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1. Introduccién

El presente trabajo de grado titulado “Estudio de factibilidad de un restaurante itinerante
en los municipios de Pereira y Dosquebradas. Colombia”, se plantea a partir de los tres
ejes que comprende la sostenibilidad: el componente biofisico, social y econémico, para
el disefio de un plan de negocio que permita generar un valor agregado a la industria
gastrondmica presente actualmente en el territorio.

Partiendo de la identificacion de un problema principal que radica en una oferta
gastrondmica limitada y poco innovadora en los municipios de Pereira y Dosquebradas,
se estudia y analiza una propuesta de mercado que permita la creacién de la marca para
un restaurante itinerante que promueve experiencias gastronémicas innovadoras, y sus
correspondientes estrategias comerciales y publicitarias que al mismo tiempo lo convierte
en un atractivo para propios y visitantes que puede ser incorporado en los productos
turisticos que se promocionan en el sector.
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2. Justificacion

La realizacion del presente plan de negocio, nos permite conocer e identificar los habitos
de consumo actuales que presentan los habitantes del territorio en materia de servicios
gastrondmicos Yy el nivel de acogida de este tipo de establecimientos comerciales, que
proponen nuevas alternativas de entretenimiento y disfrute de experiencias
gastrondmicas distintas.

Del mismo modo, se convierte para nosotros en una herramienta que nos permite a futuro
acceder a recursos econdmicos mediante fuentes de financiacion, que promueven la
creacion de nuevas empresas y nos permitan poner en marcha este proyecto. Como lo
expresa (Garzon, 2015) “el sector ha tenido un crecimiento en promedio en todo el pais
de aproximadamente 22% en los Ultimos afios”.!

Para el sector es de vital importancia que surjan propuestas poco convencionales, de
modo que los modelos de negocio tradicionales tengan que innovar cada dia para ser
competentes en el mercado, aumentando la calidad de los servicios que se ofrecen.

Segun (Gonzalez, 2018) “en el 2017 se cerraron 4.662 establecimientos de alojamiento
y servicios gastrondmicos, sin embargo, fueron mas los emprendimientos con apertura
de 50.643 establecimientos nuevos en ese mismo afio”.?

1 Garzon, D. (13 de Junio de 2015). El sector gastronémico crecié 22% en el ultimo afio con 90.000
restaurnates . La Republica .

2 Gonzalez, M. C. (01 de Febrero de 2018). Cierran restaurantes pero sube nimero de aperturas . El
tiempo.



3.1 Arbol de problemas

llustracién 1. Arbol de problemas

Perdidas econémicas
Manejo eficiente de materia prima

Personal poco capacitado

Inadecuada gestion de persona
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3. Arboles

Disminucion de la demanda
Insatisfaccion de necesidades

Mal servicio al cliente
Inapropiada maquinaria,
equipos y muebles

, Oferta gastronémica

limitada y poco

innovadora en los

municipios de Pereira y

Baja pluralidad de producto

gastronomico:

Ausencia de estandarizacion de procesos

.(,‘cmwcncncius

principales secundarias

Dosquebradas

‘(}nnsu‘ucm‘ias

istructuracion organizacional

deficiente

N
_‘vl Y
Altos precios de los alimentos

. Causas

principales

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

3.2. Arbol de objetivos

llustracién 2. Arbol de objetivos
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Reduccién de costos y aumento de la productividad
Procesos de optimizacion y control de materia Alta participacién en el mercado
prima implementados Necesidades gastronomicas satisfechas
Colaboradores altamente
) ) Experiencias de servicio agradable
Eficiente 6n humana nfraestructura en éptimas
condiciones
Amplia oferta gastronémica
e innovadora en los
municipios de Pereira y

Dosquebradas

Alta oferta de productos ica definida

e ol et arizad s asequibles al mercado
Procesos misionales estandarizados

.Finc&: .Fim-&: ._\ludim

principales secundarios principales

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019



16

4. Resumen ejecutivo

El plan de negocio consiste en un restaurante con concepto némada y/o itinerante, el
cual ofrecera tapas de comida fusion, que incorporan los ingredientes, técnicas y saberes
de la cocina tradicional colombiana con las nuevas técnicas de la gastronomia
contemporénea.

El menu estd compuesto por cinco lineas diferentes como lo son las tapas vegetarianas,
de carne, de pollo, de pescado o mariscos y tapas infantiles; asi mismo se ofreceran
bebidas a base de alcohol y no alcohdlicas. Se tendran servicios adicionales como shows
en vivo, sala de espera y la realizacion de todo tipo eventos.

El restaurante tendra una capacidad instalada para cincuenta personas y podra atender
en promedio un total de doscientas veinticinco personas al dia en un rango de nueve
horas. El restaurante estara instalado de forma mensual en un lugar distinto y ofrecera
sus servicios al publico los dias viernes, sabados, domingos y festivos ya sea en el
municipio de Pereira o Dosquebradas. Por lo tanto, se espera recibir un total de $
65’000.000 al mes por concepto de alimentos y bebidas.

Para su funcionamiento se constituye como una sociedad por acciones simplificada
(S.A.S), teniendo en cuenta que este tipo de organizacion ofrece algunas ventajas a los
nuevos empresarios. Para esto se realiz6 un analisis DOFA que permiti6 formular
estrategias encaminadas al cumplimiento de los objetivos organizacionales que con
llevan a cumplir la misién propuesta para la organizacion.

Se realiza la propuesta de certificacion para la NTS-TS 004, que busca cumplir con los
requisitos mencionados en dicha norma a partir de la formulacion de estrategias que
sean alcanzables y medibles de acuerdo a los objetivos de la organizacion. Del mismo
modo, se adopta una politica de sostenibilidad donde se asume la responsabilidad de
minimizar los impactos ambientales generados por la actividad econdmica que se
desarrolla.
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5. Objetivos

5.1. Objetivo general

Disefiar un plan de negocio encaminado a la creacion de un restaurante itinerante en los
municipios de Pereira y Dosquebradas; determinando la viabilidad economica en el
mercado.

5.2. Objetivos especificos

e Estudiar y analizar la propuesta de mercado, de modo que permita la creacion de
la marca PANGEA ITINERANTE y sus respectivas estrategias comerciales y
publicitarias.

e Elaborar la planeacion estratégica y estructura organizacional del plan de negocio
PANGEA ITINERANTE.

e Plantear una oferta gastrondmica, que promueva experiencias gastronémicas
innovadoras.

e Establecer el respectivo plan financiero correspondiente al restaurante PANGE
ITINERANTE.
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6. Marco tedrico
6.1. Marco referencial

Se entiende por restaurante, como “un establecimiento donde se ofrece un menu, se
presta un servicio y atencion de calidad dentro de una atmosfera agradable. El termino
se deriva del latin restaurare, que quiere decir recuperar o restaurar”,

Debido a que la industria gastronémica evoluciona constantemente, no existe una sola
clasificacion de restaurantes, sin embargo, muchos expertos coinciden en que hay dos
categorias principales: restaurantes de servicio completo y restaurantes de especialidad.

Este tipo de restaurante ofrece una seleccion de productos en su menua generalmente al
menos 15 o mas platos para ordenar. También pueden ser establecimientos formales o
casuales donde el servicio y los precios estan de acuerdo con la calidad de la comida.
Por lo tanto, muchos de estos restaurantes son de alta cocina*.

Los restaurantes de especialidades se clasifican en varias categorias: servicio de comida
rapida, restaurantes familiares, restaurantes étnicos y restaurantes tematicos.

Los restaurantes tematicos vienen de una tendencia antigua pero que hasta el momento
se mantiene viva. En general estos establecimientos son grandes donde se trata de
combinar perfectamente desde la fachada, decoracion interior, masica, productos e
incluso uniformes del personal para que juntos proyecten un mensaje en particular®.

Este tipo de establecimientos ofrecen un menu limitado que busca encajar en el entorno.
Es por esto que un elemento fundamental es “la ambientacion, donde los componentes
utilizados citan algun estilo social facilmente reconocido, sumergiendo al comensal en
este ambiente™®.

6.2. Marco conceptual
Es indispensable tener claro y presente algunos términos relevantes para el presente
plan de negocios.

Responsabilidad ambiental: hace referencia a los factores para la caracterizacién del
impacto ambiental, del desarrollo sostenible y de la proteccidén del medio ambiente.

Héabitos alimenticios: “son los patrones de alimentacién que tiene una persona
determinada™, significa los tipos de alimentos que consume diariamente una persona, la
cual se convierte en una costumbre

3 Fernandez, S. (1997). Habermas y la Teoria Critica de la Sociedad Legado y Diferencias en Teoria de la
Comunicacion. Chile: Universidad de chile .

4 Wiaker, L. (1999). Psychology and Domestic Violence Around the World. American Psychologist.

5 Alayon, J. (2002). Turismo de Canarias. Revista C.I.T., 89.

6 Aprea, G., De Lazzari , G., & Martinez, R. (1998 - 2003). Vida social de bares y cafés teméaticos, su
estudio a partir de la nocion de géneros emergentes. Buenos Aires, Argentina: Fsoc.

7 Bender, A. (1994). Diccionario de Nutricion y Tecnologia de alimentos. Zaragorsa, Espafa: Acribia S.A.
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Gastronomia: es el estudio de la relacion del ser humano con su alimentacién y su medio
ambiente o entorno. El gastronomo es el profesional que se encarga de esta ciencia. A
menudo se piensa errbneamente que el termino gastronomia Unicamente tiene relacién
con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa.2

Cocina fria: este tipo de cocina surgio en las ultimas décadas. Esto se debe a los cambios
en los tiempos, sobre todo en las mujeres, que destinan menos tiempo a tareas en el
hogar. Es por ello que el nimero de platos frios o pre fabricados ha aumentado durante
los meses de temperaturas mas elevada, ya que son frescos y livianos. Algunos ejemplos
son ensaladas, sopas frias, sandwiches, ente otros.®

Cocina fusion: es un estilo culinario que incorpora, mezcla o fusiona ingredientes o
meétodos culinarios de por los menos dos diferentes estilos regionales o étnicos distintos.
Esta clase de cocina regionales o de un equipo multi-etnico para su elaboracion. Su
resultado es usualmente atrevido y dependera de la capacidad creadora del chef
involucrado.®

6.3. Marco tedrico

El presente trabajo se basa principalmente en el disefio de un plan de negocio dirigido a
la creacion de un restaurante innovador con concepto itinerante, mediante el cual se
estructura la figura organizacional teniendo en cuenta algunos factores econémicos,
ambientales y sociales que contribuyan al buen funcionamiento del mismo.

Como lo expresa (Viniegra , 2007) “un plan de negocios nos permite visualizar como hoy
deben operar las distintas areas del negocio para que de manera conjunta permita
alcanzar los objetivos deseados de manera eficiente produciendo los maximos
resultados”.*!

La estructuracion del modelo de negocio se realiza bajo el lienzo Canvas que propone
Alexander Osterwalder, estructura que se divide en nueve modulos y permite visualizar
el modelo de forma global.

La gastronomia juega un papel preponderante en el sector turistico y se convierte en uno
de los principales elementos diferenciadores de los destinos.

El turismo culinario se define en la actualidad como una de las grandes apuestas para
potencializar y consolidar la oferta turistica de un destino, dada por la importancia cada
vez mayor gue tiene para los viajeros el conocimiento de la cultura gastronémica de los
lugares que visita. De hecho, ya existen determinados viajeros que consideran como
motivacion principal de su viaje el acudir a un determinado restaurante para conocer
mejor la cocina de una zona concreta. Por otro lado, y aunque en ocasiones la comida

8 Coursehero. (2011). Obtenido de Las gastronoma es el estudio de la relacion del ser humano con su
alimentacion y su medio ambiente: https://www.coursehero.com/file/23878784/La-gastronomia-
es-el-estudio-de-la-relacidon-del-ser-humano-con-su-alimentacién-y-su-medio-ambiente-o/

9(2008). Obtenido de Tipos de cocina: http://www.tiposde.org/cotidianos/609-tipos
decocina/#ixzz3wxfc6rFY

10 Emplenitud. (2012). Obtenido de http://www.enplenitud.com/la-cocina-fusion.html

11 Viniegra, S. (2007). Entendiendo el plan de negocios. Lulu.com.



https://www.coursehero.com/file/23878784/La-gastronomía-es-el-estudio-de-la-relación-del-ser-humano-con-su-alimentación-y-su-medio-ambiente-o/
https://www.coursehero.com/file/23878784/La-gastronomía-es-el-estudio-de-la-relación-del-ser-humano-con-su-alimentación-y-su-medio-ambiente-o/
http://www.tiposde.org/cotidianos/609-tipos
http://www.enplenitud.com/la-cocina-fusion.html
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no es el motivo principal del viaje, si se configura como un elemento clave para realizar
el viaje y, por tanto, en uno de los aspectos fundamentales que se deben tener en cuenta
para promocionar un destino.!?

En las ultimas décadas han surgi6é algunas tendencias gastronémicas en el mundo que
enmarcan los retos a los que se deben enfrentar las personas que trabajan para esta
industria; algunas de estas tendencias son: cocina de autor, comida molecular, cocina
saludable, entre otras.

12 Lopez, T., & Margarida , M. (2011). Turismo, cultura y gastronomiia. Una aproximacion culinarias .
algarve.
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7. Marco metodolégico
7.1. Tipo y disefio de lainvestigacion

La investigacion realizada es de tipo descriptivo y explicativo; ya que, con la informacién
obtenida a partir de la aplicacién de la encuesta para definir el perfil del cliente, se logro
identificar unas caracteristicas que permitieron proponer un modelo de negocio que
resolviera las necesidades que presenta el mercado actualmente.

El disefio de la investigacion adoptado para el presente trabajo fue de tipo documental y
de campo. A partir de la cual se logré extraer informacién secundaria de teorias
planteadas anteriormente en libros, tesis, articulos de revista, periddicos, entre otros; de
campo a través de encuestas virtuales y presenciales con preguntas abiertas y cerradas.

7.2. Variables identificacion de indicadores

Tabla 0. Cuadro de operacionalizacion de variables

Variable Definicion Dimensiones Indicadores
conceptual
Creacién del | Implementacién de | Econdmica % en lo econémico
restaurante un establecimiento | Habitos % de personas que
gastronémico que | alimentarios estan dispuesto a
innove en  los pagar por el servicio
productos y gastronémico
servicios existentes NUumero de
en el mercado personas con
alimentacion
saludable
% de crecimiento
econémico del
sector

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019
7.3. Recoleccion de informacién
El instrumento que se utilizd para la recoleccion de informacién fue una encuesta

disefiada con preguntas de seleccion multiple y una abierta. ElI formato estaba
conformado por un total de diecisiete preguntas.

74. Andlisis de informacion
Luego de realizar las encuestas se procede a realizar la tabulacion en la herramienta de
Office Excel y posteriormente graficar los datos arrojados por la tabulacion. Que nos

permite medir las respuestas en términos porcentuales y conocer de una mejor manera
los resultados.

7.5. Validacion
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La investigacion es soportada mediante la busqueda de informacion secundaria
comparada con los resultados generados en campo, lo que permite dar valides al
proceso de investigacion.



8. Plan de negocios

8.1. Maédulo de servuccion

8.1.1. Area de influencia de la empresa

Tabla 1. Matriz caracteristica del area
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Departamento

Risaralda

| Municipio

Pereira y Dosquebradas

Altitud (msnm)

Pereira: 1.411 msnm
Dosquebradas: 1.460 msnm

Precipitacion anual
(mm)

Pereira: 2301 mm
Dosquebradas: 246 mm

Temperatura Media
anual (°C)

Pereira: 21°C
Dosquebradas:20.3 °C

Caracteristicas |Caracteristica|Ubicac

| Superficie terrestre

Pereira: 702 kmz
Dosquebradas: 70.8 km?

Relieve

La mayor parte del territorio que comprende estos dos municipios corresponde al relieve

escarpado.



https://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metro_cuadrado
https://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metro_cuadrado
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Usos actuales del
sitio

Teniendo en cuenta que el modelo de negocio consiste en un restaurante itinerante que se
mudara de locacion cada mes, se han identificado los posibles espacios para la instalacion del
restaurante y son los siguientes: Eco Hoteles Monaco, espacios publicos, Antigua Estacion
del Ferrocarril, Bioparque Ukumari, Museo de Arte de Pereira, Centro Cultural Lucy Tejada,
Santuario de Fauna y Flora Otin Quimbaya, parque metropolitano del café y el Parque
Consota. Estos lugares en su mayoria son privados y nos facilitan la operacién normal del
restaurante; para esto, se manejaran convenios escritos tipo contrato de arrendamiento con
los propietarios de los lugares, documento dentro del cual se fijan los derechos y deberes que
le corresponden a cada parte, asi como los beneficios econ6micos que se generen de la
actividad econdmica y el porcentaje de participacion de los propietarios del lugar.

Para el caso del espacio publico, se debe solicitar la licencia de ocupacién del espacio publico
para la localizacién de equipamiento ante la alcaldia de Pereira.

Caracteristicas sociales

Organizaciones
comunitarias

ASOPLAT
ASOCAFE MANANTIAL
ASOFRUTAS

Organizaciones
gremiales

Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES).
Asociacion Colombiana de Gastronomia (ACOGA)
Asociacion de Bares de Colombia (ASOBARES)

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

La tabla anterior muestra los datos relacionados con la ubicacién, caracteristicas, climatoldgicas, ecoldgicas y sociales que
comprende el area geografica dentro de la cual tendran presencia el restaurante.
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llustracion 3. Plano del restaurante
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Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

El restaurante tendra una capacidad instalada para aproximadamente cincuenta
personas, contara con una barra de licores donde se preparan las bebidas y se manejara
la caja. Contara con un espacio denominado sala de espera, donde llegado el caso de
tener una ocupacion del 100% de las sillas y mesas, los visitantes podran hacer uso de
ella mientras disfrutan de una bebida de cortesia y se dispondra de un espacio dedicado
a la realizacién de shows artisticos en vivo.

8.1.2. Ficha técnica del producto o servicio turistico
8.1.2.1. Estado del arte

Segun el (Ministerio de Comercio, 2011) “hoy el turismo es uno de los sectores mas
importantes de la economia mundial, que crece a ritmo sorpréndete, ya que muchas
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personas tiene mas tiempo para sus vacaciones, espacio en el pueden conocer aspectos
culturales y gastronémicos”.*3

El sector gastrondmico en los ultimos afios ha comenzado a tener mayor influencia en el
desarrollo de los servicios turisticos, buscando ofrecer una gastronomia mas interesante
y atractiva para los visitantes. El rol de esta actividad, consiste en atraer nuevos clientes
a un lugar determinado y complementar su oferta con una amplia gama servicios que se
integran entre si.

Dentro de la industria turistica, los restaurantes aportan originalidad a

Los destinos, mediante la elaboracion de productos gastronémicos que conserven
siempre las costumbres y tradiciones de las comunidades locales. Podemos afirmar que
la gastronomia determina en gran medida la calidad de la experiencia vacacional, ya que
una parte del gasto del turista esta destinado a su alimentacion. La relacion entre turismo
y gastronomia ofrece muchos beneficios, sin embargo, para que esto sea exitoso se
requiere de factores como la buena atencién y que los productos sean reconocidos y
accesibles para el publico en general.

En Egipto 500 a. C. ya existian comedores publicos, donde el menu constaba de un solo
plato con varios ingredientes; aflos mas tarde en la antigua roma, los primeros sitios de
venta de comida hicieron aparicion. Los romanos acostumbraban a tomar sus alimentos
fuera de casa al medio dia, esto se daba porque en esta época las casas no contaban
con concina, pero no se consideraba como una practica gastronomica. Antiguamente al
restaurante se les llamaba Termopolio, conocido como el lugar donde se podia comprar
y vender alimentos y bebidas.

La palabra restaurante llega a América en 1793, donde por primera vez se ofrecen a los
clientes platos a la carta y vinos en carta separada; Luego en 1850 el negocio de los
alimentos se instala en barcos y trenes, en el cual se contratan cocineros para deleitar el
paladar de los pasajeros impulsando este mercado en los viajes.

A partir de los afios 70 surge un restaurante nébmada donde se asocian casas de alto
stading en Cuba y Estados unidos, siguiendo una tendencia de instalarse en lugares
inusuales, y seria en el afio 2010, cuando se extiende en otros paises. Se dice que el
primer restaurante de este tipo se instalé en una casa en ruinas por Tony Hornecker.

Segun (Educalingo, 2018) “el termino némada o itinerante surge en comunidades o
pueblos que se trasladaban en un lugar a otro, en vez de establecerse permanentemente
en un solo lugar y muchas culturas han sido tradicionalmente né6madas”.'4

La tendencia surge en las ciudades de Nueva York y Londres, donde nuevos
disefiadores y talentosos chefs buscan vias alternativas para dar a conocer el

13 Ministerio de Comercio, |. y. (2011). Breve historia del turismo. Obtenido de Informacion para nifios,
nifnas y adolescentes:
http://www.mincit.qgov.co/kids/publicaciones/29769/breve historia del turismo

14 Educalingo. (Diciembre de 2018). Obtenido de Educalingo: https://educalingo.com/es/dic-es/nomade


http://www.mincit.gov.co/kids/publicaciones/29769/breve_historia_del_turismo
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resultado de su trabajo, mirando la manera de ahorrar costes fijos como el alquiler
de espacios y a la vez poder difundir su obra mas alla de sus fronteras.'®

Las propuestas mas famosas de este tipo de restaurantes son:

The cube desde el afio 2011 ubicado en Londres, colgando sobre el rio Tamesis en un
espacio de cristal donde se puede observar parte de la ciudad; Unicamente para 18
comensales.

Gingerline desde el 2010 en Londres, es un club de cenas teatrales que aparece en
varias ubicaciones secretas de la ciudad; que fusionan arte, performance comida, bebida
y disefo.

Dinner in the sky realiza eventos de altura en diferentes regiones del pais, con una
plataforma a la altura de 50 metros; el cual cuenta con una mesa para 25 personas.

A nivel local se puede encontrar el restaurante itinerante encubiertos por el chef Martin
Valencia, restaurante que realiza dos cenas cada mes.

Los restaurantes nbmadas van dirigidos a personas que desean disfrutar de experiencias
gastrondmicas creativas, desde el factor sorpresa, el sentido de exclusividad y la
variedad de estimulos no solo por participar en la oferta culinaria sino por la ambientacién
del espacio.

15 Deleitese. (14 de Marzo de 2017). Obtenido de Pop Up, la nueva tendencia de restaurantes itinerantes:
http://www.deleitese.co/pop-la-nueva-tendencia-de-restaurantes-itinerantes-505



8.1.2.2.

Ficha general de los productos y servicios

Tabla 2. Ficha general de los productos y servicios
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Nombre del
producto o servicio

Descripcion

Caracteristicas
técnicas

Capacidad

Precio publico

Tapas vegetarianas

Linea de tapas
vegetarianas incluye
ingredientes con
diferentes tipos de
algas (alga wakame,
alga nori, alga
kombu), con cereales
(trigo, avena, maiz,
quinua, espelta) con
condimentos
(aceitunas, levadura
de cerveza, vino), con
especias (curcuma,
eneldo, canela,
albaca), con frutas
(fresa, pifia, mango,
uva), con frutos secos
(sésamo, pistacho,
cacahuates,
almendras), con
harinas (harina de
soja, harina de arroz,
harina de maiz,
maicena), con
hortalizas (berenjena
champifiones,

Los platos seran de
origen antioquefio del
pueblo Carmen de
Viboral, que realizan
en cerdmica blanca y
gue son decorados a
mano con figuras
alusivas a la
naturaleza, lo que
hace que no existan
dos piezas iguales.
En cuanto a la
presentacion en el
plato sera de
composicioén ritmica,
creando efecto
dinamico y
estimulante.

Teniendo en cuenta
la receta estandar
gue se realizd para
esta linea la
capacidad de
produccioén es de 260
Tempeh por mesy 22
por dias abierto el
restaurante; 369
hamburguesas por
mes y 31 por dias
abierto el restaurante

18.800 - Tempeh con
salsa de Anarcados
Anexo 19. Receta
estandar de tapa
Tempeh con salsa de
anarcados

13.613 -
Hamburguesa de tofu
Anexo 20. Receta

estandar de tapa de
hamburguesa de tofu
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espinacas, calabaza,
pimenton), con leche,
con legumbres
(garbanzos, lentejas,
Soja, frijoles)
suprimiendo carne
animal teniendo un
maximo respeto a la
naturaleza, animales
y ambiente.

Tapas de carne

Linea de tapas que
incorpora carne de
resy cerdo

Teniendo en cuenta
la receta estandar
que se realizé para
esta linea, la
capacidad de
produccion es de 720
albéndigas por mes 'y
60 por dias abierto el
restaurante; 465
Tempeh por mes y 39
por dias abierto el
restaurante.

7.117 - Albdndigas
rellenas de queso
Anexo 21. Receta

estandar de tapa de
albondigas rellenas de

10.887 — Lomo
saltado
Anexo 22. Receta

estdndar de tapa de
Lomo saltado

Tapas de pollo

Linea de tapas de
carne blanca, ricas en
proteina y bajas en
grasas

Los platos seran
incorporando la
cerédmica indigena, la
tradicional popular, la
contemporénea, la
ceramica industrial y
la ceramica quimica;
las cuales naceny se
realizan en Raquiray
La Chamba Tolima.

Teniendo cuenta le
receta estandar que
se realiz6 para esta
linea la capacidad de
produccion es de 360
crepes por mes 'y 30
por dias abierto el
restaurante; 384
crepes por mesy 32
por dias abierto el
restaurante

13.793 - Cordone Blue
de pollo Anexo 23.
Receta estandar de
tapa de Cordone Blue

de pollo

12.936 — Crepes de
pollo y champifiones
Anexo 24. Receta
estandar_de tapa de
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Tapas de pescado o
mariscos

Linea de tapas de
pescados de mar
donde se encuentran
el atan, lenguado,
merluza, sardina;
pescados de rio
anguila, carpa,
lamprea; pescados de
piscifactoria robalo,
salmon, trucha;
mariscos gambas,
langosta, almeja,
mejillon, calamar y
pulpo.

En cuanto a la
presentacion en el
plato sera de
composicion oblicua
creando lineas
transversales y
giradas al comensal.
Los platos seran de
origen antioquefio del
pueblo Carmen de
Viboral, que realizan
en ceramica blanca y
decorado a mano con
figuras alusivas a la
naturaleza, lo que
hace que no existan
dos piezas iguales.
En cuanto a la
presentacion en el
plato sera de
composicién en
escala donde
repetiremos los
elementos en
diferentes tamaos.

Crepes de pollo vy
champifiones

Teniendo cuenta le
receta estandar que
se realiz6 para esta
linea la capacidad de
produccion es de 490
aguacates por mesy
41 por dias abierto el
restaurante; 336
robalo por mesy 28
por dias abierto el
restaurante

10.113 - Aguacate
relleno con camarén

Anexo 25. Receta
estandar _de tapa de
Aguacate con
camarén

14.422 — Robalo al
papillote

Anexo 26. Receta

estandar de tapa de
Robalo al papillote

Tapas infantiles

Los nombres de las
tapas infantiles seran
referenciados por
series o peliculas de
dibujos animados y
haciendo una carta
especial para ellos
con personajes

En cuanto a la
presentacion en el
plato sera de
composicion
triangular o piramidal
tratando de jugar con
las alturas.

Teniendo cuenta le
receta estandar que
se realizd para esta
linea, la capacidad de
produccion es de 400
hamburguesa por
mes y 34 por dias
abierto el restaurante

12.410 -
Hamburguesa
especial de Bob
Esponja

Anexo 27. Receta
estandar _de  tapa
Hamburguesa
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animados con un
adecuado tamano de
la letra

especial de bob

esponga

Bebidas a base de
alcohol como vino,

Las copas seran mug

Teniendo cuenta le
receta estandar que

5.174 - Coctel Daiquiri

€en ceramica con se realizo para esta Anexo 28. Receta
cerveza, brandy, o . i - :
: . . . disefios en alto linea la capacidad de | estandar de bebida
Bebidas alcohdlicas tequila, whisky, ron, : : = -
: , relieve precolombinos | produccion es de 980 | alcohodlica Coctel
vodka, pisco, ginebra, E—
~ : con soporte en coctel por mesy 81 Daiquiri
cofiac, aguardiente y . .
< madera. por dias abierto el
champania.
restaurante
Bebidas sin alcohol Teniendo en,cuenta 9.263 - Granizado
la receta estandar e
como frappes, . . Exotico
) Los vasos seran en que se realiz6 para
. granizados, e . ; Anexo 29. Receta
Bebidas no : ceramica refractaria esta linea la - :
- limonadas, gaseosas, o . estandar de bebida
alcoholicas . ! con disefios en alto capacidad de . :
jugos, bebidas a base . ) i sin_alcohol Granizado
Lo relieve de Colombia. | produccion es de 47 e
de café, té y cocteles . exotico
. granizados por mesy
sin alcohol. ~
560 afos.
Los platos seran 5.029 - Walffles de
incorporando la . Frutos Rojos
T Teniendo cuenta le
ceramica indigena, la ; Anexo 30. Receta
. receta estandar que -
. tradicional popular, la . estdndar _de postre
Linea de postres ) se realiz0 para esta .
. contemporanea, la . : Waffles frutos rojos
llamativos elaborados L . linea la capacidad de
ceramica industrial y e
a base de frutas L .2 | produccion es de 980
la ceramica quimica; 4489 -  Mousse
Postres como fresa, cereza, Waffles por mes 'y 82 .
las cuales nacen y se . . maracuya
mora, durazno, ) . por dias abierto el
maracuva. mando realizan en Raquira 'y restaurante: 1040 Anexo 31. Receta
ya, 90, La Chamba Tolima. ' estandar de postre

entre otras.

En cuanto a la
presentacion en el
plato sera de
composicion

Mousse por mes y 87
por dias abierto el
restaurante

Mousse Maracuya
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triangular o piramidal
tratando de jugar con
las alturas.

Realizacion de
eventos

La realizacion de
eventos pueden ser
cumpleanios,
despedidas de
solteros, aniversarios,
matrimonios, entre
otros

La realizacion del
evento incluye tapas
y bebidas elegidas
previamente por el
cliente, show en vivo
y ambientacién del
lugar.

La cantidad de
personas que se
atendera en la
realizacion del evento
para este plan es de
30 personas

El precio dependen
segun los
requerimiento y
caracteristicas que el
cliente solicite

Shows en vivo

Los shows en vivo se
realizaran en una
determinada hora del
dia.

Al momento del show
Se necesitara
instrumentos
musicales llevados
por la empresa
contratada.

Grupo de musicos

El shows del
restaurante no tiene
ningun valor adicional
a los visitantes

Sala de espera

Es una salaala
entrada del
restaurante que se
utilizara en caso de
gue el restaurante
este en su totalidad
lleno

Consta de 4 muebles
donde se pueden
acomodar de 3
personas en cada
uno.

Capacidad para 12
personas

No tiene costo
adicional

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

La presentacién y emplatado de las tapas sera de forma original, sencilla y elegante para impresionar a los comensales;
dando a conocer los distintos ingredientes para cada una de las lineas que se ofrecen en el restaurante, conociendo la
capacidad de produccion que se tendra.

La maquinaria necesaria para la realizacion de las tapas son maguinas de coccion para gran volumen como sarten volcable,
marmita industrial, horno combinado de 7 bandejas, horno de convencién de 3 bandejas, empacadora al vacio para el
control de inventario, refrigerador y congelador de dos puertas, tajadora de carnes, balanza digital y estufa a gas.
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La maquinaria necesaria para las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas seran cafeteras industriales de tres servicios para
agilizar la atencion, molino de café, maquinas de expreso para la calidad y consistencia de cada taza se necesita de dos
grupos programable, maquina fabricadora de hielo y licuadora industrial.

8.1.2.3.

Tabla 3. Lienzo Canvas

Modelo de negocio

Lienzo Canvas

Objetivo: Reestructurar cada uno de los componentes del lienzo luego de haber realizado el proceso de validacion del
segmento de mercado que atendera el plan de negocio (restaurante ndbmada) que se encuentra en su primera fase.

8 alianzas 7 actividades clave 2 [peplesie e o . e s 1 clientes
valor clientes
Proveedores Publicidad digital Satisfacer la Atencion personal, | Hombres y mujeres con

Compafiias de danza y
teatro:
e Arabela
espectaculos
Propietarios de
localidades:
e Publicas
e Privadas
Ambientacion
localidades:
e Euphoria eventos
Materia prima
e Campesinos
locales
e Industrias
productoras de
insumos paraAy B
Marketing digital (agencia
publicitaria)

las

(redes sociales y
plataformas web)
buscando un
posicionamiento SEO
en los principales
buscadores digitales.
Gestion contable y
compra de materia
prima

Ingenieria de menu
como estrategia de
marketing y gestion
interna del
restaurante, que nos
permitira obtener
informacion sobre
rentabilidad y
popularidad de los
platos, logrando asi
una mejor

necesidad de
esparcimiento y
sana alimentacion,
atraves de
deliciosas tapas de
comida fusion a
propios y visitantes
en los municipios
de Pereiray
Dosquebradas

agil y rapida en el
restaurante.
Ambiente dinamico
y divertido
Evaluacion del
servicio post venta
para calificar y
conocer el grado
de satisfaccion de
los comensales,
midiendo el servicio
en general y
captando la
propuesta de
locaciones a futuro.
Bono de regalo
consumible a
personas
festejadas para una
proxima visita

ingresos  econdémicos
mensuales mayores a
$820.000, en un rango
de edades entre 18 a 49
afnos, residentes
principalmente en los
municipios de Pereira y
Dosquebradas que
desean  conocer y
disfrutar de la cocina
fusion.
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e Agencia Rapport

planificacion de la
carta, creacion de
recetas estandary la
fijacion de precios.
Innovaciéon en menus
(restaurante de tapas
y comida fusion)

6 recursos clave

Sorteos mensuales
de bonos de
consumo entre
clientes mas
frecuentes

Créditos econdmicos
con entidades
bancarias y/o fuentes
de financiacion que
promueven el
emprendimiento.
Localidades ubicadas
estratégicamente y
gue facilitan el
acceso de los
posibles
consumidores.
Capital humano
dindmico, capacitado
y calificado para
atender los
requerimientos y
solicitudes expuestas
por los clientes.
Herramientas
tecnologicas para la
elaboracion y
ejecucion de plan de
marketing digital.

3 canales

Medios de
comunicacion
(periddicos locales,
revistas
gastrondémicas,
radio y tv local)
Redes sociales
como Facebook,
Instagram, Twitter,

Pinterest y
plataformas
digitales como
TripAdvisor.

Voz a voz

Festivales y ferias
gastronémicas
locales

Pagina web para la
reserva de mesas

9 estructura de costos

5 flujo de ingresos
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Gastos pre operativos

Publicidad inicial

$ 2.000.000

Camara de comercio de sociedades
$ 131.000

Camara de comercio establecimiento
$ 400.000

Gastos de administracion

Némina mensual
$11.859.315
Elementos de aseo
$ 30.000

Papeleria

$ 25.000
Arrendamiento locaciones
$ 2.800.000
Implementacién NTS
$ 8.000.000
Publicidad

$ 180.000

Materia prima
$5.398.187

Consumo de alimentos y bebidas 85%
Celebraciones especiales 15%

Fuente. Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Compuesto por nueve elementos, este lienzo es la representacion grafica del modelo de negocio definiendo una propuesta
de valor como elemento diferenciador del mercado a través de los productos y servicios que se ofrecen.
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8.2. Propuesta de valor

Satisfacer la necesidad de esparcimiento y sana alimentacion, a través de deliciosas
tapas de comida fusion

8.3. Modulo de mercados
8.3.1. Descripcion y delimitacion del mercado

El &rea geografica dentro del cual sera ofrecido el servicio es principalmente en los
municipios de Pereira y Dosquebradas quienes en conjunto conforman un area total de
772,58 km? y cuentan con una amplia infraestructura turistica como establecimientos de
alojamiento, restaurantes, empresas de transporte, agencias de viajes y sus vias de
comunicacion en el casco urbano se encuentran en éptimas condiciones a diferencia de
algunas en la zona rural que presentan deterioro dificultando el desplazamiento y acceso
a determinados lugares.

Tomando como referencia los datos estadisticos arrojados por el DANE a través del
censo general del afio 2005, los municipios de Pereira y Dosquebradas suman en
conjunto un total de 601.849 habitantes, 252.777 son personas con ingresos econémicos
mensuales superiores a $820.000 y 159.972 son hombres y mujeres en un rango de
edades entre 18 a 49 afios de edad, con ingresos superiores al mencionado
anteriormente y representan un 26,6% del total de la poblacion. A través del tiempo, el
comportamiento de los clientes potenciales ha venido aumentando, las estadisticas
demuestran que anualmente el indice poblacional en Colombia aumenta de forma
constante y la industria gastron6mica crece anualmente entre ocho o diez por ciento.
Segun (Annonimo, 2017) “a corto y medio plazo las expectativas de crecimiento del
negocio contindan siendo favorables, en un mercado que todavia se encuentra a mas de
un 20% por debajo del maximo alcanzado en 2007” (p.1).16

Los factores que a futuro pueden causar cambios en el mercado son la cultura, la
demanda de los consumidores mediante el surgimiento de nuevas tendencias de
consumo de los alimentos y el tiempo de preparacion de los mismos.

Este modelo de negocio pertenece al sector terciario o de servicios. Existen algunas
tendencias que de una u otra forma afectan al sector positiva 0 hegativamente como es
el caso de las tendencias sociales, econémicas y tecnoldgicas que impulsan el consumo
de alimentos y bebidas innovadoras, con caracteristicas propias y que otorgan a los
comensales un status cada vez mas alto segun el tipo de establecimiento que visitan,
por otro lado, algunas tendencias culturales promueven la conservacion de creencias,
costumbres y conocimientos tradicionales. También se evidencia la presencia de
barreras de entrada y salida como por ejemplo la ausencia de informacién para este tipo
de modelo de negocio, dificultades para la contratacion de las locaciones y la presencia

16 Annonimo. (2017). El sector de restaurantes crece po uarto afio consecutivo. Hosteleria, 1.
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de establecimientos similares. De modo que existe la posibilidad de amenaza de nuevos
productos ya que es una industria que cambia constantemente con el paso del tiempo.

8.3.2. Analisis encuestas

Luego de la aplicacion de la encuesta realizada a hombres y mujeres residentes en los
municipios de Pereira y Dosquebradas, con el objetivo de validar el segmento de
mercado al cual se dirigird el plan de negocios y que a su vez permiten formular la
propuesta de valor, se obtuvieron los siguientes resultados: con un total de 228 personas
encuetadas,116 de ellas son mujeres que representa el 51% y 112 son hombres que
corresponden al 49% del total de la muestra. El rango de edades mas representativo
para este caso es entre 18 a 25 afios que corresponden al 58% con un promedio de
ingresos econdmicos mensuales entre $820.000 a $1°020.000 y pertenecen a un estrato
socioecondémico 3.

El 58% han indicado nunca haber visitado un restaurante nomada, pero el 42% restante
si lo ha hecho, al momento de tomar la decision para adquirir los servicios de un
restaurante es la calidad de los alimentos y la calidad en el servicio. La mayor parte de
las personas prefieren pagar sus consumos en efectivo, mientras que 156 personas
restantes lo hacen a través de tarjetas de crédito y débito y suelen evaluar y transmitir
sus experiencias mediante voz a voz con las personas mas cercanas.

En su mayoria, las personas encuestadas consumen con mas comidas tipicas, rapidas
y gourmet lo que hace que visiten con mayor frecuencia establecimientos gastrondémicos
con estas caracteristicas.

El 75% de los encuestados, adquieren servicios gastronémicos entre 1 y 3 veces a la
semana Yy lo suelen hacer en compafia de amigos o familiares quienes hacen uso
principalmente de las redes sociales como Facebook, YouTube, WhatsApp, Instagram,
Twitter para informarse y hacer uso de este tipo de establecimientos. El 89% dice nunca
haber participado en actividades que promueven las empresas o establecimientos para
la creacién de sus productos.

8.3.3. Identificacion del mercado

Se ha determinado para el plan de negocio propuesto, un mercado conformado por
hombres y mujeres con ingresos economicos mensuales superiores a $820.000.
Mercado del cual se definen una serie de caracteristicas demogréaficas y geogréficas que
permiten definir el segmento de mercado que hard mas eficiente el proceso de disefio de
los productos gastrondémicos, segun las caracteristicas y requerimientos de los posibles
clientes.

Dentro de las principales caracteristicas tomadas para definir el segmento de mercado
se encuentran el rango de edad, promedio de ingresos mensuales y la ciudad de
residencia. Dando como resultado el siguiente perfil de cliente: hombres y mujeres con
ingresos econdmicos mensuales superiores a $820.000, con edades entre los 18 a 49
afos, residentes principalmente en los municipios de Pereira y Dosquebradas que
desean conocer y disfrutar de la cocina fusién.

Grafico 1. Segmento de mercado
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Segmento de Mercado

159972

601849

Poblacién total Pereira y Dosquebradas

Hombres y mujeres entre 18 y 49 afios con ingresos econémicos superiores a $820.000

Fuente. Juan Diego Rincén Muioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tomando como referencia los datos estadisticos arrojados por el DANE a través del
censo general del afio 2005, los municipios de Pereira y Dosquebradas suman en
conjunto un total de 601.849 habitantes, 252.777 son personas con ingresos econémicos
mensuales superiores a $820.000 y 159.972 son hombres y mujeres en un rango de
edades entre 18 a 49 afios de edad y representan un 26,6% del total de la poblacién.

8.34. Andlisis de la oferta

El plan de negocios consiste en un restaurante de tapas con un concepto nomada, donde
se incorporan los ingredientes, técnicas y saberes de la cocina tradicional colombiana al
mejor estilo de la gastronomia contemporanea. Esta idea de negocio se caracteriza
principalmente por prestar sus servicios Unicamente los fines de semana en una locacion
distinta cada mes, ofertando un menu variado de tapas frias y calientes que pueden ser
acompafadas de cualquier tipo de bebida, ya sea alcohdlica o no.

El rol que desempefia la idea de negocio es la incorporacién de productos existentes en
la actualidad, es decir, que ofrece productos similares; por consiguiente, la innovacién
en esta industria puede causar efectos positivos como la creacion de nuevas técnicas de
preparacion y presentacion de los alimentos. No obstante, los principales factores que
pueden incidir al fracaso del negocio pueden ser la competencia desleal, baja acogida
en el mercado o la falta de presupuesto econémico.

Con el objetivo de mejorar la calidad de los servicios gastrondmicos en la industria, se
han creado cambios e innovaciones como la comida de alta velocidad y la cocina
molecular que incorporan nuevas técnicas de preparacion para producir los alimentos. A
futuro los cambios que se pueden presentar son los restaurantes inteligentes con un alto
componente tecnoldgico como la robotica. Esto incrementa la expectativa de ingreso de
Nnuevos negocios con caracteristicas similares a los existentes actualmente.

El restaurante Pangea Itinerante ofrecera productos que contienen caracteristicas fisicas
como lo son los utensilios que utilizan para servir las preparaciones, buscando siempre
gue llamen la atencién de los comensales. Unas caracteristicas técnicas enmarcadas
principalmente en la forma de almacenamiento, preparacion y conservacion de los
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alimentos y unas intangibles al momento de ofrecer el servicio a los asistentes, quienes
haran uso del producto para satisfacer el deseo y la necesidad de alimentacion,
disfrutando de experiencias gastrondmicas distintas y deleitando el paladar con
exquisitas preparaciones; diferenciandose de la competencia al ofrecer un menu en
pequefias porciones dando la oportunidad de degustar diferentes alimentos.

Dado que se evidencian productos sustitos en el territorio, con una oferta similar pero
gue cuentan con algunas debilidades como los altos costos con relacion a las porciones
servidas. El producto que se propone esta en la capacidad de superar dichas debilidades,
se desea que el producto a ofrecer sea percibido por los consumidores como una de las
principales opciones al momento de elegir un restaurante para compartir momentos
especiales con amigos o familiares. Un restaurante que se preocupa por satisfacer las
necesidades existentes en la actualidad y que cuenta con una oferta variada para ofrecer
en cada momento, logrando que los consumidores prefieran tomar estos servicios en
lugar de los de la competencia.



Tabla 4. Analisis competencia
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Mi empresa Encubiertos Ambar Emilios Sumo Hispania La Ruana
Factor Ponderado | Clasificacion | Total | Clasificacién | Total | Clasificacion | Total | Clasificacion | Total | Clasificacién | Total | Clasificacion | Total | Clasificaciéon | Total
Innovacion 0,25 3 0,75 |4 1 2 0,5 4 1 3 0,75 |2 0,5 3 0,75
Publicidad 0,1 3 0,3 2 0,2 3 0,3 2 0,2 2 0,2 1 0,1 2 0,2
Precio 0,15 3 045 |2 0,3 3 045 |1 0,15 |1 0,15 |3 045 |1 0,15
Infraestructura | 0,25 3 0,75 |2 0,5 4 1 3 0,75 |2 0,5 3 0,75 |2 0,5
Servicio 0,15 4 0,6 3 045 |2 0,3 3 045 |2 0,3 2 0,3 2 0,3
Menus 0,1 4 0,4 4 04 2 0,2 4 04 2 0,2 3 0,3 3 0,3
Total 1 3,25 2,85 2,75 2,95 2,1 2,4 2,2

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Los principales competidores son: restaurante itinerante Encubiertos, Ambar by Diego Panesso y Emilios Restaurante;
siendo Pangea Itinerante un restaurante que maneja precios asequibles a los consumidores, la participacion en el mercado
seria de un 45% del total de los usuarios identificados. La competencia maneja unos precios que se ubican dentro de los
siguientes rangos: bebidas $5.000 a $15.000 y alimentos $22.0000 a $40.000. Los productos de la competencia son
percibidos de alta calidad, pero los consumidores opinan que manejan altos precios. El competidor mas reconocido al
momento es Ambar by Diego Panesso, los aspectos que han hecho exitoso su posicionamiento en el mercado, es el
reconocimiento de su chef principal que a su vez es el propietario, la calidad en sus productos y la prestacién de los
servicios. En general la imagen que tienen los clientes frente a la competencia es positiva, pues se encuentran altamente

posicionas en portales web y sus comentarios son buenos.

Otros competidores son: restaurante Sumo, Hispania restaurante y La Ruana; los productos de esta competencia son de
mediana calidad, se pueden considerar como competencia directa por la innovacion en sus platos e infraestructura de sus
locaciones.
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8.3.5. Andlisis de la demanda

Los segmentos de poblacién mejor atendidos son los estratos socio econdmicos mas
altos, pues son quienes cuentan con mayores ingresos para acceder a una oferta de
productos y servicios con altos estandares de calidad. Aunque para el segmento de
poblacién con recursos econdmicos limitados existe una oferta de establecimientos
amplia, en su mayoria, la calidad de los productos no es muy alta debido a la materia
prima implementada.

La posibilidad de ingreso de nuevas empresas al mercado es alta, pues constantemente
nacen nuevos establecimientos con oferta de productos y servicios con las
caracteristicas necesarias para atender las necesidades que el mercado demanda. En
los dltimos afios han sido creadas empresas dedicadas a la misma actividad econémica
con el objetivo de atender diferentes mercados y a su vez han desaparecido empresas
por la falta de planificacion y que no satisfacen los requerimientos que los consumidores
demandan.

Entrar a competir en el mercado no es nada facil, teniendo en cuenta que la competencia
cuenta con alta trayectoria en el mercado haciéndolos altamente competitivos. Por lo
tanto, la estrategia que se implementarqd sera mediante el posicionamiento a un
segmento de mercado previamente identificado.
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8.3.6. |dentificacion de las locaciones

Se plantearon cinco criterios que permitieron identificar las locaciones claves que tienen relaciébn con procesos turisticos
en los municipios de Pereira y Dosquebradas. Para el proceso de evaluacion cada criterio podia adquirir una puntuacion
de 1 a 5, siendo uno el menor valor y cinco la maxima puntuacion segun el grado de participacion de cada locacion en el
criterio a calificar.

Tabla 5. Criterios locaciones

Locacion Criterios Total
Cuenta con | Grado de | Estado de | Facilidad para el | Grado de
nivel de | accesibilidad | conservacion |desplazamiento |adaptacion a las
reconocimiento |y  ubicacion | de los | hasta el lugar diferentes
turistico geografica espacios condiciones

climatolégicas

Eco  Hoteles | 4 5 5 5 5 -

Monaco

Sede 2 5 3 5 4 19

Vacacional

Atraer

Vereda del | 3 2 2 3 2

Terror

Espacios 5 5 4 5 2

publicos

Antigua 5 5 5 5 3

Estacion del

Ferrocarril

Bioparque 5 5 5 5 4

Ukumari

Museo de Artes | 5 5 5 5 5

de Pereira
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Coliseo Mayor | 2 4 3 5 4 18
Rafael Cuartas

Gawviria

Centro Cultural | 5 5 5 5 5

Lucy Tejada

Santuario de |5 3 5 4 4

Fauna y Flora
Otun Quimbaya

Parque 3 5 3 5 4
Metropolitano

del Café

Parque Consota | 5 5 5 5 5

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 6. Rangos de valoracion de criterios

Rango Valor
1-7

8-13

20- 25

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Se identificaron doce posibles locaciones que posteriormente fueron calificadas segun los criterios planteados, de las
cuales 9 de ellas son seleccionadas con una puntuacién mayor a veinte puntos y que pueden ser usadas para la instalacion
del restaurante.
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8.3.7. Andlisis de insumos y proveedores

Segun (Fosado, s.f.) proveedor es aquella persona o empresa que abastece insumos a
otra empresa 0 a una comunidad. El término procede del verbo proveer, que hace
referencia a suministrar lo necesario para un fin.%’

Para la seleccion de los proveedores para el restaurante Pangea itinerante se tendra en
cuenta cinco factores claves

e Calidad de los productos

e Voluntad para trabajar en comun acuerdo
e ldoneidad técnica

e Localizacion geografica

e Precio

Inicialmente los proveedores que facilitaran los productos el desarrollo de nuestra
actividad comercial son:

Grafico 2. Listado de proveedores

Avicola Risaralda Calle 1 # 10W -151. Pedregales,
Dosquebradas

Solé Ingeniera y mantenimiento Carrera 12 # 3 — 83.
barrio Popular Modelo, Pereira

‘ Fruval. Mercasa bodegas verdes p-25, Pereira
‘ Café quindio. Carrera 19 # 33N-41. Armenia, quindio.
‘ Rat-tray Calle 5 norte 3 # 182-71

Fuente. Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabres Giraldo. 2019

2l Fosado, l. (s.f.). Scribd. Obtenido de Concepto Proveedor:
https://es.scribd.com/doc/57881136/CONCEPTO-DE-PROVEEDOR
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En caso tal de que no se consigan los insumos necesarios con los proveedores antes
mencionados se hara la busqueda de nuevos proveedores que ayudaran a la produccion
del restaurante

8.3.8. Estrategia de comunicacion

Tabla 7. Estrategia de precio

Estrategia de precio

Determinar el precio de cada uno de los productos que se ofreceran en la carta del
restaurante, teniendo en cuenta el costo de materia prima y de mas elementos que
intervienen en su proceso productivo hasta la comercializacion a los consumidores

Objetivo
Obtener mayor rentabilidad y acogida del mercado
Actividad Descripcion
El precio de venta al publico sera otorgado
SegUn el precio de coste segun las caracteristicas mas sobre salientes

de los productos (bueno, mejor y el mejor),
estos a su vez se ven reflejados por la calidad
de la materia prima que se emplea para su
produccion. Ejemplo si calculando el precio de
un producto este es de $20.000 el precio en la
carta sera de $19.990, buscando captar la
Segun el tipo de producto atencion del consumidor.

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 8. Estrategia de distribucién

Estrategia de distribucion

Manejamos un canal de marketing directo sin ningan tipo de intermediarios, es decir la
venta de productos y servicios se venden directamente al consumidor final en el interior
del establecimiento o segun requerimientos de este

Objetivo

Garantizar un adecuado proceso de distribucibn de los productos hacia los
consumidores.

Actividad Descripcion

Teniendo en cuenta que el contacto es directo
con los consumidores, se lograra identificar los
gustos y preferencias que prevalece al
momento de consumir los alimentos dandonos
Habitos de compra de los|laoportunidad de innovar en la creacion de los
consumidores distintos menus.

Canal propio o directo

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

8.3.9. Estrategia publicitaria

Tabla 9. Estrategia de producto
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Estrategia de producto
Garantizar que los comensales vivan una experiencia gastronomica Unica que
incorpora sabor y entretenimiento en un mismo lugar

Objetivo
Mantener un grado de satisfaccion alto de los asistente al restaurante
Actividad Descripcion

Disefar diferentes planes acordes a eventos y
fechas especiales como amor y amistad, dia de
la madre, dia del padre, cumpleafios.
Celebracion de fechas especiales Aniversarios, grados, entre otros.

v' Tapas vegetarianas

v' Tapas de carne

v' Tapas de pollo

v' Tapas de pescado o mariscos

v' Tapas infantiles

v' Bebidas alcohdlicas (cocteles, vinos,
cervezas)

v Bebidas no alcohdlicas  (jugos,

_ _ » gaseosas, aromaticas, hervidos)
Diferentes tapas de comida fusion y v Postres

bebidas

La sala de espera serd un ambiente dotado
comodamente para dar tiempo a la
disponibilidad de mesa en caso de que el
restaurante se encuentre lleno, donde una

bebida de cortesia
Sala de espera

Ambientacion y entretenimiento mediante
Show ’s en vivo shows en vivo (musica, danza y teatro)
Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 10. Estrategia de promocion

Estrategia de promocion

Incentivar al mercado a la compra de los productos y servicios que se ofrecen en las
instalaciones del restaurante

Objetivo

Incrementar las ventas mensuales y el reconocimiento del modelo de negocios al
mercado identificado

Actividad Descripcion

Campanfas publicitarias dirigidas al mercado
propuestas con mensajes que incentiven la
visita al restaurante por medio de:

e Medios de comunicacion (periédicos
locales, revistas gastronomicas, radio y
Publicidad tv local)
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e Redes sociales como Facebook,
Instagram, Twitter, Pinterest y
plataformas digitales como TripAdvisor.

e Vozavoz

e Festivales y ferias gastrondmicas
locales

Promociones de ventas

e Sorteo de bono mensual

e Bono de regalo a persona festejada

e Campafias de descuento que se
publicardn en los canales web y las
personas haran efectivo en el
restaurante presentando una captura de
pantalla de esta campafa.

Relaciones publicas

Las relaciones publicas a nivel interno y
externo donde se involucran a los empleados,
accionistas, clientes, medios de comunicacion
y entes gubernamentales, mediante boletines
electronicos que informan sobre el estado
actual del restaurante, asiendo reconociendo a
los participes de las buenas acciones.
Negociar patrocinios es distintos tipos de
eventos donde se divulgue la marca y buena
imagen de los productos y servicios

Merchandising

Ubicaciébn estratégica de elementos de
publicidad de nuestros productos en areas
estratégicas del restaurante, asi como la
ubicacion de los platos mas importantes en la
carta. Dando originalidad y comodidad a cada
uno de nuestros espacios generando asi
nuevas oportunidades de compra

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

8.3.10. Publicidad

llustraciéon 4. Bono de cumpleafios
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. Y

P

/)um/l'u Itinerante

TEN EL 25% EN TU
PROXIMA VISITA

POR TU CUMPLEANOS
SUPER PROMO

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

llustracién 5. Bono regalo

P

i
/‘um/wl- Ltinerante

Bono de regalo

30%

En las diferentes

lineas de tapas

Fuente. Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

llustracién 6. Sorteo de bono
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748

/)(uu/l'u Ttinerante

GANASTE
10%

En alguno de nuestros postre
de la carta

iDISFRUTALO!

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

8.4. Maodulo de organizacién
8.4.1. Marco legal de la organizacion

En el presente modulo se dan a conocer cada uno de los aspectos legales necesarios
para constituir una organizacion, donde sus socios aportando los conocimientos y
recursos necesarios para determinar el tipo de actividad econdmica a la que se dedicara
la compafiia, el tipo y /o figura organizacional acogiendo los diferentes requisitos exigidos
segun la normatividad vigente

8.4.1.1. Tipo de organizacién o empresa mas adecuada y nimero de socios

Segun la clasificacion de las empresas en Colombia y teniendo en cuenta que la actividad
principal a la que dedica del modelo de negocio es ofrecer un servicio con el fin de
satisfacer las necesidades de quienes lo requieren. Podemos clasificarla como una
empresa privada de servicios.

Esta empresa cuenta inicialmente con dos socios quienes son los creadores del modelo
de negocio y que aportarian un capital inicial junto con otros recursos provenientes de
fuentes de financiacidbn externas para inicio de operaciones del restaurante. Esta
sociedad se estructura como una Sociedad por Acciones Simplificadas S.A.S a través de
documento privado.

8.4.1.2. Cddigos y nombres de las actividades econdémicas que se llevaran a cabo en la

empresa



50

Las actividades econdmicas dentro de las cuales se enmarca el proyecto se relacionan
a continuacion con su respectivo cédigo CllIU: 561 actividades de restaurantes, cafeterias
y servicio movil de comidas; dentro de este se encuentra el 6611 con el expendio a la
mesa de comidas preparadas, asi como al 5630 que corresponde al expendio de bebidas
alcohdlicas para el consumo dentro del establecimiento.

8.4.1.3. Matriz de trAmites e impuestos constituirse legalmente

Tabla 11. Matriz de tramites e impuestos

Descripcion Periodicidad del pago Valor
RUES Anual $131.000
Matricula mercantil $2.700
Certificado de Sayco & Acinpro Anual $1.145.100
Alm. $ 87.100
Sanitario Mensual $59.900
Certificado de manipulacion de alimentos | N/A N/A
RUT Una sola vez $ 400.000
Industria y comercio Anual $ 75.000
Total $ 1'413.700

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tramites e impuestos necesarios para la creacion de un restaurante, donde se muestra
el valor asignado a cada unay la periodicidad.

8.4.1.4. Documento de constitucion legal de la empresa

Acto constitutivo

En el municipio de Pereira, siendo las 9:00 am, del dia 20 de junio del afio 2019, se
reunieron en la Universidad Tecnologica de Pereira las siguientes personas:

Nombre Completo Identificacién Domicilio (municipio)
Juan Diego Rincén Mufioz 1.088.335.366 Pereira
Sara Maria Tabares Giraldo 1.088.348.515 Pereira

Quienes para todos los efectos se denominan los constituyentes y mediante el presente
escrito manifestamos nuestra voluntad de constituir una Sociedad por Acciones
Simplificada, que se regulara conforme lo establecido en la ley y en los siguientes
estatutos:

Estatutos

Capitulo |
Disposiciones generales

ARTICULO 1.- Forma. - La compafiia que por este documento se constituye es una
Sociedad por Acciones Simplificada, de naturaleza comercial, que se denominara
Pangea Itinerante S.A.S, regida por las clausulas contenidas en estos estatutos, en la
Ley 1258 de 2008 y en las demas disposiciones legales relevantes.
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ARTICULO 2.- Objeto social. - La sociedad tendra como objeto principal ofrecer el
servicio de sana alimentacion mediante tapas de comida fusion. Asi mismo, podra
realizar cualquier otra actividad econdmica licita en Colombia.

La sociedad podré llevar a cabo, en general, todas las operaciones, de cualquier
naturaleza que ellas fueren, relacionadas con el objeto mencionado, asi como
cualesquiera actividades similares, conexas o complementarias o que permitan facilitar
o desarrollar el comercio o la industria de la sociedad.

ARTICULO 3.- Domicilio. - El domicilio principal de la sociedad sera en los municipios de
Pereira y Dosquebradas del departamento de Risaralda de forma itinerante.

ARTICULO 4.- Término de duracién. - El término de duracion sera indefinido.
Capitulo Il

Reglas sobre capital y acciones

ARTICULO 5.- Capital Suscrito. - El capital suscrito inicial de la sociedad es de
33'613.962, dividido en acciones ordinarias de valor nominal.

Los accionistas han suscrito el capital de la siguiente forma:

Accionista Valor
Juan Diego Rincén Mufioz 16’806.981
Sara Maria Tabares Giraldo 16’806.981

ARTICULO 6.- Derechos que confieren las acciones. - En el momento de la constitucion
de la sociedad, todos los titulos de capital emitidos pertenecen a la misma clase de
acciones ordinarias.

A cada accion le corresponden los siguientes derechos:
El de deliberar y votar en la Asamblea de Accionistas de la Sociedad,;

El de percibir una parte proporcional a su participacioén en el capital de la sociedad de los
beneficios sociales establecidos por los balances de fin de ejercicio;

El de inspeccionar libremente los libros y papeles sociales, dentro de los cinco (5) dias
habiles anteriores a la fecha en que deban aprobarse los balances de fin de ejercicio, en
los eventos previstos en el articulo 20 de la ley 1258 de 2008;

El de recibir, en caso de liquidacion de la sociedad, una parte proporcional a su
participacion en el capital de la sociedad de los activos sociales, una vez pagado el
pasivo externo de la sociedad.

Los derechos y obligaciones que le confiere cada accion a su titular les seran transferidos
a quien las adquiriere, luego de efectuarse su cesion a cualquier titulo.

La propiedad de una accion implica la adhesion a los estatutos y a las decisiones
colectivas de los accionistas.
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ARTICULO 7.- Naturaleza de las acciones. - Las acciones seran nominativas y deberan
ser inscritas en el libro que la sociedad lleve conforme a la ley.

Capitulo IlI
Organos sociales

ARTICULO 8.- Organos de la sociedad. - La sociedad tendra un 6rgano de direccion,
denominado asamblea general de accionistas y un representante legal denominado
gerente. La revisoria fiscal solo ser& provista en la medida en que lo exijan las normas
legales vigentes.

Capitulo IV
Determinaciones relativas a la constitucion de la sociedad

ARTICULO 9.- Nombramientos. - Los accionistas constituyentes de la sociedad han
designado por unanimidad en este acto constitutivo, a Juan Diego Rincon Mufioz,
identificado con el documento de identidad No. 1.088.335.366, como gerente de Pangea
Itinerante S.A.S., por el término de 1 afo.

Como subgerente han designado por unanimidad a Sara Maria Tabares Giraldo,
identificado con el documento de identidad No. 1.088.348.515, por el término de 1 afio.

Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo participan en el presente acto
constitutivo a fin de dejar constancia acerca de su aceptacion del cargo para el cual ha
sido designado, asi como para manifestar que no existen incompatibilidades ni
restricciones que pudieran afectar su designacién como representante legal de Pangea
Itinerante S.A.S.

Luego de la inscripcion del presente documento en el Registro Mercantil, la empresa
formara una persona juridica distinta de sus accionistas, conforme se dispone en el
articulo 2° de la Ley 1258 de 2008.

Firmas de los accionistas:

Nombre: Juan Diego Rincén Mufioz Nombre: Sara Maria Tabares Giraldo
CC No: 1.088.335.366 CC No: 1.088.348.515



8.4.2. Andlisis estratégico organizacional

8.4.21. Matriz DOFA

Tabla 12. Matriz DOFA
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DOFA
DEBILIDADES FORTALEZAS
Externos/Internos 1. Recursos financieros insuficientes. Equipo de colaboradores
2. Falta de reconocimiento en el capacitados.
mercado. Estrategias de mercadeo Yy
3. Al mercado se le dificulta acceder al publicidad de facil acceso para el
restaurante por el cambio constante mercado.
de locacion. Baja inversion en infraestructura y
mantenimiento.
Directivos lideres, capaces vy
conocedores del sector.
Proveedores locales con buenas
practicas de cultivo.
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS DO ESTRATEGIAS FO
1. Presencia de fuentes de 1. Postular el plan de negocio ante la Generar alianzas estratégicas con
financiacién en el territorio. fuente de financiacion Fondo los institutos de educacioén técnica,
2. Estimulos para emprender, adquiriendo recursos tecnolégica y profesional que nos
emprendimiento por parte del economicos que permitan ejecutar el permita seleccionar el personal
gobierno. proyecto. (D1-01) idbneo que trabajard en el
3. Amplia oferta educativa vy 2. Dar a conocer el plan de negocio ante restaurante. (F1-O3).
formativa para el sector en la entes gubernamentales en ferias de Disefiar un menu variado e
region. emprendimiento empresarial, innovador, que incorpore las
4. Avances tecnoldgicos para la accediendo asi, a estimulos tributarios técnicas y saberes de los
comunicacion y y/o economicos que facilitan el inicio colaboradores, junto con Ila
comercializacion. de operaciones del restaurante. (D1- diversidad de productos locales de
5. Diversidad de productos 02) alta calidad que ofrecen los
locales. 3. Disefiar estrategias comerciales vy proveedores. (F1, F5-0O5)

publicitarias utilizando las
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herramientas tecnolégicas y medios
de comunicacibn que  capten
facilmente la atencion en el mercado,
permitiendo la referenciacién de los
servicios y los cambios constantes de
locacion. (D3-04)

3. Disefiar un plan de marquetin
donde se haga uso de los
diferentes recursos tecnolégicos y
de comunicacién, que minimizan
los costos y facilitan el acceso a la
informacion en el mercado.
(F2,F3-04)

AMENAZAS ESTRATEGIAS DA ESTRATEGIAS FA
1. Competencia directa e Elegir locaciones de facil acceso 1. Ofrecer productos y servicios
indirecta. donde no haya presencia de innovadores haciendo uso de

2. Incremento de impuestos al

consumidor.
3. Condiciones
desfavorables.

climaticas

competidores directos e indirectos,
incrementando el ndmero de
visitantes. (D3-Al)

Innovar y  desarrollar  nuevos
productos y servicios de promocion
gue incremente el grado de
satisfaccion del cliente y generar el
deseo de visitar el restaurante de
forma constante. (D2-A2)

insumos de alta calidad, que
permitan y faciliten el
posicionamiento del restaurante
en el mercado, diferenciandolo de
forma positiva ante la
competencia. (F1, F5-Al)

2. Disefiar estrategias de mercadeo
como promociones y descuentos
en horas especificas del dia,
incentivando a la compra de
alimentos y bebidas a precios mas
bajos. (F2-Al)

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Para llevar a cabo una mejor planificacién y estructuracion del plan de negocios, se realizé un analisis DOFA, donde se
generaron estrategias al cruzar las debilidades (D) con las oportunidades (O) y las amenazas (A) con las fortalezas (F).

Las fortalezas y debilidades estan representadas segun las condiciones internas identificadas de la organizacion, siendo
las fortalezas elementos positivos que facilitarian el logro de los objetivos y las debilidades son la ausencia de
caracteristicas que dificultan alcanzar las metas propuestas. Las amenazas y oportunidades son factores externos que
influyen de manera positiva o negativa en el modelo de negocios.



55

8.4.2.2.  Definicion de objetivos organizacionales

Corto plazo

e Crear alianzas estratégicas solidas con los distintos proveedores, que
garanticen el buen funcionamiento del restaurante.

e Evaluar constantemente el grado de satisfaccion de los clientes que
permita plantear acciones de mejora para la prestacion del servicio.

e |dentificar los gustos y preferencias de los clientes habituales.

Mediano plazo

e Conseguir una mayor gestiéon de la publicidad y la promocion de los
productos, con ofertas que permitan el crecimiento economico de la
organizacion cada afio.

e Proponer una tendencia de consumo novedosa, viable y respetuosa con
los recursos naturales.

e Capacitar al personal de area de servicio en temas de atencion al cliente,
para ser mas competitivos.

e Optimizar en un 10% los gastos generados en el restaurante

Largo plazo

e Lograr en los proximos 5 afios ser reconocidos como uno de los mejores
restaurantes itinerantes por la atencion personalizada, ambiente comodo y
la calidad en los productos.

e Alcanzar un alto nivel de satisfaccion de los clientes, a través de productos
y servicios innovadores.

8.4.23. Mision

Somos un restaurante nbmada que busca innovar en la industria gastronémica con una
propuesta culinaria creativa, ofreciendo una alimentacién de forma nutritiva y variada, a
través de tapas de comida fusion.

8.4.24. \isitn

Seremos al 2024, uno de los restaurantes ndmada con mayor reconocimiento en el Eje
Cafetero, evolucionando conjuntamente en la calidad de nuestros productos y la
prestacion del servicio con altos estandares de calidad.

8.4.25. Cuadro de mando integrado

Tabla 13. Cuadro de mando integrado
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Seremos al 2024, el restaurante
némada con mayor reconocimiento
en el Eje Cafetero, evolucionando
conjuntamente en la calidad de
nuestros productos y la prestacion

del servicio con altos estandares de Frecuencia
Perspectiva calidad. Objetivo Indicador Unidad medida Objetivo de medida OPTIMO TOLERABLE
Gestion p_Lbeicitaria Gestion
y pron:ggl:oc?oie los publicitaria y
p promocion de los | Porcentaje de | % de crecimiento del
productos ofertas restaurante 25% Trimestral 25% 20%
Optimizar gastos
del restaurante
Optimizar gastos | Evaluacién de
Financiera del restaurante cartera mensual % de ahorros 10% Trimestral 24% 16%
Evaluar el grado
de satisfaccion
Formularios  de
Evaluar el grado | evaluaciéon para | Numero de
de satisfaccion los clientes comensales nuevos | 35% Mensual 35% 30%
Identificar los
gustos y
preferencias Identificar los Numero de
gustos y | % del producto de | comensales
Cliente preferencias mayor consumo frecuentes 80% Mensual 80% 40%
Crear alianzas
estratégicas con
distintos Crear alianzas
proveedores estratégicas con
Procesos distintos Proveedores
clave proveedores permanentes % de alianzas 5% Trimestral 10% 5%




57

Asegurar la

calidad del
producto y Asegurar la
servicio calidad del | Proceso de
producto y | innovacién y post
servicio venta % de seguimiento 70% Semestral 85% 75%
Capacitaciones
parala
manipulacién de Capacitaciones
alimentos para la
manipulacién de | Capacitaciones a | Numero de
alimentos colaboradores capacitaciones 10% Mensual 20% 10%
Proponer
tendencia nueva
por medio de los Proponer Realizar
colaboradores tendencia nueva | encuestas de
por medio de los | servicios
Aprendizaje colaboradores novedosos % viabilidad 20% Bimestral 35% 25%

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Permite visualizar la organizacion a partir de cuatro perspectivas que deben responder segun los objetivos organizacionales
a corto, mediano y largo plazo.
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8.4.2.6. Valores corporativos

e Actitud: Mantener un pensamiento optimista que permita que nuestros
comensales se sientan a gusto.

e Responsabilidad empresarial: enfocamos nuestra razon de ser en el
beneficio de nuestros clientes y colaboradores, contribuyendo de esta
manera en su crecimiento profesional y personal de cada uno.

e Puntualidad: Cumplir los compromisos y obligaciones adquiridas, dando
respuestas adecuadas a la industria y consumidores.

e Calidad: nos comprometeos a usar y ofrecer productos de buena calidad en
el mercado.

e Cooperacion: promovemos un trabajo en equipo con el fin de lograr un
ambiente laboral adecuado.

8.4.2.7. Politicas empresariales

¢ Mantener un servicio rapido y eficaz, asistiendo cada proceso y cuidando el
comportamiento para con el cliente.

e Ofrecer un trato justo y meticuloso a todos los clientes, en sus solicitudes,
cumpliendo los procedimientos determinados.

e Tener un personal altamente calificado y motivado a realizar sus labores;
con un comportamiento ético e integro.

¢ Mantener un proceso adecuado de higiene en todas las areas de la locacion.

e Llevar acabo todos los procesos que se desarrollen de manera eficiente y
segura.

e Ofrecer un menu variado de tapas, brindando al cliente un producto sano y
de excelente calidad.

e Obtener certificacién de manipulacion de eventos y BPM.

e Ofrecer capacitaciones continuas para potencializar los conocimientos y
capacidades de los empleados.

e Documentacién de las recetas y sus creadores o portadores.

e Ofrecer prestaciones de ley a los empleados, garantizando estabilidad y
minimizando la rotacién del personal

8.4.3. Manual de estructura y de funciones

Grafico 3. Estructura organizacion
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Contador Servicios generales

Jefe de sala

Jefe de cocina

Auxiliares de sala

Tabla 14. Salario y numero de colaboradores

Auxiliar de cocina

Reposteria

Barman

Ndamero de

colaboradores Cargo Salario

2 Administrador $ 1.500.000
1 Contador $ 1.000.000
1 Servicios generales $ 800.000
1 Jefe de sala $1.171.863
3 Auxiliares de sala $1.171.863
1 Jefe de cocina $ 1.200.000
2 Auxiliar de cocina $1.171.863
1 Barman $1.171.863

Fuente: Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Estructura organizacional que permite observar el nimero de colaboradores por area y
su respecto salario mensual. Cabe resaltar que los salarios asignados a cada uno de los
cargos se liguidan teniendo como base el nimero de dias contratados de cada empleado
segun el modelo de negocio formulado que opera Unicamente los fines de semana.

Tabla 15. Manual de funciones del administrador

Manual de funciones

Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

Pangea Itinerante

P

Nombre del cargo

Administrador general
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Jefe inmediato Junta de accionistas
Seccion Administracion
Lugar de trabajo Desde casa y/o locacién
Jornada de
trabajo (horas) 8 horas Sueldo 1’500.000

Funciones
Diarias o casi diarias (en orden de
importancia) Tiempo (horas)
Apertura y cierre de la locacion Dos horas
Distribucion de funciones Media hora
Revisar el ingreso de caja después de
cada servicio Una hora
Asignacioén de recursos Media hora

Tiempo

Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Verificar los movimientos contables y Tres
fiscalidad X horas
Planificar, organizar, controlar y dirigir el
desarrollo en los grupos de trabajo de
cada area X Dos horas
Elaboracion de informes de
funcionamiento de cada area X Dos horas
Hacer cumplir con el cronograma de
capacitaciones X Una hora
Supervisar el presupuesto para controlar
gastos X Una hora
Ocasionales Tiempo
Registro y control con los proveedores Cada que se realiza el pedido
Verificar el cumplimiento del Sistema de
Gestion Ambiental Trimestral

Nive

| de Educacioén

Turismo Sostenible o carreras afines

Administrador de empresas/ tecndlogo en gestion del Turismo Sostenible/ Administrador del

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo. De
acuerdo con el conocimiento que usted
tiene del oficio. La experiencia minima
necesaria para que una persona pueda
desempeniar a cabalidad este cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

En esta labor es deseable tener
habilidades como

Proactivo, liderazgo, habilidad de negociacion,
trabajo bajo presion, capacidad de trabajo en
equipo, responsable, iniciativa propia, excelente
relacion humana.

Adiestramiento en el puesto de trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincon Mufiozy S

Tabla 16. Manual de funciones del con

ara Maria Tabares Giraldo. 2019

tador
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Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

7%

Pangea Itinerante

Nombre del cargo

Contador

Jefe inmediato

Administrador

Seccién

Administracion

Lugar de trabajo

Desde casa y/o lugar de encuentro dispuesto

Jornada de trabajo

(horas) 8 horas Sueldo 1’545.000

Funciones

Tiempo

Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Informe de las actividades realizadas X Dos horas
Informe de relacion de gastos e ingresos X Dos horas
Revisar listas de pagos X Dos horas
Participar en la elaboracion de
inventarios X Dos horas
Ocasionales Tiempo
Revisar planillas de retenciébn de
impuestos Cada afo

Nivel de educacion

Técnico en contabilidad/ Auxiliar contable

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

Buen manejo de las hojas de célculo, manejo de
libros contables, conocimiento de legislacion,

En esta labor es deseable tener | manejo de herramientas ofimaticas, presentacion
habilidades como personal.
Adiestramiento en el puesto de trabajo | Un mes

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 17. Manual de funciones de servicios generales

Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

P

Pangea Itinerante

Nombre del cargo

Servicios generales
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Jefe inmediato

Administrador

Seccioén

Servicio

Lugar de trabajo

Locaciones de servicio

Jornada de trabajo
(horas) 8 horas

Sueldo 781.242

Funciones

Diarias o casi diarias (en orden de
importancia)

Tiempo (horas)

Asear todas las areas antes y después
del servicio

Cuatro horas

Mantener los bafios en perfectas

condiciones Dos horas

Tiempo
Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Realizar inventarios de elementos de
aseo X Una hora
Informar sobre cualquier anormalidad o
deterioro de la localidad X Una hora
Ocasionales Tiempo

Vigilar que mantengan aseadas las areas

Cada una o dos horas

Nivel de educacion

Bachiller

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

En esta labor es deseable tener
habilidades como

Manejo de insumos para el aseo, honesto,
responsable, buenas relaciones interpersonales,

Adiestramiento en el puesto de trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 18. Manual de funciones de jefe

de cocina

Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

75 %

Pangea Itinerante

Nombre del cargo

Jefe de cocina

Jefe inmediato

Administrador

Seccién

Servicio

Lugar de trabajo

Locacioén de servicio

Jornada de trabajo
(horas) 8 horas

Sueldo 1°000.000
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Funciones

Diarias o casi diarias (en orden de
importancia)

Tiempo (horas)

Previsibn de compra de materia prima

relativas a la cocina Una hora
Organizacién de servicio en la cocina Media hora
Supervisar la higiene en las areas de
preparacion de los alimentos Media hora
Tiempo
Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Motivacién del personal X Dos horas
Cuatro
Supervisar equipos X horas
Ocasionales Tiempo
Levar registro y control de los
proveedores Cada que se realiza el pedido
Cotejar la programacion de eventos Cuando se solicita el servicio
Control de calidad Cuando el administrador lo solicita
Entrenar capacitar a los nuevos
auxiliares Cuando ingresen nuevos auxiliares

Nivel de educacion

costos y estandarizacion de recetas

Profesional en gastronomia/ Certificacion en manipulacion de eventos/ Conocimientos en

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

En esta labor es deseable tener

habilidades como

Capacidad de dirigir y motivar un equipo, gran
capacidad de orden, actitud proactiva frente a la
carga de trabajo, capacidad de innovacién en
tendencias  gastrondmicas, creatividad en
elaboracion de platos, eficiencia en los procesos,
manejo de equipos,

Adiestramiento en el puesto de trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 19. Manual de funciones de auxiliar de cocina

Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

7%

/Dangéa‘ If[né)anfé

Nombre del cargo

Auxiliar de cocina

Jefe inmediato

Jefe de cocina
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Seccibén Servicio

Lugar de trabajo Locacion de servicio

Jornada de trabajo

(horas) 8 horas Sueldo 1.171.863

Funciones

Diarias o casi diarias (en orden de

importancia) Tiempo (horas)

Elaboracién de platos Cinco horas

Higiene en el area de trabajo y utensilios | Dos horas

Colaborar en todas las actividades

solicitadas por el jefe de cocina Siempre
Tiempo

Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Cuando

Mise en place X se solicite

Ocasionales Tiempo

Servir los platos y organizar pedidos Cuando se realizan eventos

Nivel de educacion

o carreras afines

Certificado en manipulacion de alimentos/ Técnico en Turismo Sostenible/ Técnico en cocina

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

En esta labor es deseable tener

habilidades como

Motivacion para crecer profesionalmente, trabajos
bajo presion, responsable, captar instrucciones,
trabajo en equipo.

Adiestramiento en el puesto de trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 20. Manual de funciones jefe de

sala

Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

75 %

/)a‘ngea‘ If[né rante

Nombre del cargo Jefe de sala
Jefe inmediato Administrador
Seccibén Servicio

Lugar de trabajo

Locacién de servicio

Jornada de trabajo
(horas)

8 horas

Sueldo 1.171.863

Funciones




65

Diarias o casi diarias (en orden de
importancia)

Tiempo (horas)

Asegurar el buen funcionamiento del

area de servicio Una hora
Supervisar el estado y limpieza de las
instalaciones Media hora

Planear, coordinar, asignar y supervisar
las labores de los colaboradores a
Su cargo.

Durante la prestacion del servicio

Asignacioén de recursos Media hora

Tiempo
Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Entrenar a los empleados en el
desarrollo de sus funciones, normas de
seguridad y Una
reglamentos internos de trabajo. X horas
Verificar y controlar al servicio no Una
conforme, quejas y reclamos. X horas
Ocasionales Tiempo

Participa como instructor en programas
de capacitacion y adiestramiento del
personal.

El que se requiera

Nivel de Educacion

etiqueta y protocolo.

Técnico o tecndlogo en mesa y bar y/o programas afines con conocimientos avanzados en

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Mas de 6 meses y hasta 12 meses

En esta labor es deseable tener
habilidades como

relaciéon humana.

Proactivo, liderazgo, habilidad de negociacion,
trabajo bajo presion, capacidad de trabajo en
equipo, responsable, iniciativa propia, excelente

Adiestramiento en el puesto de
trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 21. Manual de funciones auxiliar de sala

Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

75 %

])angea‘ Iﬁhémnfé

Nombre del cargo

Auxiliar de sala
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Jefe inmediato

Jefe de sala

Seccioén

Servicio

Lugar de trabajo

Locacién de servicio

Jornada de trabajo

(horas) 8 horas

Sueldo 1.171.863

Funciones

Diarias o casi diarias (en orden de
importancia)

Tiempo (horas)

Mantener en orden las instalaciones
del restaurante

El requerido

Atender a los asistentes y tomar las
ordenes de consumo

Durante la prestacion del servicio

Llevar las ordenes a la mesa

Durante la prestacion del servicio

Tener conocimiento de las tapas que

componen el menu Siempre

Tiempo
Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Hacer el adecuado montaje de las Una
mesas X horas

Una
Sugerir alimentos a los asistentes X horas
Hacer limpieza de las mesas y demas El
estaciones de servicio X requerido
Ocasionales Tiempo

Asistir a capacitaciones programadas

El programado por la administracion

Nivel de Educacion

Técnico en mesa y bar

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una
persona pueda desempefiar a
cabalidad este cargo

Entre 3y 6 meses

En esta labor es deseable tener

habilidades como

Proactivo, habilidad de negociacion, trabajo bajo

presion, capacidad de trabajo en equipo,
responsable, excelente relacibn  humana,
enfocado al logro de objetivos. Tener

conocimientos de las caracteristicas de los
productos que se sirven a los clientes para
ofrecerles la atencion especifica que necesiten.

Adiestramiento en el
trabajo

puesto de

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Tabla 22. Manual de funciones barman
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Manual de funciones
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S

75 %

Pangea Itinerante

Nombre del cargo Barman
Jefe inmediato Jefe de cocina
Seccidn Servicio

Lugar de trabajo

Locacion de servicio

Jornada de trabajo
(horas)

8 horas

Sueldo 1.171.863

F

unciones

Diarias o casi diarias (en orden de
importancia)

Tiempo (horas)

Tener la barra siempre limpia y completa

Una hora

Preparar y servir las diferentes bebidas
y cbcteles que se ofrecen a los
asistentes

Durante la prestacién del servicio

Supervisar que el cobro de las cuentas
sea el correcto

Durante la prestacion del servicio

Realizar arqueo de las ventas Media hora
Tiempo
Periddicas Semanal | Quincenal Mensual | (horas
Una
Verificar el stock de las bebidas X horas
Una
Realizar inventario de licores X horas

Nivel

de Educacioén

Técnico en mesa y bar

Experiencia

Se necesita tener experiencia como
requisito para entrar a ejercer el cargo.
De acuerdo con el conocimiento que
usted tiene del oficio. La experiencia
minima necesaria para que una persona
pueda desempefiar a cabalidad este
cargo

Entre 3y 6 meses

Proactivo, habilidad de negociacion, trabajo bajo

presion, capacidad de trabajo en equipo,
responsable, excelente relacion humana,
enfocado al logro de objetivos. Tener

conocimientos de las caracteristicas de los

En esta labor es deseable tener | productos que se sirven a los clientes para
habilidades como ofrecerles la atencion especifica que necesiten.
Adiestramiento en el puesto de

trabajo

Un mes

Fuente. Juan Diego Rincén Muioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019
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Las tablas anteriormente presentadas, dan a conocer las funciones diarias, perioddicas y
ocasionales que se desempefian en cada uno de los puestos de trabajo propuestos para
la operacion del restaurante. Asi mismo, los requisitos y habilidades fundamentales para
formar parte de estos.



8.5.
8.5.1.

Modulo de sostenibilidad

Tabla 23. Propuesta para la certificacion en la NTS TS 004

Manual de buenas practicas o propuesta para la certificacion en la NTS TS que le aplique
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aspectos
ambientales,
socioculturales y
econdémicos

socioculturales y
econoémicos de la
actividad comercial

ambiental impreso
PSGA-01

Objetlyps Estrategia Do_cume_nto Responsable Presupuesto Indicador
especificos evidencia
Requisitos de sostenibilidad
Requisitos legales
Cumplir la
legislacion vigente . .
Realizar la matriz . .
en los aspectos 7 Matriz de requisitos
_ devaluacién para .
turisticos, isitos de | i d Lider de conformes mes
ambientales req_U|S|tc_)§ €la Matn_z_ € sostenibilidad anterior / matriz de
' legislacion vigente, requisitos legales L $80.000 .
culturales, esta debera ser MRSGS-01 (administrador requisitos
econdmicos, . general) conformes mes
laborales y demas actualizada actual
mensualmente
que le sean
aplicables
Hacer sequimiento Realizar auditoria Lista de chequeo Lider de N° total de
-9 interna trimestral al | requisitos NTS-TS | sostenibilidad requisitos / N° de
al cumplimiento de : d i dministrad $0 o
esta legislacion Slste_ma e Gestion | 004 (administrador requisitos
Ambiental LSGS-01 general) conformes
Sistema de gestién para la sostenibilidad
Programa de sostenibilidad
Definiry El programa de
documentar un Elaborar el programa debe ser elaborado
programa de de sostenibilidad que en un 100% durante
o , Programa de : =
sostenibilidad, de reuna los aspectos sostenibilidad el primer afio de
acuerdo con los ambientales, Jefe de cocina $200.000 operacion y se

medira el avance de
forma mensual.
Cumplimiento
esperado 100% /




70

generados por sus
actividades,
productos o
servicios

Establecer objetivos
y metas alcanzables
y cuantificables, los
cuales deben ser
revisados
periddicamente

cumplimiento
alcanzado %

Tener el programa
de sostenibilidad

Mantener de forma
impresa y digital el
programa de
sostenibilidad

Registro
fotografico de
promocion del
programa de

Jefe de cocina

$10.000

N° de fotos tomadas
a personas que

disponible al publico | ambiental, en un sostenibilidad solicitan el
;- . programa
lugar de facil acceso | ambiental
a los visitantes. RFSGS-01

Identificar cuéles de
sus productos y
servicios pueden
tener un impacto Realizar una matriz . N° de impactos

S . Matriz de . o o
significativo sobre la | de evaluacion de evaluacion de identificados / N° de
sostenibilidad y impactos y su impactos Jefe de sala $50.000 estrategias de
realizar una clasificacion segun el b mitigacion

o : MSGS-01 .
evaluacion que riesgo que genera. ejecutadas
permita determinar
las prioridades de
actuacion
Definir en las Disefiar un manual
acciones de gestion | de f_unmones para Manual de ) N| de integrantes
para la los integrantes del . - Lider de NP
- PRI funciones comité - del comité técnico

sostenibilidad, como | comité técnico de . sostenibilidad e

Py Lo técnico de L $0 de sostenibilidad
minimo, los sostenibilidad o (administrador ) .
responsables, los ambiental y el sostenibilidad general) ambiental / N de

’ MFSGS-01 manuales disefiado

recursos, las
actividades, plazos

cronograma de
actividades con su
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e indicadores para respectivo
su logroy presupuesto
seguimiento

Monitoreo y s

eguimiento

El establecimiento
gastronémico o el

bar debe
?rﬁtﬁglﬁgﬁ::ar Realizar auditoria L:rt: de chequeo Lider de N° total de
P y interna_trimestral al | P - sostenibilidad requisitos / N° de
mantener : d - procedimientos dministrad $10.000 dimi
procedimientos ilsts_ma Ie Gestion documentados (a m|n||stra or groce |m|erc11tos
documentados para mbienta LSGS-02 general) ocumentados
realizar el monitoreo
y el seguimiento del
programa
Compras
Enviar jun nl .
Informar a los ordveli ch: égrﬁgraaclie : . N® de orden_es de
. P Planilla de Lider de compra enviadas al
proveedores sobre | insumos, la politica . ibil ° nolft
su programa de de sostenibilidad corrgspondenma SOSte-nI.bI idad $10.000 mes /N politicas
., . enviada PCSGS- (administrador ' de sostenibilidad
gestion para la empresarial a los o
o - 01 general) recibidas por
sostenibilidad distintos
proveedores
proveedores
Autoridad y responsabilidad
La maxima
autoridad del
establecimiento Realizar auditoria Lista de chequeo Lider de N de estrateglaf
debe asegurar la . | al : inilidad implementadas
implementacion y interna mensual a estrategias sostenibilida $10.000 100 /
I Sistema de Gestion | planteadas (administrador ' - ,
mantenimiento del o N° de estrategias
. 9 para la sostenibilidad | ISGS-03 general)
sistema de gestion formuladas
para la
sostenibilidad
El establecimiento Seleccionar entre los | Acta de - N° total de
L o Administrador o
gastronémico o el colaboradores, el consolidacion $0 empleados / N° de

bar debe definir la

comité técnico de

comité técnico de

general

integrantes del
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responsabilidad y
autoridad de las
personas
involucradas en el
cumplimiento de
esta norma

sostenibilidad
ambiental

sostenibilidad
ambiental
ACSGS-01

comité técnico de
sostenibilidad
ambiental

Informacion y capacitacién

Informar sobre sus
programas de
sostenibilidad a las
empresas o
personas naturales,
con las cuales
tenga relacion
comercial

Contar con un
programa de
capacitacion dirigido
a los empleados y
demas personal
vinculado, que
permita el
cumplimiento de
esta normay el
mejoramiento de
sus competencias.
Debe mantener
registros de las
actividades de
capacitacion que
realice

Socializar y
promover mediante
capacitaciones y
estrategias de
concientizacion, las
estrategias
adoptadas para el
SGS

Registro de
asistencia a
capacitacion
RASGS-01

Lider de
sostenibilidad
(administrador
general)

$500.000

N° de
capacitaciones
realizadas * 100 /N°
de capacitaciones
programadas

Garantizar que el
programa de
sostenibilidad sea
comunicado,
entendido y

Realizar
evaluaciones
escritas periodicas
(trimestrales) sobre
el contenido del

Instrumento de
evaluacion
programa de
sostenibilidad
ambiental

Lider de
sostenibilidad
(administrador
general)

$50.000

N° total de personas
vinculadas al
restaurante / N° de
evaluaciones
realizadas
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aplicado por los
empleados y demas
personal vinculado
al establecimiento
gastronémico o el
bar

programa de
sostenibilidad
ambiental

ISGS-01

Mejora continua

El establecimiento
gastronémico o el
bar deben plantear
y ejecutar
continuamente
acciones y
estrategias
encaminadas al
mantenimiento y
mejoramiento de su
gestion en el ambito
de la sostenibilidad

Requisitos ambientales

Uso eficientey a

horro de agua

Contar con un
programa de ahorro
y uso eficiente del
agua que
establezca el

Disefiar el programa
de uso y ahorro
eficiente del agua, el

Programa de
ahorro y uso

Metros cUbicos
consumidos mes

cumplimiento de p g Jefe de cocina $350.000 anterior/ metros
consumo sera eficiente del agua L .
metas a corto plazo . cubicos consumido
~ . medido en metros PSGS-02
(un afio), mediano e mes actual
~ cubicos cada mes
plazo (tres afios), y
a largo plazo (mas
de tres afios)
Regl_strar Y Medir el consumo de | Registro consumo Metros cubicos
monitorear el .- . . . .
agua en metros de agua diario Auxiliar de cocina $0 consumidos al dia

consumo de agua
periédicamente

cubicos al final del

RSGC-01

*100/ total metros
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dia antes del cierre
del establecimiento

cubicos mes
anterior

Desarrollar
actividades de
mantenimiento
preventivo
periédicamente,
para todos los
equipos y redes de
agua

Contar con la
informacién y las
facilidades
necesarias para
promover que los

Desarrollar
campafas de
concientizacion

Registro
fotografico

N° de campafias
realizadas *100 / N°

acerca del cuidado y | campafia uso Jefe de sala 250.000 ~
empleados y fici d fici del de campanfas
clientes ahorren y uso eficiente dentro | eficiente del agua propuestas

e y fuera del RFSGS-02

hagan uso eficiente .

establecimiento
del agua en el
establecimiento
Utilizar agua Realizar pruebas
potable para el fisico-quimicas del N° de muestras
consumo humano y | agua destinada al - realizadas al mes /

-, Resultados prueba | Administrador o .
preparacion de consumo humano en . $450.000 N° de dias que
. de laboratorio general Iy
alimentos, de cada una de las presta servicio el
acuerdo con la locaciones y adquirir restaurante
legislacién vigente filtros de agua
Uso eficiente y ahorro de energia

Desarrollar Realizar
actividades mantenimiento Registro N° total de equipos
permanentes de preventivo a las fotogréfico electrénicos / N° de
mantenimiento rede_:s electrlca§y mantenimiento Jefe de sala $800.000 equipos
preventivo para equipos electronicos | eléctrico electrénicos con
todos los equipos e | cuatro veces al afilo | RFSGS-03 mantenimiento

instalaciones. Estos
deben

(personal externo
contratado)

preventivo realizado
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inspeccionarse

Lista de chequeo

periddicamente por equipos
personal electrénicos
competente LSGS-04
Contar con la
informacion y Campafias de ahorro
facilidades y uso eficiente de la Reqistro
necesarias para energia por medio fotc? rafico N° de habladores
promover que los de habladores graf . entregados * 100
. S campafia ahorro Auxiliar de sala $200.000 o
empleados y ubicados al interior de eneraia /IN° de habladores
clientes ahorren y del restaurante, g elaborados
. oL : RFSGS-04
hagan uso eficiente | dirigida a clientes y
de la energia en el | colaboradores
establecimiento
Uso y manipulacién de productos

Medir la cantidad de Cantidad total de
Llevar un registro insumos usados en Matriz de consumo insumos comprados
del consumo de la operacion del para el consumo Auxiliar de servicios $50.000 almes/ % de
productos e restaurante, de insumos generales ' insumos gastados
insumos empleados | mediante una matriz | MSGS-02 en la operacion del

de consumo restaurante

Capacitar al personal

de servicios Registro de
Definir un programa | generales y de asistencia Lider de N° de
para la operacion dos horas | capacitacion sostenibilidad capacitaciones
minimizacion y guincenales reduccién del uso (administrador $150.000 realizadas *100 / N°
manejo de los encaminadas a la de productos eneral) de capacitaciones
productos quimicos | reduccién del uso quimicos 9 programadas

de productos RASGS-02

guimicos
Emplear productos Cantidad total de
de limpieza que Usar Unicamente Registro de Lider de insumos comprados
tengan productos quimicos | proveedores e sostenibilidad $1°500.000 almes/ % de
tensioactivos de limpieza de la insumos (administrador ' insumos gastados
biodegradables o marca SPARTAN RSGS-02 general) en la operacion del

que cumplan con la

restaurante
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NTC 5131 u otros
criterios
ambientales
equivalentes

Promover el uso de
papel con un

porcentaje de Programa Lider d_e_ _
contenido de Disefiar un programa | reduccién de papel sostenibilidad $0 Cantidad de papel
material reciclado ) Prog pap (administrador bap
de reduccion del uso | PSGS-03 gastado en el mes
de acuerdo con la general) .
. - de papel enfocado a actual / cantidad de
disponibilidad del ! )
mercado redu_gr, reciclary papel gastado en el
—— reutilizar actual mes
Minimizar el
consumo de papel
en todas las areas
del establecimiento
Manejo de residuos
ISe deb_en cIasn‘par Total de residuos
. 0s residuos segun la .
Registrar la . Registro de generados mes
: categoria a la que .
cantidad mensual y residuos : actual (kl) / total de
: . corresponda con su Jefe de cocina $50.000 .
tipo de residuos que respectivo peso al generados residuos generados
genera finaFI) del diapde RSGS-03 del presente mes
operaciones (k)
Requisitos socio-culturales
Patrimonio cultural
Contar con Realizar un Registro inventario
informacién acerca | . , de recursos
de los diferentes inventario de naturales y -
. atractivos naturales y Actividades del
atractivos y itural I culturales
actividades cu t'u,ra €s de' a RSGS-04 cronograma
. region y publicar Jefe de sala $150.000 realizadas *100 /
relacionadas con el Cronograma de L
) . cronograma de L actividades
patrimonio cultural y S actividades
actividades a programadas

natural de la regiéon
y promover que sus
clientes las visiten

desarrollarse dentro
de los mismos

recursos naturales
y culturales CSGS-
01
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Promover en sus

empleados y N° de
clientes Capacitaciones Programa de capacitaciones
comportamientos mensuales en pro capacitacion realizadas * 100 /
responsables con la | del cuidado y conservacion de Jefe de sala $250.000 N° de
comunidad local y conservacion del patrimonio cultural capacitaciones
con la conservacion | patrimonio cultural PSGS-04 realizadas
y buen uso del
patrimonio cultural
Apoyar _ Contratar con Contrat_o,de Lider de N° de Shows
manifestaciones personal local para prestacion de L

o e sostenibilidad contratados al mes /
artisticas locales, ofrecer shows servicio para (administrador $600.000 N° de shows locales
regionales o artisticos al interior | shows
nacionales del restaurante COSGS-01 general ) contratados
Informar a los
clientes sobre el
valor patrimonial
arquitecténico de la
edificacion o del
sector dentro del
cual se encuentra el | Disefar un folleto o
establecimiento cuyo contenido se Plantilla del Jefe de sala $800.000 gnt?e‘:agg)(!llgflsw de
cuando esté enfoque en el valor modelo del folleto ' folletos impresos
ubicado en un bien | patrimonial local
inmueble declarado
como patrimonio
nacional o local y
adelantar acciones
parala
conservacion

Apoyo alas comunidades
Apoyar eI_dgsarroIIo Contratar con Contratp,de Lider de N° de Shows
de las actividades personal local para prestacion de .
L - sostenibilidad contratados al mes /

folcloricas y ofrecer shows servicio para $200.000

artisticas, asi como
la preservacion de

artisticos al interior
del restaurante

shows
COSGS-01

(administrador
general )

N° de shows locales
contratados
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las tradiciones, del
vestuario y de las
costumbres de las
comunidades
anfitrionas

Principios de sostenibilidad

El establecimiento
gastronémico o el
bar deben
establecer y
practicar principios

Dar a conocer
publicamente el
presente programa
de sostenibilidad

Disefio digital e

Administrador

N° de clientes
atendidos al mes/N°
de clientes que
expresan conocer el

gue manifiesten su ) ) , $250.000
. ambiental ante los impreso del mena | general programa de
compromiso con la . L
I clientes y empleados sostenibilidad
sostenibilidad, y . )
. ( resumen impreso al ambiental del
divulgarlos a los >
: reverso del menu) restaurante
clientes y
empleados
Manejo de impactos socioculturales
El establecimiento
gastronémico o el
bar deben minimizar o A
. o . . N° de impactos
aquellos impactos Disefiar una matriz . . Lider de ;
) . Matriz de impactos o socioculturales
socioculturales de impactos ; sostenibilidad ; e o
; : socioculturales o $150.000 identificados/ N° de
negativos y socioculturales (administrador .
2 ; " MSGS-03 estrategias para la
optimizar aquellos negativos y positivos general) AN
" optimizacion
positivos que sus
distintas actividades
estén generando
Requisitos econdmicos
Contrataciéon y generacion de empleo
Disefiar el N° de empleados
No debe ejercer correspondiente Manual de contratados (
discriminacién manual de funciones | funciones Administrador $0 presupuesto de
salarial por ningan para los distintos colaboradores general némina mensual) /
motivo puestos de trabajo MFSGS-02 total de némina

del restaurante, en él

pagada por mes




79

se especifica el
salario de cada
colaborador

Satisfaccion

del cliente

El establecimiento
gastronémico o el
bar deben medir y
registrar el grado de
satisfaccién de los
clientes en relacion
con su actividad y

Realizar encuestas
de satisfaccion
virtuales con el fin de
conocer el grado de

Instrumento de
evaluacion del

Administrador

N° de clientes
atendidos al mes /

aplicar medidas de . e o general y jefe de $100.000 o
satisfaccion del servicio N° de encuestas
acuerdo con los . ., sala :
cliente en relacion ISGS-02 realizadas
resultados
: con los productos y
obtenidos, en e o
X servicios adquiridos.
busqueda de
mejorar la
satisfaccién de los
mismos
Otros requisitos complementarios
Seguridad
El establecimiento
gastronémico o el o
Disefio mapa de
bar deben limitar | q :
arantizar la De |m|tar_,as rutas de | riesgos - N° de accidentes
9 . evacuacion y Acta de Administrador o
seguridad de los o : presentados/N° de
: conformar una constitucion de general y jefe de $300.000 .
clientes y . . . accidentes
brigada de brigada de cocina :
empleados en su : i atendidos
establecimiento y emergencia emergencia
ACSGS-02

servicios
complementarios

Fuente. Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Propuesta para la implementacion y certificacion NTS TS 004 donde se generan estrategias para dar cumplimiento a los
requisitos exigidos, asignando el responsable que tendra como funcién dar cumplimiento a dichas estrategias, asi mismo
se asigna un presupuesto y el indicador que permite medir el nivel de cumplimiento.
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Politica de sostenibilidad

NTS-TS 004 Fecha 20/07/2019

/A Politica de sostenibilidad Version 01

Pangea Itinerante

Responsable

Lider de sostenibilidad Codigo PSSGS.01

Teniendo en cuenta la importancia de mantener un desarrollo sostenible, y asumidos los principios adoptados
especificamente en la Norma Técnica Sectorial NTS-004 para establecimientos gastronémicos y bares, nos
responsabilizamos de llevar a cabo un manejo sostenible de nuestras actividades, a través de la adopcion de compromisos
encaminados a prevenir, reducir el impacto negativo generado por nuestra actividad comercial.

En este orden de ideas, hemos adoptado la siguiente politica de sostenibilidad; por medio de la cual nos comprometemos
a cumplir los requisitos establecidos en la Norma Técnica Sectorial NTS-TS 004, que incluye, entre otros, los
requerimientos legales que controlan los efectos generados por la actividad comercial. lgualmente asumimos la
responsabilidad de motivar y capacitar a nuestro personal con acciones formativas y de concientizacion sobre los principios
de la sostenibilidad, a fomentar buenas préacticas ambientales en el entorno, involucrarse en actividades externas y reportar
avances generados.

Ademas, velar por la conservacion de los recursos naturales y culturales para garantizar su permanencia en el tiempo y
asegurarlos a las futuras generaciones.

Esta politica de turismo sostenible se actualizara siempre que las circunstancias lo requieran, adoptando y publicando en
ambos casos nuevos objetivos de sostenibilidad.

8.6. Moédulo de finanzas
8.6.1. Inversiones

Tabla 24. Inversion

Inversion en Bienes de Capital Vr. Unitario (sin IVA) Porcentaje Depreciacion
Sillas y comedores $ 4.560.000,00 2,22% $101.232,00
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Refrigerador $4.342.179,00 10,00% $ 434.218,00
Estufa portatil $ 4.300.000,00 10,00% $ 430.000,00
Licuadora $ 665.957,00 10,00% $ 66.596,00
Vehiculo $ 35.000.000,00 10,00% $ 3.500.000,00
Menaje y lenceria $ 5.600.000,00 10,00% $ 560.000,00
Equipo de computacién y comunicacién $ 2.626.000,00 10,00% $ 262.600,00
Total Inversiones $57.094.136,00 $ 5.354.646,00

Fuente. Plantilla de simulacién financiera. 2019

Se relacionan en el anterior cuadro las inversiones por concepto de bienes de capital con el valor unitario de cada uno y
se totaliza la inversion inicial.

8.6.2. Financiamiento

Tabla 25. Financiacién

Financiacioén

Valor Tasa Efectiva anual
Préstamo 1 $ 30.000.000,00 25,00%
Deuda para pagar en 5 afios
Amortizacién de la deuda Préstamo 1
1 2 4

Deuda

$ 30.000.000,00

$ 26.344.597,81

$ 21.775.345,07

$ 16.063.779,15

$8.924.321,75

Pago Cuota Fija

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

Capital

$ 3.655.402,19

$ 4.569.252,74

$5.711.565,92

$ 7.139.457,40

$8.924.321,75

Intereses

$ 7.500.000,00

$ 6.586.149,45

$ 5.443.836,27

$4.015.944,79

$2.231.080,44

Balance (saldo deuda)

$ 26.344.597,81

$ 21.775.345,07

$ 16.063.779,15

$8.924.321,75

$-

Fuente: Plantilla de simulacién financiera. 2019

Valor de total por concepto por préstamos adquiridos para iniciar operaciones del restaurante se calcula el valor de la cuota
fija y los intereses que se generan a partir de este.

8.6.3. Flujos de caja



Tabla 26. Flujo de caja proyectado
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Flujo de Caja - Flujo de Efectivo Proyectado

Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Ingresos de
efectivo
Ingreso por
ventas de
contado $ 450.918.000,00 $ 465.798.294,00 $ 481.169.638,00 $ 497.048.236,00 $513.450.828,00
Recaudo por
ventas a crédito $- $- $- $- $-
Recaudo de
Cartera a 00 dias $- $- $- $- $-
Financiacion $
Bancos 30.000.000,00 $- $- $- $-
Aporte  Socios $
(Capital) 33.613.962,00 $- $- $- $- $-
$
Total ingresos 63.613.962,00 | $ 450.918.000,00 $ 465.798.294,00 | $ 481.169.638,00 $ 497.048.236,00 $ 513.450.828,00

Menos: retiro de
efectivo

Pago Materia

Prima

$ 65.298.075,79

$ 67.736.656,19

$70.764.812,22

$73.949.229,51

$77.276.943,10

Salarios Mano de
Obra Directa

$ 112.423.800,00

$ 118.045.020,00

$ 123.947.280,00

$ 130.144.680,00

$ 136.651.920,00

Salarios Mano de
Obra Indirecta

$ 15.634.440,00

$ 16.416.168,00

$ 17.236.980,00

$ 18.098.844,00

$ 19.003.788,00

Otros Costos
Indirectos

$ 15.516.000,00

$ 16.214.220,00

$ 16.943.860,00

$ 17.706.334,00

$ 18.503.120,00

Gastos de

Administracién

$ 195.086.220,00

$204.118.428,00

$213.569.747,00

$ 223.459.696,00

$ 233.808.664,00

Gastos de Ventas

$-

$-

$-

$-

$ -

Impuestos

$-

$ 11.232.775,00

$ 10.979.637,00

$ 9.776.837,00

$ 8.520.872,00

Gastos
operativos
(diferidos)

pre

$
2.531.000,00

Gastos
financieros
(Intereses
pagados)

$ 7.500.000,00

$ 6.586.149,45

$ 5.443.836,27

$4.015.944,79

$ 2.231.080,44
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Abonos a

Préstamos

(Capital) $ 3.655.402,19 $ 4.569.252,74 $5.711.565,92 $ 7.139.457,40 $8.924.321,75

Reparticion

Utilidades $- $- $- $- $-

Inversién Bienes

de Capital

(compra de $

Activos Fijos) 57.094.136,00 $ - $- $ - $- $-
$

Total retiros 59.625.136,00 | $ 415.113.937,98 $ 444.918.669,38 $ 464.597.718,41 $ 484.291.022,70 $ 504.920.709,29
$

Superavit o déficit| 3.988.826,00 | $ 35.804.062,02 $ 20.879.624,62 $16.571.919,59| $ 12.757.213,30 $8.530.118,71

Efectivo inicial $- $ 3.988.826,00 $ 39.792.888,02 $60.672.512,64 $ 77.244.432,22 $ 90.001.645,52
$

Disponible (caja) 3.988.826,00 | $39.792.888,02 $ 60.672.512,64 $ 77.244.432,22 $ 90.001.645,52 $ 98.531.764,23

Fuente: Plantilla de simulacién financiera. 2019

Tabla 27. Flujo de caja pronosticado

Flujo de Caja Libre Pronosticado (F.C.L.)

Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Entradas
Ingreso por ventas de contado $ 450.918.000,00 | $465.798.294,00| $481.169.638,00| $497.048.236,00| $513.450.828,00
Recaudo por ventas a crédito $- $- $- $- $-
Recaudo de Cartera a 00 dias $- $- $- $- $-
Total entradas $ 450.918.000,00 | $465.798.294,00 | $481.169.638,00 | $497.048.236,00 | $513.450.828,00

Salidas

Pago Materia Prima

$ 65.298.075,79

$ 67.736.656,19

$70.764.812,22

$ 73.949.229,51

$77.276.943,10

Salarios Mano de Obra Directa

$ 112.423.800,00

$ 118.045.020,00

$ 123.947.280,00

$ 130.144.680,00

136.651.920,00

Salarios Mano de Obra Indirecta

$ 15.634.440,00

$ 16.416.168,00

$ 17.236.980,00

$ 18.098.844,00

19.003.788,00

Otros Costos Indirectos

$ 15.516.000,00

$ 16.214.220,00

$ 16.943.860,00

$ 17.706.334,00

18.503.120,00

Gastos de Administracion

$ 195.086.220,00

$ 204.118.428,00

$ 213.569.747,00

$ 223.459.696,00

233.808.664,00

Gastos de Ventas

$-

$-

$-

$-

$-

Impuestos de Renta

$ 11.232.775,00

$ 10.979.637,00

$9.776.837,00

$ 8.520.872,00

$ 7.226.920,00
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Inversion Bienes de Capital (compra de Activos Fijos)

Total salidas

$415.191.310,79

$433.510.129,19

$ 452.239.516,22

$471.879.655,51

$492.471.355,10

Fcl del proyecto (operativo)

$ 35.726.689,21

$32.288.164,81

$28.930.121,78

$ 25.168.580,49

$20.979.472,90

SERVICIO DEUDA (Cuotas pagadas)

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

$ 11.155.402,19

Fcl del inversionista

$24.571.287,02

$21.132.762,62

$17.774.719,59

$14.013.178,30

$9.824.070,71

Fuente: Plantilla de simulacién financiera. 2019

Proyeccion de ingresos generados por concepto de alimentos y bebidas durante 5 afios a partir del inicio de operaciones

8.6.4. Punto de equilibrio

Tabla 28. Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio

Periodo 1

Periodo 2

Periodo 3

Periodo 4

Periodo 5

Precio unitario de venta

$ 450.918.000,00

$ 465.798.294,00

$ 481.169.638,00

$ 497.048.236,00

$ 513.450.828,00

Costo Unitario Total

$ 216.238.136,00

$ 223.723.325,00

$ 234.222.234,00

$ 245.227.248,00

$ 256.762.741,00

Gastos Fijos $ 202.586.220,00 $ 210.704.577,45 $ 219.013.583,27 $ 227.475.640,79 $ 236.039.744,44
Punto de Equilibrio en Unidades $ 0,86 $0,87 $0,89 $ 0,90 $0,92
Margen de contribucién unitario $ 234.679.864,00 $ 242.074.969,00 $ 246.947.404,00 $ 251.820.988,00 $ 256.688.087,00
Punto de Equilibrio en Pesos $ 389.252.710,45 $ 405.435.692,59 $ 426.741.422,96 $ 448.995.005,88 $472.148.137,61
Porcentaje del margen de contribucion 52,04% 51,97% 51,32% 50,66% 49,99%

Fuente: Plantilla de simulacioén financiera. 2019

Minimo de ingresos anuales esperados sin que se generen pérdidas ni ganancias.

8.6.5. Indicadores financieros

Tabla 29. Indicadores Financieros

Evaluacién financiera

Proyecto

Inversionista

Valor presente neto - VPN (C.de K.)

$ 19.556.979,38

Valor presente neto - VPN (TMRR)

$ 13.434.382,82

Tasa interna de Retorno - Proyecto

38,44%

Tasa interna de Retorno - Inversionista

53,39%
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Fuente: Plantilla de simulacion financiera. 2019
Se cuenta con capacidad para enfrentar las obligaciones financieras adquiridas.

Grafico 4. Indicadores de liquidez

Indicadores de liquidez
14,00

12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00

Pesos

1 2 3 4 5
ARos
Razon corriente Prueba Acida
Fuente: Plantilla de simulacion financiera. 2019

Grafico 5. Margen de Rentabilidad
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Fuente: Plantilla de simulacion financiera. 2019

Grafico 6. Indicadores de endeudamiento
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Indicadores de Endeudamiento
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Fuente: Plantilla de simulacion financiera. 2019

Grafico 7. Utilidad
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9. Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones

Actualmente en los municipios de Pereira y Dosquebradas tan solo se puede
encontrar un restaurante itinerante conocido como Encubiertos. Por lo tanto, se
puede decir que el presente plan de negocios puede ser acogido facilmente en el
mercado; para este se proyecta que las ventas promedio mensuales del
Restaurante Pangea Itinerante S.A.S sean de $60°000.000 mensuales, razén por
la cual el negocio es viable econbmicamente.

El segmento de mercado de los restaurantes nomadas y/o itinerantes en Colombia
y resto del mundo ha incrementado en los ultimos afios. Las personas buscan vivir
nuevas experiencias gastronomicas en lugares poco convencionales y este tipo
de restaurantes cumplen con las expectativas que los consumidores demandan.
Inicialmente el Restaurante Pangea Itinerante S.A.S iniciaria operaciones con un
total de 8 empleados, para los cuales se elabor6é el manual de funciones que
contiene los requisitos exigidos para formar parte del grupo de colaboradores para
garantizar que se cumpla las expectativas de los consumidores.

La industria gastrondbmica como actividad econdémica juega un papel
preponderante en el sector turistico, por lo tanto, es de vital importancia analizar
y planificar con detenimiento los productos a ofrecer para garantizar altos
estandares en la calidad del servicio.
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11. Anexos

Anexo 1. Encuesta
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Instrumento utilizado para la identificacion del perfil del cliente

La presente encuesta se realiza con el objetivo de definir el perfil del cliente de un plan de negocio. Es
realizada Unicamente con fines de investigacién académica desde el programa de Administracién del
Turismo Sostenible de la Universidad Tecnolégica de Pereira, la informacion no sera divulgada ni
tampoco genera compromiso de ningln tipo a la persona encuestada.

Direccién de correo electrénico

Nombre completo

Numero de celular

Género
Femenino
Masculino
Edad

18 a 25

26 a 33

34 a4l

42 a 49

49 en adelante
Estrato socioeconémico
1

2
3
4
5
6

¢Alguna vez ha visitado un restaurante NOMADA o ITINERANTE? (Restaurante que se instala
de manera temporal en espacios alternativos)

Si

No

¢ Que influye en la toma de decision para adquirir los servicios de un restaurante? (Seleccione
todos los que usted considera que influyen en su decision)

Calidad en el servicio

Calidad de los alimentos

Precio

Ubicacion

Factor diferenciador (ambientacion,

Comentarios referentes al establecimiento

Necesidad de alimento

¢, Qué métodos de pago utiliza para pagar los servicios de alimentos y bebidas?

Tarjeta de crédito

Tarjeta de débito

Efectivo

¢, Cudl es el tipo de gastronomia que mas disfruta consumir? (Seleccione las opciones que usted
considera)

Gourmet

Vegetariana

Vegana

Tipica colombiana

Internacional

Comidas réapidas

Molecular
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. ¢En promedio cuanto suman sus ingresos mensuales?

. ¢Cual es el horario que maneja laboralmente?

. ¢Con quién suele visitar establecimientos gastronémicos? (Seleccione todas las opciones que

. ¢Con que frecuencia adquiere usted servicios gastronémicos a la semana?

. ¢ Mediante qué medios evalla la calidad de los productos y servicios que adquiere?

. ¢A participado en actividades que promueven las empresas o establecimientos comerciales

¢, Cual es el tipo de establecimiento gastronémico que usted prefiere? (Seleccione las opciones
que usted considere)

Restaurante tradicional

Restaurante de tapas

Restaurante internacional

Restaurante auto servicio

Restaurante de comidas rapidas
Restaurante especializado

Restaurante de lujo

Restaurantes teméticos

Restaurante gourmet o alta cocina

¢En qué dias del mes recibe sus ingresos?
Del 1 al 10

Del 11 al 20

Del 21 al 30

$820.000 a $1'020.000
$1'020.000 a $3'020.000
$3'020.000 a $5'020.000
$5'020.000 a $7'020.000
$7'020.000 en adelante

Mafana
Mafiana / Tarde
Tarde

Tarde / Noche
Noche

Noche / Mafiana

considere)

Familia

Amigos

Pareja

Compafieros de trabajo
Clientes

Entre 1y 3 dias

Entre 3 Y 5 dias

Entre 5Y 7 dias

¢Qué mecanismos utiliza para informarse y hacer uso de los servicios ofrecidos por un
establecimiento gastronémico?

Redes sociales (Facebook, YouTube, WhatsApp, Instagram, Twitter)

Paginas Alternativas en Internet

Publicidad on line y off line

Encuestas de satisfaccién
Google visit

Redes sociales
Plataformas digitales

Voz a voz

Ninguno en especial

para crear el disefio de sus productos?
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17. Si su respuesta fue SlI, de qué manera a participado
Fuente: Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo. 2019

Anexo 2. Tabulacién de encuesta (género)

Género
Masculino 112
Femenino 116

Genero

51% 49%

Masculino Femenino

Anexo 3. Tabulacién de encuesta (edad)

Edad
18 a 25 132
26 a 33 44
34 a4l 12
42 a 49 12
49 en adelante 28
Edad

58%

20%

18a25 26 a 33 34a4l m42a49 m49en adelante

Anexo 4. Tabulacién de encuesta (estrato socioeconémico)

Estrato socioecondmico
1 12
2 44
3 88
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4 44
5 16
6 24

Estrato socioeconémico

5%

1 w2 w3 m4 m5 m6

Anexo 5. Tabulacién de encuesta (visita restaurante nomada)

¢Alguna vez ha visitado un restaurante NOMADA o ITINERANTE?
Si 96
No 132

¢Alguna vez ha visitado un restaurante NOMADA o ITINERANTE?

42%

Si mNo

Anexo 6. Tabulacién de encuesta (que influye en la toma de decisidn en la visita a un
restaurante)

¢Qué influye en la toma de decision para adquirir los servicios de un restaurante?
Calidad en el servicio 184
Calidad de los alimentos 196
Precio 160
Ubicacion 128
Factor diferenciador (ambientacion) 116
Comentarios referentes al establecimiento 92
Necesidad de alimento 24
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¢, Qué influye en latoma de decision para adquirir los servicios de un

restaurante?
250
200 184 196
160
150 128 116
2
100 3
50 24
0 ||
Calidad en el Calidad de los Precio Ubicacién Factor Comentarios Necesidad de
servicio alimentos diferenciador referentes al alimento

(ambientacion) establecimiento

Anexo 7. Tabulacién de encuesta (medios de pago)

¢, Qué métodos de pago utiliza para cancelar los servicios de alimentos y bebidas?
Tarjeta de crédito 56
Tarjeta de débito 100
Efectivo 204
¢Qué métodos de pago utiliza para cancelar los servicios de alimentos y
bebidas?
250
204
200
150
100
100
56
” -
0
Tarjeta de crédito Tarjeta de débito Efectivo

Anexo 8. Tabulacion de encuesta (tipo de gastronomia)

¢Cual es el tipo de gastronomia que mas disfruta consumir?

Gourmet 132
Vegetariana 28
Vegana 0
Tipica colombiana 148
Internacional 112
Comidas rapidas 136
Molecular 8
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¢ Cudl es el tipo de gastronomia que mas disfruta consumir?

160 148
140 132 136
120 112
100
80
60
40 28

20 0 8
0 |
Gourmet Vegetariana Vegana Tipica Internacional Comidas Molecular
colombiana rapidas

Anexo 9. Tabulacién de encuesta (tipo de establecimiento)

¢,Cual es el tipo de establecimiento gastronémico que usted prefiere?
Restaurante tradicional 172
Restaurante de tapas 40
Restaurante internacional 80
Restaurante auto servicio 48
Restaurante de comidas rapidas 108
Restaurante especializado 80
Restaurante de lujo 36
Restaurante temético 104
Restaurante gourmet o alta cocina 76

¢,Cual es el tipo de establecimiento gastrondmico que usted prefiere?

200 172
180
130 108
104
122 80 80 76
20
o S e .
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Anexo 10. Tabulacién de encuesta (dias de ingresos)
¢En qué dias del mes recibe sus ingresos?

Del 1 al 10 56
Del 11 al 20 68

Del 21 al 30 104




¢En qué dias del mes recibe sus ingresos?

24%

46%

30%

Del 1 al 10 Del 11 al 20 Del 21 al 30

Anexo 11. Tabulacién de encuesta (promedio de ingresos)
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¢En promedio cuanto suman sus ingresos mensuales?

$820.000 a $1'020.000 120
$1'020.000 a $3'020.000 76
$3'020.000 a $5'020.000 24
$5'020.000 a $7'020.000 8
$7'020.000 en adelante 0

¢En promedio cuanto suman sus ingresos mensuales?
140
120
100

120

76
80

60
40 24
20 8

0
$820.000 a $1'020.000 $1'020.000 a $3'020.000 a $5'020.000 a
$3'020.000 $5'020.000 $7'020.000

Anexo 12. Tabulacién de encuesta (horario laboral)

0

$7'020.000 en adelante

¢ Cual es el horario que maneja laboralmente?
Mafiana 20
Mafnana / Tarde 160
Tarde 0
Tarde / Noche 36
Noche 4
Noche / Mafiana 8




99

¢, Cual es el horario que maneja laboralmente?

180
160
140
120
100
80
60
40 20
20 0 4 8
0 —— I
Mafiana Mafiana / Tarde Tarde Tarde / Noche Noche Noche / Mafiana

160

36

Anexo 13. Tabulacién de encuesta (con quien visita los establecimientos gastronémicos)

¢, Con quién suele visitar establecimientos gastronémicos?
Familia 172
Amigos 176
Pareja 128
Compafieros de trabajo 44
Clientes 4

¢, Con quién suele visitar establecimientos gastronémicos?

200
180
160
140 128
120
100
80
60 44

40
0

Familia Amigos Pareja Compafieros de Clientes
trabajo

172 176

Anexo 14. Tabulacién de encuesta (frecuencia con la que adquiere los servicios)

¢Con que frecuencia adquiere usted servicios gastronémicos a la semana?
Entre 1 y 3 dias 172
Entre 3 Y 5 dias 48
Entre 5Y 7 dias 8
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¢,Con que frecuencia adquiere usted servicios gastronémicos ala semana?

4%

21%

75%

Entre 1y 3 dias Entre 3 Y 5dias Entre 5Y 7 dias

Anexo 15. Tabulacion de encuesta (mecanismos de informacion)

¢, Qué mecanismos utiliza para informarse y hacer uso de los servicios ofrecidos por un
establecimiento gastronémico?

Redes sociales (Facebook, YouTube, WhatsApp, Instagram, Twitter) 164
Paginas Alternativas en Internet 28
Publicidad on line y off line 36

¢Qué mecanismos utiliza para informarse y hacer uso de los servicios ofrecidos por un
establecimiento gastronémico?

16%
12%

72%

Redes sociales (Facebook, YouTube, Whatsapp, Instagram, Twitter)
Paginas Alternativas en Internet

Publicidad on line y off line

Anexo 16. Tabulacién de encuesta (medios de evaluacion del servicio)

¢Mediante qué medios evalla la calidad de los productos y servicios que adquiere?
Encuestas de satisfaccion 24
Google visit 20
Redes sociales 16
Plataformas digitales 16
Voz a voz 116
Ninguno en especial 36
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¢Mediante qué medios evallia la calidad de los productos y servicios que
adquiere?
140
120
100
80
60
40
20 .
0 i

Encuestas de Google visit Redes sociales Plataformas Voz avoz Ninguno en
satisfaccion digitales especial

Anexo 17. Tabulacion de encuesta (participacion en actividades comerciales para la
creacion de un producto)

¢Ha participado en actividades que promueven las empresas o establecimientos comerciales
para crear el disefio de sus productos?
Si 24
No 204

¢A participado en actividades que promueven las empresas o establecimientos
comerciales para crear el disefio de sus productos?

11%

89%

Si mNo

Anexo 18. Tabulacién de encuesta (visitaria un restaurante itinerante)

¢\Visitaria usted un restaurante itinerante entre Pereira y Dosquebradas?
Si 200
No 28
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¢Visitaria usted un restaurante itinerante entre Pereira 'y Dosquebradas?

12%

88%

Si mNo

Anexo 19. Receta estandar de tapa Tempeh con salsa de anarcados

Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion

Tempeh con salsa de anarcados

Numero de la Preparacion ‘ # porciones 10

Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Tempeh 50 gramos 500,00 25.000
cebolla 50 gramos 44,50 2.225
anarcados 50 gramos 24,10 1.205
champifiones 50 gramos 27,88 1.394
alga kombu 50 gramos 448,00 22.400
Costo total de materia prima 52.224,00
Variacion estimada 10% 5.222,40
Costo total de la preparacion 57.446,40
Costo por porcién 5744,64
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% 17.408,00
Impuesto al consumo 8% 1.392,64
Precio Carta 18.800,64

Fuente: Juan Diego Rincén Muioz y Sara Maria Tabares Giraldo

Anexo 20. Receta estandar de tapa de hamburguesa de tofu
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Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion Hamburguesas de tofu
Numero de la Preparacion # porciones 9
Valores

Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total

Tofu 500 gramos 28,36 14.180
Pan rayado 100 gramos 10,94 1.094
Harina 100 gramos 1,30 130
Pan chapa 450 gramos 8,88 3.996
Pifia 50 gramos 16,63 832
Champifiones 50 gramos 27,88 1.394
Cebolla 50 gramos 44,50 2.225
Lechuga 50 gramos 7,65 383
Tomate 50 gramos 196,00 9.800
Costo total de materia prima 34.033,00
Variacion estimada 10% 3.403,30
Costo total de la preparacion 37.436,30
Costo por porcion 4159,588889
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% 12.604,81
Impuesto al consumo 8% 1.008,39
Precio Carta 13.613,20
Fuente: Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 21. Receta estandar de tapa de albdndigas rellenas de queso

Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion Albéndigas rellenas de queso

Numero de la Preparacién # porciones 6

Valores

Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total

Carne molida 500 gramos 7,40 3.700
Cebolla 25 gramos 44,50 1.113
Ajo 25 gramos 42,00 1.050
Perejil 25 gramos 44,50 1.113
Miga de pan 125 gramos 10,94 1.368
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Huevo 3 unidad 250,00 750
Queso mozzarella 100 gramos 27,70 2.770
Costo total de materia prima 11.862,50
Variacion estimada 10% 1.186,25
Costo total de la preparacion 13.048,75
Costo por porcién 2174,791667

Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% 6.590,28
Impuesto al consumo 8% 527,22
Precio Carta 7.117,50

Fuente: Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo

Anexo 22. Receta estandar de tapa de Lomo saltado

Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacion Lomo saltado
Numero de la Preparacion # porciones 3

Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Lomo hiche 500 gramos 7,40 3.700
Cebolla 25 gramos 44,50 1.113
Tomate 25 gramos 42,00 1.050
Pimenton 25 gramos 44,50 1.113
Cilantro 25 gramos 44,00 1.100
Aceite 15 gramos 48,05 721
Vinagre 10 gramos 27,70 277
Costo total de materia prima 9.072,75
Variacion estimada 10% 907,28
Costo total de la preparacion 9.980,03
Costo por porcion 3326,675
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje | 33% 10.080,83
Impuesto al consumo 8% 806,47
Precio Carta 10.887,30

Fuente: Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo



Anexo 23. Receta estandar de tapa de Cordone Blue de pollo
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Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion

Cordone Blue de pollo

Numero de la Preparacion # porciones 6
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Pechuga de pollo 2 unidades 6.800 13.600
Jamon de pierna 70 gramos 64,34 4.504
Queso holandés 70 gramos 44,45 3.112
Harina 100 gramos 1,3 130
Huevo 2 unidades 250 500
Miga de pan 100 gramos 10,94 1.094
Sal 5 gramos 1,2 6
Pimienta 1 gramos 44,5 45
Costo total de materia prima $ 22.989,800
Variacién estimada 10% $ 2.298,980
Costo total de la preparacion $ 25.288,780
Costo por porcién $ 4.214,797
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 12.772,111
Impuesto al consumo 8% $ 1.021,769
Precio Carta $ 13.793,880
Fuente: Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 24. Receta estandar de tapa de Crepes de pollo y champifiones
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacion Crepes de pollo y champifiones
Nimero de la Preparacién # porciones 8
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Pechuga de pollo 2 unidades 6.800 13.600
Leche 500 gramos 4,34 2.170
Parmesano 70 gramos 44,45 3.112
Harina 100 gramos 1,3 130
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Huevo 2 unidades 250 500
Azlcar 15 gramos 2,30 35
Sal 5 gramos 1,2 6
Mantequilla 50 gramos 445 2.225
Champulones 250 gramos 27,9 6.970
Costo total de materia prima $ 28.747,000
Variacién estimada 10% $ 2.874,700
Costo total de la preparaciéon $ 31.621,700
Costo por porcion $ 3.952,713
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 11.977,917
Impuesto al consumo 8% $ 958,233
Precio Carta $ 12.936,150
Fuente: Juan Diego Rincén Muiioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 25. Receta estandar de tapa de Aguacate con camarén
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacién Aguacate con camaron
Numero de la Preparacion # porciones 7
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Aguacate Hass 1250 gramos 1,2 1.500
Camarones 200 gramos 66,16 13.232
Cebolla de huevo 3 gramos 397 1.191
Limones 3 gramos 623 1.869
Salsa rosada 70 centimetros3 14 998
Perejil 0,1 gramos 610 61
Lechuga 100 gramos 8,14 814
Costo total de materia prima $ 19.664,500
Variacion estimada 10% $ 1.966,450
Costo total de la preparacion $ 21.630,950
Costo por porcién $  3.090,136
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 9.364,048
Impuesto al consumo 8% $ 749,124
Precio Carta $ 10.113,171




Fuente: Juan Diego Rincén Mufoz y Sara Maria Tabares Giraldo

Anexo 26. Receta estandar de tapa de Robalo al papillote
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Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion

Robalo al papillote

Numero de la Preparacion # porciones 8
Valores

Ingredientes Cantidad Unidad de medida | Unitario Total

Aguacate Hass 1250 gramos 1,2 1.500
Filete de robalo 200 gramos 66,16 13.232
Cebolla de huevo 3 gramos 397 1.191
Pimenton 4 gramos 610 2.440
Champifiones 30 gramos 28 837
Tomate 5 gramos 500 2.500
Zanahoria 5 gramos 230,00 1.150
Especies 3 gramos 150 450
Pasta de tomate 35 gramos 250 8.750
Costo total de materia prima $ 32.050,000
Variacién estimada 10% $ 3.205,000
Costo total de la preparacion $ 35.255,000
Costo por porcién $ 4.406,875
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 13.354,167
Impuesto al consumo 8% $ 1.068,333
Precio Carta $ 14.422,500
Fuente: Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 27. Receta estandar de tapa Hamburguesa especial de Bob esponja
Restaurante Itinerante

Receta Estandar

Nombre de la Preparacion Hamburguesa especial de Bob esponja

Nimero de la Preparacién # porciones ‘ 4

Valores

Ingredientes Cantidad Unidad de medida | Unitario Total

Carne picada 250 gramos 12,00 3.000
Huevos 2 unidad 250,00 500
pan rayado 20 gramos 10,94 219




108

pan hamburguesa 4 unidad 970,00 3.880
lechuga 50 gramos 7,65 383
tomate 50 gramos 1,96 98
queso 50 gramos 27,70 1.385
cebolla 19 gramos 44,50 2.225
ajo 50 gramos 42,00 2.100
Costo total de materia prima 13.789,30
Variacién estimada 10% 1.378,93
Costo total de la preparacion 15.168,23
Costo por porcién 3792,0575
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% 11.491,08
Impuesto al consumo 8% 919,29
Precio Carta 12.410,37
Fuente: Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 28. Receta estandar de bebida alcohdlica Coctel Daiquiri
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacion Coctel Daiquiri
Numero de la Preparacion ‘ # porciones 2
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Cereza 200 gramos 12 2.400
Vodka 3 Onzas 2,153 6,459
Limén 0,5 gramos 623 312
AzUlcar 4 gramos 1,3 5
Hielo 200 gramos 0,759 152
Costo total de materia prima $ 2.874,959
Variacién estimada 10% $ 287,496
Costo total de la preparacion $ 3.162,455
Costo por porcién $ 1.581,227
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje | 33% $ 4,791,598
Impuesto al consumo 8% $ 383,328
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Precio Carta ‘ $ 5.174,926
Fuente: Juan Diego Rincén Muioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 29. Receta estandar de bebida sin alcohol Granizado exético
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacion Granizado Exético
Numero de la Preparacion # porciones 8
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida Unitario Total
Café 20 gramos 800 16.000
Mango 200 gramos 3,9 780
Hielo 1.400 gramos 0,759 1.063
Leche 1.000 centimetros3 1,8 1.800
Leche condensada 50 centimetros3 14,5 725
Azlcar 100 gramos 2,2 219
Costo total de materia prima $ 20.586,600
Variacién estimada 10% $ 2.058,660
Costo total de la preparacion $ 22.645,260
Costo por porcion $ 2.830,658
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 8.577,750
Impuesto al consumo 8% $ 686,220
Precio Carta $ 9.263,970
Fuente: Juan Diego Rincon Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 30. Receta estandar de postre Waffles frutos rojos
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacién Waffles frutos rojos
Numero de la Preparacién # porciones 7
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida | Unitario Total
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AzUlcar 200 gramos 1,3 260
Margarina 200 gramos 3,6 720
Harina Trigo 500 gramos 1,3 650
Huevos 3 unidad 250 750
Leche condensada 250 gramos 14,5 3.625
Fresa 50 gramos 12 600
Mora 50 gramos 10 500
Frambuesa 50 gramos 11,5 575
Cerezas 50 gramos 12 600
Helado de vainilla 60 gramos 25 1.500
Costo total de materia prima $ 9.780,000
Variaciéon estimada 10% $ 978,000
Costo total de la preparacion $ 10.758,000
Costo por porcion $ 1.536,857
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 4.657,143
Impuesto al consumo 8% $ 372,571
Precio Carta $ 5.029,714
Fuente: Juan Diego Rincén Mufioz y Sara Maria Tabares Giraldo
Anexo 31. Receta estandar de postre Mousse Maracuyé
Restaurante Itinerante
Receta Estandar
Nombre de la Preparacion Mousse Maracuya
Numero de la Preparacién # porciones 5
Valores
Ingredientes Cantidad Unidad de medida | Unitario Total
AzUlcar 200 gramos 1,3 260
Huevos 3 unidad 250 750
Leche condensada 250 gramos 14,5 3.625
Maracuya 50 gramos 12 600
Gelatina sin sabor 60 gramos 25 1.500
Costo total de materia prima $ 6.735,000
Variacién estimada 10% $ 673,500
Costo total de la preparacion $ 7.408,500
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Costo por porcion $ 1.481,700
Porcentaje de costo de materia prima establecido en porcentaje 33% $ 4.490,000
Impuesto al consumo 8% $ 359,200
Precio Carta $  4.849,200

Fuente: Juan Diego Rincén Muioz y Sara Maria Tabares Giraldo



