
1 
 

 
 
 

 

PIZZA ARABE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ESTEFANIA VALENCIA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIVERSIDAD UNILATINA 
PROGRAMA 

ADMINISTRACION DE EMPRESAS 
BOGOTÁ-CUNDINAMARCA 

 
2020 



2 
 

 
 

 

PIZZA ARABE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ESTEFANIA VALENCIA 

 

 
PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN PRODUCTO DE 

COMIDA ARABE 
 
 
 
 
 

ASESOR 

HERNAN GREGORIO AYALA ADMINISTRADOR DE EMPRESAS 

 
 
 
 
 

 
UNIVERSIDAD UNILATINA BOGOTÁ 

2020 



3 
 

 
 

 

DEDICATORIA 
 
 

 
Dedico este trabajo principalmente a mi mama por ser mi motivación, por 
apoyarme incondicionalmente, a Luz por ayudarme con sus ideas y a 
Dios y espíritu santo darme sabiduría para desarrollar este trabajo. 



4 
 

 
 

 

AGRADECIMIENTOS 
 
 

Le doy gracias a Dios y al espíritu santo por haberme dado el don de la 
sabiduría y discernimiento para desarrollar este trabajo 
 
A mi mamá por siempre apoyarme en todos los proyectos que se me 

ocurren A todos mis amigos que me ayudaron con sus consejos 



5 
 

 
 

 

TABLA DE CONTENIDO 

1. DE LA IDEA DE EMPRESA 
1.1 Introducción ............................................................................. 7 
1.2 Justificación de la idea de negocio… ........................................ 8 

2. DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO 
2.1 Misión ....................................................................................... 9 
2.2 Visión ...................................................................................... 10 
2.3 Objetivos de la empresa ........................................................ 11-12 
2.4 Planteamiento problema ............................................................ 13 
2.5 Matriz DOFA .......................................................................... 14 
2.6 Matriz DOFA con estrategias…............................................... 15 

3. IMAGEN CORPORATIVA 
3.1 Logotipo de la empresa .......................................................... 16 
3.2 Eslogan de la empresa ......................................................... 16 

4. PLAN DE MERCADEO 
4.1 Investigación de mercados ..................................................... 17 

4.1.1 Objetivo de investigación de mercado ........................ 18 
          4.1.2Diseño del estudio de investigación de mercados ........................ 19 
          4.1.3Localización ............................................................................... 20 
          4.1.4Segmentación geográfica ....................................................... 22 
          4.1.5Segmentación del mercado ...................................................... 23-24 
          4.1.6Encuesta …………………………………………………………25-26 
          4.1.7Ficha técnica del producto o servicio ........................................... 27-29 
          4.1.8  4 P del mercado .......................................................................... 30 
          4.1.9Resultados encuesta ..................................................................... 31-36 

5. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
              5.1Funciones de los cargos ................................................................ 37-40 
              5.2Organigrama de la empresa ............................................................ 41 
              5.3Punto de equilibrio….. ..................................................................... 42 
              5.4Cronograma ……………………  ………………………………………..43 
              5.5Mapa de proceso ............................................................................... 44 

 
 



6 
 

6. Aspectos legales y de formalización  
6.1 RUES …………………………………………….…45-46 
6.2 Acta de constitución……………………………47-52  
6.3 Homonimia ………………………………………. 53 
6.4 Contrato de trabajo………………………………54-55 
6.5 Formato Eps ………………………………………56 
6.6 Fondo pensiones…………………………………57 
6.7 ARL………………………………………………….58 

              7. Fuentes de Financiación y puestas en marcha  ....59 
                  7.1 Balance y comprobante……………………………60 
                  7.2 Activos……………………………………………….61 
                  7.3 Flujo de caja……………………………………62- 63 
                  7.4 VPN………………………………………………….64 
                  7.5 TIR…………………………………………………65 
                  7.8  Estado de Resultados …………………………….66 
                  7.9 Apalancamiento…………………………………..67 
             8. Conclusión………………………………………………68 
             9.  Bibliografía................................................................69 
 

 
 

TABLA DE GRAFICAS 
 

1. Gráfico de localización .................................................. 20 

2. Tabla de segmentación .................................................. 22 

3. Tabla de población ....................................................... 23 

4. Gráficos encuesta ...................................................... 31-35 

5. Organigrama ................................................................ 41 

6. Grafico Punto de equilibrio .................................................. 42 

7. Mapa de proceso ......................................................... 45



7 
 

 
 
 
 

 

INTRODUCCIÓN 
 

 
La industria de restaurantes es un reflejo directo de los cambios de la 

sociedad en la cual operan. La sociedad ha cambiado a un orden social 

más avanzado y más complicado que implica un movimiento que se aleja 

de los alimentos producidos en masa para dar paso a alimentos 

producidos para las masas porque las exigencias de los usuarios han 

cambiado. 

 
La forma de alimentarse variará con el correr de los tiempos, ya que 

cada día las personas piensan más en su salud y la selección de los 

alimentos se basa en éste concepto. Es por esto que se está 

comenzando a desarrollar un nuevo estilo de consumo basado en la 

comida cada vez fabricada con productos más frescos, y orgánicos y la 

comida árabe ofrece aquello 

 
En el mundo moderno las personas buscan más aquello que les place y 

les produce goce, como la buena comida. 
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1. JUSTIFICACION 
 
Para mi producto “pizza árabe” la propuesta de un plan estratégico de 
ventas y reconocimiento, representa una alternativa viable al logro de 
sus metas en corto plazo para mi producto , así también le sirve como 
guía para replantear el modelo de mercadeo la idea es que la pizza 
árabe llegue a hacer más reconocida y a posesionarse en la mente de 
las familias como un producto , diferente , rico y de muy buena calidad 
con un precio asequible y un servicio al cliente tan buenos profesionales 
que te harán sentir como en casa 
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2. MISIÓN 
 
Seguir aprendiendo de la gastronomía árabe y del Líbano para proveer 
una mejor experiencia cultural. Y así satisfacer mejor al consumidor 
mediante sociedades estratégicas con especialistas en la gastronomía 
árabe 
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3 VISION 

 

Me propongo que mi producto sea destacado entre la gastronomía árabe 
en Colombia por ser innovador y brindar una experiencia que logre 
cambios y donde sea reconocida por que el producto es una buena 
combinación de calidad y precio. 
Y así la satisfacción de nuestros clientes genere nuevos modelos de 
negocio para la cadena productiva de servicio gastronómico. 
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4. OBJETIVO GENERAL 
 
 
 
 

Nosotros proponemos poner nuestro plato Pizza Árabe a un plan 
estratégico de fuerza de ventas para que nuestro producto logre ser 
reconocido de entre los demás platos de la comida libanesa haciendo 
que nuestros clientes lo prefieran cada vez que quieran pasar un rato en 
familia
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a. OBJETIVO ESPECÍFICOS 
 
 
 

Dar a conocer mi producto 
Realizar el estudio de mercado, en el cual se pueda conocer la 
oferta y demanda de la comida árabe 
Diseñar estrategias de mercados para realizar la promoción del producto 
mediante precios convenientes para el cliente potencial 
Llevar un proceso de elaboración del producto con productos de buena 
calidad y frescos 
Realizar la evaluación financiera del producto 
Análisis técnico: en el cual se determinara que utensilios, 
electrodomésticos ; son necesarios para la elaboración el producto 
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b. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
 
 

La sociedad actual se encuentra en una permanente evolución dentro de 
sus diferentes aspectos: económico, social, político, cultural, alimenticio 
entre otros, siendo la Gastronomía, la ciencia que presenta los 
elementos imprescindibles para enfrentar el cambio y ser partícipes del 
mismo. 
 
El Gastrónomo es el líder que orienta acciones encaminadas a 

satisfacer los problemas de su entorno gastronómico, relacionado con la 
calidad alimenticia y el bienestar de la comunidad. 
 

 La aceptación del producto se vincula con distintos atributos, incluyendo 
los aspectos de inocuidad, nutricionales, propiedades sensoriales 2 
(sabor, textura, color, apariencia), la adecuación de la materia prima para 
el procesamiento y la conservación (Haard, 1992). 
 
La comida Árabe- Libanesa ocupa un destacado lugar dentro de la alta 
cocina internacional por su originalidad Y refinamiento , caracterizándose 
por destacar los ricos sabores naturales en sus más de 40 variedades de 
platos que llenan la mesa de color , sin nada de picante , hasta para los 
paladares más exigentes. 
 
Por lo tanto es importante que los colombianos que en su mayoría 
desconocen esta cultura y su gastronomía, pueden conocer un nuevo tipo 
de comida con solo un plato con varios sabores



14 
 

 
ANALISIS DOFA 

 
 
 

OPORTUNIDADES 

  
 Creciente tendencia por el consumo de 

 Capacidad de obtener capital a corto plazo. 

 Posibilidad de ampliar la carta. 

 Avances tecnológicos que permiten nuevas formas de 
satisfacer demandas 

de los consumidores 

 
AMENAZAS 

  
 La inflación y la recesión que obligan a 
aumentar los precios de los productos. 

 La existencia de una competencia directa muy 
fuerte, como lo son los restaurantes de toda la comida 
árabe 

 

FORTALEZAS 

  
 Aumento de ventar por facilitar los planes de 

fidelización y de marketing 

 Ubicación geográfica estratégica para 
ofrecerles a clientes nuevas experiencias y 
sensaciones en la comida. 

 Personal capacitado para servicio al cliente y 
preparación de alimentos 

 Producto de buena calidad y con precio apropiado 

 Manejo de proveedores de buena calidad y bajos 
costos. 

 

 DEBILIDADES  

 Entrar como con una idea nueva en la comida árabe ,ya 
que tal vez pueda afectar su forma de comer a las 
personas de la cultura original 
  Que se demore más de lo normal cada pedido , 

con todo el tema de la decoración y organización del 
producto 

 Manejo de desperdicios 
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c. DOFA EMPRESARIAL 
 

 ESTRATEGIAS FO 

 Tratar de fidelizar al cliente con la excelente 

calidad en el servicio y con nuestro producto 

 Lanzar promociones y descuentos, para 
atraer nueva clientela. 

 ESTRATEGIAS FA 

 Selección de un lugar en la misma zona, para 

así mantener la misma clientela. 

 Desarrollar nuevos servicios y mejorar los 
existentes. 

 ESTRATEGIAS DO 

 Realizar eventos innovadores al momento de 

lanzar el nuevo plato 

 Organizar puntos claves de distribución 

 ESTRATEGIAS DA 

 Realizar promociones y lanzar campañas 

publicitarias llamativas para persuadir a los 

clientes. 

 Comprar un local. 
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d. LOGOTIPO , ISOTIPO Y SLOGAN 
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e. INVESTIGACION DE MERCADO 
La alta cocina en la capital y la tendencia creciente del Bogotano a 

consumir en esparcimiento y diversión son unas de las razones que la 

Revista Dinero da como respuesta al porque La Zona de la 93 está en el 

auge de la Expansión. 

Al ver el comportamiento que se está presentando de expansión es 

importante realizar una Investigación que determine el éxito de la 

apertura de un nuevo restaurante en la Zona de la 93. 

En Bogotá la oferta gastronómica es gigantesca y ya es reconocida a 

nivel internacional. Igualmente, se considera que el éxito de un 

restaurante está basado en la buena comida y la prestación de un 

servicio de excelente calidad 

.Un estudio denominado Los momentos y los canales en la elección de 

restaurantes realizado el año pasado por Datexco para la Gerencia de 

Investigaciones Económicas de Fenalco Bogotá, permitió identificar para 

cada uno de los momentos de consumo (días especiales, esparcimiento 

con la familia, amigos o pareja y satisfacción de necesidades básicas), 

los factores que llevan a las personas a preferir un canal de este estudio, 

se pudo concluir que la calidad de la comida es la variable que más 

influye en el consumo de alimentos, independiente del canal que se elija. 

Asimismo, para el nivel socioeconómico alto, la novedad en la comida 

está adquiriendo cada vez un mayor peso y está determinada como el 

tercer factor relevante para escoger un restaurante. Adicionando el 

deseo del consumidor de encontrar comida balanceada que permita 

crear patrones de conducta saludable. 

También se concluyó que los establecimientos más visitados por las 

personas son de cadena y de comidas rápidas, siendo más frecuentado 

por el estrato medio, y que este tipo de restaurantes se asocian, 

principalmente, como espacios para compartir con la familia, amigos y 

pareja. 

Por su parte, los restaurantes gourmet son los únicos asociados a la 

celebración de fechas especiales, principalmente cumpleaños y 

distracción en familia, siendo visitados en mayor proporción por el 

estrato alto. 

Todo lo anterior, nos lleva a pensar que se debe pensar en estrategias 

que permitan llegar a este nicho de mercado y fidelizar a los clientes con 

propuestas para compartir en familia, teniendo en cuenta que es 

importante también las personas que trabajan en la Zona debido al 

tiempo que permanecen en esta 

Fuente : Restaurantes en Bogotá. La expansión, Revista Dinero 2018. 
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10.1 Objetivo General 

Conocer las necesidades de los consumidores en cuanto a elección de 

los restaurantes en la Zona 

De la 93. 

10.2 Objetivos específicos. 

 Identificar las preferencias de los consumidores, momentos de 

frecuencia de consumo y presupuesto de los consumidores. 

 Conocer cuáles son los valores agregados o servicios adicionales que 

los consumidores tiene en cuenta en el momento de escoger un 

Restaurante. 

 Identificar los gustos y preferencias de los consumidores en los tipos de 

comida rápida y variedad de platos. 
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f. DESCRIPCION TECNICA 

 
Como parte del desarrollo del presente estudio se utilizará la 

investigación cuantitativa basada 

Principalmente en prácticas de la recolección de información, por medio 

de encuestas virtuales 

En sitios de afluencia, con aplicación de cuestionario estructurado. 

Este es un elemento con gran relevancia que permiten conocer aspectos 

demográficos y preferencias de los Consumidores, momentos frecuencia 

de consumo, presupuesto de los consumidores, y a la hora decidir sobre 

el sitio para adquirir el servicio. De esta forma que se puede determinar 

la posibilidad de un nuevo restaurante en la zona de la 93 

 
Para así por medio de este análisis de mercados se estudiaran variables 

como: competencia, clientes potenciales (perfil, hábitos de consumo y 

poder adquisitivo) 
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g. LOCALIZACION 
 

 
Extensión: La localidad cubre 3.899 hectáreas, el 35,1% es considerado 

área urbana; el 23,1%, área amanzanada; el 20,4%, área residencial, y 

el 21,2%, área rural protegida. 

Límites 

La Localidad de Chapinero está ubicada al oriente de la ciudad; va de la 

calle 39 a la calle 100, desde la Avenida Caracas hasta los Cerros 

Orientales. Limita con las localidades de Santa Fe, al sur; Teusaquillo y 

Barrios Unidos, al occidente; Usaquén, al norte, y con los municipios de 

Choachí y La Calera, al oriente. 
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Fuente: DANE. Censo General 2005; noviembre 3 de 2006. Cálculos de 

la Secretaría Distrital de Planeación –Dirección 

 
 
 
 
 
 
 

 

11.1 SEGMENTACION GEOGRAFICA 

Población local: 

Por número de habitantes, Chapinero es la quinta localidad más 

pequeña; según el Censo de 2005 ocupa la posición 15, con 122.089 

personas, un 1,80% del total dela Ciudad. Por sexo, el 55% constituida 

por mujeres y el 45% por hombres. Por rango de edad, el 60% de su 

población está entre los 15 y los 55 años 

 

Localida 
d 

Hombre 
s 

Mujere 
s 

total % Posició 
n 

chapinero 55.275 66.814 122.08 
9 

1, 
8 

15 

 
Fuente: DANE. Censo General 2005; Noviembre 3 de 2006. Cálculos de la Secretaría 

Distrital de Planeación – Dirección 1 

 

 
La localidad cuenta con cinco UPZ: Chapinero 99, San Isidro Patios 89, 

Pardo Rubio 90, El Refugio 88, Chico Lago 97. 12 La Localidad de 

Chapinero está compuesta por 50 barrios de los cuales solo tendremos 

en cuenta los barrios pertenecientes a la UPZ 97 que limitan con la zona 

de interés. 
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 Total 12 

 

Fuente : GUÍA DE BARRIOS Y UPZ POR LOCALIDAD. Secretaría 

Distrital de Planeación. Bogotá, 2018 

No. UPZ Nombre Upz Barrios 

97 Chico lago Antiguo country Norte 
Chico norte II 
Chico norte III Chico 
occidental 
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Población por UPZ 

UPZ POBLACIO
N 

Sin upz 629 

El refugio 29.931 

San isidro 
.patios 

9.404 

Pardo rubio 33.872 

Sagrado 
corzon 

17 

Chico Lago 26.879 

Chapinero 1 9.680 

N.A 2.658  

 112.44
1 

 
Fuente: DANE. Censo General 2005; Noviembre 3 de 2006. Cálculos de 

la Secretaría Distrital de Planeación – Dirección 

 
Nota: 

Sin UPZ: Manzanas censadas sin Áreas Geográficas DANE. 

N.A.: Áreas Geográficas DANE sin homologación a Manzana Catastral 
 
Fuente: DANE, Censo General 2005 – información Básica. 
 
 
 

En Chapinero se localiza el mayor número de empresas de Bogotá, 

23.581, equivalente al 12%. En la estructura empresarial de la localidad 

hoteles y restaurantes representan un (7%
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11.2 SEGMENTACION DEL MERCADO y DEMOGRAFICA 
 
De acuerdo a la información obtenida se escogieron 10 barrios al azar y 

se aplicaran 129 encuestas, de acuerdo al tamaño de la muestra 

extraída, de 

122.089 en la localidad de Chapinero que es la población total del 

sector, por medio de Muestreo probabilístico. 

Personas que cumplan con los siguientes requisitos. 

 

 Segmentación Geográfica. 

 Ciudad: Bogotá 

 Localidad Chapinero – UPZ 97 Chapinero 

 Barrios.: Antiguo Country, Chico Norte, Chico Norte II, Chico Norte III, 

Chico Occidental, El Chico, El Retiro, Espartilla, La Cabrera, Quinta 

Camacho 

 Segmentación Demográfica.: Edad: 18 – 60 Años 

 Género: Hombres y Mujeres. 

 Estatus Socioeconómico: estratos 3, 4 y 5 

 Clase media – Alta 

 Ingresos: entre $1.500.000 y $3.500.000 

 Educación: Tecnólogos, Profesionales y Especialistas. 

 Actividad Laboral: Estudiantes, Empleados y Pensionados.
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ENCUESTA 

 
 

 Género M  F   
 

1. ¿Su Rango de edad esta entre? 

 (18-25) 

 . (26-33) 

 . (34-41) 

 . (41-49) 

 . (50 en adelante ) 
 

2. ¿Cuántas veces al mes sale a comer a un local de comidas rápidas? 

 Una Vez 

 . Dos Veces 

 . Tres Veces 

 .Cuatro veces o más 
 

3. ¿Cuándo va a un restaurante con quien suele ir acompañado? 

 Sólo 

 .Colegas de Trabajo 

 .Pareja 

 .Familia 

 Grupo de Amigos 
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4. ¿Qué tipo de comida prefiere cuando acude a un Restaurante? 

Califique de 1 a 5, siendo 5 de Mayor preferencia y 1 de menor 

Preferencia) 

 Árabe 

 2. comida Rápida 
 
5. De acuerdo a su preferencia, ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar 

por un plato de pizza árabe? 

 . De $ 10.000 a $ 15.000 

 De $ 16.000 a $ 20.000 

 De $ 21.000 a $ 25.000 

 De $ 25.000 en adelante 
 
6. ¿Qué características lo llevan a decidir el sitio donde va a comer? 

marque una "x" donde 1 es el de menor importancia y 5 el de mayor 

importancia 

 Precio 

1 2 3 4 5 

 Ubicación /Sector 

1 2 3 4 5 
 

 Servicio  
    

  

1 2 3 4 5 

Calidad  
1 2 3 4 5 

 ambiente  
1 2 3 4 5 

¿Cómo le parece la idea de incrementar una pizza árabe a las comidas 

rápidas? 

 

 Me llama mucho la atención 

 Está bien , no me desagrada 

 Mala idea 

 

Posterior a la recolección se lleva a cabo un proceso de codificación, 

tabulación y análisis estadístico. 
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FICHA TECNICA 
 
 

Nombre 
del 
producto 

Pizza árabe 

 
 
Descripción del producto 

Es un plato que lleva ingredientes de 
origen oriente medio el cual viene en una 
presentación de pizza y esta viene como 
base pan árabe con crema de trajine  y 
en la parte de arriba vienen 4 diferentes 
platillos de comida árabe como lo son  
los kippes ( Los cuales son bolitas de 
carne molida y trigo remojado rellenos 
de carne con almendras y yerbabuena 
los cuales irán en presentación de 
rodajas  ) , El shawama (es carne , 
cebolla , tomate y trigo con salsa tártara 
) , Los kafta ( son rollitos de carne 
asados con perejil y cebolla ) y la Yatra 
(la cual es arroz con lentejas y cebolla 
dorada) estos van por encima ubicados 
de tal forma que hagan relación a las 
porciones de pizza 
y viene con un acompañamiento de  
Tabule ( que es una ensalada con trigo 
americano , tomate y perejil) 

Lugar de elaboración Producto elaborado en las instalaciones 
de la cocina de un restaurante de un 
conocido  

Composición nutricional Carbohidratos, proteínas, minerales 
Agua, harina. 

Presentación y empaques 
comerciales 

Viene en una sola presentación en 
forma redonda 
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Característica organolépticas Se caracteriza por ser un producto 
crocante y con sabores exquisitos 
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LAS 4 P DEL MARKETING 
 
 

 
Precio: Los precios se fijaron de acuerdo a tres variables cada una con 

un porcentaje diferente según nuestra percepción, Competencia (45%), 

Costo producto (35%) y percepción del cliente (20%), de acuerdo a esto 

se establecieron precios que oscilan entre $15.000 a $25.000 en el plato 

fuerte que es la pizza árabe 

Los clientes podrán pagar la cuenta en dos formas; efectivo y se va a 

recibir todo tipo de tarjetas débito y crédito 

 
 
Promoción : una de las propuestas de comunicación , es incursionar en 

la tendencia mundial como lo son las redes sociales como herramienta 

fundamental para todo tipo de negocio , redes como Instagram y 

Facebook en donde se le dará a conocer a los usuarios información 

sobre nuestro producto promocionándolos , también contaremos con una 

página web teniendo una comunicación más cercana con nuestros 

clientes dando a conocer nuestras actividades y por ultimo un blog en el 

que constantemente se montaran artículos , noticias , recetas , 

actividades e informaciones relacionadas con la comida rápida 

enganchando de esta forma otra clase de público que también pertenece 

a estos medios 

 Daremos diferentes cupones de descuento el 20% cuando se trate de 

una festividad del país 

 También ofreceremos dos platos a precio de una creando así combos 

 Regalos , aperitivos y demás 
 
Producto: Nuestra pizza árabe cuenta con ingredientes de muy buena 

calidad ya que estará representada por que sus proveedores cumplen 

con altos estándares de calidad y además a la forma de prepararla ya 

que cuenta con una mano de obra profesional y especializada en el tema 

 
 
Plaza: Utilizaremos el e-commerce para empezar con todo este tema de 

la pandemia para venderlo por internet y luego de esto poder 

posicionarnos en la zona 93 de Bogotá en un local. 
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RESULTADOS ENCUESTA 

 
 

 
 
 
 

 
Comenzando a analizar nuestra encuesta contamos con respuestas 

donde su rango de edad fueron 14 personas entre los 18 a 25 años de 

edad , 4 personas entre los 26 a 33 años , 1 persona entre los 34 y 41 y 

para finalizar 1 persona de más de 50 años para un total de 20 personas 

donde 12 de ellas son hombres y 8 son mujeres como lo revela así la 

encuesta.
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Analizando así que la frecuencia de consumir comida rápida es variada 

ya que tan solo el 35% de nuestros encuestados son de ir 

frecuentemente y el 50% tan solo dos veces al mes y 3 de ellas que 

sería el 15% muestran que su 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

frecuencia es muy poca 
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En Esta encuesta podemos analizar que nuestros encuestados se 

dirigen siempre al entorno social ya que las respuestas más destacadas 

son con un grupo de amigos , familia y hasta pareja , denotando así que 

nuestro producto deberá abarcar esta tendencia de reunir a la familia en 

el 

 
Es grafica al principio me asusto cuando vi que 3 personas no preferían 

para nada la comida árabe , pero viéndolo ahora si al final se puede ver 

el equilibrio que vendría siendo la comida rápida con la comida árabe ya 

que la mayor preferencia es la comida rápida pero la comida ahora 

vendría en un punto medio así que por eso lado estaría bien aceptado 

12 

personas 
12 

personas 

3 

personas 

5 P 6 
P 2 

P 
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Aquí solo el 10 % estaría dispuesto a pagar más de 20 mil pesos por 

nuestro producto así que tomando como referencia que el producto 

quedo empatado se deberá establecer un valor de entre 10.000 mil a 

20.000 mil pesos donde mirando los costos de mano de obra y las 

ganancias a obtener por cada producto se deberá fijar el precio mayor a 

la media de este rango 

 

5
% 
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En esta podemos denotar que el ambiente de un lugar lleva la delantera 

, nuestros clientes buscan un lugar con un ambiente muy agradable , en 

un buen sector , con una muy buena calidad , un sector bien , un buen 

servicio que también se destaca y el precio denotando muy pocos que 

nos les importa pero entre el rango en general como teniendo así un 

equilibrio 
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Y por último tenemos como resultado de que tal seria nuestro producto 

en el mercado llevando la delantera de que a la mayoría de ellos les 

gustaría y les llama la atención que estuviese 
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PERFIL DE CARGO 
 

 
Para esto necesitamos 5 perfiles de cargo los cuales serían 

 

 Cocinero 

 Auxiliar cocina 

 Mesero 

 Personal aseo 

 Administración 
 

Que hace cada perfil? 

 
Cargo: Administrador 
 
OBJETIVO DEL CARGO: 

 Dirigir y controlar tanto los empleados como el establecimiento y 

asegurándose que las tareas se realicen de conformidad con lo 

planeado. 

 Recibir el dinero del pago que realizan los clientes. 
 
RESPONSABILIDADES: 

 Abrir y cerrar instalaciones del restaurante 

 Motivar y dirigir al personal 

 Manejar el dinero recibido y no descuidarse de la caja. 

 Realizar informe de cierre. 

 Verificar la autenticidad de los medios de pago. 

 Hacer pagos a proveedores. 

 Recibir los ingresos diarios en el restaurante 

 Seleccionar canales de comunicación más eficaces para 

transmitir al personal y capacitar a todo su personal 

 Elaborar los horarios de trabajo Cargo: jefe de cocina 

OBJETIVO DEL CARGO: 

• Generar la receta del o de los diferentes platos, además de apoyar en el 

proceso de selección del personal. 
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RESPONSABILIDADES: 

• Responsable de la cocina en cuanto a preparaciones, recetas y manejo 

de los insumos necesarios para cada plato. 

 
• FUNCIONES: 

• Capacitar al personal. 

• Supervisar y evaluar el trabajo del personal a cargo. 

• Elaborar las requisiciones para el mercado 

• Supervisar la calidad de los alimentos que llegan a la cocina 

• Supervisar y evaluar el trabajo del personal a cargo auxiliar de cocina. 

• Supervisar la calidad de los alimentos que llegan a la cocina 

• Conocer y aplicar las recetas estándar de la cocina 

• Decorar la presentación de alimentos. 

•  Revisar diariamente la cámara fría y el congelador a fin de que 

sean usados correctamente los sobrantes de alimentos del día anterior. 

 
CONOCIMIENTOS ESENCIALES: 

• experto en cocina árabe 

• Manipulación de alimentos 
 
EVIDENCIAS PERSONALES: 

• Buena presentación , amable y con buena actitud de servicio 
 

 
Cargo: Auxiliar de cocina 

 
OBJETIVO DEL CARGO: 

• Aplicar las recetas realizadas por jefe de cocina 

• 

RESPONSABILIDADES: 

• Adecuado uso de los insumos necesarios para elaboración de platos 

ofrecidos por el restaurante 

• 

FUNCIONES: 

• Conocer y aplicar las recetas estándar de la cocina. 

• Decorar la presentación de alimentos en coordinación con el jefe de 
cocina. 
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• Apoyar al jefe de cocina en revisión diaria de la cámara fría y el 

congelador a fin de que sean usados correctamente los sobrantes de 

alimentos del día anterior. 

 
 

• CONOCIMIENTOS ESENCIALES: 

• Técnico profesional o experto profesional en cocina 

• Manipulación de alimentos 
 
EVIDENCIAS PERSONALES: 

• Buena presentación, actitud de servicio y disponibilidad horaria Cargo: 

Mesera(o) 

OBJETIVO DEL CARGO: 

• Atender con calidez y servicio para el cliente objetivo del restaurante 
 
RESPONSABILIDADES: 

• Atención y servicio a los clientes del restaurante 
 
FUNCIONES: 

• Mantener limpio el lugar de trabajo y realizar el correcto montaje de las 
mesas 

• Surtir las estaciones de servicio con lo que se requiera 

• Sugerir al cliente platos del menú 

• Conocer la carta de platos. 

•  Marchar de manera eficiente los pedidos del cliente en el sistema 

para que en la cocina reciban la comanda correspondiente. 

•  Inspeccionar que los platos estén servidos de acuerdo con lo 

solicitado por el cliente, antes de entregarlos al cliente 

•  Solicitar al administrador la cuenta y presentarla al cliente para 

que se realice su pago 

•  Revisa las áreas de almacenaje y recepción para ver que sigan 

los procedimientos correctos. 

 
CONOCIMIENTOS ESENCIALES: 

• Conocimientos de restaurante, eventos y cocina 

• Administración de Servicios 

• Manipulación de alimentos 
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EVIDENCIAS DE COMPETITIVIDAD: 

• Fluidez verbal 

• Trabajo bajo presión 

• Disciplina 

• 

EVIDENCIAS PERSONALES: 
 

• Buena presentación , actitud de servicio y disponibilidad horario 
 

Cargo: personal aseo 
 
OBJETIVO DEL CARGO: 

Mantener con calidez y limpio el restaurante para el cliente 
 
FUNCIONES: 

• Lavar todos los utensilios a utilizar 

• Mantener limpia toda la cocina 

• Sacar la basura 

• Clasificar en que caneca echar los residuos 

• Hacer aseo a todo el establecimiento 

• 

EVIDENCIAS PERSONALES: 

• Buena presentación , actitud de servicio y disponibilidad horaria 
 
EVIDENCIAS DE COMPETITIVIDAD: 

• Rapidez 

• Trabajo bajo presión 

• Disciplina 
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ADMINISTRADO
RA 

Estefania 

valencia 

JEFE DE 
COCINA MESER

O 

PERSONA DEL 
ASEO 

 
 
 
 
 

 
ORGANIGRAMA 

 

 
 

 
AUXILIAR DE COCINA 
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PUNTO DE EQUILIBRIO 

 

PV 19.000 

CV 10.000 

CFT 6.370.000 
 

MARGEN DE CONTRIBUCIÓN MC$ 19.000-10.000 = 9.000 MC% 

9.000/19.000 = 47% 

PEI = COSTOS FIJOS = 6370.000 = 13.553.191 

MC% 0.47 

PEU=  PEI = 13.553.191 = 713 UNIDADES PV 

 19.000 

Costo variable 
 

 
VALORES 

14.000.000   13.000.000 

12.000.000 

11.000.000 

10.000.000 

9.000.000 

8.000.000 

 
 
 
 
PE = (713, 13.553.191) 

7.000.000   6.000.000 

5.000.000 

4.000.000 

3.000.000 

2.000.000 

1.000.000 

Costos fijos 

UNIDADES 

 

100   200 300 400  500 600  700 800 900 
COSTO VARIABLE = 
10.000*713UN 

 

= 7.130.000 
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CRONOGRAMA 
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MAPA DE PROCESOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROCESO DE APOYO 

Proveedores de alimentos 

Departamento contable 

Señora del aseo 

PROCESO MISIONAL 
 

Cocinero, auxiliar de cocina y 

los meseros 

 
 
 
 
 

 
Y con la ayuda 

de nuestro mapa 

de procesos 

lograremos 

todos nuestros 

objetivos con 

nuestro 

restaurante 

PROCESO ESTRATEGICO: 

Directora y administradora 

(Que vendría siendo yo para 
comenzar) 

 
Necesidades de 

nuestros 

clientes: 
 

-Una muy buena 

atención 

-Ambiente 

agradable 

-Nuestro plato 

exquisito de 

pizza árabe 
 

- un lugar limpio 

y de buena 

calidad 



45 
 

 

 
Aspectos legales y de formalización  

 
 
 

Para estos   aspectos técnicos tuvimos que diligenciar todos los 
aspectos referentes a la DIAN , creando el acta de constitución para la 
creación de una sociedad por acciones simplificadas  , realizando así 
formatos como el RUES , RIT Y RUT , también se consulto el reporte de 
homonimia para asi poder verificar si el nombre de nuestra empresa 
estaba registrado en la DIAN para finalmente poder usarlo para nuestra 
empresa.   
Documentos que a continuación mostrare  
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ACTA DE CONSTITUCION 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

+ 
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HOMONIMIA  
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Luego de esto hicimos la formalización laboral de la empresa haciendo 
los contratos para nuestros trabajadores , llenando asi formatos para la 
afiliación de estos mismos a la caja de compensación , salud y ARL  

 

CONTRATO DE TRABAJO  
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FORMATO EPS  

 
  



57 
 

FONDO DE PENSIONES 
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ARL  
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FUENTES DE FINANCIACION Y PUESTA EN MARCHA 

 

 

Aquí presentamos un plan financiero inicial , en el cual venia el 
comprobante  inicial donde nos muestra nuestra actividad económica 
inicial  junto a este  incluimos nuestro balance inicial en el cual 
presentamos nuestros activos  también presentamos los costos  de 
adecuación, en el cual presentamos los costos de maquinaria y los 
activos necesitamos , mostrando asi las cosas que necesitamos para 
nuestra empresa como lo son pintura , adecuación , , utensilios y demás  
, también presentaremos flujos de caja en el cual se muestro los 
ingresos y gastos  que tendremos mensualmente y el VPN el cual es el 
que nos muestra el tiempo de recuperación y además de esto sacando 
la tasa interna de retorno  
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BALANCE Y COMPROBANTE  
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ACTIVOS 
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FLUJO CAJA 
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VPN 
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TIR 
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 ESTADO DE RESULTADOS  
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ESTRATEGIA DE FINANCIACIÓN, APALANCAMIENTO Y 
RECONOCIMIENTO FUENTES DE FINANCIACIÓN 

  

Para mi proyecto el cual necesito un préstamo en el banco por un 

valor de $ 40.000.000 millones y que yo solo cuento con un capital de $ 

1.500.000  para así un obtener el total de   

$ 45.500.00 el banco que escogí  fue Banco Av. Villas  ya que cuenta 

con una Tasa 10,30%, y fue el  banco que más baja tasa de interés tiene  

para este tipo de créditos de libre inversión , ya que los otros bancos , 

como el de occidente , Falabella , Davivienda y demás majan una tasa 

de interés muy alta , este es al que mejor me puedo acomodar en un 

periodo de 28 meses ya que como mi caja de flujo refleja podemos 

hacerlo en ese determinado tiempo o menos . 

Además que de acuerdo a el análisis que hemos realizado frente a los 

diferentes bancos este es el que mejor se acomoda ya que hay que 

tener en cuenta que nuestra inversión propia es baja y este banco desde 

que ganes un salario mínimo puedes solicitar préstamos mayores o a $ 

1.500.000 cosa que en algunos bancos no era así a menos de que 

ganaras más. 

Por otro lado, es muy importante priorizar el recaudo de este 

dinero en nuestras ventas ya que de esta forma podremos salir de estas 

obligaciones contraídas 
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CONCLUSION 

 

 

Podemos concluir que la viabilidad del proyecto ARAB PLACE es alta, 
debido a que nuestros estudios realizados, como lo son las encuesta, 
investigación de mercados y temas de financiación así lo demostraron. 

También podemos destacar que los objetivos propuestos al principio de 
nuestro trabajo se cumplieron y estos nos hicieron profundizar y conocer 
más del campo que abarca nuestra comida libanesa en Colombia.  

También cabe recalcar que su objetivo como empresa es prestar 
siempre el mejor servicio al cliente  y para eso hemos hecho varias 
investigaciones de mercado para que nuestro cliente salga satisfecho . 

Y para finalizar Arab place busca que con su valor agregado logre un 
espacio grande en el mercado de los restaurantes de comidas árabes en 
Colombia destacando siempre por su buena calidad y servicio  
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