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GLOSARIO  

 

 

Ambiente: Aire o atmósfera de un lugar. Que rodea algo o a alguien como elemento de su 

entorno. 

 

Calidad: Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su valor. 

 

Clientes: Persona que compra en una tienda, o que utiliza con asiduidad los servicios de un 

profesional o empresa. 

 

Comida: Acción o acto de comer. Lo que se come y bebe para nutrirse. 

 

Emprendimiento: Acción y efecto de emprender. Cualidad de emprendedor. Esta persona 

destaca por su emprendimiento y capacidad. 

 

Innovación: Acción y efecto de innovar. Creación o modificación de un producto, y su 

introducción en un mercado. 

 

Ingresos: Acción de ingresar. Acto de ser admitido en una corporación o de empezar a gozar de 

un empleo u otra cosa. 

 

Marketing: Acción y efecto de mercadear. Conjunto de operaciones por las que ha de pasar una 

mercancía desde el productor al consumidor. 

 

Restaurante: Establecimiento público donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para 

ser consumidas en el mismo local. 

 

Saludable: De buena salud, de aspecto sano. 

 

Ventas: Acción y efecto de vender. Cantidad de cosas que se venden. 
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RESUMEN 

 

Restaurante de comida fitness, ubicado en la ciudad de Neiva-

Huila; en el cual las personas podrán disfrutar de una comida saludable, en un ambiente 

agradable, tranquilo y lo más importante, sin remordimientos. El objetivo es entregar a nuestros 

clientes productos alimenticios de la mejor calidad, nutritivos y saludables, elaborados con 

ingredientes naturales, para así, poder contribuir positivamente con la salud de ellos. 

El estilo de vida fitness es una tendencia que incrementa la fuerza con el paso del tiempo, ya que 

cada vez es más común ver personas que quieren sentirse mejor, tanto física como 

psicológicamente. 

 

Palabras clave: Administración, emprendimiento, empresa, innovación, marketing, ventas, 

planeación, financiamiento, ingresos. 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

ABSTRACT 

 

Restaurant of fitness food, located in Neiva-Huila; where people 

will be able to enjoy a healthy food, in an agreeable and calm environment and the most 

important thing, without remorses. The objective is to deliver to our clients products of the best 

quality, nourishing and healthy, elaborated with natural ingredients, for this way, to be able to 

contribute positively with the health of them. 

The way of fitness life is a trend that increasingly force with the passage of time, since every 

time it is more common to see persons that want feel better, so much physics as psychologically. 

 

Keywords: Administration, entrepreneurship, company, innovation, marketing, sales, planning, 

financing, income. 
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1. INTRODUCCION  

 

 

La ciudad de Neiva, capital del Huila, se ha convertido en un 

importante destino turístico para personas del país así como para extranjeros, gracias al fuerte 

desarrollo económico que ha tenido en los últimos años, logrando dar a conocer su fauna y flora, 

su gastronomía, su cultura, su gente y sus atractivos lugares turísticos para visitar. 

Aproximadamente hace 3 años, Neiva viene fortaleciendo su gastronomía y también su 

economía, gracias al desarrollo de diferentes establecimientos de comidas y bebidas en donde se 

puede degustar comida huilense, así como diferentes platos de comida nacional e internacional. 

La presente tesis es una investigación  que tiene por objetivo evaluar la factibilidad para la 

creaci·n de un restaurante de comida saludable ñfitnessò en la ciudad de Neiva, teniendo en 

cuenta que debido a la fuerte tendencia que hay actualmente por el cuidado de la salud y del 

físico, este tipo de comida se hace cada vez más frecuente y popular dentro de las personas, así 

como cada vez es más grande el número de personas que comparten esta tendencia y su gusto 

por la comida saludable ñfitnessò 

Así es como después de un análisis al sector, se pudo reconocer la escases de restaurantes que 

ofrecen este tipo de alimentos, ya que las ofertas disponibles se basan principalmente en 

restaurantes de comidas extranjeras que no tienen como parte de su objetivo el cuidado de la 

salud del cliente y el único restaurante que se logró encontrar, basado en comida saludable y el 

que sería directamente nuestra competencia, fue el restaurante Ceresfit. 

Con esta investigación y como conclusión de este proyecto, pudimos evidenciar que es una 

buena oportunidad, ya que el entorno es el ideal para llevarlo a cabo, además, unas de las 

ventajas con las que cuento para realizar este proyecto, es la propiedad del terreno donde se 

llevara a cabo el restaurante, el avance de la construcción y tener como socio a uno de los 

mejores chef de la ciudad de Neiva. 

 



12 
 

2. RESUMEN EJECUTIVO  

 

 

La gran cantidad de personas interesadas actualmente en cuidar de 

su salud por medio de la alimentación, es una tendencia que cada vez toma más fuerza y por esto, 

se tomara como ventaja la ausencia de esta clase de restaurantes en la ciudad. 

 

Restaurante de comida fitness, ubicado en la ciudad de Neiva-Huila; en el cual las personas 

podrán disfrutar de una comida saludable, en un ambiente agradable, tranquilo y lo más 

importante, sin remordimientos. El objetivo es Entregar a nuestros clientes productos 

alimenticios de la mejor calidad, nutritivos y saludables, elaborados con ingredientes naturales, 

para así, poder contribuir positivamente con la salud de ellos.  

 

Queremos para el año 2022, lograr ser el restaurante de comida saludable más exitoso de la 

ciudadanía de Neiva, siendo pioneros en la contribución a la salud de nuestros clientes, 

brindando la mejor experiencia al momento de consumir nuestros alimentos. 

 

Los productos que se van a ofrecer, principalmente son proteínas elaboradas al vapor 

acompañados de ensalada y otros tipos de acompañantes saludables, con diferentes tipos de 

salsas elaboradas en casa con ingredientes frescos y sin químicos; y en cuanto a las bebidas, solo 

ofreceremos jugos naturales, si se desea endulzado con stevia, y té Hatsu, ya que no se ofrecerán 

bebidas gaseosas 

. 

Nuestra característica principal y valor agregado, será nuestra temática, ya que será un 

restaurante donde se transmitirá tranquilidad, donde el cliente podrá ir y tomarse su tiempo 

después de haber consumido en nuestros restaurante, además, la temática que se llevará a cabo, 

será algo similar al ambiente que se vive en el campo, en donde habrán vegetales, frutas y 

especies sembradas dentro del restaurante transmitiendo un ambiente natural y saludable. 

Unas de las grandes ventajas con las que cuento, es la propiedad de la estructura física en la cual 

se ha ido avanzando en la construcción, la cual cuenta con dos pisos bastantes grandes, en donde 
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además, está diseñado un auditorio para reuniones, una zona de juegos para niños, y también 

contamos con un parqueadero para aproximadamente 20 carros. 

 

Este proyecto surgió como se mencionó anteriormente, debido a la escases de restaurantes de 

comida saludable en la ciudad de Neiva, por lo cual se tomó la decisión de iniciar el proyecto 

junto a mi socio, tomando como ventaja la fuerte tendencia del cuidado de la salud por medio del 

deporte y la alimentación en la ciudad. 

 

El restaurante va dirigido principalmente a los habitantes de la ciudad de Neiva, interesadas en el 

cuidado de su salud por medio de una buena alimentación, y personas correspondientes al estrato 

3 en adelante, ya que son las personas que cuentan con mayores recursos económicos para 

invertir en esta nueva tendencia saludable. 

 

La ciudad de Neiva cuenta con 483,314 habitantes y este proyecto va a estar ubicado en el barrio 

ñLa Gaitanaò en donde se encuentran ubicados la mayor²a de habitantes de estratos altos de la 

ciudad, este sector es uno de los más importante económicamente de la ciudad, y además, está 

ubicado sobre la vía principal donde normalmente pasan las personas de estrato altos para llegar 

a sus hogares. 

 

Adem§s, esta tendencia ñfitnessò en la que se basara nuestro proyecto, tiene como segmento 

clave, un grupo de personas de estrato 3, 4, 5 y 6 de la ciudad de Neiva, los cuales presentan 

mayor inconformidad con la falta de opciones de restaurantes que ofrecen comida que vayan 

acorde a los buenos hábitos alimenticios que estos practican, y esto se pudo evidenciar gracias a 

las encuestas realizadas anteriormente y a la validación que se realizó con algunos de los 

alimentos que se piensan ofrecer. 

 

En cuanto a la proyección financiera para el restaurante, como se mencionó anteriormente, 

contamos con una gran ventaja, ya que la inversión requerida será menor debido a la propiedad 

con la que cuento para llevar a cabo el proyecto. Una propiedad de 1.000 metros cuadrados la 

cual cuenta con un segundo piso para sala de auditorio y también, un parqueadero con capacidad 

aproximadamente para 20 carros. 
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Por otro lado, la inversión en efectivo que se necesitara será aproximadamente de $100.000.000 

que serán dados por parte de mi socio y chef, Gentil de la Espriella, los cuales serán distribuidos 

para equipo de cocina y toda la parte de muebles para el restaurante le corresponderán: 

$70.000.000 y para publicidad y mercadeo: $30.000.000. 

 

Nuestras proyecciones de ventas han sido basadas en nuestra competencia,  ya que al conocer las 

ganancias que deja mensualmente en la actualidad, teniendo en cuenta que ya es un restaurante 

que está posicionado en el mercado y tiene la misma cantidad de clientes en el establecimiento 

de lunes a domingo, nuestras proyecciones de ventas estimadas serán de $15.000.000 a 

$20.000.000 los primeros 3 meses, mientras tomamos fuerza en el mercado. 

 

Con el tiempo, y después de ese periodo de prueba de 3 meses, se estima llegar a tener ventas de 

más de $20.000.000 mensualmente, esto teniendo en cuenta las ventajas que tenemos por encima 

de la competencia, ya que a pesar de que están en el mismo sector, nuestro restaurante estará 

ubicado mucho mejor debido a que se encuentra sobre la vía principal, y además, gracias al 

tamaño de la propiedad, contamos con mayor capacidad para los clientes.  
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3. PRESENTACION DE LA EMPRESA  

 

 

3.1 Datos generales de la empresa 

 

ñSano pecadoò restaurante basado en la elaboraci·n de comida 

saludable, ubicado en la ciudad de Neiva ï Huila, más específicamente en el barrio La Gaitana 

en la dirección calle 8va #29 -10. 

El restaurante empezara funcionando de jueves a domingo, ya que son los días que las personas 

dedican más tiempo a salir para comer en restaurante, en un horario de 3:00 pm a 11:00 Pm. 

3.2 Antecedentes del proyecto 

 

Sano pecado es una empresa absolutamente nueva, no cuenta con 

ningún tipo de antecedente en el mercado de la ciudad de  Neiva, ya que es un tipo de restaurante 

completamente nuevo e innovador que espera empezar a funcionar pronto en la ciudad de Neiva. 

3.2.1 El equipo emprendedor 

 

Somos dos jóvenes emprendedores, llenos de sueños y ganas de 

independizarnos para salir adelante. Mi nombre es Lizeth Katherin Ramírez Amaya, tengo 22 

años y soy estudiante de administración de negocios internacionales de la universidad del 

Rosario. 

Gentil de la Espriella, es mi amigo y socio, chef profesional de la ciudad de Neiva que 

actualmente trabaja en uno de los mejores restaurantes de la ciudad llamado Flora, dicta clases de 

cocina en el Sena, desarrolla diferentes tipos de eventos culinarios y además, es uno de los chef 

más solicitados para capacitaciones de personal en los mejores restaurantes de la ciudad.  
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La participación como socio y también como chef será indispensable, ya que mis conocimientos 

en el área administrativa, junto a los conocimientos de mi socio, serán un complemento 

indispensable para el desarrollo eficiente de nuestro proyecto. 

3.2.2 Origen de la idea del negocio 

 

Este proyecto surgió como se mencionó anteriormente, debido a la 

escases de restaurantes de comida saludable en la ciudad de Neiva, por lo cual se tomó la 

decisión de iniciar el proyecto junto a mi socio, tomando como ventaja la fuerte tendencia del 

cuidado de la salud por medio del deporte y la alimentación en la ciudad. 

 

El restaurante va dirigido principalmente a los habitantes de la ciudad de Neiva, interesadas en el 

cuidado de su salud por medio de una buena alimentación, y personas correspondientes al estrato 

3 en adelante, ya que son las personas que cuentan con mayores recursos económicos para 

invertir en esta nueva tendencia saludable. 

Contactos claves: 

¶ Gentil de la Espriella, quien es socio y chef del proyecto, cuenta con una amplia 

experiencia en el sector de alimentos y en la atención al cliente, además, actualmente 

trabaja en un importante restaurante de la ciudad de Neiva. 

¶ Mi familia, ya que la construcción donde se llevara a cabo el proyecto es de su propiedad. 

¶ Proveedores, los cuales nos surtirán de los alimentos y bebidas necesarias para el 

funcionamiento del restaurante. 

3.3 Objetivos y cronograma 

 

¶ Objetivo general: Ofrecer un restaurante que fomente la buena alimentación y 

el cuidado de la salud de las personas, por medio de diferentes platos de comida 

fitness. 
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¶ Objetivo específicos  

 

¶ Posicionarnos en el mercado con un producto diferenciado durante el primer año de 

funcionamiento. 

¶ Proporcionar un servicio con calidad en donde los clientes puedan pasar momentos 

agradables con sus familias o amigos. 

¶ Aportar constantemente valor a los clientes y proveedores, a través de encuestas de 

satisfacción. 

¶ Innovar permanentemente mediante la creación de nuevos platos de comida saludable. 

¶ Mantener un crecimiento sostenible a partir del segundo año de funcionamiento por medio 

de las utilidades de la compañía. 

¶ Mantener un tiempo máximo de espera para el cliente de 30 minutos por plato. 

 

¶ Cronograma: 

Grafica 1: Cronograma 

 

Fuente: Autor del trabajo. 

COMPRA DE 
INSUMOS 

SELECCION DE 
ALIMENTOS PARA 

ALMACENAMIENTO 

SOLICITUD DEL 
CLIENTE 

SELECCION EN 
ALMACENAMIENT

O 

ELABORACION  
DEL PLATO 

ENTREGA DEL 
PLATO AL CLIENTE 
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El cronograma está diseñado para un día de funcionamiento en el restaurante, el cual se basa en 

el ciclo de producción de los alimentos solicitados por los clientes. 

 

 

 

 

 

 

             Fuente: Autor del trabajo. 

En base a lo anterior, podemos ver que nuestro diseño de elaboración y entrega del plato no 

supera los 30 minutos de espera, cumpliendo con unos de nuestros objetivos específicos. 

4. CONCEPTO DE NEGOCIO 

 

4.1 Concepto de negocio (propuesta de valor) 

 

Más allá de los productos saludables que queremos ofrecerle a 

nuestros clientes, está el poder brindarles una experiencia original y única, llena de tranquilidad a 

la hora de preferir nuestro servicio, ya que el ambiente del restaurante estará inspirado en la 

tranquilidad del campo, alejado de la ciudad en donde podrán interactuar con huertas de especias 

y vegetales, ya que el cliente podrá o no, elegir cuáles de ellos van en su plato. 

 

 

 

Tabla 1: Diseño de elaboración y entrega. 
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El fin es que nuestros clientes puedan ir a disfrutar de nuestros platos y además, vivir un 

momento tranquilo en donde podrán tener acceso a wifi para realizar trabajos o reuniones 

laborales sin prisa. 

Vale la pena aclarar, que no todos los productos sembrados en las huertas se usaran debido a que 

algunos no se usan en los platos que ofreceremos, simplemente se tendrán como parte del 

ambiente que se quiere transmitir. 

Para ir de la mano con el ambiente, vamos a ofrecer un estilo natural a la hora de servir nuestros 

platos, ya que se servirán en tablas de madera cubiertas de hoja de plátano o solo en hojas de 

plátano, dependiendo del tipo de plato que se vaya a servir, las cuales son típicas en la ciudad de 

Neiva ya que con estas se sirve el asado huilense, logrando transmitir un momento típico y 

cultural con comida nacional e internacional. 

 

 

 

 

 

  

     

 

                                                     Barco para servir Sushi 

Por otro lado, ayudando al cuidado del medio ambiente, nuestros vasos serán recipientes de 

mermelada reciclados, los cuales son muy fáciles de conseguir y tienen un diseño muy particular 

y novedoso que también aporta positivamente al ambiente que se transmitirá en el restaurante. 
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Además de poder transmitirle a nuestros clientes un ambiente de calma, similar al que podemos 

encontrar en el campo, vamos a ser un restaurante innovador en la forma de servir nuestros 

alimentos y bebidas a nuestros clientes, ya que la hoja de plátano solo es común para servir asado 

huilense, el cual solo se prepara para la época de las fiestas culturales de San Pedro. 

4.2 Modelo de negocio 

 

Por medio de la elaboración del modelo canvas hemos definido 

varios factores cables para el funcionamiento del restaurante; para empezar, nuestros socios 

claves serán principalmente mi socio y chef Gentil De La Espriella, nuestros proveedores y el 

personal capacitado que se encargara de la atención a los clientes. 

Las actividades claves de nuestro proyecto serán la oferta de diferentes deliciosos platos de 

comida saludables, los cuales serán nuestra principal fuente de ingreso, junto a un ambiente 

agradable y acogedor que hará sentir al cliente en un lugar similar al campo, lejos de fuertes 

ruidos y el estrés, y además, nuestro servicio al cliente será diferenciado, ya que se capacitara al 

personal para que además de brindar un excelente servicio, también se basen en ofrecer la mejor 

atención al cliente, recordando que ellos siempre tienen la razón. 
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Dentro de los recursos claves para llevar a cabo el restaurante tenemos la propiedad donde se va 

a realizar, la cual es propia y será uno de mis aportes para el proyecto, además, los inmuebles 

para el funcionamiento de este y el posicionamiento para lograr su funcionamiento. 

Nuestra propuesta de valor se basa en ofrecerle a los clientes comida de buen sabor y que 

contribuya al cuidado de la salud con el fin de que empiecen a ver este tipo de comida como un 

estilo de vida, mas no, un tipo de comida que solo consumen al momento de estar en un régimen 

alimenticio, además, nuestra forma original de servirle a nuestros clientes sus platos hace que el 

cliente se sienta más identificado con la cultura huilense. 

Le daremos a la ciudad de Neiva una nueva opción de comida, satisfaciendo a esa parte de la 

población a la que vamos dirigidos junto a una contribución a la mejora de los hábitos 

alimenticios y un apoyo a la tendencia fitness. 

La relación con los clientes estará dentro de nuestros principales objetivos, ya que los clientes 

serán nuestra razón de ser y esto lo cumpliremos gracias a las constantes capacitaciones que se le 

darán al personal para que también tengan en mente este mismo objetivo, además, haremos 

constantes promociones los fines de semana como combos y se creara el ñcliente frecuenteò, esto 

con el fin de atraer una mayor clientela. 

Nuestros canales de distribución solo serán dos, la venta directa a los clientes desde el 

establecimiento y el domicilio. 

El segmento clave al que vamos dirigido será habitantes de la ciudad de Neiva, dentro de los 

estratos 3, 4,5, y 6 que hagan parte o estén interesados en hacer parte de la tendencia fitness, 

además, teniendo en cuenta que la ciudad de Neiva es un gran destino turístico por sus fiestas 

culturales de San Pedro, los turistas también serán parte del segmento al que va dirigido este 

restaurante. 

En cuanto a la estructura de costos, nos enfocaremos en precios medios, ya que nos interesa 

ingresar al mercado con fuerza para lograr posicionarnos, esto además, para evitar la relación de 

barato con baja calidad por parte de nuestros clientes, sin embargo, nos enfocaremos en la 

reducción de costos, gracias a la elección de los mejores proveedores. 
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Para terminar, la principal fuente de ingreso será las ventas de nuestros platos de comida y 

bebidas, además, gracias a las encuestas realizadas, se pudo evidenciar que los clientes están 

dispuestos a pagar por un plato de comida saludable en un lugar con el ambiente que queremos 

transmitir, entre $15.000 y $30.000. 

4.3 Orientación estratégica 

4.3.1 Propósito 

 

El prop·sito de la elaboraci·n del restaurante ñSano pecadoò llego 

después de reconocer la inconformidad de los usuarios frente a la escases de opciones de esta 

clase de comida en la ciudad de Neiva; el cual consiste en la satisfacción de la demanda de 

personas que tienen como preferencia este tipo de comidas a la hora de comer en un restaurante, 

y además, de las personas que pertenecen a la tendencia fitness. 

4.3.2 Meta 

 

Dentro de las metas de ñSano Pecadoò tenemos: 

¶ A corto plazo, lograr posicionarnos en el mercado gracias a nuestra propuesta de valor. 

¶ A mediano plazo, lograr ser el restaurante de comida saludable número 1 en la ciudad de 

Neiva. 

¶ A largo plazo buscar la expansión de la marca a través de puntos de atención al público 

físicos y la venta de franquicias. 
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4.3.3 Filosofía orientadora 

4.3.3.1 Valores 

 

¶ El restaurante ñSano pecadoò prestara una atención de limpieza e higiene en sus 

instalaciones. 

¶ El servicio de nuestro restaurante siempre estará dispuesto a satisfacer nuestros clientes a 

un 100%. 

¶ Máxima calidad y seguridad en los productos, verificando siempre el proceso de selección 

y de producción con el fin de prestar el mejor servicio. 

¶ Respeto hacia nuestros clientes y proveedores, ya que indirectamente hacen parte de 

nuestro equipo de trabajo. 

4.3.3.2 Creencias 

 

ñSano Pecadoò es un restaurante de comida saludable que cree por 

encima de todo, en las personas y en su iniciativa por el cambio positivo en sus vidas, en su 

capacidad de hacer parte de la tendencia fitness, le apuesta al cuidado de la salud por medio de la 

buena alimentación y cree en las personas que están dispuestas a hacer parte de nosotros. 

4.3.4 Imagen tangible 

 

A continuación, tenemos las imágenes actuales del avance de la 

infraestructura donde se llevara a cabo ñSano Pecadoò 
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Fuente: Autor del trabajo. 
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5. PRODUCTO O SERVICIO 

 

 

Para empezar, después de haber realizado una validación del 

producto en la ciudad de Neiva, los productos que se van a ofrecer en el restaurante van a ser 

principalmente 3 clases de sushi:  

¶ Eby tempura: Compuesto de arroz de sushi cocido, algas nori, langostino o salmón, queso 

crema, aguacate y harina para el tempura. 

 

 

 

 

¶ Maduro Roll: Plátano maduro, lomo de atún, queso crema, aguacate, y cilantro en flor. 

 

 

 

 

 

 

¶ Philadelphia: Salmon ahumado cortado en tiras, queso crema, pepino cortado en tiras, 

arroz para sushi, salsa de soya, algas y aguacate. 
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Por otro lado: 

¶ Ensalada César: Lechuga romana, filete de pollo, crutones, queso parmesano, salsa cesar 

ya hecha, aceite de oliva, limón, pimienta negra y sal al gusto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Filete de res o pollo asado: Acompañada de papas cocidas y ensalada al gusto.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Con el tiempo se irán ingresando a la carta una mayor variedad de platos para la satisfacción de 

nuestros clientes. 
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Al ser un restaurante basado en platos saludables o ñfitnessò llenos de variedad para el cliente, 

las bebidas que se ofrecerán, no serán bebidas gaseosas, ya que siguiendo el patrón de los buenos 

hábitos alimenticios, lo ideal sería poder ofrecer solamente jugos naturales, agua (natural o 

saborizada) y Té Hatsu. 
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6. ANALISIS DEL MERC ADO 

 

 

6.1 Descripción del entorno de negocios 

 

Neiva es una ciudad con alto atractivo turístico debido a sus fiestas 

folclóricas en el mes de julio, llamadas San Pedro, y además, por su gran cantidad de sitios 

turísticos para visitar, es por esto, que hace aproximadamente dos años, la ciudad empezó a 

mejorar económicamente debido a fuertes inversiones en restaurantes y hoteles, lo cual se puede 

evidenciar con la gran cantidad de variedad en restaurantes y hoteles que hay actualmente. 

6.2  Descripción del mercado 

 

ñSegún información del Dane los restaurantes constituyen el tercer 

gasto en los hogares colombianos, después del mercado, el arriendo y la vivienda. Lo anterior 

obedece a la diversidad de oferta, hay para todos los gustos en cuanto a sabores, precios y 

tendenciasò, asegura Hern§ndez. (La Republica, 2016) 

Son pruebas de la importancia que viene cobrando la gastronomía en la economía del país. Según 

Laura Micaham, coordinadora editorial de La Barra, esto se debe a diferentes factores, 

especialmente socioculturales, y de desarrollo. ñSe ha visto que la gente ya destina una parte de 

sus ingresos a comer fuera de la casa. Hay factores socioculturales que influyen en ese consumo.  

Uno es el rol de la mujer que ya cumple más papeles dentro del ámbito laboral, y no tiene tiempo 

para preparar las comidas dentro del hogar. Los roles van cambiando y la gente busca 

alimentarse por fuera. Lo otro es el crecimiento que ha tenido la ciudad, lo que hace que la gente 

no tenga tiempo para desplazarse a su casa, y tenga que comer por fuera. Además, el consumidor 

ha ido aumentando sus gastos de consumo en entretenimientoò. (La Republica, 2016) 
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Se puede evidenciar que el sector gastronómico ha ido en aumento en los últimos años, debido a 

las circunstancias del entorno que nos rodea, sin embargo, el mercado al que vamos dirigido se 

encuentra en la ciudad de Neiva, que hoy en dia no se encuentra alejado de la actualidad 

gastronómica del país. 

Neiva es la capital del departamento del Huila, en Colombia. Se ubica entre la Cordillera Central 

y Oriental, en una planicie sobre la margen oriental del río Magdalena, en el valle del mismo 

nombre, cruzada por el río Las Ceibas y el Río del Oro. 

 

Esta es una de las principales ciudades del sur colombiano, ya que es el puerto de conexión para 

las ciudades capitales de Florencia, Mocoa, Popayán y Pasto. 

 

Pero Neiva no es solo el área urbana (la ciudad) sino un extenso territorio que va desde la 

cordillera Central hasta la cordillera Oriental. Dentro de sus límites hay otros centros poblados 

como son: Fortalecillas, La Mata, San Francisco, Peñas Blancas, San Jorge, Guacirco, Busiraco, 

al Norte; El Caguán, El Triunfo, San Bartolo, El Chapuro, al Sur; Vegalarga, San Antonio de 

Anaconia, Santa Helena, Motilón, Palacio, El Colegio, al Oriente; San Luis, Aipecito, Órganos, 

Chapinero, al Occidente. (Salas Ortiz, 1997). 
1
 

 

La ciudad de Neiva es un destino turístico muy importante, es por esto que el sector de 

restaurantes ha venido creciendo notoriamente, gracias a la visita de turistas y al fuerte 

crecimiento de la población. 

Neiva es la capital del departamento del Huila, en Colombia. Se ubica entre la Cordillera Central 

y Oriental, en una planicie sobre la margen oriental del río Magdalena, en el valle del mismo 

nombre, cruzada por el río Las Ceibas y el Río del Oro. 

 

Esta es una de las principales ciudades del sur colombiano, ya que es el puerto de conexión para 

las ciudades capitales de Florencia, Mocoa, Popayán y Pasto. 

 

                                                           
1http://www.alcaldianeiva.gov.co/index.php/2013-06-01-13-14-42/informacion-general  

http://www.alcaldianeiva.gov.co/index.php/2013-06-01-13-14-42/informacion-general
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Pero Neiva no es solo el área urbana (la ciudad) sino un extenso territorio que va desde la 

cordillera Central hasta la cordillera Oriental. Dentro de sus límites hay otros centros poblados 

como son: Fortalecillas, La Mata, San Francisco, Peñas Blancas, San Jorge, Guacirco, Busiraco, 

al Norte; El Caguán, El Triunfo, San Bartolo, El Chapuro, al Sur; Vegalarga, San Antonio de 

Anaconia, Santa Helena, Motilón, Palacio, El Colegio, al Oriente; San Luis, Aipecito, Órganos, 

Chapinero, al Occidente. (Salas Ortiz, 1997). 
2
 

 

La ciudad de Neiva es un destino turístico muy importante, es por esto que el sector de 

restaurantes ha venido creciendo notoriamente, gracias a la visita de turistas y al fuerte 

crecimiento de la población. 

6.2.1 Segmento objetivo 

 

Sin embargo, para ser más exactos, el mercado o el segmento al 

que va dirigido este proyecto, son las personas de la ciudad de Neiva que oscilan entre estratos 3 

y 6 que por supuesto, mantienen un interés hacia el cuidado de su salud y por esto mantienen 

buenos hábitos alimenticios.  

 

Además, gracias a la investigación realizada, vimos que el impacto del problema era bastante 

importante para la comunidad, ya que las alternativas ya existentes en la ciudad de Neiva no 

satisfacen las necesidades de los usuarios y aprovechando esta inconformidad, tenemos una gran 

ventaja para el desarrollo de este proyecto. 

 

Así que al entender el entorno en el que se va a llevar a cabo el proyecto, teniendo en cuenta que 

solo contamos como competencia con un restaurante que actualmente capta el 100% del 

segmento al que vamos a estar dirigidos, esperamos poder captar más del 50% del segmento, 

aprovechando la mayor capacidad que tenemos para nuestros clientes en comparación con la 

competencia. 

 

                                                           
2http://www.alcaldianeiva.gov.co/index.php/2013-06-01-13-14-42/informacion-general  

http://www.alcaldianeiva.gov.co/index.php/2013-06-01-13-14-42/informacion-general
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6.2.2 Necesidades 

 

Las personas sin duda alguna están aumentando de manera 

considerable sus visitas a los restaurantes, esto se ve no solamente gracias a las estadísticas e 

información generada por expertos, si no también se logra evaluar gracias a un estudio de 

tendencias sin necesidad de información aportada por otros medios. 

 

La ciudad de Neiva, a pesar de ser una ciudad pequeña, es una ciudad que por su gran diversidad 

de cultura, suele ser un destino  turístico muy importante; y esto es un plus para nosotros ya que 

nos aporta una gran ventaja para poder lograr un mayor reconocimiento. 

 

Una nueva tendencia que se presenta en la ciudad de Neiva, y también en el resto del país, es la 

tendencia o la cultura ñfitnessò; una tendencia que consiste en el cuidado de nuestra salud, ya sea 

con buenos hábitos alimenticios o con una vida deportiva activa; esta tendencia cada vez es más 

fuerte y notoria en la ciudad de Neiva y se puede reconocer desde nuestro círculo social o de 

amigos, o desde las redes sociales gracias a publicaciones. 

 

Este tema viene acompañado de nuevas tendencias en los hábitos alimenticios, ya que es muy 

evidente el cuidado que las personas están generando en su salud gracias a la forma en la que se 

alimentan; vemos como reemplazan los alimentos de la canasta familiar por sustitutos, como lo 

es el arroz integral, la leche de almendras, el pan de sagú, además,  el consumo solamente de las 

claras del huevo, arepas de quínoa, el consumo de ajonjolí negro, la omisión de bebidas gaseosas 

por jugos naturales sin azúcar o solo agua, entre otros tipos de alimentos que contribuyen a una 

buena salud. 

6.2.3 Tamaño del mercado 

 

Neiva es una ciudad y municipio colombiano, capital del 

departamento del Huila, en Colombia. Está ubicada entre la cordillera Central y Oriental, en una 

planicie sobre la margen oriental del río Magdalena, en el valle del mismo nombre, cruzada por 
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el R²o Las Ceibas y el R²o del Oro. Est§ en las coordenadas 2Á59ǋ55ǌN 75Á18ǋ16ǌO, su extensi·n 

territorial de 1533 km², su altura de 442 metros sobre el nivel del mar y su temperatura promedio 

de 27.7 °C.3. (Alcaldia Neiva, 2013) 

Su área metropolitana posee una economía muy dinámica basada en el ecoturismo, gastronomía, 

industria y comercio, es una de las conurbaciones colombianas aún no oficiales pero existentes 

de facto en el norte del departamento del Huila. Sus municipios satélites son Rivera, Palermo, 

Tello, Baraya, Aipe, Villavieja y Campoalegre. Tiene 496.905 habitantes. (Alcaldia Neiva, 2013) 

6.3 Análisis de la competencia 

 

En cuanto a la competencia en la ciudad de Neiva, no contamos con 

una cantidad considerable, ya que solo hay un restaurante que se basa exclusivamente en esta 

idea; y además, a pesar de el gran aumento de ese sector en la ciudad, todos los nuevos 

restaurantes se basan en una idea diferente a la nuestra; es por esto que consideramos una gran 

oportunidad en este sector en la ciudad de Neiva, a pesar de que los restaurantes actuales puedan 

llegar a considerarse como una competencia. 

 

Este tema viene acompañado de nuevas tendencias en los hábitos alimenticios, ya que es muy 

evidente el cuidado que las personas están generando en su salud gracias a la forma en la que se 

alimentan; vemos como reemplazan los alimentos de la canasta familiar por sustitutos, como lo 

es el arroz integral, la leche de almendras, el pan de sagú, además, el consumo solamente de las 

claras del huevo, arepas de quínoa, el consumo de ajonjolí negro, la omisión de bebidas gaseosas 

por jugos naturales sin azúcar o solo agua, entre otros tipos de alimentos que contribuyen a una 

buena salud. 

 

La competencia m§s potencial con la que cuenta es el restaurante ñCeresfitò con el cual se hizo 

un análisis comparativo respecto a precios, servicio a domicilio, tiempo de espera, pago con 

tarjeta, variedad de platos y capacidad para usuarios; en el cual encontramos que analizando lo 

que ya existe con la visión que tenemos para nuestro proyecto, estaríamos a un mejor nivel que 

nuestra competencia. 
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Para los habitantes de la ciudad de Neiva quienes están sufriendo el problema y tienen la 

necesidad de esta solución, nuestro proyecto es una solución viable y eficiente que los va a 

ayudar con la inconformidad que tienen con las opciones de restaurantes de comida saludable 

que hay y que a diferencia de nuestra competencia, nuestro proyecto tendrá más capacidad para 

nuestros clientes, y tendrá como objetivo diferenciarse de este, mejorando el servicio y 

ofreciendo una mejor calidad de comida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: www.google.com. 

 

Pero además, como se mencionó anteriormente, Ceresfit no es el único competidor para nosotros, 

ya que en la ciudad de Neiva hay más restaurantes que ofrecen algunos de nuestros platos y no 

necesariamente son restaurantes de comida saludable. 

 

http://www.google.com/
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¶ Restaurante Koi: Es un restaurante muy conocido en donde ofrecen diferentes clases de 

sushi, similares a los que ofreceremos en Sano Pecado. 

 

 

 

 

¶ Nagasaki: También ofrece comida asiática, en donde se encuentran diferentes clases de 

sushi y comida de mar. 

 

 

 

 

 

 

- Les Arcs: Uno de los restaurantes más prestigiosos de la ciudad, ofrece diferentes clases de 

platos, comida de mar, res, pollo, ente otros; sus platos son bastante costosos, teniendo precios de 

$40.000 en adelante por plato de comida. 

 

 

 

 












































































