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RESUMEN 

 

El emprendimiento Delicias Eco Parche, ubicado en el barrio Valle de Lili, en Cali, Valle 

del Cauca, busca innovar en el sector gastronómico e incursionar en temas centrales 

que, en la actualidad, son el auge de la economía en Colombia. Su principal objetivo es 

conservar el medio ambiente, ya que el funcionamiento de un restaurante implica el 

consumo de agua, combustibles fósiles y energía eléctrica, así como la generación de 

diversos residuos. 

 

Hoy en día, las empresas deben reducir el impacto ambiental en todos sus procesos, a 

nivel económico, social y organizacional, creando conciencia que garantice la aceptación 

de las medidas para preservar el medio ambiente. 

 

El presente plan de negocios se elaboró con el propósito de innovar mediante un 

restaurante amigable con el medio ambiente, promoviendo hábitos de alimentación 

saludables y generando conciencia sobre los problemas ambientales que enfrenta el 

mundo. Para ello, se realizó un estudio de mercado que determinó tanto los factores 

positivos como negativos, las características del restaurante y la inversión necesaria para 

el proyecto. 

 

Además, se llevó a cabo un estudio de los proveedores de la región y su participación 

óptima, calculando el monto de la inversión para la puesta en marcha del proyecto con 

el fin de establecer su viabilidad financiera, así como las estrategias de marketing y 

posicionamiento en el mercado local. 

 

Palabras claves: Medio ambiente, Marketing, Gastronomía, Cultura.  
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ABSTRACT 

 

The Delicias Eco Parche venture, located in Cali Valle del Cauca, Valle de Lili 

neighborhood, requires innovation in the gastronomic sector and venture into several 

central issues that are currently the Boom of the economy in Colombia. The main 

objective is to preserve the environment, since the operation of a restaurant involves the 

consumption of water, fossil fuels and electricity, as well as the generation of various 

wastes. 

 

Today, companies must reduce the environmental impact in all their processes, at an 

economic, social and organizational level; creating awareness which guarantees the 

acceptance of measures to preserve the environment. 

 

This business plan was carried out in order to innovate with an environmentally friendly 

restaurant, promoting healthy eating habits and raising awareness about the 

environmental problems that the world suffers. Therefore, a market study was generated, 

which determined the positive and negative factors, the characteristics of the restaurant 

and the investment to be carried out in the project. 

 

A study of the suppliers in the region and the optimal participation was also carried out, 

calculating the amount of the investment to start up the project, in order to establish the 

financial viability, with marketing strategies and market entry positioning of the territory. 

 

Key words: Environment, Marketing, Gastronomy, Culture. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Un gran porcentaje de los productos consumidos es abastecido por la agricultura 

colombiana. En el presente año, el presidente Gustavo Petro presentó una propuesta 

para la restitución de tierras, con un enfoque en la economía campesina, respaldada por 

datos generales sobre la producción y el abastecimiento a las zonas urbanas. 

(PORTAFOLIO, 2018). 

 

La cultura gastronómica se constituye, como un elemento importante en el desarrollo 

turístico de las regiones, lo cual es notable la atención y complacencia gastronómica a 

los clientes, presentando una asistencia de primera calidad, ofreciendo una maravillosa 

experiencia que anhelan los clientes, brindando una zona de trabajo personal y desarrollo 

de colaboradores, en un ecosistema preservando el medio ambiente. 

 

Teniendo como estrategia principal, la aplicación de tecnologías limpias que ayuden a 

evitar el calentamiento global; con un mejoramiento continuo de los estrictos estándares 

de higiene y excelente servicio en un ambiente seguro, agradable y familiar. (Martillo & 

Galarza, 2014). 

 

Una de las características básicas del servicio, es brindar al cliente una experiencia 

dentro de una zona ecológica única; ofreciendo degustación de los alimentos 

provenientes de la agricultura colombiana cien por ciento (100%) de buena calidad.  

 

Se hará uso de elementos biodegradables para el beneficio y cuidado del medio 

ambiente, así mismo los muebles y enseres que se usarán en el desarrollo del 

restaurante serán naturales y reutilizables, tales como: sillas, mesas, adornos y demás 

elementos que son parte del diseño arquitectónico, de igual forma el servicio de 

suministro de los insumos de forma agradable e inmemorial experiencia.  
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“Decimos que un material, objeto o producto es biodegradable cuando puede 

descomponerse en los elementos químicos que lo conforman, debido a la acción de 

agentes biológicos y condiciones ambientales de distintas Referencias. 

 

Es decir, cuando hablamos de biodegradabilidad nos referimos a la capacidad de 

descomposición de algo.” (Envaselia, 2020). 

El diagnóstico y diseño de los diferentes sistemas requeridos para el modelo se utilizaron 

herramientas, que permiten entender las variables, interacción del ambiente. La 

alternativa económicamente sostenible, implementación factible y del impacto social, se 

desempeña el análisis correspondiente a diseños ecológicos, huertas sustentables, 

análisis de procesos y definición de productos, además de estudios de mercado y 

financieros. 
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1. ORIGEN DEL PROYECTO 

 

El emprendimiento de Delicias Eco Parche en el barrio Valle de Lili ubicado en Cali Valle 

del Cauca, requiere una innovación en el sector gastronómico y en varios temas 

centrales que en la actualidad son el boom de la economía en Colombia. El principal 

objetivo es mantener el medio ambiente, ya que en la mayoría de los restaurantes 

conlleva el consumo de agua, de combustibles fósiles y de energía eléctrica, de igual 

manera la generación de residuos de diversa naturaleza. 

            

Nombrando lo anterior se da a conocer la innovación de un restaurante ecológico, donde 

se establece el medio ambiente, el manejo de insumos, elementos, muebles y enseres 

con un diseño ecologista reutilizando materiales.  

 

2. NECESIDADES POR SATISFACER 

 

Adquirir una forma diferente de atender y complacer a los clientes, presentando una 

asistencia de primera calidad y ofreciendo una maravillosa experiencia que estos 

anhelan, mientras se brinda una zona de trabajo personal y se fomenta el desarrollo de 

los colaboradores, todo dentro de un ecosistema que preserva el medio ambiente. 

 

Como estrategia principal, se aplicarán tecnologías limpias que ayuden a evitar el 

calentamiento global, junto con un mejoramiento continuo de los estrictos estándares de 

higiene y excelente servicio. Esto permitirá ofrecer un ambiente seguro, agradable y 

familiar (Martillo & Galarza, 2014). 
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

¿Cómo realizar la apertura de un restaurante ecológico, con diseño innovador en la 

ciudad de Cali, Valle del Cauca, en el barrio Valle del Lili? 

 

Se implementará la puesta en marcha y el desarrollo de un emprendimiento, 

específicamente un restaurante ecológico, en el sector sur de Cali. Este proyecto tendrá 

un enfoque diferencial que promoverá la creación de conciencia ambiental. 

 

 

4. OBJETIVOS 

 

4.1 OBJETIVO GENERAL  

Realizar la apertura de un restaurante ecológico, con un diseño innovador y amigable 

con el medio ambiente, llamado Delicias Eco Parche en el Barrio Valle del Lili ubicado 

en Cali, Valle del Cauca.  

 

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 Elaborar un diagnóstico de los restaurantes ecológicos que se encuentran en la 

ciudad de Cali, y que se consideren competencia para el emprendimiento Delicias Eco 

Parche.  

 Identificar a los proveedores en la ciudad de Cali, quienes puedan abastecer el 

restaurante ecológico. 

 Calcular el monto de la inversión y establecer la viabilidad financiera para la puesta 

en marcha del restaurante ecológico.   

 Establecer estrategias de marketing para la entrada al mercado del restaurante, 

ubicado en el barrio Valle del Lili, sur de Cali. 
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CAPÍTULO II: JUSTIFICACIÓN 

 

Teniendo en cuenta el impacto social y ambiental que se ha presentado en los últimos 

años en Colombia, surge la necesidad de crear un restaurante o una organización del 

sector gastronómico, que promueva y concientice sobre el cuidado del medio ambiente. 

De esta manera, los consumidores darán un aporte significativo tanto por su consumo, 

como por ayudar de una u otra manera con el fortalecimiento continuo del cuidado 

ambiental; el cual es el mensaje final que se quiere transmitir.  

 

Asimismo, el restaurante busca aportar al mejoramiento de la calidad del servicio y de la 

empleabilidad en la ciudad de Santiago de Cali, así como maximizar el impacto socio 

ambiental a través de los clientes. 

 

CAPÍTULO III: MARCO CONCEPTUAL 

 

“Restaurantes ecológicos: una forma más sostenible de conectar con los clientes” (Pablo, 

2022). “Hoy en día, tener un familiar, amigo o conocido que sea vegetariano no es algo 

extraño. Sin embargo, hasta hace relativamente poco, optar por esta forma de 

alimentación era considerado una extravagancia.” (Bitacoras, 2013). 

 

En 1903 se inauguró en Suiza el primer restaurante vegetariano del mundo bajo el 

nombre de "Hiltl" y la mayoría de los clientes, para no ser reconocidos, entraban por la 

puerta trasera.  

 

Hace un siglo no comer carne era un síntoma de pobreza, y los vegetarianos eran vistos 

como “bichos raros”. Ambrosius Hiltl, un suizo que padecía dolores de artritis reumática 

adoptó esta forma de vida para aliviar su dolencia. Además, decidió comprar un 

restaurante de Zúrich para abrir el primer restaurante vegetariano. (Bitacoras, 2013). 

“Su menú fue bien recibido entre otros por artistas, escritores o religiosos que únicamente 

comían productos Kosher. Durante aquellas épocas en las que la carne no era 
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abastecida con regularidad, fue uno de los pocos restaurantes que continuó abierto sin 

paralizaciones.” (Bitacoras, 2013). 

 

“Cien años más tarde este restaurante tiene una oferta variada y puede acoger en sus 

tres plantas a más de quinientas personas. En estos años se ha especializado en comida 

hindú, dado que la tercera generación de la familia viajó a Asia y de allí trajeron algunas 

recetas exóticas que han labrado su proverbial fama. La puerta que antes utilizaban 

aquellos clientes que acudían de incógnito ha quedado como un testimonio de épocas 

pasadas.” (Bitacoras, 2013). 

 

“Los restaurantes ecológicos reducen su impacto en el medio ambiente a la vez que 

potencian el negocio. Cada vez hay más gente por todo el mundo sensibilizada con el 

impacto medioambiental de las actividades económicas. En una encuesta de escala 

mundial, se constató que la preocupación pública por el cambio climático se ha 

incrementado. El 70 % de los encuestados declaró estar a favor de las medidas 

sostenibles.” (Pablo, 2022). 

 

“Los restaurantes de alta gama hacen todo lo posible por restablecer el equilibrio de las 

cadenas alimentarias en el sector hostelero, lo que supone una diferencia notable en el 

mundo. Por ejemplo, la producción de carne roja contribuye al 14,5 % de las emisiones 

de gases de efecto invernadero. Por tanto, reducir el consumo de carne reduce a su vez 

las emisiones de carbono, lo que a la larga contribuirá a los fines sostenibles mundiales.” 

(Pablo, 2022). 

 

“La percepción popular del cambio climático está cambiando la conducta de los 

consumidores. Un estudio realizado en EE. UU. demostró que los clientes del sector de 

la restauración están más concienciados sobre el impacto medioambiental de los 

restaurantes. La encuesta concluyó que el 73 % de los consumidores estadounidenses, 

afirmaban que el excedente de comida en los restaurantes se debería destinar a los 

bancos de alimentos y a aquellos en situación de pobreza.” (Pablo, 2022). 
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En la actualidad existen en Colombia muy pocos restaurantes eco amigables con el 

medio ambiente, sin embargo, cabe resaltar que los que existen han sido atractivos y 

han tenido una gran aceptación por parte de la población; la cual como se ha mencionado 

cada vez es más consciente. (Calderón, 2021). 

 

A continuación, se detalla una lista de restaurantes ecológicos en Colombia para tener 

un concepto más amplio del panorama actual en este sector económico del mercado.  

 

 Alimenta Food 

“Un restaurante ubicado el sector de Chapinero en Bogotá, en la carrera 13 #65-27. 

Alimenta Food está creando una cultura saludable y ha implementado nuevos 

mecanismos ambientales, allí ofrecen un espacio sostenible, ya que hacen uso de 

elementos reutilizables; por ejemplo, las mesas están hechas de carretes de cables y 

sus sillas que son elaboradas con estibas; las lámparas son elaboradas con material 

reciclado como ramas de árboles cortados que se encontraron en un parque y partes del 

engranaje de una puerta vieja.” (Calderón, 2021). 

 

 Suna restaurante y mercado 

“Tiene dos sedes una en Rosales (Calle 72 No. 5 – 09), y otro en Carrera 13 No. 29 – 31 

(Edificio Cavas – Piso 2) Bogotá. 

Es uno de los restaurantes más ricos para almorzar y comprar fácil de manera saludable, 

ya que usted no encontrará ningún producto frito con grasa, ni azúcar, además de 

tener la facilidad de hacer mercado en el mismo lugar.” (Calderón, 2021). 

 

 BioPlaza 

“BioPlaza tiene 3 sedes; 

 Chía, en el centro comercial Sabana Norte, Local 1-104. 

 Chicó al norte de Bogotá en la transversal 17 # 98-13 y en el Nogal en la Calle 

79B # 7-90. 

Es el primer concepto BIO (alimentos ecológicos, aquellos que se obtienen sin la 

utilización de productos químicos y respetando el medio ambiente), así nace este 
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restaurante, tienda y café, que cuida cada ingrediente para garantizar que la comida que 

consuman o que compren los clientes sean productos completamente naturales, 

orgánicos, y que sean elaborados con los más altos estándares de calidad.” (Calderón, 

2021). 

 

 Mirringa Mirronga 

“Ubicado en la ciudad de Cali en el barrio san Fernando en la dirección Carrera 35 4C 

02. Un restaurante que tiene una línea de comida sana y orgánica y se convierte en una 

invitación gastronómica con técnicas orientales aun cuando los ingredientes utilizados 

son colombianos.” (Calderón, 2021). 

 

“Sara Moreno Bolívar encontró un lugar olvidado por la ciudad, que se había convertido 

en centro de residuos. Ella no decidió dejarlo a un lado, sino utilizarlo para hacer su 

propio proyecto gastronómico. Así que utilizó los contenedores marítimos que estaban 

en desuso y abrió ante el público el restaurante “Con-tenedor”.” (Moreno, 2016). 

 

“Su proyecto se convirtió en el primero de Cali que incursiona en la tendencia mundial 

de arquitectura sostenible a partir de contenedores marítimos en desuso. El restaurante, 

además, es promotor de arte y la cultura y por esa razón el Museo de Arte Público de 

Colombia lo eligió para exponer uno de sus murales “Enséñales” que fue donado a Cali 

en la Segunda Bienal de muralismo que lidera el museo.” (Moreno, 2016). 

 

“Ubicado en el barrio El Peñón, en la Carrera 3A No. 2-41 al Oeste de Cali, este 

restaurante maneja una carta de precios muy por debajo del estándar del sector, 

incluyendo opciones para quien gusta de la comida vegetariana. Además, cuentan con 

el Pet Friendly, amigables con las mascotas, por lo que tienen eventos especiales para 

compartir con ellas. “ (Moreno, 2016). 
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DEFINICIÓN DE PROCESOS REQUERIDOS  

 

MEDIO AMBIENTE: Es el conjunto de componentes físicos, químicos, biológicos, de las 

personas o de la sociedad en su conjunto. Comprende el conjunto de valores naturales, 

sociales y culturales existentes en un lugar y en un momento determinado, que influyen 

en la vida del ser humano y en las generaciones futuras. Es decir, no se trata solo del 

espacio en el que se desarrolla la vida, sino que también comprende a los seres vivos, 

objetos, agua, suelo, aire y las relaciones entre ellos. 

 

Por lo tanto, el medio ambiente es el área condicionada para la vida de diferentes seres 

vivos donde se incluyen elementos naturales, sociales, así como también componentes 

naturales; como lo es el suelo, el agua y el aire ubicados en un lugar y en un momento 

específico. (RSyS, 2022). 

 

MARKETING: Es la ciencia y el arte de explorar, crear y entregar valor para satisfacer 

necesidades de un mercado objetivo con lucro. El Marketing identifica necesidades y 

deseos no realizados. Define, mide y cuantifica el tamaño del mercado identificado y el 

lucro potencial. (Mesquita, 2018). 

 

GASTRONOMÍA: Es el estudio del nexo que tienen los seres humanos con su 

alimentación en relación con su medio ambiente o entorno. Su nombre proviene del 

griego “gastrós”, que significa “estómago o vientre” y “nomos” que significa “ley”.  

Muchas veces asociamos la gastronomía únicamente con el arte culinario y las 

características en torno a un restaurante, pero eso no es correcto porque esta área 

profesional y cultural no se limita exclusivamente a la preparación de platos en sí. (Aliat, 

2021). 

 

Se realiza la descripción de los tipos de encuesta que se utilizaran en el desarrollo del 

presente trabajo con la finalidad de una interpretación clara y con base a estos métodos 

se realizaran los estudios pertinentes que ayuden a una toma de decisiones correcta con 

base a los resultados obtenidos.  
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INVESTIGACIÓN CUALITATIVA 

“Implica recopilar y analizar datos no numéricos para comprender conceptos, opiniones 

o experiencias, así como datos sobre experiencias vividas, emociones o 

comportamientos, con los significados que las personas les atribuyen. Por esta razón, 

los resultados se expresan en palabras.” (Universidades, 2021) 

Algunas de las herramientas que se emplean en la investigación cualitativa son: 

 Entrevistas 

 Grupo Focales 

 Observación  

 Análisis de documentos 

 Historia 

“La principal ventaja de la investigación cualitativa es que es un método de investigación 

flexible, ya que se puede ajustar para desarrollar nuevos conocimientos. Además, puede 

realizarse con pequeñas muestras de población.” (Universidades, 2021). 

 

 

INVESTIGACIÓN CUANTITATIVA 

“Se usa para comprender frecuencias, patrones, promedios y correlaciones, entender 

relaciones de causa y efecto, hacer generalizaciones y probar o confirmar teorías, 

hipótesis o suposiciones mediante un análisis estadístico.  

 

De esta manera, los resultados se expresan en números o gráficos.” (Universidades, 

2021). 

 

Algunas de las herramientas empleadas en investigación cuantitativa para recopilar 

datos son: 

 Encuestas o cuestionarios 

 Experimentos 

 Observación 

 Selección de documentos 

Algunas de sus principales ventajas son: 
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 Es replicable 

 Es comparable 

 Es analizable (Universidades, 2021) 

 

 

CAPÍTULO IV: MARCO LEGAL 

Con el fin de reducir los impactos negativos de las actividades económicas sobre el 

ambiente y la sociedad, el estado colombiano ha expedido una serie de normas que 

regulan la realización de las actividades económicas, incluyendo los restaurantes. 

(Cárdenas, 2019). 

 

Por las características de las actividades que llevan a cabo, las materias primas e 

insumos que utilizan y los desechos que generan, las principales normas ambientales 

aplicables para los restaurantes son (Cárdenas, 2019) 

 

LEYES AMBIENTALES 

 

 LEY 2 DE 1959: Sobre Economía Forestal de la Nación y Conservación de 

Recursos Naturales Renovables. 

“No es permitida la explotación de bosques en terrenos baldíos ni en los de propiedad 

privada que vaya señalando el Ministerio de Agricultura, sin licencia del mismo Ministerio, 

basada en un concepto técnico, y cualquier producto que se extraiga sin esos requisitos 

será decomisado.” 

 DECRETO LEY 2811 DE 1974: Por el cual se dicta el Código Nacional de 

Recursos Naturales Renovables y de Protección al Medio Ambiente  

“El gobierno procurará evitar o prohibirá la utilización de elementos ambientales y 

recursos naturales renovables que puedan producir deterioro ambiental en países no 

vecinos, en alta mar o en su lecho, o en la atmósfera o espacio aéreo más allá de la 

jurisdicción territorial.” 

 LEY 9 DE 1979: 
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“Este título de la presente ley establece las normas sanitarias para la prevención y control 

de los agentes biológicos, físicos o químicos que alteran las características del ambiente 

exterior de las edificaciones hasta hacerlo peligroso para la salud humana.” 

 LEY 99 DE 1993,  

“Por la cual se crea el Ministerio del Medio Ambiente, se reordena el Sector Público 

encargado de la gestión y conservación del medio ambiente y los recursos naturales 

renovables, se organiza el Sistema Nacional Ambiental, SINA, y se dictan otras 

disposiciones.” 

 LEY 373 DE 1997,  

“Se entiende por programa para el uso eficiente y ahorro de agua el conjunto de 

proyectos y acciones que deben elaborar y adoptar las entidades encargadas de la 

prestación de los servicios de acueducto, alcantarillado, riego y drenaje, producción 

hidroeléctrica y demás usuarios del recurso hídrico.” 

 LEY 430 DE 1998,  

“La presente Ley tendrá como Objeto, regular todo lo relacionado con la prohibición de 

introducir desechos peligrosos al territorio nacional, en cualquier modalidad según lo 

establecido en el Convenio de Basilea y sus anexos, y con la responsabilidad por el 

manejo integral de los generados en el país.” 

 LEY 1196 DE 2008,  

“Se aprueba el “Convenio de Estocolmo sobre Contaminantes Orgánicos Persistentes,” 

hecho en Estocolmo el 22 de mayo de 2001, la “Corrección al artículo 1° del texto original 

en español”, del 21 de febrero de 2003, y el “Anexo G al Convenio de Estocolmo”, del 6 

de mayo de 2005.” 

 LEY 1333 DE 2009, Por la cual se establece el procedimiento sancionatorio 

ambiental y se dictan otras disposiciones. 

“Consiste en la orden de cesar, por un tiempo determinado que fijará la autoridad 

ambiental, la ejecución de un proyecto, obra o actividad cuando de su realización pueda 

derivarse daño o peligro a los recursos naturales, al medio ambiente, al paisaje o la salud 

humana o cuando se haya iniciado sin contar con la licencia.” 

 LEY 1672 DE 2013,  
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"Por la cual se establecen los lineamientos para la adopción de una política pública de 

gestión integral de residuos de aparatos eléctricos y electrónicos (RAEE), y se dictan 

otras disposiciones". 

 

NORMAS INCENTIVAS TRIBUTARIAS 

 

 RESOLUCIÓN 509 DE 2018 DEL MINISTERIO DE AMBIENTE Y DESARROLLO 

SOSTENIBLE 

“Por el cual se establecen la forma y requisitos para solicitar ante las autoridades 

ambientales competentes la acreditación o certificación de las inversiones de control del 

medio ambiente y conservación y mejoramiento del medio ambiente y se dictan otras 

disposiciones.” 

 

  

 DECRETO 2143 DE 2015 

“Por el cual se adiciona el Decreto Único Reglamentario del Sector Administrativo de 

Minas y Energía, Decreto 1073 de 2015, en lo relacionado con la definición de los 

lineamientos para la aplicación de los incentivos establecidos en el Capítulo 111 de la 

Ley 1715 de 2014.” 

 RESOLUCIÓN 1823 DE 2016 DEL MINISTERIO DE AMBIENTE Y 

DESARROLLO SOSTENIBLE 

"Por medio de la cual se establece el Efecto Plusvalía sobre integraciones prediales, bajo 

el escenario del Decreto Distrital 562 de 2014, cuyos predios se encuentran en la 

transición del artículo 3 del Decreto Distrital 079 de 2016, y se determina el monto de su 

participación en plusvalía, se revocan parcialmente las Resoluciones No. 1695, 1696, 

1697 de 2015 y la Resolución No. 1154 de 2016, y se dictan disposiciones". 

 DECRETO 1564 DE 2017 

“Por el cual se modifica parcialmente y se adiciona el Capítulo 14, Título 1, Parte 3, Libro 

1 del Decreto 1625 de 2016, Único Reglamentario en Materia Tributaria.” 

 RESOLUCIÓN 2000 DE 2017 DEL MINISTERIO DE AMBIENTE Y 

DESARROLLO SOSTENIBLE 
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“Por la cual se establece la forma y requisitos para presentar ante la ANLA, las solicitudes 

de acreditación para obtener la exclusión del impuesto sobre las ventas” 

 RESOLUCIÓN 1988 DE 2017 DEL MINISTERIO DE AMBIENTE Y 

DESARROLLO SOSTENIBLE 

“La presente resolución tiene como objeto, adoptar como metas ambientales, las metas 

indicativas de eficiencia energética para el año 2022, descritas a continuación: Para el 

sector transporte 5,49%; para el sector Industrial 1, 71%; para el sector Terciario 1,13%; 

para el sector Residencial 0,73%.” 

 DECRETO 2205 DE 2017 

"Por el cual se modifica parcialmente el Capítulo 18, Título 1, Parte 2, Libro 

1 del Decreto 1625 de 2016, Único Reglamentario en Materia Tributaria y 

se dictan otras disposiciones." 

 

4.1 PROCEDIMIENTO CREACIÓN DE LA EMPRESA 

“El procedimiento de creación de la empresa denominado Delicias eco parche S.A.S se 

constituye mediante cámara de comercio, los cuales para su creación los requisitos de 

la entidad son: 

1.Definir la actividad económica, código CIIU. 

2.Verificar la homonimia (es decir que el nombre comercial no se encuentre utilizado por 

otra empresa ya constituida). 

3.Consulta las normas referentes al uso del suelo, destinación o finalidad para la que fue 

construida la edificación y su ubicación en cada Municipio antes de alquilar, comprar o 

usar el predio como establecimiento de comercio. Se vincula con el POT (Plan de 

ordenamiento territorial) / de cada uno de los municipios y territorios.” (Cali C. , 2020). 

“Una vez cumplido estos pasos se procede con el registro ante cámara de comercio 

presentando los siguientes documentos en este caso como persona jurídica: 

 Documentos de constitución (publico/privado).  

 Copia de cedula de ciudadanía de los representantes (legal y suplente). 

 Cartas de aceptación de cargos.” (Cali C. , 2020) 

“Es obligación de toda comerciante persona jurídica, además de matricularse en el 

registro mercantil, inscribir los libros de registro de socios o accionistas, y los de actas 
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de asamblea y juntas de socios, en los cuales se asentarán en orden cronológico las 

operaciones mercantiles. Lo anterior, de conformidad con el artículo 19 del Código de 

Comercio y numeral 7 del artículo 28 ibídem, modificado por el artículo 175 del Decreto 

Ley 019 de 2012.” (Cali C. , 2020). 

 

A continuación, se adiciona modelo de constitución de Delicias eco parche S.A.S 

mediante cámara de comercio como persona jurídica y su diseño o estructura. (Anexo 1 

- Imagen Cámara de comercio). 

 

4.3 NORMATIVIDAD DEL LUGAR 

“La normatividad es un conjunto de reglamentos o leyes que rigen conductas y 

procedimientos según los lineamientos de una organización privada o estatal, por 

lo anterior para realizar la apertura de un restaurante denominado en este caso 

Delicias eco parche S.A.S, se requiere el cumplimiento de estas mismas, las 

cuales son: 

 

1.CONCEPTO DE USO DEL SUELO  

 Se conoce como certificado de uso de suelo, Determinación uso del suelo, 

Dictamen uso del suelo. 

 Dependencia: Departamento administrativo de planeación municipal. 

 Descripción: Obtener el dictamen escrito sobre uso o usos permitidos en un predio 

o edificación, de conformidad con las normas urbanísticas del plan de 

ordenamiento territorial y los instrumentos que lo desarrollen.” (Cali A. d., 2021). 

 

A continuación, se muestra el trámite en línea que se debe realizar para obtener el 

permiso uso del suelo donde se tiene en cuenta la categoría del predio ya sea 

(residencial, comercial o industrial) según aplique: 
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Figura 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.“CONCEPTO SANITARIO  

Se conoce como certificado sanitario 

 Dependencia: secretaria de salud pública 

 Descripción: Acreditar el cumplimiento de las normas sanitarias y condiciones de 

salubridad 

 

DOCUMENTOS REQUERIDOS 

a. Cédula de ciudadanía o Cédula de extranjería. (Original) 

b. Certificación de manipulación de alimentos. (Original): Especialmente en cuanto a 

prácticas higiénicas en la manipulación de alimentos parte del personal del 

establecimiento o el conductor y ayudante del vehículo según el caso. 

c. Plan de control de plagas y roedores, cuando el evento se desarrolla en un escenario 

a campo abierto con cerramiento y logística contratada. (Original). 

d. Relación de los equipos con que cuenta el establecimiento para prestar los servicios 

declarados. (Original). Notaciones adicionales: Indicando el número del concepto técnico 

favorable otorgado por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos 

– INVIMA. 

e. Diploma o certificado académico que acredite la formación de escolaridad mínima que 

es exigida a la persona responsable de la venta en el establecimiento. (Fotocopia). 

Nota: La ilustración muestra la categoría del predio. Tomado de Plan de 

Ordenamiento Territorial del municipio de Santiago de Cali (2023 
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f. Formulario para solicitar concepto sanitario para establecimientos. (Original)” 

(Municipal, 2022). 

A continuación, se muestra un modelo del diligenciamiento del concepto sanitario para 

delicias eco parche S.A.S. 

Figura 2 

 

 

  

Nota: La ilustración muestra el formulario sanitario. Tomado de Autoría propia (2023). 
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3.CERTIFICADO SAYCO & ACINPRO 

Si el establecimiento tiene previsto usar música debe solicitar el presente certificado y 

presentarlo ante la DIAN. (Rodizio, 2021). 

En el caso del restaurante Delicias eco parche S.A.S, tendrá música ambiental de 

acuerdo con la temática del establecimiento y para ello se requiere el presente certificado 

el cual se solicita de la siguiente manera: 

 

A continuación, se presenta formulario de Sayco y Acinpro el cual debe ser diligenciado 

a mano alzada, según requisitos 
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Figura 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: La ilustración muestra el formulario de Sayco y Acinpro. Tomado de 

ORGANIZACIÓN SAYCO ACINPRO-OSA, por Jaime Rudesindo, 2021.  
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CAPÍTULO V: PLAN DE NEGOCIOS 

 

“Cali es la capital económica y cultural del Pacífico Colombiano, la mayor productora de 

caña de azúcar del país y “La Capital Mundial de la Salsa”. En sus barrios han nacido 

reconocidas agrupaciones salseras como el Grupo Niche, la Orquesta Guayacán, Fruko 

y sus tesos y la Orquesta Matecaña. Además, en la ciudad de Cali se han hecho aportes 

significativos al teatro y la industria cinematográfica del país. Por esto, si hay algo que 

no puede faltar en “La Sucursal del Cielo” son eventos y planes culturales. En este 

artículo te contaremos cómo es la vida y cultura de Cali, y cuáles son los eventos para 

asistir y planes para hacer en “La Capital Mundial de la Salsa”.” (Quevedo, 2021). 

 

5.1 DONDE SE DESARROLLA 

La innovación de Delicias Eco Parche se desarrollará en barrio Valle de Lili, en la ciudad 

de Cali Valle del Cauca, se implementará una alimentación saludable y llamativa para 

los clientes sucesivamente es una tendencia y ha empezado a generar una demanda de: 

Ingredientes, productos y combinaciones de alimentos que brindan beneficios al 

organismo.  

 

Muchos restaurantes se están sumando a la idea de preservar el medio ambiente; por 

eso han empezado a mejorar el uso de sus residuos, con el fin de ser cada día más eco 

amigables, haciendo de esta una prioridad y no simplemente por cumplir con un requisito. 

 

Para lograr una rentabilidad liquida sobre la idea de emprendimiento se realizó el costeo 

de 6 (seis) recetas de productos, los cuales serán los platos principales y sobre estos 

presentamos los costos requeridos para su preparación, así como también los precios 

de venta hacia el consumidor final. Para definir estos precios de venta se tuvo en cuenta 

el margen de rentabilidad esperado con el que opera el sector gastronómico promedio, 

así mismo se revisó el promedio valor pagado por cada uno de estos platos, con el fin de 

lograr ser competitivos en el mercado garantizando a nuestra clientela precios justos, 

estabilidad y un ambiente agradable. 
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Nota: Imagen tomado de página web 

https://www.portafolio.co/files/article_multimedia/uploads/2022/04/12/6255e2e41db6c.jpeg 

Costo total del producto: $28.142 
Precio de venta: $33.108 

Nota: Imagen tomado de página web 
https://peru21.pe/resizer/uDm7nkaAtJtK9FDSdykRBw1_fYE=/980x0/smart
/filters:format(jpeg):quality(75)/arc-anglerfish-arc2-prod-
elcomercio.s3.amazonaws.com/public/67SL6E74BJH4FGEQB6OXMZBM
NU.jpg 

Costo total del producto: $35.930 
Precio de venta: $42.270 

 

Delicias eco parche en su menú con un enfoque diferencial amigable con el medio 

ambiente ofrecerá dentro de su portafolio de servicios el siguiente menú: 

 

A. Hamburguesa gourmet 

  

Figura 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

B. CARNE DE RES ASADA 

Figura 5 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

https://www.portafolio.co/files/article_multimedia/uploads/2022/04/12/6255e2e41db6c.jpeg
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Nota: Imagen tomado de página web 
https://i.blogs.es/8cb79b/istock-996114398/840_560.jpg 

Costo total del producto: $53.967 
Precio de venta: $63.490 

 

 

C. COSTILLAS DE CERDO 

Figura 6 

 

 

 

 

 

 

 

D. PASTA ITALIANA - SPAGHETTI A LA CARBONARA 

 

Figura 7  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Imagen tomado de página web 
https://www.comedera.com/wp-content/uploads/2016/08/costillas-al-
horno.jpg 

Costo total del producto: $57.116 
Precio de venta: $67.195 

https://i.blogs.es/8cb79b/istock-996114398/840_560.jpg
https://www.comedera.com/wp-content/uploads/2016/08/costillas-al-horno.jpg
https://www.comedera.com/wp-content/uploads/2016/08/costillas-al-horno.jpg
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D. (Espaguetis de calabacín con pesto rojo)- Diversos platos vegetarianos 

Figura 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

E. Sándwiches Caliente de Queso de Cabra y Cebolla Caramelizada – 

Vegetariano. 

Figura 9  

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Imagen tomado de página web  
https://gastronomiaycia.republica.com/wp-content/photos/bocata_rulo_cebolla3.jpg 

Costo total del producto: $43.174 
Precio de venta: $50.793 
 

 

Nota: Imagen tomado de página web 
https://s1.eestatic.com/2016/06/16/cocinillas/cocinillas_133003027_116251588_1706
x960.jpg 

Costo total del producto: $35.150 
Precio de venta: $41.353 

 

 

https://gastronomiaycia.republica.com/wp-content/photos/bocata_rulo_cebolla3.jpg
https://s1.eestatic.com/2016/06/16/cocinillas/cocinillas_133003027_116251588_1706x960.jpg
https://s1.eestatic.com/2016/06/16/cocinillas/cocinillas_133003027_116251588_1706x960.jpg
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De acuerdo con el menú anteriormente descrito, se detalla con exactitud la cantidad de 

ingredientes que lleva cada plato con la finalidad de identificar los costos y utilidades 

tanto a nivel global como de forma individual por producto debidamente preparado. Así 

mismo se espera poder proyectar que las ventas superen los costos con base en el punto 

de equilibrio calculado y se llegue al margen de rentabilidad esperado por Delicias Eco 

Parche. 

 

5.1.1 IDENTIFICAR LOS PROVEEDORES DE LA REGIÓN:                                                    En 

la ciudad de Santiago de Cali, mediante estudio realizado, se identifican muchos 

proveedores los cuales pueden ayudar a proveer y dar el abastecimiento para el 

emprendimiento Delicias Eco parche, sin embargo se concluyó que gran parte de los 

proveedores se encuentran en el mundo informal ofreciendo precios por debajo del 

mercado pero estos no emiten factura electrónica, tampoco permiten que se les realice 

un tipo de documento, lo anterior debido a que gran parte de esta población prefieren 

evadir impuestos y manejar efectivo antes que consignaciones y transferencias para 

formalizar sus negocios.  

 

De acuerdo con lo anterior se determinó elegir almacenes de cadena, los cuales también 

ofrecen venta de abarrotes e insumos al por mayor, pero con ellos se puede realizar 

pagos de forma electrónica, a su vez que recibir documento factura electrónica, también 

los insumos vendidos son de muy buena calidad y bien conservados, ofrecen garantía 

en los productos vendidos y con el tiempo ofrecen línea de crédito para las compras.  

 

El proveedor el cual, se determinó para abastecer a Delicias Eco Parche, principalmente 

es: Almacenes Éxito SA: Por su gran trayectoria en el mercado, porque se pueden 

realizar compras de forma virtual desde la plataforma ahorrando tiempos y 

desplazamientos al igual que ahorrando consumo de combustible, porque ofrecen 

garantía, excelentes tiempo de entrega, por la gran variedad de productos que ofrecen 

abarcando prácticamente el 99.99% de lo que se requiere y por muchos otros factores 

que se tuvieron en cuenta al momento de la elección.  
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5.1.2 ESTABLECER ESTRATEGIAS DE MARKETING DE ENTRADA AL MERCADO 

DEL TERRITORIO 

La estrategia de venta que desarrollara Delicias Eco Parche será a través del marketing 

digital, este se enfocara en el manejo de redes sociales (Instagram, Facebook, TikTok) 

ya que a través de estas plataformas digitales podemos llegar a un gran público de 

nuestra ciudad, dando a conocer nuestro: 

- Menú  

- Promociones como por ejemplo un 2x1 en nuestros platos, otro seria compra este 

producto y te damos el líquido o postre gratis, entre otras cosas. 

- Servicios a domicilios o pide para recoger en sitio 

- Creación de un storytelling: Este consiste en contar historias, tal y como su propio 

nombre indica. Es una técnica que tiene como objetivo transmitir un mensaje por medio 

de la narración de sucesos, provocando una reacción determinada en el receptor 

(tristeza, rabia, alegría, preocupación) que le permita conectar emocionalmente con él. 

- Atracción de testimonios o recomendación de nuestros clientes. 

- Realización de creativos (videos cortos como los reels o imágenes) con el fin de 

atraer al público a nuestro punto físico y a su vez generar interacción con nuestro público 

virtual (Seguidores). 

- Concursos semestrales en redes sociales donde se pueden ganar uno de nuestros 

platos para una o dos personas.  

- Promover la introducción de nuevos platos y darlos a conocer por medio de nuestras 

redes sociales. 

- Contenido educativo de la mano de los chefs de nuestro restaurante. 

 

5.2 FACTOR ECONÓMICO  

“El Fondo Monetario Internacional estima que la economía mundial habría crecido 5,9% 

en 2021. El incremento del PIB global fue el resultado de un mayor dinamismo en la 

actividad de las economías emergentes (6,5%) que en las avanzadas (5,0%) y estuvo 

asociada, principalmente, a la reactivación del consumo tras el primer año de pandemia 

por COVID-19.” (Cali C. d., 2022). 
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“El desempeño económico de Cali, según los resultados sectoriales preliminares del 

último trimestre publicados por el DANE, permiten prever que la economía del Valle del 

Cauca se estaría recuperando de forma destacada en el contexto nacional tras cuatro 

picos de contagio de la pandemia y los bloqueos del paro nacional. Cabe resaltar que, 

entre 2014 y 2019 el crecimiento promedio anual de la economía del Departamento fue 

mayor al de Colombia (3,2% Vs. 2,8%).” (Cali C. d., 2022). 

 

“Los restaurantes están ideando constantemente maneras de atraer a los volubles 

clientes a que coman en su establecimiento en vez de ir al otro lado de la calle. El 

mercadeo, así como las condiciones económicas, afectan las posibilidades de éxito de 

un restaurante.” (Capozzi, 2018). 

 

Donde entran 4 factores en el equilibro;  

1.Estacionalidad, donde se adapta a las estaciones del año, cambiando el menú para 

reflejar ingredientes frescos y de temporada. (Capozzi, 2018). 

2.Condiciones laborales, hay que tener en cuenta que la mayoría de los restaurantes se 

aprovechan del exceso de oferta de mano de obra mediante la selección de un personal 

de alta calidad, como graduados de la universidad, despedidos de sus puestos 

especializados, se convierten en meseros para esperar a que pase la difícil situación 

económica. Las recesiones económicas también reducen la tasa de rotación, que es 

mucho más alta en la industria de restaurantes que en otras profesiones. (Capozzi, 

2018). 

3.Competencia, pocas industrias son más competitivas que el negocio de los 

restaurantes. Sharon Fullen, autora de “Opening a Restaurant or Other Food Business 

Starter Kit” ("El kit de apertura de un restaurante u otro negocio de alimentos"), explica 

que evaluar la competencia es fundamental para el éxito de la operación. Para un 

restaurante reduce los ingresos, hace que sea más difícil mantenerse en el negocio y 

requiere de creatividad para ganar clientes. (Capozzi, 2018). 

4.Calidad vs Costo, los restaurantes toman la decisión de costo vs cantidad todos los 

días. Deben evaluar cómo la calidad de los ingredientes afecta las ventas y determinar 
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si la compensación es digna de un alza o de una baja en la calidad de los ingredientes. 

(Capozzi, 2018). 

 

5.3 RECURSOS DISPONIBLES. 

A continuación, se muestra el presupuesto inicial del emprendimiento; con base en lo 

anteriormente descrito, se realizó una estimación del aporte inicial el cual será mediante 

capital social. En este presupuesto se estima absolutamente todo el margen de inversión 

requerido para llevar una excelente apertura del restaurante que brinde además de 

empleo a muchas personas, un reconocimiento e impacto por su enfoque diferencial con 

el sostenimiento ambiental.  

 

Mediante el presupuesto inicial para la puesta en marcha del restaurante Delicias eco 

parche S.A.S, se tienen en cuenta todos los costos incurridos inicialmente para su 

operación tanto desde los insumos, así como la nómina, los muebles y enseres. De 

acuerdo con el presupuesto presentado se estima que la inversión inicial es alta debido 

a que la infraestructura y diseño del restaurante lo amerita. Así mismo es importante 

destacar que para lograr el desarrollo y sostenimiento del presente emprendimiento, se 

realizará una proyección respecto a las ventas que se requieren, también se realizara un 

costeo de la diversidad de recetas o menú con el objetivo de identificar cual es el punto 

de equilibrio y determinar la cantidad mínima estimada vendida de platos por mes con el 

fin de cumplir con el cubrimiento de los costos y gastos incurridos en el desarrollo de la 

actividad económica.  
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Financiamiento Real
Inversores Capital

100.000.000,00$                      

1.030.000.000,00$                   

1.130.000.000,00$                   

Costos Real

Mensual Anual

6.000.000,00$                           72.000.000,00$                         

6.000.000,00$                           72.000.000,00$                         

Mensual Anual

$ 0,00 3.000.000,00$                           

$ 0,00 2.000.000,00$                           

$ 0,00 1.200.000,00$                           

$ 0,00 900.000,00$                              

$ 0,00 1.349.900,00$                           

-$                                             8.449.900,00$                           

Mensual Anual

$ 0,00 5.000.000,00$                           

-$                                             5.000.000,00$                           

Mensual Anual

$ 0,00 7.680.000,00$                           

$ 0,00 1.861.815,00$                           

$ 0,00 182.000,00$                              

$ 0,00 3.990.000,00$                           

$ 0,00 1.422.000,00$                           

$ 0,00 3.317.853,00$                           

$ 0,00 5.021.000,00$                           

$ 0,00 180.000,00$                              

$ 0,00

2.964.000,00$                           

$ 0,00 14.682.415,00$                         

$ 0,00 2.000.000,00$                           

$ 0,00 6.400.000,00$                           

$ 0,00 15.000.000,00$                         

$ 0,00 4.500.000,00$                           

$ 0,00 7.000.000,00$                           

$ 0,00 2.245.000,00$                           

$ 0,00 1.974.000,00$                           

$ 0,00 1.797.500,00$                           

$ 0,00 2.985.000,00$                           

-$                                             85.202.583,00$                         

Vasos jugo para restaurante

Bandeja 12 und para restauranre

Jarra para jugos

Total Utilería Cocina

2 Computadores

Arrendamiento de Bodega

Total capital social

ARRENDAMIENTO

1 Portatil

4 Tablets

2 Cajas Registradoras

4 Camaras de sistema de vigilancia

Total Harware

SOFTWARE

Vajil la

Juego herramientas de cocina - cucharones

Tablas de picar 

6 Ollas para restaurante

Sarten olla freir - mango largo

Presupuesto Inicial de Emprendimiento - Creación de empresa - Delicias Eco Parche

Zona de atención al cliente

HARDWARE

Total Arrendamiento Bodega

DISTRIBUCIÓN DE LA BODEGA - 700 MTS - CUADRADOS - 9 MTS x 22

Cocina

Mini Bar

Administración

Inversor 1 - Dolly Vanessa Aguado

Entidad financiera - Bancolombia

Software Contable

Total Software

UTILERÍA COCINA

Licuadora drink machine

Horno convencion electrico

Cuchillos

Cubiertos para restaurante (114 piezas por 38 juegos de 

cubierta ( cada juego contiene 8 puestos de restaurante

Paril la

Barriles

Asadores

2 Neveras grandes

1 Enfriador grande

Estufa de gas

Vasos café para restaurante

PlanillaExcel.com Presupuesto  Inicial de emprendimiento| AYUDA →

Nota: Se indica el presupuesto inicial de la ejecución del proyecto. Tomado de Autoría 

propia (2024) 

5.3.1 PRESUPUESTO DE INVERSIÓN  

Tabla 1 
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Mensual Anual

$ 25.900,00 51.800,00$                                 

$ 17.900,00 35.800,00$                                 

$ 8.490,00 84.900,00$                                 

$ 5.500,00 27.500,00$                                 

$ 80.700,00 807.000,00$                              

$ 29.900,00 299.000,00$                              

$ 10.000,00 50.000,00$                                 

$ 290.000,00 2.320.000,00$                           

$ 76.405,00 611.240,00$                              

$ 265.000,00 2.650.000,00$                           

$ 39.900,00 199.500,00$                              

849.695,00$                              7.136.740,00$                           

Mensual Anual

$ 0,00 900.000,00$                              

$ 0,00 3.500.000,00$                           

$ 0,00 12.000.000,00$                         

-$                                             16.400.000,00$                         

Mensual Anual

$ 150.000,00 450.000,00$                              

$ 500.000,00 1.500.000,00$                           

$ 3.000.000,00 9.000.000,00$                           

3.650.000,00$                           10.950.000,00$                         

V/Unitario Anual

$ 340.000,00
34.000.000,00$                         

$ 329.900,00
3.299.000,00$                           

$ 709.900,00
7.099.000,00$                           

$ 25.000,00
500.000,00$                              

$ 284.130,00
28.413.000,00$                         

$ 1.584.000,00
3.168.000,00$                           

$ 1.600.000,00
1.600.000,00$                           

$ 62.000,00
3.100.000,00$                           

$ 67.000,00
3.350.000,00$                           

$ 7.523.005,00
15.046.010,00$                         

$ 4.886.000,00
4.886.000,00$                           

$ 50.314,00
50.314,00$                                 

$ 2.230.000,00
2.230.000,00$                           

19.691.249,00$                         106.741.324,00$                      Total Decoración del establecimiento

2 Televisores Sansui 32" HD TV SMX 32T1H 2023

Amplificador - Paquete de sistema de sonido para 

restaurante

Proyector De Pantalla De Proyección 4k De Alta Definición 

An
Video Proyector Epson Powerlite E20 Xga 3lcd 3400 

Lumens

Sombrillas de fibra natural - espacios abiertos (100 und)

Jardin vertical Natural Mt4 (198mts 4) - 2 paredes

Grama cesped Natural *400 Mts

Lampara Colgante Botella Bronce Sy-008 (50 und)

Lampara Rustica De Botella Reciclada ¡aporte Para 

Peluditos!

PROMOCION - PROPAGANDA Y PUBLICIDAD

Mesas y sil las en Madera Estiba Asiento Tapizado - 4 

puestos (100 und)

Sofa Palet Estibas + Cojin en Lona 120 *80 (10 und)

Sofa Palet Estibas + Cojin en Lona 4 puestos (10 und)

Comedor cama en estiba - sin pulir (20 und)

Volantes - Bimestral

Paginas Web

Pautar en redes sociales

Total Promoción, propaganda y Publicidad

GASTOS FIJOS POR TRES MESES DE GRACIA

Internet

Gas natural

Energia electrica 

Total Gastos fijos por dos meses de gracia

Decoración Establecimiento

Ambientador

Toallas absorventes

Papel aluminio

Guantes

Total Elementos de Aseo y Cafetería

Escoba

Recogedor

Limpido

Limpia vidrios

Detergente Kleine

ELEMENTOS DE ASEO Y CAFETERÍA

Trapeador

Servil letas

Nota: Se indica el presupuesto inicial de la ejecución del proyecto. Tomado de Autoría propia (2024) 
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Mensual 3 Meses inicial

$ 2.967.640,55 8.902.921,66$                           

$ 5.554.064,00 16.662.192,00$                         

$ 3.943.446,21 11.830.338,62$                         

$ 8.150.772,00 24.452.316,00$                         

$ 12.810.833,63 38.432.500,90$                         

$ 3.943.446,21 11.830.338,62$                         

$ 11.423.531,80 34.270.595,40$                         

$ 3.887.844,80 11.663.534,40$                         

$ 2.967.640,55 8.902.921,66$                           

55.649.219,75$                         166.947.659,26$                      

Mensual Anual

53.818.270,32$                         645.819.243,86$                      

Mensual Anual

139.658.434,07$                      1.124.647.450,11$                   

-$                                             1.130.000.000,00$                   

-$                                             5.352.549,89$                           

Total presupuesto inicial - puesta en Marcha 

Capital inicial VR Presupuesto

Saldo a favor- Improvistos

Total presupuesto inicial - puesta en Marcha 

Comiuni Manager - redes sociales

Total Nomina provisión 3 meses

NOMINA 3 MESES PRESUPUESTO

Inventario Inicial- Materia prima

Total Inventario Inicial

Chef

Cocineras

Aseador

Meseros

Seguridad- Sub oficial

NOMINA 3 MESES PRESUPUESTO

Administrador

Contador

cajeras - admon

Nota: Se indica el presupuesto inicial de la ejecución del proyecto. Tomado de Autoría propia (2024) 

Tabla 2 
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5.4 FACTOR DEMOGRÁFICO  

“Cali no escapa a la tendencia colombiana de crecimiento de las áreas urbanas en 

detrimento de la población rural, tanto así que la ciudad (y su área metropolitana) duplicó 

su participación en la población vallecaucana y del país, hoy en día más del 60% de la 

población del Valle del Cauca habita en Cali y su área metropolitana.” (Cali A. d., 2014). 

“En cuanto a la distribución de la población, Cali es una ciudad habitada por gente joven 

según estadísticas del DANE. El grueso de la población es menor de 40 años. También 

se observa una mayor población de mujeres en casi todos los rangos de edad, excepto 

entre la población más joven, igualmente se ve como la edad promedio de las mujeres 

es mayor que la de los hombres.” (Cali A. d., 2014). 

 

“Un aspecto destacado de la demografía caleña, y en general del occidente colombiano, 

es el alto porcentaje de población afrocolombiana, aproximadamente un 26%,32 lo que 

hace de Cali una de las urbes latinoamericanas con mayor población de raza negra. La 

influencia afrocolombiana en la cultura caleña es evidente en los aspectos musicales, 

por ejemplo, la ciudad es reconocida por sus orquestas de música salsa.” (Cali A. d., 

2014). 

 

CAPÍTULO VI: IMPACTO AMBIENTAL 

 

La operación de los restaurantes conlleva el consumo de agua, de combustibles fósiles 

y de energía eléctrica, así como la generación de residuos de diversa naturaleza, este 

impacto ambiental se considera el primero para analizar, sin embargo, también 

evaluaremos otros impactos como lo son el impacto normativo, social y tributario. 

 

6.1 PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES 

De acuerdo con las matrices de evaluación de impactos ambientales en el sector de 

restaurantes los principales impactos ambientales son:  

 Contaminación del agua: Diversas actividades implicadas en la operación del 

sector analizado genera residuos líquidos con distintos contaminantes que de no 
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ser adecuadamente tratados afectan la calidad del agua de los medios receptores 

de vertimientos como quebradas, ríos, lagos, etc. (Cárdenas, 2019). 

 En el caso de los restaurantes, las aguas residuales están asociadas al lavado de 

los alimentos y utensilios, al descongelado de alimentos, así como a la limpieza 

de las instalaciones y el funcionamiento de los baños (EBRD, 2014). Por tanto, es 

frecuente que estos efluentes presenten altas concentraciones de materia 

orgánica, grasas y aceites, material sólido suspendido o disuelto, agentes tenso 

activos y otros productos utilizados en limpieza. (García & López, 1986). 

 Contaminación del suelo por residuos sólidos o vertimientos: El vertimiento de las 

aguas residuales directamente sobre el suelo puede provocar su contaminación, 

causando un desbalance de nutrientes, pérdida de fertilidad, acumulación de 

sustancias en concentraciones tóxicas y afectación de la biota en él presente. 

Además, el uso inadecuado del suelo como medio receptor de vertimientos puede 

causar contaminación de las aguas subterráneas. (Cárdenas, 2019). 

 

6.2 PRINCIPALES IMPACTOS SOCIALES  

Afectación de la salud por riesgos laborales: Los riesgos laborales comprenden las 

enfermedades profesionales y los accidentes que se produzcan como consecuencia 

directa del desarrollo del trabajo (Decreto Ley 1295 de 1994). Los peligros más 

importantes a los que se encuentran expuestos los trabajadores de restaurantes son 

(EBRD, 2014):  

 Peligros locativos, como la presencia de superficies resbaladizas que pueden 

provocar caídas. 

 Peligros mecánicos, como la manipulación de herramientas cortantes en la cocina 

o en labores de mantenimiento. 

 Peligros de origen biomecánico, por la realización de labores repetitivas, posturas 

inadecuadas y la manipulación de cargas, lo cual puede desencadenar problemas 

músculo esqueléticos. 

 Peligros de origen físico, que incluyen la exposición a altas y bajas temperaturas 

en la cocina de restaurantes, las quemaduras con aceite de cocina. 
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 Peligros de origen psicosocial, relacionados principalmente con eventual maltrato 

por parte de los clientes de los establecimientos. (Cárdenas, 2019). 

 

Tabla 3 

 Principal actividad de restaurantes según los impactos negativos que ocasionan.  

Nota: La ilustración muestra de menor a mayor impacto. Tomado de Pilotos de innovación 

financiera de servicio (p.23), por Héctor Cárdenas, 2019. 

 

CAPÍTULO VII: Estado Actual 

 

“La buena comida no solo se disfruta por el paladar. Cuando sabes que detrás del plato 

que tienes delante de ti hay procesos responsables y sostenibles, que en sus 

ingredientes no existen los procesados, y que se trata realmente de alimentos 

saludables, ¡la experiencia se saborea el doble!” (Rolleat, 2020) 

Un restaurante ecológico tiene un desarrollo sostenible, cuida el medioambiente y la 

alimentación saludable y natural, además se quiere ir un paso más allá de la gastronomía 

es aquella que al menos va a cumplir con requisitos como estos: 

1. Tener un huerto propio  

2. Cuidar el consumo de agua y luz 

3. Servir carne y pescado sostenible 

4. Reutilizar el aceite 

5. Apostar por productos caseros 

6. Utilizar elementos biodegradables 

7. Fomentar la economía colaborativa (Rolleat, 2020). 
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“En la actualidad diferentes organizaciones tanto privadas como públicas están en pro – 

de fomentar el cuidado ambiental, tanto así que, el hoy Ministerio de Ambiente y 

Desarrollo Sostenible, en el marco del Plan Nacional Estratégico de Mercados Verdes, 

cuyo objetivo fue consolidar la producción de bienes ambientalmente sostenibles e 

incrementar la oferta de servicios ecológicos competitivos en los mercados nacionales e 

internacionales, creó el Sello Ambiental Colombiano – SAC y reglamentó su uso 

mediante la Resolución 1555 de 2005 expedida conjuntamente con el Ministerio de 

Comercio, Industria y Turismo.” (Sostenible, 2022) . 

 

“Esta etiqueta ecológica consiste en un distintivo o sello que se obtiene de forma 

voluntaria, otorgado por una institución independiente denominada «organismo de 

certificación» (debidamente acreditada por el Organismo Nacional de Acreditación -

ONAC y autorizado por la Autoridad de Licencias Ambientales- ANLA) y que puede portar 

un bien o un servicio que cumpla con unos requisitos preestablecidos para su categoría.” 

(Sostenible, 2022). 

“El uso del SAC es voluntario, lo que significa que los interesados en que sus bienes o 

servicios porten esta etiqueta pueden solicitarla. Portar el Sello Ambiental Colombiano 

debe ser considerado por los productores o prestadores de servicios como una estrategia 

comercial y una ventaja competitiva; y por los consumidores como un valor agregado 

frente a otros bienes o servicios que no cuentan con este instrumento.  

Para asegurar la credibilidad, independencia, y sostenibilidad económica del Sello, el 

programa funciona apoyado en una estructura que responde a las disposiciones del 

Subsistema Nacional de la Calidad y a las Normas ISO 1402, relativas a las etiquetas y 

declaraciones ecológicas.” (Sostenible, 2022). 

 

De acuerdo con los indicadores ambientales de iniciativas internacionales (IAII) según el 

DANE (departamento administrativo nacional de estadística) se mencionan las entidades 

que están en pro del desarrollo sostenible. Información actualizada al 23 de enero del 

año 2023: 

 “Iniciativa Latinoamericana y caribeña para el Desarrollo Sostenible – ILAC 
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La Iniciativa Latinoamericana y caribeña para el Desarrollo Sostenible ILAC, fue ratificada 

en el año 2016 durante la celebración del XX Foro de ministros de Ambiente de América 

Latina y el Caribe, que tuvo lugar en Cartagena (Colombia), en donde se destacó la plena 

e integral implementación de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible.  De igual 

forma, se precisó que la ILAC busca promover el desarrollo y aplicación de la ciencia y 

tecnologías limpias, fuentes de financiamiento, desarrollo de capacidades de los 

recursos humanos y el fortalecimiento institucional para el desarrollo sostenible en 

América Latina, de acuerdo con las condiciones específicas de cada país.” (DANE, 

2018). 

 

 “Sistema de Información del Medio Ambiente de los Países de la Comunidad 

Andina – SIMA. 

El Sistema de Información del Medio Ambiente -SIMA, es el conjunto de medios que ha 

dispuesto la Comunidad Andina -CAN, para recolectar, clasificar, integrar, procesar, 

almacenar y difundir las estadísticas ambientales de los Países Miembros, con la 

finalidad de servir como orientación para la formulación de políticas ambientales y la 

concertación de políticas comunitarias de desarrollo sostenible y de gestión ambiental.” 

(DANE, 2018). 

 

CAPÍTULO VIII: METODOLOGÍA 

 

Este emprendimiento se realizó una investigación descriptiva, haciendo una recopilación 

de datos aplicando los métodos cualitativos y cuantitativos. Las variables que se 

analizaron fueron: características, perfiles de personal, encuesta, turistas (nacionales y 

extranjeros) y financiera.  
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8.1 CARACTERÍSTICAS BÁSICAS DEL SERVICIO 

 

Las características básicas del servicio es brindar al cliente una experiencia en una zona 

ecológica única; ofreciendo una degustación de los alimentos de agricultura colombiana 

cien por ciento (100%) de buena calidad.   

 

Se hará uso de elementos biodegradables para el beneficio y cuidado del medio 

ambiente, así mismo los muebles y enseres que se usarán en el desarrollo del 

restaurante serán naturales y reutilizables, tales como sillas, mesas, adornos y demás 

elementos que son parte del diseño arquitectónico, de igual forma el servicio de 

suministro de los insumos de forma agradable e inmemorial experiencia. 

 

“Decimos que un material, objeto o producto es biodegradable cuando puede 

descomponerse en los elementos químicos que lo conforman, debido a la acción de 

agentes biológicos y condiciones ambientales de distinto tipo. Es decir, cuando hablamos 

de biodegradabilidad nos referimos a la capacidad de descomposición de algo.” 

(Envaselia, 2020). 

 

8.2 INSUMOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO 

La atención al cliente es fundamental, brindando una experiencia de contacto amable, 

estrechando una relación y ofreciendo una solución inmediata a las necesidades, 

responder a las dudas, escuchar, darle valor, y lo más importante la satisfacción del 

comprador.  

 

8.3 INSUMOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO 

 La vajilla y cubiertos que se van a utilizar, serán del proveedor fabricante ANFORA, los 

cuales utilizan procesos amigables con el medio ambiente y reciclan grandes cantidades 

de pastas y materias primas para fabricar la mejor porcelana de México. A continuación, 

ilustramos la variedad de productos que nos ofrece y su excelente calidad. (Anfora, 

2017). 



 

49 

8.4 BIENES MUEBLES Y ACCESORIOS ECOLÓGICOS 

“La demanda de uso de productos respetuosos con el medio ambiente es cada vez mayor 

como consecuencia del despertar de conciencia de las personas. Tendencia que también 

se observa en la industria del mueble, donde los consumidores son más conscientes de 

conocer el origen de los materiales utilizados para su creación, los cuales serán utilizados 

como parte del diseño, lo cual busca transmitir el restaurante, un ambiente ecológico. 

Algunas ventajas de recurrir a muebles ecológicos: 

 Seguro para la salud 

 El proceso para la fabricación es inofensivo 

 Se evita la deforestación 

 Es rentable 

 El mobiliario ecológico es accesible” (Miguel, 2013)       

       

8.5 PERFIL DE PERSONAL  

A continuación, se muestra el equipo emprendedor  

 

Tabla 4 

NOMBRE PROFESIÓN 

DOLLY VANESSA AGUADO FLOREZ CONTADORA PÚBLICA 

PERFIL  

- Contadora pública con capacidad para realizar análisis financiero. 

- Análisis de presupuesto y costos. 

- Elaboración de declaraciones de renta e impuestos nacionales y  

Municipales. 

- Conocimiento para inscripción, registro y puesta en marcha de empresas 
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8.6 ENCUESTA  

Se realiza para saber la opinión de las personas, donde se permite analizar cada área; 

del cuidado del medio ambiente, la atención, entre otras. Lo cual se beneficia para las 

mejoras.  (anexo 2 – modelo de encuesta). 

 

Con base en lo anterior, se realizó una breve encuesta el cual permitió obtener 

indicadores y resultados importantes referentes a el análisis del entorno y mercado que 

aplican y se deben tener en cuenta para el restaurante ecológico.  

  

CAPITULO IX: ENFOQUE 

 

Los restaurantes que abogan por la sostenibilidad ambiental tienen varias características 

clave como el uso de productos orgánicos, el consumo local y, en definitiva, un proceso 

sostenible desde la contratación del personal hasta la huella de carbono del 

establecimiento.  

 

Mantener un equilibrio para no agotar los recursos y utilizar productos y procesos que no 

dañen el medio ambiente. Para serlo, hay que tener en cuenta varios criterios: el factor 

social (relacionado con el personal y el servicio al cliente), el factor económico 

(proveedores locales y eficiencia), así como todos los factores relacionados con el medio 

ambiente (huella de carbono, gestión de residuos, etc.).” (Calabuig, 2021). 

 

Las principales opciones estratégicas para un enfoque sostenible son: 

 Innovación tecnológica 

 Reducción del impacto medioambiental 

 Comer menos y mejor 

 Donar los excedentes de alimentos 

 Electrodomésticos de bajo consumo 

 Una rutina de limpieza más ecológica 

 Reducir, reutilizar, reciclar 
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 Estrategia con los envíos 

 Conservar el agua 

 Considerar el compostaje (Calabuig, 2021) 

 

CAPITULO X: POBLACIÓN 

 

Para determinar la población se optó por entrevistar de manera cuantitativa en el barrio 

ubicado en valle del Lili a las personas que se encontraban en el sector. se eligió esta 

zona debido a que es estratégica porque comercialmente tiene mucha fluctuación y visita 

tanto locales como de otras ciudades que les gusta establecerse o visitar esta zona 

dentro de la ciudad de Cali. Adicional a lo anterior existen zonas verdes, así como 

también es una zona de estrato de 4 a 5 el cual cumple con el perfil demográfico al cual 

va dirigido el proyecto Delicias Eco Parche. 

 

10.1 DETERMINACIÓN DE LA POBLACIÓN  

La población debe situarse en torno a las características de contenido, lugar y tiempo. 

En este caso, el sujeto de estudio son personas jóvenes, de edad media o avanzada que 

pertenezcan a estratos 3, 4, 5, y que estén de acuerdo con y apoyen el cuidado del medio 

ambiente. 

 

 Población total  

Para la determinación total de la población se utilizó el método de encuesta y contacto 

directo en el barrio Valle del Lili. Mediante conteo físico se obtuvieron las siguientes 

cifras: 

 Censo de personas interesadas en el cuidado y preservación del medio ambiente: 

741 personas (setecientas cuarenta y una personas).  

 Mediante el dato del censo obtenido de la población total se aplicó la siguiente 

fórmula para el cálculo de la muestra: 
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10.2 PRESENTACIÓN Y ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN RECOGIDA  

 

Se realizaron ciento once (111) encuestas que representan los elementos que estarían 

involucrados para una correcta y adecuada toma de decisión para realizar la apertura de 

un restaurante eco amigable con el medio ambiente. Después de extraer información de 

las encuestas se realizó un análisis consolidado estadístico donde se obtuvieron 

resultados los cuales permiten una correcta toma de decisión.  

 

CAPITULO XI: RESULTADOS 

 

Estrato: El estrato se considera un dato importante, ya que permite clasificar el nicho de 

mercado al que se dirige el restaurante. En este caso, el objetivo son los estratos 3 en 

adelante. No obstante, los datos de la encuesta revelan que también las personas de 

estratos bajos frecuentan la zona del Valle del Lili, debido a que ofrece muchos lugares 

agradables y, en la actualidad, gran parte de la población prefiere comer fuera de casa. 

A continuación, se realiza un análisis según los resultados obtenidos. 

N Tamaño de la poblacion estimada

n Tamaño de la muestra

p Proporcion de la caracteristica en la muestra

N = n 111

p/N + (1-p) p/N 0,15

N= 741               Poblacion total estimada

n= 111 Tamaño de la muestra

n

Se sensaron 741 habitantes en la zona valle del lili como poblacion total de la cual se 

obtuvo una muestra de 111 personas las cuales estan de acuerdo con habitos alimenticios 

saludables

Formula Aplicada para el calculo de la muestra con base a la poblacion total estimada

Nota: Se indica el total de la población estimada y tamaño de la muestra Tomado de Autoría propia 

(2024) 
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Género: Según las encuestas realizadas, el 60,4% de la población encuestada 

corresponde al género femenino, superando al 39,6% correspondiente al género 

masculino. 

Edad: Gran parte de los encuestados, con un porcentaje del 77,6%, se encuentra entre 

los 27 y 59 años. Este rango de edad representa un buen indicador, ya que incluye a 

personas con capacidad de ingresos y estabilidad laboral. 

Situación laboral: Los porcentajes más altos obtenidos en la encuesta corresponden al 

53,2 % de empleados y al 30,6 % de independientes, lo que indica una alta solvencia y 

liquidez económica dentro de la población encuestada. El 92,8 % de la población 

encuestada contribuye al cuidado del medio ambiente y tiene un interés propio en realizar 

reciclaje. 

 

Según los resultados obtenidos en la encuesta, es poco común que los encuestados 

hayan oído hablar de restaurantes con enfoque ecológico, siendo el mayor indicador que 

aquellos que no conocen este tipo de restaurantes. Esta pregunta, al ser abierta, puede 

interpretarse como una lluvia de ideas sobre aspectos importantes o curiosos para la 

decoración y puesta en marcha del establecimiento. Dado que el nombre “Delicias Eco 

Parche” transmite e inspira a los consumidores finales, se ilustran algunas de las 

respuestas obtenidas, dado que fueron 111 del total de la muestra de encuestados. El 

78,3 % de la muestra encuestada no ha consumido en un restaurante ecológico, lo cual 

representaría una temática 100 % innovadora en la ciudad de Santiago de Cali. Según 

la investigación inicial, ya se sabe que en Bogotá sí existen actualmente este tipo de 

restaurantes. En contraste, el 21,7 % sí ha tenido la experiencia de consumir en un 

restaurante ecológico amigable con el medio ambiente. 

 

El 48,1 % de los encuestados tuvo una experiencia agradable al consumir alimentos en 

un restaurante ecológico, mientras que el 25,9 % consideró que la experiencia fue 

normal, lo que podría indicar que los lugares visitados no destacan por una temática 

particular. Un 25,9 % encontró la experiencia muy agradable. 
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En cuanto al precio de los alimentos, para el 51,9 % de los encuestados, el costo fue 

considerado justo, siendo este el indicador más alto. Para el 40,7 %, el precio fue normal, 

manteniéndose dentro del presupuesto de los consumidores finales. 

El 37 % de los encuestados afirmó que la experiencia al visitar un restaurante ecológico 

fue muy agradable, lo que representa el porcentaje más alto. Este dato es importante, ya 

que sugiere que las personas están cada vez más conscientes de la importancia de 

cuidar el medio ambiente. El 33,3 % de la población encontró la experiencia agradable, 

y el 29,6 % la consideró normal. 

La pregunta abierta también permitió conocer las preferencias de los clientes, sus 

intereses, lo que les gustaría encontrar en un restaurante ecológico y amigable con el 

medio ambiente, así como sus expectativas, facilitando la toma de decisiones. 

El 88,3 % de los encuestados expresó que estarían contentos con un restaurante 

ecológico ubicado en el barrio Valle del Lili, mientras que el 11,7 % no estaría interesado. 

Este dato es significativo, ya que más del 50 % de la población apoya la idea de 

emprender este negocio. 

El 91,9 % de los encuestados visitaría un restaurante ecológico, siendo este el porcentaje 

más alto, mientras que solo el 8,1 % no lo haría. Además, el 53,2 % de los encuestados, 

el porcentaje más alto, manifestó que, al visitar el restaurante ecológico, se fijarían 

principalmente en el aspecto y ambiente del establecimiento. Esto implica que el 

presupuesto debe asignar un alto porcentaje a la infraestructura, ya que es el principal 

aspecto a considerar según la información recopilada. 

El segundo aspecto a tener en cuenta es la calidad de los alimentos, con un 28,8 %, y el 

12,6 % corresponde a la calidad del servicio. Esta última pregunta, según el análisis, es 

muy importante, ya que indica que, para los encuestados, el precio no es el factor más 

relevante, siendo la calidad de los alimentos y del servicio de mayor importancia. 
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CAPITULO XII: CUADRO ORGANIZACIONAL 

 

El cuadro organizacional del restaurante Delicias Eco Parche presenta a cada uno de los 

empleados que forman parte del equipo de trabajo, así como a los dueños, socios o 

accionistas. Este organigrama facilita la mejora de la comunicación al mostrar de manera 

práctica las tareas asignadas a cada miembro del equipo, su forma de ejecución y el 

orden en que se realizan. Además, es fundamental para entender la jerarquía y saber a 

quién acudir en caso de requerir algo específico. 
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Gerente 
General

Supervisor

Chef

CocineroMeserosAseador

Gerente 
Financiero

Cajeras-
Admon

Tabla 5 Cuadro organizacional 
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CAPITULO XIII: ANÁLISIS FINANCIERO  

 

El estudio financiero es el que determina de manera cuantitativa y monetaria el costo de 

la operación del proyecto y su aceleración, este permite evaluar la rentabilidad del 

proyecto de negocio y visualizar su rentabilidad y recuperación de este en el tiempo. 

Instituto de educación superior tecnológico público (2022). 

De acuerdo con lo anterior se realizó un análisis detallado de costos en seis platos los 

cuales se consideran principales para la ejecución y puesta en marcha del 

emprendimiento Delicias Eco parche. 

 

En este estudio se determinó el costo unitario por producto, con el fin de calcular 

primeramente el precio de venta unitario y de esta manera lograr calcular el margen de 

rentabilidad por unidad y a su vez calcular las unidades proyectadas para vender durante 

un mes estimado. El objetivo de este exhaustivo análisis fue determinar el punto de 

equilibrio en unidades mínimas vendidas en el mes con la finalidad de cubrir costos y 

gastos de la operación y así mismo generar la utilidad esperada. 

Adicional a lo anterior informado este análisis fue fundamental en su realización debido 

a que también nos permite estandarizar objetivos claros y a corto plazo, para lograr las 

metas y cálculos esperados en cifras. 

 

A continuación, se expone la investigación presupuestal y financiera realizada. 

 

13.1 COSTOS DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD DE PRODUCTO 

A continuación, se detalla los costos incurridos en la preparación de cada uno de los 

platos los cuales preparará Delicias Eco Parche, con el objetivo de estandarizar los 

costos y lograr aproximarse a un margen real de rentabilidad.  
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Concepto Valor Valor x gramo / Unidad Cant / gramo Precio x gramo Desperdicios

Carne de ternera angus 

molida   41.900,0$                              58,2$                                       125,0                                                7.274,3$              72,7$                         

Miga de pan (también puedes 

utilizar un huevo batido) 9.770,0$                                19,5$                                       35,0                                                  683,9$                 6,8$                            

Cebolla  2.880,0$                                2.880,0$                                 0,5                                                    1.440,0$              14,4$                         

Tomate  9.249,0$                                18,5$                                       10,0                                                  185,0$                 1,8$                            

Hojas de lechuga 2.390,0$                                2,4$                                         10,0                                                  23,9$                    0,2$                            

Cucharadita de sal 2.280,0$                                2,3$                                         1,0                                                    2,3$                      0,0$                            

Pizca de comino 2.700,0$                                108,0$                                     1,0                                                    108,0$                 1,1$                            

Pizca de pimienta 2.230,0$                                89,2$                                       1,0                                                    89,2$                    0,9$                            

Pimentón  8.470,0$                                8,5$                                         50,0                                                  423,5$                 4,2$                            

Rodaja de queso gouda 

ahumado 7.900,0$                                15,8$                                       1,0                                                    15,8$                    0,2$                            

Rodajas de pan 8.250,0$                                2.062,5$                                 2,0                                                    4.125,0$              41,3$                         

Papa parda 10.730,0$                              5,4$                                         200,0                                                1.073,0$              10,7$                         

-$                                         -$                      -$                           

15.443,9$           154,4$                       

15.598,3$                 9.640.643,3                                            

MATERIA PRIMA x PLATO

 UNIDADES PROYECTADAS X MES 
1. HAMBURGUESA GOURMET

TOTALES

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO

618                                                           

13.1.1 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA HAMBURGUESA GOURMET 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

de una Hamburguesa Gourmet y teniendo en cuenta los gramos utilizados de cada uno 

de ellos, se calculó: 

El costo de venta para la preparación de una hamburguesa es de $15.598 (quince mil 

quinientos noventa y ocho pesos, moneda corriente). 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 618 

(seiscientas dieciocho unidades) de hamburguesas vendidas por mes. 

 

Tabla 6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Se indica el Costeo plato Hamburguesa Gourmet Tomado de Autoría propia (2024) 

 

13.1.2 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA – CARNE ASADA 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

de la porción de una carne de res asada y teniendo en cuenta los gramos utilizados de 

cada uno de ellos, se calculó: 



 

59 

Concepto Valor
Valor x gramo / 

Unidad

Cant / 

gramo
Precio x gramo Desperdicios

2 cucharadas de romero 

fresco picado 1.200,0$                                            2,4$                      2,0              4,8$                       0,0$                                 

1 cucharada de paprika 2.000,0$                                            80,0$                    1,0              80,0$                    0,8$                                 

½ cucharada de pimienta 

gorda molida 2.430,0$                                            44,2$                    1,0              44,2$                    0,4$                                 

1 cucharada de ajo en polvo 12.900,0$                                          146,6$                 1,0              146,6$                  1,5$                                 

Carne asar, freir 21.520,0$                                          21,5$                    500,0          10.760,0$            107,6$                            

2 cucharadas de aceite 17.980,0$                                          36,0$                    10,0            359,6$                  3,6$                                 

Papa parda 10.730,0$                                          5,4$                      200,0          1.073,0$              10,7$                               

-$                      -$                      -$                                 

-$                      -$                      -$                                 

-$                      -$                      -$                                 

-$                      -$                      -$                                 

-$                      -$                      -$                                 

-$                      -$                      -$                                 

12.468,2$            124,7$                            

12.592,9$                      5.837.327,7            COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO

MATERIA PRIMA x PLATO

 UNIDADES 

PROYECTADAS X 

MES 

2. CARNE DE RES ASADA

464                            

TOTALES

Nota: Se indica el Costeo plato carne asada Tomado de Autoría propia (2024) 

 

El costo de venta para la preparación de una porción de carne de res es de $12.468 

(Doce mil cuatrocientos sesenta y ocho pesos, moneda corriente). 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 464 

(cuatrocientas sesenta y cuatro unidades) de porción de carne de res vendidas por mes. 

 

Tabla 7  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

13.1.3 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA: COSTILLA DE CERDO 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

de la porción de costilla de cerdo y teniendo en cuenta los gramos utilizados de cada uno 

de ellos, se calculó: 

El costo de venta para la preparación de un plato de costilla de cerdo es de $33.779 

(treinta y tres mil setecientos setenta y nueve pesos, moneda corriente). 
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Concepto Valor Valor x gramo / Unidad Cant / gramo Precio x gramo Desperdicios

4 porciones de costilla de 

cerdo cortadas 

individualmente 31.950,0$                              32,0$                                       800,0                                                25.560,0$           255,6$                       

1 cubo de caldo con costilla- 

maggi 5.370,0$                                447,5$                                     1,0                                                    447,5$                 4,5$                            

2 tomates picados en cubos 7.090,0$                                7,1$                                         300,0                                                2.127,0$              21,3$                         

1 pimenton mediano cortado 

en trozos 1.450,0$                                1.450,0$                                 1,0                                                    1.450,0$              14,5$                         

1/2 cebolla cabezona pelada y 

partida en cuartos 1.270,0$                                1.270,0$                                 0,5                                                    635,0$                 6,4$                            

1 hoja de laurel 4.140,0$                                82,8$                                       1,0                                                    82,8$                    0,8$                            

1/2 cucharada de oregano 

seco 3.840,0$                                19,2$                                       2,0                                                    38,4$                    0,4$                            

2 cucharadas de pasta de 

tomate 5.900,0$                                23,6$                                       30,0                                                  708,0$                 7,1$                            

1/2 panela 4.780,0$                                9,6$                                         250,0                                                2.390,0$              23,9$                         

1/4 de cucharadita de pasta de 

aji 1.000,0$                                2,0$                                         3,0                                                    6,0$                      0,1$                            

33.444,7$           334,4$                       

33.779,1$                 10.438.721,5                                         

309                                                           

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO

MATERIA PRIMA x PLATO

 UNIDADES PROYECTADAS X MES 
3. COSTILLA DE CERDO

TOTALES

Nota: Se indica el Costeo plato Costilla de Cerdo Tomado de Autoría propia (2024) 

 

 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 309 

(trescientas nueve unidades) de porción de costilla de cerdo vendidas por mes. 

 

Tabla 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13.1.4 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA: PASTA ITALIANA SPAGHETTI 

A LA CARBONARA 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

del plato Spaghetti a la carbonara y teniendo en cuenta los gramos utilizados de cada 

uno de ellos, se calculó: 

El costo de venta para la preparación de un plato el cual es de $21.082 (Veintiún mil 

ochenta y dos pesos, moneda corriente). 

 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 371 

(trescientas setenta y unas unidades) de platos vendidas por mes. 
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Nota: Se indica el Costeo plato Spaghetti a la Carbonara Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Concepto Valor
Valor x gramo / 

Unidad

Cant / 

gramo
Precio x gramo Desperdicios

Spaghetti (nº 5) Barilla 6.650,0$                                            6,7$                      350,0          2.327,5$              23,3$                               

Bacon 16.200,0$                                          31,2$                    150,0          4.673,1$              46,7$                               

Queso Pecorino Romano 

rallado (o queso Parmesano 

Reggiano rallado) 27.200,0$                                          108,8$                 100,0          10.880,0$            108,8$                            

Yemas de huevo Unidad 2.400,0$                                            600,0$                 4,0              2.400,0$              24,0$                               

Sal 2.390,0$                                            2,4$                      7,0              16,7$                    0,2$                                 

Pimienta negra molida 16.350,0$                                          288,4$                 2,0              576,7$                  5,8$                                 

20.874,0$            208,7$                            

21.082,8$                      7.818.212,8            

371                            

MATERIA PRIMA x PLATO
 UNIDADES 

PROYECTADAS X 

MES 

4. PASTA ITALIANA - SPAGHETTI A LA CARBONARA

TOTALES

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO

Tabla 9  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

13.1.5 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA: SÁNDWICHES CALIENTE DE 

QUESO DE CABRA Y CEBOLLA CARAMELIZADA. 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

del plato Sándwiches Caliente de Queso de Cabra y Cebolla Caramelizada, teniendo en 

cuenta los gramos utilizados de cada uno de ellos, se calculó: 

El costo de venta para la preparación de un plato es de $19.837 (Diecinueve mil 

ochocientos treinta y siete pesos moneda corriente). 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 618 

(Seiscientas dieciocho unidades) de platos vendidas por mes. 
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Nota: Se indica el Costeo plato Sándwiches Caliente de Queso de Cabra y Cebolla Caramelizada- Vegetariano Tomado de Autoría 

propia (2024) 

 

Tabla 10  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13.1.6 COSTOS INCURRIDOS EN MATERIA PRIMA: ESPAGUETIS DE CALABACÍN 

CON PESTO – ROJO 

Gracias a las cotizaciones de los diferentes ingredientes utilizados para la preparación 

del plato Espaguetis de Calabacín con Pesto -Rojo, teniendo en cuenta los gramos 

utilizados de cada uno de ellos, se calculó: 

El costo de venta para la preparación de un plato es de $11.813 (Once mil ochocientos 

trece mil pesos moneda corriente). 

También se logra determinar con base a la capacidad instalada, un total de máximo 662 

(Seiscientas sesenta y dos unidades) de platos vendidas por mes. 

  

Concepto Valor
Valor x gramo / 

Unidad

Cant / 

gramo
Precio x gramo Desperdicios

Pan de semillas 8.050,0$                                            1.341,7$              1,0              1.341,7$              13,4$                               

Rúcula 2.900,0$                                            29,0$                    250,0          7.250,0$              72,5$                               

Tomate de ensalada 1.070,0$                                            1.070,0$              1,0              1.070,0$              10,7$                               

Queso rulo de cabra 19.830,0$                                          39,7$                    200,0          7.932,0$              79,3$                               

Cebolla confitada o 

caramelizada 1.480,0$                                            1.480,0$              0,5              740,0$                  7,4$                                 

Aceite de oliva virgen extra 25.900,0$                                          51,8$                    25,0            1.295,0$              13,0$                               

Sal 2.390,0$                                            2,4$                      5,0              12,0$                    0,1$                                 

-              -$                      -$                                 

19.640,6$            196,4$                            

19.837,0$                      12.260.413,7          

MATERIA PRIMA x PLATO
 UNIDADES 

PROYECTADAS X 

MES 

SANDWICHES CALIENTE DE QUESO DE CABRA Y CEBOLLA CARAMELIZADA - VEGETARIANO

618                            

TOTALES

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO
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Concepto Valor Valor x gramo / Unidad Cant / gramo Precio x gramo Desperdicios

Calabacines- unidades 1.876,0$                                3,8$                                         2,0                                                    7,5$                      0,1$                            

Tomates secos 21.100,0$                              150,7$                                     6,0                                                    904,3$                 9,0$                            

Cebolleta 835,0$                                    8,4$                                         1,0                                                    8,4$                      0,1$                            

Avellanas 23.740,0$                              95,0$                                       40,0                                                  3.798,4$              38,0$                         

Diente de ajo 1.000,0$                                1.000,0$                                 0,5                                                    500,0$                 5,0$                            

Rama de tomillo 1.000,0$                                2,0$                                         1,0                                                    2,0$                      0,0$                            

Queso parmesano rallado 27.200,0$                              108,8$                                     50,0                                                  5.440,0$              54,4$                         

Aceite de oliva 25.900,0$                              51,8$                                       20,0                                                  1.036,0$              10,4$                         

11.696,5$           117,0$                       

11.813,5$                 7.822.951,3                                            

662                                                           

TOTALES

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA X PLATO

MATERIA PRIMA x PLATO

 UNIDADES PROYECTADAS X MES 
5. ESPAGUETIS DE CALABACIN CON PESTO- ROJO

Nota: Se indica el Costeo plato Espaguetis de calabacín con pesto – Rojo Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Tabla 11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13.1.7 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO 

Se realizó cálculo y estimación de los costos indirectos de fabricación, así como también 

el cálculo de los gastos fijos de administración y ventas incurridos para la preparación de 

los seis platos principales estandarizados. con el objetivo de calcular el costo total 

unitario por cada plato, así como también establecer el precio de venta por unidad y 

lograr determinar el margen de rentabilidad por producto. 

 

13.1.8 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

HAMBURGUESA GOURMET 

En este plato se estimó un costo total de $28.142 (veintiocho mil ciento cuarenta y dos 

pesos moneda corriente) y un precio de venta de $33.108 (treinta y tres mil ciento ocho 

pesos moneda corriente), obteniendo un margen de rentabilidad por producto expresado 

en pesos de $4.966 y expresado en porcentaje representa el 15% 
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Nota: Se indica el Costo total y precio de venta de Hamburguesa Gourmet Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Nota: Se indica el Costo total y precio de venta de Carne asada, Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Tabla 12 

 

 

 

 

13.1.9 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

CARNE ASADA 

En este plato se estimó un costo total de $35.930 (Treinta y cinco mil novecientos treinta 

pesos moneda corriente) y un precio de venta de $42.270 (cuarenta y dos mil doscientos 

setenta pesos moneda corriente), obteniendo un margen de rentabilidad por producto 

expresado en pesos de $6.341 y expresado en porcentaje representa el 15% 

 

Tabla 13 

 

 

 

 

 

Mes Unitario

10.479.831$                          16.956$                                           

6.913.671$                            11.186$                                           

17.393.501$                          28.142$                                           

20.462.943$                          33.108$                                           

3.069.441$                            4.966$                                             

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

Costo total y precio de venta Hamburguesa 

Gourmet

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Mes Unitario

11.469.699$                                     24.744                 

5.185.253$                                       11.186$               

16.654.952$                                     35.930$               

19.594.061$                                     42.270$               

2.939.109$                                       6.341$                 

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Costo total y precio de venta Carne 

Asada



 

65 

Nota: Se indica el costo total y precio de venta de Costilla de Cerdo, Tomado de Autoría propia (2024) 

 

13.2 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

COSTILLA DE CERDO 

En este plato se estimó un costo total de $57.116 (Cincuenta y siete mil ciento dieciséis 

pesos moneda corriente) y un precio de venta de $67.195 (Sesenta y siete mil ciento 

noventa y cinco pesos moneda corriente), obteniendo un margen de rentabilidad por 

producto expresado en pesos de $10.079 y expresado en porcentaje representa el 15% 

 

Tabla 14 

 

 

 

13.2.1 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

PASTA ITALIANA – SPAGHETTI A LA CARBONARA VEGETARIANO 

En este plato se estimó un costo total de $53.967 (Cincuenta y tres mil novecientos 

sesenta y siete pesos moneda corriente) y un precio de venta de $63.490 (Sesenta y tres 

mil cuatrocientos noventa pesos moneda corriente), obteniendo un margen de 

rentabilidad por producto expresado en pesos de $9.524 y expresado en porcentaje 

representa el 15% 

 

 

 

 

 

 

 

Mes Unitario

14.193.636$                          45.930$                                           

3.456.835$                            11.186$                                           

17.650.471$                          57.116$                                           

20.765.260$                          67.195$                                           

3.114.789$                            10.079$                                           

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Costo total y precio de venta Costilla de 

Cerdo
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Nota: Se indica el costo total y precio de venta de Pasta Italiana, Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Nota: Se indica el costo total y precio de venta de Espaguetis de calabacín, Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Tabla 15 

 

 

 

13.2.2 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

ESPAGUETIS DE CALABACÍN CON PESTO ROJO 

En este plato se estimó un costo total de $35.150 (Treinta y cinco mil ciento cincuenta 

pesos moneda corriente) y un precio de venta de $41.353 (Cuarenta y un mil trescientos 

cincuenta y tres pesos moneda corriente), obteniendo un margen de rentabilidad por 

producto expresado en pesos de $6.203 y expresado en porcentaje representa el 15%. 

 

Tabla 16 

 

 

 

Mes Unitario

12.246.702$                                     42.780$               

4.148.203$                                       11.186$               

16.394.904$                                     53.967$               

23.544.305$                                     63.490$               

7.149.401$                                       9.524$                 

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Costo total y precio de venta Pasta 

Italiana - Spaghetti a la Carbonara

Mes Unitario

15.869.196$                          23.964$                                           

7.407.505$                            11.186$                                           

23.276.700$                          35.150$                                           

27.384.353$                          41.353$                                           

4.107.653$                            6.203$                                             

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Costo total y precio de venta Espaguetis de 

Calabacin con Pesto- Rojo
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Nota: Se indica el costo total y precio de venta de Sándwiches caliente de queso de cabra y cebolla caramelizada 

Tomada de Autoría propia (2024) 

 

13.2.3 COSTO TOTAL – PRECIO DE VENTA Y RENTABILIDAD POR PRODUCTO: 

SÁNDWICHES CALIENTE DE QUESO DE CABRA Y CEBOLLA CARAMELIZADA – 

VEGETARIANO 

En este plato se estimó un costo total de $43.174 (Cuarenta y tres mil ciento setenta y 

cuatro pesos moneda corriente) y un precio de venta de $50.793(Cincuenta mil 

setecientos noventa y tres pesos moneda corriente), obteniendo un margen de 

rentabilidad por producto expresado en pesos de $7.619 y expresado en porcentaje 

representa el 15% 

 

Tabla 17 

 

 

 

 

13.2.4 ESTADOS FINANCIEROS: 

Los estados financieros son informes que nos permiten conocer en determinado periodo 

de tiempo el estado de una empresa. Se compone de varios documentos que integran y 

forman como tal la situación financiera de un negocio, tanto económica como patrimonial. 

Estos son vitales para para conocer la rentabilidad y solvencia de las compañías.  

 

De acuerdo con lo anterior Delicias Eco Parche, realizo el estado de situación financiera 

como el estado de resultados de enero a julio del año 2024, donde se obtuvieron los 

siguientes resultados numéricos.  

 

Mes Unitario

19.770.242$                                     31.988$               

6.913.671$                                       11.186$               

26.683.913$                                     43.174$               

31.392.838$                                     50.793$               

4.708.926$                                       7.619$                 

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS GLOBALES 

PRECIO DE VENTA

UTILIDAD NETA POR MES Y PRODUCTO

Costo total y precio de venta 

Sandwiches Caliente de Queso de 

Cabra y Cebolla Caramelizada - 

Vegetariano
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Saldo

Activo

Activo corriente 651.171.794

Efectivo y equivalente al efectivo 5.352.550

Inventarios 645.819.244

Activo no corriente 478.828.206

Propiedades planta y equipo 272.393.807

Adecuaciones inicio negocio 192.984.499,26       

Intangibles 13.449.900

Total Activo 1.130.000.000

Pasivo

Pasivo corriente 0

Pasivo no corriente 1.030.000.000$        

Total Pasivo 1.030.000.000

Patrimonio

Capital suscrito y pagado 100.000.000

Total Patrimonio 100.000.000

Activo - Pasivo 100.000.000

Delicias eco parche

Nombre cuenta contable

Valores expresados en pesos colombianos

Proyectado al 31 Julio 2024

Estado de Situación financiera  

 

Tabla 18  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Se indica el estado de situación financiera de Delicias Eco Parche Tomado de Autoría propia (2024) 

 

Mediante el presente estado de situación financiera se concluye que Delicias Eco parche 

inicia con un total de activos fijos de mil ciento treinta millones de pesos moneda corriente 

($1.130.000.000), unos pasivos a largo plazo de Mil treinta millones de pesos moneda 

corriente ($1.30.000.000) y un capital suscrito y pagado de cien millones de pesos 
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VALOR

Total ingresos 143.143.761                                

Total costos 33.611.722                                  

Utilidad Bruta 109.532.039                                

gastos administración 34.025.137                                  

gastos operativos 50.417.582                                  

Utilidad operativa = EBITDA 25.089.320                                  

Total gastos financieros 572.575                                        

Utilidad Antes Impuestos = EBIT 24.516.745                                  

Impuestos 35% 8.580.861                                     

Utilidad Neta 15.935.884                                  

DETALLE

Valores Expresados en pesos Colombianos

Estado de resultados

Proyectado al 31 Julio 2024

Delicias Eco Parche

Consolidado Unificado por Mes

Nota: Se indica el estado de resultados de Delicias Eco Parche Tomado de 

Autoría propia (2024) 

 

moneda corriente ($100.000.000), lo que significa que su infraestructura representa un 

alto porcentaje para la puesta en marcha del establecimiento. 

 

Así mismo Delicias eco parche iniciará mediante la obtención de una obligación 

financiera y por eso sus pasivos en el estado de situación financiera, sin embargo, esta 

obligación será a largo plazo. Por último, cuenta con un patrimonio o capital ya 

establecido como musculo financiero.  

 

Estado de resultados  

 

Tabla 19 
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Mediante el presente estado de resultados se determina que, durante la operación por 

un mes para Delicias Eco Parche, la utilidad o rentabilidad promedio seria de quince 

millones novecientos treinta y cinco mil ochocientos ochenta y cuatro pesos, moneda 

corriente ($ 15.935.884).  

 

13.2.5 INDICADORES FINANCIEROS / RENTABILIDAD 

Los indicadores financieros desarrollados en el presente trabajo son fundamentales para 

ser determinados y realizados en una empresa, ya que estos nos permiten conocer la 

rentabilidad.  Sin embargo, cada indicador calculado ofrece una perspectiva distinta 

sobre el rendimiento financiero y la eficiencia operativa de en este caso Delicias Eco 

Parche. 

 

De acuerdo con lo anterior se presenta en el presente trabajo de grado los resultados 

obtenidos en los cálculos realizados respecto a los indicadores financieros los cuales 

fueron sacados de los estados financieros y a su vez estos fueron obtenidos del 

presupuesto realizado para la puesta en marcha del emprendimiento Delicias Eco 

Parche. 

 

13.2.5.1 INDICADOR FINANCIERO (ROE) 

El retorno sobre el capital (ROE), mide la rentabilidad de una compañía en relación con 

el patrimonio de los socios o accionistas. También permite medir la evaluación de la 

gestión corporativa y el análisis de endeudamiento y estructura de capital.  

 

 

Nota: Se indica el indicador financiero ROE Tomado de Autoría propia (2024) 

 

La empresa es atractiva para inversores porque por cada peso invertido retorna quince 

pesos ($15) de ganancia 

 

 

ROE utilidad neta

retorno sobre capital patrimonio
15,936%
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ROA utilidad neta

retorno sobre activos activos totales
1,410%

Nota: Se indica el indicador financiero ROA Tomado de Autoría propia (2024) 

ROIC utilidad neta - dividendos

retorno sobre capital capital total 15,936%

Nota: Se indica el indicador financiero ROIC Tomado de Autoría propia (2024) 

13.2.5.2 INDICADOR FINANCIERO (ROA) 

El retorno sobre activos (ROA) es una medida financiera utilizada para evaluar la 

rentabilidad de una empresa en relación con sus activos totales y por lo general este 

indicador nos permite medir el nivel de productividad de un activo fijo.  

 

 

 

La empresa está utilizando de manera adecuada sus activos, por cada peso que invierte, 

genera 1,4 de ganancia. 

 

13.2.5.3 INDICADOR FINANCIERO (ROIC) 

Este indicador nos permite medir cuanto genera una empresa por cada peso de capital 

invertido en las operaciones. Se enfoca en la eficiencia del manejo o uso del capital 

invertido.  

 

 

 

 

 

Observa que el negocio es rentable dado que genera una utilidad al capital invertido del 

dieciséis (16%), quiere decir que por cada peso invertido se está percibiendo dieciséis 

pesos ($16) de ganancia. 

 

 

 

 

 

 

 



 

72 

13.2.5.4 INDICADOR FINANCIERO (EBITDA) 

Este indicador financiero nos muestra los beneficios obtenidos de la empresa antes de 

restar los intereses financieros de las obligaciones obtenidas, lo impuestos a pagar de la 

empresa, la depreciación por deterioro y la amortización de las inversiones hechas. 

Exactamente este indicador nos dice lo que la empresa está ganando o perdiendo en el 

foco del negocio. En otras palabras, te dice si tu negocio es o no rentable.  

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPITULO XIV: CONCLUSIONES 

 

Mediante la presente, se concluye que la puesta en marcha de un restaurante con 

enfoque ecológico, ubicado en el barrio Valle del Lili, sur de Cali, resultará ser todo un 

éxito, según lo indican los resultados obtenidos en el trabajo de investigación realizado. 

 

De acuerdo con los objetivos planteados inicialmente y la información secundaria 

recopilada, se identifica que Bogotá es la ciudad con el mayor porcentaje de 

emprendimientos que han implementado restaurantes con enfoque ecológico, y su 

acogida ha sido muy positiva. Entre los resultados del diagnóstico, se encontraron los 

siguientes restaurantes ubicados en la ciudad de Bogotá: Alimenta Food, Suna 

Restaurante y Mercado, y BioPlaza Bogotá. Mientras tanto, en Santiago de Cali, solo se 

identificaron Mirringa Mirronga, ubicado en el barrio San Fernando, el cual, más que 

ecológico, ofrece una línea de alimentos sana y orgánica con técnicas orientales. 

También se halló el emprendimiento de Sara Moreno Bolívar, una mujer caleña que 

EBITDA ingresos 143.143.761 

(-) costos 33.611.722    

(=) utilidad bruta 109.532.039 

(-) gastos administración 34.025.137    

(-) gastos operación 50.417.582    

(=) EBITDA 25.089.320    

Nota: Se indica el indicador financiero EBITDA Tomado de Autoría propia (2024) 
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utilizó contenedores marítimos y estableció una tendencia mundial en arquitectura 

sostenible; este negocio está ubicado en el barrio El Peñón de Cali. 

 

Además, se lograron identificar los proveedores de la región, todos ellos colombianos, 

quienes serán los encargados de abastecer el negocio innovador y constituirán, en gran 

medida, su sostenimiento. Se revisaron los precios, la trayectoria en el mercado y la 

capacidad de abastecimiento de cada uno de ellos. Los proveedores identificados son: 

Grupo Éxito, Biomercado y Orgánicos San Antonio, alimentos de granja. 

 

Un gran reto que se calculó y definió fue el monto de la inversión necesario para la puesta 

en marcha del proyecto, lo cual permitió evaluar la viabilidad financiera del mismo. 

Mediante el sistema de costeo realizado y las cifras obtenidas, se determinó que el 

proyecto es financieramente viable y auto sostenible, no solo por la venta de un producto 

y servicio innovador, sino también por la generación de empleo que puede ofrecer, 

siendo actualizado, moderno y contemporáneo. 

 

Asimismo, se investigaron las diferentes formas de publicidad y mercadeo que podrían 

aplicarse para “Delicias Eco Parche”. Se concluyó que, debido a las tendencias actuales 

y a temas estratégicos contemporáneos, se debería realizar una publicidad enfocada en 

las redes sociales como Facebook, Instagram y TikTok, así como en la creación de 

contenido digital. De esta manera, se podrá llegar a un público más amplio de forma 

rápida y lograr una fidelización de los clientes a través del boca a boca y mediante un 

sistema de entrega de volantes. 

 

Por último, se obtuvieron datos importantes para la toma de decisiones a partir de la 

encuesta realizada. El 91,9 % de los encuestados indicó que visitaría un restaurante 

ecológico, siendo este el porcentaje más alto, mientras que solo el 8,1 % no asistiría. 

Además, el 53,2 % de los encuestados, el porcentaje más alto, manifestó que, al visitar 

el restaurante ecológico, se fijarían más en el aspecto y ambiente del establecimiento. 

Esto implica que el presupuesto debe asignar un alto porcentaje a la infraestructura, ya 

que es el principal aspecto a considerar según la información recopilada 
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Nota: Se indica el certificado de existencia y representación legal. Tomado de Cámara de Comercio de 

Cali (2023) 

XV ANEXOS 

 

ANEXO 1. CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACIÓN LEGAL  
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Nota: Se indica el certificado de existencia y representación legal. Tomado de Cámara de Comercio de 

Cali (2023) 
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Nota: Se indica el certificado de existencia y representación legal. Tomado de Cámara de Comercio de Cali 

(2023) 

 

 

  



 

77 

Nota: Se indica el certificado de existencia y representación legal. Tomado de Cámara de Comercio de Cali 

(2023) 
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Nota: Se indica el certificado de existencia y representación legal. Tomado de Cámara de Comercio de Cali (2023) 
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Nota: Se indica el modelo encuesta Tomado de Autoría propia (2023) 

 

ANEXO 2. MODELO DE ENCUESTA  
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Nota: Se indica el modelo encuesta Tomado de Autoría propia (2023) 
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