 540.000  

     $ -   $ -   $ -   $ -  Suministros aseo  $600.000  

Total costo mano de obra  $ 54.580.680  

Total costo materia 

prima  $100.158.901  Total costo indirecto  $46.223.290  

Total costos de producción  $ 200.962.871  

Año 2 

Pita Especial 7162  $ 3.153   $ 22.581.847   $ 3.163   $ 22.656.307  Mano de obra indirecta  $12.388.160  

Wrap Especial 7162  $ 3.153   $ 22.581.847   $ 3.056   $ 21.889.961  Arrendamiento local  $32.100.000  

Bandeja Mixta 9072  $ 1.974   $ 17.909.740   $ 4.290   $ 38.918.948  Servicios Públicos  $ 6.420.000  

Ensalada 

Mediterránea 10886  $ 1.359   $ 14.795.003   $ 2.086   $ 22.708.209  Seguro Todo Riesgo  $ 428.000  

Bebidas por 

producto 23396    $ -   $ 272   $ 6.355.101  

Mantenimiento y 

reparaciones  $ 577.800  

       $ -     $ -  Suministros aseo  $ 642.000  

Total costo mano de obra  $ 77.868.437  

Total costo materia 

prima 

 $ 

112.528.525  Total costo indirecto  $52.555.960  

Total costos de producción  $ 242.952.923  

Año 3 

Pita Especial 7520  $ 3.216   $ 24.185.158   $ 3.388   $ 25.478.150  Mano de obra indirecta  $13.267.720  

Wrap Especial 7520  $ 3.216   $ 24.185.158   $ 3.273   $ 24.616.356  Arrendamiento local  $34.379.100  

Bandeja Mixta 9526  $ 2.014   $ 19.181.332   $ 4.595   $ 43.766.302  Servicios Públicos  $ 6.875.820  

Ensalada 

Mediterránea 11431  $ 1.386   $15.845.448   $ 2.234   $ 25.536.516  Seguro Todo Riesgo  $ 458.388  

Bebidas por 

producto 24566    $ -   $ 291   $ 7.146.629  

Mantenimiento y 

reparaciones  $ 618.824  

       $ -     $ -  Suministros aseo  $ 687.582  

Total costo mano de obra  $ 83.397.096  Total costo materia  $126.543.953  Total costo indirecto  $56.287.434  
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Pdo. Productos 

Proyección mano de obra directa Materia prima  

Costos Indirectos de fabricación 

Unid 

Costo 

producción 

Costo mano de 

obra 

Costo materia prima  Proyección 

prima 

Total costos de producción  $ 266.228.483  

Año 4 

Pita Especial 7896  $ 3.271   $ 25.829.749   $ 3.618   $ 28.571.197  Mano de obra indirecta  $14.169.925  

Wrap Especial 7896  $ 3.271   $ 25.829.749   $ 3.496   $ 27.604.782  Arrendamiento local  $36.716.879  

Bandeja Mixta 10002  $ 2.048   $ 20.485.663   $ 4.907   $ 49.079.532  Servicios Públicos  $ 7.343.376  

Ensalada 

Mediterránea 12002  $ 1.410   $ 16.922.939   $ 2.386   $ 28.636.649  Seguro Todo Riesgo  $ 489.558  

Bebidas por 

producto 25794    $ -   $ 311   $ 8.014.230  

Mantenimiento y 

reparaciones  $ 660.904  

       $ -     $ -  Suministros aseo  $ 734.338  

Total costo mano de obra  $ 89.068.098  

Total costo materia 

prima  $141.906.389  Total costo indirecto  $60.114.979  

Total costos de producción  $ 291.089.467  

Año 5 

Pita Especial 8291  $ 3.333   $ 27.637.831   $ 3.872   $ 32.099.740  Mano de obra indirecta  $15.161.819  

Wrap Especial 8291  $ 3.333   $ 27.637.831   $ 3.741   $ 31.013.972  Arrendamiento local  $39.287.060  

Bandeja Mixta 10502  $ 2.087   $ 21.919.659   $ 5.251   $ 55.140.854  Servicios Públicos  $ 7.857.412  

Ensalada 

Mediterránea 12602  $ 1.437   $ 18.107.544   $ 2.553   $ 32.173.275  Seguro Todo Riesgo  $ 523.827  

Bebidas por 

producto 27084    $ -   $ 332   $ 9.003.987  

Mantenimiento y 

reparaciones  $ 707.167  

       $ -     $ -  Suministros aseo  $ 785.741  

Total costo mano de obra  $ 95.302.865  

Total costo materia 

prima  $159.431.828  Total costo indirecto  $64.323.028  

Total costos de producción  $ 319.057.721  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Tabla 30. Gastos administrativos por año 

Ítem 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Inflación Gasto Inflación Gasto Inflación Gasto Inflación Gasto Inflación Gasto 

Sueldos empleados administrativos 6,8%  $36.635.214  7%  $45.836.193  7,1%  $49.090.563  6,8%  $52.428.722  7%  $56.098.732  

Sueldo Personal prestación servicio 6,8%  $4.800.000  7%  $5.136.000  7,1%  $5.500.656  6,8%  $5.874.701  7%  $6.285.930  

Arrendamiento local 6,8% $30.000.000  7% $32.100.000  7,1% $34.379.100  6,8% $36.716.879  7%  $39.287.060 

Servicios Públicos 6,8%  $6.000.000  7%  $6.420.000  7,1%  $6.875.820  6,8%  $7.343.376  7%  $7.857.412  

Seguro Todo Riesgo  6,8%  $100.000  7%  $107.000  7,1%  $114.597  6,8%  $122.390  7%  $130.957  

Mantenimiento y reparaciones 6,8%  $60.000  7%  $64.200  7,1%  $68.758  6,8%  $73.434  7%  $78.574  

Suministros aseo 6,8%  $24.000  7%  $25.680  7,1%  $27.503  6,8%  $29.374  7%  $31.430  

Servicios bancarios 6,8%  $600.000  7%  $642.000  7,1%  $687.582  6,8%  $ 734.338  7%  $785.741  

Suministros de Oficina 6,8%  $360.000  7%  $385.200  7,1%  $412.549  6,8%  $440.603  7%  $471.445  

Teléfono, TV, Internet 6,8%  $1.200.000  7%  $1.284.000  7,1%  $1.375.164  6,8%  $1.468.675  7%  $1.571.482  

Total gastos administrativos  $79.779.214   $92.000.273   $98.532.293   $105.232.489   $112.598.763  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Tabla 31. Gastos de ventas por año 

Ítem 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

inflación Gasto inflación Gasto inflación Gasto inflación Gasto inflación Gasto 

Campaña expectativa (Lanzamiento) 6,8%  $ 795.000  7%  $    850.650  7,1%  $    910.196  6,8%  $    973.909  7%  $ 1.042.083  

Publicidad Facebook 6,8%  $ 1.080.000  7%  $ 1.155.600  7,1%  $ 1.236.492  6,8%  $ 1.323.046  7%  $ 1.415.660  

SEM (Google Adwords) 6,8%  $ 1.080.000  7%  $ 1.155.600  7,1%  $ 1.236.492  6,8%  $ 1.323.046  7%  $ 1.415.660  

Social Media Management 6,8%  $ 1.080.000  7%  $ 1.155.600  7,1%  $ 1.236.492  6,8%  $ 1.323.046  7%  $ 1.415.660  

POP: Materiales impresos 6,8%  $ 1.800.000  7%  $ 1.926.000  7,1%  $ 2.060.820  6,8%  $ 2.205.077  7%  $ 2.359.433  

Mantenimiento Pagina Web 6,8%  $    300.000  7%  $    321.000  7,1%  $    343.470  6,8%  $    367.513  7%  $    393.239  

Página Web 6,8%  $ 1.000.000  7%  $ 1.070.000  7,1%  $ 1.144.900  6,8%  $ 1.225.043  7%  $ 1.310.796  

Total gastos de ventas  $ 7.135.000,00   $ 7.634.450,00   $ 8.168.861,50   $ 8.740.681,81   $ 9.352.529,53  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Tabla 32.Depreciaciones por año 

Periodo Ítem Valor  Depreciación Gasto 

Año 1 

Maquinaria y Equipo $ 12.125.400  10% $ 1.212.540  

Muebles y Enseres  $ 7.331.900  20,2% $ 1.481.044  

Equipo de Oficina  $10.991.900  33% $ 3.627.327  

Total gasto de depreciación $ 6.320.911  

Año 2 

Maquinaria y Equipo $ 12.125.400  10% $ 1.212.540  

Muebles y Enseres  $ 7.331.900  20,2% $ 1.481.044  

Equipo de Oficina  $10.991.900  33% $ 3.627.327  

Total gasto de depreciación $ 6.320.911  

Año 3 

Maquinaria y Equipo $ 12.125.400  10% $ 1.212.540  

Muebles y Enseres  $ 7.331.900  20,2% $ 1.481.044  

Equipo de Oficina  $10.991.900  33% $ 3.627.327  

Total gasto de depreciación $ 6.320.911  

Año 4 

Maquinaria y Equipo $ 12.125.400  10% $ 1.212.540  

Muebles y Enseres  $ 7.331.900  20,2% $ 1.481.044  

Total gasto de depreciación $ 2.693.584  

Año 5 

Maquinaria y Equipo $ 12.125.400  10% $ 1.212.540  

Muebles y Enseres  $ 7.331.900  20,2% $ 1.481.044  

Total gasto de depreciación $ 2.693.584  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.3.3. Flujo de caja del proyecto. 

Este flujo de caja proyectado a cinco años desde la apertura de la cadena de restaurantes. Esta 

calculado bajo la inversi·n inicial de $205ô774.170,88 por parte de los inversionistas. Se relacionan 

las ventas y costos brutos para obtener la utilidad bruta. Así mismo se tienen en cuenta los gastos 

administrativos, de ventas y depreciaciones para obtener la utilidad operacional. Se calculan los 
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impuestos de renta del 25% y los impuestos del 20% para obtener la utilidad después de impuestos. 

Se halla el porcentaje de retorno sobre la inversión para cada año y se generan las utilidades para 

cada socio mensualmente. El periodo de recuperación de la inversión será a los 3,62 años siguientes 

a la inauguración de los restaurantes, se obtendrá una tasa interna de retorno del 13,56% con un 

valor actual neto de $431ô358.683,46. En la siguiente tabla se detalla el flujo de caja del proyecto 

iniciando desde el año cero: 

 

Tabla 33. Flujo de caja del proyecto 

Actividad Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Inversión Inicial (Capital inversionistas ) $ 205.774.171  $ 0  $ 0  $ 0  $ 0  $ 0  

Participación Inversionista  33% 0% 0% 0% 0% 0% 

 Utilidad proyectada por socio en 5 años $ 23.687.544            

       

   Ventas Brutas  $ 0  $ 402.896.842  $ 439.963.351  $ 480.439.979  $ 524.640.458  $ 572.907.380  

 - Costos de ventas $ 0  $ 200.962.871  $ 242.952.922  $ 266.228.482  $ 291.089.466  $ 319.057.721  

 = Utilidad Bruta $ 0  $ 201.933.971  $ 197.010.428  $ 214.211.497  $ 233.550.991  $ 253.849.659  

              

 -  Gastos Administrativos $ 0  $ 79.779.214  $ 92.000.273  $ 98.532.292  $ 105.232.488  $ 112.598.763  

 -  Gastos  Ventas $ 0  $ 7.135.000  $ 7.634.450  $ 8.168.861  $ 8.740.681  $ 9.352.529  

 -  Depreciaciones $ 0  $ 6.320.910  $ 6.320.910  $ 6.320.910  $ 2.693.583  $ 2.693.583  

 = Utilidad operacional $ 0  $ 108.698.846  $ 91.054.794  $ 101.189.432  $ 116.884.237  $ 129.204.782  

              

- Impuestos de rentas 25% $ 0  $ 27.174.711  $ 22.763.698  $ 25.297.358  $ 29.221.059  $ 32.301.195  

- Impuestos  20% $ 0  $ 21.739.769  $ 18.210.958  $ 20.237.886 $ 23.376.847  $ 25.840.956  

 = Utilidad  después de impuestos $ 0  $ 59.784.365  $ 50.080.137  $ 55.654.187  $ 64.286.330  $ 71.062.631  

              

 = Utilidad Neta $ 0  $ 59.784.365  $ 50.080.137  $ 55.654.187 $ 64.286.330 $ 71.062.631  

              

 = Flujo Neto de Caja del Proyecto $(-205.774.171) $ 59.784.365  $ 50.080.137  $ 55.654.187  $ 64.286.330  $ 71.062.631  
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Actividad Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

ROI =(utilidades operacional/inversión)*100 0%  53% 44% 49% 57% 63% 

              

Inversionista $(-68.591.390) $ 19.928.121  $ 16.693.379  $ 18.551.395  $ 21.428.776  $ 23.687.543  

Utilidad por socio mensual  $ 0  $ 1.660.676  $ 1.391.114  $ 1.545.949  $ 1.785.731 $ 1.973.961  

              

Valor Actual Neto - VAN $ 431.358.683 

Tasa Interna de Retorno - TIR 13,56% 

Recuperación de la inversión  3,62 año 

(ñConstrucci·n del autorò) 

En la siguiente grafica se muestra el flujo de caja y el costo total inicial para visualizar el 

periodo de recuperación de la inversión:  

 

Gráfica 23. Flujo de caja y retorno de la inversión 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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Continuación Tabla 32 
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2.3.4. Determinación del costo de capital, fuentes de financiación y uso de fondos. 

El proyecto será financiado completamente por recursos propios de los gestores que realizan 

este proyecto; dividido entre tres sobre el costo total.  

En la siguiente tabla se detalla su fuente y uso:   

Tabla 34. Fuentes y usos de fondo 

Fuentes Usos 

Fuente Inversión   Uso Costo 

1
er
 socio  $     68.591.390    

Inversiones Fijas  $ 122.333.603,00  

Costos pre-operativos  $ 31.700.000,00  

2
do

 socio  $     68.591.390  

 

Costos puesta en marcha  $ 1.404.000,00  

Costos salariales  $ 31.629.826,35  

3
er
 socio  $     68.591.390  

 

Reserva Contingencia   $ 18.706.742,94  

Total Inversión  $   205.774.171     Total Proyecto   $ 205.774.170,88  

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.3.5. Evaluación Financiera del proyecto. 

El Posicionamiento de la marca Brocheta Gourmet para las ciudades intermedias de Tunja 

Paipa, Duitama y Sogamoso tiene un presupuesto planeado total de $ 205.774.171. El precio de 

venta estimado por cada Línea de Productos  está en el orden de los $10.000 y $12.500.  

Para la operación del producto en general se estiman ventas mínimas de $ 200.962.871 anuales, 

resultado de la comercialización de 32650 unidades.  

Con base en los resultados obtenidos en el flujo caja, la elaboración del presupuesto y 

cronograma de actividades, se calcula en la siguiente tabla los indicadores para determinar la 
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viabilidad del proyecto: TIR, VAN, Razones de rentabilidad, Razones de liquidez y Razones de 

endeudamiento en donde se obtienen los siguientes resultados: 

Tabla 35. Indicadores financieros 

Indicador Valor 

VAN $ 431.358.683,46 

TIR 13,56% 

Razones de rentabilidad 

Ebitda 

utilidad antes de impuestos  e 

intereses 

$ 28.782.286,81 

ROI Rentabilidad del activo ebit/inversión 53% 

Rentabilidad sobre las ventas utilidad/ventas 7,14% 

ROE Rentabilidad Patrimonio ebit/patrimonio prom 7,03% 

Razones de liquidez 

Razón corriente tot act corriente/tot pas corrientes 1,14% 

Liquidez absoluta caja + bancos/  tot pasivo corriente 1,14% 

Razones de endeudamiento 

Nivel de endeudamiento Total tot activo/tot pasivo 1,16% 

Endeudamiento de laverange o 

apalancamiento 

tot pasivo/tot patrimonio 1,61% 

Concentración de endeudamiento ( corto 

plazo) 

pasivo corriente/tot pasivo 54% 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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2.3.6. Análisis de sensibilidad. 

Se realiza el análisis de sensibilidad en el que se evalúan dos escenarios, uno optimista donde 

se obtienen indicadores financieros altos y uno pesimista donde los ingresos por ventas son 

inferiores. 

a) Escenario optimista: Se relacionan los ingresos obtenidos por la comercialización mayor de 

$2.000 de más por Línea de Producto a comercializar. Con este aumento se mantiene el precio para 

todo caso por debajo de la competencia directa. Se espera una TIR aproximada del  39% y un ROI 

de 85%. 

b) Escenario pesimista: Se relacionan los ingresos obtenidos por la comercialización menor de 

$2.000 por Línea de Producto a comercializar. Se espera una TIR aproximada del -23.49 % y un 

ROI de 21%. 

En la siguiente tabla se representa el análisis de sensibilidad donde se hace un comparativo 

entre el escenario optimista, el realista y el pesimista, realizando la proyección anual de ventas, 

utilidades, flujo neto de caja para el primer año, y los indicadores de ROI y TIR:  

Tabla 36. Análisis de sensibilidad 

Producto Precio Optimista Precio Realista Precio Pesimista  

Producto  LINEA: Pita Especial  $                12.500   $             10.500   $                  8.500  

Producto  LINEA: Wrap Especial  $                13.000   $             11.000   $                  9.000  

Producto  LINEA: Bandeja Mixta  $                14.500   $             12.500   $                10.500  

Producto  LINEA: Ensalada Mediterránea  $                12.000   $             10.000   $                  8.000  

        

Proyección  Anual   Optimista  Realista Pesimista 

   Ventas Brutas   $       468.197.053   $    402.896.842   $       337.596.632  
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Producto Precio Optimista Precio Realista Precio Pesimista  

 - Costos de ventas  $       200.962.871   $    200.962.871   $       200.962.871  

 = Utilidad Bruta  $       267.234.182   $    201.933.971   $       136.633.760  

        

 -  Gastos Admón.  $         79.779.214   $      79.779.214   $         79.779.214  

 -  Gastos  Ventas  $           7.135.000   $        7.135.000   $           7.135.000  

 -  Depreciaciones  $           6.320.911   $        6.320.911   $           6.320.911  

 = Utilidad operacional  $       173.999.057   $    108.698.846   $         43.398.636  

        

- Impuestos de rentas 25%  $         43.499.764   $      27.174.712   $         10.849.659  

- Impuestos  20%  $         34.799.811   $      21.739.769   $           8.679.727  

 = Utilidad después de impuestos  $         95.699.481   $      59.784.365   $         23.869.250  

        

 = Flujo Neto de Caja primer año   $         95.699.481   $      59.784.365   $         23.869.250  

        

ROI =(utilidades operacional/inversión)*100 85% 53% 21% 

        

TIR 39% 13,56% -23,49 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.4. Estudio Ambiental 

La naturaleza del proyecto se relaciona con procesos productivos, por lo tanto se realiza una 

identificación de los aspectos ambientales afectados y se genera una matriz de impactos 

ambientales. Esta identificación se realiza para que a través de Icontec, organismo nacional de 

normalización, y según el Decreto 2269 de 1993, se logre tener ventajas competitivas a nivel 

nacional, determinando si el desempeño ambiental de la organización se está cumpliendo o no. 
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Como políticas de la organización, se tiene que manejar los desechos generados para ser 

direccionados de la mejor manera posible; se debe optar por el reciclaje y optimizar la utilización de 

recursos. 

2.4.1. Descripción y categorización de impactos ambientales. 

Se realiza una investigación de cuáles son los aspectos más significativos que ponen en riesgo 

al medio ambiente durante la puesta en marcha de la cadena de restaurantes, teniendo en cuenta que 

la réplica arquitectónica va a contar con un diseño eficiente, enfocado a la optimización de recursos 

mediante medidas estándar y maquinaria en ahorro de energía. 

Los impactos ambientales identificados son: 

a) Uso y mantención 

- Uso irracional del agua. 

- Mal uso de los recursos energéticos. 

- Eutrofización por acumulación de residuos orgánicos en los cuerpos del agua. 

b) Reciclaje y disposición final 

- Contaminación química en cocinas, comedores, baños (por productos químicos que se usen 

en la cocina para limpiar suelos y paredes). 

- Contaminación de los aceites sobrantes en las cocinas. 

- Residuos y emisiones de productos. 

- Acumulación de productos de construcción. 

c) Empaque y transporte 

- Uso inadecuado de empaques desechables. 

- Contaminación atmosférica que ocasionan los vehículos al desplazarse. 

- Los residuos de aceites que pueden dejar los vehículos en el aparcamiento. 



Brocheta Gourmet en Boyacá       112 
 

- Creación de smog por contaminantes como óxido nitroso y azufre. 

d) Extracción de materia prima 

- Consumo excesivo de energía.  

- Contaminación lumínica. 

- Deterioro abiótico por agotamiento de recursos naturales no renovables. 

- Desechos orgánicos e inorgánicos del restaurante. 

2.4.2. Definición de flujo de entradas y salidas. 

 

Figura 20. Definición de entradas y salidas 

(ñConstrucci·n del autorò) 
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2.4.3. Calculo de impacto ambiental. 

A través del método de la matriz de Leopold, se evalúan los posibles impactos ambientales que 

los restaurantes pueden ocasionar. Como primera medida se identifican todas las acciones (situadas 

en la parte superior de la matriz) que tienen lugar en el proyecto. Luego bajo cada uno de los 

factores impactantes, se traza una barra diagonal en la intercepción con cada uno de los términos 

laterales de la matriz, en caso de posible impacto.  

Una vez completa la matriz en la esquina superior izquierda de cada cuadro con una barra, se 

califica de 1 a 3 la magnitud del posible impacto, donde 3 representa la máxima magnitud y 1 la 

mínima (el cero no es válido).  

Delante de cada calificación se coloca (-) si el impacto es perjudicial. En la esquina inferior 

derecha de cada cuadrito se califica de 1 a 3 la importancia del posible impacto donde 3 representa 

la máxima importancia y 1 la mínima (El cero no es válido).  

El texto que acompaña la matriz consistirá en la discusión de los impactos más significativos, 

es decir aquellos cuyas filas y columnas están señalados con las mayores calificaciones y aquellos 

cuadritos suscritos con números superiores. (Buendía, 2002). 

A continuación se presenta la matriz con los resultados provistos para la evaluación de los 

impactos ambientales identificados. 

 

 

 

 

 

 



Brocheta Gourmet en Boyacá       114 
 

Tabla 37. Matriz de Leopold para la evaluación de impactos ambientales 
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DE IMPACTOS AMBIENTALES  
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(Buendía, 2002) 

a) Alimentación: Dentro de las condiciones más afectadas por la implantación  del proyecto se 

evidencia que se está cambiando directamente el hábito alimenticio de los consumidores, 
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adicionalmente se da un giro en el comercio y turismo para la región con este tipo de producto, lo 

cual incide en un cambio en el pensamiento dentro del sector Comidas. 

b) Reciclado de Residuos y Manejo de Residuos Sólidos: Como segunda condición afectada 

por el proyecto se encuentra la generación de los residuos por este tipo de actividad, se debe 

controlar y manejar todo residuo tanto orgánico o  inorgánico para una buena disposición final de 

los mismos. 

c) Urbanización: Dentro del proyecto se incluyen actividades de remodelación de edificios, lo 

cual genera residuos de obra.  

d) Escape y Fugas: Dentro del Proyecto existen estructuras hidráulicas y de gas, por lo tanto se 

deben plantear posibles manejos en caso de fugas para mitigaciones inmediatas de las mismas. 

En síntesis se deben realizar planes y manejos adecuados para la buena salud, tratamiento del 

suelo e hídricos y afectación al entorno comercial. 

2.4.4. Calculo de huella de carbono. 

Para identificar los eco indicadores se tendrán en cuenta los siguientes parámetros de los que se 

desglosa: consumo de energía, ruido/vibraciones, residuos, empleo de materias primas y recursos 

naturales, productos químicos, materiales, situaciones potenciales de avería o emergencia, 

localización del efecto, etc. Identificación del medio que se ve potencialmente afectado en el 

aspecto ambiental. Una vez identificado los aspectos ambientales, estos deben ser evaluados para 

valorar su impacto ambiental y seleccionar los más significativos. 

El factor gravedad (G) considera la gravedad/peligrosidad y toxicidad del impacto. En esta 

actividad se encuadra el aspecto ambiental en el grupo correspondiente, entre los que se definen a 

continuación: 
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2.4.4.1. Impactos ambientales derivados del consumo de materias primas y energía. 

El factor magnitud (M) considera la cantidad de recurso que se consume relacionado con el 

impacto ambiental que produce. Para ello existirán 3 valores de magnitud que son: 1 bajo; recurso 

renovable o recurso ilimitado, 2 medio; recurso entre límites de uso y 3 alto; recurso no renovable o 

recurso limitado; Evaluación: R = M x G. 

a) Consumo de electricidad 

- Año 1 bajo; menos 360.000 Kw/h 

- Año 2 medio; entre 360.000 y 480.000 Kw/h 

- Año 3 alto; más de 480.000 Kw/h / año G Gravedad para los consumos anteriores. 

b) Consumo de agua 

- Año 1 bajo; menos 4500 M3 

- Año 2 medio; entre 4500 y 6000 M3 

- Año 3 alto; más de 6000 M3 / año G Gravedad para los consumos anteriores. 

c) Consumo de gas 

- Año 1 bajo; menos 12.000 Kgr 

- Año 2 medio; entre 12.000 y 18.000 Kgr 

- Año 3 alto; más de 18.000 Kgr / año G Gravedad para los consumos anteriores. 

d) Residuos de papel/cartón 

- Año 1 bajo; menos de 40 contenedores 

- Año 2 medio; entre 40 y 60 contenedores 

- Año 3 alto; más de 40 contenedores / año G Gravedad. 

e) Residuos de tóner y cartuchos de impresión 

- Año 1 bajo; menos 5 unidades 
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- Año 2 medio; entre 5 y 10 unidades 

- Año 3 alto; más de 10 unidades / año G Gravedad 

f) Residuos de envases plásticos no contaminados 

- Año 1 bajo; menos 40 contendores 

- Año 2 medio; entre 40 y 60 contenedores 

- Año 3 alto; más de 80 contenedores / año G Gravedad 

g) Aceite y grasas de fritura 

- Año 1 bajo; menos de 1.000 Kgr 

- Año 2 medio; entre 1.000 y 2.000 kgr 

- Año 3 alto; más de 2.000 Kgr / año G Gravedad 

h) Uso de pilas 

- Año 1 bajo; menos 3 retiradas 

- Año 2 medio; entre 3 y 5 retiradas 

- Año 3 alto; más de 5 retiradas / año G Gravedad 

2.4.4.2. Impactos ambientales derivados de vertidos. 

Para los vertidos de agua, la Frecuencia (F) se refiere a la frecuencia temporal en la que la 

operación/actividad relacionada con el impacto puede producirse.  La valoración lineal de 1 a 3, 

indicándose a continuación los valores extremos y central: 1 bajo; vertido de sustancia no 

considerada peligrosa, 2 medio;  vertido de sustancia considerada normal y 3 alto; vertido de 

sustancia considerada peligrosa. Evaluación: R = F x G 

a) Aguas sanitarias 

- 1 poco frecuente; menos de 150 días al año. La operación / actividad relacionada con el 

aspecto ambiental aparece menos de 150 días al año 
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- 2 frecuente; entre 150 y 225 días al año. La operación / actividad relacionada con el aspecto 

ambiental aparece entre 150 y 225 días al año 

- 3 muy frecuente; más de 225 días al año. La operación / actividad relacionada con el aspecto 

ambiental aparece más de 225 días al año. 

2.4.4.3. Huella de carbono por producto. 

Tabla 38. Huella de carbono 

Ensalada mediterránea Wrap especial Pita especial Bandeja especial 

Entrada Cantidad Entrada Cantidad Entrada Cantidad Entrada Cantidad 

Carne de res 27 kg CO2 Carne de res 27 kg CO2 Carne de res 27 kg CO2 Carne de res 27 kg CO2 

Queso 13,5 kg CO2 Queso 13,5 kg CO2 Queso 13,5 kg CO2 Queso 13,5 kg CO2 

Pollo 6,9 kg CO2 Pollo 6,9 kg CO2 Pollo 6,9 kg CO2 Pollo 6,9 kg CO2 

Tomates 1,1 kg C02 Tomates 1,1 kg C02 Tomates 1,1 kg C02 Tomates 1,1 kg C02 

Ajonjolí 0,23 kg C02 Ajonjolí 0,23 kg C02 Ajonjolí 0,23 kg C02 Ajonjolí 0,23 kg C02 

Cebolla 2,1 kg C02 Cebolla 2,1 kg C02 Cebolla 2,1 kg C02 Cebolla 2,1 kg C02 

Pan pita 0,62 kg C02 Champiñón 0,55 kg C02 Pan pita 0,62 kg C02 Pan pita 0,62 kg C02 

Champiñón 0,55 kg C02 Pan servilleta 0,42 kg C02 Champiñón 0,55 kg C02 Champiñón 0,55 kg C02 

  Pimentón 1,7 kg C02 Pimentón 1,7 kg C02 Carne de cordero  39,2 kg CO2 

    Cerdo 12,1 kg CO2 Pimentón 1,7 kg C02 

      Pavo 10,9 kg CO2 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.4.4.4. Propuestas para mejorar huella de carbono. 

a) Consumir más vegetales: Los vegetales son alimentos que requieren menos espacio, energía 

y agua y producen menos emisiones de C02 que los de origen animal y además mantienen el mismo 

valor nutricional. 



Brocheta Gourmet en Boyacá       119 
 

b) Consumir menos alimentos procesados: Consumen más recursos para su producción y 

suponen un mayor impacto ambiental al utilizar embalajes y envases para su distribución que los 

alimentos a granel. 

c) Comprar alimentos certificados: Es importante fijarse que los alimentos hayan sido 

obtenidos de forma responsable para evitan la sobreexplotación y la destrucción del hábitat.  

d) El impacto en la salud de una dieta no sostenible: Los hábitos alimentarios actuales están 

contribuyendo a la pandemia de la obesidad. Cada vez más niños siguen dietas desequilibradas y 

esto aumenta el riesgo de padecer enfermedades del corazón, diabetes y cáncer. 

2.4.5. Estrategias de mitigación de impacto ambiental. 

Como primera medida se ha de tener en cuenta que el recurso natural prima y se generan 

estrategias en la utilización de recursos como: Grifos de sensor ahorradores, adecuación estratégica 

de maquinaria a pro de ahorro energético, válvulas 25 para sanitarios de bajo consumo que permitan 

ahorrar hasta un 50% de agua por descarga, uso de fuentes alternativas de abastecimiento y 

tecnologías de bajo consumo para lavaplatos. 

Se realiza la planificación de las actividades, las responsabilidades, las prácticas, los 

procedimientos y los recursos para desarrollar, y mantener la política ambiental, con el fin de 

alcanzar una mayor competitividad, permitiendo así desarrollar un enfoque de cadena de comida 

rápida nutritiva con responsabilidad ambiental. 

Se toma en cuenta el uso de buenas prácticas ambientales para atender impactos ambientales en 

donde se tienen acciones para minimizar los residuos, las emisiones y disminución de consumos de 

agua y energía. Generalmente se plantea como primera actuación el cambio técnico de los procesos: 

sustitución de materiales, modificaciones en los equipos o diseños. Las políticas de buenas prácticas 
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ambientales comprenden acciones para optimizar al máximo los recursos energéticos como los 

sólidos, y como resultado de la aplicación de estas buenas prácticas ambientales, se conseguirá: 

 

Figura 21. Resultado de la aplicación de las buenas prácticas ambientales 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Mediante la siguiente tabla se enfatizan los programas planteados para minimizar los impactos 

ambientales identificados: 

Tabla 39. Programas de atención a impactos ambientales 

Programa Objetivos Metas 
Etapa (fase 

proyecto) 

Impactos ambientales 

a controlar 

Manejo de residuos 

peligrosos 

Controlar los residuos generados 

por el uso de equipos 

tecnológicos  

Adquirir equipos que mitiguen 

impactos ambientales 

Ejecución 
Alteración de suelo, 

agua y aire 

Ahorro de energía 

eléctrica 

Generar control y ahorro en el 

consum o de la energía eléctrica 

Ahorrar cerca de un 80% de la 

energía por medio de equipos de 
Todo el proyecto 

Agotamiento de 

recursos naturales 

Resultados de 
buenas 

prácticas 
ambientales 

Emisiones 
atmosféricas 
por debalo de 

los lémites 
permisibles 

Materia prima e 
insumos 

controlados 

Poca 
generacion y 

tratamiento de 
vertimientos 

líquidos 

Mínima 
generación  de 
residuos sólidos  

y 
aprovechamient
o y valoración 

de residuos 

Bajo impacto 
de los 

productos, 
máxima 
duración, 
mínimo 
empaque 

Bajo consumo 
de energia 

Uso racional 
del agua 
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Programa Objetivos Metas 

Etapa (fase 

proyecto) 

Impactos ambientales 

a controlar 

bajo consumo en vatiaje 

Manejo de residuos 

de construcción 

Optimizar el uso de materiales de 

construcción en las obras civiles 

Realizar los cálculos más precisos 

para utilizar al máximo todos los 

materiales adquiridos 

Ejecución 
Alteración de suelo y 

agua 

Manejo de residuos 

alimenticios 

Minimizar residuos en la 

preparación de alimentos  

Establecer procesos de producción 

que optimicen en la preparación 

de los alimentos para no 

desperdiciar 

Ejecución 

Alteración de suelo y 

agua 

Manejo de residuos 

de aceites y grasas 

Disponer adecuadamente de 

aceites y grasas sobrantes 

Envasar y etiquetar los sobrantes 

en aceites y grasas 

Ejecución 
Alteración de suelo y 

agua 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

2.5. Estudio Social 

A parte de mejorar los índices nutricionales de la población boyacense e incentivar el sector 

laboral, otra meta social del proyecto es la vinculación de personas con discapacidad auditiva al 

equipo de trabajo.  

El contar con un modelo de atención diferente, donde el cliente es quien realiza el pedido y solo 

los meseros se encargan de despacharlo a la mesa, se pretende que el contacto verbal entre ambos 

no será tan extendido como en los restaurantes tradicionales, razón por la cual se optaría por 

contratar al menos una persona de población no oyente de Boyacá por restaurante. 

La población sorda a nivel nacional, vive en condiciones socioeconómicas que las ubica en 

mayor riesgo de vulneración y exclusión social evidenciado en que el 80% de personas sordas vive 

en estratos 1 y 2; el 45% no reside en vivienda propia, el 83% no se beneficia de programas sociales 

y el 77% de la población total, aunque no tiene personas a cargo, en su mayoría tampoco viven de 

manera autónoma o independiente.  
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Es decir, en este grupo poblacional o minoría, se refrenda la relación que existe entre pobreza y 

discapacidad y con ella el riesgo de vivir en condiciones restringidas frente al goce efectivo de 

derechos y con esto, mayor exclusión social. (ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 

El número de personas con limitación para oír que viven en el departamento boyacense se 

muestra en la siguiente tabla: 

Tabla 40. Número de personas sordas registradas por INSOR para Boyacá 

Número de personas sordas en Boyacá 

6236 

Hombres 3199 51,3% 

Mujeres 3037 48,7% 

En edad escolar (3-17 años) 297 4,7 

 

(ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 

Del total de la población sorda, el 98.8% corresponde a la población sorda en edad de trabajar 

(PSET). De ésta, el 11.1% hace parte de la población sorda económicamente activa (PSEA), la cual 

en los últimos seis meses ha estado trabajando o buscando trabajo y, el 88.9% hace parte de la 

Población Sorda Económicamente Inactiva (PSEI), la cual no ha participado en el mercado laboral, 

por ello la necesidad como organización de aportar al desarrollo personal de esta población para 

poder mejorar su calidad de vida. (ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 
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Gráfica 24. Fuerza laboral de la población sorda en Boyacá 

(ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 

La Población Sorda Económicamente Activa Trabajando (PSEAT) se desempeña en el 

mercado laboral como jornalero o peón el 32.4%, trabajador por cuenta propia el 19.9% y obrero 

empleado particular el 13.6%. Según la posición ocupacional de la PSEAT el mayor porcentaje se 

encuentra en la informalidad. (ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 

 

Gráfica 25. Posición en el trabajo de la PSEA 

(ñDatos Boyac§ INSOR.pdfò, s/f) 
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3. Inicio y Planeación del proyecto 

3.1. Aprobación del proyecto (Project Charter) 

Tabla 41. Acta de constitución del proyecto 

 

Posicionamiento de la marca brocheta gourmet en las 

ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso 
ñLa comida r§pida saludable lleg· para quedarseò 

 

ACTA DE CONSTITUCION DEL PROYECTO  

Código 
ACT-CON-

001 

Revisión 
004 

Fecha 
10-11-2016 

 
Nombre: 

Posicionamiento de la marca brocheta gourmet en las ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso 

Descripción: 

Posicionar la marca Brocheta Gourmet, dedicada a la comercialización de comida rápida saludable en el 

departamento boyacense, ofreciendo un menú de productos nutritivos, bajos en grasas, sales y azucares, con un 

diseño arquitectónico propio y replicable, y un modelo de autoservicio diferente apoyado en recursos tecnológicos.  

Objetivos: 

Diseñar un modelo de negocio para el montaje y gerencia de una cadena de restaurantes ubicado en las ciudades 

intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso del departamento boyacense para el año 2017, dedicados en la 

elaboración y comercialización de comidas rápidas saludable con la receta original traída del medio oriente, 

enfocados en la velocidad de entrega para así lograr posicionar la marca de Brocheta Gourmet en el mercado. 

Específicos. 

a) Conformar frente a la Cámara y Comercio la empresa Brocheta Gourmet para dar apertura a la cadena de 

restaurantes en el primer trimestre del año 2017. 

b) Generar una alternativa novedosa de comida rápida saludable, prestando un servicio de calidad y aplicando 

tecnología de punta. 

c) Cumplir con los estándares de buena manufactura de alimentos para garantizar que el producto cuente con normas 

de sanidad y calidad. 

d) Alcanzar la TIR de 13.56% y retornar el 100% de la inversión en 3,62 años. 

e) Obtener un mínimo de ventas proyectadas al 25% de la capacidad instalada por año de: 

Å 6821 unidades de línea Pita especial por restaurante. 

Å 6821 unidades de línea Wrap especial por restaurante. 

Å 8640 unidades de línea Bandeja mixta por restaurante. 

Å 10368 unidades de línea Ensalada mediterránea por restaurante. 

f) Realizar 4 eventos de mercadeo como estrategia de marketing en el primer trimestre de ejecución: 

Å Página Web 

Å Redes sociales 

Å Campaña de lanzamiento 

Å Material POP  

g) Contar con un diseño arquitectónico replicable por sus plantas tipo en las diferentes ciudades donde tendrá 

presencia el restaurante. 

Entregables: 

Plan de dirección 

Plan de gestión del alcance 

Plan de gestión del cronograma 

Plan de costos 

Plan de calidad 

Plan de recursos humanos 
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Posicionamiento de la marca brocheta gourmet en las 

ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso 
ñLa comida r§pida saludable lleg· para quedarseò 

 

ACTA DE CONSTITUCION DEL PROYECTO  

Código 
ACT-CON-

001 

Revisión 
004 

Fecha 
10-11-2016 

Plan de comunicaciones  
Plan de riesgos 

Plan de adquisiciones 

Plan de interesados 

Plan ambiental 

Estudios financieros 

Estudio de mercados 

Diseños Arquitectónicos 

Plataforma tecnológica 

Ubicación: 

Departamento de Boyacá 

Capital: Tunja 

Municipios: Duitama, Paipa y Sogamoso 

Presupuesto: 

Inversiones Fijas      $    121.796.800  

Mano de Obra Planeación  $      21.821.428  

Gastos Pre operativos      $      37.845.200  

Gastos Puesta en Marcha   $        5.604.000  

Reserva Contingencia       $      18.706.743  

Total Proyecto                    $    205.774.171 

Tiempo estimado: 

El cronograma tiene una duración total de 188 días, teniendo como fecha comienzo el jueves 01 de septiembre de 

2016 y fecha fin el viernes 10 de febrero de 2017; día que se realiza la inauguración de la cadena de restaurantes 

departamental. 

Firman:  

 

_______________ 

Wilmer Contreras 

 

_______________ 

Julieth Martínez 

 

_______________ 

Jhon Bustamante 

 

 

ELABORÓ  
Wilmer Contreras 

Director de Comunicaciones y 

Logística  

REVISÓ 
Julieth Martínez 

Gerente de Proyecto 

APROBÓ 
Jhon Bustamante  

Director Financiero 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 



Brocheta Gourmet en Boyacá       126 
 

3.2. Identificación de interesados 

El análisis de involucrados es una herramienta que permitirá identificar a aquellos actores 

(personas, grupos o instituciones) interesados en el éxito o fracaso del proyecto. Son también, 

aquellos que contribuyen o que son afectados o que tienen influencia sobre los problemas a 

enfrentar. 

Para realizar un plan que gestione de manera eficiente la participación de los interesados, estará 

regida por las siguientes consideraciones a tener en cuenta para lograr el éxito del proyecto: 

a)   Identificar y clasificar a todos los interesados del proyecto, clasificándolos según su 

categoría por internos o externos. 

b) Establecer el rol de cada interesado y establecer su participación dentro del proyecto, 

generando un nivel de comunicación con cada uno. 

c) Realizar un control y monitoreo de participación sobre las intervenciones que realicen los 

interesados del proyecto. 

Tabla 42. Identificación de interesados 

Interesados Internos Interesados Externos 

Socios accionistas 

Clientes 

Proveedores 

Empleados 

Competencia 

Entes de control 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

En la sección 3.3.9 del plan de interesados, se analizaran más a detalle los roles, el nivel de 

comunicación, monitoreo y control de cada parte interesada. 
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3.3. Planes de gestión del proyecto 

3.3.1. Plan de gestión de Alcance. 

3.3.1.1. Declaración del alcance. 

Se analizan todos los aspectos relevantes para el posicionamiento de la marca Brocheta 

Gourmet, abarcando todos los temas importantes para su ejecución en las ciudades intermedias del 

departamento boyacense. 

Para llevar a cabo con éxito la implementación del proyecto es necesario cumplir con sus 

diferentes entregables en donde se encontraran, los estudios preliminares, la ingeniería de detalle e 

infraestructura para la instalación de los restaurantes, las compras, los estudios de operación entre 

otras, de las cuales se destacan la adecuación del espacio físico y la adquisición e instalación de la 

alternativa tecnológica, entregables que resultará como el producto del proyecto. 

Estos restaurantes que serán una réplica arquitectónica, proveerá de un servicio automatizado 

especializado en la atención al usuario, basado en las cadenas de autoservicio, que hoy en día no 

ofrecen un modelo autosuficiente que mitigue los tiempos de producción en la elaboración de sus 

producto, generando así retrasos considerables en entrega de los pedidos. 

Como meta planteada, el ofrecer un producto nutritivo, ayudará considerablemente con un 

problema de salud pública al cual se enfrenta actualmente la población, pues los índices de 

enfermedades cardiacas y de sobrepeso, sumado con el aumento de diabetes a tempranas edades, 

son un malestar que está asociado con el consumismo que llevan a cabo los usuarios, en donde una 

gran parte de culpa la tienen las cadenas  de comidas rápidas. 
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3.3.1.2. Verificación del alcance. 

Los directores del proyecto verificaran el avance del proyecto por medio de la estructura de 

trabajo planteada, y analizando a detalle si se han cumplido con los requisitos recopilados 

inicialmente. Una vez se compruebe que el alcance cumple los requisitos definidos en el plan del 

proyecto, se reunirán a todos los interesados para la aceptación formal de la entrega.  Durante esta 

reunión, el gerente de proyecto presentará la entrega a todos los miembros del equipo del proyecto 

para su aceptación formal.  Estos aceptarán la entrega mediante la firma de un documento de 

aceptación de la entrega del proyecto.  Esto asegurará que el trabajo de proyecto queda dentro del 

ámbito del proyecto sobre una base constante durante la vida del proyecto. 

3.3.1.3. Project Scope Statement. 

Tabla 43. Declaración del alcance del proyecto 

 

Posicionamiento de la marca brocheta gourmet en las 

ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso 
ñLa comida r§pida saludable lleg· para quedarseò 

 

DECLARACION DEL ALCANCE  DEL 

PROYECTO 

Código 
DEC-ALC-

001 

Revisión 
004 

Fecha 
10-11-2016 

 

Justificación: 

La poca competitividad en el ámbito de comidas rápidas con la que se cuenta actualmente en las ciudades 

intermedias de Colombia, provee unas mejores condiciones de mercadeo para lograr posicionar una marca 

de comida rápida nutritiva, lo que conlleva a crear un paradigma de autocuidado a la salud, ya que el 

usuario podrá optar no solo por deleitar su paladar, sino por cuidar su alimentación. Esta baja 

competitividad a la que se afronta el proyecto, está ligada a que las opciones de comida rápida son muy 

limi tadas, pues no cuentan con una significativa diversificación en los platos ofertados. Es por esta razón 

que no se prefirió implementar este proyecto inicialmente en las ciudades principales del país, ya que las 

grandes cadenas de comidas rápidas tienen muy bien posicionada su marca y se vería en gran riesgo el 

éxito del proyecto.  

La comida rápida se ha vuelto en un estilo de vida adoptado por una cultura agitada, pues en ocasiones el 

consumidor no  cuenta con el tiempo necesario para la ingesta y deleite de comidas tradicionales 

saludables y se ve obligado a un consumo de comidas rápidas con bajo nivel nutricional. Los indicadores 

nutricionales en las comidas rápidas debe ser un factor de decisión para los consumidores, ya que afectan 

directamente la salud y bienestar del mismo. Por ello se quiere ofrecer un menú variado nutritivo con 

productos seleccionados en vegetales frescos, salsas artesanales y carnes de ternero, res,  pollo y cerdo sin 

ser manufacturadas y/o procesadas. 
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Posicionamiento de la marca brocheta gourmet en las 

ciudades intermedias de Duitama, Paipa, Tunja y Sogamoso 
ñLa comida r§pida saludable lleg· para quedarseò 

 

DECLARACION DEL ALCANCE  DEL 

PROYECTO 

Código 
DEC-ALC-

001 

Revisión 
004 

Fecha 
10-11-2016 

La idea de un nuevo modelo basado en el autoservicio, proveerá de una mejora en la atención al 

consumidor, en esperas de generar fidelidad por parte del mismo. 

Criterios de aceptación: 

Fase Entregable Responsable Fecha estimada 

Inicial 

Plan de dirección Director de Comunicaciones Jue 08/12/16 

Plan de gestión del alcance Director Financiero Sáb 10/09/16 

Plan de gestión del cronograma Gerente de Proyecto Vie 16/09/16 

Plan de costos Director de Comunicaciones Vie 23/09/16 

Plan de calidad Director Financiero Mar 27/09/16 

Plan de recursos humanos Gerente de Proyecto Jue 29/09/16 

Plan de comunicaciones Director de Comunicaciones Lun 03/10/16 

Plan de riesgos Director Financiero Lun 10/10/16 

Plan de adquisiciones Gerente de Proyecto Mié 12/10/16 

Plan de interesados Director de Comunicaciones Lun 17/10/16 

Plan ambiental Gerente de Proyecto Dom 23/10/16 

Estudios financieros Director Financiero Vie 28/10/16 

Estudio de mercados Gerente de Proyecto sáb 03/12/16 

Ejecución Diseños Arquitectónicos Gerente de Proyecto Dom 25/12/16 

Ejecución Plataforma tecnológica Director de Comunicaciones vie 03/02/17 
 

Restricciones: 

¶ Los locales deben estar ubicado mínimo a 100 mts de distancia de una zona deportiva (Parque 

deportivo, gimnasio, zona fitness). 

¶ La distribución de espacios en los establecimientos debe contar con mínimo 40 mts
2
 para poder 

realizar una réplica arquitectónica en todos los restaurantes. 

¶ El proyecto en fases de estudio debe durar un máximo de 4 meses para entrar a su etapa de 

operación, con el fin de cumplir las metas financieras propuestas. 

Supuestos: 

¶ Se trabaja el modelo financiero del proyecto sobre el supuesto que en Colombia no se superará el 

umbral de 7,1% de inflación en los próximos 5 años. 

¶ La tasa de cambio representativa del mercado (TRM) para el dólar, tendrá un techo máximo de 

$3.000 m/cte en los próximos 5 años. 

¶ Se tiene un supuesto de incremento del 5% anual en las ventas de los productos.  

¶ Se trabaja bajo el supuesto que en las ciudades intermedias del departamento boyacense tendrá un 

crecimiento poblacional del 2,72% anual. 

 

 

ELABORÓ  
Wilmer Contreras 

Director de Comunicaciones y 

Logística  

REVISÓ 
Julieth Martínez 

Gerente de Proyecto 

APROBÓ 
Jhon Bustamante  

Director Financiero 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

Continuación Tabla 42 
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3.3.1.4. Matriz de trazabilidad de requisitos. 

Tabla 44. Matriz de trazabilidad de requisitos ï Atributos de requisitos 

Atributos de Requisito 

ID Descripción 
Sustento 

inclusión 
Propietario Fuente Prioridad  

Versió

n 

Estado 

actual 

Fecha de 

cumplimiento 

Nivel de 

estabilidad 

Grado de 

complejidad  

Criterio de 

aceptación 

RE01 

El proyecto debe ser 

rentable y ejecutarse 

en el tiempo previsto 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Financier

o 
Muy Alto 1 Activo 30-ago-19 Alto Alto 

Aprobación 

del modelo 

financiero 

RE02 

Asegurar las 

provisiones necesarias 

para suplir con la 

demanda del producto. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Adquisici

ones 
Muy Alto 1 Activo 10-feb-17 Alto Alto 

Aprobación 

del Plan del 

adquisicione

s 

RE03 

Ubicar 

estratégicamente los 

restaurantes, cercano a 

zonas deportivas, 

gimnasios y/o fitness. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 
Mercadeo Muy Alto 1 Activo 

19 - dic. - 

2016 
Mediano Mediano 

Aprobación 

de estudios 

de mercadeo 

RE04 

Cumplir con todos los 

marcos legales que 

requiera el proyecto 

para su buen 

funcionamiento y 

operación. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 
Legales Muy Alto 1 Activo 06-feb-17 Alto Alto 

Aprobación 

de requisitos 

legales 

RE05 

Optimizar un modelo 

de servicio de atención 

al usuario, 

automatizando el 

proceso para mitigar 

tiempos de producción. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 
Servicio Alto 1 Activo 03-feb-17 Alto Alto 

Aprobación 

del 

Plataforma 

tecnológica 

RE06 

Capacitar al personal 

involucrado en la 

elaboración del 

producto, para que 

cumpla con las 

especificaciones del 

mismo. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Recursos 

humanos 
Alto 1 Activo 04-feb-17 Mediano Mediano 

Aprobación 

del Plan de 

recursos 

humanos 

RE07 

Ofrecer un producto 

con altos índices 

nutricionales que 

impacte al consumidor, 

mejorando su calidad 

de vida al ingresar una 

dieta balanceada a su 

alimentación. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 
Mercadeo Alto 1 Activo 

11 - nov. - 

2016 
Alto Alto 

Aprobación 

de estudios 

de mercadeo 

RE08 

Presentar un 

documento final que 

incluya una memoria 

de las actividades 

realizadas, resultados 

alcanzados y todo el 

material elaborado 

durante la ejecución. 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Acta de 

cierre 
Alto 1 Activo 

08 - dic. - 

2016 
Alto Alto 

Aprobación 

del Informe 

Final 

RE09 

Contratar personal con 

discapacidad auditiva 

de la región 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Recursos 

humanos 
Alto 1 Activo 

23 - ene. - 

2017 
Mediano Mediano 

Aprobación 

de estudios 

sociales 

RE10 

Cumplir con los 

acuerdos presentados 

en la propuesta 

Solicitado 

por 

Ejecutore

s 

Integrantes 

del proyecto 

Todo el 

proyecto 
Alto 1 Activo 10-feb-17 Mediano Mediano 

Aprobación 

del Informe 

Final 

 

(ñConstrucci·n del autorò) 

 


































































































































































































































































































































