ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE
ONLINE DE COMIDA SALUDABLE, CON ELABORACION DONDE LOS
CLIENTES LO DETERMINEN, EN LA CIUDAD DE BOGOTA, D.C.

MARIA CAMILA RODRIGUEZ GARZON

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
BOGOTA D.C.

2.020



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE
ONLINE DE COMIDA SALUDABLE, CON ELABORACION DONDE LOS
CLIENTES LO DETERMINEN, EN LA CIUDAD DE BOGOTA, D.C

MARIA CAMILA RODRIGUEZ GARZON

Proyecto Integral de Grado para optar al titulo de:
INGENIERO INDUSTRIAL

Director
Julio Anibal Moreno Galindo
Ingeniero Industrial

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
BOGOTA D.C.

2.020



Notas de aceptacion

Ing. Oscar Oswaldo Gonzalez Pefa

Ing. Carlos Eduardo Cardozo Munar

Bogota D.C., septiembre de 2.020



DIRECTIVAS DE LA UNIVERSIDAD DE AMERICA

Presidente de la Universidad y Rector del Claustro

Dr. MARIO POSADA GARCIA - PENA

Consejero Institucional

Dr. LUIS JAIME POSADA GARCIA-PENA

Vicerrectora Académica y de Investigaciones

Dra. MARIA CLAUDIA APONTE GONZALEZ

Vicerrector Administrativo y Financiero

Dr. RICARDO ALFONSO PENARANDA CASTRO

Secretaria General

Dra. ALEXANDRA MEJIA GUZMAN

Decano de la Facultad de Ingenierias

Dr. JULIO CESAR FUENTES ARISMENDI

Director del Programa de Ingenieria Industrial

Dr. JULIO ANIBAL MORENO GALINDO



Las directivas de la Universidad de América, los jurados calificados y el cuerpo de
docentes, no son responsable por los criterios e ideas expuestas en el presente
documento. Estos corresponden Unicamente al autor.



AGRADECIMIENTOS

Agradezco infinitamente a Dios, por darme la oportunidad de culminar este proceso,
por iluminar mi camino y por permitirme conocer y aprender todo lo que aprendi, a
mis papas y a mi hermana por apoyarme, por creer en mi y en mis capacidades, a
mis profesores por ilustrarme cada dia y porgue influyeron significativamente en todo
este camino, a la Universidad de América y a todos sus empleados porque me
hicieron sentir como en casa todos los dias que hice parte de esta institucion, a mis
chiquitos por alegrar mis dias y a ti persona super especial, por ser mi compafiia en
los ultimos momentos.



CONTENIDO

INTRODUCCION

1. DIAGNOSTICO

1.1 ANALISIS PESTAL EN COLOMBIA

1.1.1 Factores politicos

1.1.1.1 Acuerdos comerciales

1.1.1.2 Ley de financiamiento

1.1.1.3 Economia Naranja

1.1.2 Factores Econdémicos

1.1.2.1 Politica Monetaria

1.1.2.2 Costo salarial

1.1.2.3 IVA en Colombia

1.1.2.4 indice de precios al consumidor (IPC)

1.1.3 Factores Sociales

1.1.3.1 Habitos de consumo

1.1.3.2 Habitos de consumo en Colombia

1.1.3.3 Datos de nutricion de la organizaciéon Mundial de la Salud
1.1.3.4 Recomendaciones del Ministerio de Salud en Colombia
1.1.4 Factores Tecnoldgicos

1.1.4.1 Avances en tecnologia alimentaria

1.1.4.2 Incidencia de la globalizacion en la alimentacion colombiana
1.1.4.3 Fortalecimiento del negocio de compras por internet en Colombia
1.1.4.4 E-commerce en Colombia

1.1.5 Factores Ambientales

1.1.5.1 Manejo de desperdicios

1.1.5.2 Compromiso de sostenibilidad ambiental

1.1.5.3 Gestion de huella ambiental

1.1.5.4 Manejo del agua

1.1.6 Factores Legales

1.2 ANALISIS PESTAL EN BOGOTA

1.2.1 Factores politicos

1.2.1.1 Programas para impulsar el emprendimiento en la ciudad de
Bogota

1.2.1.2 Politica publica para la seguridad alimentaria

1.2.1.3 Programa de movilidad

1.2.1.4 Programa de infraestructura

1.2.2 Factores econémicos

1.2.2.1 Desarrollo de actividades econdmicas en Bogota

pag.
29

30
30
30
30
33
34
37
37
40
42
42
44
44
45
46
47
47
48
48
49
49
50
50
51
51
52
52
53
53

54
55
55
56
56
56



1.2.2.2 indice de precios al consumidor (IPC) en la ciudad de Bogota

1.2.2.3 PIB en la ciudad de Bogota
1.2.3 Factores Sociales
1.2.3.1 Desempleo en la ciudad de Bogota

1.2.3.2 Tendencias de consumo de alimentos en Bogota

1.2.4 Factores tecnoldgicos

1.2.4.1 E-commerce en Bogota

1.2.5 Factores ambientales

1.2.5.1 Residuo soélido o desecho
1.2.5.2 Impacto Ambiental

1.2.6 Factores legales

1.3 ANALISIS DEL SECTOR

1.3.1 Productividad del sector

1.3.2 Empleabilidad del sector

1.4 ANALISIS DEL SUBSECTOR

1.4.1 Sector de restaurantes en Colombia
1.4.2 Clasificacion de los restaurantes
1.4.2.1 Tipos de restaurantes

1.4.2.2 Categorias de los restaurantes
1.4.3 Restaurantes de comida saludable
1.5 ANALISIS DOFA

1.5.1 Andlisis y resultados matriz DOFA

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.1.1 Alimentacion saludable

2.1.1.1 Alimentacion saludable segun la OMS
2.1.1.2 Alimentos saludables

2.1.2 Menu para los clientes

2.1.3 Servicio

2.2 FUERZAS DE PORTER

2.2.1 Ingreso de nuevos competidores

2.2.2 Poder de negociacién con proveedores
2.2.3 Poder de negociacion con los clientes
2.2.4 Productos sustitutos

2.2.5 Rivalidad entre competidores

2.2.6 Conclusion de las fuerzas competitivas de Porter
2.3 SEGMENTACION DEL MERCADO

2.3.1 Segmentacion geografica

2.3.1.1 Segmentacion Bogota

2.3.2 Segmentacion demografica

57
58
61
61
61
62
62
63
63
64
64
65
65
69
70
70
71
71
71
72
74
76

77
77
77
78
78
78
80
80
81
82
83
84
84
86
86
87
87
90



2.3.2.1 Segmentacion demografica por género
2.3.2.2 Segmentacion demografica por hogares
2.3.2.3 Segmentacion demografica por estrato social
2.3.3 Segmentacion psicografica

2.3.4 Segmentacion conductual

2.3.4.1 Aspectos relevantes en el proceso de compra
2.3.4.2 Uso y beneficio

2.3.5 Resumen segmentacion de mercados
2.4 INVESTIGACION DE MERCADO

2.4.1 Plan de muestreo

2.4.1.1 Tipo de muestreo

2.4.1.2 Tamafo de la muestra

2.4.2 Encuesta

2.4.2.1 Disefio de la encuesta

2.4.2.2 Aplicacion de la encuesta

2.4.3 Andlisis de datos

2.4.3.1 Andlisis Pregunta 1

2.4.3.2 Andlisis Pregunta 2

2.4.3.3 Andlisis de la pregunta 3

2.4.3.4 Andlisis de la pregunta 4

2.4.3.5 Andlisis de la pregunta 5

2.4.3.6 Andlisis de la pregunta 6

2.4.3.7 Andlisis de la pregunta 7

2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA

2.5.1 Demanda potencial

2.5.2 Demanda Real

2.5.3 Prondstico de la demanda

2.6 ANALISIS DE LA OFERTA

2.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

2.7.1 Competidores

2.7.1.1 Matriz de perfil competitivo

2.8 MARKETING MIX

2.8.1 Producto

2.8.1.1 Imagen corporativa y caracteristicas del producto

2.8.1.2 Nombre corporativo

2.8.1.3 Marketing emocional y psicologia de los colores

2.8.1.4 Logo
2.8.1.5 Logotipo
2.8.1.6 Eslogan
2.8.2 Precio
2.8.3 Plaza

90

90

93

97

98

99

99

99

99
100
100
100
102
102
102
103
103
104
105
108
109
110
111
112
112
114
117
118
119
120
121
122
122
123
123
124
126
126
127
127
128



2.8.4 Promocion
2.9 MARKETING DIGITAL
2.10 COSTOS Y GASTOS DE ESTUDIO DE MERCADO

3. ESTUDIO TECNICO

3.1 DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO i SERVICIO

3.1.1 Caracterizacion del servicio

3.1.1.1 Caracteristicas del servicio

3.1.2 Caracterizacion del producto

3.1.3 Diagrama administrativo del servicio

3.1.4 Ficha técnica del producto

3.2 ESTUDIO DE METODOS

3.2.1 Andlisis de Operaciones

3.2.2 Diagrama de operaciones

3.2.3 Diagrama de procesos

3.3 ESTUDIO DE TIEMPOS

3.3.1 Tiempo real (Tr)

3.3.2 Tiempo normal (Tn)

3.3.3 Tiempo estandar

3.3.3.1 Suplemento por necesidades personales
3.3.3.2 Suplemento por trabajar de pie

3.3.3.3 Suplemento por postura anormal (ligeramente incomoda)
3.3.3.4 Suplemento por uso de fuerza / energia muscular (Levantar,
tirar, empujar) Peso levantado 5 kg

3.3.4 Andlisis del estudio de tiempos

3.4 CAPACIDAD DEL PROYECTO

3.4.1 Numero de empleados necesarios para la realizacion del servicio
3.4.2 Numero de maquinas y pérdida de tiempo
3.4.3 Capacidad tedrica

3.4.4 Capacidad instalada

3.4.5 Capacidad disponible

3.4.6 Capacidad necesaria

3.4.7 Plan de requerimiento de materiales (MRP)
3.5 PLAN MAESTRO DE PRODUCCION

3.6 EVALUACION DE PROVEEDORES

3.6.1 Perfil de los proveedores

3.6.2 Seleccidén de los proveedores

3.6.3 Escala de calificacion

3.6.4 Postulaciéon de proveedores

3.6.5 Evaluacion de proveedores

3.7 LOCALIZACION

10

128
130
130

131
131
131
132
132
134
136
144
144
159
169
178
179
180
182
183
183
183

183
184
190
190
192
193
194
195
196
196
197
201
201
202
203
203
204
207



3.7.1 Macro localizacion

3.7.2 Micro localizacién

3.7.2.1 Uso del suelo

3.7.2.2 Cercania con los proveedores

3.7.2.3 Evaluacion de locales para arrendamiento
3.8 DISTRIBUCION EN PLANTA

3.8.1 Herramientas, maquinaria y equipo
3.8.2 Muebles y enseres

3.8.3 Equipo de coOmputo y comunicaciones
3.8.4 Adecuacion de locaciones

3.9 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
3.9.1 Elementos de proteccion personal

3.9.2 Sefalizacion

3.9.2.1 Senales de prohibicion

3.9.2.2 Sefales de prevencion

3.9.2.3 Senfales de accion de mando

3.10 ERGONOMIA

3.11 ANTROPOMETRIA

3.13 ESTUDIO AMBIENTAL

3.13.1 Normativa ambiental

3.13.2 MATRIZ DE IMPACTO AMBIENTAL.
3.13.3 Identificacion

3.13.4 Evaluacién

3.13.5 Control

3.13.6 Estrategias ambientales

3.14 COSTOS Y GASTOS ESTUDIO TECNICO AMBIENTAL

4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 PLANEACION ESTRATEGICA

4.1.1 Mision

4.1.2 Vision

4.1.3 Objetivos

4.1.4 Metas

4.1.5 Estrategias

4.1.6 Valores

4.1.7 Politicas empresariales

4.1.7.1 Politicas empresariales enfocadas al colaborador
4.1.7.2 Politicas empresariales enfocadas al proveedor
4.1.7.3 Politicas empresariales enfocadas al cliente
4.1.7.4 Politicas empresariales enfocadas en el medio ambiente
4.2 ANALISIS ORGANIZACIONAL

11

208
208
209
209
210
212
214
216
216
219
219
220
221
221
221
222
224
226
228
228
229
230
231
234
234
235

236
236
236
236
236
237
237
239
239
240
240
241
241
242



4.2.1 Organigrama
4.2.2 Manual de funciones

4.3 ANALISIS DEL PROCESO DE TALENTO HUMANO

4.3.1 Seleccién de personal

4.3.2 Contratacion

4.4 ESTUDIO SALARIAL

4.5 NOMINA

4.5.1 Prestaciones sociales

4.5.2 Aportes a la seguridad social

4.5.3 Aportes parafiscales

4.5.6 Servicios externos

4.6 COSTOS ESTUDIO ADMINISTRATIVO

5. ESTUDIO LEGAL

5.1 PASOS Y TRAMITES DE CONSTITUCION
5.1.1 Nombre o razé6n social

5.1.2 Formar de constitucion

5.1.3 Actividad u objeto social

5.1.4 Ubicacion

5.1.5 Documentacion exigida

5.1.5.1 RUES. ElI RUES

5.1.5.2 Matricula mercantil

5.1.5.3 NIT

5.1.5.4 RUT

5.1.5.5RIT

5.1.5.6 Registro sanitario

5.1.5.7 Resolucion y autorizacién de facturacion
5.2 ESTUDIO DE NORMAS

5.3 COSTOS Y GASTOS ESTUDIO LEGAL

6. ESTUDIO FINANCIERO

6.1 INVERSION

6.2 FINANCIAMIENTO

6.3 ESTADO DE RESULTADOS
6.4 COSTO DE PRODUCCION
6.4.1 Materia prima

6.5 PUNTO DE EQUILIBRIO

6.6 FLUJO DE CAJA

6.6.1 Flujo de caja propuesto

6.7 INDICADORES FINANCIEROS
6.7.1 Tasa Interna de Oportunidad (TIO)

12

242
243
248
248
249
249
256
257
258
259
259
262

264
264
264
265
265
265
266
266
266
266
266
266
266
269
270
271

273
273
275
276
279
279
281
282
282
284
284



6.7.2 Valor presente neto (VPN)
6.7.3 Tasa interna de retorno (TIR)
6.7.4 Relacion beneficio costo (R/C)
6.7.5 Periodo de recuperaciéon

7. CONCLUSIONES
8. RECOMENDACIONES
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

13

284
285
286
287

287

288

289

316



LISTA DE TABLAS

Tabla 1. Crecimiento de tejido empresarial de las

agroindustrias de alimentos

Tabla 2. Variacion del IPC y contribucion mensual segun

la divisién de gasto por sector

Tabla 3. Tasas de crecimiento en volumen del PIB y el valor

agregado por actividad

Tabla 4. Detalle del gasto del consumo final de los hogares por finalidad
Tabla 5. Niumero de empresas y variables principales segun la actividad
total nacional

Tabla 6. Poblacién en Bogota, diferenciada por localidades

Tabla 7. Distribucién porcentual de hogares por nimero de personas que
los componen, Bogota cabecera i localidad urbana

Tabla 8. NUumero de hogares por estrato socioeconémico en

la ciudad de Bogota

Tabla 9. Tamafio de muestra, Segmentacion por hogares y estrato
Tabla 10. Analisis de datos pregunta 1. Considera que consumir alimentos
Tabla 11. Analisis de datos pregunta 2. Compraria alimentos saludables
Tabla 12. Andlisis de la pregunta 3, sobre la eleccién de compra

sobre los platos propuestos

Tabla 13. Andlisis de la pregunta 4, sobre frecuencia de

compras por internet

Tabla 14. Andlisis de la pregunta 5, sobre el nUmero promedio de 6rdenes
Tabla 15. Resultados obtenidos para la pregunta 6, tras

encuestar 196 hogares

Tabla 16. Resultados obtenidos para la pregunta 7, tras

encuestar 196 hogares

Tabla 17. Frecuencia de compras por internet

Tabla 18. Ordenes demandadas en cada servicio

Tabla 19. Proyeccién de la industria manufacturera

Tabla 20. Proyeccion de la Demanda anual.

Tabla 21. Matriz de perfil competitivo

Tabla 22. Numero recomendado de ciclos de observacion

Tabla 23. Resumen del tiempo real (Tr) para cada proceso

Tabla 24. Calificacion por ritmo de trabajo

Tabla 25. Resumen del tiempo normal (Tn), para cada proceso

Tabla 26. Porcentaje por suplementos

Tabla 27. Resumen del tiempo estandar (Te), para cada proceso

Tabla 28. Resumen de tiempos para el servicio

Tabla 29. Resumen de tiempos para la entrada, Crema de coliflor
acompafada de chips de

Tabla 30. Resumen de tiempos para el plato fuerte 1, Bowl de pasta fusilli

14

pag.
39

44

58
59
67
89
92

96

97
103
104

106

108
109
110

111

115
115
117
118
121
179
180
181
182
182
184
185

186
187



Tabla 31. Resumen de tiempos para el plato fuerte 2, ensalada
cubitos de carne

Tabla 32. Resumen de tiempos, plato fuerte 3, wok de pasta
vegetariana acompafiada de

Tabla 33. Resumen de tiempos, bebida 1, jugo verde

Tabla 34. Remen de tiempos, bebida 2, limonada de hierbabuena
Tabla 35. Resumen de tiempos, postre, helado de mango casero
Tabla 36. Dias hébiles del afio

Tabla 37. Demanda semanal al afo

Tabla 38. Numeros de operarios requeridos para hacer el servicio
Tabla 39. Numero de cocineros requeridos para la elaboracion

de las preparaciones

Tabla 40. Célculo de pérdidas de tiempo en horas sin histéricos y con Ci
Tabla 41. Plan maestro de produccioén para la entrada

Tabla 42. Plan maestro de produccién para el plato fuerte 1,

Bowl de pasta fusilli

Tabla 43. Plan maestro de produccién para el plato fuerte 2,
ensalada cubitos de carne,

Tabla 44. Plan Maestro de produccién para el plato fuerte 3,

wok de pasta vegetariana

Tabla 45. Plan maestro de produccion para la bebida 1, jugo verde
Tabla 46. Plan maestro de produccion para bebida 2, limonada de
hierbabuena

Tabla 47. Plan maestro de produccion para postre, helado

de mango casero

Tabla 48. Criterios de ponderacién

Tabla 49. Calificacién de proveedores frutas, verduras y hortalizas
Tabla 50. Matriz de decision para los proveedores de frutas,
verduras y hortalizas

Tabla 51. Calificacion de proveedores de productos carnicos
Tabla 52. Matriz de decision para los proveedores de productos carnicos
Tabla 53. Calificacién de proveedores para insumos de mercado.

Tabla 54. Matriz de decision para los proveedores de insumos de mercado.

Tabla 55. Resumen de proveedor por tipo de producto

Tabla 56. Matriz para la calificacion del local

Tabla 57. Elementos para atender primeros auxilios

Tabla 58. Costos y gastos del estudio técnico ambiental al afio
Tabla 59. Escala de remuneracion para el 2020

Tabla 60. Escala de remuneracién

Tabla 61. Salarios con ajuste

Tabla 62. Salario devengado por cada empleado

Tabla 63. Prestaciones sociales

15

187

188

188
189
189
190
191
191

192

195
198

199

199

199
200
200

200

203
205

205

205
206
206
207
207
211
219
235
254
255
256
257
257



Tabla 64.
Tabla 65.
Tabla 66.
Tabla 67.
Tabla 68.
Tabla 69.
Tabla 70.
Tabla 71.
Tabla 72.
Tabla 73.
Tabla 74.
Tabla 75.
Tabla 76.
Tabla 77.
Tabla 78.
Tabla 79.
Tabla 80.
Tabla 81.
Tabla 82.
Tabla 83.
Tabla 84.
Tabla 84.
Tabla 85.
Tabla 86.

Aportes a la seguridad social

Aportes a la caja de compensacion familiar

Servicios externos

Resumen de pagos por concepto de nédmina para el afio 2020
Resumen de pagos por concepto de nébmina para el afio 2020
Costos de la nébmina total de los cargos de la empresa
Costos servicios externos

Costos del estudio administrativo finales

Costos para la puesta en marcha de la empresa
Proyeccioén de indice de precios al consumidor.
Inversiones para Huerto Express.

Amortizacién diferidos en COP.

Depreciacion equipo de computo en COP.

Resumen de préstamo

Demanda establecida para la empresa.

Personal operacional directo.

Servicios externos contratados

Costo de servicios publicos en COP.

Gastos administrativos propuestos en COP.
Proyeccion del costo de la materia prima

Costos y gastos mensuales

Proyeccién del costo de la materia prima por unidad
Estado de resultados

Flujo de caja

16

258
259
260
261
261
262
262
263
272
273
274
275
275
276
276
277
277
278
278
279
280
279
282
283



LISTA DE GRAFICOS

Grafico 1. Recaudo Tributario, Ley de financiamiento vs.
Reforma tributaria (% PIB 2018

Gréfico 2. Inflacion al consumidor

Gréfico 3. indice de precios al consumidor (IPC)

Grafico 4. Tendencia actual de los hogares colombianos
por la eleccion de alimentos

Grafico 5. Venta de alimentos procesados en Colombia (2011 7 2021)
Gréfico 6. Sector de servicios en Colombia, Ingresos nominales

Grafico 7. Personas ocupadas a nivel nacional

Gréfico 8. Participacion de las personas ocupadas por el

sector en Bogota, Medellin y Cali

Grafico 9. Distribucion porcentual de hogares por nimero de personas
Grafico 10. Representacion grafica de la eleccion de los hogares

Gréfico 11. Representacion gréfica de la intencién de Compra de alimentos
Grafico 12. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 5
Grafico 13. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 6
Grafico 14. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 6
Grafico 15. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 7
Grafico 16. Proyeccion de la demanda anual

Gréfico 17. Grafica de la escala de remuneracién

Grafico 18. Flujo en COP.

17

pag.

33
38
43

46
57
65
69

69

93
104
105
108
109
110
111
118
255
283



LISTA DE CUADROS

Cuadro 1. Listado de TLC firmados y vigentes en Colombia
Cuadro 2. Caracteristicas de los modelos de
emprendimiento que considera la economia

Cuadro 3. Desarrollo de la economia naranja en Colombia
Cuadro 4. Listado de normas decretadas por

el gobierno para el tratamiento de alimentos

Cuadro 5. Total de las exportaciones e importaciones de la ciudad de
Bogota D.C

Cuadro 6. Listado de algunas de las normas decretadas
para el tratamiento de alimentos

Cuadro 7. Analisis matriz DOFA

Cuadro 8. Preparaciones ofrecidas al publico

Cuadro 9. Resumen segmentacion de mercado

Cuadro 10. Listado de principales competidores

con su respectiva descripcion en la ciudad

Cuadro 11. Atributos por color

Cuadro 12. Costos del estudio de mercado

Cuadro 13. Caracterizacion de la entrada

Cuadro 14. Caracterizacion de los platos fuertes

Cuadro 15. Caracterizacion de las bebidas

Cuadro 16. Caracterizacion del postre

Cuadro 17. Analisis de operaciones para la realizacion del servicio
Cuadro 18. Analisis de operaciones para la realizaciéon

de la entrada, Crema de coliflor con

Cuadro 19. Analisis de operaciones para la realizaciéon

del plato fuerte 1, Bowl de pasta

Cuadro 20. Analisis de operaciones para la realizaciéon

del plato fuerte 2, ensalada cubitos

Cuadro 21. Andlisis de operaciones para la realizaciéon

del plato fuerte 3, wok de pasta

Cuadro 22. Andlisis de operaciones para la realizaciéon

de la bebida 1, jugo verde

Cuadro 23. Analisis de operaciones para la realizacion de la bebida 2,
limonada de hierva

Cuadro 24. Andlisis de operaciones para la realizaciéon

del postre, helado de mango casero

Cuadro 25. Simbologia segun norma ASME

Cuadro 26. Tipo de maquina

Cuadro 27. Tiempos asignados

Cuadro 28. Requisitos del perfil del proveedor

Cuadro 29. Postulacion de proveedores

18

pag.
30

34
35
51

53

63

74
78
98

119

124
129
131
132
133
133
144

146
148
150
151
154
155

156

158
191
192
200
203



Cuadro 30.
Cuadro 31.
Cuadro 32.
Cuadro 33.
Cuadro 34.
Cuadro 35.
Cuadro 36.
Cuadro 37.
Cuadro 38.
Cuadro 39.
Cuadro 40.
Cuadro 41.
Cuadro 42.
Cuadro 43.

Locales con opcion de arrendamiento
Maquinas y utensilios

Muebles y enseres

Equipo de computo y comunicaciones
Elementos de papeleria

Elementos de proteccién personal
Normas ambientales

Regularidad

Aspectos ambientales

Impacto ambiental

Criterios de valoracion

Rango de importancia

Estrategias ambientales

Estrategias

Cuadro 44. Manual de funciones del Gerente General

Cuadro 45. Manual de funciones jefe de produccién

Cuadro 46. Manual de funciones de los cocineros

Cuadro 47. Manual de colaboradores de cocina

Cuadro 48. Manual de funciones de jefe de promocioén y ventas
Cuadro 49. Proceso de seleccion

Cuadro 50. Factores y subfactores asignados para evaluar

los cargos de la empresa

Cuadro 51. Asignacion de puntos por subfactor

Cuadro 52. Puntuacién de los grados de cada subfactor

Cuadro 53. Calificaciéon de los cargos de la empresa

Cuadro 54. Proyecciones del IPC, afios 2020-2024

Cuadro 55. Beneficios de la Sociedad por Acciones Simplificadas
Cuadro 56. Clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo
con el riesgo en

Cuadro 57. Descripcion de la actividad econdémica

Cuadro 58. Requisitos para el registro o permiso sanitario
Cuadro 59. Tarifa del registro sanitario

Cuadro 60. Marco legal

19

210
213
215
216
216
219
227
228
229
230
231
233
234
237
242
243
244
245
246
247

249

250
251
252
259
264

264

267
268
268
269



Imagen 1.
Imagen 2.
Imagen 3.
Bogota

Imagen 4.
Imagen 5.
Imagen 6.
Imagen 7.
Imagen 8.
Imagen 9.

Imagen 10.
Imagen 11.
Imagen 12.
Imagen 13.
Imagen 14.
Imagen 15.
Imagen 16.
Imagen 17.
Imagen 18.
Imagen 19.

LISTA DE IMAGENES

Las cinco fuerzas de Porter y su dinamica en el mercado
Division politica de Bogota D.C., por localidades
Estratificacion socioecondmica por localidad en la ciudad de

Abanico de sentimientos sugerido por Robert Plutchik
Colores corporativos

Logo empresa Huerto Express

Logotipo de la empresa Sazon del Huerto

Disefio pagina web

Unidad de planeamiento zonal, el rincon

Consulta homonimia

Distribucién de los proveedores en la UPZ el Rincén
Sefiales de prohibicion

Formato de inscripcion de la empresa de alimentos o bebidas
Sefiales de prevencion

Sefiales de accién de mando

Trabajo de pie

Levantamiento de pesos

Media Altura

Medidas de alcance

20

pag.
80
87

93
123
124
125
125
128
208
209
220
221
221
224
225
226
226
263
266



Ecuacioén 1.
Ecuacion 2.
Ecuacioén 3.
Ecuacion 4.
Ecuacioén 5.
Ecuacion 6.
Ecuaciéon 7.
Ecuacion 8.
Ecuacioén 9.

Ecuacion 10.
Ecuacion 11.
Ecuacion 12.
Ecuacion 13.
Ecuacion 14.
Ecuacion 15.
Ecuacion 16.
Ecuacion 17.
Ecuacion 18.
Ecuacion 19.
Ecuacion 20.

LISTA DE ECUACIONES

Tamafio de muestra

Demanda potencial

Demanda real

Tiempo normal (Tn)

Tiempo estandar

Operarios requeridos

Capacidad tedrica

Capacidad instalada

Capacidad disponible

Capacidad necesaria
Progresion aritmética

Ecuacién para ajustar los salarios de los colaboradores
Depreciacion método linea recta
Precio de venta

Punto de equilibrio

Tasa interna de oportunidad TIO
Valor presente neto

Relacién beneficio costo

Tasa interna de retorno TIR
Periodo de recuperacion

21

péag.
100
112
115
180
182
190
192
193
194
195
250
254
273
279
280
283
284
284
285
286



LISTA DE OPERACIONES

Operacion 1. Tamafo de la muestra segun las variables propuestas
Operacién 2. Demanda potencial
Operacion 3. Demanda real, mensual
Operacion 4. Demanda real, anual
Operacion 5. Capacidad tedrica

Operacion 6. Capacidad instalada
Operacion 7. Capacidad disponible
Operacion 8. Capacidad necesaria
Operacion: 9. Amortizacion diferidos
Operacion 10. Depreciacion activos fijos
Operacion 11. Precio de venta del producto
Operacién 12. Punto de equilibrio

22

péag.
101
112
115
116
192
193
194
195
274
274
280
280



LISTA DE DIAGRAMAS

pag.
Diagrama 1. Diagrama administrativo del servicio 134
Diagrama 2. Diagrama de operaciones servicio 160
Diagrama 3. Diagrama de operaciones Entrada 161
Diagrama 4. Diagrama de operaciones Plato fuerte 1 162
Diagrama 5. Diagrama de operaciones Plato fuerte 2 163
Diagrama 6. Diagrama de operaciones Plato fuerte 3 164
Diagrama 7. Diagrama de operaciones Bebida 1 165
Diagrama 8. Diagrama de operaciones Bebida 2 166
Diagrama 9. Diagrama de operaciones Postre 167
Diagrama 10. Diagrama de proceso del servicio 169
Diagrama 11. Diagrama de proceso en la elaboracion de la entrada 170
Diagrama 12. Diagrama de proceso en la elaboracion del plato fuerte 1,
Bowl de pasta fusilli 171
Diagrama 13. Diagrama de proceso en la elaboracién del plato fuerte 2,
ensalada de cubitos 172
Diagrama 14. Diagrama de proceso en la elaboracion del plato fuerte 3,
wok de pasta 173
Diagrama 15. Diagrama de proceso en la elaboracion de la bebida 1,
jugo verde 174
Diagrama 16. Diagrama de proceso en la elaboracion de la bebida 2,
limonada de 175
Diagrama 17. Diagrama de proceso en la elaboracion del postre,
helado de mango casero 176
Diagrama 18. Organigrama 241

23



LISTA DE PLANOS

pag.
Plano 1. Distribucién en planta de local 212
Plano 2. Plano de sefalizacion 222

24



LISTA DE ANEXOS

Anexo A. Encuesta

Anexo B. Cotizacién de la elaboracion de la pagina web

Anexo C. Cotizacion automotor por unidad

Anexo D. Estudio de tiempos

Anexo E. Cotizacién De insumos necesarios para la elaboracion del menu
Anexo F. Cotizacion de persianas para adecuacion de local comercial
Anexo G. Cotizacion de materiales de construccion

para la adecuacion del local comercial

Anexo H. Calculo de la nébmina de acuerdo con la variacion del IPC
Anexo |. Cédigo ClIU

Anexo J. Documentacién exigida

Anexo K. Costos y gastos de la empresa y periodo de amortizaciéon

25

péag.
316
319
321
322
350
364

365
366
369
370
381



RESUMEN

En el presente estudio de factibilidad, para la creacién de un restaurante online de
comida saludable, con elaboracion donde los clientes lo determinen, en la ciudad de
Bogota, D.C., se realiz6 el respectivo analisis de oportunidades que ofrece el sector
de servicios y el subsector de restaurantes, esto a través de un andlisis PESTAL en
Colombia y en la ciudad de Bogota, para posteriormente establecer las ventajas
competitivas del sector y el subsector mencionados, para asi iniciar un estudio de
mercado que permitiese hacer la respectiva descripcion del producto que para este
caso es un servicio y las preparaciones alimenticias propuestas en el menud
disponible para los clientes, esto con el fin de identificar el alcance de las fuerzas de
Porter; realizando la correcta segmentacion de mercado, donde se determiné la
poblacién objetivo bajo una serie de caracteristicas seleccionadas, para asi realizar
la investigacion de mercados, donde se obtuviesen datos para el andlisis de la
demanda, de la oferta y el de la competencia de manera que se diera a conocer la
idea de negocio mediante las respectivas estrategias determinadas por medio del
marketing mix y el alcance del marketing digital. Con la informacion recopilada y
obtenida se elaboré el estudio técnico en el que se determind el disefio y estructura
del servicio y las preparaciones ofrecidas en él, esto con la respectiva
caracterizacion tanto del servicio como de las preparaciones, con una descripcién
detallada de la metodologia para su elaboracion, permitiendo asi hallar los recursos
en mano de obra, ingredientes, insumos y maquinaria de manera que se corroboré
la capacidad de produccion, el area donde se desempefiaran las tareas de
alistamiento y demas para poder sugerir el tipo de adecuaciones al que debe
someterse la locacién escogida, esto también permitié evaluar los proveedores
eligiendo el que se acomodaba a los requerimientos segun lo hallado, ademas de la
respectiva localizacion, distribuciéon en planta y la identificacion de los aspectos
pertinentes de seguridad y salud en el trabajo; con lo anterior y contando con la
normatividad planteada por el estado colombiano sobre la mitigacién del impacto
ambiental y como con la actividad desarrollada por la idea de negocio propuesta se
puede contribuir de forma positiva a una actividad econémica amigable con el
ambiente. Lo mencionado permitio realizar un estudio administrativo, en donde se
delimita una estructura organizacional de la empresa, estableciendo las funciones
de cada miembro de la organizacion proponiendo un perfil y una experiencia
necesaria para el cumplimiento de estas; para asi definir el monto de la némina que
manejara la empresa en cumplimiento con las hormas vigentes, determinadas por el
Ministerio del Trabajo en Colombia. Del mismo modo se elabora un estudio legal,
para definir los requisitos necesarios para la constitucion, puesta en marcha y
funcionamiento de la compaiiia, también se elabor6 un estudio financiero donde se
establecié el monto necesario para la inversién que se debe realizar, asi como el
precio del servicio, las ganancias que la empresa puede llegar a generar, donde
ademas se evaluaron los indicadores establecidos por el proyecto, donde finalmente
se identifico la viabilidad tanto operativa como financieramente.

PALABRAS CLAVE: estudio, factibilidad, salud, produccién, gastronomia,
restaurante virtual.
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ABSTRACT

In the present feasibility study, for the creation of an online restaurant for healthy
food, with elaboration where customers determine it, in the city of Bogot4, DC, the
respective analysis of opportunities offered by the service sector and the subsector
was carried out. of restaurants, this through a PESTAL analysis in Colombia and in
the city of Bogota, to later establish the competitive advantages of the mentioned
sector and subsector, in order to start a market study that would allow the respective
product description to be made for this case is a service and food preparations
proposed on the menu available to customers, this in order to identify the scope of
Porter's forces; Carrying out the correct market segmentation, where the target
population was determined under a series of selected characteristics, in order to
carry out market research, where data were obtained for the analysis of demand,
supply and competition so that the business idea was made known through the
respective strategies determined through the marketing mix and the scope of digital
marketing. With the information collected and obtained, the technical study was
prepared in which the design and structure of the service and the preparations
offered in it were determined, this with the respective characterization of both the
service and the preparations, with a detailed description of the methodology for its
elaboration, thus allowing to find the resources in labor, ingredients, supplies and
machinery in such a way that the production capacity, the area where the enlistment
tasks were carried out and others were corroborated to suggest the type of
adaptations to which it must be submitted the chosen location, this also allowed
evaluating the suppliers choosing the one that suited the requirements as found, in
addition to the respective location, distribution in the plant and the identification of the
pertinent aspects of safety and health at work; With the above and counting on the
regulations proposed by the Colombian state on the mitigation of environmental
impact and how the activity developed by the proposed business idea can contribute
positively to an environmentally friendly economic activity. The aforementioned made
it possible to carry out an administrative study, where an organizational structure of
the company is delimited, establishing the functions of each member of the
organization, proposing a profile and the necessary experience to fulfill them; in order
to define the amount of the payroll that the company will manage in compliance with
current regulations, determined by the Ministry of Labor in Colombia. In the same
way, a legal study is prepared, to define the necessary requirements for the
constitution, start-up and operation of the company, a financial study was also
prepared where the amount necessary for the investment to be made was
established, as well as the price of the service, the profits that the company can
generate, where the indicators established by the project were also evaluated, where
the viability was identified both operationally and financially.

KEYS WORDS: study, feasibility, health, production, gastronomy, virtual restaurant.
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INTRODUCCION

En la actualidad Colombia es uno de los paises de América Latina con una de las
mas altas tasas de desempleo, considerando ademas la crisis que el planeta est4
enfrentando por cuenta de los desastres provocados por la poca atencién al sistema
de salud, evidenciados a través del virus Covid-19, sin contar los efectos negativos
gue esto tendra en la economia mundial, por cuenta de ello es de mencionar que
uno de los sectores con mayor afeccién por cuenta de la pandemia es el sector
servicios a través del subsector restaurantes, dejando pérdidas millonarias hasta
casi la desaparicion de muchos establecimientos ya posicionados en el mercado.

A partir de lo anterior se establece un panorama donde las ideas de negocio y en
especial las que trabajan con el manejo, manipulacion y elaboracion de alimentos,
deben reinventarse de manera tal que el mercado pueda penetrarse, a través de la
innovacion y la confianza que se genera en los clientes por cuenta de un trabajo
minucioso que ellos mismos puedan inspeccionar.

En consideracién con lo anterior se resalta lo propuesto por la idea de negocio
planteada, la cual propone la elaboracion de alimentos donde los clientes determinen
el lugar para la preparacion de los mismos, con esto se establece un escenario
donde los propios clientes son quienes supervisaran los procesos de elaboracion de
los alimentos, asi como el estado de los ingredientes, de las herramientas y
utensilios empleados, recibiendo adicional una clase donde se permita la
experimentacion y plena comprensién de los procesos y técnicas empleadas para la
coccion de cada uno de los productos propuestos en el mend. EI mecanismo
empleado para evaluar la factibilidad de la empresa prestadora del servicio de
expendio a la mesa de comidas preparadas, en el lugar donde los clientes lo
determinen, es el empleo de las distintas herramientas sugeridas y trabajadas por
cuenta de la teoria y experimentacién de la Ingenieria industrial, con las que se
ejecutaran cada uno de los objetivos planteados, esto a través de la evaluacion y
realizacion de cada uno de los capitulos, los cuales proponen la realizacién de
diagndstico del sector servicios y el subsector restaurantes, un estudio de mercados,
un estudio técnico i ambiental, un estudio administrativo, un estudio legal y un
estudio financiero, los cuales permitiran delimitar los aspectos que pondran en
marcha la idea de negocio.
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1. DIAGNOSTICO

Este capitulo tiene como propdsito analizar y conocer a profundidad el contexto
actual del sector de alimentos (servicios) y del subsector de alimentos saludables
(restaurantes), empleando como herramienta el analisis PESTAL en Colombia y en
la ciudad de Bogota D.C.; para ello sera necesario el uso de fuentes secundarias de
informacion como bases de datos y portales web entre otros; con el fin de identificar
detalles consignados por el estado sobre cada uno de los sectores de la economia
nacional, determinando el aporte significativo de estos en el fortalecimiento y
direccionamiento del proyecto, de igual forma se propone realizar el andlisis de las
cinco fuerzas de Porter!, para establecer un paralelo que permita analizar el nivel de
competencia dentro de la industria para finalmente plantear la realizacién de la
matriz DOFA, la cual evidenciara el diagndstico preciso de las condiciones del sector
planteado para una posterior toma de decisiones acordes a los objetivos planteados
de forma inicial.

1.1 ANALISIS PESTAL EN COLOMBIA

A través de este analisis se lograra apreciar las condiciones del sector de alimentos
(servicios) y el subsector de alimentos saludables (restaurantes) en Colombia para
asi determinar la influencia de los factores politicos, econdémicos, sociales,
tecnologicos y ambientales y el alcance de estos de forma directa en el desarrollo
del proyecto.

1.1.1Factores politicos. Los factores politicos por considerar; son aquellas
generalidades oficiales que en la actualidad rigen el estado del sector en Colombia
y como estas intervienen en el desarrollo del proyecto de manera determinante?,
ademas de documentar su utilidad. Entre las mas notables se propone

la economia naranja, el desarrollo de la economia naranja en Colombia, las
estrategias del gobierno para el crecimiento de las pymes y los acuerdos
comerciales que tiene Colombia en la actualidad.

1.1.1.1 Acuerdos comerciales. También llamados tratados de libre comercio el cual
se refiere a un acuerdo de tipo comercial regional donde los paises que participan
en el acuerdo tienen como objetivo ampliar el mercado de bienes y servicios.

Principalmente estos tratados comerciales buscan, reducir o eliminar las tasas
arancelarias para la comercializacion de bienes entre las partes; claro es que este

1 BAENA, E., SANCHEZ, J. J., y SUAREZ, O. M. 2003. El entorno empresarial y la teoria de las cinco fuerzas
competitivas. [Citado 26/08/2019]. En linea http://revistas.utp.edu.co/index.php/revistaciencia/article/view/7385
2 PERLOFF, Jeffrey. 2004. [20 agosto de 2019]. Microeconomia, Capitulo 1, Oferta y demanda, Pagina 35.
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tipo de acuerdos no implican una integraciéon econémica, social y politica de forma
regional®.

Colombia mantiene 9 acuerdos vigentes para el afio 20204, tales acuerdos tienen la
particularidad que estan hechos con sus principales comerciantes donde el que toma
mayor importancia es el tratado de libre comercio con Los Estados Unidos de
Ameérica donde el 26% de las exportaciones que realiza el pais lo tiene a éste como
destino®. Como dato importante se tiene que a partir de la aprobacion y entrada en
vigor de este acuerdo comercial cerca de 1.534 empresas empezaron a exportar
hacia este destino, consolidando la correcta difusién, reconocimiento y
posicionamiento para la industria colombiana en el exterior.

Por otra parte, Colombia ha consolidado TLC no menos importantes del ya
mencionado, estos le han traido al pais utilidades significativas al crecimiento de la
industria agricola como lo son; el TLC firmado con Corea del Sur y con Canada,
fortaleciendo el crecimiento y tecnificacién de trabajo hecho por los agricultores
nacionales®. En el Cuadro 1., se encuentra un listado de los tratados de libre
comercio (TLC), que en la actualidad Colombia mantiene.

Cuadro 1. Listado de TLC firmados y vigentes en Colombia

Tratado Firma Vigencia
TLC Colombia - Mexico. 13 de Junio de 1994 01 de Enero de 1995
TLC Colombia - CARICOM. 24 de Julio de 1994 01 de Enero de 1995
TLC Colombia - Chile. 27 de Moviembre de 2006 (08 de Mayo de 2009

TLC Colombia - El Salvador,
Guatemala y Honduras.

TLC Colombia - EFTA 25 de Moviembre de 2008

09 de Agosto de 2007 MNoviembre - Marzo 2010

Julio de 2011 - Septiembre vy
Octubre 2014

TLC Colombia - Canada 21 de Moviembre de 2008 |15 de Agosto de 2011
TLC Colombia - Estados Unidos |22 de Noviembre de 2006 (15 de Mayo de 2012
TLC Colombia - Corea del Sur 21 de Febrero de 2013 30 de Junio de 2016
TLC Colombia - Costa Rica 22 de Mayo de 2013 29 de Julio de 2016

Fuente: BARBERAN, Marcela, TLC en Colombia: Tratados vigentes y acciones para el
futuro, Rankia [En linea citado 22/08/2019]. Colombia: Blog mejores opiniones
Colombia, 22/01/2019, Disponible https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-
colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-vigentes-acciones-para-futuro

3 BARBERAN, Marcela, TLC en Colombia: Tratados vigentes y acciones para el futuro, Rankia [En linea citado
03/02/2020]. Disponible https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-
vigentes-acciones-para-futuro

4 Ibid.

5 BARBERAN, Marcela, TLC en Colombia: Tratados vigentes y acciones para el futuro, Rankia [En linea citado
03/02/2020]. Disponible https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-
vigentes-acciones-para-futuro

6 BARBERAN, Marcela, TLC en Colombia: Tratados vigentes y acciones para el futuro, Rankia [En linea citado
03/02/2020]. Disponible https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-
vigentes-acciones-para-futuro
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https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-vigentes-acciones-para-futuro
https://www.rankia.co/blog/mejores-opiniones-colombia/4112685-tlc-colombia-tratados-vigentes-acciones-para-futuro

U Exportaciones colombianas de alimentos. Con la entrada en vigor de los
distintos acuerdos comerciales firmados por Colombia, se ha impulsado el
crecimiento de la industria colombiana ademas de introducir un concepto globalizado
en el manejo de materias primas, en la determinacién de los procesos productivos y
la normatividad pertinente para la comercializacion de los productos entre otros.

Por lo mencionado se tienen en cuenta las consideraciones de los tratados firmados
con Colombia resaltando la exportacion de alimentos, donde se ha fortalecido la
agricultura nacional haciendo de esta un pilar prospero para la economia
colombiana, a partir de ello distintos productos desconocidos internacionalmente
han pasado a ser articulos de uso indispensable en la cocina internacional. Por
ejemplo, el tratado con mayor repercusion en la exportacién de alimentos ha sido el
firmado con Canad4, que entrd en vigor

el 15 de agosto de 2011, ya que con este se ha registrado un aumento en la
exportacion de alimentos con un incremento del 88%, con el impulso de las nuevas
tendencias de consumo’; proponiendo a Canada como un mercado estratégico para
la industria agricola.

Con la sugerencia anterior se menciona que el tratado de libre comercio firmado con
Estados Unidos impulso la exportacion de la tilapia roja del Hu i | a . i L
Coolfish con cultivos en la represa de Betania, logré su primera exportacion de 10
toneladas de filete fresco; ofreciendo en tiendas, supermercados y restaurantes de
Miami, Atlanta y New York tilapia procedente del departamento del Huila ®

0 Importaciones colombianas de alimentos. Desde la firma del tratado de libre
comercio con los Estados Unidos, la industria agricola de éste vio a Colombia como
un importante destino de exportacion e introduccion de nuevos productos e
ingredientes empleados como insumos en la preparacién de alimentos aptos para el
consumo humano. Con ello se evalué las condiciones y técnicas del mercado
nacional a fin de establecer las condiciones y los aspectos por mejorar.

Considerando lo mencionado se inicié un proceso de modernizacion y consolidacion
del sector y el mercado, haciendo de este proactivo y dindmico desde la perspectiva
internacional. Es de mencionar que esto generd un impacto significativo en el precio
de los alimentos a lo largo del territorio nacional ademas de las distintas afectaciones
a pequefias agremiaciones encargadas de la producciéon de semillas para cultivo®.

"PROCOLOMBIA,AiEx portaci ones agurntecnclaarso na 8@Ba¥% gpdo& aTLCO En
Disponible en internet http://www.procolombia.co/informacion-relacionada-a/tlc

8 PROCOL OMBILQ\Gon Hstados Unidos le abri6 laspuertas a |l a tilapia ro
30/08/2019]. Disponible en internet http://www.procolombia.co/informacion-relacionada-a/tic

9 VELEZ, Alejandro, En la jugada, La industria de alimentos y bebidas en Colombia, desde la visién de los
Estados Unidos, Bogota Colombia, abril 2019, Sociedad de agricultores de Colombia, En linea [Citado
30/08/2019]. Disponible en internet https://sac.org.co/la-industria-de-alimentos-y-bebidas-en-colombia-desde-la-
vision-de-los-estados-unidos/
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Por ello la modernizaciéon se evidencia con; fla consolidacion de canales de
distribucion mas eficientes con presencia de competidoresextr anj ®r os 0

1.1.1.2 Ley de financiamiento. Con la entrada de la nueva Reforma Tributaria
desde el primero de enero del 2020 i d o n d e etieol es la kegaudacion de $13
billones eni mp u e ¥,telocengreso de la republica determiné 124 articulos que

componen la ley de financiamiento, en donde respecto al sector de los alimentos fi s e

regira una extension de renta al impulso generado por la a economia naranja a partir
de 150 millones de pesos colombianos (150 millones COP), para el sector
agr op e ¢ uEsto dcanpafiado son el hecho que se elimina el impuesto de valor
agregado IVA, para los productos de la canasta familiar.

En el Grafico 1., se ilustra lo que se pretende recaudar con la nueva propuesta de la
reforma tributaria vs. la ley de financiamiento.

Gréfico 1. Recaudo Tributario, Ley de financiamiento vs. Reforma tributaria (% PIB 2018

2022)
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Ley de Financiamiento Propuesta Anif
(1943 de 2018)

Fuente: ASOCIACION NACIONAL DE INSTITUCIONES FINANCIERAS, &fc@os Anif
con base en MHCP, DIAN y DANEO . sockcion Nacional de Instituciones
Financieras (ANIF), Cifras estimadas a partir del recaudo bruto reportado por la
DIAN. [Citado 03/02/2019]. Disponible en internet
https://www.anif.com.co/index.php

10 VELEZ, Alejandro, En la jugada, La industria de alimentos y bebidas en Colombia, desde la vision de los
Estados Unidos, Bogota Colombia, abril 2019, Sociedad de agricultores de Colombia, En linea [Citado
30/08/2019]. Disponible en internet https://sac.org.co/la-industria-de-alimentos-y-bebidas-en-colombia-desde-la-
vision-de-los-estados-unidos/

LPERI EDI CO EL PAGES, fi Es temlalay de Financiagnuiee nsteo agpureo br-egi r 8

linea [Citado 03/02/2020]. Disponible en internet https://www.elpais.com.co/economia/esto-fue-lo-que-se-
aprobo-en-la-ley-de-financiamiento-que-regira-desde-enero.html
12 1bid.

32

des (


https://sac.org.co/la-industria-de-alimentos-y-bebidas-en-colombia-desde-la-vision-de-los-estados-unidos/
https://sac.org.co/la-industria-de-alimentos-y-bebidas-en-colombia-desde-la-vision-de-los-estados-unidos/
https://www.elpais.com.co/economia/esto-fue-lo-que-se-aprobo-en-la-ley-de-financiamiento-que-regira-desde-enero.html
https://www.elpais.com.co/economia/esto-fue-lo-que-se-aprobo-en-la-ley-de-financiamiento-que-regira-desde-enero.html

1.1.1.3 Economia Naranja. El gobierno nacional busca activar las industrias que

resalten por su perfil creativo y cultural
y promocion de nuestra culturay desar r ol | o de | a ®.Coandoiaz a n:
seccién Colombia naranjalacuale st i pul a: fndesarroll o del ¢

artistica, creativa y tecnologica para la creacion de nuevas industrias, ratificando lo
expuesto en la Ley Naranja Ley 1834 de 2017d4; esta busca fprofundizar el conjunto
de actividades relacionadas con la creacion, produccion y comercializacion de
bienes y servicios, cuyo objetivo de caracter cultural y creativo en muchos casos
puede protegerse por derechos de propiedad intelectuald®, por otro lado busca
impulsar a los pequefios y medianos empresarios que propongan creacion,
produccion, distribucién, circulacion y audiencias considerando cada uno de los
agentes que le aportan valor a la cadena?®.

Del mismo modo ésta busca promover aquellos sectores que le han aportado al
desarrollo cultural del pais, proponiendo actividades culturales tradicionales tales
icomo | a pintur a, escul tur a, artes esco®r
artesanias, gastronomia, promocion de museos, galerias, bibliotecas, parques
naturales y ecoturismo, centro historicos; incluyendo la educacién cultural y el
trabajo, servicios de edicibn, masica, cine, y television y todos los sectores
relacionados a medios digitales y software como: video juegos, contenidos
interactivos audiovisuales,¥pl ataformas te

En consideracién con lo mencionado por el periodico Portafolio en su edicion de
Mayo de 2019 donde se establece que; fi e | desarroll o deyvalo
servicios de las industrias culturales y creativas con prioridad en los derechos de
propi edad % setbestashdcer érfasis en la valoracion de los bienes y
servicios protegiéndolos de explotacion, con ello se estipula en el articulo 105 de la
propuestadeleydelplan,if acul t ad a | as enti dades p¥%bl i
comercial de sus activosint angi bl es y derechos “estoqgpm opi e
el fin de soportar con recursos de origen publico los proyectos, estableciendo un

B3PORTAFOLI O, ifiEconom2a naranja de una de | as met as m 8§
[16/08/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/naranja-una-de-las-metas-mas-
ambiciosas-del-pnd-527635

14 1bid.

15 MINISTERIODE CULTURAfT aQu® es | a e c o, ABOwe laecbhamianarpnga?Em linea [Citado
16/08/2019]. Disponible en Internet http://www.mincultura.gov.co/prensa/noticias/Documents/atencion-al-
ciudadano/ABC%20ECONOMI%CC%81A%20NARANJA%202019.pdf.

16 bid.

Y"PORTAFOLI O, imzEanja de oma tealas metas mas ambiciosa s d e | DPBEhO , eli 2022,

Col ombia ser8 un referente mundial de | a econom2a naranj
https://www.portafolio.co/economia/naranja-una-de-las-metas-mas-ambiciosas-del-pnd-527635

8 PORTAFOLI O, AEconom2a naranja de wuna de | as met as m 8§

[16/08/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/naranja-una-de-las-metas-mas-
ambiciosas-del-pnd-527635

19 VILLAMIL, Jesus, AfEconom2a naranja de unaosias |dsl mMBPM&GE, mMBB I
[16/08/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/naranja-una-de-las-metas-mas-
ambiciosas-del-pnd-527635
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escenario de explotacion comercial y crecimiento empresarial. EI Cuadro 2., ilustra
los modelos de emprendimiento estipulados por la economia naranja.

Cuadro 2. Caracteristicas de los modelos de emprendimiento que considera la economia

naranja
Comunitarios
— y_ Emprendedores Emprendedores
organizaciones sin . Gran empresa
e emergentes consolidados
animo de lucro
InICIat\\(a d.e autogestlon ¥ 985“9” Innovan LTSRS ED e Cuentan con lineas de negocios | Tienen trayectoria en el mercado y
comunitaria ligadas al patrimonio, contenidos que crean, produceny - ; : :
| L funcionales y diversificadas. mdsculo financiero.
las artes y oficios. comercializan.

Son demandantes de talento,
productos y servicios de los
emprendedores creativos.

Son autogestores, y trabajan por
proyectos y tienen fuentes de
ingresos intermitentes.

Han logrado la estabilidad de
ingresos en el tiempo.

Ejecutan proyectos con objetivos de
impacto local y comunitario.

Tienen desafios para lograr

* - - equieren financiamiento para Tienen potencial de ser anclas de
ingresos sostenibles en el tiempo | Requieren fortalecer capacidades y

. . expandir rutas de circulacién y inversidn y de expansion de
que les permitan desarrollar su redes de intermediarios. . -
. escalar el modelo de negocio. mercados (exportacian).
actividad.
Requieren capital semilla para el Tienen desafio de innovar, Necesitan marcos regulatorios
Necesitan fortalecer sus desarrollo de sus mercados y la | aumentar su productividad y perfilar etables, mejoramiento de
capacidades y redes. consolidacién de su modelo de Sus bienes y servicios para infraestructuras e incentivos a la
negocio. mercados mas competitivos. inversion.
Fuente:el aboraci -n propia en base a, MI NI STERI O LC
emprendi miento que considera | a econom2a n

Ministerio de Cultura. [Citado en linea 13/02/2019]. Disponible en internet
https://www.mincultura.gov.co/prensa/noticias/Documents/atencion-al-
ciudadano/_ABC_ECONOMI%CC%81A NARANJA .pdf

U Desarrollo de la economia naranja en Colombia. Para el desarrollo de la
economia naranja el Gobierno Nacional®®, determiné la articulacién las diferentes
entidades publicas de manera que se fomente el crecimiento tanto cultural como
creativo del pais; para ello establece la inclusion de las siete ies (7ies) las cuales
son; informacion, inspiracion, inclusion, industria, integracion, infraestructura e
instituciones, cada una trabaja con un conjunto de instituciones especializadas en
profundizar en lo que cada una conlleva, con el fin de fortalecer e impulsar las
politicas mencionadas para promover la confianza de los nuevos emprendedores.

El Cuadro 3., explica en detalle lo que promueve cada una de las ies mencionando
las instituciones encargadas con las que se trabaja para fortalecer lo que cada una
de estas implica.

20 PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA. ¢, Como se desarrolla la economia naranja en Colombia?
Bogotd D.C.. ABC de la economia naranja, 2019. En linea citado [13/02/2019]. Disponible en internet
http://ww.mincultura.gov.co/prensa/noticias/Documents/atencion-al-
ciudadano/ABC%20ECONOMI%CC%81A%20NARANJA%202019.pdf.
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Cuadro 3. Desarrollo de la economia naranja en Colombia

Informacién Inspiracién Inclusidn Industria Integracién | Infraestructura| Instituciones
) Creacion - S
Cifras, - Formaciény Internacionalizacidn,| . . - -
o innovadora, - - Bienes pdblicos, |  Articulacidn
mediciones, o talento humano Asistencia | mercados localesy | . -
audiencias, - - ; infraestructura, | intersectorial,
mapeaos, - para las artes, el | técnica para el | posicionamiento, - .
- mentalidad y - i . encadenamiento estimulos
estudios, patrimonio y los | empredimiento clister y . ; )
. cuftura, - . : sproductivos y tributarios y
diagndsticos y - oficios del sector creativo. encadenamientos . N
T propiedad . . clister. financiacidn.
conocimiento. ; creativo. productivos.
intelectual
) Min CIT Min Cuftura
Min Cuftura . . FINDETER .
DANE . Min CIT Min Cuftura Min CIT
. DNDA Min Cuftura . . DNP
Min Cultura . Min Cultura MinTIC . SENA
) Min CIT SENA . . Min Cultura )
Min CIT Min TIC INN pulsa Min Trabajo SENA Min TIC Min TIC
SENA S T pusa SENA FINDETER FINDETER
Colciencias Min Trabajo - SENA
D INN pulsa Min Educacidn D105 FUEEE AL Bancoldex DLF
Colciencias P FINDETER Artesanias de Bancoldex
Sic . INN pulsa
Colombia INN pulsa

Fuente: elaboracion propiaenbasea, MINISTERI O DE CULTURA, fiaC- mo
|l a econom2a naranja?0. Presidencia de | a |
en linea 13/02/2019]. Disponible en internet
https://www.mincultura.gov.co/prensa/noticias/Documents/atencion-al-
ciudadano/_ABC_ECONOMI%CC%81A_ NARANJA .pdf

Con ello se contemplan actividades tradicionales, las cuales se creia no tenian

aportes significativos para la industria como lo son; i | a p i ndscultura arted a e
escénicas y espectaculos, produccion artesanias, gastronomia, promocién de
museos, galer2as, bibliotecas, parqu?®s nat

U Inversiéon del gobierno paralos sectores de laeconomia Naranja. El gobierno
nacional, en su afan por impulsar la industria creativa, ha determinado que para el
afo 2020, incrementara la inversion a los distintos sectores de la economia Naranja,
esto en consideracion con los resultados obtenidos en lo que va del gobierno del
presidente Ivan Duque, donde se hizo una inversién inicial de $1,4 billones de pesos
la cual se desea incrementar en $2 billones de pesos a lo largo del afio, esto en
consecucion con el reporte hecho por José Gonzalez Bell??, para el diario La
Republica, en su articulo econémico de diciembre de 2019. Del mismo modo se
menciona que entidades como el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA y

21 PORTAFOLIO. Economia naranja de una de las metas mas ambiciosas del DPN. Bogota: Periddico Portafolio,
2019. En linea citado [16/08/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/naranja-una-de-
las-metas-mas-ambiciosas-del-pnd-527635

22 GONZALEZ BELL, José. Gobierno generara inversiones por mas de $2 billones en sectores de la Economia
Naranja en 2020. Bogota: Diario La Republica, 2019. En linea citado [12/02/2020]. Disponible en internet
https://www.emaze.com/@AOFZTIWCW)/ntc-6166
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Colpensiones beneficiaron a 1.2 millones de personas, a través de formacion en
competencias para la economia Naranja y patrocinando artistas adultos mayores
con el programa Beps.

0 Laeconomia Naranjay la industria de los alimentos. Con el fin de impulsar
la generacion de empleo fel gobierno nacional y el sector empresarial firmaron 12
pactos con el fin de impulsar la economia por sectores@?, esta informaciéon fue
revelada por Pablo Londofio?*, columnista de la seccién econémica de la revista
Dinero, estableciendo el crecimiento de la gastronomia nacional la cual resalta el
compromiso de los empresarios en cabeza de las distintas agremiaciones por mitigar
el impacto generado por el desempleo; asi mismo se destaca el cumplimiento de
metas por parte del sector de alimentos con un 98,7%, solo superado por el sector
de la construccion con un 99% para el afio 2019.

1.1.2 Factores Econdémicos. Los factores econémicos considerados son aquellos

que pertenecer al macro i ambiente econémico de una organizacion y que podria

afectar la microeconomia de esta. Es de mencionar que estos consideran las
tendencias importantes en la economia que logran beneficiar u obstaculizar el logro

de | os objetivos como; el compor taanilasnt o
tasas de empleo, |l as tasas &e inter®s y | a

1.1.2.1 Politica Monetaria. La politica monetaria en Colombia se traducec o mo #fl a
estrat egi a ?.ckobjetivofes garantizartadasa de inflacion baja y estable,

de igual forma busca fijar un panorama sostenible entre la produccion del pais y el
empleo; tal panorama garantiza mantener el poder adquisitivo del peso como esta
establecido en la constitucion politica de Colombia a fin de trabajar por el bienestar

de la poblacion.

Con la consideracion anterior y teniendo en cuenta el comportamiento registrado
para el afio 2020 el Banco de la Republica sigue un sistema de inflacion objetivo
como un fesquema flexible estableciendo una meta en el horizonte de politica, tal

23 RADIO NACIONAL DE COLOMBIA , AfiGobi erno y e mp rpackos paiadasgentraciormder on 12
empl eoo En | 2nea [ Citado 30/ 08/ 2019]. Di
https://www.radionacional.co/noticias/actualidad/crecimiento-economia-colombia-gremios

24 | ONDONO, Pablo. ¢Los pactos si van a generar empleo y crecimiento? Bogota: Revista Dinero, 2020. En

linea [Citado 13/02/2020]. Disponible en internet https://www.dinero.com/pais/articulo/que-son-los-pactos-por-el-
crecimiento-y-la-generacion-de-empleo/281490

ZEAE BUSI NESS SCHOOL, RETOS EN SUP P ko¥de@hhikmpdesa gieFdabert or e s «
tenerse en cuentao En | 2nea [ Ci t ad o http8:/reto8-@peraciovries | . Di
logistica.eae.es/factores-economicos-de-una-empresa-que-deben-tenerse-en-
cuenta/#targetText=Fase%20del%20ciclo%20econ%C3%B3mico%20(prosperidad,recesi%C3%B3n%2C%20d
epresi%C3%B3n%2C%?20recuperaci%C3%B3n).&targetText=Influencia%20de%200rganizaciones%20internac
ionales%20(como,inversi%C3%B3n%20y%20factores%20de%20producci%C3%B3n.&targetText=Costes%20
de%?20las%20materias%20primas%20necesarias%20para%20la%20producci%C3%B3n.

26 BANCO DE LA REPUBLICA DE COLOMB | A, APol 2tica Monetari a: L&n estr a
Col ombiao En |l 2nea [Citado 3 6ttp:0wiviv.Badrépgdv.co/ed/poitipaemonetardiae en i r
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http://www.banrep.gov.co/es/politica-monetaria

meta fue fijada por la Junta del Banco de la Republica en 3% con un margen
admisible de desviaciéon del 1 punto porcentual&’.

La meta se traduce en la inflacion de precios al consumidor, medido
estadisticamente en la variaciéon anual del indice de precios al consumidor (IPC)?%,
determinando una tasa de interés fija para mantener la flexibilidad, conocida ademés

como politica monetaria o de intervencion, permitiéndole al banco realizar oferta de

dinero circulante para que el indice bancario de referencia (IBR) se mantenga cerca

de la tasa de politica monetaria. E objetivo fundament al C
efecto de choques externos, como la variacion internacional del precio del

petr- | &°pal primero de julio del 2020 se registré por parte del Banco de la
Republica una tasa del 2,50%.

El Grafico 2., permite visualizar el comportamiento para los meses entre marzo y
agosto del afio 2019 y del afio 2020, donde se ilustra el comportamiento en cada
uno de los afos, es de resaltar que, por los efectos de la pandemia, la economia
para el afio 2020 ha presentado desaceleracion

Grafico 2. Inflacion al consumidor
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Fuente: elaboracion propia en base a, BANCO DE LA REPUBLICA, i Tades a s
interés de politica monetariad Banco de la Republica, Tasas de interés
[Citado en linea 11/08/2020]. Disponible en internet
https://www.banrep.gov.co/es/estadisticas/tasas-interes-politica-
monetaria

27 BANCO DE LA REPUBLI CA DE COLOMBI A, AiPol 2ti ca [Modn ebjetvo éna : La
Col ombiad En | 2nea [ Citado 3 atp:0n8viv.Badrépygdv.co/eB/pobtipaemornietariae en i r
28 CLIENTE BANCARIO,Para conocer y entendeQu@® lesmuyn dma rbaa nqclE® i i, r v
IPC representa el valor del costo de vida, En linea, Citado [30/08/2019]. Disponible en internet
https://www.clientebancario.cl/clientebancario/educacion-financiera?articulo=que-es-y-para-que-sirve-el-ipc

®BANCO DE LA REPDBLI CA DE COLOMBI A, AfPol 2tica Monetar:i
Col ombi ao En 01/00912018]. DisBadnibleaeth mternet http://www.banrep.gov.co/es/politica-monetaria
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U Politica monetaria en la creacion de empresas en el sector agroindustrial de
alimentos. Los efectos de la politica monetaria en el sector industrial buscan
establecer un escenario que le permita al sector crecer, a fin de fomentar modelos
de producci-n fAeficientes y arti cporetioos en
se pretende realizar una alianza publico i privada. Segun el informe realizado por la
ANDI®! a diciembre de 2018, la agroindustria de alimentos esta integrada por 16.347
compafias, donde se evidencid6 mayor crecimiento y menos cancelacion,
registrando un 7% de empresas bajo este perfil, con ello se presenté la incorporacion
del pr ogrnainean ticc roeec it e j . deoTakdarhppresesta el aumdnto
de las empresas pertenecientes a la industria agroindustrial de alimentos, bajo el
mecanismo de crecimiento de tejido empresarial, para establecer finalmente el
porcentaje de nuevas empresas; evidenciando el beneficio por parte de la ejecucion
de la politica monetaria en la industria.

Tabla 1. Crecimiento de tejido empresarial de las agroindustrias de alimentos

Crecim_i_ento Total. de Empresas
Agroindustrias de alimentos de teJ'dO. Emprésas nuevas
empresarial 22018 como %
2017 2018 del total
Total, de empresas agroindustriales de alimentos. 1115 1193 16347 7
Panaderia. 196 243 2858 9
Restos de alimentos. 165 197 2634 7
Comidas y platos preparados. 205 188 1133 17
Frutos, legumbres, hortalizas y tubérculos. 147 139 2144 6
Carne y pescado. 83 105 2055 5
Productos lacteos. 89 101 1652 6
Café, trilla, tostion y derivados. 67 46 685 7
Aceites y grasas. 29 43 392 11
Cacao, chocolate y confiteria. 41 39 549 7
Alimentos preparados para animales. 49 38 646 6
Productos de molineria. 26 29 1005 3
Azlcar y panela. 12 11 374 3
Macarrones - fideos. 4 9 117 8
Almidones y sus derivados. 2 5 103 5

Fuente: elaboracion propia en base a, ANDI balance y perspectiva, RUES diciembre 2018
fiCrecimiento empresarial de la agroindustria de alimentosdLa Asociacion Nacional
de Empresarios de Colombia (ANDI) [Citado en linea 01/09/2019]. Disponible en
internet http://www.andi.com.co/Home/Pagina/l-quienes-somos

D] ARI O LA REPDPBLICA, #AANDI, Balance y perspectivaso, En
https://imgcdn.larepublica.co/cms/2018/12/28132344/ANDI-Balance-y-Perspectivas.pdf

31 ASOCIACION NACIONAL DE EMPRESARIOS DE COLOMBIA (ANDI), agremiacion sin animo de lucro, que

difunde y propicia los principios politicos, econémicos y sociales de un sistema sano de libre empresa. En linea

[Citado 01/09/2019]. Disponible en internet http://www.andi.com.co/Home/Pagina/l-quienes-somos

32 ASOCIACION NACIONAL DE EMPRESARIOS DE COLOMBIA (ANDI), agremiacion sin animo de lucro, que

difunde y propicia los principios politicos, econémicos y sociales de un sistema sano de libre empresa. En linea

[Citado 01/09/2019]. Disponible en internet http://www.andi.com.co/Home/Pagina/l-quienes-somos
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En la tabla se logra visualizar que respecto a las comidas y platos preparados se
presentd mayor participacion porcentual, evidenciando la consolidacion de nuevas
empresas con esta actividad econdémica para la culminacion del afio 2018 en
Colombia.

U Las tasas de interés en Colombia. Para el afio 2019 el Banco de la Republica
decidié mantener las tasas de interés en un 4,25%, la razon es segun el diario el

Ti empo ndel compor tami e nel pronegdo dé las medidad da c i

i nf | &;ccomomprincipal causa de la situacién anterior se tiene que la inflacion
bésica se situ6é en el 3,01% y 2,81% respectivamente. Los informes realizados
determinan que la Reserva Federal no altero la tasa de interés de referencia y para
lo que resta del 2019 se esperan que se mantenga; esto también considerd que el
precio del petrdleo subiod, pero se mantuvo por debajo del valor esperado partiendo
del promedio registrado en el 2018. En consideracion con la informacion registrada
por el Banco de la Republica se determina que en Colombia hay varias tasas de
referencia que se usan con frecuencia como lo son la tasa depdésito a término fijo
(DTF), correccion monetaria, tasa basica de la Superintendencia Financiera (TBS) y
tasa interbancaria (TIB).

En la actualidad Colombia establecié una estrategia para inclusién financiera
lanzada en 2016, esto con el fin de incentivar el inicio de vida crediticia con la
solicitud de créditos a intermediarios financieros; esto tiene como finalidad incentivar
el crecimiento y desarrollo econémico, a partir de ello algunas jurisdicciones han
buscado establecer politicas publicas para promover el facil acceso y uso de los
servicios financieros para la poblacion. Con ello en Colombia a partir del afio 2006
se adoptd una politica de inclusion financiera la cual denomind A banc a
opor t un? (Decrte 3008 de 2006) donde el objetivo principal es promover el
acceso a créditos y servicios financieros, dirigido a la poblacion de menores ingresos
para la creacion de mi pymes y emprendedores.

1.1.2.2 Costo salarial. El articulo 127 del codigo sustantivo del trabajo, determina
que el salario como elemento integral es fio que recibe el trabajador en dinero o en
especie como contraprestacién directa del servicio, sea cualquiera la forma o
denominacion que se adopte, como primas, sobresueldos, bonificaciones
habituales, valor del trabajo suplementario o de las horas extras, valor del trabajo en

de

d2as de descanso obligatorio, p®rcentajes

SBEL TI EMPO, fAdLas razones de Banrep¥%bl i ca Qitado@l/0%010L ener |

Disponible en internet https://www.eltiempo.com/economia/comportamiento-tasas-de-interes-en-colombia-en-
2019-340904

34 ESTRATEGIA NACIONAL DE INCLUSION FINANCIERA EN COLOMBIA, Comisién intersectorial para la
inclusion financiera. En linea [Citado 02/09/2019]. Disponible en internet
file:/l/C:/Users/Rufina/Downloads/estrategia_nacional_inclusion_financiera.pdf

35MI NI STERI O DE LA PROTECCIEN SOCI AL, fAct Gda@l0ildaci Em
[Citado 02/09/2019]. Disponible en internet
https://www.ilo.org/dyn/travail/docs/1539/CodigoSustantivodel TrabajoColombia.pdf
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Como remuneracion que reciben periddicamente los trabajadores por prestar un
servicio o por la realizacion de una actividad determinada en una entidad, es de
resaltar que este se fija antes del inicio de actividades, pero por ello es indispensable
el pago puntual por parte del empleador.

U Salario en Colombia. El salario en Colombia, lo determinan los empleadores
bajo una base establecida por el gobierno denominada salario minimo, siendo este
el monto que debe ganar un trabajador como minimo por laborar una jornada laboral
completa

Para el 2020 el gobierno nacional®® en conjunto con los representantes de los
principales gremios y centrales sindicales del pais determiné que el salario minimo
deberia ser de $877.803 COP, claro es que aquellas personas que no sobrepasen
los dos salarios minimos vigentes en la remuneracion periédica hecha por la entidad
a la que se le presta un servicio, tienen derecho a recibir auxilio de transporte el cual
para el 2020 se fij6 en $102.854 COP.

U Impacto de salario minimo en Colombia. Uno de los principales objetos de
discusion sobre el aumento determinado para el salario minimo a lo largo de los
afos es el efecto de la inflacién, es decir la diferencia ente el aumento del salario y
la inflacién cada vez es mas alto®’. Esto esta ligado con el poder adquisitivo de los
hogares colombianos, viéndose disminuido significativamente a lo largo de cada
afio; en consideracion con lo anterior la Universidad de la Sabana®® presentd un
estudio realizado en el mes de mayo de 2017 donde se determing fque el salario
minimo en Colombia es uno de los mas pobres de la regiono .

Considerando lo anterior y haciendo hincapié en la relacion del salario minimo con

las variables macroeconémicas como lo son la inflaciébn y el desempleo, la

| egi sl aci -n Atrabaj a en ltre la bagexidad edd dos d e
empleadores para contratar y el poder adquisitivo que tiene un empleado con un
salari o®m2ni moo

% PRESI DENCI A DE LA REPDBLICA DE COLOMBI A, Ministerio d
decretos que fijan el incremento del salario minimo y del auxilio de transporte para la vigencia 2019, el aumento

real m§ s significativo de |l os Wl ti mos 25 afToso. En I
https://id.presidencia.gov.co/Paginas/prensa/2018/181228-Presidente-Duque-expidio-decretos-fijan-
incremento-salario-minimo-auxilio-transporte-para-vigencia-2019-aumento-real.aspx

37 DUQUE BUENO, Ana Maria, Impacto del incremento del salario minimo en la economia colombiana,
Universidad Militar Nueva Granada, Facultad de Ciencias Econdmicas, Especializacion en finanzas y
administracion publica. En linea [Citado 02/09/2019]. Disponible en internet
https://repository.unimilitar.edu.co/bitstream/handle/10654/16485/DuqueBuenoAnaMaria2017.pdf;jsessionid=19
1A89E8456DC33BB6069D74020CF86B?sequence=1

38 |bid.

3 DUQUE BUENO, Ana Maria, Impacto del incremento del salario minimo en la economia colombiana,

Universidad Militar Nueva Granada, Facultad de Ciencias Economicas, Especializacion en finanzas y
administracion publica. En linea [Citado 02/09/2019]. Disponible en internet
https://repository.unimilitar.edu.co/bitstream/handle/10654/16485/DuqueBuenoAnaMaria2017.pdf;jsessionid=19
1A89E8456DC33BB6069D74020CF86B?sequence=1
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1.1.2.3 IVA en Colombia. Como impuesto nacional sobre el consumo, esta
determinado segun la proporcion al valor agregado del producto y la prestacion de
servicios. Generalmente por ser un impuesto presenta en su mayoria reacciones
negativas, en la actualidad hace parte del monto a cancelar por parte de los
consumidores creando en la mente de éste, la realizacion de una transaccion
transparente y legal.

De forma positiva el gobierno registra que con la recaudacion de este impuesto se
genera mayor liquidez.

U Impacto del IVA en el sector de Alimentos. Para el 2020, el gobierno determiné
gravar los articulos bésicos de la canasta familiar en su totalidad, afectando
significativamente los estratos 1, 2 y 3 puesto que el poder adquisitivo de estos
disminuye cada vez mas encareciendo el nivel de vida de los colombianos sin
proporcionar mejora alguna.

Es de mencionar que el gobierno como mecanismo de compensacion y evitar un
gran impacto en la poblacion colombiana mas pobre, el cuél segun la ley de
financiamiento busca i r e t r i 2%ude ta poblaciorBque cuenta con ingresos de
menos de un sal dio m2nimo | egal o

1.1.2.4 indice de precios al consumidor (IPC). El Banco de la Republica lo define

como; A el porcentaje que mide | a eanastade i - n
bienes y servicios representativa del consumo final de los hogares, expresado en
relaci - n con del IPCees talouirdo merssalenente por el DANE.

U Indice de precios al consumidor en la actualidad. EI DANE registré para el
mes de julio de 2020 una variacién del IPC de 0,00%, caso contrario con el mismo
mes del afio 2019 donde presentaba una variacion del 0,22%, del mismo modo se
establece que la variacion en lo corrido del afio es del 1,12% y la variacion anual
para el 2020 es del 1,97%, registrando una disminucion significativa, en comparacion
con la del afio anterior la cual era del 3,79%.

El reporte del DANE, estma fAcuatro divisiones por enci
(0,22%), alimentos y bebidas no alcohdlicas (0,66%), recreacién y cultura (0,51%),
informacion y comunicacion (0,33%) y finalmente transporte (0,28%). Por debajo se
ubico alojamiento, agua, electricidad, gas y otros como combustibles (0,17%), salud
(0,15%), muebles y articulos para el hogar (0,05%), bienes y servicios diversos
(0,01%), educacion (0,00%), bebidas alcohdlicas y tabaco (-0,01%), restaurantes y

“YS0Y EMPRESARI O, fASoftware contable SI | GAO9,0.iPEnodwentecas [g
02/09/2019]. Disponible en internet https://www.siigo.com/glosario-financiero/productos-con-iva-2019/

““BANCO DE LA REPBBLI CA DE C Osci®MBdonsymiddgr {iPCYoi.c eEnd el 2pnrea [ C
01/09/2019]. Disponible en internet http://www.banrep.gov.co/es/estadisticas/indice-precios-consumidor-ipc
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hoteles (-0,05%) y prendas de vestir y calzado (-0 , 2 3*¥%[Endel Gréafico 3., se
evidencia el IPC mensual para el mes de Julio en lo que va corrido del afio 2020
respecto al resultado registrado para el afio 2019.

Gréfico 3. indice de precios al consumidor (IPC), afio corrido respecto a los
resultados del afio anterior

Julie
Variacion mensual Yaragién Ang cormida Variacién anual
2020 n 2020 “ 2020 2019
IPctoal (0,00 022 1,1 2,94 1,97 3,79
Fuente: DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADiSTICA,
finformacion julio de 20200. DANE, €éndice de precios

11/08/2020]. Disponible en internet
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-tema/precios-y-
costos/indice-de-precios-al-consumidor-ipc/ipc-informacion-tecnica

Respecto al crecimientoindu st r i al Aen el 20na I®C registréaugao st o
variacion de 0,09% en comparacion con julio de 2019, siete divisiones se ubicaron

por encima del promedio nacional (0,09%): Restaurantes y hoteles (0,32%), Salud
(0,30%), Prendas de vestir y calzado (0,22%), Alojamiento, agua, electricidad, gas y

otros combustibles (0,16%), Bienes y servicios diversos (0,16%), Educacion (0,11%)

y, por ultimo, Transporte (0,10%). Por debajo se ubicaron: Muebles, articulos para

el hogar y para la conservacion ordinaria del hogar (0,04%), Bebidas alcohdlicas y

tabaco (-0,08%), Alimentos y bebidas no alcohdlicas (-0,13%), Informacion vy
comunicacion (-0,18%) y, por ultimo, Recreaciéon y cultura (-0 , 2 6*%) 0

Enla Tabla 2., se la variacidon del IPC y su contribucién mensual segun las divisiones
de gasto entre agosto de 2018 a 2019 para cada sector.

42 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONALDEESTADESTI CAS ( DANE) , il PC, €n
consumidor 20190. En l 2nea [Citado 01/ 09/ 201 ¢
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-tema/precios-y-costos/indice-de-precios-al-consumidor-

ipc/ipc-informacion-tecnica

“DEPARTAMENTO ADMI NI STRATI VO NACI ONAL DE ESTAD¢Sd@I CAS (
consumi dor orth® Eénita agdsta 2019 En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-tema/precios-y-costos/indice-de-precios-al-consumidor-
ipc/ipc-informacion-tecnica
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Tabla 2. Variacion del IPC y contribucion mensual segun la divisién de gasto por sector
Agosto 20181 2019

2018 2019
Divisiones de gasto Peso Variacion Contribucion Variacion Contribucion
(%) 0 puntos puntos
(%) porcentuales (%) porcentuales
Salud. 1,71 0,3 0,01
| Restaurantes y hoteles. 9,43 0,32 0,03}
Prendas de vestir y calzado. 3,96 0,22 0,01
Alojamiento, agua, electricidad,
gas y otros combustibles. 33,12 0,16 0,05
Bienes y servicios diversos. 5,36 0,16 0,01
Educacion. 4,41 0,11 0
Transporte. 12,93 0,1 0,01
Total 100 0,12 0,12 0,09 0,09
Muebles, articulos para el hogar
y para la conservacion ordinaria
del hogar. 4,19 0,04 0
Bebidas alcohdlicas y tabaco. 1,7 0,1 0 -0,08 0
Alimentos y bebidas no
alcohdlicas. 15,05 -0,13 -0,02
Informacién y comunicacion. 4,33 -0,18 -0,01 -0,18 -0,01
Recreacion y cultura. 3,79 -0,26 -0,01

Fuente: elaboracion propia en base a, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL
DE ESTADISTICA, Boietin técnicod . DANE, €ndice de precios
consumidor. [Citado 04/09/2020]. Disponible en internet
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ipc/bol_ipc_dic19.pdf

En consecucion con la imagen anterior se logra evidenciar le comportamiento del
sector referente al sector de alimentos y al subsector restaurantes.

1.1.3 Factores Sociales. Los factores sociales por considerar son aquellos que
tienen que ver con la evolucién demografica, la movilidad social y cambios en el
estilo de vida; por otro lado, el nivel educativo y otros patrones culturales como la
religion, los roles de género, los gustos, la moda, los habitos de consumo y las
tendencias sociales se proponen como las mas notables de incidencia en la
consolidacién del proyecto®4.

1.1.3.1 Habitos de consumo. La industria de alimentos es en la actualidad la que
presenta mayor dinamismo en la industria nacional, la razon es porque se involucra
con un habito de primera necesidad de la poblacién como lo es la alimentacion.

Es de resaltar que esta practica varia segin es escenario social y econémico de un
grupo determinado de personas; de igual forma la constancia de los consumidores
por la adquisicion de un alimento puede modificarse segun las condiciones del medio

44 PERLOFF, Jeffrey. 2004. [02 septiembre de 2019]. Microeconomia, Capitulo 1, Oferta y demanda, Pagina 38.
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o por la temporada especifica del afio; en la actualidad existe una demanda de
bienes y servicios que presenten mayor especializacion, por ello el departamento
digital de la empresa Levapan determiné que i s e b uirstrodacir Bs beneficios
de la tecnologia y el concepto del cuidado del medio ambiente, en los hébitos de
c 0 n s Um@omo punto a favor de la afirmacién anterior se encuentra el impulso
hecho por nuevas generaciones, donde prevalece el deseo de encontrar productos
gue mantengan una trazabilidad que incluya el uso de materiales reciclados ademas
de documentar procesos amigables con el medio ambiente. Con ello la industria de
alimentos evidencié la obligacion de elaborar productos que no solo resuelvan las
necesidades de consumo, sino que posean cualidades diferenciadoras como la
obtencion de tipo organico y que estos sean ambientalmente sostenibles con
responsabilidad social; donde ademas se incentive el trabajo ético por parte de los
empresarios dentro de sus organizaciones.

Para el 2019 el informe presentado por Global Food and Drink Trends*® 2018, se
demostré el rechazo por la sociedad de consumo del exceso de azlcar, sal, de
alimentos con alto contenido de grasas, con alto contenido de conservantes y
aditivos que intensifican sus sabores y con ello se expuso las 10 tendencias
referentes a la leccion de alimentos por parte de la sociedad actual. Entre las 10
tendencias se tiene obtener comida real, vegetales, leches a base de vegetales, la
experimentacion de nuevas texturas, encontrar alimentos sustitutos del azucar y de
las bebidas alcohdlicas, productos de la gastronomia ancestral, flores comestibles,
reduccion del consumo de café y la obtencion de alimentos probidticos. A partir de
lo anterior se demuestra el interés de la sociedad por introducir en sus costumbres,
habitos que les garanticen un estilo de vida saludable ademas que ésta no afecte
las condiciones del ambiente, sino que por el contrario lo beneficien y busquen
garantizar condiciones de vida segura para las generaciones futuras.

1.1.3.2 Habitos de consumo en Colombia. Los hébitos de consumo se han visto
reflejados en la confianza del consumidor, en el reporte realizado por el portal
interactivo Nielsen*’ para junio de 2018, la industria de alimentos ha recuperado su
ritmo de crecimiento en un 0,9%, éste ademas reflejo la tendencia actual de los
hogares colombianos por la eleccién de los alimentos saludables, considerando el
impacto generado por la apertura de cadenas de restaurantes famosas en el mundo
y que chocan con las tradiciones ancestrales de la gastronomia popular colombiana.

En el Grafico 4., se ilustra la tendencia actual en cuanto a eleccion de alimentos se
refiere.

45 GONZALEZ SALAMANACA , Nataly, il0tendencias de consumo
Colombia, enero 2019, Comunicacion digital Levapan. En linea [Citado 04/09/2019]. Disponible en internet
http://www.institucionalcolombia.com/10-tendencias-de-consumo-que-marcaran-la-pauta-en-2019/

“MI NTEL, @AGlobal food drink trends 20180, Estados
linea [Citado 04/09/2019]. Disponible en internet https://www.mintel.com/global-food-and-drink-trends/

47 NIELSEN HOLDINGS PLC (NYSE: NLSN) es una compaiiia global de medicion y andlisis de datos que
proporciona una radiografia completa y precisa de los consumidores y los mercados en todo el mundo. En linea
[Citado 02/09/1/2019]. Disponible en internet https://www.nielsen.com/es/es/about-us/
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Grafico 4. Tendencia actual de los hogares colombianos por la eleccién de alimentos
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0.8
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Fuente: NIELSEN HOLDINGS PLC. Elétcion de alimentos por partes de los hogares
colombianosd , N itentleaceaside consumo en Colombia mayo/ junio/ julio

2018. [Citado 02/09/2019]. Disponible en internet
https://www.nielsen.com/co/es/insights/article/2019/tendencias-del-consumo-en-
colombia-junio-2019/

Se logra evidenciar que en la actualidad los alimentos de preferencia por parte de
los hogares colombianos son los alimentos saludables con una preferencia del 6,8%
frente a alimentos de abarrote y bebidas azucaradas que registra un 0,8% e
indulgentes con una eleccioén del -0,1%.

En el reporte se hizo evidente que a febrero de 2018 las tendencias de consumo se
mantuvieron, es decir los consumidores le dieron estabilidad al sector de alimentos
estableciendo un panorama alentador y rentable para sector.

1.1.3.3 Datos de nutricibn de la organizacién Mundial de la Salud. La
Organizacion mundial de la Salud, considera que la nutricion es uno de los pilares
fundamentales en la preservacion de la salud y el desarrollo del ser humano. Por
ello se ha trabajado en la mejora de la nutricion de las madres lactantes y los nifios
en la primera infancia para fortalecer el sistema inmunitario y evitar complicaciones
en la vida como adultos.

Por otro lado, una de las preocupaciones de la Organizacion Mundial de la Salud es
el incremento en la poblacion de sufrir enfermedades como la diabetes y
cardiovasculares, producto de la desinformacién y descuido en los héabitos de
alimentacion®®. Por esta razén la Organizacion Mundial de la Salud propone
fortalecer la educacién que se le dan a los nifios sobre las costumbres de
alimentacion, porque se considera que el ser humano en su primera etapa de vida
crea los habitos de vida como adulto®.

Teniendo en cuanta lo ant er i or |l a OMS #dAproporciona as
herramientas que sirvan a la hora de tomar decisiones que le puedan ayudar a los

48 ORGANIZACION MUNDI AL DE LA SALUD, 10 Datos de Nutrici- -no, R
mundial. En linea [Citado 04/09/2019]. Disponible en internet https://www.who.int/features/factfiles/nutrition/es/
““ORGANI ZACI ¢€N MUNDI AL DE LA SALUD, @A10 Dasto@®7 Bitowdbut r i ci
mundial. En linea [Citado 04/09/2019]. Disponible en internet https://www.who.int/features/factfiles/nutrition/es/
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paises a combatir en su totalidad las formas de mal nutricion, para promover la salud
y el bienestar Y todas | as edadeso

1.1.3.4 Recomendaciones del Ministerio de Salud en Colombia. El ministerio de
Salud, en su afan por la debida documentacion y preservacion de la vida sana de
los colombianos considerando ademas los informes, las recomendaciones y las
campanfas elaboradas por la Organizacion Mundial de la Salud, ha determinado que
la poblacién de todas las edades debe mantener hibitos de consumo de alimentos
gue sean saludables.

Por ello el Ministerio de Salud lanzo un comunicado el cuéal especifico
recomendaciones para una dieta sana del adulto mayor, donde se establecio el
consumo frutas, legumbres, verduras y cereales, teniendo 5 comidas diarias que
contengan cereales, proteinas, semillas y frutas, reforzandolo con actividad fisica
ademas de evitar bebidas alcohdlicas y ricas en azucares

La perspectiva anteriormente mencionada permite establecer la viabilidad del
proyecto con las caracteristicas enunciadas inicialmente por este.

1.1.4 Factores Tecnoldgicos. Los factores tecnoldgicos considerados en la
actualidad pueden variar por los constantes cambios de la industria tecnolégica. Los
gobiernos invierten en investigacion y promocion del desarrollo tecnoldgico, teniendo
en cuenta la globalizacién planteando un Unico enfoque para el crecimiento industrial
a traves de la tecnologia.

La industria de alimentos empez6 de forma globalizada a incorporar en sus procesos
productivos innovacion y tecnologia, establecido un panorama que garantice la
solucion de necesidades puntuales reflejando el afan de crear soluciones y optimizar
los procesos a fin de garantizar un futuro esperanzador y rentable cumpliendo con
las especificaciones del cliente.

Otro aspecto que identifica la incursién de la tecnologia en los procesos es la
acogida presentada por el e-commerce en Colombia planteando una alternativa de
difusién de una idea de negocio de forma digital; es de resaltar que aspectos como

Afacilmadaiddad,0 vy mayor oferta “Jeomgradssapr od

través de dispositivos inteligentes.

S°0ORGANI ZACI E¢N MUNDI AL DE LA SALUD, nl10 RRytiomn EarMpa ago

mundial. En linea [Citado 04/09/2019]. Disponible en internet https://www.who.int/features/factfiles/nutrition/es/

S'BLACK SI P, fAReporteomdmern maduesn rCal:ombi @« 20170, redacci -

15/09/2019]. Disponible en internet
https://cdn2.hubspot.net/hubfs/1725164/Ofertas_de_contenido/Reporte%20de%20Industria%20EI%20E-
commerce%20en%20Colombia%202017.pdf?___hssc=240072988.1.1499666357159& hstc=240072988.7cec
fbb507ef401c7d33a09e8b98db30.1499666357158.1499666357158.1499666357158.1&_ hsfp=3378199684&h
sCtaTracking=0c1e6b96-ad3b-4606-9028-d90d4c7c0929%7C967d873e-a564-49ce-ab5e-20f3863ec87¢c
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1.1.4.1 Avances en tecnologia alimentaria. En la actualidad en la industria
alimentariaseestdafi pr od uc iae e & o | t,@sto-amaadn de incorporar en el
proceso productivo la digitalizacion, que permite hacer procesos 6ptimos y flexibles
para lograr resultados que permitan adentrarse en la industria llamada 4.0, ademas
de introducir el concepto de redes de valor en el proceso productivo y realizar un
control de calidad eficiente y exhaustivo.

Ademas de la industria 4.0, la tecnologia alimentaria introdujo dentro de sus
procesos la micro encapsulacion y nano encapsulaciéon esto con el objetivo de
preservar las propiedades de los alimentos por méas tiempo sin emplear sustancias
que pudiesen transformar la composicién y propiedades de cada nutriente; del
mismo modo otro de los avances se dio en la estimacién de la imagen quimica, esta
tiene como finalidad realizar una visién espectral que permita identificar y medir la
concentracion de cada uno de los componentes y su estado en cada producto, asi
mismo otro de los avances se oriento en la modificacion de la técnica basada con
bacteriofagos, ya que este método es empleado en innumerables procedimientos
como lo es el de fermentacion. Finalmente, en la industria uno de los mas recientes
avances se debe a la introduccion de envases activos, dirigido en la reduccién de
residuos para lograr mitigar la huella de la industria en el ambiente.

1.1.4.2 Incidencia de la globalizaciéon en la alimentacion colombiana. La
globalizacion ha jugado un papel trascendental en la evolucion de las
comunicaciones, estableciendo un escenario de interaccion por parte de cada uno
de los individuos alrededor del mundo.

Con ello se han hecho populares habitos que garanticen el consumo de alimentos
donde la frescura y la poca manipulacion de estos antes de llegar a su consumidor
final, son el eslogan de las cadenas de supermercados en la actualidad.

Teniendo en cuenta lo anterior se consideran 5 caracteristicas que para el 2019 los
grandes almacenes tendran en cuenta para la captacion de clientes como lo son;
Aproductos seguros, ®ti cos, natural es
alimenticios y compromiso con el bienestar personal y las dietas personalizadas; lo
visual y la textura como valor diferencial; formulas para ahorrar tiempo y dinero;

Yy S

Reemplazo de granjas y > 8bricas por | abor a

2Gl1 RALDO, Lina, A5 Grandes avances inentos.tomcHndinea [CRhado
04/09/2019]. Disponible en internet https://revistaialimentos.com/noticias/5-grandes-avances-en-tecnologia-
alimentaria/

33 ARIASJIMENEZ, Ferney, fCinco condiciones que deber2an
En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet https://www.elcolombiano.com/tendencias/consumo-
tendencia-de-alimentos-MF9070538
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1.1.4.3 Fortalecimiento del negocio de compras por internet en Colombia. Uno
de los negocios mas lucrativos en la economia colombiana es el de las copras por
internet registrando alrededor de 170 millones de éstas en lo que va corrido del afio
segun el informe hecho por el portal de noticias de la presidencia de la republica®.

Esta idea refuerza la idea que una opcién de negocio en Colombia es el comercio
online, reflejando el nivel de confianza por parte de los consumidores al apostarle a
esta nueva alternativa. Esto propuso que muchos de los negocios consolidados le
apuesten a proponerle a sus clientes una alternativa de facil acceso y esta sea via
electrénica. Considerando lo mencionado, se establece que los aspectos
mencionados en actualizacion e incorporacion de tecnologia en la industria
demuestra la fortaleza que presenta la idea de negocio presentada por el proyecto.

1.1.4.4 E-commerce en Colombia. Colombia es uno de los paises que presenta
mayor proyeccion en ventas digitales, considerando que estas transacciones se
realizan a través de dispositivos inteligentes de igual forma se resalta la importancia
de la relacion establecida con el cliente a través de este canal, con la difusién, la
recepcion y el reporte de los clientes por su experiencia.

Se resalta que en la actualidad hay aspectos por corregir, para hacer de este una
alternativa de crecimiento de los distintos sectores de la economia nacional.

Segun El diario la Republica®®, el reporte hecho por el observatorio de e-Commerce
en el 2018, fACol ombia ocupa el quintods|luga
donde aproximadamente el 35% de las empresas emplean este canal para realizar
sus ventas, teniendo en cuenta que uno de los principales mecanismos es la
publicic dad hecha a trav®s de redes social es,
mill ones de col ombianos s%n uswuarios actiyv

Claro es que estas cifras son producto, de la mejora continua para la optimizacion
de la navegacion movil, siendo este uno de los retos del gobierno, ademas del
continuo cambio para el perfeccionamiento en la forma como se difunde el
contenido, dinamizando el mercado digital.

% COLOMBI A. COM, ifiCol ombia consolida su crecimiento en
Colombia.com. En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://www.colombia.com/tecnologia/noticias/colombia-consolida-su-crecimiento-en-compras-realizadas-a-
traves-de-internet-218468

5% GARCEGE A, Enrigque, iLas tendencias del comercio electr
15/09/2019]. Disponible en internet https://www.larepublica.co/internet-economy/las-tendencias-del-comercio-
electronico-2837316

56 bid.

5% GARC¢ A, Enrique, fiLas tendenci as del comercio el ectr
15/09/2019]. Disponible en internet https://www.larepublica.co/internet-economy/las-tendencias-del-comercio-
electronico-2837316
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Otro de los aspectos que han consolidado el e-commerce en Colombia, es la opcion
de pagos en linea, la apertura de tiendas online y la creacion de apps bajo el perfil
de compras por internet; fortaleciendo los canales tradicionales de distribucion, esto
ha logrado enriquecer las estrategias de marketing donde el objetivo fundamental es
la mejora continua en pro de mejorar la experiencia de los consumidores.

Para el afio 2019 y en consideracion con la recepcion del e-commerce en Colombia,
el Ministerio de Industria y Comercio tiene como objetivo, fortalecer este tipo de
comercio inteligente por medio del trabajo en la seguridad de la informacion,
garantizando a los empresarios la fidelizacion de sus clientes.

1.1.5 Factores Ambientales. Los factores ambientales por considerar son aquellos
que trabajen y tengan una propuesta amigable con el medio ambiente, teniendo en
cuenta la legislacion medio ambiental, el cambio climéatico y la repercusién de la
temperatura en las condiciones actuales del medio, los riesgos naturales, el reciclaje,
la regulaciéon energética entre otros®®, determinando el nivel de incidencia sobre el
proyecto.

Los factores ambientales estan ligados con mantener equilibrio entre la
sostenibilidad y el impacto de la industria en el medio. La cantidad de empresas
dedicadas a la fabricacién y comercializacion de alimentos presentan necesidades
y caracteristicas diferentes, reflejAndolo en la solucién por parte de las politicas
ambientales estipuladas en el Colombia.

1.1.5.1 Manejo de desperdicios. Como una estrategia que pretenda reducir la
perdida y la generacion de desperdicios en Colombia se lanzo en el afio 2014 y con
vigencia en la actualidad, i d e s p e r d P° eni Corabastos, medida que pretende
reunir esfuerzos interinstitucionales para adopcion de buenas practicas en el sector
agropecuario.

Esta iniciativa del departamento nacional de planeacién (DPN) en conjunto con el
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, Banco Agrario de Colombia, Fondo de
financiamiento del Sector Agropecuario (FINAGRO) y la Corporacién de Abastos de

Bogot8 S. A., busca c odelobjetimuae Desamaollo Sistenibiep | i mi
suscrito en |l a Asambl ea Ge n elactal edtablece as N
Areducir a |l a mitad el d e snumrdialeébn la vertta abper a | i n

menor y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las

58 PERLOFF, Jeffrey. 2004. [05 septiembre de 2019]. Microeconomia, Capitulo 1, Oferta y demanda, pagina 40.

F|I NAGRO, i'Desperdicio ceroo, busca disminuir p®r di da
interactivo FINAGRO. En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://www.finagro.com.co/noticias/desperdicio-cero-busca-disminuir-pérdida-y-desperdicios-de-alimentos-en-

colombia

60 F] NAGRO, i' Desperdici o c e ryaésperdibiassie @imedto s menuiCrol p®bdiada
interactivo FINAGRO. En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://www.finagro.com.co/noticias/desperdicio-cero-busca-disminuir-pérdida-y-desperdicios-de-alimentos-en-
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cadenas de produccion y suministro, incluidas las perdidas posteriores a la
cosec h &.0

En consideracion con lo anterior el Departamento Nacional de Planeacion (DPN),
registr6 que la perdida de alimentos en desperdicios en Colombia es de 9,76
millones de toneladas.

1.1.5.2 Compromiso de sostenibilidad ambiental. El impacto generado por la

industria alimentaria traducida en desechos y desperdicios en su obtencion y
tratamiento antes de ser consumidos, ademas de los materiales empleados para la
elaboracion de los embalajes sin contar con los de las estanterias; considera que la
industria fidesecha un tercio de | o#lasl i mer
cifras registradas en el cuarto foro de valor compartido de Nestlé®3, establecen que
a pesar de la cantidad de comida desperdiciada aproximadamente 815 millones de
personas pasan hambre alrededor del mundo.

Respecto a lo mencionado y a las alarmantes cifras reveladas la industria propone

i mpul sar fil a s ost &nHefoiedtaiiniciatiya na temdrfeela rhisma i
repercusion, asi como los resultados deseados si no tuviese el respaldo de las
empresas lideres de la industria alimentaria, significando asi una reevaluacion de
los objetivos corporativos, de manera que los nuevos seran orientdndolos hacia lo
estipulado por los objetivos de desarrollo sostenible determinado por las Naciones
Unidas. Las empresas lideres que decidieron impulsar esta iniciativa en Colombia
se destacan Alpina, Nutresa y Alianza Team segun el informe hecho por la ANDI
sobre la industria de los alimentos.

Q
o

1.1.5.3 Gestidon de huella ambiental. La relacion entre el comercio internacional y

el cambi o cl| i m8t iucadineé dedrabaja de tadDivisidn ae tctmajo
referente al Comercio Internacional & int e
objetivo principal de este trabajo radica es disminuir la huella de carbono en las
exportaciones de alimentos en América Latina y el Caribe, determinando el
crecimiento e importancia de cada producto en el mercado internacional.

6.NACI ONES UNI DAS, fiObjetivos del desarroll o Sostenibleo
05/09/2019]. Disponible en internet https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-

sostenible/

2. OZANO, Santiago, Correspons abl lsriendds Hela sostedi ubsitlriidaa daol,i nPeo

interactivo  corresponsales.com. En linea  [Citado  05/09/2019]. Disponible  en internet
https://www.corresponsables.com/actualidad/industria-alimentaria-riendas-sostenibilidad

63 1bid.

4L OZANO, Santiago, Corresponsables, fLa industria ali me]
interactivo  corresponsales.com. En linea  [Citado  05/09/2019]. Disponible  en internet
https://www.corresponsables.com/actualidad/industria-alimentaria-riendas-sostenibilidad

S5SCEPAL, Naciones Uni das, fohbereldslex oa mlaice mtnaels y &d acamer ci

Portal interactivo de las Naciones Unidas, En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://biblioguias.cepal.org/c.php?g=587382&p=4073966
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1.1.5.4 Manejo del agua. Para el aprovechamiento y con el fin de evitar
desperdicios, el gobierno nacional se acoge a la ley 99 de 1993, la cual estipula; el
Ministerio del Medio Ambiente, como organismo rector de la gestion del medio
ambiente y de los recursos naturales, encargado de realizar, entre otras tareas, las
politicas y regulaciones a las que se sujetaran la recuperacion, conservacion,
proteccién, ordenamiento, manejo, uso y aprovechamiento de los recursos naturales
renovables y el medio ambiente de la Nacién, a fin de asegurar el desarrollo
sostenible®®.

1.1.6 Factores Legales. Los factores legales por considerar, se refiere a la
legislacion relacionada de forma directa con el alcance del proyecto. Estableciendo
la informacion referente a licencias, legislacion laboral, propiedad intelectual, leyes
sanitarias y sectores reguladores entre otros. En Colombia una empresa de
alimentos debe mantener un trabajo responsable, por el hecho de ofrecer un
producto el cual debe estar disefiado con la mayor calidad posible; en cumplimiento
de lo anterior se garantiza el reconocimiento por parte de los consumidores en el
mercado, ademas se debe considerar la normatividad pertinente que le permitira
competir con calidad optimizando el desarrollo de los procesos. En el Cuadro 4., se
encuentra el listado de algunas de las normas vigentes decretadas por el gobierno
con las caracteristicas anteriormente descritas.

Cuadro 4. Listado de normas decretadas por el gobierno para el tratamiento de alimentos

Norma Afo Descripcion
Ley9 1979 Medidas Sanitarias alimentos desde su manipulacion hasta su
_ consumo. _ _
Decreto 3075 1997 Actividades que generan factares d_e r_|esg:? desde la fabricacién
hasta la comercializacién.
Decreto 4149 2004 Regulacion de algunos tramites.
Resolucion 5109 2005 Reglamento en cuanto requisitos de rétulos o etiquetas.
Resolucion 1506 2011 Requisitos de rotulado o etiquetas en cuanto a adifivos.
Resolucion 2674 2013 Reqmans _sgmtanos que deben tenelr Iasl Personas nafurales o
juridicas que ehercen la fabricacién de estos.
Decreto 539 2014 Reglamentgs técnico sobre lreqmsﬁos sanitarios que se deben
cumplir al momento de importar v exportar alimentos.
Resolucion 719 2015 Clasificacion de ahme_ntos de consumol hgmano de acuerdo con el
riesgo de salud plblica.

Fuente: elaboracién propia en base a, CENTRO VIRTUAL DE NEGOCIOS
ALi stado de algunas nor mas, énegyparael decreto
tratamiento y comercializaci-n de ali mentc
(CVN). [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet https://www.cvn.com.co/

66CEPAL, OJEDA, Orlando, Al nforme nacional sobre |l a gesti
En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet
https://www.cepal.org/samtac/noticias/documentosdetrabajo/5/23345/InCo00200.pdf
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1.2 ANALISIS PESTAL EN BOGOTA

A través del andlisis PESTAL se evidenciara la situacion actual del sector de
alimentos (servicios) y el subsector de alimentos saludables (restaurantes) en la
ciudad de Bogota D.C., para asi establecer el alcance de los factores politicos,
econOmicos, sociales, tecnolégicos y ambientales y el impacto generado en el
desarrollo del proyecto.

1.2.1 Factores politicos. Los factores politicos por considerar con este analisis
PESTAL, son aquellas generalidades en temas de normatividad determinadas por
la Alcaldia mayor de Bogota y la influencia de estas en el desarrollo del proyecto
justificando la utilidad y la repercusion de estas respecto al proyecto.

En la ciudad de Bogota por ser uno de los epicentros comerciales del pais,
posicionando a |l a capital daoconeernializaeidnale ¢ o mo
alimentos concentrando el 44% de | as vent a

Este comportamiento se debe al aumento de consumo por parte de los hogares; con
ello el director de la Asociacién Nacional de Empresarios de Colombia (ANDI) para
Bogota, Cundinamarca y Boyacd, afirmo que el sector de alimentos es considerado
como una fec o rfYaod arededardai2560empresas de las 9.800 de
mayor tamafio que operan en el pais, las cuales generan 60.000 empleos para esta
zona del pais.

Por otro lado se mencion6 que en su gran mayoria, las compafias de alimentos
ubicadas en esta zona del pais, poseen la mayor cobertura en el territorio nacional
ademas de tener el reconocimiento internacional; teniendo en cuenta ademas que
algunas de las multinacionales con mayor reconocimiento en la industria alimentaria
internacional se encuentran ubicadas en esta region como lo son: PepsiCo, Nestlé,
Coca-Cola FEMSA, Bimbo, Parmalat, Kellogg's, Heineken, la cervecera belga AB
InBev entre las mas importantes, sin mencionar empresas nacionales como Alpina,
Algueria, Parmalat, Productos Ramo entre otras.

En el Cuadro 5., se establece que porcentaje de las importaciones y exportaciones
se registran para la ciudad de Bogota.

" MORALES MANCHEGO, Mart ha, iMayor consumo ha impul sado e
en Bogot 80, Redacci - n Econ oafdlia Enfinedl [€itpdod5/09/201F. ®isponibttierc o P o r |
internet  https://www.portafolio.co/economia/consumo-de-los-hogares-impulsaria-la-en-el-segundo-semestre-

508030

8 MORALES MANCHEGO, Martha, fAMayor consumo ha impul sado e
en Bogot 8o, Redacci-n Econom?2a y Negocios Peri-dico Porf
internet  https://www.portafolio.co/economia/consumo-de-los-hogares-impulsaria-la-en-el-segundo-semestre-

508030
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Cuadro 5. Total de las exportaciones e importaciones de la ciudad de Bogota D.C

Exportaciones Importaciones

Realiza el 43% del total de las ventas en el exterior. Absorbe el 58% del total de las importaciones nacionales

Fuente: elaboracion propiaenbasea, PORTAFOLI O AiMayor consumo

|l mpul sado | a expansi-n del sector de
y negocios periédico Portafolio. [Citado 12/08/2020]. Disponible en internet
https://www.portafolio.co/economia/mayor-consumo-ha-impulsado-expansion-de-
sector-alimentos-procesados-en-bogota-512693

1.2.1.1 Programas para impulsar el emprendimiento en la ciudad de Bogota. La
secretaria de desarrollo econémico® de la ciudad de Bogota ha formalizado una
serie de eventos para que emprendedores logren dar a conocer al mercado sus
ideas de negocio, donde en general se manejara la difusion a través de plataformas
online.

Por ello se ha lanzado el programa que busca impulsar MiPymes, que manejen la
difusién de la idea de negocio a través de plataformas digitales, el evento lo
definieron como Mi Bogotad Week, se considera que la repercusion de este evento
sera para 7 ediciones a lo largo del afio, presentandose la primera desde el 16 de
junio al 3 de Julio, el distrito ademas brindara un acompafiamiento para las
instrucciones y para la puesta en escena de cada uno de los proyectos a los ojos del
mercado.

En esta mencion se convocan emprendedores, vendedores informales, artesanos,
artistas, trabajadores independientes, pequeiios y medianos empresarios
innovadores que deseen proponer sus alternativas de negocio a través de
plataformas tecnoldgicas, esto también tendra lugar de forma presencial, al finalizar
la coyuntura por Covid.

0 Respaldo del gobierno para la financiacion de emprendimientos en la
ciudad de Bogotd D.C. La mas reciente apuesta del gobierno por el
emprendimiento se anuncié de agosto del 2019. Comunicando se destinan hasta
70.000 millones de COP, para la financiacion de emprendimientos en la ciudad de
Bogota; esto con el fin de impulsar la economia naranja en la capital del pais.

El monto establecido se otorgara a los emprendedores y pequefios empresarios a
través de dos lineas de crédito que impulsa el Ministerio de comercio, industria y

OALCALDEA MAYOR DE Beu@Danga pgrata paraiue emprendedores y MiPymes logren

h a

m

dinamizar sus negocios por medio de ventas en plataforma digitaldo , Al cal d2 a May oSecrafada Bogot

distrital de desarrollo, [Citado 12/08/2020]. Disponible en internet
http://www.desarrolloeconomico.gov.co/noticias/distrito-lanza-programa-emprendedores-y-mypimes-logren-
dinamizar-sus-negocios-medio-ventas
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turismo en alianza con Bancoéldex’, se pretende que con esto se impulse el
crecimiento y la competitividad en el pais.

El proyecto establece que los créditosdeben s er empl eados para Al
certificados, patentes, y licencias; desarrollo de proyectos de innovacion y desarrollo
de nuevos ‘Aroductoso

1.2.1.2 Politica publica para la seguridad alimentaria. La secretaria distrital de
planeacién’?, en las politicas sectoriales propuestas, se establece la Politica publica
de seguridad alimentaria y nutricional, donde a través del proyecto Construyendo
Ciudadania Alimentaria 2019-2031, esto busca incidir en situaciones de inequidad
econOmica, que afecten a la seguridad alimentaria y nutricional de los habitantes de
Bogota D.C.

0 Seguridad alimentaria para la capital. La Alcaldia Mayo de Bogot4, establecio

el programa #AAli menta Bogot §o, el cuSs§l pr
abastecimiento de alimentos y seguridad alimentaria de Bogota; comprendiendo un

conjunto de politicas, planes, programas y proyectos, para la mejorar la gestién de

la cadena de suministros de alimentos, donde se supone la integracion de pequefios,
medianos y grandes empresarios de la produccion de alimentos involucrando la
transformacion, distribuciéon y comercializacién de los mismos’s.

1.2.1.3 Programa de movilidad. La Alcaldia de Bogota determina en el plan
maestro de movilidad (PMM), las generalidades y normativas del sistema de
movilidad, el cual establece el plan de ordenamiento para el distrito capital.

Este proyecto esta dirigido a la mejora de la productividad sectorial y por ende al
aumento de su competitividad. Claro es que los planes maestros son empleados

comouninstrument o que permite | a planificaci n
or de n an emla finalidad de identificar las necesidades para la generacion
de suelo urbanizado segun las condiciones de crecimiento poblacional y de
localizacion de la actividad econdmica, esto con la finalidad de programar y ubicar
M"BANCCELDEX, fiBanco de Comer ciedun&irstitucion aeada gaea pOmdves tab i a o,

productividad y competitividad del sector empresarial en Colombia a través de la innovacion. En linea [Citado
05/09/2019]. Disponible en internet https://www.bancoldex.com/
TSI STEMA | NTEGRADO DE | NFORMACI EN, AAnunci an hadeta $70

emprendi mi entos en Bogot 8§80, redacci-n RCN |l a radio. En
https://www.rcnradio.com/bogota/anuncian-hasta-70000-millones-para-financiacion-de-emprendimientos-en-
bogota

72 SECRETARIA DISTRITAL DE PLANEACION, fiPolitica Publica de Seguridad Alimentaria y Nutricionald ,

Secretaria Distrital de planeacion, Politicas sectoriales. [Citado 12/08/2020]. Disponible en internet
http://www.sdp.gov.co/gestion-socioeconomica/politicas-sectoriales/politicas-publicas-sectoriales/politica-
publica-de-seguridad-alimentaria-y-nutricional

BALCALDEA DE BOGOTC, i6Al i ment a Boa octa8pdi,t asledg.u rR odratda la |ii nnte
de Bogota. En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet https://bogota.gov.co/mi-ciudad/gestion-
publica/alimenta-bogota-seguridad-alimentaria-para-la-capital

“SECRETAREA DISTRITAL DE MOVI LI DAD, iPl an Maestro de N
Disponible en internet https://www.movilidadbogota.gov.co/web/plan-maestro-movilidad
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los proyectos de inversion en el corto, mediano y largo plazo. Bogota adopto el plan
de movilidad a través del Decreto 319 del 2006, en donde en el afio 2018 se
adoptaron cambios que regiran por los siguientes 12 afios es decir hasta el afio
2030.

1.2.1.4 Programa de infraestructura. La Alcaldia Mayor de Bogota, para la
administracion 2020-2024 liderada por la Alcaldesa Claudia Lépez, propone obras
que aseguran mejorar la movilidad de la ciudad, bajo practicas que la hagan
amigable con el medio ambiente, con esto se garantizara el hecho de que la ciudad
podra ser mucho mas competitiva y mejorar la calidad de vida de los bogotanos.

1.2.2 Factores econOmicos. Los factores econdmicos son aquellos elementos que
pertenecen al macroambiente, ftomo lo son la evolucién del PIB, las tasas de
interés, la inflacién, la tasa de desempleo, el nivel de renta, los tipos de cambio, el
acceso a los recursos, el nivel de desarrollo y los ciclos econdmicos entre otros;
estableciendo un paralelo entre las condiciones econdémicas de la actualidad y las
politicas econémicasd’®.

1.2.2.1 Desarrollo de actividades econdémicas en Bogota. El desarrollo de
actividades econdémicas y comerciales relacionadas al sector de alimentos en la
ciudad de Bogota establece el crecimiento de este en el territorio Nacional donde
Apresenta un alto potencial de desamll | o
afos 2017% a 20220

Con ello se determiné las ventajas de ubicarse en Bogota considerando que, este
es el principal mercado y centro de produccién de alimentos del pais, donde fla
ciudad capta el 45% de las ventas de Colombia ademas de ubicar a 39 de las 100
principales companiias del sectord’; del mismo modo existe disponibilidad y mano
de obra calificada y por el apoyo gremial que permite el crecimiento de la industria
implementando estrategias que beneficien al sector en general.

Con ello se documento las condiciones del mercado de alimentos en Colombia y
como este se encuentra en continua expansion. En el Gréfico 5., se observa la
comparacion de ventas entre los alimentos procesados y las bebidas consignando
la informacion registrada desde el afio 2011 hasta el afio 2017 y haciendo un
prondéstico segun las condiciones planteadas desde el afio 2018 al afio 2021 en el
territorio nacional, evidenciando la rentabilidad del sector.

MARTEN, Juan, AEstudia -Eudo,enPorthal ciomt aurnac”REXTo CEREM
School. En linea [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet https://www.cerem.es/blog/estudia-tu-entorno-con-

un-pest-el

"CCMARA DE COMERCI O DE BOGOTC, fAlimentos y bebidaso. |In
Disponible en internet https://es.investinbogota.org/sectores-de-inversion/alimentos-y-bebidas-en-bogota

™ bid.
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Grafico 5. Venta de alimentos procesados en Colombia (2011 7 2021)
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Fuente: CCMARA DE COMERCI O DE BOGOTC fAExpansi-n de
bebidas en Col o mb Cémara de comercio de Bogota (Invest in Bogota). [Citado
06/09/2019]. Disponible en internet https://es.investinbogota.org/sectores-de-
inversion/alimentos-y-bebidas-en-bogota

1.2.2.2 indice de precios al consumidor (IPC) en la ciudad de Bogota. Para la
determinacién del IPC en lo que va corrido del 2019 en la ciudad de Bogota se realizo

una ultima medicién documentada por la Alcaldia Mayor de la ciudad en febrero de

2019, la cual registré un IPC de 0,69% alafechaest abl eci endoenlloo si g
corrido del afio la variacién del IPC en Bogota se situé en 1,24%; siendo apenas

menor que la registrada en 6 ciudades capitales medidas, entre ellas Barranquilla y

Medellin con 1,32% cada una y Bucaramanga con 1,59%. En el ambito nacional la

variacion afio corrido fue 1,18%; menor en 0,06 p.p. que el registrado para la capital

de larepublica. La variacion anual del IPC en Colombia fue de 3,01%, y para Bogota

se ubic6 en 2,90%0d°8.

En consideracion con lo anterior la fuentea d e m8 s e st a bnlCelombia, lagu e 7
variacion en febrero de 2019 del IPC sin alimentos fue de 0,64%, mayor en 0,18 p.p.

gue la registrada en el mes anterior. Para Bogota el valor informado fue de 0,76%;

valor que es el doble del registrado en enero de 2019, con 0,38%0d°.

ALCALDEA DE BOGOTC, fiBogot§ registr - unntetafi Odservalriob 9 %e n
de desarrollo econdmico. En linea [Citado 06/09/2019]. Disponible en internet
http://observatorio.desarrolloeconomico.gov.co/consumo-y-precios/bogota-registro-un-ipc-de-069-en-febrero-

de-2019

ALCALDE&EA DE BOGOTC, fiBogot§ registr- un |IPC de 0, 69 %en
de desarrollo econdémico. En linea [Citado 06/09/2019]. Disponible en internet
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1.2.2.3 PIB en la ciudad de Bogota. Segun el informe hecho para el segundo
trimestre del aflo 2019 por el DANE, para establecer el comportamiento del PIB
desde el enfoque de la produccion, se determind que este crece 7,4% a precios
corrientes respecto al mismo periodo de 2018. Esta dindAmica se explica por los
siguientes comportamientos; cofnercio al por mayor y al por menor; reparacion de
vehiculos automotores y motocicletas; transporte y almacenamiento; alojamiento y
servicios de comida que crece 7,6%, administracion publica y defensa; planes de
seguridad social de afiliacién obligatoria; educacién; actividades de atencion de la
salud humana y de servicios sociales crece 6,7%, agricultura, ganaderia, caza,
silvicultura y pesca crece 11,7%&°. Teniendo en cuenta lo anterior se considera la
Tabla 3., la cual demuestra las tasas de crecimiento en volumen de PIB y el valor
agregado por actividad econémica para el segundo trimestre del 2019.

Tabla 3. Tasas de crecimiento en volumen del PIB y el valor agregado por actividad
econémica

Tasas de crecimiento

Actividad econémica Serie corregida de

Serie Original efecto estacional y
calendario
Anual Afio Corrido Trimestral
2019-11 / 2018-11 2019-11 / 2018-1I 2019 - 11/ 2019 - |
Agncultura, ganaderia, caza, 11,7 91 52
silvicultura y pesca.
Explotacion de minas y 77 88 88
canteras.
Industrias manufactureras. 4.1 48 3,3
Sumlnlstr(_) de eIect_rlc_:ldad, gas, 11.8 131 1.9
vapor, y aire acondicionado.
Construccion. 7 3,5 1,8
Comercio al por mayor y al por 76 6.7 2.2
menor.
Informacién y comunicaciones. 6,7 6,2 3,6
Actividades financieras y de 8.6 9.3 17
seguros.
Actividades inmobiliarias. 43 48 0,5
Producto interno bruto 7.4 7 2,5

http://observatorio.desarrolloeconomico.gov.co/consumo-y-precios/bogota-registro-un-ipc-de-069-en-febrero-
de-2019

SDEPARTAMENTO ADMI NI STRATI VO NACI ONAL DE ESTAD&&Td CA

20190, D e p AdministratieorNacional de Estadistica DANE. [Citado 06/09/2019]. Disponible en internet
en https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_lItrim19_producion_y_gasto.pdf
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Tabla 3. (Continuacion)

Tasas de crecimiento
Serie corregida de

- - Serie Original efecto estacional y
Actividad econdmica calendario
Anual Afio Corrido Trimestral
2019-11 /2018-1  2019-11 / 2018-II 2019 -11/2019 - |
A_cnvpades pfofe_smnales, 6.7 6.4 22
cientificas y técnicas.
Adm|n|s.t,raC|on publica, defensa, 6.7 6.9 22
educacion y salud.
Actividades artisticas, de
entretenimiento y recreacion y 6 55 1,9
otras actividades de servicios.
Total, Valor agregado 7 6,7 2,4
Total, impuestos - subvenciones 12,6 9,9 6
Producto Interno Bruto 7,4 7 2,5

Fuente: elaboracién propia en base a, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL
DE ESTADISTICAiBol et 2 n t ®cnico segundo trimestr.
Administrativo Nacional de Estadistica DANE. [Citado 06/09/2019]. Disponible en
internet en https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB__
[Itrim19_producion_y gasto.pdf

En la tabla anterior se indica la tasa registrada por la actividad econémica referente
al comercio al por mayor y al por menor ya que esta considera el comportamiento
de las transacciones hechas a través de negocios como reparacion de vehiculos
automotores y motocicletas, transporte y almacenamiento, alojamiento y servicios
de comida; este ultimo referente a la idea planteada por el proyecto. Ademas de lo
mencionado el reporte hecho por el DANE, permitié registrar el detalle de consumo
por parte de los hogares colombianos evidenciandolo en la Tabla 4.

Tabla 4. Detalle del gasto del consumo final de los hogares por finalidad

Tasas de crecimiento
Serie corregida de

o Serie Original efecto estacional y
Finalidad calendario
Anual Afo Corrido Trimestral
2018-111/2017-111  2018/2017 2018 -111/2018 -1l
Bebidas ajcohohcas, tabacoy 21 28 01
estupefacientes.
|Alimentos y bebidas no alcohdlicas. 3,8 4,8 0,3 |
Prendas de vestir y calzado. 1,9 2,1 0,9
Educacién 1,2 1,2 -0,1
Alojamiento, agua, electricidad, gas y 31 3 08
otros combustibles.
Salud. 2,3 2,7 0,7
Transporte. 1,3 1,4 0
Total 29 29 0,8
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Tabla 4. (Continuacion)

Tasas de crecimiento
Serie corregida de

L Serie Original efecto estacional y
Finalidad calendario
Anual Afio Corrido Trimestral
2018-111/2017-111 2018 /2017 2018 -1l /2018 - I
Comunicaciones. 4,2 19 14
Recreacién y cultura. 4,4 4 1,6
| Restaurantes y hoteles. 2,9 3 1,4 |
Bienes y servicios diversos. 3,3 3,2 0,1
Muebles, articulos para el hogar y
para la conservacion ordinaria del 4,4 4,9 1
hogar.
Total 2,9 2,9 0,8

Fuente: elaboracion propia en base a, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL
DE ESTADISTICAfiBol et 2n t®cnico tercer trimestre:
Administrativo Nacional de Estadistica DANE. [Citado 06/09/2019]. Disponible en
internet en https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB__
[Itrim19_producion_y gasto.pdf

Lo registrado por la imagen anterior y en consideracién con lo establecido por el
proyecto, existido un incremento favorecedor en la preferencia de los consumidores
por satisfacer sus necesidades a través de restaurantes, del mismo modo es positivo
el crecimiento del consumo de alimentos, respecto a lo reportado en el 2017.

0 Comportamiento del PIB en la ciudad de Bogota en lo que va de 2019. El
32% del producto interno bruto (PIB) de Colombia, se concentra en la ciudad de
Bogota. En millones de doélares el 32% mencionado se traduce en 105.000 millones

de d- 1 ares, Nfestableciendo superioridad a
con un PIB igual a 81.000 millones de délares, Panama con 65.000 millones de
d-lares y Uruguay con 6%.000 millones de d

Esta informacion determina que la capital colombiana ha logrado adaptarse a la
dindmica econdémica global posicionandola como un objetivo de inversién por parte
del capital extranjero.

De igual forma Juan Gabriel Pérez, director ejecutivo de Invest in, determind que;
"es claro que el posicionamiento de Bogota-Regién como una de las principales

8'PORTAFOLI O fiPr oduwdtoo dientBeorgrod 8b supera al de tres pa2ses
Portafolio. En linea [Citado 06/09/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/producto-
interno-bruto-de-bogota-supera-al-de-tres-paises-de-la-region-532324
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ciudades de negocios de América Latina parte de una propuesta de valor sélida que
la hace atractiva para inversionistas de todo el mundo&?.

1.2.3 Factores Sociales. Los factores sociales por considerar son aquellos que
tienen que ver con la evolucion demogréfica, la movilidad social y cambios en el
estilo de vida y las tendencias sociales se proponen como las més notables de
incidencia en la consolidacion del proyecto®,

Para este caso en especifico se establecera el factor desempleo en la ciudad de
Bogoté y los habitos de consumo de alimentos en la ciudad de Bogota.

1.2.3.1 Desempleo en la ciudad de Bogota. Como una de las problematicas con
mayor repercusion sobre el bienestar de los colombianos son las cifras de
desempleo registradas en lo que va corrido del afo.

En la ciudad de Bogota se registré6 un crecimiento en el desempleo estableciendo
una tasa de desempleo del 13,4% superando por 1,8 puntos lo registrado el afio
anterior para la misma temporada.

Como factores que contribuyeron al crecimiento del desempleo, José Andrés Duarte
Garcia, secretario de desarrollo econémico establecio que fla base de personas que
estan buscando empleo ha aumentado, esto se debe a tres aspectos, el primero a
la cantidad de personas inactivas que ahora estan buscando alternativas laborales
en Bogotd, el segundo a los flujos migratorios que vive la ciudad y el tercero al
namero de ocupados que también ha crecido 1,2% entre el primer trimestre de 2018
comparado con el mismo trimestre de 2019"84.

1.2.3.2 Tendencias de consumo de alimentos en Bogota. Es de resaltar que la
ciudad de Bogota representa uno de los mercados mas dindmicos y rentables del
pais en cuanto a la industria de alimentos se refiere; a partir de ello el periddico
Portafolio para juniode 2018, establ eci - gue Al a
nuevos proyectos de capita | extranjero en el sec®
calculando una inversion de aproximadamente 1.239 millones de dolares para la
industria.

Tomando como referente la cifra anterior, el director ejecutivo del portal interactivo
de la Camara de Comercio de Bogota (Invest in Bogotd), establecio que la ciudad

2CCMARA DE COMERCI O DE cB@GQATNG,e riinPor obdruut o ( PI B) de Bogot §

[Citado 06/09/2019]. Disponible en internet https://es.investinbogota.org/sectores-de-inversion/alimentos-y-
bebidas-en-bogota
83 PERLOFF, Jeffrey. 2004. [06 septiembre de 2019]. Microeconomia, Capitulo 1, Oferta y demanda, Pagina 38.

8CARACOL RADI O, #fiCrece el desempleo en Bogot80. Redacci

Disponible en internet https://caracol.com.co/emisora/2019/05/01/bogota/1556706567_073034.html
SSPORTAFOLI O, iBogot §, una ciudad atract i v acciraRerddioce |
Portafolio. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/bogota-una-
ciudad-atractiva-para-el-sector-de-alimentos-y-bebidas-517862
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es el Aprincipal centro de consumo 8 Avent
partir de ello, se encontré que desde el afio 2014 aproximadamente los proyectos
consolidados en la ciudad relacionadas a esta actividad econdmica han registrado

un crecimiento promedio del 68% generando cerca de 3.000 empleos.

Es de mencionar que una tendencia clara, es la inclinacion por productos que
garanticen el cuidado personal, haciendo referencia a los alimentos de origen
organico que permita la elaboracion de productos basados en una dieta saludable;

la revista Dinero en su edicion del mes de abril de 2019, ubico a esta tendencia en

|l a ciudad de Bogot8 en |l a s®ptima posici
regreso a lo basico, consumidores amigables con el ambiente, crecimiento digital,
difusién del manejo de plataformas digitales y en la bisqueda en si mi s #pasi
mismo se resalta que en esta misma publicacién se indicé que en la novena posicion

los bogotanos prefieren la realizacion de compras por internet.

1.2.4 Factores tecnoldgicos. Los factores tecnoldgicos considerados varian por los
constantes cambios de la industria tecnoldgica. Se establece que en la actualidad
las principales dependencias gubernamentales proponen el crecimiento en
investigacion y promocion del desarrollo tecnoldgico, teniendo en cuenta la
globalizacion planteando un Unico enfoque para el crecimiento de la tecnologia.

En la actualidad una de las industrias con mayor inversion para el crecimiento
tecnoldgico es la de la ciudad de Bogotd, optimizando los procesos en cada uno de
los sectores de la economia distrital.

1.2.4.1 E-commerce en Bogota. Bogota como una de las economias con mayor
dinamismo en el pais y en consideracién con que es uno de los epicentros donde
las principales compafias establecen sus centros de operacién, asi como de las
multinacionales que ven el mercado colombiano como oportunidad de expansion de
sus actividades comerciales; es el lugar donde se evidencia de forma inicial el
impacto de la globalizacion en temas comerciales.

En ciudad de Bogota se ha evidenciado que los clientes prefieren realizar
transacciones a través de tiendas online ya que estas proporcionan garantia a los
compradores y en la mayoria de los casos ofrecen un menu de productos y servicios
con mayor variedad. En una encuesta reportada por la plataforma de tiendas online
en Colombia, registra que, en su gran mayoria, flos bogotanos prefieren realizar

8% PORTAFOLI O, fABogot8§, una ciudad atractiva para el sect
Portafolio. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/economia/bogota-una-
ciudad-atractiva-para-el-sector-de-alimentos-y-bebidas-517862

S REVI STA DI NERO, #fLas 10derdors pmd ecdelt eh@eha, aRedacci - n
[Citado 16/09/2019]. Disponible en internet https://www.dinero.com/actualidad/articulo/las-10-principales-
tendencias-de-consumo-del-2019/269895

61


https://www.portafolio.co/economia/bogota-una-ciudad-atractiva-para-el-sector-de-alimentos-y-bebidas-517862
https://www.portafolio.co/economia/bogota-una-ciudad-atractiva-para-el-sector-de-alimentos-y-bebidas-517862
https://www.dinero.com/actualidad/articulo/las-10-principales-tendencias-de-consumo-del-2019/269895
https://www.dinero.com/actualidad/articulo/las-10-principales-tendencias-de-consumo-del-2019/269895

compras en tiendas online para evitar salir de sus casas y asi evadir los problemas
de movilidad de la ciudad&?®.

1.2.5 Factores ambientales. Los factores ambientales por considerar trabajan y
proponen una alternativa amigable con el medio ambiente, teniendo en cuenta la
legislacibn medio ambiental, el cambio climatico y la repercusion de la temperatura
en las condiciones actuales del medio, los riesgos naturales, el reciclaje, la
regulacién energética entre otros®, determinando el nivel de incidencia sobre el
proyecto.

1.2.5.1 Residuo sélido o desecho. Como cualquier objeto, material, sustancia o
elemento solido resultante del consumo o uso de un bien en actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que el generador abandona,
rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o transformacion en un
nuevo bien, fton valor econdmico o de disposicion final. Los residuos sélidos se
dividen en aprovechables y no aprovechablesd®.

U Residuo sélido aprovechable. fEs cualquier material, objeto, sustancia o
elemento solido que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere,
pero que es susceptible de incorporaciéon a un proceso productivod?.

U Residuo sdlido no aprovechable. Los residuos organicos y que por sus
caracteristicas no son aprovechables y requieren un tratamiento para su disposicion
final; A t i e n e nitercativen@ apeovechamiento de los residuos de origen organico
como en la lumbricultura y el compostaje, la cual con una segregaciéon de residuos
tiene la una opcién de generar abono para la tierra y una fuente de generacién de
ingresosd?.

8 WORDPRESS, fiLas cuatro mejores tiendas online en
online en Colombia. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet
https://plataformadetiendasonlineencolombia.wordpress.com/2016/03/18/tiendasonlinebogota/

8 PERLOFF, Jeffrey. 2004. [05 septiembre de 2019]. Microeconomia, Capitulo 1, Oferta y demanda, pagina 40.
9% GODOY, Alejandra, JOYA, Jenny; Repositorio Universidad Distrital iDiagnéstico ambiental de las plazas de
mercado de las plazas localeso Facultad de medio ambiente y recursos naturales. En linea [Citado 06/09/2019].
Disponible en internet
http://repository.udistrital.edu.co/bitstream/11349/4859/1/JoyaSuarezJennyKatherine2016.pdf

'bid.

92GODOQY, Alejandra, JOYA, Jenny; Repositorio Universidad Distrital fDiagndstico ambiental de las plazas de
mercado de las plazas localeso Facultad de medio ambiente y recursos naturales. En linea [Citado 06/09/2019].
Disponible en internet
http://repository.udistrital.edu.co/bitstream/11349/4859/1/JoyaSuarezJennyKatherine2016.pdf
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1.2.5.2 Impacto Ambiental. El impacto ambiental es la alteracion en el medio
ambiente. Esfe impacto puede ser positivo 0 negativo, el negativo representa una
ruptura en el equilibrio ecolégico y un impacto ambiental positivo es el resultado de
una regla, una norma o medida que beneficia el medio ambiented?

1.2.6 Factores legales. Los factores legales considerados, tienen que ver de forma
directa con la legislacion relacionada de forma directa con el alcance del proyecto.
Estableciendo la informacién referente a licencias, legislacion laboral, propiedad
intelectual, leyes sanitarias y sectores reguladores entre otros. Para el trabajo con
alimentos en la ciudad de Bogota se remite a normatividad pertinente establecida
tanto por el gobierno de Colombia como la Alcaldia de Bogota

En el Cuadro 6., se encuentra el listado de algunas de las normas vigentes para la
manipulacion y trabajo con alimentos.

Cuadro 6. Listado de algunas de las normas decretadas para el tratamiento de alimentos
en la ciudad de Bogota D.C.

Norma Ao Descripcion
Ley 604 1993 Venta de alimentos en via publica.
Resolucion 2505 2004 Vehiculos de transporte de alimentos.
Resolucion 5109 2005 Requisitos de rotulado o efiquetado de los alimentos.
Decreto 1500 2007 Productos cémicos, comestibles y derivados.
Resolucion 2115 2007 Caracteristicas referentes a la composicion del agua apta para
_ _ consumohumanpf. _
Resalucidn 1057 2010 Requisitos samtanlos palrg la producmon, cgmeruahzacmny
manipulacion de miel de abejas.
Resolucion 2674 2013 Requisitos sanitarios BPM.
Resalucién 749 2015 Clasificacion de ahmelntos de consumq hqmano de acuerdo con el
riesqo de salud pablica.

Fuente: elaboracién propia en base a, CENTRO VIRTUAL DE NEGOCIOS

ALIi stado de al gunas wyresolusianes vigénesgparael decr et c

tratamiento y comercializaci - -n ic6&A8.I i
(CVN). [Citado 05/09/2019]. Disponible en internet https://www.cvn.com.co/

93 GODOY, Alejandra, JOYA, Jenny; Repositorio Universidad Distrital fDiagndstico ambiental de las plazas de
mercado de las plazas localeso Facultad de medio ambiente y recursos naturales. En linea [Citado 06/09/2019].
Disponible en internet
http://repository.udistrital.edu.co/bitstream/11349/4859/1/JoyaSuarezJennyKatherine2016.pdf
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1.3ANALISIS DEL SECTOR

Con el analisis del sector se pretende realizar una descripcion e indagacion del
estado actual del sector de servicios y el impacto que este genera en la economia
colombiana, con el objetivo de establecer la percepcion que pudiese tener en la
poblacion colombiana, proponiendo ademas una alternativa de empleo y un
escenario de reconocimiento internacional a fin de mejorar la competitividad de la
industria colombiana.

1.3.1 Productividad del sector. EI DANE realiz6 un estudio donde tuvo en cuenta
todos los componentes del sector servicios con los que cuenta el pais debido al gran
crecimiento que han tenido. En el Gréfico 6., se evidencia el porcentaje de
participacion en la obtencién del producto interno bruto, segun el reporte se mantiene
a pesar de haber disminuido en 8 puntos, reflejando una disminucién de ingresos
recibidos por prestacion de servicios en el expendio de alimentos.

En consideracion con el Grafico 6., se es evidente que la actividad con mayores
ingresos es la prestacion de servicios inmobiliarios, donde el afio 2017 va primero
que el 2018. Asi que analizando el sector propone un horizonte de posibilidades
confiable para la ejecucion del proyecto, estableciendo un panorama de rentabilidad
para las empresas que presten un servicio relacionado con el expendio de alimentos

Grafico 6. Sector de servicios en Colombia, Ingresos nominales

Participacién (%) Total | 57
[ 3.9
21 Inmobiliarias y empresariales l:l 17 s
b Expendio de alimentos |[ 2 9,7
b Entretenimiento y otros : 15 1 5
19 Salud privada ! a5 173
8  Almacenamiento y transporte 0,7 |:I| 43
] Educacidn superior privada |[ 38 17,5
14 Surninistro de personal |r 29 143
19 Telecomunicaciones l:, 3]2
B 0 2 4 6 g8 10 12

Fuente: elaboracién propia en base a, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL
DE ESTADISTICAfiVari aci - n porcentual afo corrido
Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE. [Citado 06/09/2019].
Disponible en internet en
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_
[Itrim19_producion_y_gasto.pdf
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Enla Tabla 5., tenemos el nimero de empresas que tiene cada subsector del sector
servicios asi como los ingresos operacionales y la produccion bruta, también tiene
el consumo intermedio que estan teniendo el mercado donde el méas alto es la
edicion superior privada muestra el personal ocupado aunque no estipula el tipo de
contrato este sector del mercado esta ayudando a que el desempleo sea menor en
la tabla también indica la productividad laboral y la productividad total la actividad
que mas empleo esta aportando es Actividades de empleo, seguridad e
investigacion privada, servicios a edificios y la que menos personal ocupa es la
produccion de peliculas cinematograficas.

Se evidencia un sector muy competitivo que necesita de conocimiento en publicidad

y calidad para obtener el reconocimiento en cada subsector y que donde mas
rivalidad se encuentra es en actividades de empleo y recreacion.
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Tabla 5. NUmero de empresas y variables principales segun la actividad total nacional

Actividades del Ingresos Produccion Consumo Valor  Personal Coeficiente Productividad Productivida
D Empresas ; . . At
sector servicios operacionales bruta intermedio agregado ocupado técnico (%) laboral d total
Almacenamiento y
actividades 363 9397,2 9381,4 41669 52145 54047 44,4 96,5 1,7
complementarias
al transporte.
Correo y servicio 67 1889,3 1885,9 1335,3  550,7 17356 70,8 31,7 1,1
de mensajeria.
Alojamiento. 546 3985,1 3974,7 2154,3  1820,4 37410 54,2 48,7 1,3
Restaurantes,
catering y bares. 463 7686,5 7582,2 4940,4 2641,8 88621 65,2 29,8 11
AC“;’('jOi'g‘éiS de 112 1755,9 670,3 810,9 859,3 10131 48,5 84,8 1,3
Produccion de
peliculas 38 1310,3 1194,7 558 636,7 5787 46,7 110 1,6
cinematograficas.
Actividades de
programacion y 42 2286,8 2285,6 15832  702,4 7857 69,3 89,4 1,1
transmision de
television.
Telecomunicacion. 209 29740,5 264231,1 14943,1 11480 53126 56,6 216,1 1,5
Desarrollo de
sistemas
informéticos y 265 8021,2 7570,6 3166,9 4403,8 49338 41,8 89,3 1,2
procesamiento de
datos.
Actividades
inmobiliarias y de 203 2757,1 2676,6  1302,9 13738 13547 48,7 101,4 15

alquileres sin
operario.
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Tabla 5. (Continuacion)

Actividades del Ingresos Produccion Consumo Valor Personal Coeficiente Productivida Productividad
) Empresas ; . . A
sector servicios operacionales bruta intermedio agregado ocupado técnico (%) d laboral total
Actividades
profesionales, 637 9437,5 9286 37985  5487,6 81409 40,4 67,4 1,2
cientificas y
técnicas.
Publicidad. 132 1947,7 1927,9 1057,8 870,1 14274 54,9 61 1,2
Agencia de viajes. 82 1178,3 700,4 244.6 455,8 8643 34,9 52,7 1,4
Actividades de
empleo, seguridad
e investigacién 1085 20596,1 20524,6 1895,7 18628,9 92692,6 9,2 20,1 1,1
privada, servicios
a edificios.
Actividades
administrativas de
apoyo a oficinas y 178 5860,9 5839,3 1858,1 3981,2 136332 31,8 29,2 1,2
otras actividades
de apoyo.
Educacion 165 9210,7 9181,5 2769 64124 85530 30,2 75 1,3
superior privada.
Salud humana. 769 21882,4 27668,3 18171,8 9496,5 199724 65,7 47,5 1,1
Juegos de azar,
actividades
deportivas, 134 4136,4 4069,7 2231,5 1838,1 30191 54,8 60,9 1,3
recreativas y de
esparcimiento.
Otras actividades 117 1368,4 1332 725 607 15418 54,4 39,4 1,2
de servicio.
Fuente: elaboracion propia en base a, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA fEncuesta anual de
servicios 20160, Departament o Administrativo Nacional de Edetnatd?2 st i

en https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/eas/bp_EAS_2016.pdf
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1.3.2 Empleabilidad del sector. El primer trimestre del6 2015 se generaron
760.000 nuevos trabajos haciendo una comparacion con el respectivo afio anterior
2014 en el Gréafico 7., se evidencia que el sector servicios estd en constante
crecimiento y esto mejora la imagen del pais frente a otros.

Gréfico 7. Personas ocupadas a nivel nacional
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Fuente: elaboracion propia con base en datos de SEPULVEDA CASTANEDA, Angie
Vanessa, Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante con
especialidad en carne de bufalo y ventas al detal en la ciudad de Bogota D.C.
angie.sepulveda@estudiantes.uamerica.edu.coAh Document oo [ Corr eo
electrénico]. Flujo de operaciones pdf. 31 de enero de 2019. [Consulta: 18
septiembre de 2020]. Disponible en

http://repository.uamerica.edu.co/handle/20.500.11839/7315

Las principales ciudades del pais también se ven beneficiadas por este aumento
laboral para esto en el Gréfico 8., se medio el crecimiento en 3 de las ciudades mas
turisticas del pais Bogoté, Medellin y Cali para evidenciar como se ha incrementado
y es bueno tener en cuenta que Bogota y Medellin son dos de las ciudades mas
grandes del pais.

Gréfico 8. Participacion de las personas ocupadas por el sector en Bogota, Medellin y Cali

m Bogotd mMMedellin = Cali

= = il
marn e =
Ii m II : Ii: II :’

SAGRICULTLIRAS, ITHMDUWSETRILA CORMERCIO, SERWICIOS
GaAMADERIA, CAZA, PASMNUFACT URERA RESTAURAMNTES ¥ CORMUMALES, SOCIALES
SILVICULTURSA ¥ FEZCA HOTELES ¥ PERSOMALES.

Fuente: elaboracion propia con base en datos de SEPULVEDA CASTANEDA, Angie
Vanessa, Estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante con
especialidad en carne de bufalo y ventas al detal en la ciudad de Bogota D.C.
angie.sepulveda@e st udi antes. uamerica.edu.co ADocur
electronico]. Flujo de operaciones pdf. 31 de enero de 2019. [Consulta: 18
septiembre de 2020]. Disponible en
http://repository.uamerica.edu.co/handle/20.500.11839/7315
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1.4ANALISIS DEL SUBSECTOR

En el siguiente estudio del subsector restaurantes se definira el concepto
Arestauranteo, posteriormente se har8 wuna
sector, también se analizaran las diferentes clasificaciones y tipos de
establecimientos que existen a nivel mundial y cual ha sido su desarrollo a través

del tiempo; seguido de cuantos establecimientos (restaurantes) hay en Colombiay

en Bogot4, ademas se definird a grandes rasgos que tipo de comida predomina en

estos, finalmente si hay restaurantes de comida saludable en el pais y en la capital

del mismo.

1.4.1 Sector de restaurantes en Colombia. En el afio 1902 se inaugura el primer
restaurante en Colombia, exactamente en la ciudad de Bogot4, este se conoce
como las margaritas, restaurante tan exitoso que en la actualidad sigue
funcionando, este afio cumple 114 afos, de atencién al cliente. A finales de la
década de los 50, llega a Colombia exactamente al Atlantico el restaurante francés,
La Parissiene, tuvo tal acogimiento en la capital del Atlantico que en los afios 70
abre un nuevo local en Bogota, generando buen impacto en el sector.

Para las décadas de los 80 y 90 llegan a Colombia franquicias como Mc Donal's,
expandiendo y aportando al crecimiento del mercado, teniendo un enfoque hacia el
mercado infantil; en los Ultimos diez afios, las ventas por consumo fuera del hogar
se incrementaron en un 151,89%, causando un gran impacto y cambio cultural en
los hogares colombianos.

En el afio 2014 la gastronomia en Colombia conté con alrededor de 90.000
restaurantes legales, dedicados a la preparacién de diferentes clases de comida,
parte de ellos conformados por franquicias y microempresas gue registraron ventas
por $30,7 billones, de los cuales se estima que el 5% se vendid en restaurantes de
gama alta.

ADe acuerdo con | a Asociaci-n Col omks)ana d
el sector tuvo en promedio un crecimiento en todo el pais superior a 22%, pero hay
regiones como el Caribe que registraron un crecimiento mayor a 40%.

El sector gastrondmico en Colombia se encuentra en un crecimiento continuo por

su influencia y potencial economico, con una tendencia de comida gourmet en el

auge del Fitness, segun Acodrés, este aumento obedece también al auge turistico

gue ha tenido el pais, lo que ha generado crecimiento econdmico y aseguro que

este Oboomé tambi ®n se ha dado por |l a inv
posicionado en el pais, lo que permite que el sector gastron0mico mejore cada vez

m 8§ s Bor consiguiente, una de las actividades que contribuyé con el crecimiento de

la ciudad fue comercio, reparacion restaurantes y hoteles, con un aporte al PIB de

la ciudad en el tercer trimestre del afio 2015 de 4,1%38, por esta razén el sector
gastrondmico esta en crecimiento.
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1.4.2 Clasificacion de los restaurantes. Los restaurantes se pueden catalogar de
diferentes maneras, para esto se debe tener en cuenta los habitos, las costumbres
y el poder adquisitivo de los clientes.

1.4.2.1 Tipos de restaurantes. En la clasificacion de los restaurantes, se determina
que a nivel mundial existen diferentes tipos de restaurantes, donde caracteristicas
como las instalaciones, los equipos, la calidad y el servicio que ofrecen a sus
clientes; son un atributo diferenciador en el mercado.

fRestaurantes gourmet. Este tipo de restaurante se caracteriza por ofrecer
comidas finas, por esta razon el precio y el servicio se adectan a la calidad de la
comida que brindan, se catalogan como restaurantes costosos.

fTRestaurantes especiales. Este tipo de restaurante ofrece una variedad limitada
de comida, ademas de contar con un estilo de cocina determinada. Se caracterizan
por su carta de presentacién, ofertan recetas que no se encuentran en otros
establecimientos, como carnes, mariscos entre otros.

TRestaurante familiar. Este tipo de restaurante se encarga de ofrecer un menud que
contiene platos sencillos con precios moderados, este tiene como mision ofrecer
comidas para todo tipo de edades.

fTRestaurantes convenientes (comidas rapidas). Este tipo de restaurante cuenta
con un servicio rapido y sus precios son econémicos, lo que caracteriza en si, el
local debe ser impecable para dar confianza a los consumidores.

fTRestaurantes de autoservicios. Los restaurantes clasificados como autoservicio
se encuentran sobre todo en puntos turisticos o de gran afluencia de gente, en
este tipo las personas cuentan con platos a su gusto, son de precios regulares y
bajos.

fRestaurantes de menu y a la carta. Este tipo de restaurante, ofrecen una
variedad de platos individuales, alli los clientes seleccionan de acuerdo con lo que
les apetezca y el presupuesto con el dispongan, es una costumbre en estos
restaurantes que dejen propina.

1.4.2.2 Categorias de los restaurantes. Estas categorias segun Acodrés, se
clasifican los restaurantes de acuerdo con cinco maneras de consumo segun su
estatus, calidad y estilo de vida, estos son cinco grupos (por tenedores), los cuales
son lujo, primera clase, segunda clase, tercera clase y econémico limitado.

fRestaurante de lujo. Este tipo de restaurante vincula la calidad de la comida con

el servicio el cual es la principal caracteristica por la que se debe destacar, el
establecimiento como tal debe contar con sala de espera, atencion personalizada,
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bar, entre otros, cuenta con muchos lujos esto hace que la comida deba ser
excepcional y debe tener una gran variedad.

{Restaurante de primera. Este tipo de restaurante es conocido como full servicio,
su carta de presentacion del menu cuenta con menos variedad de platos que un
restaurante de lujo y ademas ofrece bebidas alcohdlicas.

fRestaurantes de segunda clase. Este tipo de restaurante es conocido como
restaurante turistico, es un establecimiento que cuenta con menos espacio y no
tiene tantos lujos, no hay una gran variedad de platos para escoger (pocas
variedades), se caracterizan por tener un gran servicio, pero es menos lujoso
ademas los meseros deben portar uniforme.

{Restaurante de tercera clase. Este tipo de restaurante es visitado tanto por
clientes como por el mismo servicio, su establecimiento como tal no cuenta con
grandes lujos, las personas que alli atiende portan un uniforme mas sencillo y la
variedad de platos oscila entre tres o cuatro menus.

fRestaurante. Este tipo de restaurante cuenta con un servicio muy sencillo, su
mobiliaria no es lujosa, su cristaleria es sencilla y se usa servilletas de papel. La
variedad de sus platos es minima ofrece pocos tipos de comida.

1.4.3 Restaurantes de comida saludable. Los restaurantes de comida saludable
de acuerdo con la clasificacion mencionada en sector restaurantes, se catalogan
como tipo restaurante gourmet, ya que se caracteriza por ofrecer comidas finas
ademas de saludables, por otro lado, se caracteriza por tener una alta calidad tanto
en su servicio como en la comida que ofrece, catalogandose, asi como un modelo
de restaurante costoso.

Hay que remontarse al afio 1847 donde un francés pionero de la cultura fisica fund6
un gran gimnasio en Paris, donde los burgueses, aristécratas, y la juventud de
espiritu se unieron en un ejercicio entusiasta del estilo de vida saludable, para esta
época esta tendencia hacia parte de la clase burguesa, estableciendo que pocas
personas tenian acceso a una alimentacion de calidad.

En el siglo XX, se promovio y desarrollaron los habitos de vida saludable, donde se
i mpuso un movi mi ento C 0noci ¢gmoponiemonona N M®t
alternativa de alimentacion poco manipulada y saludable.

A nivel mundial, las personas cada dia son mas conscientes de crear y mantener
mejoreshdbi t os por su salud, adem8s es wuna for
mercado saludable es el mas grande del mundo, moviendo asi el 80% de los

di videndos de este negoci o060.
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La alimentacién saludable es acogida a nivel mundial por sus beneficios, del mismo
modo el impacto en Latinoamérica ha sido de forma positiva, ya que el negocio
Afal i ment aci gemerasnza$ dedad mil millones de dblares en ingresos
segun enfatiza CNN sobre un informe publicado en 2012 por la Asociacion
Internacional al servicio de la salud y los gimnasios, conocida en inglés como IHRSA
(International Health, Racquet & Sportsclub Association)o .

Como restaurante de comida saludable se encuentra que en Latinoamérica existe
un restaurante llamado Tea Connection ubicado en Argentina y reconocido a nivel
mundial, el cual brinda comida natural, se describen como un equipo con
responsabilidad social y conciencia por el medio ambiente.

Por otro lado, en Panama hay un restaurante llamado Healthy House PTY, el cual
ofrece comida saludable, hecha a base de ingredientes naturales, especializada en
almuerzo, cena y bebidas, manteniendo un estilo de vida saludable.

En Colombia esta corriente se evidencié a finales del afio 2011, impactando en el
mer cado de éritaapartandoareasrde 220 millones de dolares generados
en el pais, convirtiéndose en un mercado interesante y emergente para empresas
extranjeras, como lo indica a continuacion la Asociacion Internacional al servicio de
|l a salud y | os gimnasios (I HRSA) . O
Colombia no cuenta con una gran participacion de restaurantes, en Bogota existen
tiendas, mercados y pastelerias que ofrecen suplementos ademas de productos
alimenticios saludables, los méas sobresalientes son:

1 Mundo verde salud gourmet, restaurante.

1 My Eco Store.

7 Jugo mania, especializados en bebidas de frutas.

7 Organico 100% Natural, frutas deshidratadas, batidos, frutos secos, harinas
naturales, nueces, semillas.

{1 Tomacol, restaurante alimentos sanos sin conservantes ni saborizantes.

1 The Salad Factory, restaurante rustico.

1 Yummii, Yummii mantequillas 100% vegetales de frutos secos naturales.

Por la amplia difusién de la corriente saludable el mercado sigue en ascenso

ampliando las condiciones del mercado, buscando la captacion de clientes
constantemente.
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1.5ANALISIS DOFA

Este analisis se realiz6 a partir de lo aportado por la matriz DOFA, la cual permitio
identificar el entorno de la empresa y el sector en el que desarrollara.

En consideracion con lo anterior se evidencié que la herramienta establece los
factores internos haciendo alusion a las fortalezas y debilidades y los factores
externos como lo son las oportunidades y amenazas y que, para la identificacion de
las estrategias, i FO0 y A DOO, enf ocadas a odlictoter el
mercado y su ciclo de vida, con la tipificacion de la viabilidad de capitalizar la idea
propuesta por el proyectoydel as est FAD e g ididgRlds@n proponer una
alternativa que logre mantener el producto en el mercado de manera que este
adquiera la rentabilidad deseada sin necesidad de una gran inversion; se empled la
herramienta de matriz DOFA cruzada, la cual tiene como finalidad fla identificacion
de acciones estratégicas de manera practica y detallada para proponer la estrategia
de forma acertada de manera que se defina el plan estratégico y operativo del plan
de negocios®*, el andlisis hecho se evidencia en el Cuadro 7.

mi

nar

“PAREDES, Eduardo, iLa matriz DOFA cruzada panmamdo i deas

empresa, agosto de 2010. En linea [Citado 19/09/2019]. Disponible en internet http:/gestionando-
empresas.blogspot.com/2010/08/la-matriz-foda-cruzada-para-ideas-de.html
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Cuadro 7. Analisis matriz DOFA

Acuerdos comerciales, para facilitar tanto impor-

Incremento del IVA, sobre productos de la ca-

1 |taciones como exportaciones. (globalizacién en nasta familiar.
el proceso. 2 Falta de control para los nuevos emprendedores
FACTORES EXTERNOS | » Firma del pacto por la proteccién y promocién de qgue ejecuten una idea relacionada con alimentos.
E nuestra cultura y desarrollo de la economia na- " 3 Costos elevados en la implementacion tecnolé-
< 2 |ranja, para impulsar aguellos sectores que contribuyen P gica de los procesos productivos.
% al desarrollo cultural del pais, como lo son las artesanias ﬁ
v la gastronomia entre otros. = Respaldo del gobierno para la financiacion de
=2 4
= Beneficios de la ejecucion de la politica moneta- w nuevos emprendimientos en la ciudad de
o | P = s p
o) 3 |ria, impulsando el crecimiento del sector agroindustrial < Bogota.
FACTORES % en la industria de comidas y platos preparados. Porgrama de movilidad, que busca disminuir las
El cambio de los habitos de consumo de los emisiones de COZ2. Para la obtencion de aire de
INTERNOS 4 |hogares colombianos, donde se intensifico el 5 |calidad.
consuma de alimentos saludables.
5  [Implementacion de tecnologia en los procesos.

1 Falta de difusién de los beneficios de la dieta Creacion de una idea de negocio que logre impulsar la DA Poroponer mecanismos que logren porcionar a
saludable. gastronomia a fin de promover el sector para fortalecer 1 los emprendedores interesados en la incursion
Incertidumbre por parte de los emprendedores al DO 1 |el desarrollo cultural del pais. en la industria alimentaria.

@ 2 arriesgarse por el desarrollo de una idea de ne- o « DA Proponer una alternativa de comida saludable que
w gocio relacionada con la preparacion y comer- a o 2 sea accesible y maneje precios comodos en la
E cializacion de alimentos. g DO 2 Creacién de una idea de negocio relacionada con g ciudad de Bogota D.C.
o 3 Consolidacién de la gastronomia tradicional = la fabriacacion, comercializacién de alimentos. ‘o DA |Proponer una alternativa de negocio que difunda
; en la dieta de los colombianos. L Implemenatacién de una idea innovadora que logre Q 3 |laimportancia de la gastronomia tradicional.
E 4 Preferencia de gremios poblacionales por las g modificar la gastronomia tradicional y gue se adapte a los g Establecer un negocio de comidas rapidas tradi-
=] comidas rapidas. I.I“] reqguerimientos de los consumidores, gue traiga consigo “"} cional gue no repercuta gastos para el mejora-
Poca trayectoria de negocios bajo el perfil DO 3 |beneficios para la salud. DA |miento de los procesos productivos.
de restaurantes de comida saludable. 4

5
La industria relacionada con la manipulacion, Inicio del proceso de exportacion de la idea de negocio Impulso a la integracion de proveedores y

1 fabricacion y comercializacion de alimentos es FO 1 |relacionada con la fabricacién, comercializacion y dis- FA |comerciantes a fin de disminuir transportes en la
la segunda mas rentable del sector servicios en tribucion de alimentos. 1 |en el proceso de produccién y mitigando los efec-

@ Colombia. o Impulsar una iniciativa saludable, considerando la proble- < tos del CO2.
< La industria de alimentos por su comportamiento 'rd FO 2 |matica de salud plblica, desencadenada por los habitos de ™ EA Consolidar una idea de negocio, donde su cor de
m 2 |dinamico es una de las que genera mas empleo % consumo inapropiados. g 2 negocio este relacionado con la industria alimen-
- en el pais. =) Incentivar la creacion de ideas de negocio relacionadas ‘D taria, proponiendo la tecnificacion de sus procesos.
ﬁ 3 La iniciativa de negocio esta impulsada por la Q con la industria de alimentos donde se implemente la tecni- %
[14 OMS it ficacion en sus procesos =

— -t N o
E El sector es uno de los que muestra mayor I.I“] FO3 “"'}

competitividad a partir de la rentabilidad generada.
4
Fuente: elaboracion propia
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1.5.1 Analisis y resultados matriz DOFA. En consideracion con lo obtenido tras la
realizacion de la matriz DOFA, la cual para ser elaborada contempld los resultados
obtenidos en el analisis Pestal en Colombia, el analisis Pestal en la ciudad de
Bogotéd y los resultados obtenidos tras él andlisis hecho al sector de alimentos y al
subsector restaurantes.

Partiendo de lo anterior se identificaron oportunidades, amenazas, debilidades y
fortalezas; que al emplear el método de cruce en la matriz se lograra proponer
factores claves de éxito o estrategias que pudiesen determinar la viabilidad de la
idea propuesta por el proyecto.

Teniendo en cuenta lo anterior y visualizando lo obtenido por la matriz se
identificaron 3 estrategias DO, 4 estrategias DA, 3 estrategias FO y 2 estrategias
FA.

A partir de ello y en consideracion con la idea propuesta por el proyecto se
establecio que las estrategias DO, buscan proponer una idea de negocio innovadora
que impulse el sector de alimentos; las estrategias DA, plantean la creacion de una
idea de negocio relacionada con el sector de alimentos donde se promueva la
gastronomia accesible a os consumidores, las estrategias FO, establecen un
panorama donde se incentive la creacion de negocios donde su actividad
econdmica este enfoca en el sector de alimentos saludables y finalmente las
estrategias FA, promueven el impulso de ideas innovadoras que impulsen el sector
de alimentos y la tecnificacion en los procesos.

Tomando los resultados obtenidos por la matriz DOFA vy al hacer una seleccion de
las estrategias relacionadas con lo planteado por el proyecto se identifica que la
creacion de un restaurante online de comida saludable donde la preparacion de los
productos se hara donde los clientes lo determinan, es una idea innovadora
relacionada con el sector de alimentos, que promueve la gastronomia nacional, que
se adapta a los requerimientos de los consumidores reflejados en sus habitos de
consumo, garantizando generar rentabilidad a partir del comportamiento del sector
en la industria colombiana.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

Con la realizacion de este capitulo se pretende evaluar y recolectar la informacion
pertinente que ilustre las condiciones del mercado y las caracteristicas del cliente
potencial, de manera que se identifiguen sus conductas, gustos y habitos de
consumo; esto a través de una segmentacion del mercado, investigacion de
mercado, analisis de la demanda, andlisis de la oferta, analisis de la competencia y
marketing mix con la herramienta de las 4P.

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

De forma detallada se hara una descripcion de los productos que seran ofertados
por el restaurante, el cual manejara un canal de distribucion digital, con especialidad
en productos de comida saludable. Con ello se expondrd en detalle las
caracteristicas de cada producto y los aspectos distintivos que lo diferenciaran en
el mercado.

2.1.1 Alimentaciéon saludable. La dieta saludable estd determinada como una
alternativa que propone una alimentacion equilibrada, que logre aportar el valor
energético necesario para el cumplimento de las actividades diarias, de un individuo
corriente.

Para establecer un plan de alimentacién saludable el centro para el control de
enfermedades (CDC), establecié que la alimentacion saludable hace parte de la
adopcion de un estilo de vida sano, por ello tom6é como referente las guias de
alimentacion de los estadounidenses, qu® consideran | o sigui
las frutas, las verduras, los cereales integrales, la leche y los productos lacteos sin

grasa o bajos en grasa; incluyendo carnes magras, carne de aves, pescado, frijoles,

huevos y nueces; para ello se estima la poca ingesta de grasas saturadas, grasas

trans colesterol, sal (sodio), y azucares adicionales; eso de manera que se aporte
lacantidadc al - ri ca “necesari ao

Teniendo en cuenta lo anterior se estima prestar atencion a alimentos antes poco
considerados como lo son las frutas frescas y con ello no solo manzanas sino darse
la oportunidad de conocer la variedad que la agricultura ofrece, del mismo modo
verduras frescas, alimentos ricos en calcio y la preparacion de los alimentos
convencionales de forma que se mantengan los nutrientes que estos aportan, decir
coccién al horno o al vapor®®.

9 CENTROS PARA EL CONTROL Y LA PREVENCION DE ENFERMEDADE S , AAli mentaci - -n sal
un peso saludabl eo, departament o de s HridosdEnyines [Eitadoi ci o0 s
18/09/2019]. Disponible en internet https://www.cdc.gov/healthyweight/spanish/healthyeating/index.html

% |bid.
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2.1.1.1 Alimentacion saludable segun la OMS. La organizacion mundial de la
sal ud r e dageercalremos yibebemos puede afectar la capacidad de nuestro
organismo para combatir infecciones, asi como la probabilidad de que
desarrollemos problemas de salud en el futuro, como obesidad, enfermedades
cardiacas, diabetes y diferentes tipos de cancerd’.

Es de reconocer que los ingredientes de una dieta saludable varian segun la edad

y los alimentos disponibles en el territorio en el que se vive, por ello la OMS,
recomienda que la dieta saludable se fundamenta en incluir variedad de alimentos

frescos y nutritivos. A partir de lo mencionado algunas sugerencias destacadas son:

Aii ngerir alimentos b8sicos como el trigo,
frijol, garbanzo, entre otras), fruta y verduras frescas, alimentos de origen animal

(carne, pescado, huevos y leche) y alimentos integrales como: maiz integral, mijo

avena, trigo, arroz integral, ademas de controlar la ingesta de azucares, grasas y

s a% .o

Es de destacar que lo mencionado debe fortalecerse con la baja ingesta de sal,
restringir el consumo de grasas y aceites, disminuir el consumo de azucares y
reprimir el consumo de alcohol y tabaco entre las mas representativas.

2.1.1.2 Alimentos saludables. En consideracion con las recomendaciones de la

OMS, se ha tratado de documentar a la poblacion sobre aquellos alimentos que

deben primarenladietacomo | o son: Amanzana, al mendr
pescado azul, verduras de hojas verdes, batata, germen de trigo, aguacate, harina

de avena, kiwi, zanahoria, habas, aceite de oliva, espinacas, coliflor, yogur natural,

setas, nueces, ajo, limones, fresas, naranjasd®.

Al primar estos alimentos en la dieta diaria se cree que se logrard un aporte
significativo nutricional.

2.1.2 Menu para los clientes. El desarrollo del proyecto considera un portafolio de
productos, el cual esta fragmentado en bowls, de carne de res y pollo con vegetales
y la opcion vegetariana; donde se encontrara la mezcla de productos frescos y
preparados bajo el concepto de comida saludable. Es de resaltar que por el tipo de
idea de negocio se manejara una entrada, tres platos fuertes, dos bebidas y un
postre ya que la idea principal propone elaborarlos donde los clientes lo determinen,
considerando el contenido nutricional que tiene cada una de las preparaciones.

“MEDI COS Y PACI ENT BRBS diftdd®NMecoméndaziones para mantener una dieta saludable
durante &estas navidadeso, medi cosypac.i Bisponible erc iotennet E n | 2
http://www.medicosypacientes.com/articulo/la-oms-difunde-recomendaciones-para-mantener-una-dieta-
saludable-durante-estas-navidades

% |bid.

PUMOY A, Mar 2 a; ROMERO, Sar ah; AfiLos alimentos m8s saludabl
19/09/2019]. Disponible en internet https://www.muyinteresante.es/salud/fotos/los-10-alimentos-mas-
saludables/almendras
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En consideracion con lo anterior se propo

ne el Cuadro 8., el cual describe de forma

general cada preparacion ofrecida al publico.

Cuadro 8. Preparaciones ofrecidas al publico

Producto

Descripcion

Crema de coliflor y
almendras
acompafiada de chips
de platano.

Entrada

Mezcla de puerro, coliflor y almendras,
sofritos en aceite de oliva, cocinados a
fuego lento y triturados con textura de
crema; acompafiado de chips de platano
verde.

Plato fuerte 1 Bowl de pasta fusilli.

Mezcla de pasta fusilli, pechuga de pollo a
la plancha, bocconcinis, tomates tipo
cherry, crutones, albahaca, aceite de oliva,
vinagre balsamico, ajonjoli y pimienta
negra.

Ensalada cubitos de

Plato fuerte 2
carne.

Fusion de lechuga verde crespa, cubitos de
carne de res previamente cocidos y
salteados, frijol refrito, maiz, queso

cheddar, queso suizo, tortilla de trigo
tostada, pimienta negra y ragula,
acompafada de pico de gallo.

Pasta wok

Plato fuerte 3 X
vegetariana.

Combinado de tallarines de arroz, tofu a la
plancha, rigula, hongos salteados en
aceite de oliva y aromatizados con vinagre
balsamico, zanahoria salteada, cebolla
crocante, ajonjoli negro; acompafiado de
salsa pesto.

Batido de apio, espinacas o acelgas,

Bebida 1 Jugo verde pepino cohombro, banano, anén y pifia con
un vaso de agua previamente tratada.
Bebida 2 Limonada de Jugo de limén con hielo y hojas de
Hierbabuena hierbabuena molidas.
Preparacion de pulpa de fruta de mango,
Postre Helado de mango mezclado con yogurt griego natural y

Stevia liquida.

Fuente: elaboracién propia
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2.1.3 Servicio. Es de resaltar que el proyecto busca diferenciarse en el mercado
por el servicio ofrecido a través de la definicion de; elaboracion de productos donde
los clientes lo determinen, a partir de ello se busca proponer este servicio, el cual
se especializara en elaborar los alimentos ofrecidos en el menu disponible para los
clientes, donde estos lo especifiquen; esto condicionara al proyecto en adquirir
utensilios que le permitan realizar la coccion pertinente frente a los clientes y segun
las condiciones en las que se encuentre la locacion en la que se prestara tal servicio.

2.2 FUERZAS DE PORTER

Es un modelo estratégico disefiado por el ingeniero Michael Eugene Porter de la
Escuela de negocios de Harvard. Este permite analizar el nivel de competencia de
una industria para asi desarrollar una estrategia de negocio que le permita al modelo
involucrar la articulacién de las cinco fuerzas que son las que establecen el grado
de competencia y la rivalidad en el sector al que se pertenezca, ademas de cémo
esta, puede mostrarse atractiva en el mercado a fin de establecer las oportunidades
gue generen rentabilidad.

Para el disefo de | a estrategi a psindelort er
empresa, estableciendo después la estrategia necesaria para cumplir la vision de la

e mp r é% Sedaebe tener en cuenta desde los factores cuantitativos y cualitativos

hasta lo mas abstracto como el poder y la jerarquia dentro de una empresa.

Las fuerzas son empleadas para hacer un diagndstico de una empresa en todos los
aspectos, esto permite detectar nuevas amenazas y detectar las respectivas
oportunidades, haciendo de la empresa atractiva en el mercado.

La Imagen 1., ilustra cada componente del modelo estratégico de las cinco fuerzas
y la dindmica que lograria el equilibrio de mercado.

1R QUEL ME, Mat 2 as, ALaClBvfeu @raz as ed e £R Pt énteractivd delag mpr e s a
5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet https://www.5fuerzasdeporter.com
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Imagen 1. Las cinco fuerzas de Porter y su dinamica en el mercado

Equilibrio de Mercado NUEVOS PARTICIPANTES

Barreras de

t entrada
INTENSIDAD DE LA
RIVALIDAD
PODER DE NEGOCIACION “ PODER DE NEGOCIACION
DE LOS PROVEEDORES “ DE LOS CLIENTES
COMPETIDORES DE LA
INDUSTRIA
1 Rentabilidad de la
Industria
PRODUCTOS SUSTITUTOS Equilibrio de Mercado

Fuente: elaboracion propia, en base a SOCIAL MEDIA MARKETING, Barreras
Competitivas. Citado [05/08/2019]. Disponible en internet
https://mastersmmus.org/barreras-competitivas-ventajas-competitivas/

2.2.1 Ingreso de nuevos competidores. Para considerar el ingreso de nuevos
competidores se tendra en cuenta que estas nuevas empresas en el mercado

tendran caracteristicas o productos similares. Estas compafiias ain no pertenecen

al sector, pero si deciden entrar | o puede
sea para nuestros competidores entre en el mercado, mayor sera la amenaza que
repres®nteno

Esta fuerza representa una gran amenaza ya que la finalidad del proyecto es
consolidad un restaurante con reconocimiento online a través del fomento del
comercio electrénico y en la actualidad una de las herramientas para la difusion de
una idea de negocio es el e-commerce.

Lo que se pretende para contrarrestar el impacto que podria generar esta fuerza,
esta enfocado en la relacién que se establezca con los clientes, ya que la fuerza de
negocio estara influenciada por los requerimientos de estos y su satisfaccion
referente al servicio ofrecido.

En consideracion de lo anterior esta fuerza es empleada en la industria como
mecanismo para detectar empresas con caracteristicas similares que desean entrar
en el mercado; en general se considera que esta fuerza esta influenciada por 6 tipos

W1 ACTI VA CONOCI MI ENTO, ilLas cinco fuerzas de Portero,
profesional en gestion y liderazgo. En linea [Citado 06/09/2019]. Disponible en linea
http://activaconocimiento.es/las-cinco-fuerzas-de-porter/
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de barreras de entrada como | o son: Al a e
requerimiento de capital, el acceso a canales de distribucion o las ventajas de los
costosi ndependient eso

2.2.2 Poder de negociacion con proveedores. En la determinacion del poder que
tienen los proveedores, parte en la necesidad de estos para el inicio de las
actividades referentes a la actividad comercial que se desempefie en la idea de
negocio.

El poder de negociacion de los proveedores esta caracterizado por el trabajo que
ellos desempefian y fuertemente ligado con el servicio prestado por parte de estos,
por otro lado, silos proveedores ofrecen un servicio que se valora porque muy pocos
lo ofrecen podria significar riesgo no contar con el trabajo ofrecido por ellos. Caso
contrario ocurre cuando el proveedor no ofrece productos o0 servicios
diferenciadores para este caso es sencillo darle la oportunidad a otro que si se
caracterice y posea reconocimiento en el mercado.

Es resaltar el poder que estos pueden ejercer sobre las decisiones de la compaiiia,
a partir de ello es recomendable establecer una estrategia de integracion hacia atras
donde prevalecerd la captacion de clientes y lograr satisfacer sus necesidades.

A partir de lo anterior y considerando la idea de negocio planteada por el proyecto
se sugiere establecer una alianza con agricultores directamente, a fin de obtener
productos de calidad enfocado en la frescura, puesto que la materia prima son
productos comestibles y perecederos.

Al establecer la estrategia de integracion hacia atras se disefiara una evaluaciéon a
los proveedores de manera que se logre elegir aquellos que se adapten a las
necesidades requeridas por el alcance del proyecto.

Para el disefio de la evaluacion de proveedores se consideraran los siguientes
items:

1 Puntualidad en entrega. Que entregue en la fecha que dice, y que deje claro los
tiempos para hacer los pedidos.

1 Ubicacion. Preferiblemente cerca a la empresa.

1 Calidad. El factor mas importante ya que se espera un producto en Optimas
condiciones.

12R| QUEL ME, Mat 2 as, fi L & Clave paraeleExito deda deempProerstae ra C- nhortas e us ar
interactivo de las 5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet
https://www.5fuerzasdeporter.com
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1 Precios. Barato no indica malo asi que contar con alguien que tenga buenos
precios sin perder la calidad del producto.

1 Certificaciones. Las certificaciones en calidad hablan muy bien de una empresa si
un proveedor posee esto subird puntos en la matriz.

Es de resaltar que el poder de negociacidén con los proveedores les proporciona a
los proveedores las herramientas necesarias para poder alcanzar sus objetivos y
posicionarse en el mercado!®,

2.2.3 Poder de negociacién con los clientes. El poder de negociacion con los
clientes radica en que el Acliente posee |
o servicio de % sobrecestafpeezé gueden irdlwr caracteres como

la moda, el poder adquisitivo de los clientes y las preferencias de un grupo de
personas bien por su cultura, etnia o religion, entre otras.

Es de reconocer que el impacto de esta fuerza es alto, ya que el método de
captacion de dinero por parte de la idea propuesta en el proyecto es a través de los
clientes.

También se registra una ventaja, centrandose en la falta de creacion y difusion de
una idea de negocio similar a la propuesta por el proyecto. Por ello se considera
innovador en el mercado lanzar un negocio con las caracteristicas propuestas, la
cual podria atraer a bastantes clientes con las condiciones de vida actuales de la
sociedad. Partiendo de lo anterior la empresa tendra en cuenta las siguientes
caracteristicas para la captacion de clientes.

1 Difusion a partir de redes sociales a fin de interactuar con el cliente.

1 Mantener a los clientes informados del menu y actualizar las plataformas.

1 Documentarse sobre las nuevas tendencias de consumo.

{ Brindar la mejor atencion para fidelizar a los clientes.

Del mismo modo se hace evidente en el mercado, que cuando los bienes tienen

variedad en productos sustitutos se puede llegar a la competencia por precios con
calidad 6ptima; dandoles mayor poder a los compradores.

18R] QUELME, Mat2as, fALa<lavfeuprazas ede £ERontoerde | Rortat mpr es a
interactivo de las 5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet
https://www.5fuerzasdeporter.com

104 ACTIVA CONOCIMIENTO, AfiLas cinco fuerzas de oRwograse petsonal Act i va
profesional en gestion y liderazgo. En linea [Citado 06/09/2019]. Disponible en linea
http://activaconocimiento.es/las-cinco-fuerzas-de-porter/
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2.2.4 Productos susti t ut lbos produttos sustitutos, son aquellos capaces de
satisfacer la misma necesi dad que el 1% rLa dwenazao se
caracteriza en el momento que el producto sustituto atrae la atencion del cliente
cambiando su decision de compra, podria presentar mayor impacto si el producto
se encuentra en el mercado menor costo y ofrece mayor calidad.

Es de resaltar que esta fuerza puede generar mayor impacto si otros factores
influyen como lo son la falta de disponibilidad por desastres naturales, fenomenos
naturales, la poca difusibn ademas del costo y compromiso por parte de los
sustitutos al presentarse inconformidad por parte del cliente.

En consideracion con lo establecido por el proyecto se establecen los siguientes
productos como sustitutos.

1 Batidos energéticos.
{ Proteinas.
1 Comida rapida entre otros.

Esta fuerza puede llegar a representar una amenaza latente cuando los productos
sustitutos crecen en calidad a precio asequible y en acreditacién en el mercado. Es

ofr e

de mencionar que Porter hizo énfasis en esta fuerza estableciend o que, fApued

esgrimida a través de una se las 6 barreras de entrada como lo es; la economia de
escalas, esto porque las empresas manejan volimenes de producciéon altos
permitiendo asi disminuir los costos haciéndoloat r act i vo a!%l] os

2.2.5 Rivalidad entre competidores. La rivalidad de los competidores podria
considerarse como resultado de las fuerzas anteriores ya que el estudio detallado
de las fuerzas anteriores le proporciona a la organizacién la informacion pertinente
para establecer las estrategias que le permitiran posicionarse en el mercado.

En el mercado cada competidor determina la estrategia adecuada con las que se
quiere destacar sobre los demas, este pardmetro debe crear la habilidad en la
organizacién para crear una estrategia que le permita reaccionar y superar cualquier
adversidad en el mercado.

En consideracion con lo planteado con el proyecto esta fuerza puede ejercer mayor
impacto cuando lo que se comercializa son productos perecederos.

cl i en

105 RIQUELME, Matias, fLas 5 f uieQlzaavse dpearPaoretler£xi t o de | Rortat mpr esa

interactivo de las 5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet
https://www.5fuerzasdeporter.com

%R QUEL ME, Mat 2 as, ALaClAvfeumrazas ede ERonttoerde | Rortad mpr es a

interactivo de las 5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet
https://www.5fuerzasdeporter.com
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Para la creacion de una ventaja competitiva en el mercado para mantenerse a flote
de las estrategias de los competidores es a partir de la identificacion de los factores
criticos de éxito para poder sobresalir sobre los ofertantes como lo son:

Para crear la diferenciacion debe crear una ventaja competitiva en el mercado lo
que le va a permitir a la compafiia no solo sobrevivir sino también mantenerse en el
mercado estableciendo factores criticos de éxito para sobresalir frente a otros
ofertantes del mercado estos factores son:

1 Realizar estrategias hacia atras con los proveedores.
1 Garantizar la satisfaccion del cliente.

1 Velar por la integridad de los consumidores y ofrecer un buen servicio a las
personas y a las mascotas que lleven.

1 Implementar estrategias de mercadeo para ser reconocidos por las personas

{ Las caracteristicas que haradn que este restaurante sea diferente y tenga una
ventaja competitiva y comparativa con los que existen; esto permitird poco a poco
ayudar a dar un reconocimiento en el mercado y de esta manera posicionarse
como uno de los mejores estas ventajas se mencionan a continuacion;
reconocimiento digital del tipo de negocio, documentacion de los productos al
emplear a los clientes para la elaboracién de alimentos a fin de establecer un
escenario de confianza entre los consumidores.

1 Como se tendra una instalacion fisica, esta pretende ilustrar al consumidor en su
totalidad sobre los procesos adoptados para la elaboracion, conservacion y
tratamiento de los alimentos, proponiendo la adquisicion de cocinas inteligentes
gue permitan elaborar los alimentos frente a los comensales deleitandolos con una
exhibicion sobre las técnicas culinarias.

Esta fuerza es considerada como una fuerza latente que no puede ser eliminada ya
que siempre existira rivalidad entre las empresas; lo que se puede tomar de forma
positiva es siempre trabajar con calidad, mantener el espiritu innovador
fortaleciendo los procesos y la actividad econdémica de las empresas.
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2.2.6 Conclusion de las fuerzas competitivas de Porter. Como conclusion de
cada una de las fuerzas estimadas por Porter, se establece que para mitigar el
impacto de cada una de ellas se debe trabajar de forma independiente cada una
como es el caso de la primera fuerza, donde se propone tratar de reducir los costos,
para la segunda es se propone hacer una evaluaciéon a los proveedores que le
permita identificar cuél es el que mejor se acopla a las condiciones de la empresa
ademas de establecer alianzas que enriquezcan el poder del sector en el mercado
medir la rentabilidad del producto estableciendo la satisfaccidn de los clientes, para
la tercera fuerza se busca establecer una relacion directa con los clientes mantener
un perfil innovador que le garantice diferenciarse en el mercado, para la cuarta
fuerza se hace énfasis en trabajar por un perfil innovador que le permita al
consumidor optar por los productos tradicionales y no corra con el riesgo de
inclinarse por productos sustitutos, finalmente para mitigar el impacto de la quinta
fuerza se sugiere trabajar por la diferenciaciéon en el mercado?”.

2.3 SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacion de mercado esta definida por Laura Fischer y Jorge Espejo'®® en

su | ibro Mercadotecni a, como el proceso ¢
compradores homo g ®n e o0 s 0, para el | o eginemos, tbecuades mer «
estan caracterizados por los requerimientos de los consumidores.

A partir de ello se considera que los caracteres de cada segmento pueden mantener
similitudes en preferencias, necesidades y comportamientos; estableciendo las
particularidades del grupo seleccionado.

En consideracion con lo anterior se determina, que el propdsito de la segmentacion
es, definir los clientes objetivos al que se dirigira la ejecucién del proyecto; claro es
el segmento del mercado identificado debe caracterizarse por mantener los criterios
descritos en la segmentacion geografica, demografica, psicografica y conductual.

Es de resaltar qué al realizar la segmentacion de mercado, se hace indispensable
conocer las insuficiencias del consumidor, para crear un producto y un programa de
mercadotécnica con el fin de satisfacer las necesidades identificadas y asi producir
un producto para cada segmento del mercado.

Del mismo modo las variables con mayor importancia al realizar una segmentacion
de mercado son los usuarios finales, necesidades de los usuarios y la tasa de uso.
Asi mismo se enfatiza en las ventajas y desventajas de aplicar este método, entre
las mas citadas esta; fla clasificacion mas clara y adecuada del producto que se
vende y la facilidad de publicidad y como desventajas se encuentra que la

07R] QUELME, Mat2as, fALa<Ll@Aavfeueprarzas ede £RKddtateractivo delag mpr e s a
5 fuerzas de Porter. En linea [Citado 16/09/2019]. Disponible en internet https://www.5fuerzasdeporter.com

108 FISCHER, Laura; ESPEJO, Jorge. 2007. [25 septiembre de 2019]. Mercadotecnia, Capitulo 4, Mercados y
segmentacion de mercados, Pagina 93.
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segmentacion podria no estar tan bien planeada y esta podria dejar por fuera a
muchos clientes as?2 el alto co¥ o por | a o

En consideracion con lo mencionado, las variables empleadas para la definicion del
mercado objetivo seran; la edad y el estrato socioecondmico en la ciudad de Bogota.

2.3.1 Segmentacion geografica. Se define como la distribucion del mercado en
consideracionconlospar 8§ metr os de wubicaci-n f2sica. D
segmentado en d&reas geogr 8§ f i c a s darafasirdiggr fog graductos y

servicios de forma acertada.

Es de mencionar que cada area geografica presenta una serie de particularidades
y valores culturales distintos; que poseen un valor significante a la hora de realizar
la distribucion de productos logrando de esta forma establecer alianzas beneficiosas
para las empresas.

Este tipo de segmentacién recopila informacién que puede llegar a las empresas a
tomar decisiones importantes para sus negocios; es de resaltar que el proyecto se
desarrollara en la ciudad de Bogotéa capital de la Republica de Colombia; esto como
resultado que la ciudad es el epicentro comercial del pais ademas de ser la ciudad
con mayor poblacién en el territorio nacional.

2.3.1.1 Segmentacién Bogota. Bogota como capital de la Republica de Colombia,
es también la capital del departamento de Cundinamarca ubicado en el centro
geografico del territorio nacional, es definida como Distrito Capital en donde tiene
autonomia para la puesta en marcha de distintos proyectos en cumplimiento con las
leyes y los limitantes establecidos en la Constitucion politica; por ello se define como
una entidad territorial de primer orden que tiene atribuciones iguales a cualquier
departamento. Bogota es definida por la Alcaldia Mayor como; fterritorio constituido
por 20 localidades, 19 urbanas y 1 rural, que es el epicentro politico, econémico,
administrativo, industrial, artistico, cultural, deportivo y turistico del pais, en estas se
concentran cerca de 1900 barrios en el casco urbano, caso contrario con la localidad
de Sumapaz que es area rural*'l,

En consideracion con lo propuesto por el proyecto, la ejecucion de la idea de
negocio sera en la ciudad de Bogota D.C., a partir de ello se tomo la poblacion total
de la ciudad, la cual se encuentra distribuida por las distintas localidades en las que

109 FISCHER, Laura; ESPEJO, Jorge. 2007. [25 septiembre de 2019]. Mercadotecnia, Capitulo 4, Mercados y
segmentacién de mercados, Pagina 95.

W ARGUDO, Cristina, AfaQu® es |l a segmentaci-n geogr 8fica:
[Citado 26/09/2019]. Disponible en internet https://www.emprendepyme.net/que-es-la-segmentacion-
geografica.html

HIALCALDEA MAYOR DE BOGOTC, #fAOrganizaci-n del dardet ri t o
Bogota. En linea [Citado 27/09/2019]. Disponible en internet
https://web.archive.org/web/20121107143122/http://www.bogota.gov.co/portel/libreria/php/x_frame_detalle.php

?id=442
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esta dividido el territorio de esta, en la Imagen 2., se ilustra la division politica de la
ciudad, donde se visualiza la delimitacion de cada localidad.

Imagen 2. Division politica de Bogota D.C., por localidades

Candelaria

h San Cristébal

e

Fuente: ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. fi Gia turistica de Bogotao [Citado 04/03/2020].
Disponible en internet https://www.mapade.org/bogota.html

A partir de lo anterior y teniendo en cuenta lo propuesto por la idea de negocio, se
tendra en cuenta la apertura de restaurantes especializados en la gastronomia
nacional y plataformas digitales que permiten la distribucién de los productos a fin
de reducir tiempo en la entrega y mejorar la satisfaccion de los clientes; en la ciudad
de Bogota. Por ello se hace necesario establecer la informacion consignada en las
bases de datos de la secretaria distrital de planeacion sobre el dltimo censo de
distribucién de la poblacién, evidenciandola en la Tabla 6.
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Tabla 6. Poblacién en Bogot4, diferenciada por localidades

Céd?go Localidad Numero de habitantes Porcentaje
Localidad Mujeres % Mujeres  Hombres % Hombres Total (%)
1 Usaquén 240.237 6 235.948 6 476.185 6
Chapinero 63.442 2 62.307 2 125.749 2
3 Santa Fe 46.663 1 45.829 1 92.492 1
4 San Cristobal 196.729 5 193.218 5 389.947 5
5 Usme 174.398 4 171.290 4 345.688 4
6 Tunjuelito 93.205 2 91.539 2 184.744 2
7 Bosa 391.675 9 384.690 9 776.365 9
8 Kennedy 631.640 15 620.374 15 1.252.014 15
9 Fontibon 219.177 5 215.269 5 434.446 5
10 Engativa 447.938 11 439.948 11 887.886 11
11 Suba 680.253 16 668.118 16 1.348.371 16
12 Barrios Unidos 137.928 3 135.469 3 273.397 3
13 Teusaquillo 70.518 2 69.257 2 139.775 2
14 Los Mértires 46.795 1 45.959 1 92.754 1
15 Antonio Narifio 55.043 1 54.064 1 109.107 1
16 Puente Aranda 108.566 3 106.627 3 215.193 3
17 La Candelaria 11.120 0 10.921 0 22.041 0
18 Rafael Uribe Uribe 174.047 4 170.944 4 344.991 4
19 Ciudad Bolivar 384.522 9 377.664 9 762.186 9
20 Sumapaz 3.890 0 3821 0 7.711 0
Total 4.177.786 100 4.103.256 100 8.281.042 100

Fuente: elaboracién propia; en consideracion con la informacién consignada por la Secretaria Distrital de Planeacién sobre
poblacion para al afio 2019
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2.3.2 Segmentacion demografica. Esta definida como la segmentaciéon que

permite dividir el mercado en grupos con caracteristicas especificas, para esto se
consider an vari abl es |, tingresess gradm we pstudivd, a ed
nacionalidad, raza, religibn y ocupaci - n e rEsta segmentaciém ses .
empleada como herramienta por las organizaciones, para lograr percibir el
Aicompor bacdeknt o Hspemitehdo operar de forma acertada.

Siguiendo con el planteamiento del proyecto se tendran en cuenta variables como;
hogares en el estrato socioeconémico determinado, de forma que se logre definir la
localidad en la que se iniciara la ejecucién de la idea de negocio planteada, con ello
se elegira aquella que tenga mayor concentracion de hogares pertenecientes al
estrato socioeconémico 5.

2.3.2.1 Segmentacién demogréafica por género. Para este caso en especifico y
en consideracion con lo propuesto por la idea de negocio, la segmentacion de
mercado no tendra en cuenta la variable del género ya que los productos que se
ofertan son alimentos y por esto se pretende llegar al mayor nimero de hogares
posibles.

Teniendo en cuenta lo registrado en la Tabla 7., se evidencia que la localidad que
presenta mayor poblacidén perteneciente al estrato 5 en la ciudad de Bogota es la
localidad de Suba.

2.3.2.2 Segmentacion demografica por hogares. Teniendo en cuenta la
propuesta hecha por la idea de negocio, donde principalmente se busca realizar
alimentos saludables, se consider6 la variable que pudiese proporcionar la
informacion pertinente para poder penetrar el mercado de forma acertada y asi
identificar la poblacién a la que se dirigiran los productos tal que se logre abarcar el
mayor numero de personas del estrato socioecondmico 5, para finalmente
establecer la localidad donde iniciara operaciones la idea de negocio propuesta.

En consideracion con lo anterior y de acuerdo con la informacion proporcionada por
el DANE en la encuesta multipropdsito 2017, revelada el 18 de Julio del 2018, se
determiné en gran medida el tamafio de los hogares que pertenecen a la zona
urbana de la ciudad de Bogoté a la zona rural y de los 37 municipios mas cercanos
ubicados en el departamento de Cundinamarca. Esta encuesta tuvo como objetivo

principal, recopilar informacionqueleper mi t i ese reali zar, nel
al disefo y evaluacion de politicas publicas sobre los aspectos sociales, econémicos
ydelentor no urbano de | os hogar's y habitante:

2QUESTI ONPRO fiSegmentaci -n demogr §f i Enditea[CiRRdor28/09/R019].nt er ac
Disponible en internet https://www.questionpro.com/es/Segmentacion-demografica.html

113 DAPARTAMENTO ADMINSTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICAS DANE. Encuesta Multipropésito

(EM):  Boletin  técnico 2019. En linea [Citado 04/03/2020]. Disponible en internet
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/multi/Boletin_EM_2017.pdf

89



Del mismo modo en la encuesta multipropésito''# el DANE, identificé que la mayoria
de los hogares en el casco urbano de la ciudad de Bogota se compone por 4
personas aproximadamente con un total de 34,3% para el afio 2017, a diferencia de
hogares unipersonales con un total de 16,3% para el mismo afio; la Tabla 8., se
registran los datos recopilados por el DANE, en nUmero de personas por hogar en
cada localidad, evidenciando un aproximado del numero de personas que
componen los hogares bogotanos.

Asi mismo en la Tabla 7., se hace una comparacion entre lo arrojado por la misma
encuesta en el afio 2014 y lo obtenido para el afio 2017, es de resaltar que en la
misma tabla se menciona si la variacion ha sido significativa de un afio al otro para
cada una de las localidades que pertenecen al casco urbano de la ciudad.

114 DAPARTAMENTO ADMINSTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICAS DANE. Encuesta Multipropésito
(EM):  Boletin  técnico 2019. En linea [Citado 04/03/2020]. Disponible en internet
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/multi/Boletin_EM_2017.pdf
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Tabla 7. Distribucién porcentual de hogares por nimero de personas que los componen, Bogota cabecera i localidad urbana
Afos 2014 - 2017

Hogares con una persona

Hogares con cuatro personas o mas

ngg:ggd Localidad 2014 2017 Variacion Diferencia 2014 2017 Variacion Diferencia
(%) (%) (%) significativa (%) (%) (%) significativa
1 Usaquén 22,2 25,8 3,6 No 28,0 24,6 -3,4 Si
2 Chapinero 40,8 41,7 0,9 No 14,4 15,3 0,9 No
3 Santa Fe 25,7 32,8 71 Si 30,5 24,5 -6,0 Si
4 San Cristébal 11,9 12,6 0,7 No 48,1 40,2 -7,9 Si
5 Usme 11,8 9,7 2,1 No 47,6 45,0 -2,6 No
6 Tunjuelito 13,2 17,8 4,6 Si 45,1 33,3 -11,8 Si
7 Bosa 11,7 8,7 -3,0 Si 48,6 41,7 -6,9 Si
8 Kennedy 10,2 11,8 1,6 No 44,3 36,3 -8,0 Si
9 Fontibon 12,8 16,1 3,3 Si 36,8 32,3 -4,5 Si
10 Engativa 14,2 13,8 -0,4 No 38,7 36,5 -2,2 No
11 Suba 11,3 18,8 7,5 Si 41,1 33,3 -7.8 Si
12 Barrios Unidos 20,6 21,4 0,8 No 29,2 26,6 -2,6 No
13 Teusaquillo 27,7 28,5 0,8 No 24,1 20,8 -3,3 Si
14 Los Martires 21,4 22,7 1,3 No 33,6 26,3 -7,3 Si
15 Antonio Narifio 14,1 11,0 -3,1 Si 42,2 39,9 -2,3 No
16 Puente Aranda 13,5 16,1 2,6 No 36,9 31,8 -5,1 Si
17 La Candelaria 37,4 39,6 2,2 No 25,8 16,3 -9,5 Si
18 Rafael Uribe Uribe 10,8 12,8 2,0 No 46,8 35,3 -11,5 Si
19 Ciudad Bolivar 10,6 12,8 2,2 Si 49,2 39,1 -10,1 Si
- Total, Bogota Cabecera 14,5 16,3 1,8 Si 40,3 34,3 -6,0 Si

Fuente: elaboracién propia, con base en DANE. Encuesta Multiproposito 2017. Boletin técnico 2019. En linea [Citado
04/03/2020]. Disponible en: https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/multi/Boletin_EM_2017.pdf
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Para evidenciar visualmente la diferencia de un afio al otro se propone el Grafico 9.,
donde se permite establecer la variacién porcentual entre cada uno de los afios para
cada una de las distintas localidades que componen el casco urbano de la ciudad
de Bogota las cuales son 19 donde la numero 20 en el grafico hace referencia a la
cabecera municipal de la ciudad de Bogotd como capital del departamento de
Cundinamarca.

Gréfico 9. Distribucion porcentual de hogares por nimero de personas que los
componen, Bogota cabecera i localidad urbana
Afo 2014 - 2017
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Fuente: elaboracién propia, con base en DANE. Encuesta Multipropdsito 2017. Boletin
técnico 2019. En linea [Citado 04/03/2020]. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/multi/Boletin_EM_2017.pdf

2.3.2.3 Segmentacion demografica por estrato social. Catastro Bogota propone
que; A E @olombia existe una clasificacion de los domicilios o viviendas a partir de
sus caracteristicas fisicas y de su entorno, en seis grupos o estratos. Esto como
instrumento de clasificacion de los usuarios y como herramienta para asignacion de
subsidios y contribuciones a !os servicios

Segun con lo planteado por el proyecto, ademas de tener en cuenta la definicién
propuesta por Catastro Bogota y en consideracion con el poder adquisitivo de cada
uno de los estratos sociales se propone establecer que el producto este dirigido a
aguellos hogares clasificados en el estrato 5 dentro de la ciudad para poder asi
identificar la localidad donde se presente mayor nimero de poblacion bajo estas
caracteristicas y que ademas tenga proyeccion en el ambito comercial en la ciudad
para seleccionarla como punto de operacion del proyecto.

115 CATASTRO BOG®TCatificaci-n Socioecon-micabo, Gl osarios
30/09/2019]. Disponible en internet https://www.catastrobogota.gov.co/es/node/221
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En la Imagen 3., se logra evidenciar la distribucion por estratos en cada una de las
localidades de la ciudad de Bogot4, es de tener en cuenta que en el informe que
propuso esta distribucion no consideré la localidad de Sumapaz.

Imagen 3. Estratificaciébn socioeconémica por localidad en la ciudad de Bogota
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Fuente: LA SILLA VACIA, la carrera en Bogota por seducir el estrato tres. [Citado
05/03/2020]. Disponible en internet https://lasillavacia.com/historia/la-carrera-en-
bogota-es-por-seducir-al-estrato-tres-25461

A partir de lo que se visualiza en la Imagen 3., se determiné que las localidades con
mayor concentracion de hogares en el estrato 5 son Suba, Usaquén y Chapinero en
la ciudad de Bogota. Es de considerar que la imagen solo ilustra sobre las 19
localidades urbanas, ya que la localidad de Sumapaz es en su totalidad rural y esta
clasificacion no influye.

0 Segmentacion demografica por hogares en cada estrato socioeconémico.
En consideracion con lo planteado por la idea de negocio y en consecucion con los
datos hallados en las distintas bases de datos de las diferentes entidades
encargadas de registrar el comportamiento demografico de los ciudadanos, se hace
necesario establecer un aspecto que logre proporcionar aquella informacién que
permita identificar la poblacion objetivo a la que se dirigira el trabajo hecho por la
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idea de negocio en la ciudad de Bogota; que para este caso se establecen hogares
que se encuentren dentro del estrato socioeconémico 5.

Es de resaltar que la localidad que presente mayor numero de hogares con las
condiciones descritas sera la localidad seleccionada para el inicio de operaciones
por parte de la idea de negocio planteada.

A partir de lo anterior y al revisar cada uno de los datos proporcionados por las
bases de datos de la Secretaria Distrital de Planeacion en conjunto con los datos
revelados por el DANE, en el informe Hébitat en cifras se logré proponer la Tabla
8., donde se consigna el numero de hogares por estrato socioeconémico en cada
localidad urbana en la ciudad de Bogota, para asi establecer aquella en la que la
idea de negocio iniciara actividades ya que esta presenta el mayor niumero de
hogares con las caracteristicas establecidas

Es de resaltar que los aspectos mas relevantes a la hora de determinar las
caracteristicas que permitiran identificar el segmento de la poblacién a la que se
dirigira el servicio y portafolio de productos, es el poder adquisitivo y el tipo de
localizacion.
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Tabla 8. Numero de hogares por estrato socioecondémico en la ciudad de Bogota

Cadigo Localidad Estratos socioecon6micos Hogares por
Localidad 0 1 2 3 4 5 6 Localidad
1 Usaquén ---—--- 1.836 3.855 25,514 69.567 34.141 48.642 183.554
2 Chapinero ~ --—---- 585 935 3.917 15.083 9.120 28.821 58.461
3 SantaFe - 885 8.957 15.153 10.409  ------m-memm ememmemeeee- 35.404
4 San Cristobal ~ ------ 8.953 88.925 23.109 = e meeeeeees 120.987
5 Usme  ------ 45.870 53217 199 T e s 99.285
6 Tunjuelito  ------  -—--- 30.725 33420 e e 64.145
7 Bosa - 29.247 189.098 4.912 T s e 223.256
8 Kennedy ----- 3.114 162.727 202.435 21.022 @ -----mmemmem e 389.299
9 Fontibbn - e 21.214 43.136 72.128 5091 - 141.428
10 Engativd ~ --—---- 861 50.798 200.322 35.013  -----m-mo-mem mmmemmemeoeo 286.994
| 11 Suba = - 882 76.285 140.224 125.231  86.868 11.465 440.955 |
12 Barrios Unidos ~ ------  ------ —eeee- 44.884 47.628 5488 - 98.000
13 Teusaquillo  ---—-- - e 6.935 45.653 5201 - 57.789
14 Los Mértires - - 2994 29937 2254 @ -emeeeem e 35.220
15 Antonio Nariio ~ ------  ------ 1356 32540 - emmemmemeem e 33.896
16 Puente Aranda ~ ------ 683 76 75.149  ---ees emmememeeeeee e 75.908
17 La Candelaria ~ ------ 41 4287 5903 @ - s e 10.231
18 Rafael Uribe Uribe = ------ 9.542 56.101 49.319 - cmmemmeeem - 114.962
19 Ciudad Bolivar ~ ------ 114.289 78.773 34.378  ---mm= | mmmmemmemeem oo 227.667
Total 0,0 216.787 830.324 971.383 443.989 145.910 88.928 2.697.441

Fuente: elaboracion propia, con base en Subdireccion de informacion sectorial y Subsecretaria de planeacion y politica.
Habitat en cifras 2019. En linea [Citado 05/03/2020]. Disponible en internet:
https://habitatencifras.habitatbogota.gov.co/documentos/boletines/Localidades/Suba.pdf
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A partir de lo anterior y en consideracion con la informacién proporcionada por la
Tabla 7., y la Tabla 8., se establece que la localidad que redne mayor numero de
hogares en el estrato socioecondmico 5, es la localidad de Suba, ubicada en el
noroccidente de la ciudad de Bogota.

Por ello se hace indispensable indagar si la localidad puede tener la influencia
necesaria para ubicar la idea de negocio y no solo es seleccionada por agremiar la
mayor cantidad de poblacion con las caracteristicas determinadas; por tal razon se
tuvo en cuenta el informe hecho por el portal interactivo Pulzo''® donde se afirma
que la Camara de Comercio de Bogot4, establece que las localidades con mayor
proyecci -n comerci al son | as | ocali dades
establecimientos comerciales, Kennedy con 62.877, Engativa con 60. 497, Usaquén
con57. 871 y Chapi nkermismamodo sb |8graddénsficar el nUmero
de poblacién con las caracteristicas descritas de forma inicial, es decir hogares
clasificados dentro del estrato socioeconémico 5, identificando el tamafio de la
muestra.

Al tener en cuenta lo anterior solo se consideraran los hogares en el estrato
socioecondémico 5 pertenecientes a la localidad de Suba en la ciudad de Bogota

Tabla 9. Tamafio de muestra, Segmentacion por hogares y estrato
socioeconomico en la localidad de Suba

Hogares en la

Estrato socioeconémico localidad de
Suba
Estrato 5 86.868
Total 86.868

Fuente: elaboracion propia en base en la Tabla 8., hecha en base a,
Informe de la Subdireccién de informacion sectorial y Sub-
secretaria de planeacion y politica. Habitat en cifras 2019

2.3.3 Segmentacion psicografica. Esta segmentacidon es empleada como un
instrumento, que permite conocer con precision los habitos de los consumidores.

A partir de lo anterior se establece que la segmentacion psicografica proporciona un

perfil del consumidor,e st o con el fin de Aincrementar
fidelizar a sus clientes o i AGsegnmedescritor el
por el portal interactivo emprende pyme.

116 pULZO. Estas son las localidades de Bogota en las que mas se crean empresas: Pulzo.com, 2019. En linea

[Citado 17/02/2020]. Disponible en internet https://www.pulzo.com/economia/localidades-bogota-con-
empresas-PP430278

W ARGUDO, Cristina, faQu® es | a s edempenene En linea [Pitsdoc ogr §f
30/09/2019]. Disponible en internet https://www.emprendepyme.net/que-es-la-segmentacion-psicografica.html
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Es de resaltar que los rasgos psicograf i cos hacen referenci

estilo de vida, intereses, aficiones y valores de los consumidores; gracias a este tipo
de segmentacidn las compafias pueden establecer grupos basandose en
caracteristicas especificas de la personalidad de suscons u mi d 8% e s o

Para este caso en especifico se estableceran las caracteristicas que posee la
poblacién del estrato socioecondmico 5, ya que este sera el foco para la difusién de
la idea de negocio planteada por el proyecto.

Claro que como caracteristica principal de los productos ofrecidos en el portafolio
de productos es que estos sean de tipo saludable, considerando que este tipo de
alimentos al ser consumidos logran un aporte significativo de nutrientes en la dieta
diaria. Por otro lado, se hace énfasis en la facilidad de preparacion de estos
alimentos y como en la idea de negocio propone realizar la elaboracion de estos
donde el cliente lo disponga, establecido como medio de comunicacion con el cliente
una plataforma virtual que le garantice confianza y practicidad a la hora de elegir los
productos a consumir, esto bridara confianza entre el consumidor y la compafia
ofertante.

Con lo anterior se retoman las tendencias de consumo actuales donde prima el
consumo de alimentos saludables y poco manipulados, ademas de la propagacion
de las marcas a través de plataformas web, ademas de las caracteristicas de vida
del estrato socioeconémico 5 en la ciudad de Bogota; identificado por mantener
poblacibn que posee el poder adquisitivo necesario para poder elegir una
alimentacion que le aporte los nutrientes necesarios, que sea amigable con el medio
ambiente y que se adapte a las al estilo de vida de estos hogares.

2.3.4 Segmentacion conductual. En esta segmentacion se observa el uso y el
beneficio que ofrece el producto sobre el cual se basa el proyecto. El uso que tiene
este producto por parte de la poblacién es diario y el beneficio se encuentra al tener
como caracteristica el ser un producto saludable, da al cliente una nueva opcion de
compra dentro de un mercado ya existente.

Haciendo énfasis en que es un producto saludable, la encuesta que se realiza
dentro del proyecto permite observar que porcentaje de la poblacion tiene habitos
alimenticios saludables, el cual puede ser utilizado como una ventaja para la
fidelizacion de los clientes y con esto impulsar la compra de los productos ofrecidos.

18 ARGUDO, Cristina, faQu® es |l a segmentaci-n psicogr §f

30/09/2019]. Disponible en internet https://www.emprendepyme.net/que-es-la-segmentacion-psicografica.html
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2.3.4.1 Aspectos relevantes en el proceso de compra. Los clientes a los que se
dirige la idea de negocio propuesta deben manejar habitos familiarizados con el uso
de plataformas digitales, donde se realicen intercambios de tipo comercial,
caracterizados por manejar un catalogo de productos y servicios accesible desde el
mismo portal web.

2.3.4.2 Uso y beneficio. El objetivo principal de la idea de negocio es proponer en
el mercado una alternativa de alimentos saludables que se puedan adquirir
mediante una plataforma virtual, donde los clientes tengan la posibilidad de solicitar
el servicio de entrega a domicilio y que los alimentos sean preparados en el lugar
donde ellos lo especifiquen, bien sea ya preparados o con la indumentaria necesaria
para elaborarlos, estableciendo la posibilidad de supervisar cada uno de los
procesos que intervienen en la preparacion de los mismos, ademas de participar de
una clase de cocina.

2.3.5 Resumen segmentacion de mercados. En el Cuadro 9., se evidencia los
aspectos relevantes de cada una de las segmentaciones hechas para lograr
identificar las caracteristicas claves a la hora de segmentar el mercado en la
realizacion del proyecto.

Cuadro 9. Resumen segmentacion de mercado

Segmentacion
Geografica Demografica Psicografica Conductual
No hay Habitos de Facilidad en el accesoy
.. .2 | consumo de :
Genero distincion I manejo de plataformas
de genero alimentos digitales
saludables. '
Participacion
del cliente en
. los procesos
Ciudad de Poder pde
Bogota D.C. | Hogares en el adqt:cISIt_:YO Beneficio elaboracién
_estrato 86.868 qdue facilite de los
socioeconémico al' quirir una alimentos,
5 ad'menlt_zc'gn desde la
e calidad. comodidad de
sus hogares.
Uso Constante

Fuente: elaboracion propia
2.4 INVESTIGACION DE MERCADO
A través de este proceso se lograra identificar las caracteristicas del consumidor al

cual se quiere captar; de igual forma se tendran en cuenta aspectos como las
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tendencias de consumo, los habitos aparentes, asi como sus necesidades de
manera que se construya un perfil acorde con las necesidades del proyecto y con
las condiciones del mercado. Esto se lograra por la recopilacion de fuentes primarias
de informacion haciendo uso de una encuesta en la ciudad de Bogoté en la localidad
donde se concentra el mayor numero de personas con las caracteristicas descritas
anteriormente.

Con esto se espera identificar las necesidades que permitan lanzar el servicio
acorde a estas y que de igual forma se adapte a las especificaciones que planted el
proyecto de forma inicial.

Para la determinacién del nimero de encuestas a realizar se hara el uso de formulas
reales de manera que se obtengan resultados exactos, minimizando los posibles
riesgos a la hora de penetrar en el mercado.

2.4.1 Plan de muestreo. Serd empleado como una herramienta para la realizacién
de la investigacion cientifica, es de resaltar que su funcion sera determinar qué tipo
de poblacion debe ser motivo de indagacion, esto con el fin de analizar y hacer
deducciones sobre esta poblacion.

A partir de ello, se establece que el tamafio de la muestra dependera de la precision
con la que se realice la investigacion, es de resaltar que el tamafio de la muestra
debe ser tan grande como sea posible, considerando el aporte de cada uno de los
recursos disponibles.

2.4.1.1 Tipo de muestreo. Para este caso en especifico se propone hacer un
estudio probabilistico, a partir de ello se realizara una encuesta en la localidad
elegida, seleccionando a hogares de forma aleatoria que pertenezcan al estrato 5;
puesto que estas caracteristicas fueron establecidas de forma inicial como aspectos
diferenciadores de los consumidores que le proyecto desea captar.

2.4.1.2 Tamafo de la muestra. A fin de manejar datos confiables y con un margen
de error casi nulo, se pretende limitar la poblacién para que de esta forma se consiga
captar la muestra de poblacién correcta y de esta forma se logre analizar los datos
de forma correcta, acertada y eficaz.

Es de considerar que la poblacion es finita puesto que se establecieron
caracteristicas como hogares, clasificados en estrato socio econémico 5, que
residieran en la localidad de Suba en la ciudad de Bogota y con la informacion
consultada se establecié a esta con un numero igual a 86.868 hogares con esas
condiciones.

La idea de negocio planteada por el proyecto establece unas caracteristicas para la
poblacion encuestada, permitiendo determinar los clientes potenciales,
estableciendo en nivel de incidencia en el consumo de alimentos saludables, cuales
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son los aspectos a la hora de elegir un establecimiento para el consumo de
alimentos.

Para conocer el nUmero de encuestas se utiliza la Ecuacion 1.

Ecuacion 1. Tamaiio de muestra

(N—1)=*e2+Z2xp=q

Fuente: PYSMA, como determinar el tamafio de la muestra. [Sitio
web]. [Consultado el 01 de octubre de 2019]. Disponible

http://www.psyma.com/company/news/message/como-
determinar-el-tamano-de-unamuestra

n

Como determinar el tamafio de la muestra.

Donde:

Z: Coeficiente de confianza o nivel de confianza, es equivalente a 1,96 esto se
determind al buscar el valor correspondiente al valor estandarizado en funcién del
grado de confiabilidad de la muestra calculada, a partir de ello se establecié que
este estudio determina el 95% de confiabilidad.

N: Numero de poblacion, el tamafio de la poblacion se establecié a partir de las
caracteristicas expuestas con anterioridad tales como el estrato socioeconémico y
el rango de edades, para este caso en especifico es igual a 86.868 hogares.

p: Probabilidad de éxito, se establecié como variabilidad positiva con un equivalente
a0,5.

q: Probabilidad de error, para este caso en especificO se estableci6 como igual a
0,5.

n: Tamarno de la muestra, este sera el valor identificado.
e: Nivel de precision o error (equivalente a 0,07)

A continuacién, en la Operacién 1., se remplazan las variables por nUmeros enteros
en la Ecuacion 1., para asi conocer cuantas encuestas realizar en la capital.
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Operacion 1. Tamafo de la muestra segun las variables propuestas
3 h 8 h h

8 h h h h
—— pPOBE@P WO

Fuente: elaboracion propia

Teniendo en cuenta la ecuacion anterior, se establecio el coeficiente de confianza
(2) tras tomar los datos consignados en la tabla de distribucién normal y
determinando como intervalo de confianza el 95% y a partir de esto un 7% de
margen de error, con ello se estableci6é Z = 1,96.

El tamafio de la poblacion N, fue determinado tras la correspondiente segmentacion
realizada en la ciudad de Bogotd, donde se establecié que debian ser hogares que
habiten la localidad de Suba, pertenecientes al estrato 5.

Para los valores correspondientes a la probabilidad de éxito (p) y probabilidad de
error (q) donde esta es igual a (g = 1-p) se establecen como igual a 0,5.

A partir de lo anterior se establece que el nUmero de encuestas a realizar son 196,
en la localidad de Suba a hogares en el estrato socioeconémico 5.

2.4.2 Encuesta. Es un proceso de interrogacion a posibles consumidores que arroja
resultandos estandarizados sobre las caracteristicas y gustos de una poblacién
determinada por medio de resultados cualitativos que se pueden medir.

Las encuestas tienen preguntas de opciéon multiple, abiertas o dic6tomas, todas con
el fin de conocer las preferencias del cliente; se puede hacer de manera directa,
telefénica o a través de internet. Elija telefénica electrénico

2.4.2.1 Disefio de la encuesta. Para realizar la encuesta se realizaron 10
preguntas; para este caso en especifico se compuso de preguntas cerradas con
Unica respuesta tipo politbmicas, dicotomicas, preguntas mixtas de tipo nominal
como escala numérica y de seleccion mdultiple. La encuesta se encuentra en el
Anexo A.

2.4.2.2 Aplicacion de la encuesta. En consideracion con lo planteado por el
proyecto se procedera a realizar la encuesta a través de internet, a hogares
residentes de la localidad de Suba, en el estrato socioeconomico 5.

Esta encuesta se aplico desde el dia 07 de octubre de 2019 finalizando el dia 27 de

octubre de 2019; es de resaltar que la encuesta fue disefiada en un portal interactivo
especializado en la elaboracion de encuestas, permitiendo asi compartirla a traves
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de redes sociales, logrando identificar de esta forma personas con las
caracteristicas descritas anteriormente.

2.4.3 Andlisis de datos. A través del analisis de datos, tras haber realizado el
diligenciamiento de las encuestas; se consiguido agrupar, clasificar y resaltar
aguellos datos resultado con mayor incidencia, con ello se tomaron decisiones y
elaboraron conclusiones; es de resaltar que para el andlisis de la idea de negocio
planteada por el proyecto se tuvo en cuenta aspectos especificos que requerian el
analisis pertinente.

A continuacioén, se presenta el analisis de cada una de las preguntas propuestas en
la encuesta disefiada, que con la respectiva aplicacién se obtuvo los resultados que
pudiesen establecer el nivel de aceptacion de la idea de negocio propuesta.

Para cada una de las preguntas disefiadas, se elabor6 una tabla que lograse
comparar el nimero de participantes que para este caso es una muestra de hogares
estrato 5 pertenecientes a la localidad de Suba en la ciudad de Bogota, con la
respectiva opcién de respuesta y el grafico que permitiese tabular los datos de forma
acertada y coherente.

2.4.3.1 Analisis Pregunta 1. Considera que consumir alimentos saludables
contribuyen de forma positiva en el funcionamiento biol6gico del cuerpo humano, en
la Tabla 10., se encuentran los resultados obtenidos para la pregunta 1 tras la
aplicacion de la encuesta.

Tabla 10. Analisis de datos pregunta 1. Considera que consumir alimentos
saludables contribuyen de forma positiva en el funcionamiento
biolégico del cuerpo humano

Opcion de respuesta N"”.“.e”’ de Po_rqentgje de
participantes participacion (%)
Sl 154 78,46
NO 23 11,79
No Sabe 20 10
Total 196 100

Fuente: elaboracion propia

Como se evidencia en la Tabla 10., los resultados obtenidos para la pregunta 1
determinaron lo siguiente, que de 196 hogares encuestadas el 78,46% respondio si
con un total de 154 hogares, 11,8% respondio no con un total de 23 hogares y 10%
respondié no sabe con un total de 20 personas, estableciendo a eleccion popular
que los alimentos saludables contribuyen de forma positiva al funcionamiento
bioldgico del cuerpo humano.
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Grafico 10. Representacion grafica de la eleccion de los hogares
encuestados sobre si los alimentos saludables contribuyen
al funcionamiento biol6gico del cuerpo humano
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Fuente: elaboracion propia

Los resultados de la Tabla 10., pueden ser evidenciados en el Grafico 10., logrando
establecer una ilustracién visual acertada de los resultados obtenidos.

2.4.3.2 Analisis Pregunta 2. ¢Buscaria adquirir un servicio que le garantizara
adquirir alimentos saludables preparados desde la comodidad de su hogar, donde
se pudiese ser participe de la elaboracion de los alimentos elaborados por el chef
por medio de clases, a través de medios digitales?, en la Tabla 11., se encuentran
los resultados obtenidos para la pregunta 2, tras encuestar 196 hogares.

Tabla 11. Analisis de datos pregunta 2. Compraria alimentos saludables
a través de medios digitales donde ademas se ofrece la opcion
gue estos se preparen desde la comodidad de su hogar

L, Numero de Porcentaje de
Opcion de respuesta participantes participacion (%)
Sl 98 50
NO 61 31
No Sabe 37 19
Total 196 100

Fuente: elaboracion propia

En la Tabla 11., se evidencia que de 196 encuestas un 51,28% de los hogares
encuestados les interesa comprar alimentos saludables a través de medios digitales
donde ademas se ofrezca la opcion de que estos se elaboren en sus viviendas, del
mismo modo un 23,08% no le interesa y un 25,64% no sabe esta seguro de que sea
una opcion para adquirir sus alimentos.

103



Grafico 11. Representacién grafica de la intencién de Compra de alimentos
saludables a través de medios digitales donde ademas se ofrece
la opcién que estos se preparen desde la comodidad de su casa
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Fuente: elaboracion propia

Los datos obtenidos y consignados en la Tabla 11., se pueden visualizar
detalladamente a través del Grafico 11.

2.4.3.3 Andlisis de la pregunta 3. Segun su nivel de preferencia califique de 1 a 5,
su intencibn de compra en las siguientes lineas de productos elaborados
saludablemente, en la Tabla 12., se encuentran los resultados obtenidos para la
pregunta 3 tras la aplicacion de la encuesta.

En consideracion con los datos arrojados tras la realizacion de la encuesta se
propuso un método que lograra identificar aquellos platos de mayor preferencia por
parte de los hogares encuestados Unicamente para platos fuertes.

Por ello se establece un método que consiste en tomar aquellos platos con mayor
calificacion para los encuestados y sumar el nUmero de participantes en las 3
calificaciones mas altas las cuales son 4, 5 y 6, para cada uno de los platos
propuestos, donde los puntajes mas altos seran considerados como los platos
fuertes con mayor popularidad y que haran parte de la carta de productos ofertados
para los clientes en el desarrollo de la idea de negocio propuesta por el proyecto.

Para los platos con mayor puntaje se propuso graficos que donde se logre visualizar
la incidencia en la calificacién por parte de los encuestados.
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Tabla 12. Andlisis de la pregunta 3, sobre la eleccidon de compra sobre los platos propuestos

Opcién de Respuesta

Calificacién
del plato

Numero
total de
participantes

% H

% H %

%

%

%

Total, de
Callificacién
Puntajes 4,5y 6

Mezcla de pasta fusilli,
pechuga de pollo a la
plancha, bocconcinis,
tomates tipo cherry,
crutones, albahaca,
aceite de oliva, vinagre
balsamico, ajonjoli y
pimienta negra.
Preparacion de pan
espelta integral
aguacate maduro, sal,
pimienta, zumo de limén
y mango.

Combinado de tallarines
de arroz, tofu a la
plancha, ragula, hongos
salteados en aceite de
oliva aromatizados con
vinagre balsamico,
zanahoria salteada,
cebolla crocante,
ajonjoli negro,
acompafiado con salsa
pesto.

Preparacion de caldo de
verduras y pasta miso.

196

196

196

196

35

80

10

25

17,95 18

41,03 79

513 6

12,82 55

9,23 21 10,77

40,00 19 9,74

3,08 29 14,87

28,21 60 30,26

57

a7

27

29,23

1,03

24,10

13,85

14

50

10

7,18

3,08

25,64

5,13

51

10

54

19

25,64

513

27,18

9,74

122,00

18,00

151,00

56,00
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Tabla 12. (Continuacién)

Calificacion

1 2 3 4 5 6
del plato Total, de
Opcidn de Respuesta - Calificacion
Ndmero Puntajes 4,5y 6
total de H % H % H % H % H % H ()
participantes
Fusion de lechuga verde
crespa, cubitos de carne
de res previamente
cocidos y salteados,
frijol refrito, maiz, queso 196 8 4,10 4 2,05 6 3,08 35 17,95 98 49,74 45 23,08 178,00
suizo, tortilla de trigo
tostada, pimienta negra,
y rdgula, acompafada
de pico de gallo.
Preparacién de caldo de
verduras, brécoli
procesado con 196 20 10 51 26 51 26 25 1282 8 410 35 17,95 68,00
manzana, tomillo,

pimienta negra, cebolla,
sal, ajo y apio gratinado.

Fuente: elaboracion propia.

En consideracion con los datos recopilados consignados en la Tabla 12., en el andlisis de la pregunta 3 se evidencia
qgue de los platos propuestos los que presentan mayor intencion de compra son el plato 1, el plato 3 y el plato 5;
determinados como; Mezcla de pasta fusilli, pechuga de pollo a la plancha, bocconcinis, tomates tipo cherry, crutones,
albahaca, aceite de oliva, vinagre balsamico, ajonjoli y pimienta negra; combinado de tallarines de arroz, tofu a la
plancha, rugula, hongos salteados en aceite de oliva aromatizados con vinagre balsamico, zanahoria salteada, cebolla
crocante, ajonjoli negro, acompafiado con salsa pesto; fusion de lechuga verde crespa, cubitos de carne de res
previamente cocidos y salteados, frijol refrito, maiz queso cheddar, queso suizo, tortilla de trigo tostada, pimienta
negra, y ragula, acompafada de pico de gallo, estos seran los platos fuertes ofertados.
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2.4.3.4 Analisis de la pregunta 4. ¢ Con que frecuencia, hace compras de comida
saludable con las caracteristicas anteriormente mencionadas, por internet?, en la
Tabla 13., se encuentran los resultados obtenidos para la pregunta 4, tras encuestar
196 hogares.

Tabla 13. Analisis de la pregunta 4, sobre frecuencia de compras por internet

Opcion Respuesta N“m.e“’ de Po_rc_entqje de
participantes participacion (%)
a Cuatro veces al mes 102 51,80
b Tres veces al mes 70 35,90
c Dos veces al mes 16 8,21
d Una vez al mes 8 4,103
Total 196 100

Fuente: elaboracién propia

A partir de los resultados obtenidos por la Tabla 13., se propone el Gréfico 12., el
cual permite ilustrar de forma detallada cada uno de los resultados obtenidos.

Grafico 12. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 6
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Fuente: elaboracion propia

En consideracion con los datos obtenidos se evidencia que el indice de compras
por internet de los hogares que fueron encuestados es de 51,79%, es decir es
rentable formalizar una idea de negocio como la establecida por el proyecto.
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2.4.3.5 Analisis de la pregunta 5. Teniendo en cuenta la respuesta de la pregunta
anterior ¢cual seria el nimero de 6rdenes que haria teniendo en cuenta las
opciones sugeridas en la pregunta 5?, en la Tabla 14., se encuentran los resultados
obtenidos para la pregunta 5, tras encuestar 196 hogares.

Tabla 14. Analisis de la pregunta 5, sobre el nimero promedio de 6rdenes
gue compraria con las opciones de menu descritas en la encuesta

Opcion de respuesta N“T“.ero de Po_rqentqje de
participantes participacion (%)
1 37 18,84
2 45 22,77
3 49 25,07
4 65 33,32
Total 196 100

Fuente: elaboracion propia
A partir de proponer la Tabla 14., se logra proponer el Grafico 13.

Grafico 13. Representacion grafica del andlisis de datos de la
pregunta 5

33%

]l 2 m3 m(4-3)
Fuente: elaboracién propia

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos se logré evidenciar que segun la
solicitud del servicio en nimero de 6rdenes en su gran mayoria los hogares
encuestados solicitarian 4 0 mas ordenes con las descripciones hechas a lo largo
de la encuesta.
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2.4.3.6 Analisis de la pregunta 6. Seleccione el rango de precios que se ajusta a
lo que usted como comprador estaria dispuesto a pagar por un servicio con los
productos ofertados con las caracteristicas descritas anteriormente, considerando
gue los productos ofertados se elaboraran en la residencia del cliente; en la Tabla
15., se encuentra la correspondencia entre los rangos de precios sugeridos y el nivel
de aceptacion relacionado con su poder adquisitivo y el estrato socioeconémico de
los hogares encuestados.

Tabla 15. Resultados obtenidos para la pregunta 6, tras encuestar 196 hogares

L, Numero de Porcentaje de
Opcion Respuesta COP participantes participacién (%)
a (25.000 - 35.000) 68 34,69
b (35.000 - 50.000) 16 8,16
c (50.000 - 70.000) 92 46,94
d (70.000- ") 20 10,20
196 100

Fuente: elaboracion propia.

Segun los datos recopilados en la Tabla 15., se desarrollé el Gréfico 14., el cual
permite ilustrar el nivel de preferencia por los rangos de precios sugeridos por los
hogares encuestados.

Gréfico 14. Representacion grafica del analisis de datos de la pregunta 6
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Fuente: elaboracion propia

(70.000 - )

Teniendo en cuenta los resultados arrojados tras la aplicacion de la encuesta en la
pregunta 6, se establece que el rango de precios que se ajusta a las caracteristicas
del servicio descrito segun la eleccion de la muestra 'y con un nivel de eleccion igual
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al 46,94% equivalente a 92 de los hogares encuestados es de 50.000 17 70.000
pesos colombianos COP, estableciendo ademas que el segundo rango elegido por
los hogares encuestados es el de los precios entre 25.000 y 35.000 COP con un
porcentaje de eleccion del 34,69% equivalente a 68 hogares del total encuestados.

Por ello se considera que el precio por el servicio prestado bajo las consideraciones
descritas por la idea de negocio planteada debe oscilar entre los 50.000 1 70.000
pesos colombianos COP.

2.4.3.7 Analisis de la pregunta 7. Elija a través de que medio preferiria encontrar
promociones o informacion relacionada con el producto descrito de forma inicial por
la encuesta, en la Tabla 16., se encuentran los datos recopilados para la pregunta
7 tras la aplicacion de la encuesta.

Tabla 16. Resultados obtenidos para la pregunta 7, tras encuestar 196 hogares

L, Numero de . L
Opcion Respuesta participantes Porcentaje de participacion (%)
a Via telefénica. 10 5
b Correspondencia. 29 15
c Correo electroénico. 41 21
d Redes sociales. 116 59
Total 196 100

Fuente: elaboracion propia

Con el Gréfico 15., se interpreta de forma grafica los resultados de la Tabla 16.

Grafico 15. Representacién grafica del analisis de datos de la pregunta 7
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Fuente: elaboracion propia
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Finalmente al analizar los resultados obtenidos tras la aplicacion de la encuesta
propuesta a 196 hogares residentes de la localidad de Suba y que se encuentran
clasificados en el estrato socioecondmico 5, para la pregunta 7 se establecié que el
nivel de eleccion por parte de los participantes, sobre el medio por el cuél preferirian
recibir informacion referente a publicidad sobre una idea de negocio como la
descrita inicialmente en la encuesta, es a través de redes sociales con un 59% de
eleccion equivalente a 116 hogares, de igual forma se ubicé en el segundo lugar por
correo electronico con un 21%, seguido de correspondencia con un porcentaje igual
a 15% y por via telefénica con un 5%.

Teniendo en cuenta los resultados anteriores se establece que el medio mas
adecuado para la realizacion de difusion correspondiente sobre la idea de negocio
descrita para la realizacidén del proyecto es a través de las redes sociales.

2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA

El analisis de la demanda es considerado como un estudio detallado que permite
identificar los motivos por los que los consumidores demandan y adquieren un
producto en particular, y encontrar los métodos que incentiven su demanda y
consumod??, esto para lograr establecer el precio con el que se ofertara el producto
en el mercado; y con ello se hace indispensable realizar pronoésticos de demanda;
esto se realizard tras el énfasis hecho en los resultados arrojados por la encuesta
lo que permitird determinar la factibilidad del desarrollo del proyecto.

2.5.1 Demanda Espconsigeradai canho.la démanda maxima que se
podr2a dar para cada uno de |l os PXoductos

A partir de lo anterior y para hallar la demanda potencial por nimero de personas,
se tendran en cuenta los resultados obtenidos con la segmentaciéon de mercado
donde se establecié un total de 86.868 hogares con caracteristicas como estrato
socioeconémico y pertenecientes a la localidad de Suba, ubicada en el noroccidente
de la ciudad de Bogota.

Los resultados arrojados tras la realizacion de la encuesta, también sirvieron de
apoyo, lo que permiti6 establecer el nivel de aceptacion por parte de la poblacion de
un restaurante online, donde la preparacion de los productos se hara donde los
clientes lo determinen, esto tras el analisis de la pregunta 3 la cual determinaba lo
siguiente; compraria alimentos saludables a través de medios digitales donde
ademas se ofreciese la opcion que estos alimentos se prepararan desde la
comodidad de su hogar; determinando que el 51,28% de los hogares encuestados

WHEAD WAYS MEDI A, fAAn8lisis de | a demandao, Glosario Mel
28/10/2019]. Disponible en internet https://headways.com.mx/glosario-mercadotecnia/palabra/analisis-de-

demanda/

120 R ., Artur o, fic- mo hallar la demanda potencial o, Revi
28/10/2019]. Disponible en internet https://www.crecenegocios.com/como-hallar-la-demanda-potencial/
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estan interesados en ser participes de la idea de negocio propuesta, frente a un
25,64% que no esta segura de la formalizacion de la idea de negocio con estas
caracteristicas y un 23,08% que no le interesa.

Como alternativa de hallar la demanda potencial de personas que aprueban la idea
de negocio planteada por el proyecto, se propuso el emplear la Ecuacion 2., esto
con el fin de identificar posteriormente la cantidad promedio de platos demandados
con las caracteristicas descritas, segun la frecuencia de compras.

Ecuacion 2. Demanda potencial

DP =P x Pm

Fuente: KOTER, Philip y ARMSTRONG, Gary.
Evolucién de oportunidades en un entorno
de marketing dindmico. En: fundamentos
de marketing. 6 ed. Colombia: Pearson
educacion, 2013. p. 125

Donde:

1 P: es la poblacion objetivo, determinada por la segmentacién de mercado. Igual a
86.868 hogares, en la localidad de Suba en estrato 5.

1 Pm: es el numero de posibles compradores que estaran dispuestos a adquirir un
servicio donde se ofrecen productos como los ya descritos por la idea de negocio.
Para este caso es el porcentaje de personas que hacen compras por internet, que
es igual a 51,28%.

A continuacién, en la Operacién 2., se remplazan las variables por nimeros enteros
en la Ecuacion 2., para asi conocer la demanda potencial.

Operacion 2. Demanda potencial
| 00 yYy@oeymv 1 & o Hogares |

Fuente: elaboracion propia

Estableciendo una demanda potencial igual a 43.434 hogares que aprueban la idea
de negocio planteada por el proyecto.
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2.5.2 Demanda Real. Esconsider ada ¢ omo; Aila demanda det
y el ahora, cuando el cliente se encuentra dentro del punto de venta y realiza una
compra. Por ello esta se refierealoqueseestaipr oduci endo en*lese m

A partir de lo anterior y segun los datos obtenidos tanto en la encuesta como en la
determinacion de la demanda potencial, se establece que actualmente el mercado
de la alimentacion saludable cumple con las condiciones de ser una propuesta
emergente con gran aceptacion por parte del mercado, debido a esto se han
incrementado las posibilidades para aquellos emprendedores que desean
incursionar con ideas de negocio relacionadas con la produccién y comercializacion
de alimentos considerados como saludables la ciudad de Bogota.

Por lo anterior el mercado de restaurantes saludables ha incrementado su
competencia, considerando establecimientos como; Suna, Hippie, Aleld, Maha
comida vegetariana y de Raiz entre los mas importantes en la ciudad de Bogota
ademas de resaltar la destacada participacion de Foody, la cual es la plataforma
digital con mayor reconocimiento en la ciudad, en la elaboracion y distribucion de
alimentos saludables a través de su portal web con precios atractivos que facilitan
la difusién de esta idea de negocio innovadora; a partir de ello y en consecuencia
con la reconocida trayectoria de estas empresas, la organizacién inicialmente
espera contribuir con una participacion igual al 5% de la demanda del nicho de
mercado, estableciendo la cantidad de productos a través de la Ecuacion 3., ya que
permite hallar la demanda real.

Es de resaltar que por el tipo de idea de negocio, se cred un concepto que permitira
proponer a los clientes una alternativa que les garantice a los hogares facilitar la
solicitud del servicio, esta figura tomara el nombre de orden, donde esta determina
el numero de veces que debe prepararse el menu en su totalidad con una sola
opcion de plato fuerte y de bebida, teniendo en cuenta el menu propuesto para los
clientes, donde ademas se considerd el tamafio promedio de los hogares en la
localidad de Suba clasificados como estrato socioeconémico 5. Por lo anterior tanto
en la Tabla 17., como en la Tabla 18., se establecié el nUmero de incidencia de
compra por parte del nicho de mercado y con esto se determind el nimero de veces
que se preparara el menu de acuerdo con el numero posible de personas que
conforman cada hogar respectivamente.

Por lo anterior se espera contribuir con el 5% de participacion, este porcentaje
puede estar sometido a consideracion si se establece que el alcance de la empresa
puede llegar a ser mayor o0 menor segun sea el caso.

PIMERCA 2. 0 MERCADDPOS ORDEMANDA QUE TIENE UNAMARCAGO, mesalMeda t or i a
2.0 mercadotecnia, publicidad, medios. En linea [Citado 06/11/2019]. Disponible en internet
https://www.merca20.com/5-tipos-de-demanda-que-tiene-una-marca/
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Tabla 17. Frecuencia de compras por internet

Frecuencia de

: - . Frecuencia de compras por
_ Frecuencia de compras por internet compras por internet al . ¢ ¢ | af h
Demanda Potencial en mes por hogar Internet en el ano por hogar

namero de hogares Opcién de .. .. Participacion
Participacion

respuesta %
43.434 4 veces al mes 102 52 22.603 271.241
43.434 3 veces al mes 70 36 15.512 186.146
43.434 2 veces al mes 16 8 3.546 42.548
43.434 1 vez al mes 8 4 1.773 21.274
Total 196 100 43.434 521.208

Fuente: elaboracién propia

Tabla 18. Ordenes demandadas en cada servicio

Porcentaje de Cuando el nimero de Cuando el nimero  Cuando el nimero  Cuando el nUmero
Ordenes eleccion en, ordenes en un de 6rdenes en un de 6rdenes en un de 6rdenes en un
solicitadas  numero de servicio esigual a4  servicio esigual a3 servicio esiguala 2 servicio esigualal
en cada ordenes por

Total, de 6rdenes
demandados en

compra cada compra Mes Afo Mes Afo Mes Afio Mes Afio unano
%

1 37 8.363 100.359 5.739  68.874 1.312 15.743 4791 57.497 242.472

2 45 10.172 122.058 6.980 83.766 1.596 19.146 3.940 47.275 272.245

3 49 11.076 132.908 7.601 91.211 1.737 20.848 3.618 43.416 288.384

4 65 14.692 176.307  10.083 120.995 2.305 27.656 2.727 32.729 357.686

Total 29.610 355.326  20.321 243.851 4.645 55.737 12.349 148.188 803.102

Fuente: elaboracién propia
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Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la Tabla 18., se pretende contribuir
con el 2% de participacion donde Unicamente se manejara la orden donde se
realizaran 4 preparaciones del menu disponible para los clientes con una sola
opcién de plato fuerte una sola opcion de bebida por preparacion en cada servicio.

Partiendo de lo anterior y al identificar el nimero total de personas interesadas en
lo sugerido por la idea de negocio se propone la Ecuacion 3., la cual permite
establecer la demanda real.

Ecuacién 3. Demanda real
\D'r = (Dp X Pp)\

Fuente: KOTER, Philip y ARMSTRONG, Gary.
Evolucion de oportunidades en un entorno
de marketing dindmico. En: fundamentos
de marketing. 6 ed. Colombia: Pearson
educacion, 2013. p. 125

Donde:

71 Dp: es la demanda potencial hallada en nimero de personas por hogar que
aprueban la idea de negocio.

1 Pp: es el porcentaje de participacion con el que se espera contribuir.

A continuacién, en la Operacién 3., se remplazan las variables por nimeros enteros
en la Ecuacion 3., para hallar la demanda real.

Operacion 3. Demanda real, mensual

Oi c¢&¢xcb vuvilwteuvd Qi 01

Fuente: elaboracion propia

Segun el resultado arrojado por la Operacion 3., se concluye que la idea de negocio
establecida en el proyecto puede llegar a tener una participacion igual a 2% en el
mercado con una contribucién de 55 productos que en este caso son Servicios
mensuales, con la preparacién de todos los productos mencionados en el menu
sugerido con las caracteristicas descritas anteriormente.

Para visualizar y considerar la demanda real en el afio, se propone la Operacion 4.,
donde:

1 Dp: es la demanda potencial hallada en niumero de personas por hogar que
aprueban la idea de negocio, 6érdenes anuales igual a 32.729 de una orden.
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1 Pp: es el porcentaje de participacion con el que se espera contribuir, es el 2%
anual.

Operacion 4. Demanda real, anual

Oi o&cwgb @ viw ye ¢ v servicios

Fuente: elaboracion propia

2.5.3 Pronostico de la demanda. Para la determinacion del prondstico de la
demanda se tendra en cuenta los distintos factores que influyen en el proceso de
compra, a partir de esto es imprescindible establecer las variables presentes en el
mercado de manera que se logre identificar la cantidad de productos que seran
adquiridos por las personas.

De acuerdo con lo anterior se propone la proyeccion de la industria manufacturera,
esto por de manera que se establezca el prondstico de la demanda mas acertado
de acuerdo con los datos obtenidos con anterioridad.

En la Tabla 19., se logra visualizar la proyeccién de la industria manufacturera para
el presente afio y los cuatro siguientes.

Tabla 19. Proyeccién de la industria manufacturera

Proyeccion de crecimiento de la

Afio industria manufacturera (%)
2020 3,4
2021 3,2
2022 3,3
2023 3,4
2024 3,5

Fuente: EMIS y GRUPO BANCOLOMBIA. Proyecciones econémicas
Colombia 2019. En: EMIS. [Base de datos]. Bogota: Grupo
Bancolombia. [Consultado: 04 marzo 2020]. Archivo pdf.

En consideracion con la Tabla 19., se realiza el pronéstico de la demanda
considerando el porcentaje de participacion seleccionado y la proyeccién anual de
crecimiento promedio de la industria manufacturera como se logra evidenciar en la
Tabla 20.

116



Tabla 20. Proyeccién de la Demanda anual.

Ventas anuales en Proyeccion de crecimiento de la

Ano unidades industria manufacturera (%)
2020 677 3,4
2021 699 3,2
2022 722 3,3
2023 747 3,4
2024 773 3,5

Fuente: elaboracién propia, con base en EMIS y GRUPO BANCOLOMBIA.
Proyecciones econdmicas Colombia 2019. En: EMIS. [Base de datos].
Bogota: Grupo Bancolombia. [Consultado: 13 marzo 2019]. Archivo pdf.

A patrtir de lo anterior y en consideracién con las proyecciones halladas en la Tabla
20., se logra visualizar en el Gréfico 16., el comportamiento en el presente afio y en
los 4 siguientes.

Gréfico 16. Proyeccion de la demanda anual
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Fuente: elaboracion propia
2.6 ANALISIS DE LA OFERTA

El andlisis de la oferta esta definido como; fdefinir y medir las cantidades y
condiciones en que se pone a disposicion del mercado un bien o un servicio. La
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oferta, al igual que la demanda, esta en funcion de una serie de factores, como es
el precioenelmercadodelproduct o o servit®®i o, entre

Es de resaltar que como se mencioné en el hallazgo de la demanda real, que el
mercado no puede ser totalmente abastecido, eliminando la posibilidad de
acapararlo en su totalidad debido a las condiciones mismas del mercado y de la
idea de negocio propuesta en el proyecto; a partir de ello se determina que la
fabricacion de los productos y la prestacion del servicio se haga segun los
requerimientos de los clientes.

2.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

E I an8lisis de | a compe tekeandisisade lessrec8rsog
capacidades, estrategias, ventajas competitivas, fortalezas, debilidades y demas
caracteristicas de los actuales y potenciales competidores de una empresa, que se
realiza con el fin de poder, en base a dicho analisis, tomar decisiones o formular
estrategias que permitan competir con ellos de la mejor manera posibled?3; a partir
de ello con este andlisis no solo se pretende prevenir acciones o posibles

otroc

efini

estrategias ideadas por | os competidores s

hacer frente a sus virtudes y fortalezas y temor como referente aquellos productos

y estrategias con I"Ms mejores resultadoso

Uno de los ejemplos con mayor relevancia tras el respectivo analisis de la
competencia, es establecer los factores que impiden que la competencia maneje
precios bajos en el mercado y sus posibles deficiencias en la atencion al cliente,
para asi tomar las acciones pertinentes que logren reducir los precios de los
productos, ademas de idear estrategias que permita priorizar la atencion al cliente
con el fin de ganarles en el mercado.

Con el fin de hacer un analisis de la competencia detallado y util, empleara como
herramienta la matriz de perfil competitivo, con la que se pretende evaluar los
factores criticos de éxito, que logran identificar el nivel de participacién de cada una
de las organizaciones que son considerados como competidores directos, es de
considerar que estos criterios serdn determinados en relacién con aspectos
relevantes identificados tras la aplicacién de la encuesta.

Para la correcta realizacion de este analisis, se tendran en cuenta las 3
organizaciones con mayor reconocimiento en la ciudad de Bogota que se

122 MERCADO VARGAS, Horacio; PALMERIN CERNA , M a a intermationalizacion de las pequeiias y

medianas empresaso , Port al interactivo EUMED. NET, Bi blioteca v

Sociales. En linea [Citado 07/11/2019]. Disponible en internet http://www.eumed.net/libros-
gratis/2007c/334/analisis%20de%20la%200oferta.htm

23R, ,  Ar,Qué esoe| andlisis de la competencia y como hacerlo?0 |, Bl og i ndedlegacoms. Envo Cr e

linea [Citado 08/11/2019]. Disponible en internet https://www.crecenegocios.com/analisis-de-la-competencia/
124 |bid.
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encuentran en el subsector de restaurantes caracterizados por cualidades similares
a la idea de negocio planteada para la realizacion del proyecto.

2.7.1 Competidores. Los competidores por considerar son las organizaciones con
mayor reconocimiento en la ciudad de Bogotd, en el Cuadro 10., permite visualizar
los restaurantes y plataformas digitales en orden de posicionamiento en el mercado,
con su respectiva caracterizacion.

Cuadro 10. Listado de principales competidores con su respectiva descripcion en la ciudad

de Bogota

Restaurante

Descripcion

Foody

Es una plataforma digital donde los clientes tienen la opcion de
solicitar el servicio ofrecido por Foody, donde ofrece comida de
alta calidad saludable a la hora del almuerzo a cambio de una
transaccion econémica, de facil acceso a como el dispositivo
movil o la pagina web.

Freshii

Es un restaurante con una propuesta innovadora sobre la comida
saludable donde los clientes verificaran el estado de cada uno de
los ingredientes y podran elaborar platos a través de la figura
buffet, en la actualidad aplica la entrega a domicilios diligenciando
un formato a través de su pagina web, que es de facil acceso,
interactiva y con distribucion a toda la ciudad.

Frutapp

Es una opcién revolucionaria, especializada en la preparacion de
bowls y ensaladas para toda la ciudad de Bogot4, esta app
funciona como un restaurante moderno que cuenta son sus

propias cocinas, equipo de domiciliarios y plataforma de toma de

pedidos para preparar comida saludable y entregar via domicilio
con un tiempo de entrega de menos de 30 minutos.

Suna

Este restaurante es pionero en alimentacion saludable en
Bogota, haciendo uso de ingredientes naturales, ofreciendo
recetas sumamente innovadoras y exquisitas tanto a paladares
carnivoros y vegetarianos, la mayoria de los productos
empleados para las preparaciones son organicos.

Hippie

Este restaurante pet friendly posee un estilo diferente y casual,
con una muebleria sobria y una iluminacién armoniosa que
aporta frescura y claridad al ambiente Es por esto por lo que el
70% de sus platos son vegetarianos y veganos y trabaja en la
investigacion de productos que ayuden al bienestar fisico y
espiritual de las personas.

Aleld

Este restaurante consiste en una barra en la que se exhibe en
pequefias bandejas, distintas preparaciones, que se componen
de el ingrediente principal (carnes y pescado), con
acompafamientos de carbohidratos como ensaladas o sopas y
con complementos de bebidas frias y calientes.

Fuente: elaboracién propia
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2.7.1.1 Matriz de perfil competitivo. Considerada como; fiuna herramienta de analisis que permite visualizar de forma
rapida las fortalezas y debilidades de la empresad?®.

En ese orden de ideas la matriz de perfil competitivo se empleard como herramienta que permitira evaluar las
condiciones en las que se encuentran los competidores directos de la idea de negocio propuesta por el proyecto.

A partir de lo anterior se tendran en cuenta que los factores criticos de éxito que seran evaluados como fortalezas y
como debilidades, se manejara una calificacion de 1 a 4, donde 4 corresponde a la mayor fortaleza, 3 por una fortaleza
menor, 2 como una debilidad menor y 1 a la debilidad con mayor fuerza presente en la organizacién, en la Tabla 21.,
se evidencia la matriz de perfil competitivo propuesto.

Tabla 21. Matriz de perfil competitivo

Competidores

Foody Freshii Frutapp Suna Hippie Alelu

Factores claves de éxito Valor (%) Califi. Resul. Califi. Resul. Califi. Resul. Califi. Resul. Califi. Resul. Califi. Resul.

Precio 15 4 0,6 4 0,6 3 0,45 3 0,45 4 0,6 2 0,3

Calidad 20 4 0,8 4 0,8 4 0,8 4 0,8 4 0,8 4 0,8

Tiempo de distribucion 20 4 0,8 3 0,6 4 0,8 1 0,2 1 0,2 1 0,2

Variedad productos 15 4 0,6 3 0,45 2 0,3 4 0,6 4 0,6 4 0,6

Tecnologia 20 4 0,8 3 0,6 4 0,8 1 0,2 2 0,4 1 0,2

Servicio al cliente 10 3 0,3 3 0,3 2 0,2 3 0,3 3 0,3 3 0,3

Total 100 3,9 3,35 3,35 2,55 2,9 2,4

Fuente: elaboracion propia

5 PEREZ, Mar 2 a, AMatriz dPertal pvebr fona econdmitep eEn i lindav [€itado 08/11/2019]. Disponible en internet

https://latinamericanpost.com/es/20862-top-5-los-mejores-restaurantes-saludables-de-bogota
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En la Tabla 21., se evidencia que las organizaciones que ofertan comida saludable
y que ademas la distribuyen a domicilio donde se considera la difusion de la idea de
negocio por internet, con mayor reconocimiento por parte de los consumidores en
la ciudad de Bogota, fueron aquellas empresas con mayor calificacion en la matriz
de perfil competitivo propuesta, en ese orden de ideas y en una organizacion
ascendente se clasificaron de la siguiente manera: Foody, Freshii, Frutapp, Hippie,
Suna y Alell; es de resaltar que en la actualidad las organizaciones con mayor
puntaje fueron aquellas que le apostaron por la difusion y fortalecimiento de sus
plataformas digitales.

2.8 MARKETING MIX

El mar ket i ng mi x elaslisid deflaiestratehia interoardesarrolidda
comunmente por las empresas. Se analizan cuatros variables basicas de su
actividad: producto,pr eci o, di st r i by a panirdgloganteadoee i - n o
el proyecto, con este analisis se pretende identificar la estrategia que garantice la

mejor promocion del producto ante los clientes.

Es de resaltar que con esto se buscara realizar una descripcién del producto que
logre evaluar las variables establecidas por el marketing mix, para determinar la
estrategia que permita destacar en el mercado de comida saludable por internet.

2.8.1 Producto. La idea de negocio planteada por el proyecto sugiere la creacion
de un restaurante online de comida saludable, donde la preparacién de los
productos se hara donde los clientes lo determinen; esto significa que como tal no
habr4d un establecimiento fisico donde los comensales pueden ir y disfrutar
directamente de las preparaciones, por el contrario los clientes estableceran el lugar
donde el producto sera distribuido, con la opcién de que este puede ser elaborado
en presencia de los mismos clientes o entregado bajo las condiciones determinadas
por los mismos a través de la pagina web, de esta forma se pretende proponer un
escenario que permita recopilar la opiniéon de los clientes de acuerdo al servicio
prestado.

Los productos ofrecidos estan clasificados como productos gourmet, ya que estos
requieren de técnica y especialidad para ser elaborados ademas de que son
Aservidos a |l a mesa, | os pedidos son a | a
esto quiere decir que son preparados previo a su consumo, determinandolos como
alimentos saludables de acuerdo con el planteamiento hecho por la idea de negocio.

Es importante que los productos antes de su elaboracion consideren aspectos
relevantes recopilados tras la aplicacion de la encuesta sugerida con anterioridad;

126 DEB | T O Mdketifig mix - ¢Qué es el marketing mix?0, Bl og interactivo debitool
contabilidad. En linea [Citado 11/11/2019]. Disponible en internet https://debitoor.es/glosario/definicion-
marketing-mix
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del igual forma la organizacion buscara diferenciarse en el mercado por la calidad
del servicio prestado y por lo que este ofrece, proporciondndole a los clientes el
grado de satisfaccion necesario para convertir a este como su primera opcion a la
hora de comprar alimentos preparados.

2.8.1.1 Imagen corporativa y caracteristicas del producto. Esta definida como
el conjunto de creenci as, actitudes y pe
una empresa o marca. Es decir, es la forma en que ese publico interpreta el conjunto
de sefales procedentes de los productos, servicios y comunicaciones, emitidas por

| a mad.ca. o

En consideracion con lo mencionado se establece que la imagen corporativa
planteada para este caso en especifico sera ideada de acuerdo con la alternativa
de productos ofertados por la idea de negocio, ademas de ello se tendra en cuenta
la imagen corporativa manejada por la competencia.

2.8.1.2 Nombre corporativo. El blog interactivo Marketing Internacional'?®
establece la importancia de seleccionar el nombre corporativo de acuerdo con la

idea de negocio planteada, por ello se considerd lo siguiente; fes | a f or ma
el cliente reconoce a la empresa, es de vital importancia ya que establece la actitud

y el tono donde se constituye el primer paso para establecer una personalidad ante

el mercado, ademas es importante ya que las personas identificaran a la compafiia

por dicho nombre el cual guedara en I|,a mer
a partir de lo mencionado se busco proponer una alternativa que fuese innovadora

en el mercado de alimentos preparados clasificados como saludables, del mismo

modo se indago6 sobre los nombres registrados hasta hora por la competencia ante

la Camara de Comercio de Bogota, de manera que se ideard un nombre que
diferencie la idea de negocio en el mercado.

El nombre que tomara la organizacion en el momento de establecerse legalmente

sera fiHuerto Expresso, clasificado como un nombre explicito de acuerdo con la
definiciobn que establece al nombre bajo esas caracteristicas ¢ 0 mo , ocaquel
menciona la actividad econdmica de la empresa, relacionandolo a través de
caracteristicas del producto o del servicioofreci do por | a comB’af?a
por ello se seleccioné este nombre porque para la organizacién es importante
resaltar las raices culturales de Colombia ya que este es el pais de origen, ademas

de que este tuviese una facil pronunciacion para crear en la mente de los
consumidores facil recordacion y reconocimiento en el mercado, por esto se hizo

en espafnol rompiendo un poco con los esquemas actuales que proponen nombres

en inglés.

PTNEO ATT AQuK esila Imagen Corporativa y para qué sirve?0 , Bl og interactivo Neo
[Citado 15/11/2019]. Disponible en internet https://neoattack.com/que-es-la-imagen-corporativa/

2PORTI LLO, Sandrcao, rop oNoanthirveoss o , Bl og interactivo Marketin
[Citado 20/11/2019]. Disponible en internet https://portilloa.wordpress.com/2011/11/06/nombres-corporativos/

129 |bid.
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Asi mismo se resaltaron las caracteristicas principales de la actividad econémica
que desarrollara la empresa, como lo es la elaboracion de alimentos y que estos
tendran como ingredientes principales productos comercializados por los
agricultores colombianos.

2.8.1.3 Marketing emocional y psicologia de los colores. Como una de las
variables fundamentales en la definicion de la imagen corporativa se hace
indispensable considerar conceptos como el marketing emocional y la psicologia de
los colores, de manera que se identifique la estrategia adecuada que le permitira a
la organizacion diferenciarse exitosamente en el mercado.

De acuerdo con lo anterior y se propone establecer de forma inicial la importancia
de las emociones, ya que estas impulsan en gran parte la intencion de compra de
los consumidores, destacando a las de mayor impacto en la toma de decisiones a
la tristeza, la alegria, el asco, la repugnancia, la sorpresa, el miedo y la ira entre las
mas relevantes, en la Imagen 4., se ilustra detalladamente la clasificacion de cada
una y lo que se desencadena a través del comportamiento manifestado por el ser
humano.

Imagen 4. Abanico de sentimientos sugerido por Robert Plutchik

Fuente: INBOUNDCYCLE. iMarketing emocional para tu estrategia de marcao .
InboundCycle, Blog de Inbound Marketing. [Citado 10/11/2019]. Disponible en
Internet https://www.inboundcycle.com/blog-de-inbound-marketing/marketing-
emocional-estrategia-marca
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U Los colores y su significado. Para identificar lo que se desea trasmitir con los
colores propuestos en la creacion del logotipo, la cual sera la imagen corporativa
que la organizacion desea proyectar, es importante establecer el significado
establecido por la psicologia del color, en el Cuadro 11., se establecen los
principales atributos de los colores empleados.

Cuadro 11. Atributos por color

Color Atributos Color Atributos
Naturaleza
Armonia Atencién
Verde Calma Pasion
Salud . Peligro
L Rojo .
Relajacion Calidez
Optimismo Vida
Amarillo Energia Salud
Creatividad Fuerza
Poder
Autoridad Optimismo
Fortaleza Alegria
Negro Premium Naranja Entusiasmo
Elegancia Diversion
Formalidad Calidez

Fuente: elaboracion propia

i Colores corporativos. La empresa Huerto Express sera reconocida en el
mercado a través de los colores verde en dos escalas, purpura y negro; los cuales
estaran presentes en el logotipo, pagina web, redes sociales y anuncios entre otros,
en la Imagen 5.

Imagen 5. Colores corporativos

Verde

Fuente: elaboracién propia

Rojo Naranja Negro
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2.8.1.4 Logo. Sera el elemento grafico que identificara a la empresa en el mercado,
para este caso en especifico se propuso dos cubiertos en posicién de satisfaccion
por parte del comensal sobre un plato acompafados con una rama de una hierba
aromatica haciendo alusion a la presencia de productos naturales en la preparacion
de los productos ofrecidos, esto se ilustra en la Imagen 6.

Imagen 6. Logo empresa Huerto Express

Fuente: elaboracion propia

2.8.1.5 Logotipo. Sera la combinacion entre el logo y los caracteres alfanuméricos
qgue lo diferenciaran en el mercado es de resaltar que Huerto Express combino el
logo propuesto con su nombre de forma que visualmente fuese llamativo y
agradable, ilustrandolo en la Imagen 7., del mismo modo esta representado a través
de los colores corporativos mencionados con anterioridad.

Imagen 7. Logotipo de la empresa Sazén del Huerto

HuertoExpress

Fuente: elaboracién propia
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2.8.1.6 Eslogan. El eslogan propuesto para ser reconocido en el mercado, donde
ademas resalta el objetivo de la empresa que es satisfacer a sus clientes a través
del servicio prestado sera A tu servicioo, donde propone que el trabajo de la
organizacion esta al servicio y disposicion de los clientes.

2.8.2 Precio. E|I preci o def iantidadl@e dinerongue la @rhpeesac
requiere por la adquisicion o uso de un bien o servicio. Este elemento es muy
competitivo en el mercado, dado que, tiene un poder esencial sobre el consumidor,
ademas es la Unica variable que genera ingresosd. Por ello se dispone que, al
modificar la cantidad establecida como el precio, la estrategia de marketing se
afectara, asi como la demanda del producto incorporando el concepto de elasticidad
precio de la demanda.

A partir de lo anterior se establecié que para la determinacién del precio de venta
de los productos ofrecidos se consideraran los costos que incidiran para la
elaboracion de cada uno de estos, asi como las disposiciones establecidas por el
cliente a través de la pagina web sobre el servicio solicitado y las caracteristicas
requeridas para la coccion de cada producto, del mismo modo se establecera un
margen de utilidad que cubra posibles eventualidades, que afecten el
comportamiento en el mercado de los precios de los productos agricolas como,
condiciones climaticas segun la época del afio o de transporte segun la zona
geografica de donde tengan origen; es de tener en cuenta que lo mencionado no
acarreara un incremento significativo en el precio de cada producto, procurando
oscilar entre lo establecido por la competencia al ofrecer servicios similares a los
ofertados por el establecimiento ideado por la idea de negocio planteada para el
desarrollo del proyecto.

Ademas de lo mencionado anteriormente, se determiné que como métodos de pago
se tendra la posibilidad de que los clientes determinen el de su conveniencia, con
esto se podran hacer pagos a través de tarjetas crédito y débito, pagos a través de
PayPal y pagos en efectivo directamente al representante de la organizacion al
recibir los servicios prestados claro es que los pagos independiente del medio de
facturacion seleccionado por el cliente serd de contado ya que son productos de
consumo inmediato.

Finalmente se establece que para la fijacion de precios de los productos ofrecidos
se tendran en cuenta los resultados obtenidos tras la culminacion de los capitulos
técnico T ambiental, administrativo, legal y financiero ademas de lo mencionado con
antelacion.

10 DEBI T OMd&keting mix - ¢Qué es el marketing mix?20, Bl og interactivo debitool
contabilidad - Precio. En linea [Citado 12/11/2019]. Disponible en internet https://debitoor.es/glosario/definicion-
marketing-mix
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2.8.3 Plaza. La plaza o distribucion esta definida como; i | variable que se analiza
los canales que atraviesa un producto desde que se crea hasta que llega a las
manos del consumidor, considerando desde la produccion, el almacenaje, los
puntos de venta, la relacién con los intermediariosy e | t r & mpaitiode ésw 0
se considerarda lo planteado para la idea de negocio establecido en el proyecto.

Teniendo en cuenta lo anterior y en consideracion con lo planteado por la idea de
negocio planteada por el proyecto se establece que el tipo de comercializacion, la
oferta y la difusion de la idea de negocio se hara a través de una pagina web en la
que los clientes podran establecer las condiciones del servicio que se prestara asi
como el tipo de producto de su preferencia, esto le permitira hacer una simulacién
del precio, elegir el método de pago y calificar el servicio; esto garantizard que el
cliente verifique la trazabilidad de cada uno de los productos seleccionados por el
mismo.

Del mismo modo se consideraran aspectos como el tiempo de operacion, el tipo de
productos que se almacenaran, el tipo de transporte, el costo de desplazamiento y
envio, proponiendo este como el canal de distribucion, asi como el costo del dominio
de la pagina web y la correspondiente difusion de la esta, permitiendo establecer un
vinculo con el cliente que permitira en el futuro conocer el grado de satisfaccion de
estos.

En el Anexo B, se relacionan las cotizaciones hechas para la elaboracion de una
pagina web con las caracteristicas mencionadas, asi mismo en el Anexo C, y en
consideracion con la materializacion de la idea de negocio planteada se evidencia
la cotizacion de 2 automotores que seran necesarios para el desplazamiento de
quienes prestaran el servicio de preparacion de los productos a domicilio y
distribucion de los productos que se entregardn preparados; a partir de esto se
plantea que se manejara una distribucion directa y sin intermediarios.

2.8.4 Promocién. En el marketing mix estad e f i n i d ¢a camanicacion cdn el
objetivo especifico de informar, persuadir y recordar una audiencia objetivo, sobre
|l a i dea d® parlemmoci o0

Se realizara una estrategia de atraccion de clientes; con el objetivo de incentivar las
compras de las personas a través de nuestra pagina web la cual esta disefiada de
forma interactiva para facilitar las transacciones.

En la Imagen 8., se evidencia la imagen de la pagina web.

B SENCHE Z, Javier, iAiMar keting mi x 0, Enciclopedia Vvirtue
Disponible en internet https://economipedia.com/definiciones/marketing-mix.html
2COUTI NHO, Quées Promogion &n la mezcla de mercadotecniao |, Bl og interactivo Ro

linea [Citado 17/11/2019]. Disponible en internet https://rockcontent.com/es/blog/promocion-en-el-marketing/
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Imagen 8. Disefio pagina web

Huerto Express Inicio Blog Comprar f in \&

Bowl de pasta fusilli Ensalada al wok vegetariana

Nuestros deliciosos

productos.

¢Qué tenemos en la tienda?

& &

Ingredientes Precios
Contar con proveedores con Los productos ofrecidos se
amplio reconocimiento en el ajustan a los requerimientos de
mercado ha permitido nuestros clientes. donde la
garantizar la frescura y calidad caracteristica principal son los

de los productos ofrecidos

bajos precios

Sobre nosotros

En Delicias del Huerto. nos apasiona compartir el amor que

sentimos por la comida. Desde que abrimos nu s puertas en
el afio 2000. nos hemos dedicado a ofrecer productos de la mas

alta calidad a precios asequibles.

preocupados por la calidad de los

limentos que consumen y

nuestros leales vendex s. Delicias del Huerto se ha convertido

en una) Tienda de aludable muy popular Esperamos

servir a la comunidad de Ciudad de México en los afios venideros.

Fuente: elaboracién propia, a través de la PLATAFORMA PUBLICITARIA WIX
https://mcamirodriguezg.wixsite.com/website
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Con una adecuada combinacion de publicidad y promocion de ventas se logra atraer
clientes y asi tener una manera acertada para acercarse a los consumidores. El
marketing directo es la forma adecuada de relacionarse con los clientes. Como la
empresa es nueva y se debe captar la atencion de los clientes la estrategia de
promocién es de vital importancia ya que asi se empieza a despertar el interés de
las personas porque conozcan la idea de negocio propuesta.

El mejoramiento continuo de la empresa se enfoca en la satisfaccion del cliente y
de esta manera se empezara con la publicidad voz a voz.

2.9 MARKETING DIGITAL

El marketing digital es definido por el portal interactivo Marketing Digital33
Como; el conjunto de estrategias de ¢
de | os medi os di gi deahverdafas cordodaniranediaiezy ¢ 0 n S
la medicion en tiempo real de los resultados de cada una de las estrategias.

2.10 COSTOS Y GASTOS DE ESTUDIO DE MERCADO

En el Cuadro 12., se relacionan los costos y gastos en los que se incurrieron a la
hora de realizar el respectivo estudio de mercado del proyecto.

Cuadro 12. Costos del estudio de mercado

- Valor Pesos
Caracteristica de costo Colombianos COP
Manual identidad corporativa. 1.500.000
Manejo pagina web y redes 2 000.000
sociales.
Logotipo 850.000
Total 4.350.000

Fuente: elaboracion propia

133 MD MARKETING DIGITAL. Qué es el marketing digital: MD MARKETING DIGITAL, 2019. En linea [Citado
11/03/2020]. Disponible en internet https://www.mdmarketingdigital.com/que-es-el-marketing-digital
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3. ESTUDIO TECNICO

Con la realizacion de este capitulo se busca realizar una descripcion detallada del
servicio y los productos ofrecidos en el menu disefiado por Huerto Express;
empleando como soporte la ficha técnica de cada uno de ellos, asi como el
respectivo estudio de tiempos, identificando asi la capacidad para la realizacion del
proyecto de manera que se establezca un plan maestro de produccion, la evaluacion
a proveedores, la localizacion y respectiva distribucion en planta; a fin que se logren
proponer los aspectos relevantes de salud y seguridad en el trabajo para poder
establecer las correspondientes caracteristicas ergonémicas y antropométricas,
para adoptar las buenas practicas de manufactura.

Es de resaltar que este estudio pretende mostrar, lo que se propone para el
funcionamiento interno de la idea de negocio, ilustrando la red de abastecimiento
en relacidn con los proveedores, hasta la prestacion del servicio en los hogares de
los clientes.

3.1 DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO i SERVICIO

Con la descripcién y caracterizacion del producto T servicio, se busca exponer en
detalle el tipo de servicio que prestara Huerto Express, asi como el tipo de productos
que se comercializaran; determinando los aspectos que lo diferenciaran en el
mercado.

Es de resaltar que Huerto Express, manejara la prestaciéon del servicio de la
preparacion de los alimentos de forma diferente a como muchos restaurantes de
comida online lo hacen en la actualidad, resaltando el interés por las buenas
practicas de manufactura y la calidad en cada uno de los ingredientes empleados.

Asi como se mencion6 desde el inicio del planteamiento de la idea de negocio
propuesta por el proyecto a ejecutar, el servicio prestado por Huerto Express se
caracterizara por realizar los alimentos donde los clientes lo determinen es decir la
preparacion de los alimentos se hara a domicilio, donde ademas el tipo de alimentos
a elaborar son Unicamente saludables y de acuerdo con los requerimientos de los
clientes.

3.1.1 Caracterizacion del servicio. La idea de negocio propuesta por Huerto
Express se enfoca principalmente en proporcionar una experiencia innovadora de
preparacion de los alimentos desde la comodidad de los hogares de los clientes,
donde ellos ademas de deleitar las preparaciones sugeridas en el portafolio de
productos seran participes de una clase, que les proporcionara conocer con
exactitud los procesos al detalle y la calidad de los ingredientes.
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3.1.1.1 Caracteristicas del servicio. Las caracteristicas de la prestacion del
servicio, se enfocaran en la realizacion de los alimentos desde la comodidad del
hogar de los clientes, donde se establecera el escenario propicio para generar una
clase de cocina para la preparacion de cada uno de los productos solicitados, es de
resaltar que esto permitira hacer una supervision de la calidad tanto de los procesos,
como de los ingredientes empleados; con la finalidad de crear un ambiente de
confianza y credibilidad, entre la empresa y los clientes.

Para este caso en especifico Huerto Express, enviara al domicilio o al lugar
establecido por el cliente para elaborar los alimentos, los diferentes ingredientes,
con la indumentaria necesaria para la realizacion de cada actividad, liderada por un
chef especializado en la elaboracion de las preparaciones propuestas en el menu
disponible para los clientes.

3.1.2 Caracterizacion del producto. Para la correcta caracterizacion de los
productos, se hard una descripcion de cada preparaciéon y los ingredientes
empleados para la realizacion de cada una de ellas; es de resaltar que el tipo de
alimentos son saludables.

En el Cuadro 13., se hace la correcta descripcion, con los respectivos ingredientes
a emplear para la realizacion de la entrada sugerida en el menu propuesto para los
clientes.

Cuadro 13. Caracterizacién de la entrada

Producto Descripcion Ingredientes
Mezcla de puerro, coliflor y Cebggﬁﬂp())t:erro,
. almendras, sofritos en aceite ’
Crema de coliflor y . ; almendras,
~ de oliva, cocinados a fuego . ;
Entrada| almendras, acompaiada de : aceite de oliva,
. . lento y triturados con textura .
chips de platano. . ~ margarina,
de crema; acompafnado de 15 d
chips de platano verde platano verde,
' sal y agua.

Fuente: elaboracion propia

En el Cuadro 14., se hace la descripcion respectiva con los ingredientes a emplear
para la elaboracién de los platos fuertes sugeridos en el menu propuesto para los
clientes.

Es de resaltar las tres preparaciones de plato fuerte fueron las seleccionadas por la
muestra de poblaciéon en la encuesta, evidenciada en el Estudio de Mercado;
mediante un sistema de calificacion sencillo y de facil entendimiento, de manera tal
gue los clientes lograsen indicar el tipo de preparaciones que desearian encontrar
en el menu disefiado para ellos, ya que estos fueron los Unicos que se pusieron en
consideracion.
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Cuadro 14. Caracterizacion de los platos fuertes

Producto

Descripcion

Ingredientes

Plato fuerte 1

Bowl de pasta fusilli

Mezcla de pasta fusilli, pechuga de
pollo a la plancha, bocconcinis,
tomates tipo cherry, crutones,
albahaca, aceite de oliva, vinagre
balsamico, ajonjoli y pimienta
negra.

Pasta en forma helicoidal de 4cm de
largo, previamente cocinada en agua;
pechuga de pollo a la plancha cortada

en cubos; bocconcinis, tomates tipo
cherry, crutones, albahaca, aceite de

oliva, vinagre balsamico, ajonjoli,
pimienta negra y sal marina.

Plato fuerte 2

Ensalada cubitos de carne,

acompafiada de pico de gallo.

Fusién de lechuga Batavia, cubitos
de carne de res previamente
cocidos y salteados, frijol refrito,
maiz, queso cheddar, queso suizo,
tortilla de trigo tostada, pimienta
negray ragula, acompafado de
pico de gallo.

Lechuga verde crespa, filete de res
cortado en cubitos, cebolla, cebollin,
frijoles negros, maiz tierno, queso
suizo, tortilla de trigo tostada, pimienta
negra, rigula, aceite de oliva, laurel y
sal marina, tomate, pimiento rojo,
pimiento verde, cilantro, zumo de
limoén.

Plato fuerte 3

Pasta wok vegetariana,
acompafnada de salsa de
pesto.

Combinado de tallarines de arroz,
tofu a la plancha, ragula, hongos
salteados en aceite de oliva y
aromatizados en vinagre
balsamico, zanahoria salteada,
cebolla crocante, ajonjoli negro.

Tallarines de arroz, tofu previamente
elaborado, ragula, champifidn comun,
aceite de oliva, vinagre balsamico,
zanahoria, cebolla alium
cepa, ajonjoli negro, sal, albahaca,
ajo, pimientos, tomates, almendras,
cebolla, achiote, comino y cilantro.

Fuente: elaboracion propia
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En el Cuadro 15., se hace la descripcion y la lista de cada uno de los ingredientes
empleados en la preparacion de las bebidas sugeridas en el menda, disponible para
los clientes.

Cuadro 15. Caracterizacion de las bebidas

Producto Descripcion Ingredientes

Batido de apio,
espinacas o acelgas,
pepino cohombro,
banano, andn y pifia.

Apio, espinacas o acelgas,
pepino cohombro, banano,
anon, pifia y agua.

Bebida 1 | Jugo verde

Jugo de limén con | Jugo de varios limones, hielo,
hielo y hojas de hojas de yerbabuena, miel
yerbabuena. como endulzante y agua.

Limonada de

Bebida 2 Yerbabuena

Fuente: elaboracion propia

Finalmente, en el Cuadro 16., se hace la correcta caracterizaciébn del postre
sugerido en el menu para los clientes, donde al igual que en los cuadros anteriores
se hace la descripcion con la correcta lista de ingredientes a emplear en su
elaboracion.

Cuadro 16. Caracterizacion del postre

Producto Descripcion Ingredientes
Pulpa de fruta sin piel y cortado

Preparacion de pulpa de

Helado de en trozos pequefios, leche
fruta de mango, mezclado :
Postre| mango : vegetal, yogurt griego natural
con yogurt griego natural | _. " 2 :
casero sin azucares afadidos y Stevia

y Stevia en polvo.

en polvo.

Fuente: elaboracion propia

Es importante establecer que cada uno de los ingredientes son de origen natural y
que las preparaciones se haran y de inmediato se entregaran a los clientes, esto
con la finalidad de mantener la frescura de los productos y conservar la autenticidad
de los sabores.

3.1.3 Diagrama administrativo del servicio. El proceso sera representado
mediante un diagrama de flujo, en el que se describird las actividades y las
diferentes etapas involucradas en el proceso desde el abastecimiento, las
inspecciones y los posibles almacenamientos.

Teniendo en cuenta lo descrito anteriormente se propone el Diagrama 1., donde se
mostrara en general y detalladamente el proceso.
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Diagrama 1. Diagrama administrativo del servicio
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Fuente: elaboracion propia
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3.1.4 Ficha técnica del producto. Para establecer un concepto detallado y
acertado sobre la definicion de ficha técnica, para un producto alimenticio se recurre
a indagar sobre el concepto manejado por el portal interactivo Luz Planilhas
Empresariais’®**, donde s e maeabla que determindilos ingredientes, asi
como la porcion a ser utilizada para una determinada receta. Es comunmente
empleada en el sector de la gastronomia por bares y restaurantes, pero también
tiene aplicaciones en industrias de alimentos precocidos 0 insumoso

En consideracién con la cita anterior se proponen las siguientes fichas técnicas para
los 7 productos propuestos en el menu disponible para los clientes de Huerto
Express, esto con la finalidad de hacer una descripcion detallada de los
ingredientes, cantidades y costos, para poder hacer una estimacion sobre el costo
de elaboracion de cada una de las preparaciones, donde ademas se encontrara una
imagen que sugiere la presentacion para cada una de ellas.

A continuacion, se encuentran las siete fichas técnicas de las preparaciones
propuestas, donde inicialmente ésta la Entrada, seguida del Plato fuerte 1, Plato
fuerte 2, Plato fuerte 3, Bebida 1, Bebida 2 y el Postre; respectivamente, es de
resaltar que cada una cuenta con la descripcion de quien la realizd, quien la aprobd,
la clasificacién del tipo de producto, el tipo de porcién y la descripcion del mismo,
donde se hace imprescindible la estimacion de las cantidades, el tipo de unidad a
emplear y el costo de la elaboracion del producto.

Como se menciono anteriormente uno de los aspectos con mayor relevancia fueron
las unidades para la estimacidon de las cantidades correspondientes en la
elaboracion de cada producto, por ellos fue necesario tomar lo establecido por el
subsistema del Sistema Internacional de unidades para que estas fuesen calculadas
con exactitud, asi como la correcta notacion.

134 BORGES, Leandr o, AfModel o de ficha t®cni da Pldmrhasal i me nt
Empresariais. En linea [Citado 27/04/2020]. Disponible en internet https://blog.luz.vc/es/como-hacer/modelo-de-
ficha-t%C3%A9cnica-de-alimentos-excel/
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FICHA TECNICA: ENTRADA 22/04/2020

HuertoExpress
Realizd Maria Camila Rodriguez Garzéon
Aprobo Ingeniero: Jaime Germéan Rodriguez
Clasificacion Entrada
N° de porciones 1
Temperatura 100 °C

Descripcion del producto Crema de coliflror y almendras, acomparfidas de chips de platano

Ingrediente Cantidad Unidad Valor/unidad Total
Cebolla puerro 30 gr 8,81 $ 264
Coliflor 50 gr 9,7 $ 485
Almendras 15 gr 57,49 $ 862
Margarina 5 gr 16 $80
Agua 200 mi 0,48 $96
Platano Verde 50 gr 6,45 $323
Aceite de_: Oliva extra 17 i 29,99 $510
virgen
Sal Marina 4 gr 3,36 $13
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $2.633
VARIACION DE COSTOS 10% $ 263
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $211
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $3.107
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FICHATECNICA: PLATO

FUERTE 1 22/04/2020
HuertoExpress
Realizo Maria Camila Rodriguez Garz6n
Aprobd Ingeniero: Jaime German Rodriguez
Clasificacion Plato Fuerte
N° de porciones
Temperatura 60 °C

Descripcion del producto

Bolw de pasta fusilli

~‘.: ARG

Ingrediente

ntidad

Unidad

Cal Valor/unidad Total
Pasta fusilli 50 gr 13,98 $ 699
Pechuga de pollo 50 gr 19,58 $979
Tomates tipo cherry 50 gr 11,98 $ 599
Crutones 50 or 6,99 $ 350
Albahaca 5 gr 5 $25
Vinagre Balsamico 5 ml 62,36 $ 312
Ajonjoli 3 gr 38,9 $117
Pimienta Negra 3 gr 88,28 $ 265
Bocconcinis de 50 or 60 $3.000
mozzarella
Aceite dg Oliva extra 5 ml 2999 $150
virgen
Sal Marina 3 gr 3,36 $10
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $ 6.505
VARIACION DE COSTOS 10% $ 650
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $520
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $7.676
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FICHA TECNICA: PLATO

FUERTE 2 22/04/2020
HuertoExpress
Realiz6 Maria Camila Rodriguez Garzén
Aprobd Ingeniero: Jaime Germéan Rodriguez
Clasificacion Plato Fuerte
N° de porciones 1
Temperatura 60 °C

Descripcién del producto

T

Ensalada cubitos de carne, acompafada de pico de gallo.

Cantidad Unidad Valor/unidad Total

Ingrediente
Lechuga verde crespa 10 gr 14,02 $ 140
Filete de res 50 gr 36,65 $1.833
Cebolla alium cepa 60 gr 4,99 $ 299
Cebollin 10 or 31,45 $ 315
Frijoles negros 50 gr 19,98 $ 999
Maiz tierno 50 gr 20,57 $1.029
Queso Siuzo 20 ar 110,13 $ 2.203
Tortilla de trigo 17 gr 18,98 $ 323
Rugula 3 gr 25,8 $77
Pimienta Negra 3 gr 88,28 $ 265
Laurel 1 gr 31,95 $32
Tomate chonto 100 gr 4,24 $ 424
Pimenton rojo 40 ar 7,5 $ 300
Pimentén verde 40 gr 7,5 $ 300
Cilantro 10 gr 8 $ 80
Jugo de limén 5 ml 3,5 $18
Aceite dg Oliva extra 6 mi 29,99 180
virgen
Sal Marina 3 gr 3,36 $ 10
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $8.825
VARIACION DE COSTOS 10% $ 883
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $ 706
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $10.414
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FICHA TECNICA: PLATO
FUERTE 3 22/04/2020
HuertoExpress

Realiz6 Maria Camila Rodriguez Garzén

Aprobo Ingeniero: Jaime German Rodriguez
Clasificacion Plato Fuerte

N° de porciones 1
Temperatura 60 °C
Descripcién del producto Wok de pasta vegetariana, acompafiada de salsa pesto.

Ingrediente Cantidad Unidad Valor/unidad Total

Tallarines de arroz 50 gr 16,75 $ 838
Tofu elaborado 20 gr 43,6 $872
Champifion comun 20 gr 30,39 $ 608
Zanahoria 5 gr 27,92 $ 140
Cabolla alium cepa 3 ar 4,99 $15
Ajonjoli negro y normal 6 gr 22,83 $ 137
Albahaca 100 gr 5 $ 500
Pimientos 2 gr 9,69 $19
Tomate tipo cherry 5 gr 11,98 $ 60
Almendreas 5 gr 57,49 $ 287
Rugula 2 gr 25,8 $ 52
Achiote 1 gr 68,17 $68
Queso parmesano 200 gr 75,98 $ 15.196
Ajo 5 gr 88,28 $ 441
Vinagre Balsamico 5 ml 62,36 $312
Aceite d(_e Oliva extra 165 mi 29,99 $4.048
virgen
Sal Marina 5 gr 3,36 $17
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $ 24.510
VARIACION DE COSTOS 10% $2.451
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $1.961
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $ 28.921
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FICHATECNICA: BEBIDA 1 22/04/2020
HuertoExpress

Realiz6 Maria Camila Rodriguez Garzén
Aprobd Ingeniero: Jaime German Rodriguez

Clasificacion Bebidas

N° de porciones 1
Temperatura 5°C
Descripcion del producto Jugo verde

Ingrediente Cantidad Unidad Valor/unidad Total

Apio 10 gr 4,59 $ 46
Espinaca 10 gr 15,38 $154
Pepino cohombro 10 gr 55 $55
Bananno 1 Unidad 330 $330

Pifia 10 gr 3,29 $33

Perejil crespo 2 gr 28,65 $57
Agua 100 ml 0,48 $48

COSTO DE LA MATERIA PRIMA $723
VARIACION DE COSTOS 10% $72
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $58
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $ 853
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FICHATECNICA: BEBIDA 2 22/04/2020
HuertoExpress
Realizo Maria Camila Rodriguez Garzon
Aproho Ingeniero: Jaime German Rodriguez
Clasificacion Bebidas
N° de porciones 1
Temperatura -2°C
Descripcién del producto Limonada de hierbabuena
Ingrediente Cantidad Unidad Valor/unidad Total
Jugo de limén 50 ml 35 $175
Hielo 20 gr 1,7 $34
Hierbabuena 10 gr 410 $4.100
Miel 7 ml 39,98 $ 280
Agua 100 ml 0,48 $48
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $4.637
VARIACION DE COSTOS 10% $ 464
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $371
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $5.471

141



5\{ FICHA TECNICA: POSTRE 22/04/2020
HuertoExpress
Realiz6 Maria Camila Rodriguez Garzon
Aprobd Ingeniero: Jaime German Rodriguez
Clasificacion Postre
N° de porciones 1
Temperatura -10°C

Descripcion del producto

Helado de mango casero

) 5
78 i
/, .‘-"".‘ . .
{; " | a
Ingrediente Cantidad Unidad Valor/unidad Total
Pulpa de mango 20 gr 12,7 $ 254
Leche deslactosada 20 ml 3,12 $ 62
Yogurt natural sin dulce 20 gr 35,18 $ 704
Stevia liquida 10 m| 291,8 $2.918
COSTO DE LA MATERIA PRIMA $3.938
VARIACION DE COSTOS 10% $394
IMPUESTO AL CONSUMO 8% $ 315
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO COP $ 4.647
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3.2 ESTUDIO DE METODOS

Para la consideracion del estudio de métodos, se hace indispensable citar lo
mencionado por el portal interactivo Ingenio Empresa®®, donde se hace referencia

a lo establecido por Kanawaty'**, donde propone el estudi

registro y examen critico sistematico de los modos de realizar actividades, con el fin
de efectuarme j or as o .

En consideracion con lo anterior, se realizara un analisis en cada una de las
actividades involucradas en la prestacion del servicio y con ello en la elaboraciéon de
cada uno de los productos; esto se hara mediante diagrama de operaciones,
diagramas del proceso, diagrama de recorrido y diagramas de flujo.

3.2.1 Anélisis de Operaciones. El analisis de operaciones es considerado como el
procedimiento mediante el cual, se puede analizar cada uno de los elementos que
intervienen en una operacién determinada y que pueden ser evaluados para ser
mejorados.

A partir de lo anterior es indispensable establecer, que el andlisis de operaciones
se realizara con la finalidad de describir de forma detallada cada una de las
actividades que intervienen en el proceso, bien sea en la realizacion y puesta en
marcha del servicio y en la elaboracién de cada uno de los productos que conforman
el menu disponible para los clientes.

Considerando lo ya mencionado, se realizard una descripcion de las fases del
servicio y del proceso productivo de cada uno de los productos; para esto se tendra
en cuenta la secuencia ordenada en las que se realiza cada una de las actividades
implicadas en la realizacion de la orden, solicitada inicialmente por los clientes
mediante el portal web de la idea de negocio.

Con esto se propone el Cuadro 17., donde se ilustrara el paso a paso para la
solicitud y realizacién del servicio, es de resaltar que éste tiene como aspecto
relevante, la elaboracion del menu disponible para los clientes en su totalidad
haciendo esto parte de una orden como se menciono en el Estudio de Mercado,
donde ademas se resaltdé que el servicio cobijara la elaboracion de una orden 4
veces, claro es el hecho que dentro del mismo se tendran en cuenta la preparacion
de cada uno de los productos propuestos, el cual tendra una entrada, un plato fuerte,
una bebida y el postre.

BBBETANCOURT, D.F, fAQu® es el estudio de m®todos vy
Empresa. En linea [Citado 30/04/2020]. Disponible en internet www.ingenioempresa.com/estudio-de-metodos
136 KANAWATY, George, 2010 Al estudio del trabajo, Segunda parte, estudio de métodos y seleccion de
trabajos, enfoque del estudio de métodos, Pagina 77.
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Cuadro 17. Andlisis de operaciones para la realizacion del servicio

Proceso

Actividad

Descripcion

Recepcion de materias
primas

Recepcion de
ingredientes

Se recibe los ingredientes solicitados
a los proveedores y se verifica su
estado

Solicitud del servicio a
través de la pagina
web

Generar orden de
pedido, segun la
solicitud del cliente.
1 Recepcion de
materias primas

Se genera orden de pedido, de
acuerdo con lo requerido por el
cliente, determinando las cantidades
necesarias de ingredientes, insumos
y el tipo de personal especializado
para hacer el servicio.

Separacion de

Separacion de los
ingredientes para el

Separacion de las cantidades de los
ingredientes e insumos para la

insumos al lugar del

cantidades e realizacién del servicio, segun
servicio - ;
requerimientos del cliente
Lavado de ingredientes e insumos, de
Lavado de
Lavado ingredientes forma que sean aptos para el
consumo humano
f Corte de productos | . Alistamiento de ingredient_es_,
) . insumos y del personal especializado
Alistamiento Il Allgtamlednto de como los chefs, para hacer el
cada prol ugto Paral  servicio, segun especificacién del
ser empleado cliente.
Empacado de Empacado de ingredientes e insumos
Embalaje ingredientes e para la elaboracién de los productos
insumos requeridos por el servicio.
Cargue de los Cargue de los ingredientes e insumos
Despacho ingredientes e en el vehiculo que realizara en
insumos transporte, para hacer el servicio.
Transporte de los ingredientes,
Transporte de insumos, personal especializado para
Transporte ingredientes, insumos la elaboracion de los productos
y personal requeridos por los clientes al lugar
donde se solicité el servicio
Inspeccién del estado | Inspeccién y verificacion del estado
de llegada de los de llegada de los ingredientes e
Inspeccion ingredientes e insumos con los que se haran las

preparaciones, solicitadas en el

servicio servicio
., Preparacion de la L
Preparacion entrada pentrada Preparacion de la entrada
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Cuadro 17. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Preparacion plato
fuerte

Preparacion del plato
fuerte

Preparacion de los platos fuertes,
seleccionados por el cliente mediante
la pagina web.

Preparacion de bebida

Preparacion de
bebidas

Preparacion de las bebidas
seleccionadas por el cliente

Preparacion de postre

Preparacion de postre

Preparacion de postre

Alistamiento para
limpieza

Alistamiento de zonas
de trabajo para
limpieza

Alistamiento de zonas de trabajo y
recogimiento de piezas y utensilios
para limpieza

Limpieza de zonas

Limpieza de zonas

Limpieza de zonas donde se
realizaron las distintas preparaciones

Inspeccion de estado

Reporte del estado de los
instrumentos y utensilios de cocina y

Inspeccion de IOS. Instrumentos y del estado de los ingredientes
utensilios empleados
sobrantes
_Transporte de Transporte de los utensilios de
Transporte nstrumentos y cocina, instrumentos e ingredientes
utensilios de cocina a ’ : :
sobrantes, para ser inventariados
planta
Inspeccion de los ingredientes e
Inspeccioén del estado insumos sobrantes, para ser
de los ingredientes inventariados.
Inspeccién sobrantes y los Inspeccién de los instrumentos y
utensilios empleados | utensilios de cocina empleados para
en el servicio iniciar procesos de limpieza y
desinfeccion.
Limpiezay Limpieza y desinfeccion de
Limpieza c_iesinfeccién de instrumentos y utens.ili.os de cocina
instrumentos y empleados en el servicio, para hacer
utensilios de cocina reporte del estado de estos
Inventario Inventario Inventario de los ingredientes
sobrantes
Reporte del estado de los
Reporte Reporte instrumentos y utensilios de cocina

empleados en el servicio

Almacenamiento

Almacenamiento

Almacenamiento de instrumentos y
utensilios empleados

Fuente: elaboracion propia

Teniendo en cuenta lo mencionado en el Cuadro 17., se establece la importancia
de cada una de las actividades involucradas en la realizacion del servicio, de forma
ideal sin considerar ningun tipo de contratiempo que pudiese entorpecer el
desarrollo de cada una de estas, de igual forma es indispensable mencionar que el
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exito de todo el proceso se garantiza de acuerdo con la capacitacion al personal
encargado para realizar el servicio solicitado por el cliente. En consideraciéon con lo
expuesto por el Cuadro 15., donde se hace una caracterizacién de cada una de las
actividades de los procesos de elaboracion de cada una de las preparaciones
propuestas en el menu disponible para los clientes y que seran realizadas en el
servicio. Por lo anterior se propone el Cuadro 18., donde se indica cada una de las
actividades involucradas en el proceso de elaboracion de la entrada.

Cuadro 18. Andlisis de operaciones para la realizacion de la entrada, Crema de coliflor con
chips de platano

Proceso Actividad Descripcion
Instalar estufa de sobremesa en
Instalar estufa de lugar apropiado para hacer las
Instalar estufa . ;
sobremesa preparaciones, con la pipeta de
gas
Encender quemador a | Encender el guemador a emplear
Encender estufa i )
usar y verificar calidad de la llama
Alistamiento de Alistamiento de Alistamienta de ingredientes, para
. . . . ser empleados en la preparacion
ingredientes ingredientes
de la entrada
Alistar los 30g de cebolla puerro
Alistar Cebolla Alistar cebolla puerro previamente cortadas en rodajas
pequefas
Calentar olla sobre quemador de
Calentar olla Calentar olla la estufa a fuego lento por 8
minutos
Agregar cebolla picada a olla
Caramelizar cebolla Caramelizar cebolla caliente y adicionar los 15g de

margarina y 1g de sal marina a
fuego lento
Alistar coliflor previamente cortado
en trozos pequenos y sin excesos
no aptos para consumo humano
como tallos y hojas y pasados
agregarlo a la mezcla de la cebolla
caramelizada con la olla caliente.
Verifica el estado de los
ingredientes y se agrega adicional
1g de sal marina y se mezcla
Verificacion de estado | Verificacion de estado | suavemente con una cuchara de
de la mezcla de la mezcla forma tal que evidencie que la
mantequilla se incorpor6 en su
totalidad con la cebolla y con el
coliflor

Alistar coliflor y
Alistar coliflor agregarlo a la mezcla de
cebolla caramelizada
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Cuadro 18. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Adicion de agua

Adicion de agua

Adicion de los 100 ml de agua a la
mezcla e inspeccionar hasta que
todos los ingredientes tengan una
consistencia blanda ademas que
se tenga una temperatura igual
100 °C

Enfriamiento de la
mezcla

Enfriamiento de la
mezcla

Dejar enfriar los ingredientes hasta
que se alcance una temperatura
igual a los 50 °C

Licuar mezcla

Licuar mezcla

Licuar mezcla en la licuadora,
hasta que todos los ingredientes
gueden totalmente imperceptibles
por 5 minutos

Cocinar mezcla

Cocinar mezcla

Adicionar mezcla a olla
previamente empleada con los
100 ml de agua restante y 1g de
sal adicional, dejar cocinar hasta
gue tome una consistencia espesa
a fuego lento

Calentar aceite

Calentar aceite

En un sartén freidor adicionar los
17 ml de aceite de oliva y dejar
calentar sobre otro de los
guemadores de la estufa, a fuego
lento

Alistamiento del platano
verde

Alistamiento del platano
verde

Alistar el platano verde cortado en
forma de chips previamente para
ser agregado al aceite caliente
para ser sofreido.

Agregar chips de platano
al aceite caliente

Agregar chips de platano
al aceite caliente

Agregar chips de platano al aceite
caliente y dejar sofreir por 10
minutos

Alistar productos
cocinados

Alistar productos para
ser empleados

Servir la crema en una taza “para
una personay decorar con
almendras cortadas a la mitad,
servir en otro recipiente los chips
de platano y adicionar 1 g de sal
marina.

Servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Servir al cliente los productos
emplatados para ser consumidos

Fuente: elaboracion propia

A partir de lo planteado en el Cuadro 18., se interpreta la importancia de cada una
de las actividades, en el proceso de elaboracion hasta momento de servir a los
comensales la entrada acompafada de chips de platano, es de resaltar que los
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procesos de corte de los productos, se omiten ya que esto fue hecho en el proceso
de alistamiento dentro del servicio en la planta después del proceso de lavado,
refiriéendose a organizar cada uno de los productos para ser empleados a la hora de
cocinar cada una de las preparaciones seleccionadas por los clientes para la
realizacion del servicio.

Teniendo en cuenta lo anterior se propone el Cuadro 19., donde se indica cada una
de las actividades del proceso de elaboracion del plato fuerte 1.

Cuadro 19. Analisis de operaciones para la realizacion del plato fuerte 1, Bowl de pasta

Fusilli
Proceso Actividad Descripcion
Encender quemador a | Encender el quemador a emplear
Encender estufa " ;
usar y verificar la calidad de la llama

Alistamiento de ingredientes listos
como la pasta y la pechuga de
pollo
Agregar agua a una olla 'y
colocarla sobre quemador para
que se empiece a calentar,
después de 10 minutos, agregar
los 50 g de pasta fusilli.
Después de 10 minutos de
agregar la pasta al agua caliente
se verifica si esta cocinada,
mediante la observacion de uno
Inspeccion Inspeccion de los trozos de pasta con un color
uniforme y amarillo suave, si en el
centro est4 adn se encuentra de
color blanco le hace falta tiempo
en su coccion

Alistamiento de Alistamiento de
ingredientes ingredientes

Alistamiento de olla con | Alistamiento de olla con
agua agua

Apagar quemador de
olla que contiene la
pasta

Apagar quemador de olla
gue contiene la pasta

Apagar el quemador de la olla que
contiene la pasta

Vaciar contenido de la olla en
Vaciar contenido de la Vaciar contenido de la | escurridor metéalico y agregar agua
olla olla fria, hasta que la pasta quede a
temperatura ambiente
Cortar pechuga de pollo en cubos
y agregar 2 ml de aceite de oliva,
2 ml de vinagre balsamico, 1g de
pimienta negra y 1g de sal

Cortar pollo Cortar pollo
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Cuadro 19. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Alistar ingredientes
faltantes

Alistar ingredientes
faltantes

Alistar ingredientes como los
tomates tipo cherry, los crutones,
la albahaca y los bocconcinis de

mozzarella

Agregar ingredientes en
bowl

1 Agregar
en bowl

ingredientes

1 Finalizar mezcla

1 Agregar los 50g de tomates tipo

cherry cortados a la mitad, los 50
g de crutones, los 5g de
albahaca cortada en pedazos
pequefios y los 50g de
bocconcinis de  mozzarella
cortados en cubos pequefios, en
un bowl personal.

1 A los ingredientes que ya se

encuentran en el bowl, se agrega
la pasta fria tras dejar secar el
agua y el pollo sazonado y
revuelve de forma que los
ingredientes se mezclen unos
con otros sin destruirlos.

Adicion final de
ingredientes

Adicion final de
ingredientes

A la mezcla del paso anterior se le
agrega 3 ml de vinagre balsamico,
3 ml de aceite de oliva, 2 g de
pimienta negra, 2 g de sal marina
y los 3 g de ajonjoli y se mezcla de
afuera hacia adentro

Inspeccién

Inspeccién

Inspeccion de plato para hacer el
servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Servir al cliente el producto
emplatado en las condiciones
aptas de higiene

Fuente: elaboracién propia

Tras visualizar lo planteado en el Cuadro 19., se evidencia la importancia de cada
actividad y la funcién de cada uno de los ingredientes en la composicion de la
preparacion del plato fuerte 1, finalizando con el desplazamiento del servicio a la
mesa de los comensales. Al igual que el Cuadro 19., se busca indicar la composicién
y las actividades que dan como resultado en Plato fuerte 2 y el Plato fuerte 3, por lo
tanto, se proponen el Cuadro 20., y el Cuadro 21., mediante los cuales se buscara
explicar de forma detallada cada una de las actividades necesarias para la
elaboracion de cada plato y la importancia del uso de los ingredientes.
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Cuadro 20. Andlisis de operaciones para la realizacion del plato fuerte 2, ensalada cubitos
de carne, acompaiada de pico de gallo

Proceso Actividad Descripcion
Encender quemadores a | Encender el quemador a emplear
Encender estufa i .
usar y verificar la calidad de la llama

Alistamiento de
ingredientes

Alistamiento de
ingredientes

Alistamiento de ingredientes listos
para ser empleados en la
preparacion como los cubos de
carene, los frijoles precocidos, el
maiz tierno y los vegetales

Cocinar frijoles

Coacinar frijoles

Agregar agua a una olla presion,
calentar por 10 minutos y agregar
los 50 g de frijoles negros
precocidos, tapar y dejar por 15
minutos

Inspeccioén

Inspeccioén

Inspeccionar estado de la olla, si
esta funcionando de la forma
adecuada

Cocinar carne

Cocinar carne

En un sartén se agrega 2ml de
aceite de oliva y se espera a que
este se caliente en el quemador

encendido de la estufa, y se
agregan los cubitos de carne
sazonados en 1g de pimienta
negra, 1g de sal, 5g de cebollin y
20g de Cebolla alium cepa

Inspeccién

Inspeccién

Inspeccionar estado de la carne
sofreida después de 15 minutos a
fuego lento de forma que se haya

cocinado uniformemente

Servir carne cocinada en
el plato

Apagar quemador que
contiene el sartén con la
carne

Apagar el quemador que contiene
el sartén con la carne y pasar el
contenido al plato

Servir frijoles

Apagar quemador que
contiene la olla presién
con los frijoles

Apagar quemador que contiene la
olla presion, verificar el estado de
los frijoles, dejar enfriar por 5 min 'y
servirlos junto con la carne el plato

Cortar queso

Cortar queso

Cortar los 20g de queso suizo en
cubos pequefios y agregar al plato
con la carne y los frijoles
preparados

Alistar ingredientes
faltantes

Alistar ingredientes
faltantes

Picar los 3g de rugula, el g de
laurel, los 5g faltantes de cebollin
y 40g de cebolla alium cepay se

mezclan con el maiz tierno
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Cuadro 20. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Emplatar ingredientes

Emplatar ingredientes

Emplatar los ingredientes faltantes
junto con los frijoles y la carne,
agregar 2g de pimienta negra, 19
de sal y 4 ml de aceite de oliva

Alistar ingredientes para
hacer el pico de gallo

Alistar ingredientes para
hacer el pico de gallo

Alistar ingredientes como los 100g
de tomate chonto, 40g de
pimenton rojo, 40g de pimenton
verde, cilantro, jugo de limén y un
1 g de sal marina

Picar ingredientes

Picar ingredientes

Picar ingredientes como como los
100g de tomate chonto, 40g de
pimentoén rojo, 40g de pimentdn

verde en cuadros pequefos y los

10g de cilantro

Mezcla de ingredientes
de pico de gallo

Mezcla de ingredientes
de pico de gallo

Mezcla de ingredientes picados en
el paso anterior y emplatarlos en
recipiente apto para salsas
agregar los 5ml de jugo de limén y
19 de sal marina

Inspeccioén

Inspeccioén

Inspeccién de estado de las
mezclas ya emplatadas

Servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Servir al cliente los productos
emplatados en las condiciones
aptas de higiene

Fuente: elaboracién propia

Cuadro 21. Andlisis de operaciones para la realizacion del plato fuerte 3, wok de pasta

vegetariana, acompafada de salsa pesto

Proceso Actividad Descripcion
Encender quemador a | Encender el quemador a emplear
Encender estufa o ,
usar y verificar la calidad de la llama

Alistamiento de
ingredientes

Alistamiento de
ingredientes

Alistamiento de ingredientes listos
para ser empleados en la
preparacion como los tallarines de
arroz y los vegetales

Alistamiento de olla con
agua

Alistamiento de olla con
agua

Agregar agua a una olla 'y
colocarla sobre quemador para
que se empiece a calentar,
después de 10 minutos, agregar
los 50 g de tallarines de arroz.
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Cuadro 21. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Inspeccioén

Inspeccion

Después de 10 minutos de
agregar los tallarines al agua
caliente se verifica si esta
cocinada, mediante la observacion
de uno de los fideos con un color
uniforme y amarillo suave, si en el
centro estd adn se encuentra de
color blanco le hace falta tiempo
en su coccion, claro es que debe
ser blando y maleable

Apagar quemador de olla
gue contiene la pasta

Apagar quemador de
olla que contiene la
pasta

Apagar el quemador de la olla que
contiene la pasta y pasar el
contenido a un escurridor donde
se le agrega agua fria hasta que la
pasta quede a temperatura
ambiente

Cortar vegetales y
hongos

Cortar vegetales y
hongos

Cortar vegetales como los 5g de

zanahoria en trozos alargados y

delgados y los 20g de champifidén

comun, el gramo de ragula, y los
2g de pimientos

Encender quemador de
estufa

Encender quemador de
estufa

Encender quemador de estufa y
verificar estado de la llama

Sofreir vegetales en
sartén

Sofreir vegetales en
sartén

Colocar sartén sobre el quemador
encendido y agregar 3ml de aceite
de oliva, cuando el aceite este
caliente se agregan los vegetales
cortados y se empieza a revolver,
a esto se le agregan los 5ml de
vinagre balsamico, 2g de sal
marina, 6 g de ajonjoli negro y
normal, los 3 g de cebolla alium
cepa
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Cuadro 21. (Continuacion)

Proceso

Actividad

Descripcion

Sofreir pasta y tofu

Sofreir pasta y tofu

Después de dejar conservar los
ingredientes segun el paso
anterior, en el sartén por 10

minutos se agregan los tallarines
cocinados y a temperatura

ambiente con el tofu elaborado por
5 minutos més y se agregan 2 ml
mas de aceite de oliva, un gramo
de sal marina y un gramo de
achiote, dejar esto a fuego lento
por 5 minutos

Inspeccion

Inspeccion

Inspeccionar estado de los
ingredientes a punto de estar listos
en el sartén, para ser servidos en
el plato

Servir en plato

Servir en plato

Emplatar en su totalidad la mezcla
preparada y dejar enfriar mientras
se obtiene totalmente la salsa
pesto para acompafar

Alistar ingredientes para
realizar salsa pesto

Alistar ingredientes para
realizar salsa pesto

Alistar albahaca, aceite de oliva,
ajo y queso parmesano

Preparar salsa pesto

Preparar salsa pesto

En un recipiente con mortero
agregar los 100g de hojas de
albahaca, los 160 ml de aceite de
oliva y machacar por 10 minutos
hasta que esto se convierta en
una pasta, luego se agregan los
200g de queso parmesanoy 2 g
de sal marina y se machaca hasta
obtener una mezcla uniforme

Inspeccion

Inspeccion

Se inspecciona estado de la salsa
y se verifica el sabor final de la
mezcla hecha

Servir salsa

Servir salsa

En un recipiente especializado
para servir salsas, se incorpora la
mezcla obtenida en el mortero

Inspeccién

Inspeccién

Inspeccion de plato de la
preparacion y recipiente que
contiene la salsa

Servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Servir al cliente el producto
emplatado en las condiciones
aptas de higiene

Fuente: elaboracion propia
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Lo que se logra visualizar tanto en el Cuadro 20., como en el Cuadro 21., es la
segregacion de casa una de las actividades para la realizacion del plato fuerte 2 y
el plato fuerte 3 y la importancia de cada una de ella en el proceso productivo, hasta
hacer el servicio a la mesa de los comensales.

De igual forma que los cuadros anteriores se proponen el Cuadro 22., Cuadro 23.,
y Cuadro 24., para ilustrar cada una de las actividades necesarias en el proceso
productivo de la bebida 1, bebida 2 y el postre respectivamente; estableciendo la
importancia de cada labor como la influencia de cada ingrediente en la preparacion
de cada uno de los productos.

Cuadro 22. Analisis de operaciones para la realizacion de la bebida 1, jugo verde

Proceso Actividad Descripcion
Alistar licuadora Alistar licuadora Alistar I|cuad%r:é/s\t/:nf|car estado

Alistamiento de ingredientes para
ser empleados en la preparacién
como los 10g de apio, 10g de
espinacas, 10g de pepino
cohombro, 1 unidad de banano
pelado, 10g de pifia, 2g de perejil
crespo y los 100ml de agua pura
1 Picar ingredientes como la
espinaca, el apio al cual se le
retiran las hojas, el pepino
cohombro al que se le retira la
cascara, el banano, la pifia a la
que se le retira el centro duro y el

Picar ingredientes perejil crespo
7 Después de picar todos los
ingredientes, se inspecciona para
verificar el estado de los
ingredientes y si cumplen con las
condiciones para ser introducidos
en la licuadora
Agregar en la licuadora los
ingredientes en su totalidad
Licuar ingredientes Licuar ingredientes picados y con los 100 ml de agua,
encender la licuadora licuar por 5
minutos
Colar mezcla resultante con un
colador metalico

Alistamiento de Alistamiento de
ingredientes ingredientes

1 Picar ingredientes

1 Inspeccién

Colar mezcla Colar mezcla
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Cuadro 22. (Continuacion)

Proceso Actividad Descripcion
. . Inspeccionar mezcla colada para
Inspeccion Inspeccion :
ser servida

Servir mezcla resultante e
inspeccionada en el envase
adecuado para el consumo de los
clientes en las condiciones aptas
de higiene

Servicio a la mesa Servicio a la mesa

Fuente: elaboracién propia

Cuadro 23. Andlisis de operaciones para la realizacion de la bebida 2, limonada de hierva

buena
Proceso Actividad Descripcion
Alistar licuadora Alistar licuadora Alistar licuadora y verificar estado
de esta
Alistamiento de ingredientes listos
para ser empleados en la
Alistamiento de Alistamiento de preparacion como los 50ml de
ingredientes ingredientes jugo de limon, los 20g de hielo, los
10g de hierbabuena, los 7ml de
miel y los 100 ml de agua pura
Después de alistar todos los
L, L ingredientes verificar el estado de
Inspeccion Inspeccion . .
estos para ser introducidos en la
licuadora

Agregar en la licuadora los
ingredientes a excepcion de la
hierbabuena con los 100 ml de

agua, encender la licuadora y en
el maximo cambio por 2 minutos al

Licuar ingredientes Licuar ingredientes | cabo de este tiempo se agregan
os 10g de hierbabuena se deja un

minuto mas en el cambio de Ice
crush cream para lograr deshacer

el hielo en su totalidad y genere
una contextura espesa y luego se

apaga licuadora
Colar mezcla resultante con un
Colar mezcla Colar mezcla i
colador metalico
. . Inspeccionar mezcla colada para
Inspeccion Inspeccion :
ser servida
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Cuadro 23. (Continuacion)

Proceso Actividad Descripcion
Servir mezcla en envase
adecuado para hacer el servicio y
., . éste se decora con una hoja de
Decoracion Decoracion

hierbabuena y una rodaja de limon
y agregar los 7 ml de miel y
revolver con un mezclador

Servicio a la mesa

Servicio a la mesa

Verificar mezcla servida resultante
e inspeccionada en el envase
adecuado para el consumo de los
clientes en las condiciones aptas
de higiene

Fuente: elaboracién propia

Cuadro 24. Analisis de operaciones para la realizacién del postre, helado de mango casero

Proceso Actividad Descripcion
Alistar licuadora Alistar licuadora Alistar I|cuad%r: gs\t/:rlflcar estado

Alistamiento de
ingredientes

f Alistamiento de
ingredientes

fInspeccion del estado
de los ingredientes

Alistamiento de ingredientes listos
para ser empleados en la
preparacion como los 20g de
pulpa de fruta de mango, los 20ml
de leche, los 20 g de yogurt
natural sin dulce y la Stevia liquida

Inspeccionar estado de los
ingredientes para ser licuados

Licuar ingredientes

Licuar ingredientes

Agregar en la licuadora los
ingredientes en su totalidad y dejar
10 minutos en el cambio de Ice
crush cream para lograr deshacer
todos los grumos

Verificar mezcla

Verificar mezcla

Verificar mezcla resultante, si
cumple con los requerimientos en
la elaboracion del producto

Sacar mezcla de la
licuadora

Sacar mezcla de la
licuadora

Sacar mezcla de la licuadora,
sobre colador metélico

Colar mezcla

Colar mezcla

Colar mezcla resultante con un
colador metalico

Servir mezcla en molde

Servir mezcla en molde

Servir mezcla en molde y dejar en
congelar por 4 horas

Introducir en el
congelador

Introducir en el
congelador

Introducir mezcla en el congelador
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Cuadro 24. (Continuacion)

Proceso Actividad Descripcion
Inspeccion de la mezcla en el
Inspeccion Inspeccion congelador cada 45 minutos para

verificar que esta se cristalice

Empacar molde con la mezcla
hecha helado, en nevera para ser

transportada y ser llevada al

servicio a realizar

Empacar nevera que contiene el
Transporte Transporte helado resultado en el vehiculo
con el que se realizard el servicio
Inspeccién del estado de llegada
Inspeccion Inspeccion del producto al lugar donde se
realizara en servicio y desmolde

Utilizar como toppings fruta

deshidratada

Servicio a la mesa, llevar mezcla
Servicio a la mesa Servicio a la mesa resultante a la mesa de los
comensales, para ser consumido

Embalaje Embalaje

Decoracion Decoracion

Fuente: elaboracion propia

Es evidente que, para cada proceso es necesaria cada una de las actividades
propuestas, ya que son productos alimenticios y estos requieren de especial
atencién y cuidado, el Unico producto que inicia su proceso desde la planta de
produccion es el helado de mango expuesto en el Cuadro 22., ya que este es un
helado y requiere de horas en refrigerador antes de ser consumido, para lograr el
efecto deseado.

Asi mismo y en cumplimento con los requerimientos del cliente se hace
indispensable considerar cada uno de los ingredientes e insumos necesarios para
la elaboracién de cada preparacion.

Es de resaltar que actividades como sanitizacion y corte de algunos productos estan
considerados en el alistamiento hecho en la planta de produccion, esto con la
finalidad de disminuir tiempo ya que como se relaciond en la elaboracion del
servicio, la preparacion de los productos se hara en frente de los clientes para su
posterior consumo y el hacer este tipo de actividades en la locacion donde se
realizaran los alimentos puede prolongar los tiempos de elaboracion de cada uno
de estos y mostrar inconformidad en los clientes, asi mismo se buscara realizar el
transporte de los productos ya sanitizados y preparados para ser empleados en
elementos que garanticen su conservacion y frescura como utensilios cerrados al
vacio, refractarias, neveras y el protocolo de higiene necesario para la correcta
manipulacion de alimentos.
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3.2.2 Diagrama de operaciones. El diagrama de operaciones es la herramienta
gue permite representar graficamente los puntos del proceso donde es introducido
el material o las materias primas, el orden de las inspecciones y todas las
operaciones involucradas en el proceso, este diagrama también puede comprender
la informacion necesaria para la realizacion del ciclo, como tiempos y la importancia
de cada ciclo de fabricacion.

El diagrama de operaciones se realizard con la finalidad de hacer una
representacion grafica, de la entrada de materia prima al proceso, las actividades,
el numero de inspecciones y la caracterizacion para cada producto, es de resaltar
que se tendran en cuenta el Cuadro 18., Cuadro 19., Cuadro 20., Cuadro 21.,
Cuadro 22., Cuadro 23., Cuadro 24 y Cuadro 25., para la definicibn de cada
actividad dentro del proceso, del mismo modo estos diagramas se haran
considerando la norma (ASME)*¥ y la (ISO)!®, donde se propone la simbologia
descrita en el Cuadro 23., donde se encuentra la respectiva descripciéon de cada
uno de los simbolos a emplear.

Cuadro 25. Simbologia segun norma ASME

Simbolo Representacion

» Son las principales fases del proceso, metodo o
Operacion .
procedimiento.

Inspecciony | Indica la verificacion, medicion o supervision de

medicion la calidad de los insumos y productos.
Representa el movimiento de los empleados,
Transporte . .
material y equipo de un lugar a otro.
Representa el retraso 0 demora en la ejecucion
Demora , .
de los hechos, métodos o procedimientos.

137 SOCIETY OF MECHANICAL ENGINNERS, Asociacion de profesionales que ha generado un codigo de
disefio, construccién, inspeccion y pruebas para equipos, entre otras calderas, y recipientes sujetos a presion,
con aceptacion mundial. Citado [13/05/2020]. Disponible en internet https://www.asme.org/

138 INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION, Organizacion Internacional de
Normalizacion, también llamada Organizacion Internacional de Estandarizacién es una organizacién para la
creacion de estandares internacionales compuesta por diversas organizaciones nacionales de normalizacion.
Citado [13/05/2020]. Disponible en internet https://www.iso.org/home.html
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Cuadro 25. (Continuacién)

Simbolo Representacion
., Indica un punto entre el flujo en que son posibles
Decision . .
varias alternativas.
Entrada de : .
bienes Productos o meteriales que ingresan al proceso

Indica el deposito y/o resguardo de informacién

Almecenamiento
0 productos.

Representa la verificacion o supervision durante
la fase del proceso, método o estado de sus
componentes.

Operacion e
inspeccion

Origen de una
forma o un
documento

Indica el hecho de formular una forma o producir
un informe

S0><]O

Fuente: elaboracion propia con base en datos de OYOLA RODRIGUEZ, Angie Paola,
Elaboracién de un plan de negocio para la creacién de una empresa productora
y comercializadora de mobiliario para alcoba, personalizado a través de una
pagina web en la ciudad de Bogota D.C.
<angie.oyola@e st udi antes. uamerica.edu. co>
electronico]. Flujo de operaciones pdf. 10 de agosto de 2019. [Consulta: 13
mayo 2020]. Disponible en
http://repository.uamerica.edu.co/handle/20.500.11839/7528

En el Diagrama 2., se ilustra de forma grafica cada una de las actividades
mencionadas en el Cuadro 17., estableciendo el diagrama de operaciones para la
realizacion del servicio.

Del mismo modo se proponen el Diagrama 3., Diagrama 4., Diagrama 5., Diagrama
6., Diagrama 7., Diagrama 8., y el Diagrama 9., para ilustrar el diagrama de
operaciones tanto de la entrada, plato fuerte 1, plato fuerte 2, plato fuerte 3, bebida
1, bebida 2 y el postre respectivamente.
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Diagrama 2. Diagrama de operaciones servicio

BT

Servicio

Solicitud del servicio
Generar orden de pedida

L rew i - .
Recepcidn de ingredientes

redicidm e cantidades de los
ingredisentes = imnsumos

is

15
Lawado

erificacidn y alistamiento de
ingredientes para hacer el plato fuerte 1

Empacar ingredientes listos para
ser eampleados en recipientes de
cierre hermetico v en mewvers para
conservar su frescura

Transporte Gorrche Se
zara =1 servicio

Inspeccionar estado de llegada de los
inEredientes

B2 m Elaboracicn de entrada

193 M Elaboracicn de Platos fuertes
11 L N
Elabaracicn de Bskidas
=.5 m Elaboracicn e peosbre
15 m Adistamients w limpieza de monas
INnspeccidn de estada de oS iNsSTIruMmentos W
-1,
ubensilios, para ser empacados ¥ transportados
IS m Transporoe & planta
15 m Inspecciconar estado de llegada de los
instrunTentos ¥ utensilios
15 m R ~ N -
Limpieza de los instrumentos v urensilios
1S INnventaric de los inbrunentos W snensi
empleados en = servicio
20 m Reporte del estado de los instrumenbos ¥
ubensilics emplcados
10 Aldrmacenamiento de los iNnSruMmentos W

utensilios para un proximo servicio

Fuente: elaboracion propia

160



Diagrama 3. Diagrama de operaciones Entrada

Gererar aezen sepeaca

Beceocin ceordimin

[

e et v sbatarimens o
Inarwaientes mars e o ol fumor £

Inpgacsisnar erza0 o egacs o bor
ingrecmstes s bacar v stn fumren

_— ESrula o4 sobremess 2

[ [SRp———

il e e o B

Vi el
avinoha

Ve s stz e
coocm e by weacis

AgTgar s 2o rorr naita

et inreates ¢ 2o
Py

Leuse ingresientes

[P,

[ —

—

PRpep.

ecnacory deias hor 4 Taogo kris

RS GUETAZOr G (NSRS B OB C0
[R_—

S ——

ESnula e sobremesa 3

e ———

)

43 ) Aemmarsctns e unsaren rewery

cetr cabenar

Agregar atign de

[y

wal

Fp——

[o—— =
e plon cubamn y gt

aam

o o

Ve et e s e s e

Stre sls et 00
Coeoants st o8 uEare

v

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 4. Diagrama de operaciones Plato fuerte 1

MT1

Ingredientes plato fuerte 1

©)

7
N

10m Cb

15m /\

15m é

5m

35m

Estufa de sobremesa

Solicitud del servicio
Generar orden de pedido

Recepcion de ingredientes

Medicion de cantidades de los

ingredientes e insumos

Lavado

Verificacion y alistamiento de
ingredientes para hacer el plato fuerte 1

Empacar ingredientes listos para
ser empleados en recipientes de
cierre hermetico y en nevera para

conservar su frescura

Transporte donde se
realizara el servicio

Inspeccionar estado de llegada de los
ingradientes para hacer el plato fuerte 1

05m

4

Alistar estufa con pipeta de gas
aemplear y verificar estado de
llama de los quemadores

Encender quemador a usary
verificar estado de la llama

Agregar agua a olla sobre quemador
encendido y agregar pasta

Verificar estado de
coccidn de la pasta

Apagar quemador

MT2

025m

11

Agregar pasta cocinada a
escurridor metilico y
agregar agua fria

Cortar pechuga de pollo

en cubos y sazonar

Alistar vegetales y
sazonadores

Agregar ingredientes sazonados
¥ listos al bowl y mezclar

Agregar ingredientes faltantes al bowl
para terminar de sazonar la mezela

Inspeccionar resultado final de
la mezcla

Servicio ala mesa en
condiciones aptas de higiene

Fuente elaboracién propia
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Diagrama 5. Diagrama de operaciones Plato fuerte 2

MT1

Ingredientes plato fuerte 2

5m

5m

35m

Estufa de sobremesa

Solicitud del servicio
Generar orden de pedido

Recepcion de ingredientes

Medicion de cantidades de los
ingredientes e insumos

Lavado

Verificacién y alistamiento de

ingredientes para hacer el plato fusrte 2

Empacar ingredientes listos para
ser empleados en recipientes de
cierre hermetico y en nevera para 15m
conservar su frescura

Transporte donde se

realizara el servicio

Inspeccionar estado de llegada de los
ingredientes para hacer el plato fuerte 2

/3\ Alistar estufa con pipeta de gas
15m N / aemplear y verificar estado de
llama de los quemadores
05m 4 )
y verificar estado de la llama
2m

Alistar ingredientes y utencilios para

\

5 la elaboracion del plato fuerte 2

/

Cocinar frijoles en ollaa presién

Verificar el funcionamiento

de la olla presion

20m X
Cocinar carne en sartén
1m Verificar estado de
coccién de la carne
05m Apagar quemador que contiene el

sartén con la carne y emplatar

Apagar quemador que contiene la
ollaa presién, verificar estado de

los frijoles, dejar enfriar por 5

minutos y servir junto con la carne

Cortar queso en cuadros
pequefios y emplatar junto son los
frijoles y la carne

MT2

im

3m

15m

05m

1

Alistar ingredientes para

hacer pico de gallo

Picar ingredientes

Mezclar ingredientes de forma
uniforme y emplatar en recipiente

de salsas

estado de

con el maiz tierno ya precocido y

emplatarlos mezclar suavemente

preparaciones ya emplatadas

Servicio ala mesa en

condiciones aptas de higiene

Fuente: elaboracion propia
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Diagrama 6. Diagrama de operaciones Plato fuerte 3

MT1

Ingredientes plato fuerte 3

©

7
N

n
N

5m

\

/M
N

5m

MT2

Estufa de sobremesa

Solicitud del servicio

Generar orden de pedido 05m

Recepcion de ingredientes

Medicion de cantidades de los
ingredientes e insumos

Lavado

Verificacion y alistamiento de

ingredientes para hacer el plato fuerte 2

Empacar ingredientes listos para
ser empleados en recipientes de
cierre hermetico y en nevera para

conservar su frescura

Transporte donde se
realizara el servicio

Inspeccionar estado de |legada de los
ingredientes para hacer el plato fuerte 2

Alistar estufa con pipeta de gas
a emplear y verificar estado de

/3
N

llama de los quemadores

4 Encender quemadores a usar

N

y verificar estado de la llama

Alistar ingredientes y utencilios para

im

4m

|a elaboracién del plato fuerte 3

& Cocinar tallarines de arroz en olla con
agua caliente

Verificar si la pasta ya esta

cocinada

I~ Apagar quemador gue contiene olla con
5 pasta, y vaciar el contenido en escurridor
k metalico y agregar agua fria

Cortar vegetales y

hongos

Agregar os los vegetales y hongos
a sartén ya caliente sobre

quemador encendido en la estufa

Agregar al sartén con los
vegetales el tofu elaborado y la
pasta fria

Verificar estado de
3 | coccién de lamezclaenel
sartén

Apagar quemador que contiene el
sartén con vegetales, verificar

\
A

estado de la mezcla y emplatar

im

7
A

o5m

Alistar ingredientes para

hacer salsa pesto

Preparar salsa pesto

Mezclar ingredientes de forma
uniforme y emplatar en recipiente
de salsas

Inspeccionar estado de las

preparaciones ya emplatadas

Servicio a la mesa en
condiciones aptas de higiene

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 7. Diagrama de operaciones Bebida 1

MT1

Ingredientes Bebida 1

5m

10m

15m

15m

5m

5m

35m

om

Licuadora Industrial MT2

Solicitud del servicio

Generar orden de pedido

Recepcion de ingredientes

Medicién de cantidades de los

ingredientes & insumos.

Lavado

Verificacian y alistamiento de

ingredientes para hacer el plato fuerte 1

Empacar ingredientes listos para
ser empleados en recipientes de
cierre hermetico y en nevera para

conservar su frescura

Transporte donde se
realizard el servicio

Inspeccionar estado de llegada de los

ingredientes para hacer la bebida 1 y picarlos

2m /4) Licuadora y verificar estado

im /5\ Graduar cambio necesario

3m
4 Introducir ingredientes en licuadora
con agua y licuarlos
2m
05 1

Verificar estado de la

mezcla
05m
05m

Colar mezcla resultante

con colador metdlico

Inspeccionar resultado final de

la mezcla servida

Servicio ala mesa en

condiciones aptas de higiene

Fuente: elaboracion propia

165




Diagrama 8. Diagrama de operaciones Bebida 2

MT1

Ingredientes Bebida 2

5m

10m

15m

15m

Sm

35m

im

7
N

7

N

Licuadora Industrial

2m

Solicitud del servicio im

Generar orden de pedido

Recepcion de ingredientes

Medicion de cantidades de los
ingredientes e insumos

Lavado

Verificaciony alistamiento de

ingredientes para hacer el plato fuerte 1

Empacar ingredientes listos para
ser empleados en recipientes de
cierre hermetico y en nevera para
conservar su frescura

Transporte donde se

realizara el servicio

Inspeccionar estado de llegada de los

ingredientes para hacer |a bebida 2 $m

05m

MT2
<4) Licuadora y verificar estado
(5) Graduar cambio necesario
4 Introducir ingredientes en licuadora
con agua, hielo y licuarlos, al cabo de
2 minutos agregar hierbabuena
05m
1
Verificar estado de la
mezcla
05m
Im
05m

Colar mezcla resultante

con colador metlico

Inspeccionar resultado final de

la mezcla servida

Decorar mezcla resultante

Servicio ala mesa en

condiciones aptas de higiene

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 9. Diagrama de operaciones Postre

MT1

ientes postre

Soliciud del servicio

sm
Generar orden de pedido

10m .
Recepcion de ingredientes

sm Medicisn de cantidades de los
ingredientes e insumos

15m
Lavado
Verificacion y alistamiento de

Sm ingredientes para hacer ¢l postre

Licuadora Industrial

Alistar licuadora y verificar

2m estado de la misma
Graduar camhio necesario
2m 4 para la elaboracién del helado

Licuar ingredientas

Werificar estado de la mezcla

Sacar mezcla de la licuadora Colar mezcla resultante

05m

Servir en malde

Congelador

240mf

2m 7

zm 2

Alistar congelador y

verificar estado del mismo

Graduar congelador para que
congele sin erear escarcha

Intraducir mezcla dentro
de malde en =l congelador

Inspeccién de la mezcla
cada 45 minutos.

MT2

35m

Empacar molde con la
mezcla preparada y
congelada, en nevera

Transporte donde se

realizars el servi

Inspeccionar estado de llegada

de la mezcla preparada

Decoracion con fruta
deshidratada

Servicio a la mesa en condiciones
aptas de higiens

Fuente: elaboracion propia
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3.2.3 Diagrama de procesos. Esta definido como representacion gréafica del paso
a paso en toda secuencia de actividades para la realizacion de un proceso o0 un
procedimiento, en este tipo de diagramas se identifica cada tipo de actividad
mediante la simbologia segun la norma ASME, como se relaciona en Cuadro 23.,y
de acuerdo con su naturaleza, es de resaltar que este diagrama incluye en general
toda la informacion pertinente para el desarrollo del analisis.

Con el diagrama de procesos se busca indagar en cada una de las actividades
involucradas tanto en la elaboracion de cada producto como en la preparacion del
servicio, es de resaltar que tanto para las seis preparaciones como para el servicio
se desarrollé un diagrama.

Es de resaltar que con cada uno de los diagramas se evidencio de forma detallada
la naturaleza de cada actividad, justificando por qué y el nivel de incidencia en la
elaboracion de cada uno de los productos, asi como el del servicio, de igual forma
se registra formalmente el nUmero de operaciones, de transportes, de inspecciones,
los almacenamientos y las demoras existentes en el proceso y el tiempo para cada
uno de estos.

En la elaboracion de cada diagrama se tuvo en cuenta el resultado obtenido e
ilustrado por los diagramas de operaciones tanto del servicio como el propuesto
para cada uno de los productos, esto fue esencial para garantizar continuidad y
secuencia en el desarrollo del documento, estableciendo asi un escenario favorable
para la posible materializacion de la idea de negocio.

En consideracion con lo ya mencionado se proponen el Diagrama 10., Diagrama
11., Diagrama 12., Diagrama 13., Diagrama 14., Diagrama 15., Diagrama 16. Y
Diagrama 17., para establecer el respectivo diagrama de proceso del servicio, de la
entrada, del plato fuerte uno, dos y tres, de las bebidas uno y dos y del postre
respectivamente.

En la elaboracién de cada uno de los diagramas se tuvo en cuenta la simbologia
ASME, para la designacién de operacion, transporte, inspeccion, almacenamientos
y demoras, asignandole a cada actividad su respectiva naturaleza, es de resaltar
gue la unidad considerada para medir el tiempo fue el minuto, la distancia el metro,
de manera tal que se lograse calcular el tiempo estimado para la realizacién de cada
proceso, y la distancia recorrida en cada transporte.

Respeto a la distancia se establece un estimado, considerando que este podria
variar de acuerdo con lo solicitado por el cliente, asi como el tiempo estimado para
la realizacion de cada transporte puesto que, en una ciudad como Bogota D.C., el
namero de imprevistos relacionados con movilidad cambia significativamente, por
ello se considerd una distancia promedio y un tiempo promedio para ser recorrida,
para el tiempo promedio, se tom6 el minimo establecido por los competidores en la
realizacion de un domicilio en la ciudad.
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Diagrama 10. Diagrama de proceso del servicio

e

e —

(©)

©)

Diagrama de procesos para la elaboracion del servicio

HuertoExpress
Proceso: Servicio Tabla resumén
Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén Simbolos Descripcion actividad T (min)| Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacién 1014 13
|:> Transporte 70 2
|:| Inspeccion 46 5
V Almacenamiento 10 1
HuertoExpress D Demoras 0 0
N° Descripcion Actividad T (min) |Distancia (M)
1 Solicitud del servicio, generar orden de pedido. |:> |:| v D 5 0
o |Recepcion de ingredientes. |:> |:| V D 10 0
3 [Medicion de cantidades de ingredientes e insumos. |:> |:| v D 10 0
4 |Verficacion de la medicion de los ingredientes e insumos UE/>>. v D 5 0
5 |Lavado de ingredientes z:@ |:| v D 15 0
g |Alistamientos para hacer el servicio @ |:| V D 277 0
7 Verificacion del estado de los ingredientes para el servicio O ©>. V D 5 0
8 Empacar ingredientes en recipientes especializados. '<© |:| V D 5 0
9 Transporte de ingredientes, instrumentos, utensilios y personal. O d |:| v D 35 12.000
10  [Inspeccion del estado de llegada de los ingredientes y demas. O I;>‘ V D 11 0
11  [Elaboracion de entrada. ,|:> |:| v D 82 0
12 |Elaboracion de platos fuertes. |:> |:| V D 199 0
13 [Elaboracion de bebidas. |:> |:| v D 30 0
14  |Elaboracion de postre. |:> |:| v D 286 0
15 |Alistamiento y limpieza de zonas empleadas en el servicio. |:> |:| V D 15 0
16  |Inspeccion del estado de los instrumentos y utensilios empleados. O 7. v D 10 0
17 |Transporte a planta. O -0 |:| V D 35 12.000
18 [Inspeccion del estado de llegada a planta de los ingredientes y demas. O |;>>. v D 15 0
19 |Limpieza de los instrumentos y utensilios empleados en el servicio. @ |:| V D 15 0
o0 [Inventario de los instrumentos y utensilios empleados en el servicio. |:> |:| V D 15 0
o1 |Reporte del estado de los instruementos y utensilios empleados. |:> |:| V D 20 0
22 |Aimacenamiento de los instrumentos y utensilios empleados. Q " D 10 0
Totales 1.110 24.000

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 11. Diagrama de proceso en la elaboracién de la entrada

HuertoExpress

Diagrama de procesos para la elaboracién de la crema de coliflor y almendras,
acompafiada de chips de platano

Proceso: Crema de coliflor y almendras,
acompafiada de chips de platano

Tablaresumén

Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén Simbolos Descripcion actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacion 49,61 17
|::> Transporte 0 0
|:| Inspeccion 5,35 11
V Almacenamiento o] (0]
D Demoras 27
N° Descripcion Actividad T (min) D (m)
1 Alistar estufa con pipeta de gas. ‘\ > |:| V D 14,5 (0]
2 Verificar estado de la llama de los quemadores. O ©>- N [D] o5 0
3 Encender quemador a usar. '<J > |:| V D 0,25 0
4 Verificar estado de la llama del quemador. O ©>- V D 0,25 0
5 Alistar ingredientes y utensilios a emplear. I_> |:| V D 2 [o]
6 Cramelizar cebolla. [ D |:| V D 3 0
7 Verificar estado de la cebolla. O ©>- V [ D] o5 0
8 Agregar coliflror a la mezcla. '<J > |:| V D 0,16 0
9 Verificar estado de coccién de la mezcla. O ©>- V D 0,5 0
Agregar agua a la mezcla y dejar hervir hasta que el
10 colifiror esta blando. _ _ ‘< ;> I:l v D) 10 0
1n nga:ge:r quemador que contiene la mezcla'y dejar Q |::> I:l E,. 12 o
12 Alistar licuadora. ‘< |:| V D 1 0
13 Verificar estado de la licuadora. O Z>- V D 1 [¢]
14 Gradurar cambio de la licuadora. I_> V D 1 0
15 IIiDCaus;JOI:)as ingredientes contenidos en la olla a la |—> V D 3 o
16 Verificar estado de la mezcla Q I:/l>>- V D) 0,5 [¢}
17 Apagar licuadora con la mezcla ]_> V D 0,2 0
Sacar mezcla de la licuadora y vaciarlo en la olla |:'| > \/ )
18 nuevamente. 03 0
Encender quemador que contiene a la olla con la ‘\ V
19 mezcla. ::> I:l D 0,2 0
20 Verificar estado de la llama. Q |j>' V D 0,3 0
21 Hervir a fuego lento mezcla contenida en olla O |:> |:| ﬁ’ 15 0
2 Apagar quemador que contiene la mezcla preparada _ﬁﬁ V D 1 o
y emplatar.
23 Encender quemador . [ > I:l V D 0,2 0
24 Verificar estado de la llama. Q ©>- N4 [D] os 0
Agregar aceite en un sartén freidor y calentar sobre '; V
25 quemador encendido. I:l D 5 0
Agregar chips de platano al aceite caliente y sofreir a
26 fuego lento. ::> ; D 7 0
o7 Qzapglztra?uemador que contiene los chips de platano y ‘\:> I:l V D 05 o
28 Verificar estado de coccién de los chips. Q @ V D 0,5 0
29 Verificar emplatado de los chips de platano. Q |::> V [D] o5 0
Verificar estado de emplatado de la crema y agregar ;} V
30 almendras cortadas en mitades. Q D 05 °
Servicio a la mesa en las condiciones aptas de .,1: > N\ / )
st higiene. 0,5 0
Totales: 82,16 0

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 12. Diagrama de proceso en la elaboracién del plato fuerte 1, Bowl de pasta fusilli

Diagrama de procesos parala elaboracion del bolw de pasta fusilli

HuertoExpress
Proceso: Bolw de pasta fusilli Tablaresumén
Elaborado por; Maria Camila Rodriguez Garzon | Simbolos Descripcidn actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacion 475 [ 11
|:> Transporte 0 0
|:| Inspeccion 25 4
V Almacenamiento 0 0
= D Demoras 0 0
N° Descripcion Actividad T (min)| D (m)
Inspeccionar estado de llegada de los :>
L ingredientes para preparar plato fuerte 1. |:| V D 15 0
2 |Alistar estufa con pipeta de gas. @ |:| V D 14 0
3 Verificar estado de la llama de los quemadores. O ©>. V D 1 0
4 Encender quemador a usar. ‘<© |:| V D 0,25 0
5 Verificar estado de la llama del quemador. O ©>. V D 0,25 0
Agregar agua a olla sobre quemador y dejar @
6 calentar y agregar pasta hasta cocinar. .< |:| V D b 0
7 Verificar estado de la pasta. O ©>. V D 1 0
8  |Apagar quemador. " @ : V D 05 0
Agregar pasta cocinada a escurridor metalico y
d agregar agua fria. :> I:I V D 4 0
10  |Cortar pechuga de pollo en cubos y sazonar. |:> n V D 5 0
11 |Alistar vegetales y sazonadores. |:> : V [ D] 15 0
Agregar ingredientes sazonados al bowl y
L mezclar. :> I:I V D 2 0
Agregar ingredientes faltantes al bowl para ‘ @
13 terminar de sazonar la mezcla. I:I V D 05 0
14 Inspeccionar estado final de la mezcla. O @>. V D 0,25 0
Servicio a la mesa en las condiciones aptas de @
Totales: 47 0

Fuente: elaboracion propia
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Diagrama 13. Diagrama de proceso en la elaboracién del plato fuerte 2, ensalada de cubitos
de carne, acompafada de pico de gallo

“?/*\ﬁ{/ Diagrama de procesos para la elaboraciéon de la ensalada de cubitos de carne
@ @ acompafiada de pico de gallo
HuertoExpress
Proceso: Ensalada de cubitos de carne, .
. ) Tablaresumén
acompafada de pico de gallo
Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzé6n | Simbolos Descripcion actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacion 76,8 13
3 A Transporte 0 0
I:I Inspeccion 57 7
v Almacenamiento 0 0
: ) D Demoras 4,5 1
N° Descripcién Actividad T (min)] D (m)
1 Alistar estufa con pipeta de gas. ‘\J > I:I V D 14 0
2 Verificar estado de la llama de los quemadores. O ©>- V D 1 0
3 Encender quemador a usar. '<] > I:l V D 0,3 0
4 Verificar estado de la llama del quemador. O Ij> V D 0,2 0
Inspeccionar estado de llegada de los V
5 ingredientes. O D L5 0
Alistar ingredientes para la elaboracion del plato v
6 fuerte 2. :> I:I D 2 0
7 Cocinar frijoles en olla pitadora. I > I:I V D 25 0
8 Verificar funcionamiento de la olla presion. O ©>- V D 1 0
9 Cocinar carne en sartén. t]_> I:l V D 20 0
10 Verificar estado de coccion de la carne. O ©>- V D 1 0
Apagar quemador que contiene el sartén con la r > V
1 carne cocinada y emplatar. ‘/ I:I D 05 0
Apagar quemador que contiene olla presion y ‘ V
12 destapar olla. ':2 I:l D 2 0
13 Dejar enfriar contenido de la olla presion. O I:> |:| >. 4,5 0
Verificar estado de coccién de los frijoles y
14 emplatar junto con la carne. O @' ; D 0.5 0
Cortar queso en cuadros y agregar a la mezcla V
15 de la carne y los frijoles. ’/ :> I:I D 5 0
Cortar el resto de los ingredientes y mezclarlos
16 con el maiz tierno, emplatar junto con el resto y :> I:I V D 2 0
mezclar suavemente.
17 Alistar ingredientes para hacer el pico de gallo. |:> I:l V D 1 0
18 Picar ingredientes. |:> I:I V D 3 0
Mezclar ingredientes de forma uniforme y I_l; V
19 emplatar en recipiente de salsas. |:| D L5 0
Inspeccionar estado de las preparaciones ya
20 o O ll | N/ [ [Df os | o
Servicio a la mesa en las condiciones aptas de
2t higiene. ‘/::> I:l ; [ D] os 0
Total 87 0

Fuente: elaboracion propia
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Diagrama 14. Diagrama de proceso en la elaboracién del plato fuerte 3, wok de pasta
vegetariana acompafiada de salsa pesto

HuertoExpress

Diagrama de procesos para la elaboracién del wok de pasta vegetariana

acompafiada de salsa pesto

Proceso: Wok de pasta vegetariana,
acompafada de salsa pesto.

Tablaresumén

Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén | Simbolos Descripcioén actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacion 57,8 13
|:> Transporte 0 0
I:I Inspeccién 7,7 6
v Almacenamiento 0 0
A : [ Demoras 0 0
N° Descripciéon Actividad T (min)| D (m)
1 Alistar estufa con pipeta de gas. 14 0
2 Verificar llama de los quemadores. 1 0
3 Encender quemador a emplear. 0,3 0
Verificar estado de la llama del quemador a
4 0,2 0
emplear.
Alistar ingredientes para la elaboracion del plato
5 2 0
fuerte 3.
6 Co.cmar tallarines de arrozen olla con agua 10 0
caliente.
7 Verificar estado de coccion de los tallarines. 1 0
8 Apagar quemador que contiene olla con tallarines 05 0
preparados. '
9 Vaciar contenido de la olla sobre escurridor 25 0
metdlico y agregar agua fria. '
10 Cortar vegetales y hongos.

Agregar vegetales, hongos cortados y tallarines
11 cocinados, sobre sartén caliente sobre
quemador encendido y dejar cocinar.

12 Verificar estado de la mezcla en el sartén.

13
mezcla de vegetales.

Apagar quemador que contiene sartén con

0,5

14
emplatar.

Verificar estado de coccién de la mezclay

35

15 Alistar ingredientes para hacer salsa pesto.

16 Preparar salsa pesto.

10

Mezclar ingredientes de forma uniforme y

0000000 0060600600000
NV IDONWONIAL (1 I NV
OO 0CMOM O |O0|/Ce0 0 o0
<< < KKK
UIU10UUUI00 U U000 00100UU

17 - 1 0
emplatar en recipiente de salsas.
Verificar estado de las preparaciones ya

18 1 0
emplatadas.
Servicio a la mesa en condiciones aptas de

19 e P 05 0
higiene.

Totales: 65 0

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 15. Diagrama de proceso en la elaboracién de la bebida 1, jugo verde

Diagrama de procesos para la elaboracion del jugo verde

HuertoExpress
Proceso: Jugo Verde Tabla resumén
Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén | Simbolos Descripcion actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacion 14,016 7
I:> Transporte 0 0
: Inspeccion 35 5
V Almacenamiento 0 0
: D Demoras 0 0
N° Descripcion Actividad T (min){ D(m)
1 |Alistar licuadora. ‘\@ D V D 1 0
2 |Verificar estado de la licuadora. O ©>. V D 1 0
3 [Graduar licuadora en cambio necesario. *@ D V D 05 0
4 |Verificar si el cambio es el adecuado. O Ij>\. V D 05 0
s e (O VD]« | o
6 Picar los ingredientes en pequefios trozos. ./'II> : V D 5 0
et | Q0| VD ¢ |
8  [Verificar estado de la mezcla. O ©>. V D 05 0
9  [Apagar licuadora {'l:> : V D 0,016 0
10 [Colar mezcla en colador metdlico. @ : V D 2 0
11 [Inspeccionar estado de la mezcla servida. O @>. V D 05 0
1 Elgzlr:;;o alamesa en condiciones aptas de .,@ ] V D 05 0
Total: 18 0

Fuente: elaboracion propia
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Diagrama 16. Diagrama de proceso en la elaboracion de la bebida 2, limonada de

hierbabuena

\f‘fa: 3 / E"—/
S e Diagrama de procesos para la elaboracion de lalimonada de hierbabuena
(© ©
HuertoExpress
Proceso: Limonada de hierbabuena Tablaresumén
Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén | Simbolos Descripcion actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacién 8516 | 7
g I:> Transporte 0 0
D Inspeccion 35 5
v Amacenamiento 0 0
D Demoras 0 0
N° Descripcion Actividad T (min)] D(m)
1 |Alistar licuadora. ‘\@ D v D 1 0
2 Verificar estado de la licuadora. O ©>. v D 1 0
Gradurar cambio necesario para la preparacion @
3 e labebida2. ‘<\ VD] s | o
4 |Verificar si el cambio es correcto. O Iﬁ\. v D 05 0
Inspeccionar estado de llegada de los '
° ingredientes para preparara bebida 2. O @ v D ! 0
Introducir ingredientes en licuadora con agua, pd
6  [conhieloyal cabo de 2 minutos agregar .< |:> D v D 5 0
hierbabuena.
7 Verificar estado de la mezcla. O >. v D 05 0
8  |Apagar licuadora ‘/ |:> D v D 0,016 0
Colar mezcla resultante de la licuadora en ‘\
% |colador metdlico. @ D V [ o5 0
Inspeccionar estado final de la mezcla ya @
11 |Decorar mezcla servida. ’/ |:> D v [D] 1 0
Servicio a la mesa en condiciones aptas de ‘
12 higiene. :> D v D 05 °
Total: 12,016 0

Fuente: elaboracién propia
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Diagrama 17. Diagrama de proceso en la elaboracién del postre, helado de mango casero

Diagrama de procesos parala elaboracién del helado de mango casero

HuertoExpress
Proceso: Helado de mango casero Tablaresumén
Elaborado por: Maria Camila Rodriguez Garzén | Simbolos Descripcion actividad T (min) | Cantidad
Fecha: 06/05/2020 O Operacién 2805 | 14
” « |::> Transporte 35 1
( ) |:| Inspeccion 55 5
2’ ¢ $ v Almacenamiento 0 0
N e ;«( D Demoras 0 0
N° Descripcion Actividad T (min)| D (m)
1 |Alistar licuadora. ‘\@ I:I v [D]f 1 0
2 Verificar estado de la licuadora. O ©>- v D 1 0
3 Graduar cambio de la licuadora necesario. I::> I:I v D 2 0
Verificacion y alistamiento de ingredientes para |:'|> \ /
4 hacer el postre. I:I D S 0
5 Agregar ingredientes en la licuadora y licuarlos. @ I:I v D 15 0
6 Verificar estado de la mezcla. O ©>- v D 0,5 0
7 Apagar licuadora. |:> I:I v D 0,5 0
8 Sacar mezcla de la licuadora. |::> I:I V D 0,5 0
9 Colar mezcla resultante. |::> I:I v D 5 0
10 Servir en molde. I::> I:I v D 0
11 |Alistar congelador. @ I:I v D 1 0
12 Verificar estado del congedor. O ©>- v D 1 0
13 Graduar congelador para que no cree escarcha. ’/ |::> I:I v D 1 0
Introducir mezcla en el molde dentro del ‘\ @ v
14 congelador. I:I D 240 0
15  [Inspeccion de la mezcla cada 45 minutos. O ©>- v [D] 2 0
Empacar molde con la mezcla congelada en @ v
16 nevera portatil. .< I:I D ° 0
17 Transporte donde se realizara el servicio. Q ﬂ\ I:I v D 35 12.000
Inspeccidn de estado de llegada de la mezcla () |;>>. N/ D
18 preparada. ' 1 0
19  [Decoracion con fruta deshidratada. ’/ |::> I:I v [D] 2 0
Servicio a la mesa en condiciones aptas de ‘ :D
20 higiene. I:I ; D 0,5 0
Total: 321 12.000

Fuente: elaboracion propia
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3.3 ESTUDIO DE TIEMPOS

El estudio de tiempos esta determinado por la OIT o mejor conocida como ILO*39,
como | a t®cnica que, Ami de el trabajo
de trabajo correspondientes a los elementos de una tarea definida, efectuada en
condiciones determinadas, con el fin de analizar los datos que permitan determinar
el tiempo requerido para efectuar la tarea segun una norma de ejecucion
est abl, eanietloase establece que esta es la herramienta que permite
determinar el tiempo exacto requerido para la ejecucion de una serie detalla de
actividades, esto esta planteado con la finalidad de mejorar la productividad, calcular
en general las capacidades de la planta y facilitar el plan de produccion.

En consideracion con lo anterior y en consecuciéon con lo trabajado a lo largo del
proyecto se propone el correcto planteamiento para la idea de negocio, a través del
uso de estas herramientas; con la finalidad de establecer el tipo de produccion para
el requerimiento de una orden en el servicio solicitado por parte de los clientes de
Huerto Express, esto permitira identificar los recursos necesarios, estableciendo el
sistema de produccion que mas se adapte a laidea de negocio planteada de manera
gue se garantice la rentabilidad para la organizacién. Siguiendo el planteamiento
anterior y al establecer la finalidad del estudio de tiempos, se realizé una muestra
piloto para el total de actividades que componen cada uno de los procesos
propuestos.

De igual forma y segun lo propuesto se platea hallar el tiempo real, el tiempo normal
y el tiempo estandar; para hallar el tiempo real (Tr), se hizo una prueba donde se
establecio el tiempo en minutos necesario en la elaboracion de cada proceso el cual
para las seis preparaciones y el servicio, cinco de estos presentan un tiempo mayor
a 40 minutos y dos menor a 20 minutos, por tal razén y en consecucién con lo
planteado por la Tabla 22., se determina que para la correcta elaboracion de este
estudio se realizaron unas muestras de 3 ciclos para la entrada, plato fuerte 1, plato
fuerte 2, plato fuerte 3, postre y servicio, para las bebidas se realizaron muestras
con 8 ciclos, donde se propuso la observacion de cada una de las actividades
involucradas, con esto se evidencia que no se consideraron actividades como
congelacion, enfriado, tiempo de coccion y transporte ya que estas manejan un
tiempo fijo, para esto fue indispensable el uso de un cronometro centesimal, con el
método de regreso a cero. Es de resaltar que los tiempos se tomaron con una
elaboracion experimental de cada uno de los productos propuestos, asi mismo se
tomé el promedio hallado tras las observaciones determinadas para cada actividad
y se hallé el tiempo normal (Tn) tomando las calificaciones propuestas por ritmo de
trabajo consignados en la Tabla 32., y posterior se hall6 el tiempo estandar (Te),
donde fue indispensable calcular el porcentaje de suplemento por el tipo de trabajo
desempefado, consignado en la Tabla 34.

139 ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL TRABAJO, Definicion del estudio de tiempos. Citado [17/05/2020].
Disponible en internet https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=Estudio+de+tiempos&locale=es_ES
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Tabla 22. Niumero recomendado de ciclos de observacion i
General Electric Company

Tiempo de ciclo  Numero de ciclos

en min recomendados
0,1 200
0,25 100
0,5 60
0,75 40
1 30
2 20
2-5 15
5-10 10
10-20 8
20 - 40 5
40 o mas 3

Fuente: elaboracion propia KANAWATY, George. Introduccion al
estudio del trabajo. 522 p. [en linea]. 42 ed. Ginebra: Oficina
Internacional del Trabajo, 1996. [Citado el 17 de mayo de 2020Q].
Disponible en:
https://www.academia.edu/37437864/Introducci%C3%B3
n_al_estudio_del_trabajo_4ta_Edici%C3%B3n_George_
Kanawaty FREELIBROS.ORG. ISBN 92-2-107108-1.

3.3.1 Tiempo real (Tr). Es considerado como el tiempo donde se tomaron las
observaciones en el proceso productivo en condiciones normales, para este caso
en especifico, se tomaron 3 observaciones, como se menciond inicialmente para 6
de los procesos que se tiene que realizar y 8 observaciones para 2 de los procesos,
de acuerdo con lo establecido por la Tabla 22., los resultados de lo registrado en
tiempo para cada actividad por ciclo en cada una de las preparaciones y el servicio
se evidencian en el Anexo D.

Teniendo en cuenta los resultados registrados en el Anexo D., se evidencia que el
tiempo promedio varia de acuerdo con la toma de cada uno de los ciclos, aunque
en algunos se mantiene igual, por ellos el tiempo promedio para la elaboracién de
cada preparacion y del servicio presento variaciones, respecto a lo ya considerado
con la primera toma de tiempos.

En consideracion con lo anterior se estimaron los siguientes tiempos promedio para
la prestacion del servicio y la elaboracion de cada preparacion; para el servicio se
considerd un tiempo igual a 1.030,00 minutos, es decir 17,16 e 18 horas; para la
preparacion de la entrada 61,46 minutos e 62 minutos que es 1,02 horas; para la
elaboracion del plato fuerte 1. 40,25 minutos que es 0,67 horas; para el plato fuerte
2. 43,40 minutos que son 0,72 horas; para el plato fuerte 3. 40,00 minutos que
equivalen a 0,67 horas; para la preparacion de la bebida 1. 14,95 minutos que
equivale a 0,25 horas; para la bebida 2. 12,08 minutos, con un equivalente en horas
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de 0,20 horas y finalmente el postre presento un tiempo promedio igual a, 45,09
minutos que en horas son 0,75 horas.

Se propone la Tabla 23., como resumen de lo establecido como tiempo real (Tr),
para cada uno de los procesos.

Tabla 23. Resumen del tiempo real (Tr) para cada proceso

Tiempo

Tiempo
real
Proceso . real horas
minutos ()
(Tr)
Servicio 1.030,00 17,16
Entrada 61,46 1,02
Plato fuerte 1 40,25 0,67
Plato fuerte 2 43,40 0,72
Plato fuerte 3 40,00 0,67
Bebida 1 14,95 0,25
Bebida 2 12,08 0,20
Postre 45,09 0,75

Fuente: elaboracion propia

3.3.2 Tiempo normal (Tn). Esta definido como el tiempo que requiere el operario
en condiciones normales o también llamadas estandar para la ejecucién de una
operacion a velocidad estandar, sin ningun tipo de imprevisto.

El tiempo normal es calculado con la Ecuacion 4., la cual esta determinada entre el
producto del tiempo real (Tr) y un numero de calificacién dividido entre el cien por
ciento, en la Tabla 24., se relaciona el numero de calificacién asignado segun el
ritmo de trabajo de los operadores encargados de realizar las distintas actividades
en cada proceso.

A continuacién, se relacionan la Tabla 24., y la Ecuacion 4., las cuales permitiran
hallar el tiempo real (Tn), para cada una de las actividades involucradas en cada
uno de los procesos, realizando una sumatoria final, que permita establecer el
tiempo normal (Tn), para cada proceso propuesto.
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Tabla 24. Calificacién por ritmo de trabajo

Ritmo de L
. Valoracion
trabajo
Acelerado 120
Rapido 115
Optimo 110
Bueno 105
Normal 100
Regular 95
Lento a0
Muy lento 85
Deficiente 80

Fuente: elaboracion propia, con base en, el Ing. MORALES V.
Karent. Estudio del trabajo. Tiempo suplementario.
Fatiga. [Sitio web]. Colombia. SILDESHARE. [Consulta:
15 abril 2019]. Disponible en:
https://es.slideshare.net/ingkarent84/medicion-
deltrabajotiempos-suplementariosfatiga

Ecuacion 4. Tiempo normal (Tn)
AL BONC TN AT ANO)
pTT

Fuente: MAYERS E. Fred. Estudio de tiempos y
movimientos; para la manufactura agil. 2 ed. México
2000. Pearson Educacion. 152p: ISBN 9684444680

YE Y

Donde:

Tn: Tiempo normal.
Tr: Tiempo real.
Calificacion: Calificacion por ritmo de trabajo.

Teniendo en cuenta lo anterior y cada proceso involucrado en el desarrollo del
servicio, se calcul6é en tiempo normal (Tn), para cada preparacion y para el mismo
servicio, esto se evidencia en el ANEXO D, siguiendo la secuencia de Servicio,
Entrada, Plato fuerte 1, Plato fuerte 2, Plato fuerte 3, Bebida 1, Bebida 2 y Postre.

Por lo anterior se propone la Tabla 25., como resumen de lo establecido como
tiempo real (Tn), para cada uno de los procesos.
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https://es.slideshare.net/ingkarent84/medicion-

Tabla 25. Resumen del tiempo normal (Tn), para cada proceso

Tiempo .
Tiempo
normal
Proceso ) normal
minutos horas (Tn)
(Tn)
Servicio 1.034,01 17,23
Entrada 62,08 1,03
Plato fuerte 1 39,30 0,66
Plato fuerte 2 43,64 0,73
Plato fuerte 3 40,27 0,67
Bebida 1 15,00 0,25
Bebida 2 12,03 0,20
Postre 44,67 0,74

Fuente: elaboracion propia

3.3.3 Tiempo estandar. Esta determinado como el tiempo requerido para que un
operario en condiciones normales, con la calificacién y capacitacion necesaria, que
ademas trabaje a un ritmo normal ejecute una operacion determinada.

Para el calculo de este tiempo se hace necesario tener en cuenta la tabla de
suplementos sugerida por la OIT, mejor conocida como OIL#°, donde se consideran
los porcentajes por pérdida de tiempo en la elaboracién de una operacion por parte
de un trabajador en su jornada de trabajo; a partir de ello se propone la Tabla 26.,
donde se consignan los suplementos aplicados en la elaboracion del servicio en
general.

Tabla 26. Porcentaje por suplementos

Suplementos Mujer Hombre
Suplementos Constantes
Suplemento por necesidades personales 3 2
Suplemento Variable
Suplemento por trabajar de pie 2
Suplemento por postura anormal (ligeramente 1 0
incbmoda)
Uso de fuerza / energia muscular (Levantar, tirar,
) 0
empujar) Peso levantado 5 kg
Total 6 4

Fuente: elaboracion propia, en base a OIT, Tabla de Sistema de suplementos por
descanso, porcentajes de los Tiempos Basicos Introduccién al estudio
de trabajo, Segunda edicion OIT. Citado [21/05/2020], En linea
https://es.slideshare.net/ing_de_metodos/03-clsuplementos-por-
descanso040325

140 ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL TRABAJO, Tabla de suplementos. Citado [21/05/2020]. Disponible
en internet https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=Estudio+de+tiempos&locale=es_ES
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En consideracién con lo propuesto en la Tabla 26., a continuacion, se hace una
descripcion de la eleccion para cada suplemento dentro de la realizacion del
servicio, prestado por Huerto Express.

3.3.3.1 Suplemento por necesidades personales. Es aplicado a los casos de
fuerza mayor del abandono del puesto de trabajo, por consumir alguna bebida, a
lavarse o ir al sanitario, resultado de haber hombres y mujeres en la realizacion del
servicio.

3.3.3.2 Suplemento por trabajar de pie. La mayoria de las actividades
involucradas en el proceso requieren de movimiento y que el trabajador se
encuentre de pie, sobre en actividades como la elaboracion de los alimentos en su
jornada laboral.

3.3.3.3 Suplemento por postura anormal (ligeramente incémoda). En su gran
mayoria las actividades realizadas en el desarrollo del servicio son en la misma
postura, pero no por mucho tiempo, dentro de la jornada laboral, por eso se
considera que son ligeramente incomodas.

3.3.3.4 Suplemento por uso de fuerza / energia muscular (Levantar, tirar,
empujar) Peso levantado 5 kg. Dentro de la elaboracion del servicio, existen varias
actividades que requieren el levantamiento de uno de los instrumentos para la
elaboracion de las preparaciones, asi como la adecuacion y las tareas de limpieza.

Con la definicion de los suplementos, se propone la Ecuacion 5., la cual, junto con
la tabla de suplementos propuesta, permitirdn halla el tiempo estandar (Te), para
cada una de las actividades involucradas en el proceso.

Ecuacion 5. Tiempo estandar
YQ YE p PYONAQaQe o€
Fuente: MAYERS E. Fred. Estudio de tiempos y movimientos;

para la manufactura &gil. 2 ed. México 2000.
Pearson Educacion. 152p: ISBN 9684444680

Donde:

Te: Tiempo estandar.

Tn: Tiempo normal.

% suplemento: Es el porcentaje de suplemento hallado.

Es de considerar que el porcentaje de suplemento empleado, para hallar el tiempo

estandar es de 5%, ya que se promedio el resultado obtenido para mujeres y para
hombres, los cuales fueron de 6% y 4% respectivamente.
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Al igual que para el célculo del tiempo normal, en el ANEXO D, se encuentra la
obtencién del tiempo estandar para cada uno de los procesos, de igual forma
cumplen con la secuencia de servicio, entrada, plato fuerte 1, plato fuerte 2, plato
fuerte 3, bebida 1, bebida 2 y postre.

Teniendo en cuenta lo hallado se propone la Tabla 27., como resumen de lo
establecido como tiempo real (Tn), para cada uno de los procesos.

Tabla 27. Resumen del tiempo estandar (Te), para cada proceso

Tlgmpo Tiempo
estandar B
Proceso ) estandar
minutos horas (Te)
(Te)

Servicio 1085,71 18,09
Entrada 65,18 1,08
Plato fuerte 1 41,26 0,68
Plato fuerte 2 45,82 0,75
Plato fuerte 3 42,28 0,70
Bebida 1 15,75 0,26
Bebida 2 12,63 0,21
Postre 46,91 0,78

Fuente: elaboracion propia

3.3.4 Andlisis del estudio de tiempos. En consideracion con los resultados
obtenidos tras el calculo de los tiempos y teniendo en cuenta las ecuaciones y las
tablas complementarias, ademas de lo registrado en el ANEXO D, se proponen la
Tabla 28., Tabla 29., Tabla 30., Tabla 31., Tabla 32., Tabla 33., Tabla 34 y Tabla
35., donde se hace un resumen de lo obtenido para cada tiempo para cada una de
las actividades relacionadas con la realizacién de cada proceso que conforma la
elaboracion del servicio, las tablas propuestas son tablas resumen para cada uno
de los procesos y con el tiempo real (Tr), el tiempo normal (Tn) y el tiempo estandar
(Te).
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Tabla 28. Resumen de tiempos para el servicio

Tiemporeal Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad en minutos  real en normal en normalen  estandaren estandar en
(Tr) horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn) minutos (Te) horas (Te)
1 5,83 0,10 5,83 0,10 6,13 0,10
2 9,33 0,16 9,33 0,16 9,80 0,16
3 11,67 0,19 11,67 0,19 12,25 0,20
4 5,17 0,09 5,17 0,09 5,43 0,09
5 15,00 0,25 15,00 0,25 15,75 0,26
6 277,23 4,62 277,23 4,62 291,10 4,85
7 5,17 0,09 5,17 0,09 5,43 0,09
8 5,00 0,08 5,00 0,08 5,25 0,09
9 11,23 0,19 11,23 0,19 11,80 0,20
10 82,17 1,37 82,17 1,37 86,28 1,44
11 199,00 3,32 199,00 3,32 208,95 3,48
12 30,23 0,50 30,23 0,50 31,75 0,53
13 286,17 4,77 286,17 4,77 300,48 5,01
14 15,00 0,25 15,00 0,25 15,75 0,26
15 10,23 0,17 10,23 0,17 10,75 0,18
16 10,17 0,17 10,17 0,17 10,68 0,18
17 20,00 0,33 20,00 0,33 21,00 0,35
18 15,23 0,25 15,23 0,25 16,00 0,27
19 10,17 0,17 10,17 0,17 10,68 0,18
20 10,00 0,17 10,00 0,17 10,50 0,18
Total 1034,01 17,23 1034,01 17,23 1085,71 18,10

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 29. Resumen de tiempos para la entrada, Crema de coliflor acompafiada de chips de

platano
Tiemporeal  Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad en minutos real en normal en normal en  estandar en estandar en
(Tr) horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn) minutos (Te) horas (Te)
1 14,60 0,24 14,60 0,24 15,33 0,26
2 0,48 0,01 0,48 0,01 0,51 0,01
3 0,27 0,00 0,27 0,00 0,28 0,00
4 0,30 0,01 0,30 0,01 0,32 0,01
5 2,00 0,03 2,00 0,03 2,10 0,03
6 0,63 0,01 0,63 0,01 0,67 0,01
7 0,18 0,00 0,18 0,00 0,19 0,00
8 0,55 0,01 0,55 0,01 0,58 0,01
9 12,10 0,20 11,50 0,19 12,07 0,20
10 1,04 0,02 1,04 0,02 1,10 0,02
11 0,96 0,02 0,96 0,02 1,01 0,02
12 0,98 0,02 0,98 0,02 1,03 0,02
13 2,98 0,05 2,83 0,05 2,97 0,05
14 0,58 0,01 0,58 0,01 0,61 0,01
15 0,22 0,00 0,22 0,00 0,23 0,00
16 0,35 0,01 0,35 0,01 0,37 0,01
17 0,25 0,00 0,25 0,00 0,26 0,00
18 0,35 0,01 0,35 0,01 0,37 0,01
19 14,93 0,25 14,93 0,25 15,68 0,26
20 1,10 0,02 1,10 0,02 1,16 0,02
21 0,25 0,00 0,25 0,00 0,26 0,00
22 0,31 0,01 0,31 0,01 0,33 0,01
23 5,10 0,09 4,85 0,08 5,09 0,08
24 0,51 0,01 0,51 0,01 0,54 0,01
25 0,51 0,01 0,51 0,01 0,54 0,01
26 0,51 0,01 0,51 0,01 0,53 0,01
27 0,51 0,01 0,51 0,01 0,54 0,01
28 0,51 0,01 0,51 0,01 0,53 0,01
Total 63,09 1,05 62,08 1,03 65,18 1,09

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 30. Resumen de tiempos para el plato fuerte 1, Bowl de pasta fusilli

Tiemporeal  Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad  en minutos real en normal en normal en  estdndaren estandar en
(Tr) horas (Tr) minutos (Tn) horas (Tn) minutos (Te) horas (Te)
1 1,43 0,02 1,51 0,03 1,58 0,03
2 13,93 0,23 13,93 0,23 14,63 0,24
3 0,93 0,02 0,89 0,01 0,93 0,02
4 0,18 0,00 0,18 0,00 0,19 0,00
5 0,18 0,00 0,18 0,00 0,19 0,00
6 7,93 0,13 7,93 0,13 8,33 0,14
7 0,93 0,02 0,93 0,02 0,98 0,02
8 0,43 0,01 0,43 0,01 0,46 0,01
9 3,93 0,07 3,93 0,07 4,13 0,07
10 4,93 0,08 4,93 0,08 5,18 0,09
11 1,43 0,02 1,43 0,02 1,51 0,03
12 1,93 0,03 1,93 0,03 2,03 0,03
13 0,43 0,01 0,46 0,01 0,48 0,01
14 0,18 0,00 0,18 0,00 0,19 0,00
15 0,43 0,01 0,43 0,01 0,46 0,01
Total 39,25 0,65 39,30 0,65 41,26 0,69

Fuente: elaboracién propia

Tabla 31. Resumen de tiempos para el plato fuerte 2, ensalada cubitos de carne
acompafiada de pico de gallo

Tiemporeal  Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad  en minutos real en normal en normal en  estdndar en estandar en
(Tn) horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn)  minutos (Te)  horas (Te)
1 14,10 0,24 14,10 0,24 14,81 0,25
2 1,10 0,02 1,16 0,02 1,21 0,02
3 0,40 0,01 0,40 0,01 0,42 0,01
4 0,30 0,01 0,32 0,01 0,33 0,01
5 1,60 0,03 1,60 0,03 1,68 0,03
6 2,10 0,04 2,21 0,04 2,32 0,04
7 4,10 0,07 4,10 0,07 4,31 0,07
8 1,10 0,02 1,10 0,02 1,16 0,02
9 1,10 0,02 1,10 0,02 1,16 0,02
10 0,60 0,01 0,63 0,01 0,66 0,01
11 2,10 0,04 2,10 0,04 2,21 0,04
12 0,60 0,01 0,63 0,01 0,66 0,01
13 5,10 0,09 5,10 0,09 5,36 0,09
14 2,10 0,04 2,10 0,04 2,21 0,04
15 1,10 0,02 1,10 0,02 1,16 0,02
16 3,10 0,05 3,10 0,05 3,26 0,05
17 1,60 0,03 1,60 0,03 1,68 0,03
18 0,60 0,01 0,60 0,01 0,63 0,01
19 0,60 0,01 0,60 0,01 0,63 0,01
Total 43,40 0,72 43,64 0,73 45,82 0,76

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 32. Resumen de tiempos, plato fuerte 3, wok de pasta vegetariana acompafada de

salsa pesto
Tiemporeal  Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad  en minutos real en normal en normalen  estdndaren estandar en
(n horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn) minutos (Te) horas (Te)
1 14,03 0,23 14,03 0,23 14,74 0,25
2 1,03 0,02 1,09 0,02 1,14 0,02
3 0,33 0,01 0,33 0,01 0,35 0,01
4 0,23 0,00 0,23 0,00 0,25 0,00
5 2,03 0,03 1,93 0,03 2,03 0,03
6 1,03 0,02 1,03 0,02 1,09 0,02
7 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01
8 2,53 0,04 2,53 0,04 2,66 0,04
9 7,03 0,12 6,68 0,11 7,02 0,12
10 1,03 0,02 1,14 0,02 1,19 0,02
11 1,03 0,02 1,03 0,02 1,09 0,02
12 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01
13 3,53 0,06 3,53 0,06 3,71 0,06
14 2,03 0,03 2,03 0,03 2,14 0,04
15 2,03 0,03 2,03 0,03 2,14 0,04
16 1,03 0,02 1,03 0,02 1,09 0,02
17 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01
Total 40,57 0,68 40,27 0,67 42,28 0,70

Fuente: elaboracién propia

Tabla 33. Resumen de tiempos, bebida 1, jugo verde

Tiemporeal  Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo

Actividad en minutos real en normal en normal en  estdndar en estandar en
(Tn) horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn) minutos (Te)  horas (Te)

1 1,04 0,02 1,04 0,02 1,09 0,02

2 1,03 0,02 1,03 0,02 1,09 0,02

3 0,54 0,01 0,54 0,01 0,56 0,01

4 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01

5 1,04 0,02 1,09 0,02 1,14 0,02

6 5,03 0,08 5,03 0,08 5,29 0,09

7 2,04 0,03 2,04 0,03 2,14 0,04

8 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01

9 0,05 0,00 0,05 0,00 0,06 0,00

10 2,03 0,03 2,03 0,03 2,14 0,04

11 0,54 0,01 0,54 0,01 0,56 0,01

12 0,53 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01

Total 14,95 0,25 15,00 0,25 15,75 0,26

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 34. Remen de tiempos, bebida 2, limonada de hierbabuena

Tiempo

Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo

Actividad r;eiﬁl[lfons real en normal en normalen  estandaren estandar en
(TN horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn) minutos (Te) horas (Te)

1 1,02 0,02 1,02 0,02 1,07 0,02

2 0,99 0,02 0,94 0,02 0,99 0,02

3 0,71 0,01 0,71 0,01 0,74 0,01

4 0,68 0,01 0,68 0,01 0,71 0,01

5 1,02 0,02 1,02 0,02 1,07 0,02

6 3,49 0,06 3,49 0,06 3,66 0,06

7 0,71 0,01 0,71 0,01 0,74 0,01

8 0,38 0,01 0,38 0,01 0,40 0,01

9 0,71 0,01 0,71 0,01 0,74 0,01

10 0,68 0,01 0,68 0,01 0,71 0,01

11 1,02 0,02 1,02 0,02 1,07 0,02

12 0,68 0,01 0,68 0,01 0,71 0,01

Total 12,08 0,20 12,03 0,20 12,63 0,21

Fuente: elaboracion propia

Tabla 35. Resumen de tiempos, postre, helado de mango casero

Tiemporeal Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo
Actividad  en minutos real en normal en normal en  estdndar en estandar en
(Tn) horas (Tr) minutos (Tn)  horas (Tn)  minutos (Te)  horas (Te)
1 0,83 0,01 0,83 0,01 0,88 0,01
2 1,01 0,02 1,01 0,02 1,06 0,02
3 1,90 0,03 1,81 0,03 1,90 0,03
4 5,01 0,08 4,76 0,08 4,99 0,08
5 14,90 0,25 14,90 0,25 15,65 0,26
6 0,51 0,01 0,51 0,01 0,53 0,01
7 0,40 0,01 0,40 0,01 0,42 0,01
8 0,51 0,01 0,53 0,01 0,56 0,01
9 4,90 0,08 4,90 0,08 5,15 0,09
10 2,01 0,03 2,01 0,03 2,11 0,04
11 0,90 0,02 0,90 0,02 0,95 0,02
12 1,01 0,02 1,01 0,02 1,06 0,02
13 0,90 0,02 0,90 0,02 0,95 0,02
14 2,01 0,03 1,91 0,03 2,00 0,03
15 4,90 0,08 4,90 0,08 515 0,09
16 1,01 0,02 1,01 0,02 1,06 0,02
17 1,90 0,03 1,90 0,03 2,00 0,03
18 0,51 0,01 0,51 0,01 0,53 0,01
Total 45,09 0,75 44,67 0,74 46,91 0,78

Fuente: elaboracién propia
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3.4 CAPACIDAD DEL PROYECTO

La capacidad del proyecto se determinara a partir de los resultados obtenidos en el
capitulo del estudio de mercado y en lo registrado tras la realizacion del estudio de
tiempos. Con esto se establecera la produccibn maxima que se realizard para
atender la demanda del servicio propuesto por la idea de negocio.

3.4.1 Numero de empleados necesarios para la realizacién del servicio. De
acuerdo con el tipo de servicio que prestara Huerto Express y segun el porcentaje
de participacion que se desea abarcar del mercado, se establece que uno de los
aspectos fundamentales en el cumplimiento del servicio, es la habilidad y destreza
de cada trabajador para el desempefio de cada una de sus labores, por ello es
necesario establecer la cantidad indicada de operadores para la realizacion de cada
una de las actividades del proceso y asi evitar el posible sobrecargo en las labores.

En consideracion con lo anterior y segun lo planteado con la idea de negocio, se
propone que para la elaboracion de los productos alimenticios sean chef
especializados, ya que esto garantizara credibilidad y satisfaccion de los clientes,
para las demas labores pueden ser operarios, es importante resaltar que se tendra
una jornada laboral de 8 horas al dia y se laborara de Domingo a Domingo,
incluyendo festivos, por ello entre semana se daran 2 dias libres, ademas de esto
se consideran las vacaciones anuales en la Tabla 36., se relaciona los dias habiles
por afio.

Tabla 36. Dias habiles del afio

Afos D|a§ del Dias de Vacaciones Dias habiles
afo descanso

2020 366 52 15 299

2021 365 52 15 298

2022 365 52 15 298

2023 365 52 15 298

2024 366 52 15 299

Fuente: elaboracion propia

Teniendo en cuenta lo propuesto anteriormente, se establece que habra 2 dias de
descanso entre semana mas los 15 dias de vacaciones anuales daria un
aproximado de 247 dias habiles para el cumplimiento de las actividades de la
empresa; esto considera la cantidad de servicios a prestar anualmente donde en
cada uno de ellos se elaborara una orden que es 4 veces el menu propuesto para
los clientes, al establecer la demanda proyectada y calculada en el estudios de
mercado se propone la Tabla 37., para establecer la cantidad de servicios
solicitados por semana.
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Tabla 37. Demanda semanal al afio

Demanda proyectada Semanas Demanda

ARoS ~ L

al ano habiles semanal
2020 667 52 13
2021 699 52 14
2022 722 52 14
2023 747 52 15
2024 773 52 15

Fuente: elaboracion propia

Tras identificar la demanda semanal que se debe cubrir anualmente y al identificar
el numero de horas por turno y el tiempo estandar para la elaboracion de cada
producto dentro de la prestacion del servicio, teniendo en cuenta los resultados
obtenidos del estudio de tiempos, se calcula la mano de obra necesaria para cada
uno de los afios, esto se hace a través del empleo de la Ecuacion 6., en la Tabla
38., se hace un resumen para cada uno de los afios de la proyeccion.

Ecuacion 6. Operarios requeridos
0JQ@ N Qi i MEA Qi " QYe%Qamltwal OQ 0( oosYXhD(oos G a
YQQ&P@I n ¢ g & wwadwe ©
Fuente: CHAPMAN, Stephen. Planificacién y control de la produccién. México:
Pearson educacion 2009, ISBN: 970-26-0771

Tabla 38. Numeros de operarios requeridos para hacer el servicio

Tiempo Tiempo N° de operarios

Afios estandar en Demandg semanal disponible NP
horas (Te) en unidades semanal N° real

servicio horas pers.
2020 8,01 13 48 2,1 2
2021 8,01 14 48 2,3 2
2022 8,01 14 48 2,3 2
2023 8,01 15 48 2,5 3
2024 8,01 15 48 2,5 3

Fuente: elaboracion propia

La Tabla 38., determin6 que para la elaboracion del servicio independiente de la
elaboracion de las preparaciones es de 2 operarios, quienes realizaran las tareas
de limpieza, alistamiento, empaquetado, medicion, generacion de oOrdenes,
realizacion del inventario y el almacenamiento de los instrumentos y utensilios; esto
también permitié determinar que a partir del afio 2023 se hara la contratacion de
una persona adicional.
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Del mismo modo para la realizacion de las preparaciones es decir los cocineros, se
propone la Tabla 39.

Tabla 39. Numero de cocineros requeridos para la elaboracion de las preparaciones

Tiempo Demanda semanal Tiempo N° de operarios
Afos estandar en en unidades disponible N° real N°
horas (Te) semanal horas pers.
2020 11,3 13 48 3,06 3
2021 11,3 14 48 3,3 3
2022 11,3 14 48 3,3 3
2023 11,3 15 48 3,5 4
2024 11,3 15 48 3,5 4

Fuente: elaboracion propia

En consideracion con la Tabla 39., el nimero de empleados que la teoria
recomienda es de 3 personas por orden teniendo en cuenta lo mencionado en el
capitulo de mercado, donde se estableci6 que una orden hace alusion a la
preparacién del menu completo con una sola opcion de plato fuerte y una bebida 4
veces, donde para los afios 2023 y 2024 se hara la contratacién de una persona
mMAs, que para este caso son cocineros y desde el afio 2023 se hara la contratacion
de 2 cocineros adicionales, para el cumplimiento con los requerimientos de la
empresa.

3.4.2 Numero de méquinas y peérdida de tiempo. Para el célculo de las distintas
capacidades se tendran en cuenta los analisis y calculos hasta hora obtenidos, para
asi idear el mejor plan que se acomode a los requerimientos de la idea de negocio.

Cuadro 26. Tipo de maquina

Méaquina Tipo de maquina Numero de maquinas
E Estufa de sobremesa 2
L Licuadora 2
C Congelador 1

Fuente: elaboracion propia

1 G1: Perdida de tiempo total por mantenimiento.

1 G2: Perdida de tiempo total por ausentismo (7% Ci).

1 G3: Perdida de Tiempo total por factores organizacionales (5% C)).
1 G4: Perdida de tiempo total por factores externos (3% C).

Teniendo en cuenta, que la idea de negocio no presenta datos historicos por estar
en proceso de constitucién, para su calculo se tendran en cuenta los datos
consignados en el Cuadro 27., de igual forma se calculara la Capacidad Instalada
(C), y se obtendré cada uno de los valores para G1, G2, G3 y G4.
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Cuadro 27. Tiempos asignados

Factor Valor G

Ausentismo 7% de G G2
Factores organizacionales 5% de Ci G3
Tiempo de mantenimiento de la estufa 2 [ afio 120min
Tiempo de mantenimiento Licuadora 1 afo 15 min Gl
Tiempo en mantenimiento ~ .

1 ano 60 min
congelador
Factores externos 3% de G G4

Fuente: elaboracion propia

3.4.3 Capacidad teérica. La capacidad tedrica es considerada como la maxima
produccion que pueden ofrecer las maquinas que se emplean para la realizacion
completa del servicio, esto se calcula, si estas operan las 24 horas del dia y los 365
dias del afio. Esta se calculara a través de la Ecuacion 7.

Ecuacion 7. Capacidad tedrica
0 00 Qw M

Fuente: OIT, Capacidad teérica. Citado [21/05/2020].
Disponible en internet
https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=

Donde:

Cr: Capacidad tedrica.

NSti: Numero total de sitios de trabajo.
da: Dias del afio.

hd: Horas dia.

Operacion 5. Capacidad teérica

i} Q 0 0
0 C 09H (g px&c;f)r

Fuente: elaboracion propia

La capacidad tedrica calculada es de 17.520 horas al afio.
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3.4.4 Capacidad instalada. La capacidad instalada determina la producciéon que
pueden ofrecer las maquinas en cierto tiempo establecido, para este calculo se hace
necesario considerar el tiempo de mantenimiento (G1), para esto se hizo una
consulta con los fabricantes, segun el tipo de presentacion de cada maquina, para
este caso en especifico se establecié un tiempo de mantenimiento total de 360
minutos para las 7 maquinas en todo el afio, que equivale a 6 horas.

La capacidad instalada se calculara a través de la Ecuacion 8.

Ecuacion 8. Capacidad instalada
0 0°YO QO M @

Fuente: OIT, Capacidad instalada. Citado [21/05/2020].
Disponible en internet
https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=

Donde:

Ci: Capacidad instalada.

NSti: Numero total de sitios de trabajo.

da: Dias del afio.

hd: Horas dia.

G1: Perdida total del tiempo por mantenimiento =B "QQ

Operacion 6. Capacidad instalada

. Q 0 Qfm"Q v' 0
o) C o00Y CTy 7 pPWP "Apﬁﬁ)pg

Fuente: elaboracion propia

La capacidad instalada por afio es de 17.511 horas al afo.

En consideracion con lo obtenido en la Operacién 6., se procede a calcular el
porcentaje de pérdida de tiempo por ausentismo, de factores organizacionales y el
de los factores externos, como se mencioné con anterioridad al no tener historicos,
se procede a seguir la teoria y lo que esta considera, que debe manejar de tiempo
para estos factores, a partir de esto se propone la Tabla 40., donde se registra lo
hallado para G2, G3 y GA4.
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Tabla 40. Calculo de pérdidas de tiempo en horas sin histéricos y con C;

% de la

Pérdida de tiempo capacidad Tlehmpo en
: . oras
instalada (Ci)
Pérdida de tiempo por ausentismo G2 7 1.226
Perduja dg tiempo por factores G3 5 876
organizacionales
Pérdida de tiempo por factores externos G4 3 525

Fuente: elaboracion propia

3.4.5 Capacidad disponible. La capacidad disponible, determina tanto la
capacidad que tiene cada una de las maquinas empleadas en el servicio estimado,
en los dias determinados como laborales, como la completa disponibilidad del
sistema de produccion con el uso de esas maquinas.

La capacidad disponible est4 determinada por la Ecuacion 9.,y se

Ecuacion 9. Capacidad disponible
0 EYO ce0® @ @ @ Q

Fuente: OIT, Capacidad Disponible. Citado [21/05/2020].
Disponible en internet
https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=

Donde:

Cat: Capacidad disponible.

NSti: Numero total de sitios de trabajo.

dh: Dias héabiles del afio.

nt: NUmero de turnos por dia de trabajo.

ht: horas por turno de trabajo.

G1: Perdida total del tiempo por mantenimiento.

G2: Perdida de tiempo total por ausentismo.

G3: Perdida de tiempo total por factores organizacionales.
G4: Perdida de tiempo por factores externos.

Operacion 7. Capacidad disponible

Y Q o Q Q Q Q Q Q
0 C Cuw® pr Wr Gz PECH WXH LY CBUP
Fuente: elaboracion propia

La capacidad disponible es de 2.151 horas al afio.
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3.4.6 Capacidad necesaria. La capacidad necesaria es la que indicara el
requerimiento de la maquinaria para cubrir el porcentaje de participacion del
mercado, establecido en el capitulo de mercado, para su calculo se seguira por la
indicacion de la Ecuacion 10.

Ecuacién 10. Capacidad necesaria
6 000 "Yo

Fuente: OIT, Capacidad Necesaria. Citado [21/05/2020].
Disponible en internet
https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=

Donde:

Cn: Capacidad necesaria.
QPLi: Cantidad planeada de produccion en el sitio del trabajo i.
Stjj: Tiempo estandar de fabricacion del producto j en el sitio de trabajo i.

Operacion 8. Capacidad necesaria

, AR «
o] cpcpzs Oﬁ c&ng

Fuente: OIT, Capacidad tedrica. Citado [21/05/2020].
Disponible en internet
https://www.ilo.org/Search5/search.do?searchWhat=

La capacidad necesaria es de 2.001 horas al afio, para producir las ordenes
estimadas.

3.4.7 Plan de requerimiento de materiales (MRP). Estd definido como la
respectiva planificacion de materiales, componentes e insumos para la produccion
de productos finales, esto requiere de la administracién del inventario de estos para
establecer una programacion para hacer pedidos de reabastecimiento; todo esto se
hace con la finalidad de cumplir con los requerimientos de los clientes en los tiempos
estimados y con la calidad solicitada.

Es de considerar que, por el tipo de idea de negocio, donde se propone la realizacion
del servicio donde se elaboraran las distintas preparaciones elegidas por los
clientes, el abastecimiento de ingredientes e insumos para la elaboracion de estos
se hard mensualmente, contando ademas que para la adquisicidon no se contactara
directamente con el fabricante, sino con los respectivos distribuidores.
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Por ello y al tener en cuenta que semanalmente se realizaran alrededor de 13
servicios donde en cada uno de estos se preparara 4 veces el menu con una sola
opcion de plato fuerte por preparacion y de bebida , se propone realizar un
abastecimiento mensualmente, donde se establece que cada preparacion se
realizara de acuerdo con lo solicitado por el cliente, para sustentar esto en el Anexo
E, se hace una relacién de los productos necesarios para la preparacion de cada
producto y al final se establece el costo por la preparacion, como es evidente la
cantidad de productos empleados es minima en consideracion con cada servicio y
por ello el abastecimiento se puede realizar mensualmente.

3.5 PLAN MAESTRO DE PRODUCCION

El plan maestro de produccion es determinado como el planeador de nivel operativo,
tomando las unidades a producir en semanas, estableciendo decisiones de nivel
tactico, que tienen como horizonte un periodo o varios periodos de planificacion para
asegurar la disponibilidad de recursos estimados.

En relacién con la idea de negocio planteada, se establecera como indicador del
nivel de preferencia de los consumidores un articulo revelado por la revista PYM142,
donde se menciona la nueva tendencia de los hogares por la preferencia de los
distintos alimentos en la mesa, estableciendo ademas que en la actualidad los
colombianos, prefieren tener una dieta basada en productos saludables, dejando de
lado preparaciones procesadas y con poco aporte de tipo nutricional. Es de
considerar que el menu planteado para los clientes, en su gran mayoria propone
alimentos bajos en grasa, bajos en azlcar y con un porcentaje minimo de lactosa,
estos aspectos son determinante por los hogares colombianos con una cifra de
eleccion igual al 94%, revelado en este mismo articulo; es de mencionar que el tipo
de proteina también es un factor de alta incidencia en la eleccion de los platos.

Como se mencion6 anteriormente y teniendo en cuenta lo mencionado por el
articulo otro de los aspectos relevantes en la eleccion de los platos es la preferencia
de la proteina, donde se establece que en un 63% los consumidores colombianos
prefieren la carne de aves, un 20% prefiere cualquier tipo de carne roja 'y un 17%
elige alimentos sustitutos, conocidos en el mercado como alternativas vegetarianas.
En consideracién con estos datos se tomaran como los porcentajes para la eleccion
de los platos fuertes, ya que estos son los Unicos junto con las bebidas, que son
sometidos a la eleccion de los clientes.

A partir de lo mencionado se considerara un 63% de eleccién para el plato fuerte 1,
ya que este es la ensalada de pasta fusilli y dentro de los ingredientes se encuentra

141 BITAR, David, fiDieta saludable: la nueva tendencia en Colombiad , Port al interactivo de | a F
Premium, Citado [26/05/2020]. Disponible en internet https://revistapym.com.co/destacados/la-nueva-dieta-de-los-
colombianos
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pechuga de pollo; para el nivel de eleccion del plato fuerte 2, que son cubitos de
carne acompafiado de salsa pesto se tomara un 20%, en la preferencia de los
consumidores, del mismo modo para el plato fuerte 3, que es un wok de pasta
vegetariana acompafiada de salsa pesto se tomara como un 17% de eleccion.

Del mismo modo para las bebidas, se registré en el mismo articulo revelado por la
revista PYM#? que en general los consumidores colombianos prefieren bebidas
gue no posean ni colores, ni saborizantes artificiales, registrando un nivel de
eleccion del 56% y 54% respectivamente, del mismo modo se justificd el cambio por
las bebidas preparadas naturalmente, en la actualidad el jugo verde ha
representado un poder de eleccion significativo, en relacion con lo anterior el nivel
de eleccion tanto del jugo verde como el de la limonada de hierbabuena es de 49%
y 51%, respectivamente, segln lo revelado por la revista Portafolio'*3, donde
establece que en el negocio de los jugos naturales, los indices de eleccion no varian
significativamente si se tiene dos tipos de eleccidon que sea natural, como es el caso
de las opciones de bebida propuestas en el mendu.

Considerando lo anterior las unidades de entrada a vender para el afio 2021 y que
garantizaran cumplir con la solicitud de los clientes que solicitan el servicio como
cada servicio comprende una orden con la preparacion de 4 veces el menu la
cantidad de entradas es de 233 para cada mes, como se evidencia en la Tabla 41.

Tabla 41. Plan maestro de produccién para la entrada

Afio 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial o o0 o o o o o0 o 0O 0O 0 ©
Unidades pronosticadas 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233
Pedidos del cliente 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233
Inventario final 0 0O 0 O 0 0O 0 oO 0O O 0O O
MPS 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233

Fuente: elaboracion propia

El nimero de entradas pronosticadas, hacen referencia a la preparacion de una
orden que comprende 4 veces el menu en cada servicio. De acuerdo con el
planteamiento donde se propone que de acuerdo con la proteina existe un
porcentaje de eleccion para cada uno de los platos, por ello se determiné que segun
la solicitud de servicios el 63% de platos fuerte es el bowl de pasta fusilli ya que
contiene carne de ave, Registrado en la Tabla 42.

2Bl TAR, Daeti a,sal udable: |l a nueva tendencia en Col ombiabo,
Premium, Citado [26/05/2020]. Disponible en internet https://revistapym.com.co/destacados/la-nueva-dieta-de-los-

colombianos

43P ORT A F O LAki @rece él negocio de jugos naturales en Colombiad, Edi ci -n revista Port.
(08 de mayo de 2017). Citado [26/05/2020]. Disponible en internet https://www.portafolio.co/negocios/asi-crece-
el-negocio-de-jugos-naturales-en-colombia-505649
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Tabla 42. Plan maestro de produccién para el plato fuerte 1, Bowl de pasta fusilli

Afo 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial 0O o0 o0 o© 0 0 O 0 0 0 0 0
Unidades pronosticadas 146 147 146 147 146 147 147 147 147 147 147 147
Pedidos del cliente 146 147 146 147 146 147 147 147 147 147 147 147
Inventario final 0 0O 0 O 0 0O O 0 0 0 0 0
MPS 146 147 146 147 146 147 147 147 147 147 147 147

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo con lo anterior, el nivel de eleccion del plato fuerte 2 segun la preferencia
por proteina, es del 20%, la cual es la ensalada cubitos de carne de res,
representado en la Tabla 43.

Tabla 43. Plan maestro de produccion para el plato fuerte 2, ensalada cubitos de carne,
acompafiada de pico de gallo

Afo 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial 0 0O 0O 0 ©O 0O 0 O 0O 0 0 oO
Unidades pronosticadas 47 46 47 46 47 46 47 46 47 46 47 47
Pedidos del cliente 47 46 47 46 47 46 47 46 47 46 47 A7
Inventario final 0 0O 0 0 ©O 0O 0 O 0O 0O 0 O°
MPS 47 46 47 46 47 46 47 46 47 46 47 A7

Fuente: elaboracion propia

Para el plato fuerte 3, se calculé el posible nivel de eleccién por parte de los clientes
segun la proteina, como este plato es una alternativa diferente donde uno de sus
ingredientes es un producto sustituto de las proteinas animales, se consideré como
el 17% de unidades, evidenciado en la Tabla 44.

Tabla 44. Plan Maestro de produccion para el plato fuerte 3, wok de pasta vegetariana
acompafada de salsa pesto

Afo 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial o o o o o o o o o o o0 o
Unidades pronosticadas 39 40 39 40 39 40 39 40 39 40 40 40
Pedidos del cliente 39 40 39 40 39 40 39 40 39 40 40 40
Inventario final o o o0 o o o o o o o o o
MPS 39 40 39 40 39 40 39 40 39 40 40 40

Fuente: elaboracion propia
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Para el calculo de unidades de cada una de las bebidas, se tuvo en cuenta lo
planteado por el nivel de eleccion de los consumidores de bebidas naturales donde
un 49% prefiere el jugo verde y un 51% la limonada de hierbabuena, de acuerdo
con la cantidad de ordenes preparadas por servicio prestados en el mes,
evidenciandolo en la Tabla 45., y la Tabla 46., respectivamente.

Tabla 45. Plan maestro de produccién para la bebida 1, jugo verde

ARo 2021

Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial 0 0 0 O 0 0 O 0 0 O 0 0
Unidades 115 115 114 114 114 114 114 114 114 114 114 114
pronosticadas

Pedidos del cliente 115 115 114 114 114 114 114 114 114 114 114 114
Inventario final 0o 0 0 O 0 0 0 O 0 O 0 0
MPS 115 115 114 114 114 114 114 114 114 114 114 114

Fuente: elaboracion propia

Tabla 46. Plan maestro de produccion para bebida 2, limonada de hierbabuena

Afio 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial 0o 0 0 o 0O 0 o 0O o o0 o0 o
Unidades pronosticadas 119 119 119 119 119 119 119 119 118 119 118 119
Pedidos del cliente 119 119 119 119 119 119 119 119 118 119 118 119
Inventario final 0 0O 0 O 0 0O 0 oO 0 0 0 0
MPS 119 119 119 119 119 119 119 119 118 119 118 119

Fuente: elaboracion propia

Al establecer el tipo de eleccién del postre, como en el menu planteado solo se
propone esta opcion, se calculé en nimero de unidades solicitada al mes, segun el
namero de servicios solicitados y prestados, considerando la Tabla 47., en su
respectiva representacion.

Tabla 47. Plan maestro de produccion para postre, helado de mango casero

Afo 2021
Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Inventario Inicial 0 0 0 O 0 0O 0 oO 0 0 0 0
Unidades pronosticadas 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233
Pedidos del cliente 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233
Inventario final 0O 0 O o0 © 0O 0 0 o© 0 0 0
MPS 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233 233

Fuente: elaboracion propia
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Es de resaltar que el plan maestro puede presentar variaciones si se presenta un
aumento en la solicitud del servicio en el mes, como estos son productos
alimenticios, no se consideraran unidades en inventario, por el tipo de idea de
negocio se elaboraran los alimentos segun la solicitud del cliente.

3.6 EVALUACION DE PROVEEDORES

La evaluacion de proveedores serd el mecanismo que permitira garantizar la calidad
de los ingredientes o insumos empleados en la elaboracién de un producto o en la
prestacion del servicio, a través de la correcta seleccion de los proveedores; es de
considerar que el éxito en la eleccion de los proveedores por el tipo de idea de
negocio propondra un valor agregado al servicio prestado. Para establecer los
ingredientes que seran necesarios para la elaboracion de los productos que se
ofrecerdn en el menud disponible para los clientes en el servicio, se toma la
informacion suministrada por el Anexo E., donde se realiza la lista completa de los
ingredientes a emplear y la cantidad necesaria para la elaboracion de cada uno de
los productos. Partiendo de lo anterior se propone realizar una descripcién del perfil
de cada uno de los posibles proveedores antes de la respectiva evaluacion.

3.6.1 Perfil de los proveedores. En consideracion con lo solicitado para la
elaboracion de cada uno de los alimentos teniendo en cuenta que todos son
productos que deben estar en las condiciones éptimas para ser consumidos, donde
Huerto Express propone realizar las preparaciones de acuerdo con lo solicitado por
el cliente, se tendran en cuenta almacenes de cadena, los cuales ofrecen variedad
en las marcas y variedad en los productos y para algunos productos supermercados
especializados en la distribucion de frutas, verduras y legumbres.

Es de resaltar que cada uno de los establecimientos deberan cumplir con una serie
de caracteristicas, estos requerimientos se relacionan en el Cuadro 28.

Cuadro 28. Requisitos del perfil del proveedor

Criterio Descripcion

Nombre de la organizacion con
reconocimiento en el mercado.

Razon social Forma de constitucion.

. Numero de identificacion tributaria,
Nit :

registrado en la DIAN.

Reconocimiento en el mercado por al
menos 5 afos.

Debe estar ubicada en la localidad de
Suba, preferiblemente en la UPZ el Rincon.

Nombre

Reconocimiento en el mercado

Localizacion de la empresa
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Cuadro 28. (Continuacion)

Criterio Descripcion

NUmero de teléfono, correo electrénico,
direccién y pagina web.

Los productos deben mantener la frescura,
Calidad calidad 6ptima para el consumo y
condiciones de higiene aptas y rigurosas.
Debe cumplir con el tiempo pactado al
100%.

Los precios manejados deben ser
competitivos en el mercado.

Debe proponer facilidades y medios de
pago seguros.

En consideracion con la idea de negocio
propuesta, donde es importante la
implementacién del Cross docking, se
debe contar con una capacidad de
respuesta inmediata con un maximo de 1
a 2 dias.

Contacto del establecimiento

Tiempo de entrega

Precios

Facilidad de pago

Capacidad de respuesta

Fuente: elaboracion propia

3.6.2 Seleccion de los proveedores. Para la correcta seleccion de proveedores y
teniendo en cuenta lo planteado en el Cuadro 26., se evaluara cada criterio dandole
una calificacién, esto permitira elegir los mejores proveedores teniendo un aspecto
mas objetivo y concreto.

Los criterios que seran puestos en consideracion son; la calidad, el atractivo de sus
precios, las facilidades de pago, la capacidad de respuesta, la ubicacién y con ello
el contacto del establecimiento.

A continuacién, se hace una descripcion en detalle con lo que se desea de cada
criterio.

{1 Calidad. Esté& sera la capacidad que tenga el establecimiento para satisfacer los
requerimientos de los clientes.

1 Precios. Los precios manejados deben ser competitivos en el mercado y acordes
con la satisfaccion generada tras la adquisicion del producto.

1 Facilidades de pago. El establecimiento debe mantener facilidades para el pago
de los productos suministrados al cliente.

1 Capacidad de respuesta. Determina, el tiempo mas preciso para la entrega de
los pedidos realizados.
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1 Ubicacion. Debe tener cercania a la ubicacion de la empresa.

1 Contacto del establecimiento. El contacto de la empresa debe ser legible y al
acceso de los clientes de manera que se establezca un contacto seguro y directo
y lo mismo para cualquier inconformidad, queja o reclamo.

Al tener en cuenta que este es un estudio de factibilidad y para establecer el
porcentaje asignado para cada criterio para su ponderacion en la calificacion, se
realizara considerando las condiciones de la empresa previas a alcanzar el punto
de equilibrio econémico. Los porcentajes de ponderacion se pueden apreciar en la
Tabla 48.

Tabla 48. Criterios de ponderacion

Criterio % de ponderacion

Calidad 25
Precios 20
Facilidades de pago 15
Capacidad de respuesta 20
Ubicacién 10
Contacto del establecimiento 10

Total 100

Fuente: elaboracion propia

3.6.3 Escala de calificacion. La escala de calificacion empleada en el caso de
valorar cada uno de los criterios propuestos, con el fin de hallar los establecimientos
gue serviran como proveedores directos, se hara a través de asignacion numérica
de 1 a5, donde 1 es malo, 2 es algo aceptable, 3 es aceptable, 4 es satisfactorio y
5 es excelente;

3.6.4 Postulacién de proveedores. A continuacién, y por medio del Cuadro 29. Se
hace una postulacion de los posibles proveedores, es de resaltar que los
supermercados propuestos se encuentran en su gran mayoria ubicados en la
unidad de planeamiento zonal el Rincon y los demés en la localidad de Suba.

En el Cuadro 29., se puede apreciar la division por tipo de productos y con ello tipo
de proveedor, es de resaltar que para las tres divisiones que son; frutas, verduras y
hortalizas; productos céarnicos y productos de mercado, se presentaron algunos
supermercados en las 3 categorias, pero influyo en la opcion de respuesta. Otro
aspecto para resaltar es los proveedores postulados, no son los Unicos
supermercados en la localidad de Suba, ni en la unidad de planeamiento zonal
(UPZ) El rincon, pero si fueron los que cumplian con la mayoria de las condiciones
para ser sometidos a la calificacién y poder convertirse en un proveedor directo de
Huerto Express.
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Cuadro 29. Postulacion de proveedores

Frutas, verduras y hortalizas

Nombre del proveedor

Proveedor

Datos de contacto

Carulla Rincén de la

Cra 59 # 152B 97 Av. Boyaca con Cl 152, Bogota

colina

colina P1 Colombia, Teléfono: (+57) 3216286760
Plaza de mercado el P Cl 129B Bis # 93-41, Bogota Colombia
Rincén de Suba Teléfono: (+57) 3102591294
Canasta campesina P3 Cra,91 # 127-99 a 127-27, Bogota Colombia
Suba Rincén Teléfono: (+57) (1) 9277077
Cérnicos
Nombre del proveedor Proveedor Datos de contacto
. Cl. 139 # 103C - 73 Bogota Colombia
Tienda Ara Costa Azul P4 | Teléfono: 01 - 800 - 0521888
Pollo fiesta p5 Cl. 129a # 93a - 82 # 93a - 2a Bogota Colombia
Teléfono: (+57) (1) 6922021
Carulla Rincon de la P6 Cra 59 # 152B 97 Av. Boyaca con CI 152, Bogota
colina Colombia, Teléfono: (+57) 3216286760
Insumos de mercado
Nombre del proveedor Proveedor Datos de contacto
Autoservicio Arrovave p7 Cl. 129b # Bis # 93 1 40 Bogota Colombia
y Teléfono: (+57) (1) 6803616
. Cl. 139 # 103C i 73 Bogota Colombia
Tienda Ara Costa Azul P8 Teléfono: 011 800 i 0521888
Carulla Rincon de la Pg Cra 59 # 152B 97 Av. Boyaca con CI 152, Bogota

Colombia, Teléfono: (+57) 3216286760

Fuente: elaboracion propia

3.6.5 Evaluacion de proveedores. En consideracion con el planteamiento hecho
en el Cuadro 29., en las Tablas 49., 51., y 53., se le asignara la respectiva
calificacion a cada proveedor para proponer en las Tablas 50., 52., y 54., las
matrices de decision, donde segun la ponderacion para cada uno de los criterios se

hallara el proveedor que abastezca el producto indicado.
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0 Evaluacion de proveedores para frutas, verduras y hortalizas. En la Tabla
49., se encuentran los proveedores propuestos para el abastecimiento de frutas,
verduras y hortalizas con la respectiva calificacion.

Tabla 49. Calificacién de proveedores frutas, verduras y hortalizas

Criterios de evaluacion

Proveedor Calidad Precio Facilidades Capacidad de Ubicacién  Contacto
de pago respuesta
P1 5 2 3 5 5 >
P2 3 5 4 3 > 3
P3 4 4 4 3 5 3

Fuente: elaboracion propia

En la Tabla 50., se ilustra la matriz de decisidn para la eleccion del proveedor segun
la calificacion obtenida, considerando la ponderacién de cada criterio, es de resaltar
gue como para los tres casos la calificacion supero los 3 puntos, se eligio el mayor
de los 3.

Tabla 50. Matriz de decision para los proveedores de frutas, verduras y hortalizas

Criterios de evaluacion

Proveedor Calidad Precio Facilidades Capacidad Ubicacién Contacto Total
de pago de respuesta

% 25 20 15 20 10 10 100

. P1 1,25 04 0,45 1 0,5 0,5 41 |
P2 0,75 1 0,6 0,6 0,5 0,3 3,75
P3 1 0,8 0,6 0,6 0,5 0,3 3,8

Fuente: elaboracion propia

Como se logra evidenciar los resultados obtenidos en la Tabla 50., el proveedor con
mayor calificacion es el P1, con un puntaje de 4,1.

0 Evaluaciéon de proveedores para productos carnicos. En consideracién con
lo propuesto en la Tabla 51., se encuentran los proveedores para el abastecimiento
de productos céarnicos con la respectiva calificacion.

Tabla 51. Calificacién de proveedores de productos carnicos

Criterios de evaluacion

Proveedor Calidad Precio Facilidades Capacidad de Ubicacién Contacto
de pago respuesta
P4 5 5 3 4 5 4
P5 4 4 5 4 S 4
P6 5 3 3 5 5 5

Fuente: elaboracion propia
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En la Tabla 52., se propone la matriz de decision para la eleccion del proveedor
segun la calificacion obtenida, en consideracion con la ponderacion de cada criterio,
como para los tres casos al igual que para la eleccion del proveedor anterior todos
son mayor a 3 puntos, se eligié el de mayor puntaje de los 3.

Tabla 52. Matriz de decisién para los proveedores de productos carnicos

Criterios de evaluacion

Proveedor Calidad Precio Facilidades Capacidad Ubicacién Contacto Total
de pago de respuesta

% 25 20 15 20 10 10 100
| P4 1,25 1 0,45 0,8 0,5 0,4 44 |

P5 1 0,8 0,75 0,8 0,5 04 4,25

P6 1,25 06 0,45 1 0,5 0,5 4,3

Fuente: elaboracion propia

Como se logra visualizar los resultados obtenidos en la Tabla 52., el proveedor con
mayor calificacion es el P4, con un puntaje de 4,4.

0 Evaluaciéon de proveedores de insumos de mercado. A diferencia de los
casos anteriores para este caso se consideraron productos de embalaje y los
distintos insumos para la elaboracién de cada una de las preparaciones en la Tabla
53., se encuentran los proveedores para el abastecimiento de insumos de mercado
con la respectiva calificacion.

Tabla 53. Calificacion de proveedores para insumos de mercado.

Criterios de evaluacion

Proveedor Calidad Precio Facilidades  Capacidad Ubicacion Contacto
de pago de respuesta
P7 4 4 5 3 5 3
P8 4 4 4 4 5 4
P9 5 3 3 5 5 5

Fuente: elaboracion propia

En la Tabla 54., se ilustra la matriz de decision para la eleccion del proveedor segun
la calificacion obtenida de acuerdo con lo solicitado para el cumplimiento por cada
proveedor y con la respectiva ponderacion para cada uno de los criterios, es de
resaltar que para los 3 casos el puntaje obtenido es mayor a 3, la eleccion del
proveedor se centrd en seleccionar aquel con mayor puntaje.

205



Tabla 54. Matriz de decision para los proveedores de insumos de mercado.

Criterios de evaluacion
Proveedor Calidad Precio Facilidades Capacidad
de pago de respuesta

Ubicacién Contacto Total

% 25 20 15 20 10 10 100
P7 1 0,8 0,75 0,6 0,5 03 395
P8 1 0,8 0,6 0,8 0,5 0,4 4,1

P9 125 0,6 0,45 1 0,5 0,5 43 |

Fuente: elaboracion propia

Como se logra visualizar los resultados obtenidos en la Tabla 54., el proveedor con
mayor calificacion es el P9, con un puntaje de 4,3.

Partiendo de los resultados obtenidos se propone la Tabla 55., la cual permite
determinar el proveedor para los tipos de productos.

Tabla 55. Resumen de proveedor por tipo de producto

Producto Proveedor Nombre del proveedor
Fruta;, verdurasy Carulla Rincén de la colina
hortalizas P1
Carnicos P4 Tienda ARA Costa Azul
Insumos de mercado P9 Carulla Rincén de la colina

Fuente: elaboracion propia

Como se logra evidenciar en la Tabla 55., para 2 tipos existe el mismo proveedor,
por esta razon los proveedores seran Carulla Rincén de la colina y Tienda ARA
Costa Azul.

3.7 LOCALIZACION

La localizacion esta determinada, como la ubicacion en un contexto geogréfico, es
el principal concepto para la determinacion de las coordenadas geograficas, que
garantiza la identificacion en un punto de la superficie terrestre.

Para hallar la localizacion optima, es indispensable analizar las distintas opciones
donde se puede ubicar el proyecto, de manera que este ofrezca mayores beneficios
para la materializacion de la idea de negocio, para esto sera necesario realizar una
macro localizacion y posterior una micro localizacion, con esto se evaluaran los
resultados y se optara por aquella que mas convenga.

206



3.7.1 Macro localizacion. La macro localizacion consiste en establecer la region
con mayores ventajas para ubicar la planta de operaciones de la idea de negocio,
esto permitira identificar la zona geografica apropiada.

Para este caso en especifico y considerando cada uno de items hasta hora
desarrollados, se consideraran los resultados arrojados tras la segmentacion de
mercado, donde en la segmentacion geografica se puntualiz6 realizar la ubicacion
en la localidad de Suba en la ciudad de Bogot4, para esto fue indispensable
identificar que lugares se acomodaban a los requerimientos del proyecto, es de
resaltar que la localidad es una de las de mayor extension y mayor poblacién en la
ciudad, comprendiendo zonas de predios residenciales, zonas comerciales y zonas
para la ubicacion de industrias. La localidad de Suba comprende 13 unidades de
planeamiento zonal (UPZ), donde se encuentran 1.162 barrios.

Esta es localidad nimero 11 de la ciudad de Bogota y se encuentra en el
noroccidente de la ciudad.

3.7.2 Micro localizaciéon. La micro localizacion esta definida como la ubicacion
especifica, dentro de una zona con mayor alcance, esto determinara el lugar donde
se establecera definitivamente la planta de la idea de negocio propuesta.

En consideracion con lo anterior y lo identificado con la macro localizacion, se
realizard una evaluacion que permita establecer el lugar mas apropiado para el
asentamiento del lugar de operaciones del Huerto Express, como aspectos de
relevancia se encuentra el facil acceso a los proveedores, la cercania con la
poblacién perteneciente al estrato socioeconémico 5, a las vias de acceso, al uso
del suelo donde se permita el establecimiento comercial y manejo y manipulacion
de alimentos. Con lo anterior solo en la localidad de Suba hay 3 unidades de
planeamiento zonal donde se permite el uso del suelo para establecimientos
comerciales, las cuales son; La floresta, El rincén y Tibabuyes.

Por el tipo de idea de negocio y considerando que se desea tener una proyeccion
en el mediano y largo plazo, ademas de considerar la cercania de los proveedores
y el crecimiento comercial de la unidad de planeamiento zonal, se tendra en cuenta
El Rincén para el establecimiento de la planta de operaciones de Huerto Express la
cual se caracteriza por mantener zonas residenciales con delimitacion del comercio
y servicios.

Se eligié esta UPZ, por ser especial para el establecimiento de locales comerciales,

en la Imagen 9., se evidencia la delimitacién de la unidad de planeamiento zonal en
el mapa.
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Imagen 9. Unidad de planeamiento zonal, el rincon
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Fuente: SECRETARIA DISTRITAL DE PLANEACION, unidad de
Planeamiento zonal El Rincon, localidad de Suba, portal
interactivo SINUPOT. Citado [25/05/2020]. Disponible en
internet http://sinupotp.sdp.gov.co/sinupot/index.jsf#

Se evidencia que UPZ, el Rincon limita con las unidades de planeamiento zonal,
Niza, Suba y Tibabuyes y con la localidad de Engativa.

3.7.2.1 Uso del suelo. Teniendo en cuenta lo anterior se plantea que la
organizacion debe ubicarse en lugar donde las operaciones de esta no afecten la
comunidad y no genere un impacto significativo en el ambiente por ello se hace una
evaluacion que garantice que la eleccion de la unidad de planeamiento zonal el
Rincén es la adecuada.

Por lo anterior se hara una relacion con la cercania con los proveedores y con el
tipo de locales, aptos para la operacion de Huerto Express generando rentabilidad
y equilibrio con el ambiente.

3.7.2.2 Cercania con los proveedores. Como se menciond anteriormente en la
evaluacion hecha a los proveedores que mejor se adaptan a las condiciones
planteadas por la idea de negocio propuesta por Huerto Express, es importante
resaltar que esta cercania podria generar en el futuro alianzas estratégicas que
permitan minimizar costos y agilizar el tiempo en la evolucién y materializacion del
servicio.
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En la Imagen 10., se evidencia la cercania de los proveedores entre si, en la unidad
de planeamiento zonal El Rincon, asi como la proximidad que se tiene con los
clientes, ya que el producto va dirigido a poblacion perteneciente al estrato socio
econdémico 5 que habiten la localidad de Suba.

Imagen 10. Distribucion de los proveedores en la UPZ el Rincon
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Fuente: GOOGLE MAPS. Supermercados Suba Rincén. [Sitio web]. Bogota. [Consulta: 29
mayo 2020]. Disponible en linea:
https://www.google.com/search?tbm=lcl&ei=krbYXuGUBaq0ggeF14agCw&q
=supermercados+suba+rinc%C3%B3n&og=supermercados+suba+rinc%C3%B3
n&gs_l=psyab.12...0.0.1.616.0.0.0.0.0.0.0.0..0.0....0...1c..64.psyab..0.0.0....0.q
tyQhEyxzjY#rlfi=hd:;si:;mv:[[4.777943060232725,-73.97946482075194],
[4.6958270406238265,74.1418564833496],null,
[4.73688626943055,74.06066065205077],13]

Como se visualiza en la Imagen 10., la cercania de los proveedores es minima con
una aproximacion a las unidades de planeamiento zonal donde se encuentra la
poblacién objetivo.

3.7.2.3 Evaluacién de locales para arrendamiento. En consideracion con lo
hallado tanto en el estudio de mercado, como en la macro y micro localizacion
ademas de la respectiva evaluacion de proveedores, es necesario buscar
locaciones que se encuentren en la localidad de Suba y que tengan cercania con la
poblacién perteneciente al estrato socioeconémico 5 que de igual forma genere
rentabilidad, por ello se hizo una busqueda en la unidad de planeamiento zonal El
Rincén, a continuacién, en el Cuadro 30., se relacionan los locales ofertados y los
datos, para cada uno de ellos es importante resaltar que los locales seran sometidos
a una evaluacion donde se evaluaran 4 criterios, tamafio del local, costo del
arriendo, localizacion y posibilidad de adecuacion.
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Cuadro 30. Locales con opcion de arrendamiento

Imagen del local DATOS DEL LOCAL
Barrio El Rincén de Suba
Costo de arrendamiento
por mes COP 2.500.000
Areaenm 200
Estrato 2
Antigledad 16 a 30 afios
Banos 3
Oficina Si
Teléfono 313 2314361
DATOS DEL LOCAL

Barrio Estoril Suba
Costo de arrendamiento
por mes COP 6.000.000
Areaenm 200

" |Estrato 5
Antigiedad 25 afnos
Banos 3
Oficina Si
Teléfono 3105762137

Fuente: elaboracion propia, con base a la informacion en FINCA RAIZ, locales
comerciales en arriendo, Localidad de Suba. [Citado 15/06/2020].
Disponible en internet
https://www.fincaraiz.com.co/?origenvisita=396&xtor=SEC-3055-
[SEM_Marca_2018]&gclid=EAlalQobChMIhbyyr5Wo6wlV8cuGCh0
LVQ2xEAAYASAAEgKgQfD_BwWE

En consideracion con los datos registrados para cada uno de los inmuebles
disponibles, se propone una matriz de calificacién cualitativa, la cual propone una
calificacién numérica de 1 a 5, donde 1 es malo, 2 es regular, 3 es aceptable, 4 es
bueno y 5 es excelente; asi mismo a cada factor considerado se le asigno un
porcentaje de ponderacién, lo mencionado se puede verificar en la Tabla 56.

Tabla 56. Matriz para la calificacion del local

% de Local 1 Local 2
Factor Ponderacién  Cal Calificacion o Calificacion
ponderada ponderada
Tamario del local 30 4 1,2 4 1,2
Costo del arriendo 25 5 1,25 3 0,75
Localizacion 25 5 1,25 5 1,25
P03|b|I|d§\,d de 20 3 06 3 06
adecuacion
Total 100 - | 4,3 [ 3,8

Fuente: elaboracion propia

210



Teniendo en cuenta los resultados de la Tabla 56., se evidencia que la mejor opcion
a tomar es el local 1, ubicado en el Rincon de Suba obteniendo un puntaje de 4,3
mientras que el local 2 obtuvo un 3,8, es de resaltar que el factor determinante fue
el costo del arriendo y posibilidad de adecuacion ya que el local 1 puede ser
modificado, de acuerdo con lo planteado por Huerto Express, mientras que el local
2, se encuentra recién remodelado.

3.8 DISTRIBUCION EN PLANTA

Teniendo en cuenta lo identificado con anterioridad, el lugar elegido para la
ubicacion de la planta de operaciones, donde se realizaran labores de alistamiento,
lavado, preparacion, adecuacion de ingredientes entre otros, asi como el
almacenamientos de maquinaria, instrumentos y utensilios es la unidad de
planeamiento zonal (UPZ), El Rincon en la localidad de Suba como se mencioné en
la Micro localizacion, es de resaltar que de acuerdo con el local identificado se
pretende hacer una pequefia modificacién que permita adecuar 51 m?a los 200m?
ya remodelados, asi como se evidencia en el Plano 1., del mismo modo se
agregaran 2 bafios considerando el personal administrativo y el personal operario.
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Plano 1. Distribucién en planta de local
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La bodega se reparte en el Plano 1., se encuentra representado las divisiones que
tienen el predio; la maquinaria y equipo necesario, para la elaboracién del
alistamiento de ingredientes y la preparacion de la primera parte del helado de
mango.

3.8.1 Herramientas, maquinaria y equipo. En consideracion con lo planteado con
anterioridad, se relaciona en el Cuadro 31., las maquinas a emplear, asi como los
utensilios y las herramientas necesarias para la preparacion de cada uno de los
platos planteados en el menu. En el listado se referencia con su respectiva
cotizacion en pesos colombianos COP.

Cuadro 31. Maquinas y utensilios

Nombre

Referencia

Precio/ IVA incluido

Modelo 3 litros

COP
Estufa Estufa industrial a gas, g ‘ ? 2 350.000
cuatro puestos 4
Olla a presién industrial
Olla presion Marca: Universal 299.000
Modelo: 15 litros
Licuadora industrial
Licuadora industrial |Marca: Hamilton beach 999.999

Ducha prelavado

Ducha prelavado pared.

Marca: Fisher

Model o: 2210 -

WB -

$16181. 4

Congelador

Congelador vertical

Marca: Haceb

Modelo: 25 litros

1.435.900

Escurridera cénica

Colador Conico

Marca: Rosle

231.777

Cuchara lisa

Cuchara lisa en acero
inoxidable

Marca: Home Elements

25.060

Cuchara perforada

Cuchara acero perforada

53.500

Espatulas

Juego de
profesionales

espatulas

Marca: Anmarko

190.501

Espumadera

Cucharén de espumadera
acero inoxidable

Marca: Spider

71.900
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Cuadro 31. (Continuacion)

Nombre Referencia Imagen Precio/ IVA incluido
COoP
Set cuchillos profesional
Juego de cuchillos Marca: The Classic Cuisine 342.278
Wok Wok hierro fundido 35.5 cm 180.900
Marca: Victoria
Sartén Sarte{] industrial 22cm Estilo :..——— 114.600
francés E—
Pinzas Pinzas multiusos 4 unidades = = 70.800
- — e
Marca: Tramontina — ——
i
Jarra medidora Taza jarra plastica medidora - 13.900
Balanza Gramera analitica ~—
L] - ~
Gramera Marca: EXHIBIR g $106099.5
Modelo: BN1100
Balanza electronica
Marca: EXHIBIR
Bascula L. 220.000
Modelo: balanza electrénica
digital 60Kgs
Tabla de cocina para picar p—
Tabla de corte profesional /_] 65.900
Marca: Tramontina
Olla bruja para sopas
Olla sopera Marca: Borseh 540.000
Modelo: 10 litros
. Mesa de trabaj : S
Mesa de trabajo esa de lrabajo en acero %, | 669.900
Marca: Seville
Estan metali r [
Estante para bodega sta t? etalico para = 81.000
almacén y bodega ‘:jL;
Punto ecoldgico para [ =]
Canecas de reciclaje |reciclaje de tres canecas de 220.000
55 litros 4
Lampara comida
Calgntador de Marca: Tontile _— 782.000
alimentos.
Modelo: AHL-3601
Colador de acero inoxidable
Colador de acero con Marca: Just Home Collection 20.000
mango ovalado
Modelo: Mango ovalado

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizaciones hechas en HOME CENTER muebles
para oficina. Citado [18/06/2020]. Disponible en internet
https://www.homecenter.com.co/homecenter-co/
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3.8.2 Muebles y enseres. Seran los objetos que facilitaran las actividades que se
desempefiardn en la empresa, esto hace alusién a, estanteria, mesas de trabajo,
lockers, sillas y escritorios, en el Cuadro 32., se registra cada uno de los articulos
propuestos para el funcionamiento de la empresa, con su respectivo precio, marca
y modelo.

Cuadro 32. Muebles y enseres

Precio/ IVA incluido

Muebles y enseres Referencia cop
Meson para|Meson quarzo blanco polar
alistamiento de - 1.639.000
ingredientes Marca: Gramar
Modelo: 404244
Despensa multiusos
Marca: Politorno
Despensa multiusos 299.900
Modelo: Carvalho
Locker Hospitalario 4 puestos
Marca: Industrias Cruz
Lockers 559.900
Modelo: 1LOC4V00-368
Combo escritorio y biblioteca
C_or_nbo escritorio 'y Marca: RTA Design 259.900
biblioteca
Modelo: Combo escolar
Silla para escritorio colors
negro
Silla para escritorio  (Marca: EKM Design 299.900
Modelo: 437204

Fuente: elaboracién propia, con base en cotizaciones hechas en HOME CENTER muebles
para oficina. Citado [18/06/2020]. Disponible en internet
https://www.homecenter.com.co/homecenter-co/

3.8.3 Equipo de cOmputo y comunicaciones. Son las herramientas de hardware
que toda empresa debe tener para sus trabajos esenciales, considerando que
serviran para el almacenamiento de informacién, obtencion de datos y la
elaboracion de respuesta a la solicitud del servicio por parte de los clientes.

En el Cuadro 33., se hace un listado de los articulos indispensables para el

desemperio de la empresa, en este se encontrara el tipo de articulo, la descripcion,
modelo, marca y el precio en pesos colombianos COP.
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Cuadro 33. Equipo de Coémputo y comunicaciones

. . Precio/ IVA incluido
Equipo de computo Referencia Imagen
CoP
Computador de escritorio
Computador d€|Marca: Janus 1.176.000
escritorio
Modelo:  Computador  de
escritorio
Tablet
Marca: Lenovo
Tablet - 249.000
Modelo: Tab M7 730 5F, 32 Bit
Negra
Teléfono  inalambrico  con
Teléfono inalambrico,|contestadora, con 2
con magquinalauriculares. 201.596
contestadora Modelo: KX-TGC362LAB
Marca: Panasonic
Impresora multifuncional,
Impresora laser.
multifuncional Modelo: Laser 135w 21ppm 408.000
Marca: Hp

Fuente: elaboracién propia, con base en la cotizacion hecha en ALMACENES K-TRONIX.
Citado [18/06/2020]. Disponible en internet https://www.ktronix.com/computadores-
y-tablets/computadores-portatiles

Teniendo en cuenta los insumos necesarios para el desempefio de las labores en
la empresa, se propuso el listado respectivo para los elementos de papeleria
necesarios, esto se evidencia en el Cuadro 34., donde se hace la respectiva
descripcion del producto, el modelo de producto, la marca y la indicacion del precio
en pesos colombianos COP.

Cuadro 34. Elementos de papeleria

Precio/ IVA incluido

Material para oficina Referencia Cop

Resma de papel, tamafio
carta

Resma de papel Tipo: tamafio carta 75 gr por
500 hojas

Marca: Natural copy paper

Set de legajador AZ

Modelo: Legajador AZ, tamario
oficio.

Marca: Norma

Juego de carpetas por 20
unidades.

Modelo: Carpeta color marfil, 21.890
tamario carta.
Marca: Kimberly -

11.600

Legajador AZ 21.100

Juego de carpetas
blancas
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Cuadro 34. (Continuacion)

Material para oficina

Referencia

Precio/ IVA incluido
COP

Cosedora

Cosedora metdlica.

Modelo: Cosedora tipo pinza.

Marca: Gioto

29.700

Perforadora

Perforadora

Marca: Nevada

Modelo: Perforadora de 3
huecos ajustables 330

36.900

Cotadora

Cortadora guillotina

Marca: Pomep

Modelo: Guillotina de palanca

70.300

Tablero en acrilico

Tablero en acrilico blanco

Modelo: De 80cm con borde
metalico y lineas guia.

Marca: Platino

135.900

Cartelera en corcho

Cartelera en corcho.

Marca: Céndor.

Modelo: Cartelera de corcho
con marco de madera de
60*80cm

84.700

Marcadores

Marcadores borrables.

Modelo: Marcadores borrables
por 8 unidades Magistral

Marca: Azor

20.500

Chinchén

Chinchén

Modelo: Cinchén de cristal

Marca: Triton surtido por 40
unidades

1.420

Boligrafo

Boligrafo negro

Modelo: Boligrafo cristal por
15 unidades

Marca: Bic

4.720

Portaminas

Poraminas 0,7

Modelo: Begreen Progrex

Marca: Pilot

6.800

Minas 0,7 mm

Minas 0,7 mm

Modelo: 0,7 mm

Marca: Faber Castell

3.700

Borrador para tablero

Borrador para tablero

Modelo: Borrador para pizarror]

Marca: Alfa

3.900

Borrador de nata

Borrador de nata

Modelo: Caja de 20
borradores de nata por 20
unidades

Marca: Pelikan

8.189

Fuente: elaboracién propia, en base a los precios registrados para cada producto por
almacenes PANAMERICANA, libreria y papeleria. Citado [18/06/2020]. Disponible
en internet https://www.panamericana.com.co/




3.8.4 Adecuacion de locaciones. En consideracion con lo planteado hizo una
cotizacion sobre los materiales a emplear para la respectiva adecuacion, donde se
consider6 la mano de Obra y los materiales necesarios para tal proceso, esto se
evidencia en el Anexo F.

3.9 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Para el funcionamiento adecuado del proyecto se hace énfasis en el conjunto de
reglamentos y normas para minimizar y eliminar los riesgos a los que son expuestos
los trabajadores, los cuales son producto de la elaboracién de cada una de las
actividades involucradas en el proceso productivo de cada una de las
preparaciones.

En consideracién con lo mencionado, se definirdn los elementos de seguridad, se
establecera el tipo de sefializacion es pertinente para la minimizacion de los riesgos
que pueden generar accidentes, para identificar las caracteristicas unas
condiciones antropométricas y de ergonomia para el tipo de actividades a
desempeiiar por los trabajadores, que para este caso son cocineros.

Para los elementos necesarios de seguridad se tendra en cuenta un extintor
multipropésito el cual estard ubicado en la zona de alistamiento, lavado y
empaquetado de ingredientes, donde ademas se hara la limpieza de los
instrumentos y utensilios empleados en el servicio, ya que las actividades
desempefiadas solo requieren el uso de gas propano y la utilizacion de energia
eléctrica para labores administrativas, donde se encontrara el botiquin con los
elementos indispensables. En la Tabla 57., se encuentran los elementos
mencionados con su respectiva imagen y precio en pesos colombianos COP.

Tabla 57. Elementos para atender primeros auxilios

Elemento Imagen Precio ($)
e .
¥ — X
Extintor = 100.000

Botiquin primeros

auxilios 150.000

Total 250.000

Fuente: elaboracion propia
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3.9.1 Elementos de proteccién personal. Los elementos de proteccion personal
son los implementos que tienen como funcién reducir y eliminar en lo posible los
riesgos de los trabajadores al realizar las distintas actividades laborales. En el
Cuadro 35., se definen los distintos elementos de proteccidén personal, requeridos
por el personal para hacer el servicio.

Cuadro 35. Elementos de proteccion personal

Fuente: elaboracion propia, con base a la informacion suministrada por AMAZON
Colombia. [Citado 18/06/2020]. Disponible en internet en
https://www.amazon.com/-/es/b?ie=UTF8&node=20574825011
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