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Introduccién

A continuacion se presenta el estudio de factibilidad que lograra determinar el montaje
de un restaurante moévil de comida fusion, el cual estara rodando por la zona Nor-Oriental
de la cuidad de Bogota, mas precisamente en la zona conocida como Centro

Internacional Financiero.

En la actualidad esta zona cuenta con una gran oferta de restaurantes que se dedican a
la preparacion y venta de platos de comida gourmet, alrededor de unos treinta; es por
esto que se estudia la implementacién de una oferta novedosa tanto en la forma de llegar
a los clientes a través de un vehiculo equipado con todos los implementos para elaborar
y distribuir alimentos, como en los platos que se brindan, ya que estos siguen la cultura
gourmet es decir platos preparados con ingredientes frescos, naturales y que son

beneficiosos para la salud de los consumidores.

Este estudio permitird conocer como se encuentra el sector de restaurantes gourmet en
la zona, logrando de esta manera identificar fortalezas, oportunidades, amenazas y
debilidades que se puedan encontrar durante la implementacién del mismo. Por otro lado
es importante conocer todos los factores que forman parte en la ejecucion del proyecto
para que sea viable, rentable y exitoso, logrando de esta forma la implementacién de una

empresa innovadora en la ciudad, que logre satisfacer las necesidades y exigencias de



los clientes, alcanzando un alto reconocimiento por la calidad de los productos y servicios

y por ultimo pero de igual importancia obtener utilidades a los ejecutores del proyecto.

La industria de los Food Trucks es un reflejo directo de los cambios de la sociedad en la
cual operan. La sociedad ha cambiado a un orden social mas dinamico y mas complicado
qgue implica un movimiento que se aleja de los alimentos producidos en masa para dar
paso a alimentos producidos para las masas, porque las exigencias de las personas asi

lo exigen.

La forma de alimentarse variara con el correr de los tiempos, ya que cada dia las personas
piensan mas en su salud y como seleccionan los alimentos. La industria de los Food
Trucks se basa en éste concepto, ofrecer productos de alta calidad, saludables y al

alcance de las personas con disponibilidad de tiempo limitada.



1. Planteamiento del problema y Justificacién

1.1 Planteamiento del problema

La ausencia de una regulacion especifica, ha llevado a que se hagan distintos
esfuerzos por parte de organizaciones para brindar a los potenciales futuros propietarios
de este tipo de negocios la mayor proteccion posible y de igual forma regular el

comportamiento de los mismos dentro de su entorno.

Es importante que al momento de entrar o crear un negocio como este, se tenga muy
claro cudal es el mercado objetivo para efectos de identificar la competencia y afinar las

estrategias.

En la actualidad solo en Bogota existen formalmente 22.000 restaurantes segun
fuentes de Asociacion Colombiana de Restaurantes (ACODRES) de tipo gourmet fijos
gue atienden directamente al publico dentro de un espacio determinado, pero ninguno de
tipo movil como el que se quiere desarrollar; esto brinda una gran posibilidad de
aprovechar el poco tiempo de las personas para tomar el almuerzo ofreciéndoles una

alternativa igual o mejor de buena.

Por otro lado se pretende crear una propuesta alimenticia que contribuya a la salud del

consumidor a través de alimentos saludables, bajos en grasa y calorias ademas de



cambiar su percepcion sobre tomar el almuerzo de forma callejera.

Es asi como, basandome en las herramientas brindadas por el centro de
emprendimiento y desarrollo de la Universidad Minuto de Dios se formularon las

siguientes preguntas:

e ¢ Qué tipo de comida encuentra en los puntos de venta en la calle?
e ¢ Existe alguna diferencia en esos puestos de comida?

e ¢ Qué factores negativos considera que existen en este mercado?
e ¢ Cuéntas veces ha comido en la calle en el Ultimo mes?

e (¢COmo ha sido esa experiencia de comer en la calle?

e ¢Qué le gusta o no de la comida que encuentra en la calle?

10



1.2 Justificacion

El presente proyecto de factibilidad es realizado para alcanzar las competencias
académicas necesarias para formular y evaluar proyectos de manera adecuada, y en
donde a través de las mismas desarrollare competencia profesionales en ramas como el
emprendimiento o la consultoria, ademas de generar un alto nivel de conciencia

medioambiental.

Actualmente se esta presentando un fendmeno que afecta a casi todos los ciudadanos
del pais y es la falta de tiempo para desempefiar todas las labores cotidianas, lo que a
su vez ha generado que las personas no puedan preocuparse adecuadamente por ellos,
esta situacion se presenta debido a factores como: el ambiente en el que se vive, es decir
los factores culturales, los mensajes procedentes de los medios de comunicacion, el
entorno social general, entre otros; asi pues estos habitos alimenticios que se han
adquirido con el pasar de los afios no son los mas apropiados ni ayudan al organismo a

producir la cantidad de energia necesaria para el buen funcionamiento del cuerpo.

Es de vital importancia entender que para este proyecto de negocios mi principal
funcidn es la de generar un valor agregado a los clientes con base en los productos y
servicios que se ofreceran, dandoles la oportunidad de satisfacer y conocer una nueva

forma de alimentacion; ademas de que se convierta en un modelo atractivo de negocios
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gue con una reglamentacion clara y un buen desarrollo en conjunto con las entidades

gubernamentales puede generar beneficios econdmicos en el pais.

2. Objetivos

2.1 Objetivo General

e Formular y evaluar la factibilidad para la legalizacion del negocio de Food

Trucks en la ciudad de Bogota, para su posterior desarrollo como plan de

emprendimiento e idea de negocio.

2.2 Objetivos especificos

¢ Realizar una investigacion exhaustiva sobre el comportamiento de los Food Trucks

en Bogota desde el afio 2013.

e Investigar la normatividad que actualmente rige en la ciudad de Bogota para la

legalizacién de los Food Trucks como idea de negocio.

¢ Definir el modelo de negocios, reconociendo los socios claves para hacer contacto

o alianzas, determinando nuestra propuesta de valor y estrategia del negocio.

12



e Realizar el estudio técnico y de ingenieria para identificar los recursos y procesos

tecnologicos para la implementacion del proyecto.

e Realizar un estudio financiero con horizonte a cinco afios para identificar los

recursos requeridos para la implementacion del proyecto.

e Evaluar los principales indicadores medioambientales para identificar el impacto
del proyecto a nivel ambiental, segun normativa establecida por el ministerio del

medio ambiente.

3. Marco de Referencia

3.1 Marco Conceptual

A continuacién se hara claridad acerca de algunos conceptos que se manejaran a lo

largo de este trabajo:

Comida chatarra: Se usa para describir los alimentos con poca cantidad de los
nutrientes que el cuerpo necesita y con un alto contenido de grasa, azUcar y sal,

elementos que el cuerpo puede obtener en exceso con mucha facilidad.

Comida saludable: La alimentacion saludable es la dieta que ayuda al buen
funcionamiento del organismo. Por lo general implica la ingesta de alimentos variados

para recibir todo tipo de nutrientes. Es habitual que se consideren a las frutas y las

13



verduras como alimentos saludables ya que aportan muchos mas beneficios que

inconvenientes a la salud.

Fast Food: Significa comida rapida por su traduccién del Inglés, que a su vez se define
como la venta de comida y bebida para su consumo inmediato bien en las instalaciones

puestas a tal efecto por el local en cuestion o bien para su consumo en otro lugar.

Food truck: Se conocen como restaurantes rodantes que se encuentran adecuados
con todos los implementos necesarios para preparar los alimentos y repartirlos en

diferentes puntos geogréficos.

Nutricién: Cuando se habla de nutricion se habla de los tipos de alimentos que deben
de consumir las personas para obtener la energia necesaria desempefiar las diferentes
actividades y la forma como el organismo asimila los nutrientes de los alimentos que se

refleja fundamentalmente en buena salud.

Slow Food: Concepto que surgio en Italia, en 1986 para protestar contra la comida
rapida e industrial. Decidieron que era necesario promover la lentitud en la comida, los
productos naturales, las recetas locales, y el deleite en el sentido del gusto, sin prisas.
Alimentarse en el sentido de Slow Food significa comer con atencién, en especial
valorando la calidad y, con ello, teniendo en cuenta la procedencia de las materias primas

y el modo de cocinarlas.
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Vida saludable: Se entiende por vida saludable a aquella forma de vida en la cual la
persona mantiene un armonico equilibrio en su dieta alimentaria, actividad fisica,
intelectual, recreacion (sobre todo al aire libre) descanso, higiene y paz espiritual.

(Robles. 2017)

3.2 Marco Teoérico

3.2.1 Generalidades del proyecto

Generacion tras generacion se han venido experimentando grandes cambios
tecnolégicos y cabe mencionar que dentro de esos cambios se han perfeccionado
grandes ideas, inventos y creaciones que han dado pie a grandes compafias, por esta
razon las empresas se han convertido en un componente importante de la economia a
nivel mundial, siendo durante los dltimos afios, las pequefias empresas las que se han
transformado en un agente empresarial importante e incluso se han convertido en la base
de grandes empresas. En Colombia con lo establecido en la Ley 590 de 2000 modificada
mediante la Ley 905 de 2004 se define: “Para todos los efectos, se entiende por micro,
incluidas las fami empresas, pequefia y mediana empresa, toda unidad de explotacion
econOmica, realizada por persona natural o juridica, en actividades empresariales,
agropecuarias, industriales, comerciales o de servicios, rural o urbana”. Entendiéndose

como micro empresa toda organizacion que cuenta con una planta de personal no
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superior a los diez (10) trabajadores o activos totales, excluida la vivienda, por valor

inferior a quinientos (500) Salarios Minimos Mensuales Legales Vigentes (SMMLV) .1

Cada vez es mayor la velocidad con la que cambian las tendencias de mercado y las
preferencias de los consumidores obligando a realizar constantemente observaciones del
entorno para detectar las nuevas necesidades. Las oportunidades se pueden identificar
Si se esta atento a los cambios y a las transformaciones sociales, por esta razon durante
los ultimos afios se ha detectado un incremento en la creacién de micro, pequefas y
medianas empresas principalmente en segmentos basados en el aprovechamiento de los
recursos naturales, tanto de origen agropecuario como minero. Este grupo de sectores
representa el 71% de la produccion industrial. Los principales sectores de produccion
industrial son: Alimentos, Cuero y Calzado, Muebles y Madera, Textil y Confecciones,
Artes Gréficas, Plastico y Quimico, Metalurgico y Metalmecanico, Autopartes y Minerales

no Metdlicos.?

Siendo el sector de alimentos el tema que concierne a todo lo referente con este
proyecto, especificamente los restaurantes moviles, que son conocidos en muchos
lugares del mundo como Food Trucks, un concepto que ha tenido mucho crecimiento y
ha tomado mayor fuerza en los Ultimos afios; son aquellos vehiculos que venden comida,

generalmente camiones donde el espacio interno es adaptado para instalar los equipos

! Definicion de Micro, Pequefia y Mediana Empresa. Ricardo Mejia. Octubre 6 de 2011. (En
linea)http://jrms.pktweb.com/?p=1756
2 Bussinesscol. Seccion PYMES. Acopi. 2013. (en linea).

http://www.businesscol.com/empresarial/pymes/#principales
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que ayudan a la preparacion de los platos y que constituyen algo parecido al sistema

operativo de un restaurante a pequefa escala.

Este novedoso concepto con el tiempo se empez6 a comercializar alo largo de Canada
y los Estados Unidos donde suUbitamente nacié una avida clientela, conformada en su
mayoria por oficinistas que preferian la comodidad de los restaurantes sobre ruedas a
verse involucrados en el tedioso proceso de meseros y propinas. Asi, lograban siempre
el cometido de alimentarse a gusto sin dejar de lado responsabilidades prioritarias, de ahi
gue esta tendencia no podia ser ajena a Colombia donde poco a poco va cogiendo fuerza,
Humberto Medina, presidente de la Asociacion Colombiana de Food Trucks, revelé que
de dicha organizacion ya hacen parte unos 25 restaurantes, pero que ya hay unos 50

rodando por las diferentes ciudades del pais. 2

3.2.2 Actualidad

El sector gastrondmico en los ultimos afios ha mostrado un crecimiento importante en
el pais, a la fecha hay cerca de 90.000 restaurantes en Colombia que registraron en 2014
ventas por $30,7 billones, de las cuales la revista La Barra estima que 5% se vendio en

restaurantes de gama alta.

De acuerdo con la Asociacion Colombiana de Restaurantes (ACODRES), el sector

tuvo en promedio un crecimiento en todo el pais superior a 22%, pero hay regiones

3 Food Trucks” El motor de la “gastronomia némada’http://www.lifestylemiami.com/%E2%80%9Cfood-

trucks%E2%80%9D-el-motor-de-la-%E2%80%9Cgastronomia-nomada%E2%80%9D/
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como el Caribe que registraron un crecimiento mayor a 40%.

Respecto al aporte al PIB, Claudia Barreto Gonzalez, presidente ejecutiva nacional de
Acodres sefiald que “se ha mantenido una tendencia de mayor contribucién en los
altimos afios y del total que aporta el sector turismo se considera que la gastronomia

aporta aproximadamente 3,6%".

Y agregd que “el crecimiento es muy positivo y las cifras nos estan dando la razén,
este sector es de gran importancia, genera empleo, cada restaurante tiene minimo 10
empleados, lo que se traduce en un aporte relevante en impuesto al consumo, en lva e

Ica para todas las regiones del pais”.

Segun Acodres, este aumento obedece también al auge turistico que ha tenido el
pais, lo que ha generado crecimiento econémico y asegurd que este ‘boom’ también se
ha dado por la inversién extranjera, marcas que se han posicionado en el pais, lo que

permite que el sector gastronémico mejore cada vez mas.

Aunque el crecimiento de este sector ha sido relevante muchas personas del gremio
se preguntan por qué no hay un solo restaurante del pais entre los mejores del mundo,
recientemente la revista Restaurant realiz6 este ranking donde el puesto namero uno fue
para el Celler de Can Roca en Girona, Espafia, y en donde incluye nueve restaurantes

latinoamericanos como el Central de Lima (Per0) que ocupd la cuarta posicion.

Respecto al tema, Mariano Arango, director de la revista La Barra, sefiald que
“‘desconocemos la metodologia de juzgamiento, pero dudo que tengan un equipo de
expertos visitando los restaurantes mas importantes del pais, por lo cual este premio

puede estar mas relacionado con el posicionamiento de marca que con un verdadero
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resultado en cuanto a la calidad del servicio y la comida”.

Arango también indicé que “muchos restaurantes que tienen propuestas agresivas
gastrondmicamente hablando, como las que encontramos entre los 50 mejores
restaurantes, no tienen el éxito comercial necesario para sobrevivir, lo que te lleva a
preguntarte si los criterios de juzgamiento de este premio le permiten a un restaurante

ser rentable en una economia como la colombiana”.

Por su parte, la presidente ejecutiva nacional de la Asociacibn Colombiana de
Restaurantes (ACODRES) afirmé que “uno de nuestros grandes retos es que con el
potencial gastrondmico que hay en el pais posicionemos la gastronomia en el mundo,
tenemos cémo hacerlo, ya que los productos con los que contamos son excelentes, al

igual que la infraestructura”.

Referente a la inclinacion de las personas por los distintos tipos de restaurantes,
Barreto indicé que todo depende de los dias y las necesidades del consumidor, ya que
con la entrada de cadenas de restaurantes ha repuntado mucho los establecimientos de
comida rapida; con el gran movimiento de turismo que se registra en Colombia 'y por
temas de negocios también la comida en restaurantes a manteles se ha incrementado,
mientras que la comida gourmet ha crecido con el auge del fitness, esta dltima es una
opcién por la que cada vez mas optan altos ejecutivos y empresarios, por cuidar su salud

y lucir bien, para ellos hay muchas propuestas enfocadas para satisfacer la demanda.

Hay que resaltar que las familias no solo prefieren gastar su dinero en otro tipo de
actividades como cine o teatro, actualmente se ha vuelto importante ir a establecimientos
gastrondmicos con mas frecuencia que antes y para esto los restaurantes desarrollan
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ideas que se acoplen a todo tipo de publico, un ejemplo son los mas de 130 restaurantes

dentro y fuera de Bogota que reciben las mascotas pensando en las familias.*

3.3 Marco Legal y Juridico

En este aspecto mostramos los diferentes requisitos que son relevantes para el

desarrollo del plan de negocios.

e Decreto 3075 de 1997

Este decreto establece las condiciones basicas de higiene en la fabricaciéon de
alimentos a través de buenas practicas de manufactura, es decir las actividades de
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribuciéon vy
comercializacién de alimentos se cefiiran a los principios de las buenas préacticas de

manufactura estipuladas en el decreto.

Por otro lado también es importante mantener unas condiciones generales en los
equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion y preparacion de
alimentos que depende exclusivamente del tipo del alimento, materia prima o insumo, de
la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccién prevista. Todos ellos
deben estar diseflados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la

contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccidn de sus superficies y

4 larepublica.co/el-sector-gastrondmico-crecié-22-en-el-Gltimo-afio-con-90000-restaurantes_266206
20



permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.®

e Ley 1014 de 2006

Ley del Emprendimiento: Ley nacional que busca fomentar la cultura del
emprendimiento. Esta ley pretende promover el espiritu emprendedor entre los
estudiantes y hacer de ellos personas capacitadas para innovar y generar bienes

servicios dirigidos a formar competencias empresariales.

Los principios por los cuales se regira toda actividad de emprendimiento son los

siguientes:

e Formacion integral en aspectos y valores como desarrollo del ser humano
y su comunidad, autoestima, autonomia, sentido de pertenencia a la comunidad,
trabajo en equipo, solidaridad, asociatividad y desarrollo del gusto por la

innovacion y estimulo a la investigacion y aprendizaje permanente.

e Fortalecimiento de procesos de trabajo asociativo y en equipo en torno a

proyectos productivos con responsabilidad social.

e Reconocimiento de la conciencia, el derecho y la responsabilidad del

desarrollo de las personas como individuos y como integrantes de una comunidad.

> INVIMA(en linea).http://www.invima.gov.co/images/stories/aliementos/decreto_3075_1997.pdf
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e Apoyo a procesos de emprendimiento sostenibles desde la perspectiva

social, cultural, ambiental y regional.

La Ley 1014 establece la creacion de redes de emprendimiento que direccionen
politicas de fomento a la cultura emprendedora. Para este fin existe la Red Nacional del
Emprendimiento, la cual es coordinada por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.
La Red esta conformada por 15 representantes de instituciones publicas y privadas, tal
es el caso de ministerios, Servicio nacional de aprendizaje (SENA), Departamento
administrativo de ciencia, tecnologia e innovacion (COLCIENCIAS), Federacion nacional
de comerciantes (FENALCO) y Asociacion colombiana de medianas y pequefas
industrias (ACOPI). Asi mismo, acoge a jovenes empresarios y representantes de

fundaciones que apoyan estos proyectos.

En continuidad con el marco legal del proyecto, se presentan a continuacion otros

aspectos relevantes para su desarrollo.

Delimitaciones legales

1. Nombre de la empresa: Antes de producir la escritura de constitucién se
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debe verificar ante la Camara de Comercio si el nombre escogido no ha sido antes
utilizado por otra empresa. Igualmente ante la Superintendencia Nacional de Industria
y Comercio se debe verificar si no existen registros marcarios que identifiquen otro
tipo de productos pertenecientes a otras empresas. Ambas consultas se pueden
realizar a través de las paginas de Internet www.ccb.org.co y www.sic.gov.co

2. Constitucion de la minuta de la sociedad ante una notaria, la cual expide
tres copias de la escritura y la primera de ellas con destino al registro de la Camara
de Comercio de la ciudad del domicilio de la sociedad que se crea.

3. Inscripciébn ante la Camara de Comercio de la ciudad donde inicia
actividades, en la cual se registra la minuta de escritura publica a efectos de tener la
matricula mercantil.

4. Inscripcién ante la Administracion de Impuestos Nacionales y Distritales,
que acredite el Numero de Identificacion Tributaria (N.I.T.) y que lo convierte en

persona sujeta de obligaciones fiscales.

5. Autorizacion de la DIAN para imprimir la facturacion respectiva de la
empresa.
6. Facturacién, con los datos comerciales, NIT, condiciones de pago, valores

e impuestos de la sociedad creada.
7. Registro en la pagina de Internet de la DIAN www.dian.gov.co del Registro
Unico Tributario (RUT) para efectos de hacer cruces de cuentas con el Sistema

Muisca implementado en la Administracion de Impuestos.®

6 Ministerio de educacion Nacional. (en linea). http://www.mineducacion.gov.co/1621/articles-

94653_archivo_pdf.pdf
23


http://www.sic.gov.co/

Tipo de sociedad

La empresa se constituira como una Sociedad por Acciones Simplificada (SAS), esta
sociedad esta basada en la ley francesa de SAS: 1994, reformada en 1999 y 2001, se
constituye por contrato o por acto unilateral, mediante documento privado, salvo que haya
aportes cuya transferencia requiera escritura publica, registro mercantil constitutivo de la
personalidad de la sociedad cuya naturaleza es puramente comercial.

El propédsito de este tipo de sociedad es flexibilizar las especies asociativas dando
mayor autonomia contractual, armonizacion con tendencias mundiales, mayor posibilidad
de crear y desarrollar la empresa de acuerdo con las necesidades de la misma y de los

participantes en el contrato social.”

4, Antecedentes

4.1 EL CONSUMO DE COMIDA RAPIDA POR JUAN AITOR LAGO MONEO

Con la Revolucion Industrial se produjeron grandes cambios tanto laborales como

7 Portal Latinpyme. Cémo crear empresa en Colombia.Gobierno en linea. (En
linea).http://www.microempresas.com.co/portal/modules.php?name=News&file=article&sid=17
17 La Sociedad por Acciones. Camara de Comercio de Bogota. Mayo 31 de 2016.

FranciscoReyesSimplificadahttp://www.audilatina.com/noticias/sociedadporaccionessimplificada.pdf
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sociales, como la sustitucion de la mano de obra por maquinaria, la evolucion del
transporte, la cadena de montaje y los horarios laborales rigidos. Todos estos hechos,
provocaron que las personas comenzaran a coincidir en los traslados al trabajo, asi como,

en las horas de descanso.

Este debia amoldarse a la situacion econdmica y al tiempo disponible de los
trabajadores. En 1920 aparecen en Estados unidos los primeros locales de
hamburguesas, aunque no fue hasta 1937 cuando los hermanos Dick y Mac McDonald
comenzaron a utilizar la produccion en cadena, propia de otras industrias, con la intencién
de poder atender en pocos minutos los pedidos de la multitud de personas que debian
comer en tiempo reducido. El perfil de cliente entonces era el trabajador no cualificado y
con bajos salarios. En el afio 1948 introdujeron a su negocio el concepto de drive-in-
restaurant, donde soélo se servian perritos calientes atendiendo a la demanda de una

comida en el coche y bajos precios.

Los expertos en salud afirman que la comida rapida no es muy saludable porque
pequefias cantidades de comida concentran muchas calorias, es decir, si se comieran de
forma esporadica no producirian riesgo para la salud. Sin embargo, las condiciones
laborales, asi como la falta de tiempo, hacen que la comida rapida o Fast Food sea la
eleccién de muchas personas para poder comer rapidamente y con bajo costo de forma
habitual. Por este motivo comida rapida se convierte en sinénimo de comida poco
saludable, por lo que en Italia en 1986 se invento el término opuesto, Slow Food o comida

lenta, con la intencion de recuperar la comida y sabores tradicionales que dejan atras la
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comida rapida, utiliza productos naturales que sustituyen a los que utiliza la comida
rapida, por ejemplo, el tomate natural contra el ketchup o salsa de tomate que se emplea

en el fast food.8

La vida de hoy

Colombia entré en el circulo de los paises que tienen problemas de salud relacionados
con malos habitos alimenticios ya que muchos consumen pocas cantidades de frutas,
verduras y lacteos, Ademas de que una gran cantidad de colombianos toma gaseosa a
diario y a casi la mitad de la poblacién no le gusta hacer ejercicio, por otro lado no se
puede desconocer la influencia de las diferentes culturas en esta situacion, ya que hay
algunas regiones del pais donde las personas prefieren el platano y la yuca como base

alimentaria, asi tengan acceso a fuentes proteicas como el pescado.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), una alimentacion saludable es
aguella que cumple con estas caracteristicas: lograr un equilibrio energético y un peso
normal; sustituir las grasas saturadas por grasas insaturadas y tratar de eliminar los
acidos grasos trans (que reducen la cantidad de 'colesterol bueno' en la sangre);
aumentar el consumo de frutas, legumbres y cereales, y limitar la ingesta de azlcares

libres y de sal.®

8 8 EI Consumo de Comida Rapida. Juan Aitor Lago Moneo Director del Strategic Research Center de EAE Business
School. Documento 08/2011 ISSN: 1989 — 9580

® http://www.eltiempo.com/vida-de-hoy/salud/ARTICULO-WEB-NEW_NOTA_INTERIOR-9245921 .html
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42 LA GESTION GATRONOMICA EN COLOMBIA

En la actualidad Colombia lucha con este problema, promoviendo habitos de vida
saludable en todas las comunidades, siendo algunos de sus principales objetivos mujeres
en estado de embarazo o lactancia, nifios y jovenes, tratando de convertir los habitos de
vida saludable en sus estilos de vida y asi reducir los problemas de salud que traen estos

habitos adquiridos con el pasar de los afios.

Es igual de importante dar a conocer el manejo empresarial en temas de alimentacion
a través de los casinos para sus trabajadores, ya que es un tema de mucho cuidado
debido a la gran responsabilidad que se tiene sobre las personas que se atienden. No es
simple cuestion de mezclar unos ingredientes y servirlos. Detras de este servicio hay
muchas cosas que deben tenerse en cuenta para prestar un excelente servicio con altos
estandares de calidad. Y mas aun cuando se maneja la alimentacion de trabajadores con
jornadas muy pesadas, personas mayores y todo aquel que forma parte de este inmenso

mercado laboral.

Hace once afios, cuando Sodexo comenzd operaciones en Colombia, las empresas
ofrecian menus basicos a sus empleados buscando facilitarles la alimentacion como un
beneficio adicional. Este servicio era ofrecido por empresas pequefias 0 personas
naturales que tenian una limitacion en normas de calidad, seguridad, crecimiento,

respaldo y variedad de productos.
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Hoy dia las empresas, que aun conservan este beneficio para sus empleados y
visitantes, buscan ofrecerles un menu mas elaborado que les permite compararlo con el
menu que encuentran en un restaurante. Los usuarios de este servicio son cada vez mas
exigentes y esperan recibir una buena variedad de alimentos servidos con innovacion y
creatividad en un ambiente agradable y limpio. Para ello buscan empresas que puedan
ofrecer un excelente servicio y una buena variedad de productos a través de unas
estrictas normas de calidad, seguridad y que les permita mejorar su calidad de vida diaria.
Por otro lado no se puede desconocer que el nimero de casinos institucionales
disminuyen con el pasar de los afios ya que las compafias estan dando prioridad a la
reduccion de costos y no a los beneficios de sus trabajadores, claro esta que para algunas
empresas que no tienen una gran trayectoria y participacion en el mercado es dificil

sostener los costos que puede generar ofrecer este tipo de servicio.

Por otro lado es de igual importancia hablar acerca de un estilo que surgié hace unos
afos en California y Nueva York, una tendencia que esta tomando fuerza en todo Estados
Unidos, los Food Trucks, restaurantes que se estacionan en distintas zonas de las
ciudades por cortos periodos de tiempo a ofrecer desde comidas rapidas, postres, platos
tradicionales de diversos paises del mundo, hasta menus de tipo gourmet. Este seria
entonces un nuevo segmento del sector de prestacion de servicios alimenticios que, hoy
en dia, llama la atencién de muchos profesionales de la industria, pues es un modelo de
negocio que se caracteriza, principalmente, por la posibilidad de trasladarse de un lado a

otro promocionando sus productos.
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Esta nueva tendencia y novedoso modelo de negocio apenas da sus primeros pasos
en Colombia; puesto que ya empiezan a circular los primeros “restaurantes némadas”
gue ofrecen alimentos de consumo inmediato, a precios razonables y sin necesidad de
esperar mesas o dar propinas; se trata de una tendencia que transforma el modo de

consumir los alimentos.

Si bien en Colombia los conceptos relacionados con la forma de comer al paso no
estdn muy asimilados por el consumidor, los Food Trucks introducen el habito, ofrecen
una alternativa inocua y de calidad que se acopla al estilo de vida moderno y responde a

los afanes diarios.10

5. Desarrollo metodoldgico

5.1 Aspecto metodoldgico y estrategias

TABLA 1-METODOLOGIA Y ESTRATEGIA

10 http://www.revistalabarra.com.co/ediciones/ediciones-2012/edicion-50/especial-50-claves-para-la-gestion-de-
hoteles-y-restaurantes/5-modelos-ejemplares-teppanyaki/restaurantes-rodantes.htm
http://www.revistalabarra.com.co/ediciones/ediciones-2013/edicion-57/negocios-34/un-modelo-de-negocio-
diferente.htm
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FUENTE: (Robles, Tabla 1, 2017)

OBJETIVO

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTUDIO DE MERCADOS

o Estudio de literatura, fuentes
secundarias y recursos de internet sobre
investigacion de mercados.

o Verificar el mercado objetivo y la

poblacién objeto de estudio.

o Segmentar el mercado.

o Calcular el tamafio de la muestra.

o Disefiar formulario de encuesta.

o Aplicar encuestas.

o Tabular y sistematizar la informacion.
o Elaborar  informe, analisis vy

conclusiones sobre la investigacion de

ESTUDIO TECNICO Y DE

INGENIERIA

mercados.

o Hacer de software como SPSS y
Excel

o Diseiar Plan de Marketing Mix.

o Estudio de literatura, fuentes

secundarias y recursos de internet sobre
procesos técnicos y de ingenieria para la

produccion del producto.
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o Realizar benchmarking en empresas
similares.
o Hacer uso de herramientas vy

software para el cumplimiento del objetivo.

ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y

JURIDICO-LEGAL

o Estudio de literatura, fuentes
secundarias y recursos de internet sobre
planeacién estratégica, talento humano vy

formalizacién empresarial.

o Investigar website de empresas
similares.
. Realizar visitas fisicas o virtuales

entidades publicas o privadas intervinientes en
la formalizacion y exigencia de requisitos para

el desarrollo del objeto social.

ESTUDIO FINANCIERO Y DE

EVALUACION ECONOMICA

o Estudio de literatura, fuentes
secundarias y recursos de internet sobre
contabilidad, costos y presupuesto.

o Elaborar cédulas financieras para un
horizonte de cinco afios, alimentando
informacion para  consolidar  estados
financieros e indicadores de evaluacion para la

toma de decisiones.
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o Elaborar cotizaciones y busqueda de
informacion financiera para obtener datos
reales y proyectados para los diferentes

célculos financieros.

o de literatura, fuentes secundarias y
recursos de internet sobre responsabilidad

social e impacto medio-ambiental.
IMPACTO SOCIAL Y

o Elaborar y evaluar indicadores de
MEDIOAMBIENTAL

impacto social y medioambiental para tomar

decisiones
5.1.1 Modelo CANVAS

Alianzas claves:

o Alianzas con proveedores de bebidas e insumos primarios.

o Alianza con la Asociacion de Food Trucks Bogota.

o Alianzas con medios de comunicacibn como emisoras, canales de
television, propagandas.

o Alianza con las compafiias de catering para abarcar un mayor rango de

clientela.

Actividades clave:

32




. Mantener una relacién excelente con el cliente.
. Excelente control del inventario.

o Hacer uso de mercadeo y publicidad

Recursos claves:

o Empleados

o Insumos

o Productos

o Food Truck

o Experiencia

o Talento Humano

Propuesta de valor: El objetivo de 4Elements, es atraer clientes con temor a comer en
la calle, asi como mantener aquellos clientes que ya hacen parte de este segmento. Aun
asi, lo que se espera es poder cambiar la percepcion que se tiene acerca de la comida

callejera, y hacerla lucir mas atrayente a todo publico.

Una de las ventajas sobre esta idea de negocio, es que los cimientos sean en un Food
Truck, ya que sus servicios son méviles, y como resultado, puede ofrecer un servicio de

catering informal, para eventos en cualquier parte del pais.

Pero las ventajas no terminan ahi, los productos ofrecidos en 4Elements, son de

excelente calidad y ofrecen una experiencia Unica al experimentar con la comida tipica
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colombiana fusion; lo que le otorga un valor agregado sobre toda la competencia y le da

un toque de singularidad.

Relaciones con clientes:

o Redes Sociales
o Portal Web
o Voz a Voz
o Servicio al cliente
Canales:
o Portal Web
o Punto de venta estacionario
. Punto de venta movil ( Food Truck)

Segmentos del cliente:

o Personas del comun, estudiantes y trabajadores.

o Personas de estratos 4 a 6.

o Personas entre 22 a 45 afos.

o Personas que hagan uso de los medios de transporte publico y vias
publicas.

o Personas interesados en seguir las ultimas tendencias.

TABLA 2 MODELO CANVAS
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FUENTE: (Robles, Tabla 2, 2017)

ALIANZAS ACTIVIDADE PROPUEST RELACIONE SEGMENTO
CLAVES S CLAVES A DE VALOR S CON | S DE
CLIENTES CLIENTES
*Proveedores *Publicidad 4Elements * Personal *Personas
*Asociaciones *Inventarios Food Trucks *Redes gque transitan,
con otros Food | *Pedidos Comida Fusion | Sociales viven o trabajan
Trucks *Mise en | Tipica *Domicilios en la zona
*Agencias  de | Place Colombiana. *Personas
publicidad *Seguimiento Dichos  platos CANALES con poder de
*Eventos manual de | son elaborados adquisicion
*Empresas procedimientos. |y ofrecidos por *Punto de | medio-alto
medio de un|venta *Fuerza |*Personas que
ESTRUCTU RECURSOS | Tréiler con | de venta propia | sigan redes
RA DE | CLAVES forma de | *Aplicaciones sociales y sigan
COSTOS tostadora moviles tendencias
*Trailer gigante. Su *Personas que
Los Platos | *Personal objetivo es FUENTES estén en
estan *Know How | trasmitirle al | DE INGRESO constante
estandarizados | *Materia Prima | cliente algunos EL precio de | busqueda de lo
de tal forma que | *Exhibicién rasgos venta oscila | novedoso.
el costo | Productos caracteristicos | entre los *Personas
promedio de | (Menu) de nuestra | $12.500 y | que busquen
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cada uno de
ellos no exceda
el 30% del
Precio de venta

al publico.

cultura, su
masica y Su
historia,
mezclandolo
con un exquisito
mix de sabores,
y de esta forma
dar origen a una
experiencia
enriqguecedora
gue saque a los
clientes de la
monotonia a la
hora de tomar el

almuerzo.

$14.500 pesos
los cuales son
pagados en su
totalidad en

efectivo

comer

saludablemente

5.1.2

TABLA 3 MATRIZ DOFA

FUENTE: (Robles, Tabla 3, 2017)

Matriz DOFA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS
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FORTALEZAS

Desarrollo
tecnoldgico.
Innovacion de los
productos de acuerdo a
las necesidades del
cliente.

Alianzas estratégicas.

Mejorar el programa

del servicio al cliente

para generar
fidelizacion.
Preparar planes

contingentes para una
respuesta adecuada en
los cambios del
mercado.

Programar jornadas
de aprendizaje en

servicio al cliente.

DEBILIDADES

Constante
capacitacion a los
empleados.

Disefiar mecanismos
efectivos de
comunicacion.

Mantener precios

competitivos con

productos de excelente

Mejor financiamiento

al programa de
Investigacion &
Desatrrollo.

Evaluacién constante
del recurso humano.

Implementacion  de
métodos como el

“6sigma” o “JIT”
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calidad para que el

cliente se sienta atraido.

llustraciéon 1. Anélisis DOFA

Eortaleras Amenaras
1_ La erronea percepcon de la comida callejera.
1. Excelente calidad de los productos. 2_Los altos precios en relacion a los precios

ofredcidos por vendedores ambulantes.

3. La manipulacidn de los productos es mas 3_ Falta de permisos por parte de la administracion
Praciica. de la ciwdad_
4. Posesion de sitio web propio.

2 Excelente presentacion de los alimentos.

bilicad
1_Falta de experiendia en &l ambito laboral. - . .
1. La reduccion de costos debido a la practicidad

2. Iinvcomodidad para el empleado, no cuenta con del negocio
bafo privado. . - . -
2_ El incremento en la demanda debido a la idea

3_ El espacio limitado para la preparacion de los ———
productos y almacenaje de los inventarios. o . .
3. solucion al problema de estacionalidad.

4. El megocio &5 mas sensible a cambios en la .
e 4. Promocionar la marca de manera mas
_ EBComnomica.
5. El manejo de produchos perecederos._ o - . .
5. Facil expansion a nivel naconal.

ILUSTRACION 1 ANALISIS DOFA

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 1, 2017)

4Elements Food Truck
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5.2 Presentacion del negocio

Nombre: 4Elements S.A.S

Caodigo ClIU: 1084 — Elaboracion de comidas y platos preparados

Logo:

RESTAU RAN T E oo

i

ILUSTRACION 2 LOGO

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 2, 2017)

Objeto social: Tiene como objetivo la preparacion y distribucion de comida fusién
colombiana. Inicialmente en Bogota, pero con la posibilidad de extender sus actividades
a otras regiones del pais. Iniciard como una sociedad por acciones simplificadas por los
beneficios en la reduccion de costos que esta ofrece. Tiene como Unico duefio al

emprendedor Esteban Otalora y contara con una chef.

Domicilio: Bogota D.C.
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Mision: Ser la sociedad de alimentos mas innovadora, encargada de la produccion y
distribucion de la comida tipica colombiana fusion, aportando al desarrollo y crecimiento

personal de nuestros clientes.

Vision: En un periodo de 5 afos, ser la sociedad de alimentos lider en la distribucion
y creacion de comida tipica colombiana, con una propuesta que rompa con el concepto

de tradicionalismo.

Origen de la idea de negocio: Al iniciar el proyecto de emprendimiento, contemple
gue existe mas de una forma para hacer un negocio. Quedo claro que existen diferentes
metas y que para lograr los objetivos, se tienen que plasmar las pasiones y transformarlas
en realidad. He llegado a la conclusién de que trabajar para una compafia puede ser
lucrativo en términos de conocimiento; sin embargo, lo que motiva el desarrollo de este

proyecto es la aspiracion de poder lograr una independencia econémica.

Teniendo en cuenta los diferentes objetivos que se plantearon, el emprendedor
entendié que para poder triunfar en el desarrollo del proyecto debe haber total dedicacion

y esfuerzo.

4Elements diferencia de una maquina estatica, evalué la opcion de un trailer, un

camion, van, en el cual se pudieran realizar las actividades propias de la propuesta de

40



negocio. Se llegd a esta idea porque resolvia el problema de estacionalidad que tienen
los restaurantes, y adicional, permitia incursionar en el tema de alimentos con diferentes

enfoques.

Al ser un camién de comida, puede cumplir las funciones de un restaurante pero
también puede trasladarse facilmente por diferentes puntos de la cuidad lo que le otorga
una gran ventaja. Asi mismo, este representa la naturaleza de la comida callejera, pero
va a contar con todos los registros de salud necesarios y las preparaciones adecuadas

para que no lo parezca.

Concepto de negocio (propuesta de valor)

4Elements ofrecera comida tipica colombiana fusién con el propésito de romper los
paradigmas erroneos que se tiene acerca de la comida callejera. Contendra la esencia
de un negocio callejero, pero ofrecera comida que garantiza higiene en la procedencia

de la comida.

Con las diferentes herramientas utilizadas se pudo identificar lo que el cliente veia,
sentia, escuchaba y hacia. Este proceso fue més facil de asimilar ya que el emprendedor

hacia parte de los usuarios y el segmento afectado.

El mapa de empatia sirve para entender a fondo al usuario y asi brindarle una solucion

gue se acomode a sus necesidades y no a las de 4Elements. Por ejemplo, observe que
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el entorno, es decir, en este caso, lo que digan y piensen las amistades, familias y

comunidades es importante en esta sociedad cada vez mas superficial.

En la sociedad de clase media-alta se ve mal comer en la calle por un simple sello de
estatus; por tal razén, el cliente quien escucha todo el tiempo esto, se cohibe de probar

productos callejeros.

Escuchar sobre situaciones de intoxicaciones o de malas experiencias también hace

gue la percepcion del sector sea mal vista.

Por otro lado, el cliente ve constantemente puntos de venta en la calle sin ningin uso
de implementos que velen por la salubridad. El mal manejo de los alimentos, los métodos
de preparacion dudosos, la poca variedad de comida, la frecuencia de los alimentos fritos

y otros factores, influyen ain mas a la decision de no comprar.
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ILUSTRACION 3 MAPA DE EMPATIA

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 3, 2017)

Jobs to be done

Es relevante identificar los Jobs to be done o trabajos a realizar, los cuales se
encargaran de solucionar los problemas que en este momento existen y sobre los que no
se tiene solucion en la actualidad, estos serian:

La higiene es un factor que el 100% de los encuestados tuvieron en cuenta; por
consiguiente, este es el problema mas importante a solucionar. Pero para poder
solucionarlo se tiene que tener un concepto claro acerca de la higiene. ¢Qué significa
higiene? Aunque esto puede variar segun la percepciéon del consumidor, 4Elements

guiere brindar un espacio donde los consumidores se sientan tranquilos y seguros de que
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lo que van a consumir ha sido preparado bajo todas las normas sanitarias y de

manipulacion de alimentos.

Los empleados deberan estar en excelente presentacion y se deberan manejar normas
minimas de higiene que no podran ser modificadas. Ademas, los clientes podran ver
como se preparan los alimentos. La caja de pago debera estar separada de la zona de

comida para evitar la contaminacién de los alimentos.

El poco acceso a algun tipo de comida sobre el camino sera solucionado con el
concepto de distribucién mévil de alimentos frescos y recién preparados. La ventaja de

tener un Food Truck consiste en la facilidad de movilizarse hacia donde los clientes estén.

La presentacion de los productos es de suma importancia para dejar una buena
impresion frente a los clientes. Una buena presentacion del producto es el primer paso

para quitar la errobnea percepcion que se tiene acerca de la comida callejera.

Para el tema de poca variedad, como se dijo antes, el propdésito de 4Elements no es
imitar ni ofrecer productos que ya estan en el mercado. El objetivo es brindar una
experiencia de comida tipica colombiana, la cual sea atractiva para los consumidores e
innovadora. Se espera que cada bocado genere mdultiples emociones, con ingredientes

tipicos de nuestro pais.
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5.3 Analisis del mercado especifico

4Elements sera el Food Truck que se destacard por el atractivo visual de sus
productos, en la variedad de los mismos, en el servicio, y en la informacién dada a los
clientes en cuestiones de tiempos, de servicios y precios. El nombre del restaurante,
4Elements, se seleccion6d porque su significado o finalidad es la de recrear los 4
elementos del universo como son agua, aire, fuego y tierra, esto con base a que existira

una carta de alimentos que destaque cada elemento.

El mercado especifico al que va dirigido este restaurante es el siguiente:

e Gente que aprecia y que disfruta el arte de la buena comida, teniendo en
cuenta aspectos como la calidad, el precio y el servicio.

e Su nicho estara conformado por los estratos 4 y 6 de la ciudad.

e Rango de edad de 22 afios en adelante, pero promediando hasta los 45
afnos

e También que busquen excelente servicio y calidad.

Los clientes del Food Truck seradn los consumidores finales, ya que son quienes
realmente probaran el producto dentro del espacio en el que nos ubicaremos. No se
manejaran cadenas de mayoristas o minoristas, por lo que toda la estrategia de mercadeo
va dirigida a ese Unico segmento y esto permite mayor efectividad en los procesos de

marketing.

45



Competencia

La competencia global para un restaurante son todos los demas restaurantes y
establecimientos que ofrecen cualquier tipo de comida, dado que una persona puede
decidirse por ir a un restaurante de mantel en vez de ir a comer comida rapida en

cualguier momento.

Aun asi, es claro que las personas se interesan mas cuando se les presenta una
propuesta distinta que se destaca entre las demas, y este es uno de los puntos fuertes
del 4Elements dado que es una alternativa diferente y novedosa que poco a poco toma

fuerza.

Es por esto que a continuacion se presentan todas las opciones de comida para los
clientes y los posibles campos competidores con los que se enfrenta cualquier
restaurante, seguido posteriormente por un analisis detallado de los competidores
directos del restaurante en la zona en la que nos ubicaremos.

Algunos de los restaurantes son los siguientes:

e En Rincon de Dante

e Archie’s

e Pastaio

e Divino House Swiss gastronomy

e Crepe’s & Waffles
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e Casavieja
e San Giorgio Trattoria
e Hamburguesas El Corral

e Michell's

En la zona hay pocos restaurantes que manejen este tipo de comida, sin embargo si

que manejen las mismas lineas. Aun asi, es importante mencionar las opciones mas

reconocidas para saber cuales son los competidores directos.

Restaurantes en la zona

e Casa Vieja

PRECIO PROMEDIO PLATO FUERTE $ 35.000

e Michell's

PRECIO PROMEDIO PLATO FUERTE $ 30.000

e Pastaio

PRECIO PROMEDIO PLATO FUERTE: $ 35.000

Concepto del Producto o Servicio

En un restaurante no solo se ofrece un portafolio de productos sino, un servicio, dentro
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de los productos que se ofrecen existen variedades para los gustos de cada persona.

Por otro lado el servicio que se ofrece es un proceso que va desde que el cliente hace

su pedido hasta cuando termina de consumirlo y se retira del mismo.

Es muy importante destacarse en ambos aspectos ya que de esa forma se podra
satisfacer al cliente, asi mismo es necesario mirar las debilidades que podra tener el

restaurante, para poder de ésta forma implementar estrategias correctivas.

Distribucion de la capacidad instalada

ILUSTRACION 4 DISENO FOOD TRUCK

Estufa § quamadones Freidora

Tandiss da Mavera TH

T Congelador T8 Parrilla 48 Area
Gas 40k

Preparacidin

Luces inlniones

Tangmda | & | ® | & Tanque de Agua
Gas 40k eriana de Senvick Fresca 42ga

Fregadern Lavamanos Luces exiencras.

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 4, 2017)

Identificacién de necesidades en maquinaria 'y equipos
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Como parte fundamental del proyecto se identifico la necesidad de tener un camién de
comida. Este camion conocido como The Myth es el nucleo y los cimientos del negocio
como tal. Adicional a eso, es necesaria la adecuacion del camion a las necesidades de
los productos que se piensan ofrecer. Para ello, el primer paso a identificar es que debe
haber una clara separacion entre los productos que se vayan a manipular en frio y
aguellos que vayan a manipular en calor. Esta separacion es por temas de seguridad, ya

gue para la chef seria peligroso el constante cambio de calor a frio y viceversa.

En la seccion fria, se encontraran el refrigerador y el congelador. Alli se guardaran los
insumos que requieran cierto tipo de conservacion, mientras que en la seccion caliente
es donde se dard la transformacion y manipulacion de los insumos. Aqui se encontrara
el fogon, el horno, la parrilla, entre otros. De igual forma, se necesitara una fuente
eléctrica que cumplird la funcion de darle energia al camién mévil y una pipeta de gas
para darle poder a la estufa. Adicionalmente, se contara con la adquisicion de utensilios

de cocina para los procedimientos estandares.

Gestion de calidad

La gestion de calidad es un factor clave para cualquier tipo de negocio, y el de las
comidas no es la excepcion. La calidad le otorga competitividad a un negocio, asi como
otorga la opcion de una mejora continua donde tanto el cliente como el negocio terminan

ganando.
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Cuando se ofrece calidad mediante un Food Truck, se pretende que el buen nombre
de 4Elements quede en lo mas alto y que represente los mas altos estandares. De igual
forma, cuando se ofrece una excelente calidad, la rentabilidad se ve afectada
directamente de forma positiva. Un excelente manejo de la calidad da la oportunidad de

incrementar la rentabilidad del negocio.

Por otro lado, para poder pertenecer a la asociacion de Food Trucks Bogota, se
necesita contar con todos los registros y estandares de calidad. Es por eso que
4Elements ha decidido seguir dichos estandares. Asi mismo, para garantizar la
procedencia y calidad de los productos se verificara en el momento del recibimiento de
la materia prima si la calidad es la que se ha requerido, ya que si no cumple con las
normas fitosanitarias, la integridad del negocio y la comida se veran comprometidas. Pero
no solo se tendra en cuenta la calidad en los productos, sino también en los servicios,

por lo que se espera brindar una excelente atencion al cliente.

En el caso de los Food Trucks, la interaccién que se tiene con el cliente es totalmente
directa, por lo que el éxito de un negocio como éste, depende mas de su relacién con el
cliente que con la tecnologia misma.

Entonces, para ofrecer una excelente gestion de calidad, 4Elements seguira los ocho

principios de calidad que proponen las normas ISO, que son:

Principio 1: Enfocate primero en el cliente.
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Este principio explica que todo negocio depende de sus clientes y que el sistema de
gestion de calidad es el indicado para ayudar a identificar las necesidades y requisitos de

cada cliente, para asi, poder superar cualquier expectativa.

Principio 2: Se lider, coldcate al servicio del logro.
El papel que juega el lider es de vital importancia, porque este es el encargado de
guiar. El lider debe ser el encargado de involucrar los objetivos del negocio al servicio de

los logros.

Principio 3: Participacion del personal.

Cuando se establece una exitosa relacion con el personal de trabajo, se llega a
mejores resultados. Cuando el personal siente que el negocio también es de ellos, una
sensacion de empoderamiento se genera dentro del personal, lo que los motiva a realizar

un trabajo cada vez mejor.

Principio 4: Emplea y mantén un enfoque basado en procesos.

Los procesos logran la eficacia debido a un excelente rendimiento en los
procedimientos del negocio. Sin embargo, los procesos son actividades que deben ser
gestionadas constantemente para ser optimizadas y asi poder generar la mayor eficacia

posible.

Principio 5: Gestiona tu negocio como un sistema.
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Cuando el negocio es visto como un sistema es evidente que un proceso esta
relacionado con otros a lo largo de toda la cadena. El deber de un lider es poder identificar
estos procesos para asi entenderlos y darles un propaésito con el fin de lograr los objetivos

deseados.

Principio 6: No pares de mejorar tu negocio, hazlo continuamente.
La constante innovacion es otra de las claves del éxito. Siempre hay que estar a la
vanguardia y pendiente de los cambios en el mercado. Porgue tener éxito una vez no

garantiza la prosperidad ni longevidad del negocio.

Principio 7: Tomar las decisiones basadas en hechos.
Las decisiones tienen que ser tomadas racionalmente y no emocionalmente. Una
forma de tomar decisiones racionalmente es basarlas en analisis de datos e indicadores

econdmicos.

Principio 8: Crea relaciones mutuamente beneficiosas con tus proveedores.
Una buena relacion con el proveedor garantiza una ambiente en la que ambos salen
beneficiados de la situacién. Cuando esto se logra, se evaden riesgos de calidad y es

posible que los costos disminuyan. (Jiménez, 2012)

5.4 Proceso productivo
En 4Elements utilizaremos la siguiente norma para la manipulacion de materiales,

NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA (NTS-USNA 007), en cuanto a la,
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norma sanitaria de manipulacion de alimentos.

Requisitos para larecepcion de Materias Primas

e Al llegar la materia prima se deben observar las caracteristicas de color,

olor, textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

e Es necesario medir y registrar la temperatura de las materias primas,
aquellas que vienen refrigerados o congelados, los cuales deben venir maximo a

4 °C y a menos 18°C respectivamente.

e Toda materia prima que viene del lugar de produccién, empacada en
materiales como carton, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a recipientes
propios del establecimiento, como cajones plasticos o de otro material de facil

limpieza, para evitar entrar contaminacion externa al lugar.

e Se debe programar la recepcion de materia prima fuera de las horas pico y

organizarlas de forma regular de tal modo que no lleguen todas al mismo tiempo.

e Se debe planificar con anticipacién la llegada de las materias primas,
asegurandose que el responsable de la recepcidn cuente con suficiente espacio

en las unidades de frio.

e El encargado de recibir la materia prima se debe lavar las manos con agua

caliente y jabén.
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e El encargado de recibir la materia prima debe verificar que las condiciones

del transporte de materia prima, cumpla con las normas legales.

Requisitos para el almacenamiento de Materias Primas

e A todas las materias primas se les debe registrar la fecha y otras

caracteristicas en que fueron recibidas.

e El encargado de recibirla debe manejar el inventario mediante el sistema

P.E.P.S.

e Lamateria prima una vez inspeccionada debe ser colocada fuera de la zona

de peligro (temperaturas entre 4°c y 6°c).

e La temperatura de refrigeracibn y congelacién debe ser verificada y

registrada como minimo cada 4 horas.

e Las areas de almacenamiento deben permanecer limpias, secas y aireadas.

e Los pisos, paredes, unidades de frio y todas las areas en general deben

mantenerse limpias y desinfectadas para evitar la contaminacién cruzada.

e Todo establecimiento de la industria gastrondmica, debe tener por lo menos
dos tipos de area de almacenamiento debidamente aisladas y separadas: una para
guardar materia prima y otra para sustancias quimicas, con el fin de evitar la

contaminacion cruzada.

Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos
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e Todo manipulador de alimentos para desarrollar sus funciones debe recibir
capacitacion basica en materia de higiene de alimentos y cursar otras
capacitaciones de acuerdo con la periodicidad establecida por las autoridades

sanitarias.

e Todo manipulador de alimentos se debe practicar exdmenes médicos
especiales: Frotis de garganta con cultivo, KOH de ufia (para detectar hongos),

coprocultivo y examen de piel.

e Los manipuladores de alimentos no podran desempefiar sus funciones en
el evento de presentar infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y
guemaduras, infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles de

contaminar el alimento durante su manipulacion.

e Los manipuladores de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos

de higiene personal:

e Los manipuladores se deben lavar las manos y los antebrazos, cuantas
veces sea necesario, antes de iniciar las labores, cuando cambie de actividad, o

después de utilizar el servicio sanitario.

e El lavado de manos y antebrazos se debe efectuar con agua y jabon

antibacterial u otra sustancia que cumpla con la misma funcién.

e EI secado de las manos debe realizarse por meétodos higiénicos,

empleando para esto toallas desechables o secadores eléctricos.

e Ufas cortas, limpias y sin esmalte.
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e Cabello limpio, recogido y cubierto por gorro.

e Usoderopa de trabajo limpia (uniforme, delantal), botas o zapatos cerrados

adelante.

e No usaran accesorios como aretes, pulseras, anillos, piercing visible u otros

objetos personales que constituyan riesgos de contaminacién para el alimento.

¢ No usaran sustancias tales como: perfumes, cremas y maquillaje.

e Los medios de proteccion se deben mantener en condiciones tales que no

representen riesgos de contaminacién para los alimentos ni para ellos mismos.

Requisitos Sanitarios para la manipulacién de los alimentos

¢ Lamanipulacién de alimentos se debe realizar en las areas destinadas para

tal efecto, de acuerdo con el tipo de proceso a que sean sometidos.

¢ La manipulacion durante el procesamiento de un alimento se debe hacer
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando

utensilios que estén limpios y desinfectados.

e Todas las operaciones de manipulacion durante la obtencién, recepcion,
elaboracion, procesamiento y servicio se deben realizar en condiciones y en un
tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminacion, la pérdida de los nutrientes
y el deterioro o alteracion de los alimentos o proliferacién de microorganismos

patogenos.
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e Los elementos que se utilicen para cubrir los alimentos deben estar limpios

y desinfectados.

e Ningun alimento o materia prima se debe depositar directamente en el piso,
independientemente de estar o no envasado, para ello se debe utilizar estibas

plasticas o de acero.

e Durante la manipulacion de alimentos se debe evitar que estos entren en

contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran dafios fisicos.

e Sanidad alimentaria: Los alimentos deben mantenerse sanos frescos, y

aptos para consumo humano.

e Control sanitario: Comprende la higiene de alimentos, el aseo de los

equipos utensilios, sitios de almacenamiento e higiene personal.

En 4Elements se clasificaran los insumos segun su vida Util, su clasificacion se muestra

a continuacion:

Alimentos estables o no perecederos

e Harinas

e Cereales en estado seco (trigo, maiz...)

e Aceites

e AzUcar

e Sal
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e Salsas

Alimentos perecederos

Se descomponen rdpidamente y deben ser utilizados durante su corto periodo de vida
atil, que puede ir de un dia a un mes.

e Carnes

e Frutasy verduras

e Huevos
e Quesos
e Hierbas

Horarios de trabajo
El horario de atencién de 4Elements sera de lunes a sdbado, el horario de prestacion
de servicio serd el siguiente:

Lun/Sab 12:00 pm — 09:00 pm

Desarrollo del producto tangible
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El Rolo

ILUSTRACION 5 EL ROLO

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 5, 2017)

Ingredientes el rolo

EL ROLO
Ingredientes Cantidad
Papa Pastusa | 2 unidades
Papa Criolla | 4unidades

Guascas 1gr
Crema de
Leche 1.2er
Leche &0 mil
Champifiones | 2unidades
Tocineta 1.5gr
COueso C/N
Parmesano
Sal C/MN
Pimienta C/MN

TABLA 4 INGREDIENTES EL ROLO

FUENTE: (Robles, Tabla 4, 2017)

El Paisa
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ILUSTRACION 6 EL PAISA

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 6 2017)

Ingredientes El Paisa

EL PAISA
Ingredientes | Cantidad
Hojaldre 2 laminas
Harina de
. 100 gr
trigo
Frijol Rojo 300gr
Tocineta 10 gr
Platano 1/2 unidad
Crema Agria 150gr
H d
UEUDS, © 3 unidades
codorniz

TABLA 5 INGREDIENTES EL PAISA

FUENTES: (Robles, Tabla 5, 2017)

El Calefio
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ILUSTRACION 7 EL CALENO

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 7, 2017)

Ingredientes El Calefio

El CALENO
Ingredientes Cantidad
Platano
2unidades
Maduro
Queso
250 gr
Mozarella
Frutas secas C/M
Vino C/M
Huewvos 2 unidades
Harina de
) 250 gr
trigo
Leche 300 ml
Esencia de
.. C/N
Vainilla

TABLA 6 INGREDIENTES EL CALENO

FUENTE: (Robles, Tabla 6, 2017)

La Costa



ILUSTRACION 8 LA COSTA

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 8, 2017)

Ingredientes La Costa

LA COSTA
Ingredientes Cantidad
Posta 1/2 libra
Clavos dunidades
Sal C/M
Pimienta C/M
Zanahoria 1/2 unidad
Ajo A4 dientes
Cebolla
2 unidades
cabezona
Gaseosa
C/MN
Oscura
Plat
< E"_h? 1 unidad
tentacion

TABLA 7 INGREDIENTES LA COSTA

FUENTE: (Robles, Tabla 7, 2017)

Procesos
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Los procesos de cada producto requieren una preparacion diferente, por lo que no son
estandarizados. Esto quiere decir que el tiempo de preparacion es diferente para cada
uno de estos. Sin embargo, el promedio de platos esta en 15 minutos, ya que el plato que
requiere menos tiempo de preparacion (El Calefio), necesita de 13 minutos; por otro lado,
el plato que requiere mas tiempo de preparacion (La Costa) necesita de 17 minutos. Esto
quiere decir, que en promedio desde que un cliente llega al Food Truck y piensa que
producto del menu elegir, hasta el momento en que la comida se le entrega, es de

alrededor de 20 minutos.

El Rolo. Los ingredientes esenciales son: la papa gruesa, crema de leche, guascas,
cebolla cabezona rallada y champifiones. La preparacién: Se comienza cocinando las
papas en agua con sal y las guascas. Una vez cocinadas, se remueve la parte superior
de la papa y se saca el relleno de manera que quede lista para rellenar con los nuevos
ingredientes. La papa que se saco, se vuelve puré, se adiciona crema de leche, pimienta

y sal. Al finalizar estos pasos, se vuelve a rellenar la papa y se decora con champifiones.

El Paisa. Los ingredientes esenciales son el hojaldre, el frijol rojo, la carne molida, el
tocino, la cebolla, el tomate, el huevo de codorniz y la crema agria. La preparacion: Se
comienza extendiendo el hojaldre y se forran los moldes para hacer las canastas o rollos,
se coloca al horno precalentado hasta que se empiece a dorar. Seguidamente, se saca
del horno y se deja enfriar un poco. Al mismo tiempo, se cocinan los frijoles con el tocino
y la sal, una vez cocinados se pasan por el procesador de manera que quede un puré.
Luego se hace una salsa con la carne molida, el tomate y la cebolla, y se revuelve con el
puré de frijoles mencionado anteriormente. Finalmente, se rellenan los moldes de

hojaldre, se decora con un huevo de codorniz frito y crema agria.
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El Calefo. Los ingredientes esenciales son el platano maduro, el queso mozzarella,
la esencia de vainilla, la harina de trigo, la leche y las frutas secas. La preparacion: Se
selecciona un platano para freir y luego se deja reposar un poco, seguido de esto, se

aplasta el platano hasta que parezca una masa y se le agrega el queso en el centro.

Luego, con la masa, se hace una forma circular y se mezcla con harina de trigo, azlcar,
y un toque de canela. Seguido se pone a freir hasta que la cubierta quede crocante y se

pone en papel absorbente para retirar la mayor cantidad de aceite posible.

La Costa. Los ingredientes esenciales son la posta, el platano tentacion, la canela, los
clavos, sal, pimienta, azucar, kola roman. La preparacion: Se marina la posta con la kola
roman, la canela y los clavos. Seguido de eso, se le afiade sal, pimienta y azGcar. Antes
de empezar a cocinarse se mezcla con panela y se pone al sartén bien caliente para que

guede sellada por todas partes.

Para la salsa, se lleva a una coccién hasta que la salsa obtiene una textura espesay

se mezcla con panela, clavos y canela.

Para los platanos tentacion se ponen mitades en una sartén amplia y se saltean con
mantequilla para luego impregnarlos de la kola roman, se busca luego que se

caramelicen. Se adiciona azucar, canela y clavos y se cocinan hasta que queden tiernos

6. Estudio técnico financiero

6.1 Plan econdmico

En el presente informe para efectos de la toma de decisiones para la ejecucion del
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plan de negocios se presentan y analizan las principales cédulas financieras e
indicadores para la toma de decisiones orientadas a establecer la factibilidad economica
financiera considerando el monto de la inversion requerida, sus estados financieros y e
indicadores de evaluacion economica y financiera que permitan determinar su viabilidad

y puesta en marcha.

Por lo cual se realizara un estudio financiero con horizonte a 5 afios para identificar los
recursos requeridos para la implementacion del proyecto en su etapa de inversion,
puesta en marcha y operacion.

Objetivos

e Determinar la proyeccion de ventas del proyecto para un horizonte de cinco
afios considerando los servicios fundamentales del portafolio estimado segun
demanda potencial derivada del estudio de mercado y considerando la capacidad
proyectada del restaurante

e Calcular y proyectar los costos administrativos y operacionales requeridos
en atencién a la estructura administrativa planteada.

e Determinar el monto de la inversidén requerida del proyecto en términos de
inversion fija, diferida y de capital de trabajo para su inicio.

e Calcular los costos fijos y variables, costo unitario, precios y punto de
equilibrio de la futura empresa.

e Determinar el flujo de efectivo generado para efectos de calcular los

principales indicadores de evaluacion economica (TIO, VPN, WACC)
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e Cuantificar y analizar los Estados Financieros (Balance General y Estado

de Resultados) para un horizonte de cinco afos, un referente para establecer la

prospectiva financiera de la futura empresa.

Presupuestos

POLITICAS
1 Crecimiento esperado por producto por afio: ELROLO
Dato encontrado de acuerdo al estudio de mercado. EL PAISA
EL CALENO
LA COSTA
GASEQSA
AGUA

2 Crecimiento de precios?
Tomamos promedio de la inflacion de los afios 2015 y 2016.
Con esto nos da un aumento de precios después del afio 1:

ILUSTRACION 9 PRESUPUESTOS

FUENTE: (Robles W.O. ILUSTRACION 9, 2017)

7%
7%
5%
5%
7%
7%

5,50% Paraelafiol
4,70% Para los afios 2 al 5.

Viendo que la inflacion a cierre de 2016 fue del 5,75% se busco tomar el promedio

5,50% para el proyecto.

Se toma el 4,70% como promedio para el desarrollo del proyecto, debido al estudio e

indicadores de los distintos entes econémicos que constantemente estan analizando las

cifras en la actualidad y los valores estimativos para el primer periodo de 2018.

Presupuesto de ventas

TABLA 8 PRESUPUESTO DE VENTAS

FUENTE: (Robles, Tabla 8, 2017)
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Costo de la materia prima (Afio 1)

TABLA 9 COSTO MATERIA PRIMA

FUENTE: (Robles, Tabla 9, 2017)
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EL ROLO 2.320,00
INGREDIEMNTES CAMNTIDAD UMNIDAD PRECIO UMITARIO WVALOR TOTAL
Papa pastusa 2,00 | Unidades 150,00 300,00
Papa criolla 4,00 | Unidades 150,00 600,00
Guascas 2,00 | Gramos 100,00 200,00
Crema de leche 15,00 | Gramos 16,90 253,52
Leche 20,00 | mL 2,44 146,67
Champiﬁone& 30,00 | Gramos 22,32 669,04
Tocineta 1.50 | Gramos 13,09 19,64
Queso parmesano 20,00 | Gramos 5,40 128,00
Sal y pimienta 2,00 | Gramos 0,80 1,60
2.319,07
EL PAISA 1.980,00
INGREDIEMNTES CAMNTIDAD UMNIDAD PRECIO UMITARIO WVALOR TOTAL
Hojaldre 1,00 | Laminas 670,00 670,00
Harina de trigo 45,00 | Gramos 3,10 139,50
Frijol refrito 50,00 | Gramos 2,31 415,66
Tocineta 10,00 | Gramos 13,09 130,91
Platano 0,50 | Unidades 672,00 336,00
Crermna agria 40,00 | Gramos 2,67 106,80
Huevos de codorniz 1,00 | Huewvos 175,00 175,00
Sal y pimienta 2,00 | Gramos 0,80 1,60
1.975.47
EL CALENO 2.450,00
INGREDIEMNTES CAMNTIDAD UMNIDAD PRECIO UMITARIO WVALOR TOTAL
Platano maduro 0,50 | Unidades 672,00 336,00
Queso mozarella 20,00 | Gramos 22,95 459,00
Vino tinto 40,00 | mL 17,71 J08.57
Huewvos 1,00 | Unidades 266,67 266,67
Harina de trigo o0, 00 | Gramos 3,10 186,00
Leche 180,00 | mL 2,44 440,00
Esencia de vainilla 3,00 | mL 17,39 52,18
Sal y pimienta 2,00 | Gramos 0,80 1,60
2.450,02
LA COSTA 2.700,00
INGREDIEMNTES CAMNTIDAD UMNIDAD PRECIO UMITARIO WVALOR TOTAL
Posta 100,00 | Gramos 22,05 2.205,00
Clavos 4,00 | Unidades 0,66 2.62
Fanahoria 80,00 | Gramos 2,00 160,00
AjJo 0,20 | Gramos T2,00 14,40
Cebolla cabezona 20,00 | Gramos 0,82 16,32
Gaseosa oscura F5,00 | mL 3,92 293,75
Sal y pimienta 2,00 | Gramos 0,80 1.60
2.693,59
GASEOSA 1.420,00 |
AGUA 820,00 |
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Presupuesto materia prima

TABLA 10 PRESUPUESTO MATERIA PRIMA

FUENTE: (Robles, Tabla 10, 2017)

ANO1 ANO2
PRODUCTO CANTIDAD COSTO EGRESO MP CANTIDAD COSTO EGRESO MP
ELROLO 2.400,00 232000 |  5568.000,00 2.568,00 247,60 6.285.436,80
ELPAISA 2.400,00 198000 | 4.752.000,00 2.568,00 2.088,90 5.364.295,20
ELCALEND 1.248,00 245000 | 3.057.600,00 1.311,00 2584,75 3.388.607,25
LA COSTA 1.956,00 270000 | 5.281.200,00 2.054,00 2.848,50 5.850.819,00
GASEOSA 960,00 142000 |  1.363.200,00 1.028,00 1498,10 1.540.046,80
AGUA 780,00 820,00 639.600,00 835,00 865,10 722.358,50
TOTALES 20.661.600,00 23.151.563,55
ANO3 ANO4 Afi0S
CANTIDAD C0STO EGRESOMP |  CANTIDAD C0ST0 EGRESOMP |  CANTIDAD C0STO EGRESO MP

274300 256264 | 7.042.127,03 2941,00 268308 |  7.890.941,66 3.147,00 280919 | 884050822

274300 218708 | 601009117 2941,00 228987 |  6IMAS105 3.147,00 239749 | 75891650

L377,00 270623 | 372648319 146,00 28343 | 409713430 1519,00 296660 | 4.506.261,21

2157,00 298238 |  6.432.992,58 2.265,00 3125 | 707257878 2379,00 326931 | 777169146

1.100,00 156851 | 172536177 117,00 164223 | 1.932.905,54 1.260,00 171942 | 216646359

894,00 905,76 809.749,17 957,00 98,33 907.552,20 1.024,00 99290 | 101673158

25.746.804,90 28.635.623,03 3185257257
Presupuesto mano de obra
TABLA 11 PRESUPUESTO MANO DE OBRA
FUENTE: (Robles, Tabla 11, 2017)
Al01 ANO2
ITEM CANTIDAD COSTO EGRESOMO CANTIDAD COSTO EGRESO MO

SALARIO EMPLEADOS 36,00 TATIT00 | 26.557.812,00 36,00 785.668,61 28.284.069,78
CARGA PRESTACIONAL (51%) 36,00 776.235,67| 13.544.484,12 36,00 400.690,%9 14.424.875,59
TOTALES 1.113.952,67 | 40.102.29,12 1.186.350,59 42.708.945,31
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3600
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1805

3340136835
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300

M7g1lL

16116177 83

36,00

i7.1%88

17.034.795.%

125398209

BI85

LIB401

47.7116.520,50

1401.010.4

50.436.368,51

Presupuesto C.I.F

TABLA 12 PRESUPUESTO C.I.F

FUENTE: (Robles, Tabla 12, 2017)

AND1

ANO?2

ITEM

CANTIDAD

COSTO

EGRESO CIF

CANTIDAD

COSTO

EGRESO CIF

(GAS

1,00

1.200.000,00

1.200,000,00

1,06

1.206.000,00

1.341.560,00

AGUA

1,00

300.000,00

300.000,00

1,06

321.300,00

353.150,00

GASOLINA

1,00

700.000,00

700.000,00

1,06

738.500,00

182.810,00

DEPRECIACION DE MAQY EQUIP

1,00

3.836.000,00

3.836.000,00

1,06

3.836.000,00

4.066.160,00

TOTALES

6.236.000,00

6.750.080,00

03
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Presupuesto gastos administrativos y publicidad

TABLA 13 PRESUPUESTO GASTOS ADM Y PERSONAL

FUENTE: (Robles, Tabla 13, 2017)

ANO1 Afi02
ITEM CANTIDAD COSTO EGRESO A+P CANTIDAD CosTO EGRESO A+P
DERECHO DE PARQUEO 1,00 1,00 1.200.000,00 1.200.000,00
MANTENIMIENTO 1,00 300.000,00 300.000,00 1,00 316.500,00 316.500,00
PENDONES 3,00 600.000,00 1.800.000,00 1,00 633.000,00 633.000,00
TARJETA PRESENTACION 1.000,00 150,00 150.000,00 1.000,00 158,25 158.250,00
MENUS 1,000,00 400,00 400.000,00 1.000,00 422,00 422,000,00
TOTALES 2,650.000,00 2.729.750,00
ARD3 ANO4 ANOS

CANTIDAD C0sTO EGRESO A+P CANTIDAD C0sTO EGRESO A+P CANTIDAD COSTO EGRESO A+P
100| 125640000 |  1.256.400,00 100| 131545080 | 131545080 L00| 137727699 | 137727699
1,00 33137550 331.375,50 1,00 346.950,15 346.950,15 1,00 363.256,81 363.256,81
1,00 662.751,00 662.751,00 1,00 £93.900,30 £93.900,30 1,00 726.513,61 726.513,61
1.000,00 165,69 165.687,75 1.000,00 173,48 173.475,07 1.000,00 181,63 181.628,40
1.000,00 441,83 441.834,00 1.000,00 462,60 462.600,20 1.000,00 434,34 484.342,41
2.858.048,25 2.992.376,52 3.133.018,1

Produccion

TABLA 14 PRODUCCION

FUENTE: (Robles, Tabla 14, 2017)
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COSTOS FUOS

CANTIDAD WALOR UNIT. TOTAL
EMPLEADOS 3,00 1.113.952,67 3.341.858,01
GAS 1,00 1.200.000,00 1.200.000,00
AGUA 1,00 500.000,00 500.000,00
GASOLINA 1,00 700.000,00 700.000,00
MANTENIMIENTO 1,00 300.000,00 300.000,00
6.041.858,01
N® PRODUCTOS 6
COSTO VARIABLE | PRECIO DE VENTA
CV: "ELROLO" 1,00 2.320,00 12.500,00
CV: "EL PAISA" 1,00 1.980,00 12.500,00
CV: "EL CALENO" 1,00 2.450,00 13.000,00
CV: "LA COSTA" 1,00 2.700,00 14.500,00
CW: GASEOSA 1,00 1.420,00 2.500,00
CV: AGUA 1,00 820,00 2.000,00
PUNTO DE EQUILIBRIO % PARTICIPACION X MES X ANO
EL ROLO {PRODUCTO LIDER) 0,25 166,00 |UNIDADES 1.992,00 [UNIDADES
EL PAISA 0,25 166,00 |UNIDADES 1.992,00 [UNIDADES
EL CALENO 0,13 86,00 |UNIDADES 1.032,00 [UNIDADES
LA COSTA 0,20 135,00 |UNIDADES 1.620,00 [UNIDADES
GASEOSA 0,10 67,00 |UNIDADES 304,00 [UNIDADES
AGUA 0,08 53,00 |UNIDADES 636,00 ([UNIDADES
N° de productos que se estiman vender
X MES X ANO
200,00 (UNIDADES 2.400,00 |UNIDADES
200,00 |UNIDADES 2.400,00 |UNIDADES
104,00 (UNIDADES 1.248,00 |UNIDADES
163,00 |UNIDADES 1.956,00 |UNIDADES
80,00 |UMIDADES 960,00 |UNIDADES
65,00 |UNIDADES 730,00 [UNIDADES

En las tablas anteriores podemos observar las compras y ventas del restaurante bar

4Elements teniendo en cuenta que es una empresa productora y comercializadora.

Podemos notar como se pueden manejar las materias primas, la mano de obra directa
y costos indirectos de fabricacién para el proyecto. La mano de obra directa hace

referencia al personal contratado para la produccion y comercializacion del producto.
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La materia prima hace referencia a la compra de los ingredientes necesarios a los
proveedores. Los costos de venta promedio estan calculados como porcentaje del costo

de venta de los platos y el precio final de venta por unidad.

6.2 Inversion inicial y financiacion
TABLA 15 INVERSION INICIAL Y FINANCIACION

FUENTE: (Robles, Tabla 15, 2017)

IVERSG DERREACIN
ONTDD | VALCRONT, | TOTAL

FENOLQLE 1 0 ) B

AL | Lol L Lm0

NEYERA CONGELAE | Smm| saom AN

TANCUE DEAGUA A2GALONE 10| 200mm| 20 im0

HEDORL 0| L0 Lam LA

FTUPA o QUFMADORES 0| 240Mm| M0 J40m0

MEROONDAS 1 1 11 B0

LCUADORA 1 1 11 B0

ITENCLOS D O ] Lol L Lm0

(UNROEGLS 0 0 1 1 0

GENFRADORELECRCO T | mom| 3 im0

FENENTOS D ASE0 Y CAFTER | | e TOALINGO | CPTALINCIL
BSOS E5ALE | Lol L B0 BIOO0| S50
PUBLCOADY ERCAORD | GE0m| Gnme

DB 35600000 DERECHON ANUALALOANCS
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Para el plan de inversiones se tomaron en cuenta dos variables: los recursos propios
y el crédito de libre inversion que sera otorgado por el Banco Caja Social, cuya tasa de
aprobacion sera del 34% E.A durante 60 meses (5 afios). La tabla de amortizacion del

crédito solicitado se encuentra a continuacion:
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MONTO 38.360.000,00
TASA 0,34 | %EA 0,024 %MV
PERIODOS 60 | Financiacion 5 afios
PERIODO DEUDA INTERES CUOTA AMORTIZACION TASA
0|  38.360.000,00
1| 38.07L508,62 $934.826,06 |  $1.223.31743 $288.491,38 0,0244
2| 37.775.986,77 $927.795,57 | $1.223.31743 $295.521,86 0,024
3| 37.473.263,10 $920.593,76 | $1.223.31743 $302.723,67 0,0244
4 37.163.162,11 $913.21644 |  $1.223.31743 $310.100,99 0,0244
5| 36.845.504,00 §905.699,34 | $1.223.31743 $317.658,09 0,0244
6| 36.520.104,65 $897.918,07 $1.223.317,43 $325.399,36 0,0244
7 3618677537 $889.988,15 |  $1.223.31743 $333.329,28 0,044
8|  35.845.322,91 $881.864,98 |  $1.223.31743 $341.452,46 0,0244
9| 35.495.549,32 $873.543,8 | $1.223.31743 $349.773,59 0,024
10| 35.137.25.,82 $865.019,93 |  $1.223.31743 $358.297,51 0,0244
11| 34.770.222,67 $856.288,28 |  $1.223.31743 $367.029,15 0,0244
12| 34.394.249,09 $847.343,85 |  $1.22331743 $375.973,58 0,0244
13| 34.009.113,10 $838.180144 | $1.22331743 $385.135,99 0,0244
14| 33.614.591,42 $828.795,75 | $1.223.31743 $394,521,68 0,044
15 33.210455,32 $819.181,33 | $1.223.31743 $404.136,10 0,0244
16| 32.796.470,50 $809.332,61 |  $1.223.31743 $413.984,82 0,024
17| 32.372.396,95 $799.243,88 |  $1.223.31743 $424,073,55 0,0244
18| 31.937.983,80 $788.909,28 | $1.223.31743 $434.408,15 0,0244
19| 31.492.994,20 $778.322,80 | $1.22331743 $444.994,59 0,044
20|  3L037.13518 §767.47840 | $1.22331743 5455.839,03 0,0244
1| 3057020743 $796.369,69 |  $1.223.31743 $466.947,74 0,044
2| 30.091.880,26 $744.990,26 |  $1.223.31743 $478.327,17 0,0244
3| 29.601.896,35 §733.333,52 | $1.223.31743 $489,983,91 0,024
2| 29.099.971,62 $721392,70 | $1.223.31743 $501.924,73 0,0244
25| 28.585.815,08 $709.160,89 |  $1.223.31743 $514.156,54 0,0244
26|  28.059.128,63 $696.630,99 | $1.223.31743 $526.686,44 0,044
27| 27.519.606,34 §683.795,74 |  $1.22331743 $539.521,69 0,0244
8| 26.966.937,20 $670.647,70 | $1.223.31743 $552,669,74 0,0244
29| 26.400.799,01 $657.179,24 | $1.223.31743 $566.138,19 0,0244
30| 25.820.864,13 $643.382,55 | $1.223.31743 §579.934,88 0,0244
31| 25.226.796,35 $629.249,65 |  $1.223.31743 $594,067,78 0,0244
32| 24.618.25L,%5 $614.772,33 | $1.223.31743 $608.545,10 0,0244
33| 23.994.876,01 $599.942,20 |  $1.223.31743 $623.375,23 0,044
34| 23.356.309,24 §584.75066 |  $1.223.31743 5638.566,77 0,0244
35| 22.702.180,71 $569.188,91 |  $1.223.31743 $654,128,53 0,0244
36| 22.032.111,20 $553.247,92 | $1.223.31743 $670,069,52 0,0244
37| 23571221 $536.91845 |  $1.223.31743 4686.398,99 0,0244
38| 20.642.585,81 $520.192,03 |  $1.223.31743 $703.126,40 0,0244
39| 19.922.324,35 $503.095,97 |  $1.223.31743 $720.261,46 0,0244
40| 19.184.510,25 $485.503,33 |  $1.223.31743 $737.814,10 0,044
41 18.428.715,76 §467.522,94 | $1.22331743 $755.794.49 0,0244
42 17.654.502,70 $449.104,37 $1.223.317,43 $774.213,06 0,0244
43| 16.861422,21 $430.23694 | $1.223.31743 $793.080,49 0,044
44 16.049.014,50 $410.909,72 |  $1.223.31743 $812.407,71 0,0244
45 15.216.808,56 $39L11149 | $1.223.31743 $832.205,94 0,024
26 14.364.321,92 $370.830,79 |  $1.223.31743 $852.486,64 0,0244
47)  13.491.060,34 $350.055,85 | $1.223.31743 $873.261,58 0,0244
48] 12.596.517,54 §328.774.63 | $1.22331743 5894.542,80 0,0244
45 11.680.174,89 §306.97479 |  $1.22331743 $916.342,65 0,0244
50/ 10.74L50L15 $284.643,69 |  $1.223.31743 $938.673,75 0,044
51| 9.779.952,10 $261.768,38 |  $1.223.31743 $961,549,05 0,0244
52| 8.794.970,28 $238.335,61 | $1.223.31743 $984.981,82 0,024
53| 7.785.984,63 $214.33,79 | $1.223.31743 |  $1.008.985,64 0,0244
54| 6.752410,20 $189.743,00 | $1.22331743 | $1.033.574,44 0,0244
55| 5.693.647,74 $164.554,98 | $1.22331743 | $1.058.762,45 0,044
36 4.609.083,45 §138.753,04 | $1.223.31743 | 51.084.56430 0,0244
57)  3.498.088,52 $112.322,51 | $122331743 | $1.110.994,93 0,044
58] 2.360.018,85 $85.47,77 | $1223.317,43 |  $1.138.069,67 0,0244
59| 1194.214,64 §57.513,22 | 5122331743 |  $1.165.804,21 0,024
60| (0,00) $29.102,79 | 5122331743 | $1.194.214,64 0,0244
35.039.045,50

Afi00

Afi01

Afi02

ARI0 3

Afi04

R0

33,50%
2,79%

INTERES CUOTA AMORTIZACION
$10.714.058,27 | $14.679.80918 |  $3.965.750,91
INTERES CUOTA AMORTIZACION
4938553171 | $14.679.80018 | $5.204.27747
INTERES CUOTA AMORTIZACION
$7.611.948,76 | $14.679.80918 |  $7.067.860,42
INTERES CUOTA AMORTIZACION
$5.204.21552 | $14.679.809,18 |  $9.435.593,66
INTERES CUOTA AMORTIZACION
$2.083.20164 | $14.679.80918 | $12.596.517,54
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Las imagenes muestran los activos fijos que estdn compuestos por el recurso propio
gue se va a invertir para la compra y desarrollo del Food Truck. También muestran el
capital de trabajo que esta compuesto por los honorarios que se va a pagar durante tres
meses a cada uno de los empleados, el arriendo de los primeros tres meses donde el
Food Truck se va a instalar inicialmente, los costos del inventario inicial y los costos de
constitucion de la empresa tales como: el certificado fitosanitario, los derechos de
inscripcion, los impuestos de registro, los derechos de matricula y el formulario. Por ultimo
se encuentra el equipo, que corresponde a la maquina registradora, que es la que va a

regular la entrada de activos.

6.3 Balance General, Estado de resultados y Flujo proyectado
FUENTE: TABLA 16 BALANCE GENERAL, ESTADO DE RESULTADO Y FLUJO

PROYECTADO (Robles, Tabla 16, 2017)
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Afl00 Afi01 AND2 AND3 AND4 ANDS
ACTIVOS
CAJAY BANCOS 0.640.00000 | 37.692294,70 | 63.687.66246 | 95.454.925,14 | 133.316.325,83 177.849.819,92
ACTIVOS FIIOS 38.350.000,00 |  33.360.000,00 |  33.360.000,00 |  38.360.000,00 |  38.360.000,00 38.360.000,00
(DEPRECIACION) (3.836.000,00]|  (7.672.000,00)| (11.508.000,00)| ~(15.344.000,00) (19.180.000,00)
TOTALACTIVOS 4800000000 | 7221629470 |  94375.66246 | 12230692514 | 156.332.325,83 197.029.819,92
PASIVO
IMPUESTOS 997644415 | 13.250.250,64 | 17.080.278,66 |  21431.610,65 26.452.870,29
PRESTAMO 3836000000 | 3439424909 | 29.0997162| 2203211120| 1259651754
TOTALPASIVO 38.360.000,00 | 4437069323 | 4235022326 | 39.112.389.86 |  34.028.128,18 26.452.870,29
PATRIMONIO
CAPITAL 9.500.000,00 |  9.640.00000 |  9.640.000,00 |  9.640.000,00 |  9.640.000,00 9.640.000,00
UTILIDAD PERIODO 1820560047 | 2417983773 | 3L169.09,08 |  39.109.662,36 18.272.751,99
UTILIDAD ACUMULADA 18.20560147 | 4238543920 |  73.554.535,28 112.664.19765
TOTAL PATRIMONIO 9.500.000,00 | Z7.805.60L47 | 5202543920 | 8319453528 | 12230419765 170,576,349, 64
PASIVO +PATRIMONIO 4800000000 | 7221628470 | 9437566246 | 12230632514 | 15633232533 197.029.813 92
DIFERENCIA

El complemento fundamental del estado de resultados de una empresa, es el balance

general para poder saber cuales son los activos, cuales son los pasivos y cual es el
patrimonio neto después de cubrir aquello que debe una empresa. Para el caso de este

proyecto, los resultados son los expresados en la tabla anterior.
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ESTADO DE RESULTADOS PRESUPUESTADD

Ao mio1 o2 o3 Mod Ao
VENTAS RSO0 | LISBA0N | B6AMIOM| BNAN0|  RTSM
(] COSTO DEVENTAS GEA6L | GS0NRN | MENH6| TBILLSH| BB
(4 UTIDAD BRUTA ORABE| HORBL08| GSM0NM| BISENT| SRR
(| GASTOS ADMINISTRATIVOS 20000 | 6BINN | 29MERM| MG 3NN
(| GASTOS DE VENTAS D000 | BTN 2RMEB|  2M%%|  3BM
() DEPRECIACION ENON | ERO0N0| SEMOM|  IEENOM| 3B
(4 UTILIDAD OPERACIONAL WIGIH| MESENL0| BELIBD| SIBMB| MY
() INTERESES ST | S3IBSLT | STEUSET| SSAMIE|  S20MLE
(Ul BINOGE| 740037 BUSIM| WML WIBELB
() INPUESTOS (345 OSML | BIOBLY  UOIRG| NBLENG| %N
(4 UTIIDADNETA BASELA| WINETT| LIBMGE| DINELE|  BIELY

3540% Imp renta 34% +Imp CA 1, 40%

Toda empresa tiene como referencia el Estado de Resultados como indicador de

generacion de utilidades y pérdidas en virtud del desarrollo econémico del objeto social.

Para el caso en particular de este proyecto, las utilidades se empezaran a ver de manera

satisfactoria con el pasar de los afios, tal cual como lo muestra la imagen anterior.
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PRESUPUESTO DE FLUJO

INGRESOS ANOO ANO1 ANO2 ANO 3 ANO4 ANOS
CAJA (9.640.000,00)|  14.802.043,06 |  22.721.560,27 |  27.937.235,66 33.510.068,70
VENTAS 108.546.000,00 | 121.925.800,00 | 136.424.200,00 | 152.271.800,00 169.735.700,00
TOTALINGRESOS 108.546.000,00 | 121.925.800,00 | 136.424.200,00 | 152.271.800,00 169.735.700,00

EGRESOS ANOO ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO4 ANOS
MATERIA PRIMA 20.661.600,00 |  23.151.563,55 |  25.746.804,90 |  28.635.623,03 31.852.572,57
MANO DE OBRA 40.102.296,12 | 42.708.945,37 | 45.143.355,25 |  47.716.526,50 50.436.368,51
C.L.F. - DEPRECIACION 2.400.000,00 2.683.920,00 2.978.668,09 3.305.785,42 3.668.826,78
ADMIN + PUBLICIDAD 2.650.000,00 2.729.750,00 2.858.048,25 2.992.376,52 3.133.018,21
CUOTA CREDITO $14.679.809,18 | $14.679.809,18 | $14.679.809,18 | $14.679.809,18 $14.679.809,18
IMPUESTOS 13.250.251,64 |  13.250.251,64 | 17.080.278,66 | 21.431.610,65 26.452.870,29
TOTALEGRESQ 93.743.956,94 |  99.204.239,73 | 108.486.964,34 | 118.761.731,30 130.223.465,55

FLUIO TOTAL

14.802.043,06

22.721.560,27

27.937.235,66

33.510.008,70

39.512.234,45

TIO=35%

9.640.000,00)

CALCULAR RESULTADO DEL EJERCICIO CON VPN

VPN=| $24.047.17248 | $32627.535,17

190%
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WACC Ralling

Estructura de Capital Contable
Deuda 37.448
Patrimonio 77.598
% Deuda 32,5%
% Patrimonio B67,5%
Deuda Financiera 22.747
DfP 0,48
Tasza Impaositiva 33,5%
Deuda con Escudo Fiscal 60, 7%
Beta
Beta Desapalancado 0,51
Beta Apalancado 0,71
COK
Bono del Tesore USA (30 afios) 3,10%
Rie=go Pais [Promedic & anos) 8,02%
Premio de Riesgo de Mercado PERU 1,77%
COK 10,01%
Activos Financiados con Deuda 37.448
Interezes de Deuda 584
Tasade Interés Implicita 1,6%
WACC 7.1%
WACC, = Kd,,_r, *D%,, ,, + Ke*E%,, ,,
o 1 2 3 4 5
48 000 72.216 94 376 122.307 156.332 197.030
38.360 44371 42 350 35.112 34028 25.453
9.640 27.846 52.025 83.185 122.304 170.577
38.360 34.384 29.100 22.032 12.597 -

Costo de la Deuda después de impuestos (Kd;y.))

Porcentaje de deuda sobre activo al comienzo del periodo (D%jn.1))

Costo del Patrimonio (Ke)

Porcentaje de patrimonio sobre activo al comienzo del periodo (E%n.q)

Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC)

33,5%

0,0%
48 3%
67,5%

32,5%
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Uno de los estados financieros claves para evaluar la factibilidad econdmico financiera
del plan de negocios lo constituye el flujo de caja proyectado, por cuanto muestra de
manera simplificada cuéales son los ingresos y egresos del proyecto y su comportamiento
durante el horizonte objeto a analisis, si es positivo o hegativo y de qué manera se pueden
aplicar los indicadores de evaluacion para la toma de decisiones sobre su posibilidad de
inversion y puesta en marcha. Tal como se muestra en la tabla anterior, los resultados

para los cinco afios son positivos y crecientes.

Con base en el flujo de caja proyectado, se procedi6 al calculo de los indicadores de
evaluacion econOmica para la toma de decisiones empresariales. Los resultados fueron
buenos por cuanto con una tasa de oportunidad del 35%, en primera instancia el valor

presente neto es positivo, por lo tanto, se acepta el proyecto.

7. Conclusiones y Recomendaciones

4Elements planea ser constituida frente a la Camara de Comercio de Bogota como
una sociedad por acciones simplificadas (S.A.S). El motivo por el cual se eligio la
constitucién de esta empresa bajo dicha forma juridica se debe a los beneficios que le

son otorgados a las nuevas empresas.

Establecer una S.A.S otorga mas flexibilidad a la hora de formar empresa, lo que es

ideal para un nuevo emprendedor. Una de las ventajas que ofrece dicha modalidad es la
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de no necesitar un revisor fiscal y que la persona que vaya a crear la empresa puede ser

natural o juridica.

Otro punto importante es que la responsabilidad de cada socio se limita a los aportes
que haga; esto quiere decir que en dado caso que el futuro de la empresa se vea
comprometido, el patrimonio personal de cada socio no sera afectado. Asi mismo, una
sociedad por acciones simplificadas ofrece la oportunidad de reducir costos a

comparacion de otras modalidades.

Otra ventaja importante, por la cual se eligio dicha modalidad, es la flexibilidad que
existe en la operacion administrativa; es decir, no existe la necesidad de tener una junta
directiva a menos de que sea acordado anteriormente. En dado caso de que no exista
una junta directiva, las funciones administrativas y legales recaen en el representante

legal de la compafiia.
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