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Resumen 

En Colombia han surgido tendencias en el área de la gastronomía que vale la pena explotar, 

como la cocina molecular y la cocina del Nuevo Mundo. Con el interés principal de implementar 

un proyecto de emprendimiento en esta área, este estudio tiene como fin conocer la factibilidad 

técnica y económica de la creación del restaurante Colombia Fusión, que busca rescatar las 

tradiciones de la culinaria colombiana por medio de la cocina moderna. Para esto, se hace una 

descripción de la organización, se presenta el caso de negocio, se hacen estudios de diferentes 

índoles (de mercado, técnico y económico) y, finalmente, se plantea el proyecto. 
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1. Antecedentes 

En la actualidad, Colombia ha tomado gran poder y prestigio en la gastronomía gracias a los 

grandes cambios que se han ido dando en esta a nivel mundial y a la reciente fuerza que ha 

tomado el mercado turístico en el país, lo que inevitablemente obliga a quienes se desenvuelven 

en el ámbito hotelero y gastronómico a adaptarse a los constantes cambios en tendencias e 

innovaciones de la industria.  

Según Alejandra Salazar, tal como da constancia en el art²culo ñModelo de negocio: 

restaurante El Mirador y su cocina del Nuevo Mundoò en la revista La Barra, las últimas 

tendencias gastronómicas en Colombia han sido la cocina molecular y la cocina del Nuevo 

Mundo (Salazar, 2017); la primera se caracteriza por el uso constante de gelificaciones, espumas, 

emulsiones, geles y batidos que resultan de la mezcla de principios científicos y de técnicas de 

cocina, y la última por el uso constante de ingredientes y técnicas latinoamericanas, intentando 

resaltar la cocina popular de diferentes culturas. Sin embargo, quienes siguen estas tendencias en 

Colombia se enfocan principalmente por la cocina internacional, dándole protagonismo a la 

cocina americana, peruana, oriental y chilena. 



Estudio Factibilidad Creación Restaurante 20 

 

1.1. Descripción de la Organización 

Pensando en el concepto de cocina fusión y en la riqueza de la comida típica colombiana, se 

realiza este estudio de factibilidad para la creación de una empresa u organización, Colombia 

Fusión, que establecerá como proyecto la creación de un restaurante que buscará brindar al 

cliente un espacio no convencional, con detalles ecológicos al interior de la ciudad; en el que se 

mezclen los sabores. 

1.1.1. Descripción general ï Marco histórico de la organización. 

El planteamiento del proyecto surgió como parte de una propuesta académica, expuesta por 

tres estudiantes de la Especialización en gerencia de proyectos de la Universidad Piloto de 

Colombia, que nació gracias al interés conjunto en la implementación de un proyecto de 

emprendimiento, enfocado especialmente en la venta de alimentos. 

El enfoque se definió luego de una charla informal en la que el grupo de trabajo del proyecto 

compartió su gusto y pasión por la cocina colombiana, su mezcla de tradiciones e ingredientes 

españoles, africanos e indígenas. De igual forma, se dió relevancia a la pérdida de recetas y 

técnicas tradicionales que han ido desapareciendo entre las personas más jóvenes, debido a la 

llegada de la cocina moderna a la cultura colombiana. 

Así, con el estudio propuesto se busca conocer la factibilidad del proyecto técnico y 

económico, mediante la implementación de un estudio financiero, de mercado y el desarrollo de 

un plan administrativo, que permita conocer las ventajas y los riesgos que debe contemplar una 

organización para administrar el restaurante que el proyecto creará. 
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1.1.2. Políticas institucionales.  

1.1.2.1.  Corporativas. 

¶ Garantizar la máxima calidad en la elaboración de los platos 

¶ Ofrecer una carta variada en opciones 

¶ Prestar el servicio con excelencia 

1.1.2.2.  Humanas. 

La política de derechos humanos tiene como objetivo alinear los estándares organizacionales 

con la fuerza laboral y de esa forma obtener los resultados esperados. Por lo que se debe: 

¶ Garantizar que existan salarios justos, competitivos y acordes a la ley 

¶ Promocionar un ambiente de trabajo seguro y saludable que favorezca el bienestar de los 

empleados 

¶ Fomentar la formación y el entrenamiento para desarrollar competencias en los 

empleados, para que sean más productivas e innovadoras y puedan agregar valor a la 

empresa. 

¶ Garantizar la vinculación del personal idóneo que apoye la ejecución de las estrategias 

definidas por la empresa. 

1.1.2.3.  Políticas de uniformes y códigos de vestimenta. 

La imagen de un restaurante no sólo se basa en la calidad de su comida, esta incluye también 

la higiene y presentación de sus empleados. 

¶ Los uniformes asignados deben utilizarse únicamente en el puesto de trabajo y 

permanecer limpios y libres de desgarros donde puedan acumularse microrganismos. 

¶ Es obligatorio el uso de cofias o gorros para cubrir completamente el cabello. 
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¶ No está permitido llevar objetos de adorno personal como joyas o relojes en horas 

laborales, ya que estos pueden contaminar los alimentos y/o generar accidentes. 

1.1.2.4.  Políticas de seguridad y operación. 

La industria de alimentos y bebidas pertenece al grupo con mayor número de accidentes 

laborales, por lo que es necesario garantizar la seguridad y salud de los empleados, mediante la 

identificación, evaluación y control de los riesgos. 

1.1.2.4.1. Seguridad alimentaria 

Las políticas de empleo más importantes para un restaurante son las condiciones que se 

relacionan con la seguridad alimentaria y la manipulación. 

¶ No pueden servir el alimento que fue preparado en la cocina de una casa privada. 

¶ Se debe obligar a los empleados a lavarse las manos antes de preparar o servir alimentos. 

¶ El restaurante debe proporcionar agua caliente, jabón y opciones de secado higiénico de 

las manos para todos los empleados. 

¶ El almacenamiento de los alimentos frescos o cocinados en cualquier negocio de 

restauración debe cumplir con unas condiciones mínimas para asegurar su vida útil y 

evitar contaminación y riesgos a la salud. 

¶ La carne, la leche, los huevos, los mariscos y los pescados deben provenir de plantas de 

procesamiento de alimentos o proveedores aprobados. 

¶ Evitar el contacto directo de los alimentos con el suelo y las paredes 

1.1.2.4.2. Seguridad operativa 

¶ Los empleados no deben comer, beber o fumar delante de los clientes. 
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¶ Durante la prestación del servicio al usuario, los empleados no deben hablar por su 

teléfono móvil.  

¶ Los empleados deben mantener el uniforme de trabajo en perfecto estado 

permanentemente. 

¶ Al tomar el pedido, el camarero debe permanecer siempre de pie, erguido y apoyar la 

libreta o máquina en su mano. 

¶ El personal que se relacione con los clientes debe permanecer de pie. 

¶ Cuando dos o más personas están compartiendo mesa, se debe servir a todo el grupo al 

mismo tiempo, sirviendo a las señoras en primer lugar. 

¶ Utilizar siempre una bandeja para transportar las bebidas y nunca colocarla encima de la 

mesa. La bandeja debe descansar en una mano mientras con la otra se sirven las bebidas, 

que se abrirán frente al cliente. 

¶ En caso de recibir una queja por parte de los clientes, debe ser gestionada de forma escrita 

y escuchar con atención lo expuesto por el cliente. 

1.1.2.4.3. Seguridad eléctrica 

¶ Antes de operar una máquina, asegurarse de que las cubiertas y otros dispositivos de 

seguridad estén en su lugar. 

¶ Mantener en buen estado cables, enchufes, tomacorrientes y cajas para interruptores. 

¶ Mantener los tomacorrientes libres de grietas y grasa para evitar cortocircuitos. 

¶ Instalar el equipo eléctrico alejado del agua. 

¶ Mantener las manos, la cara, el cabello, la ropa y las joyas alejados de las piezas móviles 

de los equipos. 
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¶ Utili zar candados y colocar letreros de advertencia en las fuentes eléctricas de los 

electrodomésticos que no funcionan o están bajo reparación. 

1.1.2.4.4. Señalización 

Una adecuada señalización es elemental para realizar una evacuación organizada y para 

mantener informados a usuarios y empleados acerca de la localización de equipos de lucha contra 

incendios. 

¶ Las salidas de emergencia deberán estar debidamente señalizadas. 

¶ En las zonas de riesgo especial sólo es obligatorio señalizar las salidas si fuera previsible 

la presencia habitual de personas. 

¶ Se debe prever que los elementos de decoración, mobiliario, equipamiento y 

acondicionamiento interior no dificulten la percepción de las señales de evacuación. 

1.1.2.4.5. Orden y limpieza 

El orden y la limpieza son los mayores aliados contra el fuego. Los incendios pueden 

evitarse siguiendo estas recomendaciones: 

¶ Permanecer siempre atento a las sartenes que están en el fuego, ya que el aceite puede 

prenderse. 

¶ Evitar la acumulación de productos combustibles o inflamables. Tener sólo los necesarios 

e imprescindibles para el trabajo. 

¶ Los trapos sucios con grasa o aceite pueden encenderse espontáneamente. 
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1.1.3. Visión, misión y valores. 

1.1.3.1.  Misión. 

La empresa Colombia Fusión, ubicada en la ciudad de Bogotá, busca brindar a sus clientes 

experiencias únicas e inolvidables que vayan de la mano de un servicio gastronómico de alta 

calidad, con los mejores ingredientes de Colombia y sus diferentes regiones. 

1.1.3.2. Visión. 

Consolidar el restaurante como líder a nivel regional y nacional; reconocido por su solidez y 

profesionalismo, ofreciendo productos y servicios de calidad y buscando una competitividad en la 

preparación de exquisitas preparaciones para satisfacer el paladar de nuestra clientela. 

1.1.4. Estructura organizacional. 

La estructura de la organización será de tipo funcional o jerárquica, donde cada empleado 

tiene un superior y los equipos son agrupados por especialidades. A continuación, se presenta el 

diseño del organigrama del restaurante Colombia Fusión, que permite visualizar claramente la 

autoridad y responsabilidad del personal para cada cargo. 
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Figura 1. Organigrama por cargos 
Construcción de las autoras 

1.1.4.1. Descripción de cargos. 

La definición de cargos o tareas representa un factor importante de éxito en una 

organización. A continuación, se describen las tareas y obligaciones de cada cargo y los factores 

necesarios para llevarlas a cabo con éxito. 

1.1.4.1.1. Junta directiva 

La función principal de la junta directiva es la de supervisar, orientar y evaluar las políticas 

financieras, y realizar un adecuado seguimiento de la situación financiera. Realizar el análisis de 

los informes sobre la ejecución, señalar áreas de preocupación y sugerir acciones para mejorar, 

asegurar que la información financiera entregada sea correcta y discutir los cambios principales 

de la estrategia y la dirección de la compañía. 
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1.1.4.1.2. Administrador 

Es el responsable de administrar el negocio y es máxima autoridad, después de la junta 

directiva. Es el encargado de supervisar el trabajo del personal, llevar el control financiero del 

negocio (gastos previstos y extraordinarios, pagos a empleados y proveedores, supervisión de la 

caja), realizar la compra y almacenamiento de insumos, hacer cumplir normas y políticas del 

establecimiento, gestionar la documentación del restaurante (facturas, permisos, inspecciones, 

etc.), apoyar a la dirección y asegurar la satisfacción del cliente. 

1.1.4.1.3. Chef 

Es el encargado de coordinar las actividades de la cocina y de la creación de platos. Deberá 

supervisar al equipo de cocina, así como el uso adecuado del equipo y las materias primas. El 

chef es el responsable de coordinar junto con el administrador, las compras de los ingredientes y 

solucionar los pormenores que se presenten en la cocina. 

1.1.4.1.4. Cocinero 

Su principal labor es garantizar la uniformidad en sabor, presentación y calidad de cada uno 

de los platos, logrando así satisfacer las altas exigencias de los clientes. 

1.1.4.1.5. Auxiliares de cocina 

Es quien ejecuta las labores repetitivas dentro de la cocina, bajo la dirección del chef. Es el 

apoyo de los cocineros en la preparación de los alimentos, picado de ingredientes, preparación de  

platos, entre otras funciones que el chef estime conveniente. 
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1.1.4.1.6. Steward 

Es el encargado de la limpieza, debe mantener en perfectas condiciones de limpieza y 

funcionamiento la maquinaria, las instalaciones fijas, utensilios y accesorios propios del área de 

cocina, tales como placas, hornos, cámaras, sartenes, cazuelas, etc. 

1.1.4.1.7. Meseros 

Son los encargados de la atención al cliente, garantizando la total satisfacción en el 

restaurante. Antes de la llegada de los clientes, preparan todo lo necesario para prestar el servicio. 

Son los responsables de tomar la orden a los clientes y de llevarla a la cocina o al bar, colocar 

todos los elementos necesarios para que los clientes puedan consumir los alimentos, llevar los 

alimentos preparados a la mesa, retirar los platos sucios, y finalmente presentar la cuenta y 

agradecer a los clientes por su presencia. 

1.1.4.1.8. Cajero 

Es el encargado de manejar correctamente los valores y mantener el dinero establecido por 

norma en caja, emitir las facturas correspondientes a las órdenes de consumo, controlar los 

ingresos y salidas de efectivo en caja, verificar los pagos con tarjeta (Débito y crédito) y realizar 

diariamente el arqueo de caja y planilla de cierre de caja. 

1.1.4.1.9. Auxiliar de limpieza 

Es el encargado de realizar la limpieza diaria del restaurante, principalmente de los salones y 

los servicios sanitarios, velando porque se cumplan con todas las normas de comodidad e higiene 

necesarias para el disfrute del cliente. Deberá ejecutar otras actividades específicas que le asigne 

el administrador. 
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1.1.5. Cadena de valor de la organización. 

A continuación se presenta una visión general del sistema organizacional, en donde además 

se presentan los procesos que lo componen, así como sus relaciones principales. 

 

Figura 2. Procesos del CORE 
Construcción de las autoras 
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1.2. Caso de Negocio 

1.2.1. Antecedentes del problema. 

La gastronomía colombiana ha ido presentando transformaciones continuas gracias a su 

crecimiento turístico, gastronómico y hotelero en el escenario mundial, lo que obliga 

constantemente al país y a sus representantes en dichas áreas a tomar y aceptar influencias 

extranjeras para hacer más ameno el paso de turistas. Es así como llega a Colombia la comida 

fusión como nueva tendencia culinaria; concepto empleado para referirse a la mezcla de estilos e 

ingredientes representativos de diferentes culturas. Sin embargo, este tipo de tendencias ha 

causado la pérdida de nuestras tradiciones y de los platos típicos propios de generaciones 

pasadas. 

Enfatizando en los sabores e ingredientes de los platos típicos colombianos, este proyecto 

efectuará labores para mantener en alto nuestra cultura, raíces, mano de obra y en general 

recopilar los aspectos fundamentales que avivan la tradición gastronómica, llevada en cada plato 

y el servicio calificado a nuestros clientes. 

1.2.2. Descripción del problema (Problema de negocio) - Árbol de problemas. 

A pesar de la variedad de restaurantes típicos en Bogotá, se puede evidenciar como con el 

paso de los años se han ido perdiendo las tradiciones de nuestros antepasados en la cocina actual, 

gracias a la llegada de nuevas tendencias al mercado, tendencias de la cocina moderna. 

Con la implementación de este proyecto se busca mostrar a la sociedad cómo la comida 

típica colombiana está llena de historia y sabores, a través de la fusión de ingredientes nacionales 

e internacionales como punto atractivo para las nuevas generaciones, concibiendo nuevos 

conceptos que posicionen la gastronomía colombiana. 
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Figura 3. Árbol del problema 
Construcción de las autoras 

1.2.3. Objetivos del proyecto. 

1.2.3.1. Objetivo general. 

Establecer la factibilidad técnica y económica para la implementación del restaurante 

COLOMBIA FUSION en la ciudad de Bogotá. 

1.2.3.2. Objetivos específicos. 

¶ Establecer el estudio de mercado que permita indicar el mercado objetivo del proyecto 

¶ Implementar un plan administrativo y organizativo para definir la estructura del negocio y 

del personal 

¶ Realizar la evaluación económica y financiera del proyecto 
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Figura 4. Árbol de objetivos 
Construcción de las autoras 

1.2.4. Descripción de alternativas. 

Dentro del estudio de factibilidad se presentan tres alternativas favorables para el 

funcionamiento del restaurante de comida típica colombiana, todas se encuentran ubicadas en la 

ciudad de Bogotá en sectores reconocidos y de gran demanda gastronómica, las cuales se 

presentan a continuación: 

1.2.4.1. Alternativa de ubicación 1 ï Sector Usaquén. 

 

Figura 5. Sector Usaquén 
Tomado de Mapa de Sector Usaquén, Bogotá, Colombia, por Google maps, Sin fecha. 
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La localidad Usaqu®n est§ ubicada al norte de Bogot§; representa el 8% del §rea total de la 

ciudad. Limita por el norte con los municipios de Ch²a y Sop·; al sur con la localidad de 

Chapinero; al oriente con el municipio de la Calera y al occidente con la localidad de Suba. Por 

su posición geográfica, es considerada como una localidad de conexión entre Bogotá y el norte de 

Cundinamarca. 

En Usaquén predominan las clases socioeconómicas media y alta, se ha convertido en una de 

las zonas con más vida de Bogotá. En medio de calles empedradas y edificios antiguos se 

levantan ahora restaurantes y tiendas que ofrecen las últimas tendencias en gastronomía y diseño.  

1.2.4.2. Alternativa de ubicación 2 - Zona T. 

 

Figura 6. Zona T. 
Tomado de Mapa de Zona T, Bogotá, Colombia, por Google maps, Sin fecha (A). 

 

Zona T es delimitada por dos calles peatonales que forman una T, de ahí su nombre. Es una 

importante zona gastronómica, con pubs y cervecerías. En este lugar está la sucursal 

metropolitana de la famosa cadena de parrillas Andrés Carne de Res. La Zona T es el mejor lugar 

nocturno de la ciudad, con gran variedad de discotecas y bares. 
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La Zona T es parte de la Zona Rosa, allí se encuentran establecimientos gastronómicos que 

se destacan por su variedad de platos y excelente servicio, haciendo de esta zona una de las más 

preferidas por jóvenes y adultos al ser destacada por chefs de talla internacional, además de 

almacenes de diseñadores de moda, tiendas de artículos varios de marcas nacionales y 

extranjeras. Es una zona de alta demanda por parte de residentes y visitantes. 

1.2.4.3. Alternativa de ubicación 3 - Zona G. 

 

Figura 7. Zona G. 
Tomado de Mapa de Zona G, Bogotá, Colombia, por Google maps, Sin fecha (B). 

 

La Zona G está ubicada en un exclusivo sector al norte de Bogotá, comprendida entre la 

carrera cuarta y novena y las calles 66 a 72, abarcando los barrios Emaús y Nueva Granada. Es 

uno de los referentes de Bogotá más importantes en lo que refiere a gastronomía, ya que en los 

últimos dos años se ha consolidado como el lugar de ubicación de diferentes establecimientos 

gastronómicos de variadas tendencias y orígenes. El origen del nombre tiene dos versiones; la 

primera se debe a la forma en que fueron ubicados los primeros restaurantes; y la segunda y más 

aceptada, es debido a que todos los restaurantes tienen un excelente toque gourmet. 
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Teniendo en cuenta que la zona está rodeada por excelentes hoteles, la Zona G es de las más 

visitadas por turistas debido a las cartas que ofrecen los establecimientos que allí se localizan. 

1.2.5. Criterios de selección de alternativas. 

1.2.5.1. Cliente y mercado. 

Para el presente estudio se tiene en cuenta la potencialidad comercial de una zona como 

Usaquén, donde hay mayor vivienda, zonas comerciales, oficinas y mayor seguridad, como 

también se considera la consolidación de la zona T y la zona G, dado que a su alrededor hay 

actividad comercial, vivienda, empresas y son sitios de encuentro. Estas zonas gastronómicas 

tienen la ventaja de ofrecer muchas opciones de restaurantes, generando así una economía de 

aglomeración que beneficia la iniciación de negocios similares, obviamente, con la necesidad de 

instaurar un factor diferenciador para poder competir. 

El cliente que esperamos visite el restaurante se proyecta que pertenezca al estrato 3 en 

adelante, quienes trabajan o viven cerca de estas zonas suelen buscar restaurantes que ofrezcan 

comida con sabor colombiano, además son clientes que cuentan con la capacidad adquisitiva para 

cubrir los costos de los platos que se planean ofrecer. 

1.2.5.2. Tamaño y características del espacio. 

Las zonas que se tienen como alternativa se pueden catalogar como seguras, y es importante 

destacar que el entorno es altamente reconocido y catalogado como un referente social en la 

ciudad de Bogotá. 

El espacio que brindar§ ñColombia Fusi·nò tiene una serie de características que van 

enfocadas a la utilización de elementos reciclables, a la conservación del medio ambiente y la 

creación de una conciencia sana en la optimización de recursos, lo queimplica la búsqueda de la 

mejor forma la inversión en la adecuación del lugar, evitando demoliciones o construcciones de 
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muros divisorios. Su decoración con jardines verticales serán los encargados de marcar la pauta 

entre áreas. 

1.2.5.3. Competencia. 

Es indispensable conocer los diferentes tipos de negocio que existen en la zona elegida, en 

donde se presenta una alta variedad para elección del cliente en ambientes, sabores y 

exclusividad. 

Al brindar un espacio novedoso y adaptable a las necesidades de la sociedad con la comida 

típica con un toque llamativo en la fusión de sus platos, la competencia se convierte en una 

ventaja para atraer al alto número de consumidores que visitan el sector. 

1.2.5.4. Movilidad, acceso, parqueo. 

En general es preferible que la ubicación se encuentre sobre zonas con senderos peatonales 

importantes, teniendo en cuenta que la movilidad vial tiene una dinámica que impide que un 

cliente deje su carro parqueado, se baje y entre al negocio. Por tal razón las tres alternativas se 

ubican sobre corredores comerciales o ejes gastronómicos de bares y restaurantes, lo que facilita 

el acceso al peatón, pero lo obliga a pensar y desplazarse hacia su opción de preferencia, 

recorriendo la zona y conociendo visualmente las alternativas. 

1.2.5.5. Arriendo. 

En las zonas como la T, la G o Usaquén, el valor de los arriendos es mayor teniendo en 

cuenta que el sector garantiza un buen nivel de ventas de los negocios que allí se ubiquen. En 

Usaquén se presenta oferta principalmente de casas grandes con arquitectura republicana y en las 

zonas G y T locales en edificios y centros comerciales con arquitectura contemporánea. 

Por el momento se descarta la opción de comprar un inmueble para desarrollar la actividad 

comercial, aunque puedan existir buenas opciones de bienes, el concepto del restaurante 

Colombia Fusión posee espacios abiertos que se amoldan a las principales características de las 
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casas y locales que se encentran en oferta para arriendo. No es una buena opción adquirir un 

inmueble que requiera adecuaciones con costos muy elevados ni establecerse en un espacio cuyas 

dimensiones son inadecuadas a la oferta, ni que sean consideradas patrimonio arquitectónico que 

requieran de autorizaciones especiales para su intervención. 

1.2.6. Análisis de alternativas. 

Para el análisis de alternativas, el equipo del proyecto, en compañía del asesor encargado, 

realizó una reunión en la que se evaluaron cada uno de los criterios de selección, otorgando a 

cada uno un valor de 1 a 5 según las necesidades y expectativas del proyecto. 

Tabla 1. Análisis de alternativas 

Alternativa  Cliente/Mercado Tamaño Competencia Movilidad  Arriendo  

Usaquén 5 4 2 4 4 

Zona T 3 3 4 2 4 

Zona G 3 3 2 3 2 
Construcción de las autoras 

1.2.7. Selección de alternativa . 

Una vez analizados los criterios descritos anteriormente, que se adaptan a las características 

del restaurante Colombia Fusión, se escoge como ubicación la zona de Usaquén dado que es el 

sector donde mayor oferta de casas se encuentra. Con esto, arquitectónicamente, el proyecto 

puede adecuarse a las áreas de espacios requeridos para la atención de cuarenta personas y al 

precio para arriendo que más se ajusta al proyecto. 

Usaquén es una de las zonas con más vida de Bogotá, con calles empedradas y restaurantes 

que ofrecen las últimas tendencias en gastronomía en donde cada lugar posee su propia historia. 
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1.2.8. Justificación del proyecto. 

El plan de Proyecto para un Estudio de Factibilidad para la Implementación de un 

Restaurante Colombia Fusión, se plantea como una nueva alternativa de negocio que brinde una 

alta rentabilidad a través del posicionamiento en el mercado gastronómico del país.  

En la actualidad se brindan muchísimas elecciones de menú y espacios en toda Colombia,  

pero con este proyecto se busca innovar con cada uno de sus platos en cuanto a su sabor y 

técnicas de preparación, en  las instalaciones de espacios que harán sentir a los clientes como si 

estuvieran en casa, además de ser un ejemplo en la optimización de recursos físicos y con temas 

relacionados con la conservación del medio ambiente. 
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2. Estudios y Evaluaciones 

2.1. Estudio de Mercado 

Con el estudio de mercado se pretende analizar y determinar la aceptación del servicio que 

será generado. 

2.1.1. Población. 

Para determinar la población a la que queremos llegar, se tuvo en cuenta el precio de los 

platos que se ofrecen y la ubicación seleccionada, lo que dio como resultado una parte de la 

población bogotana y visitantes de la ciudad, mayores de 25 años de un estrato socioeconómico 

superior al nivel 3. 

2.1.2. Dimensionamiento de demanda. 

Bogotá es reconocida por su riqueza cultural, variedad de lugares y planes diseñados para la 

promoción de dicha riqueza. Así es como llegaron a delimitarse de forma marcada zonas 

especializadas en diferentes actividades económicas y comerciales que permiten al público 

conocer lo que la ciudad ofrece.  

Así mismo existen en la ciudad diferentes zonas especializadas en gastronomía, tales como 

Usaquén, la Zona G, el barrio la Macarena, el centro histórico de la ciudad, etc., en donde se 

pueden encontrar gran número de restaurantes que exponen la comida típica del país, así como 

quienes deciden experimentar e innovar y enseñan técnicas nuevas como la cocina molecular, 

fusión y de nueva ola.  

Para este estudio de factibilidad contemplamos la localidad de Usaquén como la mejor 

opción de localización, pues cumple con los criterios que se establecieron como necesarios para 

el óptimo desarrollo del proyecto. 
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Ubicada al nororiente de la ciudad capital, Usaquén cuenta con nueve barrios y una 

población aproximada de 418.792 habitantes de los cuales según el DANE, el 29,6% se 

encuentran en estrato medio, el 27.6% en estrato medio-bajo, 17,3% en estrato alto, 13,2% en 

medio-alto, 11,4% en estrato bajo y un 1% se encuentra clasificado sin estrato. 

Tabla 2. Unidades de planeamiento zonal de la localidad de Usaquén 

UPZ Densidad poblacional (2010) 

1.Paseo Los Libertadores 579 habitantes/Km
2 

9. Verbenal 27.926 habitantes/Km
2 

10. La Uribe 5.036 habitantes/Km
2 

11. San Cristóbal Norte 26.640 habitantes/Km
2 

12. Toberín 17.985 habitantes/Km
2
 

13. Los Cedros 15.291 habitantes/Km
21

 

14. Usaquén 8.540 habitantes/Km
2
 

15. Country Club 8.632 habitantes/Km
2
 

16. Santa Bárbara 11.167 habitantes/Km
2
 

901. Rural Usaquén 105 habitantes/Km
2
 

Adaptado de ñBolet²n estad²stico de din§mica empresarial. I trimestre de 2017ò, por Secretar²a Distrital de Planeaci·n, 2017. 
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 Tabla 3. Número de hogares por estrato socioeconómico según UPZ 2011 

UPZ 

Estratos 

Sin 

estrato 

Bajo-

bajo 

Bajo 

Medio-

bajo 

Medio 

Medio-

alto 

Alto  Total 

1 Paseo de 

los 

Libertadores 

86 - 2.073 - - - 985 3.144 

9 Verbenal 276 1.692 5.587 17.985 1.499 1.030 - 28.069 

10 La Uribe 19 3 266 5.110 2.381 - - 7.779 

11 San 

Cristóbal 

Norte 

926 5.429 1.582 14.985 - - 24 22-946 

12 Toberín 43 - 165 5.635 12.026 - - 17.869 

13 Los 

Cedros 

110 42 - - 30.214 6.563 1.171 38.100 

14 Usaquén 133 - 948 622 1.456 5.582 4.770 13.511 

15 Country 

Club 

- - - - - 4.629 4.016 8.645 

16 Santa 

Bárbara 

7 - - - - 3.449 16.620 20.076 

901 Rural 

Usaquén 

- 344 121 99 84 28 213 889 

Total 1.600 7.510 10.742 44.436 47.660 21.281 27.799 161.028 

Adaptado de ñ21 monograf²as de las localidades. Usaqu®nò por Secretar²a Distrital de Planeaci·n, 2011, p. 81. 
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Según el más reciente Boletín Estadístico de Dinámica Empresarial de Bogotá, publicado en 

el primer trimestre del año 2018 por la Secretaría de Distrital de Planeación (2018, p. 3), sólo de 

enero a marzo de 2017 se matricularon 1.211 empresas nuevas en la ciudad, de las cuales el 

10,2% pertenecen a la localidad de Usaquén, lo que demuestra un crecimiento comercial 

considerable en la zona. 

 

Figura 8. Bogotá D.C. Participación de empresas por sector económico (%)-I trimestre de 2017 
Tomado de ñBolet²n estad²stico de din§mica empresarial. I trimestre de 2017ò, por Secretaría Distrital de Planeación, 2017. 
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Tabla 4. Bogotá D.C. Empresas por localidad-I trimestre de 2016 al I trimestre de 2017 

LOCALIDAD  

Número de Empresas Participación 

Variación (%)  I Trimestre 

2017 

I Trime stre 

2016 

I Trimestre 

2017 

I Trimestre 

2016 

Usaquén 72.576 65.129 10,3 10,2 11,4 

Chapinero 69.642 61.114 9,9 9,6 14,0 

Santa Fe 27.493 24.256 3,9 3,8 13,3 

San Cristóbal 15.330 14.314 2,2 2,2 7,1 

Usme 9.205 8.669 1,3 1,4 6,2 

Tunjuelito 12.487 11.650 1,8 1,8 7,2 

Bosa 28.036 26.467 4,0 4,1 5,9 

Kennedy 71.788 66.165 10,2 10,3 8,5 

Fontibón 34.293 31.271 4,9 4,9 9,7 

Engativá 66.883 61.385 9,5 9,6 9,0 

Suba 87.124 79.480 12,3 12,4 9,6 

Barrios Unidos 36.111 32.145 5,1 5,0 12,3 

Teusaquillo 31.371 27.307 4,4 4,3 14,9 

Los Martires 27.530 25.152 3,9 3,9 9,5 

Antonio Nariño 15.162 13.967 2,1 2,2 8,6 

Puente Aranda 36.011 32.286 5,1 5,0 11,5 

Candelaria 7.474 6.664 1,1 1,0 12,2 

Rafael Uribe 

Uribe 
20.493 19.044 2,9 3,0 7,6 

Ciudad Bolívar 19.973 18.530 2,8 2,9 7,8 

Sumapaz 10 10 0,0 0,0 - 

Sin localidad 17.332 14.613 2,5 2,3 18,6 

Total Bogotá 706.324 639.618 100,0 100,0 10,4 
Tomado de ñBolet²n estad²stico de din§mica empresarial. I trimestre de 2017ò, por Secretar²a Distrital de Planeaci·n, 2017. 

 

El 7,8% de los establecimientos comerciales en la ciudad pertenecen al sector de alojamiento 

y alimentación (Secretaría Distrital de Planeación, 2018, p. 5). 

2.1.3. Dimensionamiento de oferta. 

El consumo diario de alimentos en la vida del ser humano marca en gran medida sus hábitos 

y su estado de salud. En la actualidad, es muy importante llevar una dieta balanceada, y se 

convierte en un factor indispensable consumir alimentos saludables y de gran calidad para tener 

una mejor y larga vida. 

En Colombia, especialmente en Bogotá y en las ciudades más pobladas y tecnificadas, 

existen muchas personas que buscan cuidar de su alimentación y evitar las dietas perjudiciales 
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altas en grasas poliinsaturadas, con influencia de contaminantes químicos y el alto consumo de 

calorías, ya sea porque sufren de alguna enfermedad o porque quieren mantenerse en un estado 

de buena salud. 

Hoy en día se cuenta con alta variedad de restaurantes, entre los que se destacan los de 

comida rápida; existen también aquellos que ofrecen alimentos típicos, los de comida 

internacional, fusión de sabores y también está la nueva tendencia que se acopla a las necesidades 

de mantener el organismo funcionando bien a través de la comida saludable y nutritiva. 

Partiendo de una idea que brinde la opción de platos rescatados de las raíces culturales 

colombianas con comida saludable y llamativa a cualquier paladar, nace la necesidad de crear un 

restaurante de comida típica colombiana food fusión, en el cual se pueda obtener alimentos de 

gran valor nutritivo que llenen necesidades y expectativas de los clientes, as²Ӣ como tambi®n que 

cuente con precios accesibles, buena ubicación, espacios funcionales llenos de detalles naturales  

y excelente calidad en el servicio. 

2.1.4. Competencia ï Precios. 

Para fijar un precio óptimo para los productos de Colombia Fusión, fue necesario estudiar 

comparativamente los precios fijados por la competencia para productos iguales y similares, 

calcular los beneficios que se obtendrían con cada precio y evaluar si, al bajar el precio de los 

productos, se logrará realmente conseguir ventaja competitiva en el mercado. Se tuvo en cuenta 

para esto aquellos restaurantes que ofrecen productos similares a los de Colombia Fusión. 
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Tabla 5. Precio de los productos 

PRODUCTO 
PRECIO 

PROPUESTO 

PRECIO 

PISO 

PRECIO 

TECHO 

Pinchos de cerdo $ 8.500 $ 7.000 $15.000 

Ceviche de mango y palmitos de cangrejo $ 9.500 $ 8.000 $ 18.000 

Langostinos en salsa de coco $ 16.000 15.000 $ 28.000 

Filet mignon con tocineta $29.000 $19.500 $37.000 

Lomo salteado $30.000 $23.000 $40.000 

Nota: A partir de los precios de los restaurantes Mini mal, La Herencia y Mi Gran Parrillla Boyacense, todos ubicados en Bogotá, 

establecimos los precios piso y techo de estos cinco platos. Al precio propuesto se establece al evaluar las recetas estándar. 

Construcción de las autoras. 

 

2.1.5. Punto de equilibrio de oferta ï demanda. 

Tabla 6. Punto de equilibrio 

Platos 

Precio de 

venta 

unitario  

Costo de 

valor 

unitario  

Ventas 

al mes 

Margen de 

contribución 

por unidad 

% de 

participación 

Margen de 

contribución 

ponderado 

Punto de 

equilibrio 

multiproductos 

Punto de 

equilibrio 

multiproductos 

en pesos 

Pinchos de 

cerdo 
$7.870 $1.982 1200 $5.888 0,23 $1.472,00 1182,992239 $9.310.149 

Ceviche de 
mango 

$8.796 $2.461 1300 $6.335 0,27 $1.715,73 1281,574926 $11.272.733 

Langostinos en 

salsa de coco 
$14.815 $3.975 700 $10.840 0,15 $1.580,83 690,0788063 $10.223.518 

Filet mignon 

con tocineta 
$26.852 $7.158 800 $19.694 0,17 $3.282,33 788,6614929 $21.177.138 

Lomo salteado $27.778 $8.853 800 $18.924 0,17 $3.154,08 788,6614929 $21.907.264 

   4800  1,00 $11.204,98  $73.890.802 

         

Punto de 

equilibrio 

Multiproductos  

Costos fijos $53.021.600 

4.732 Unidades 

  

Margen de 

contribución 

ponderado 

$11.204,98   

 

Construcción de las autoras 
Tiempo de servicio aprox = 25 min 

Rotación mesa = 60 min 

No. Comensales por día = 200 
No. Comensales por mes = 4800 
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2.2. Estudio Técnico  

2.2.1. Diseño conceptual del proceso. 

La utilización del PHVA brinda una solución que permite mantener la competitividad de los 

productos y servicios que se busca ofrecer, mejorar la calidad, reducir los costos, mejorar la 

productividad y aumentar la participación en el mercado. A continuación, se presentan los flujos 

de proceso según el PHVA como herramienta de mejora continua:  

2.2.1.1. Planear el servicio. 

 

Figura 9. Flujograma del proceso Planear el servicio 
Construcción de las autoras 
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2.2.1.2. Prestar y cerrar el servicio. 

 

Figura 10. Flujograma del proceso Prestar y cerrar el servicio 
Construcción de las autoras 
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2.2.1.3. Proceso verificar y actuar. 

 

Figura 11. Flujograma de Proceso de verificar y actuar 
Construcción de las autoras 

2.2.2. Análisis y descripción del proceso. 

El restaurante debe ser catalogado como un establecimiento que brinda un servicio de 

excelente calidad, por lo que el servicio está definido de la siguiente manera: 

¶ El proceso inicia cuando el cliente ingresa al restaurante y solicita una mesa. 

¶ El administrador debe recibir al cliente en el mínimo tiempo posible y de forma muy 

amable.  

¶ El administrador debe validar la disponibilidad de las mesas en el establecimiento y 

continuar con el proceso de acomodación y entrega de carta. En caso de que no se cuente 

con mesas disponibles para el número de personas a ingresar, debe invitar al cliente a la 

sala de espera e informarle el tiempo aproximado para la asignación de mesa. 

¶ Acomodar el cliente es la operación que tiene como objetivo acompañar y acomodar al 

cliente a la mesa y, una vez está sentado, se le entrega la carta y se le ofrece algún 

aperitivo mientras espera. 

¶ Posteriormente se le otorgarán unos minutos al cliente en los que podrá leer todos los 

platos que se ofrecen y seleccionar los productos a consumir, según su gusto y la 

disponibilidad de carta o menú. 

¶ El mesero se acerca a la mesa para recibir las solicitudes del cliente. 
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¶ Se deben ofrecer o recomendar al cliente los productos indicados en el proceso de venta 

que serán los de mayor precio o margen comercial, siempre y cuando sean del gusto del 

cliente o se esté convencido que serán de su agrado.  

¶ Al recibir la solicitud del cliente, se recogerán las cartas y la orden de pedido será 

entregada a la operación. 

¶ Entregada la orden de pedido a la cocina, el chef iniciará con el proceso de preparación de 

los alimentos. Esta actividad es realizada para coordinar las actividades de la cocina, la 

preparación de los platos y acompañamientos. 

¶ Los cocineros junto con los auxiliares de cocina realizan la preparación de los alimentos, 

asegurando que el sabor que obtengan en los platos sea uniforme y de alta calidad. 

¶ Finalizado el proceso de preparación de los alimentos, el auxiliar de cocina realizará la 

entrega al mesero de los productos terminados y que se encuentran listos para ser 

servidos en la mesa. 

¶ El mesero debe llevar los platos a la mesa, y constatar si la comida ha sido del agrado de 

los clientes. 

¶ El cliente realizará el consumo de productos solicitados y entregados por el mesero para el 

consumo. 

¶ El mesero realizará la limpieza de mesa, retirando todos los platos, cubiertos y elementos 

que el cliente ha utilizado. 

¶ El mesero ofrecerá postres y/o cafés al cliente, la cual es una actividad denominada venta 

sugestiva, pues se realiza en una circunstancia en la que los clientes están al límite o 

incluso ha superado su capacidad de comer, sin embargo, debe intentar venderse las 

máximas unidades puesto que es un consumo adicional que aumentará el valor medio; 
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siempre y cuando no vaya en contra del restaurante, puesto que puede frenar la velocidad 

de rotación de mesas. 

¶ El cliente realiza la solicitud de postres, cafés, infusiones, etc., algunas veces por 

iniciativa propia y otras por ofrecimiento del mesero. 

¶ El mesero recibe y entregar solicitud de postres y/o café a la cocina.  

¶ El auxiliar de cocina prepara los postres y/o cafés, y entrega al mesero los productos 

terminados y listos para ser servidos en la mesa. 

¶ El mesero sirve los postres y/o cafés a la mesa, una vez son entregados por el auxiliar de 

cocina. 

¶ El cliente realizará consumo de postres y/o cafés. 

¶ El cliente finalmente solicita la cuenta al mesero, quien informa al cajero la petición del 

cliente. Esta actividad debe ser desarrollada solo cuando el cliente lo indique, y no antes. 

¶ El cajero debe realizar el proceso de facturación y cobro. 

¶ El cliente realiza la revisión de la factura entregada, teniendo en cuenta los consumos 

realizados durante la permanencia en el restaurante (cualquier observación se acogerá 

con la máxima atención), y posteriormente realizará el pago de la cuenta generada. 

¶ El cajero realiza el registro del pago del valor de la factura, a través de los diferentes 

medios de pagos disponibles en el restaurante (Efectivo, Tarjetas Débito y/o Crédito). 

¶ El mesero entrega la factura y realiza la despedida del cliente. 

2.2.3. Definición del tamaño. 

El restaurante estará dividido en el área administrativa y en la de producción, como se 

presenta en la Figura 12. Para el área de producción se cuenta con un espacio de 158.22 m², el 

cual estará ocupado por un total de nueve personas que conforman el personal directo de servicio 
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y producción, y los cuarenta comensales estimados en una ocupación máxima del restaurante. 

Para el área administrativa se cuenta con un espacio menor de 17.32 m², el cual estará ocupado 

por el personal administrativo, que está compuesto por tres recursos humanos. 

 

Figura 12. Plano administrativo y de producción 
Construcción de las autoras 

 


































































































































































































































































































































