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GLOSARIO

Food Truck: Es un anglicismo para referirse a la gastroneta o camion restaurante. Es un

vehiculo grande acondicionado para elaborar y vender comida callejera.

Comida: Es el conjunto de sustancias alimenticias que se consumen en diferentes
momentos del dia 0 noche. Una vez ingeridas por un organismo vivo, proveen de elementos

para su nutricion y permiten su conservacion.
Servicio: Es un conjunto de actividades que buscan satisfacer las necesidades de un cliente.

Tiempo: Es una magnitud fisica con la que medimos la duracién o separacion de

acontecimientos.

Aventura: Es una experiencia de naturaleza arriesgada normalmente compuesta de eventos

inesperados, en muchas ocasiones estando presente cierta clase de peligro.



RESUMEN

El Restaurante Trotamundos SAS, sera un camion de comida (Food Truck), especializado
en la preparacion y comercializacion de comidas gourmet con matices internacionales, rapida, para

llevar y sin complicaciones.

Nuestras preparaciones giraran en torno a una experiencia basada en el consumo de carne
de res con sabores de diferentes paises, enfocandonos en jovenes universitarios y profesionales
como nuestro segmento de mercado, estos ubicados en las localidades de Chapinero, Teusaquillo
y Usaquén. Para facilitar el acceso de nuestros clientes situados en zonas tan distantes de Bogota,
Trotamundos funcionara en un moderno camidn con una cocina disefiada acorde con la actualidad
legislativa exigida para los restaurantes tradicionales y con los mas altos estdndares de higiene y

calidad en manejo de alimentos.

En la actualidad en la ciudad de Bogota funcionan aproximadamente 60 restaurantes
moviles, los cuales presentan una amplia variedad de productos desde jugos y postres hasta platos

fuertes, en donde predominan las comidas rapidas tales como pizzas y hamburguesas entre otros.

Nuestro principal diferenciador sobre la competencia, serd la opcion de una comida
completa, elaborada en tiempos competitivos y a un precio justo. Para facilitar el reconocimiento
de nuestro negocio ante nuestro nicho de mercado utilizaremos un llamativo camion parecido a un
baul de viaje de los afios 20, que se trasladara en las localidades de Bogota previamente
mencionadas; adicionalmente usaremos redes sociales y volanteo para potenciar la promocion de

la experiencia de nuestro cliente.

Palabras claves: Food Truck, Comida, Servicio, Tiempo. Aventura,



ABSTRACT

The Restaurante Trotamundos SAS, would be a Food Truck, specialized in the elaboration
and commercialization of gourmet food with international flavor, fast, to take away and without

complications.

Our preparations are based in the consumption of bovine meat with flavor of
different countries, our target consumer are university students and young professionals, which
would be located in Chapinero, Teusaquillo and Usaquen. In order to facilitate the access to our
products for our customers, which are so distant one to another around Bogota, Trotamundos
would work in a modern truck with kitchen design according with the legislation for traditional

restaurants and with optimum hygiene standards and quality in the management of the food.

Currently in Bogota there are approximated 60 Food Trucks, which served
a width spectrum of products, including juices and desserts also main courses, with fast food

tendencies, such as pizza or hamburgers.

Our main difference with the competition would be a whole meal, which should be made
in competitive times and which fair prices. In order to gain recognition for our business, the Food
truck would look like as an old travel trunk from the 20’s, in addition to the Food truck,

we would support our marketing strategy with flyers and social networks.

Key words: Food Truck, Food, Service, Time, Adventure,
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1. PRESENTACION DE LA EMPRESA

1.1 Descripcién de Trotamundos

El restaurante Trotamundos SAS, empresa colombiana que preparard y comercializara
comida gourmet, rapida y para llevar, con sabores nacionales e internacionales en un entorno

informal y/o eventos desde un camion para la venta de comida.

1.2 Historia

La idea del restaurante nomada “Trotamundos” surge como un trabajo de grado en
Emprendimiento realizado con la Universidad del Rosario, donde inicialmente los socios tenian la
idea de constituir un restaurante de comida étnica que no existiera en Bogota. Después de un
proceso realizado de febrero a julio del 2015, apoyado en algunas metodologias como Canvas,
investigaciones de mercado realizadas a clientes y duefios de restaurantes rodantes y la orientacién
de profesionales en diferentes &reas de la Universidad del Rosario, entre otros, permiti6 obtener la
informacion precisa que facilito la toma de la decision mas conveniente en los escenarios
evaluados y la disposicidn para cristalizar la idea de negocio. Se elige el nombre de Trotamundos
pretendiendo que al ser llamativo y que lleve al cliente a experimentar un ambiente viajero y

sabores de otras culturas, con el fin de sacarlo de la rutina a la hora de comer.

11



2. CONCEPTO DEL NEGOCIO

2.1  Propuesta de Valor

El restaurante ndmada Trotamundos, sera un camién de comida, que transitara por la ciudad
de Bogotd y municipios aledafos, ofreciendo una amplia variedad de comida, con matices
internacionales, enfocandose principalmente en tres segmentos de clientes, los estudiantes, los

profesionales jovenes y fanaticos de los Food Trucks.

El negocio ofrecera una pluralidad de comidas, con auténticos sabores de diversas partes
del mundo, que brindaran una experiencia unica, permitiendo un viaje a través del su paladar, para
cada uno de nuestros clientes, ya bien sea que quieran recordar o conocer los sabores de cada una

de las culturas que ofrecemos.

2.2 Modelo de negocio

Para realizar el modelo de negocios de la empresa se utilizaron dos metodologias las cuales

son Canvas y mapa de empatial.

Nuestro negocio se enfocara en personas que buscan comida diferente en espacios poco
convencionales, ademas de los estudiantes, jovenes profesionales y seguidores de Food Trucks,
ofreciéndoles la experiencia Unica de viajar con el paladar, construida a partir de nuestro menu a
base de carne de res con sabores de diferentes culturas y un llamativo camion que parezca un

antiguo baul de viaje.

Nuestra publicidad se realizara por medio del camién y las rutas que definimos en la ciudad,
ademas nuestra relacion con el cliente seré a partir de encuestas, Twitter, Facebook e Instagram,

las cuales nos permitiran tener una buena comunicacion con el consumidor, abierta y clara,

1 Los cuales se pueden consultar Anexo 1 - Canvas de Restaurante némada Trotamundos y Anexo 2 — Mapa de empatia
12



contribuyendo con el aumento de la base de clientes, ya sea por los medios magnéticos o con un

VOZ a voz positivo.

Generaremos ingresos a partir de las ventas en el Food Truck y para poder tener éxito, es
vital contar con unos éptimos proveedores de alimentos y bebidas, el local mévil (Food Truck), el
cocinero, el chofer y el promotor, ademéas del menu, la venta de los productos, la publicidad tanto

offline como online, los cuales nos permitira llevar la experiencia trotamundos al cliente.

Como socio clave se establecerd contacto y alianza para potenciar el negocio, con la

Asociacion de Food Trucks de Bogota, ademas de nuestros accionistas.

Los costos fijos identificados son combustible, arriendo del parqueadero y salarios; los
costos variables, son: la adquisicion de los alimentos y bebidas.; los costos Unicos, son: los equipos,

el camion y el furgon. Estos seran la base de nuestra estructura de costos.

2.3 Orientacion estratégica

2.3.1 Mision
Somos un restaurante nGmada que prepara y comercializa comida gourmet, rapida y para
llevar a un precio justo, con el fin de ofrecer una experiencia gastronémada basada en sabores del

mundo para satisfacer las expectativas de nuestros clientes a través de un servicio realizado con

todos los estandares de higiene y calidad, apoyados en la tecnologia.

2.3.2 Visién

En 2020 el restaurante némada "Trotamundos" sera en el sector de los restaurantes rodantes

lider de calidad y servicio; sustentable; que ofrece a sus clientes una experiencia gastronémada

13



innovadora apoyada en la investigacion, tecnologia y elaboracién de un menu adaptado al gusto

de los consumidores de Bogota.

2.3.3 Objetivos estratégicos

Nuestros objetivos estratégicos seran:

Tabla 1
Objetivos estratégicos Trotamundos
Objetivo Medible Cuantificable Tiempo
Conseguir o
Conseguir las ventas Llegar a la meta anual de superar los
R R 2016
estimadas ventas 222 millones
en ingresos
Obtener o
superar una
participacion
del 0,0032%
Alcanzar la participacion Llegar a la participacion de los ingresos
i 2016
del mercado estimada esperada del segmento
de almuerzo
corriente o
ejecutivo de
Bogota
Alcanzar una
Lograr calificaciones de calificacion
Aplicar encuesta de excelente y bueno en las superior al 2017
satisfaccién del cliente encuestas de satisfaccion a 80% en las
nivel del servicio. encuestas
respondidas
Formar parte de eventos Participar en
Participar en eventos privados o publicos en la por lo menos 4 2018
. - eventos por
ciudad de Bogota.
semestre
Implementar Obtener una
metodologias de calidad Conseguir resultados que calificacion
basadas en el modelo avalen a la organizacién con | entre el 20% y 2019
EFQM de calidad y un sello de calidad 30% del
excelencia modelo
Conseguir el punto de Llegar al punto de equilibrio C(;Tjsrigucil;el
equilibrio del negocio en 2020

los tiempos establecidos

del negocio

equilibrio en 4
afos o menos

Fuente: propia de la investigacion
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3. NUESTRO PRODUCTO

El restaurante Trotamundos SAS, empresa colombiana que preparard y comercializard comida
gourmet, rapida y para llevar, con sabores nacionales e internacionales en un entorno informal y/o

eventos desde un camion para la venta de comida

3.1 Conceptos para el logo

Se pretende que al ser dirigido a jovenes debe ser atrevido; claro en el mensaje que desea
difundir; que transmita la idea de venta de comida pero permitiendo que si se cambia el producto

se pueda continuar con el mismo logo.

Slogan: “Tu alternativa gastronémada”.

res-taurante

thTAMuND%s

NQ \,J na da

llustracién 1 Logo restaurante nomada Trotamundos
Fuente: propia de la investigacion

3.2 Decoracion del camién

Se pretende que el furgén sea como un gigantesco badl antiguo de viaje de los afios 20 con

todas las etiquetas de los sitios visitados.

15



llustracién 2 Baul de viaje de los afios 20
Fuente: http://www.flickriver.com/

3.3 Uniforme de los empleados

Serén todos con logo: camiseta roja, pantalon jean azul, gorra blanca y delantal rojo o azul.

3.4 El menu

La experiencia Trotamundos girara alrededor de la carne de res complementada con
sabores tipicos de diversas partes del mundo, teniendo inicialmente sabores sudafricanos, hindues,
alemanes y mexicanos, estos siendo presentados en carne Trotamundos o carne asada, todas las

preparaciones siendo acompafiadas por papa a la francesa.

16



® Trotamundos Hindd $ 15.000,00 _ Cerveza (Belga) § 3.000,00
I Care Hindi $ 15.000,00 AR J oA o Cenen(llemad § 300000

I @ Trotamundos Mexicano ~ $ 15.000,00 g Coca Cola[300cc § 200000
I Carne Mexicana $ 15.000,00 b 4 Coca ColaZero (300cc) ~ $ 200,00
N Trotamundos Sudafricano  $ 15.000,00 Colombiana (300cc) ~§ 200000

k Carne Sudéfricana $ 15.000,00 | § 2.000,00

_Trotamundos Alemén $ 15.000,00 - ' \

f'j Carne Alemana $ 15.000,00

[
é‘; Paella Trotamundos $ 17.000,00

*
.

Papa Frita $ 5.000,00

llustracion 3 Menu restaurante némada Trotamundos
Fuente: propia de la investigacion

3.5 Redes sociales

Las redes sociales de trotamundos estaran compuestas por Twitter, Facebook e Instagram,
en los cuales se realizardn publicaciones referentes a la experiencia trotamundos, asi mismo

noticias y publicaciones pertinentes a Food Trucks o de la Asociacion.

Esta labor sera realizada por el promotor y se espera tener al menos dos publicaciones
semanales, en estas también se hard un seguimiento parmente de quejas, reclamos y felicitaciones
para mantener una buena comunicacion con nuestros consumidores y mitigar el riesgo negativos

sobre la marca.

17



4. ANALISIS DEL MERCADO

4.1 Descripcion del Entorno de Negocios

Segun el codigo CIIU (clasificacion uniforme de las actividades econdémicas por procesos
productivos), nuestro proceso productivo seria parte de la seccion | del cdédigo la cual hace
referencia a alojamiento y servicios de comida, més especificamente en la division 56, actividades
de servicios de comidas y bebidas, en el grupo 561, actividades de restaurantes, cafeterias y
servicio movil de comidas, concretamente bajo el codigo 5619 Otros tipos de expendio de comidas

preparadas n.c.p.

Segun la informacién encontrada en el Banco de la Republica en los Gltimos cinco afios
(2010-2015), la participacion total en el PIB de la Rama Comercio, reparacion, restaurantes y
hoteles, se ha mantenido en el 12% del total del PIB, lo cual a 2015 representa 64.655 miles de

millones de pesos.

Desglosando esta rama previamente mencionada se encuentra que la actividad econémica
de hoteles, restaurantes, bares y similares, posee una participacion del 23% en su rama en los
altimos cinco afios, lo cual a 2015 representd un total de 15.132 miles de millones de pesos a nivel

nacional.

18



4.2 Descripcion del Mercado

4.2.1 Descripcion del mercado de restaurantes en Colombia

En Colombia se gastaron mas de 51 billones de pesos comiendo fuera de casa en el 2014,
el segmento que mas comen fuera en Colombia es el de las personas entre 15 y 34 afios, quienes
tienen la costumbre de comer fuera de casa por o menos una vez por semana, segun FENALCO

el 76% de los colombianos sale a comer por lo menos uno o dos veces por semana.

En la ciudad de Bogoté los restaurante generaron 11 billones de pesos segln la revista “La
Barra” en su edicion de febrero de 2016, de acuerdo con esta fuente en la ciudad de Bogota, los
establecimientos de comida pueden ser separados en tres segmentos, los cuales son almuerzo
especial 0 a la carta, que presento unos ingresos de $806.765.741.420, un 8.89% mas que en 2014;
la segunda categoria es comida rapida con ingresos de $2.157.481.213.680, un 8.39% mas que en
2014; por dltimo estd la categoria almuerzo corriente o ejecutivo, que en 2015 genero
$10.849.774.170.591, un 9.72% mas que en 2014.

Este Gltimo segmento sera en el que incursionara el Food Truck Trotamundos, se espera
poder adquirir una participacién de por lo menos 0.0032% de los ingresos del mercado de
almuerzos corrientes y ejecutivos especificados en el parrafo anterior, es decir alrededor de 347

millones de pesos, lo cual esta ligado a nuestras proyecciones de ventas.

4.2.1 Descripcion del mercado de Food Trucks

La tendencia de los Food Truck a nivel mundial empez6 en los 80°s en diversas ciudades
de los Estados Unidos, incluyendo Nueva York, Chicago, Seattle, entre otras, pero con el paso de
los afios esta se ha establecido a nivel mundial sobre todo en Latinoamérica y Europa, en las
principales ciudades. En la actualidad esta tendencia se ha posicionado en Hispanoamérica, siendo

una buena opcion de negocio para jovenes emprendedores, ante la escasez de empleo, los altos
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precios de los arriendos de locales y el mal presente econdmico que presenta la region desde la

recesion.

Segun los estudios realizados por SAP los Food Truck, estan lejos de ser una tendencia
pasajera, puesto que para 2017 se prevé que este segmento representara mas del 50% del consumo
global de restaurantes. La tendencia crece especialmente en las grandes ciudades, donde fluyen el
turismo y las oficinas, ya que el concepto es ofrecer alimento de calidad a precios accesibles para
quienes almuerzan fuera de casa todos los dias. Si bien se presenta como un negocio en crecimiento

se posee una incertidumbre legal en la mayoria de los paises, por el manejo del espacio publico.

El mercado de los Food Trucks en Colombia inici6 en el 2012 y el nimero aproximado de
los mismos en algunas ciudades es el siguiente: Bogota 60; Medellin 12; Cali, Cartagena y Pereira:

dos y en Barranquilla uno.

Cada vez son mas las personas que buscan nuevas experiencias gastronomicas en lugares
poco convencionales y este tipo de negocios cuentan con facilidad de movilizacion, atencién
inmediata y precios justos, convirtiéndose en una oferta atractiva para los que tienen poco tiempo
para almorzar antes de regresar al trabajo o estudio o cuando asisten a un evento o la celebracion

de una ocasion especial.

Se puede concluir que el entorno es favorable para facilitar la entrada y el posicionamiento
del negocio, debido a la falta de implementacion de la legislacidn, convirtiendo por el momento

en un océano azul? la implementacion de este modelo de negocio.

4.2.1 Segmento Objetivo

Para encontrar el segmento de mercado de nuestro negocio, se realiz6 una bdsqueda a partir de

las localidades de Bogota, el resumen de los resultados se encuentra a continuacion.

2 La estrategia del océano azul, creada por W. Chan Kim, en el afio 1990 busca dejar a un lado la competencia entre
las empresas, ampliando el mercado a través de la innovacion.
20



e Mercado objetivo por localidad: Estos datos fueron extraidos del DANE, teniendo en cuenta

el poder adquisitivo, numero de personas por familia y las edades, el resultado fue el siguiente:

Tabla 2
Mercado objetivo por localidades

Fuente: propia de la investigacion
e Tipo de area: De acuerdo con ubicacion de las diferentes areas comerciales y universidades,

el resultado fue el siguiente:

Tabla 3
Establecimientos comerciales y educativos de las localidades seleccionadas

Universidad de la Salle

La sede de chapinero
Antiguo Count de la Antonio Narifio

| |lapedagogica
Cedrits [ |

Fuente: propia de la investigacion

A partir de la informacién de los puntos anteriores, se escogieron las localidades que

tuvieron los tres mejores puntajes, el resultado fue el siguiente:
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Tabla 4
Calificacion de las localidades seleccionadas

CHAPINERO TEUSAQUILLOD

CATEGORIA NUMERO | CALIFICACION|NUMERO| CALIFICACION PESO
FACILACCESD 2 3 10%%
SEGURIDAD 1 2 10%%
AFECCION A MOVILIDAD 2 3 5%
COMPETENCIA 1 3 15%
GFIL.’HNAS :l?apydad de Primero 3 Tercero 1 20%
ofidinas/edificios)
UNIVERSIDADES 1 3 1 1 25%
Calificacion 1,90 1,55

Fuente: propia de la investigacion

Tras el andlisis de las localidades de Bogota se encuentra que el nicho de mercado se
encuentra en las localidades de Chapinero, Teusaquillo y Usaquén.

Segun la informacion anterior se cree que el publico objetivo a nivel universitario es de
alrededor de 6000 estudiantes® en las areas seleccionadas, estimando que el 7% de los estudiantes
de las universidades analizadas haran parte de este.

Nuestro segmento objetivo serdn joven estudiantes y/o profesionales de la ciudad de
Bogota ubicados en las localidades de Chapinero, Teusaquillo y Usaquén.

Nuestros consumidores se distinguirdn por ser amantes de la buena mesa, a los que
simplemente les encanta la comida por su consumo, preparacion y sabores diferentes, siendo una
persona aventurera, abierta a nuevas experiencias gastronémicas, en donde el consumidor busca

quedar satisfecho con un producto de calidad.

8 Estimacion basada en los datos recolectados del observatorio de la universidad colombiana
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4.3 Analisis de la Competencia

Para realizar el andlisis en primera instancia se utiliz6 un mapa de competencia, en el cual
se analiza en diferentes ambitos, empezando si el competidor estd presente a nivel local y/o
nacional, ademas se analiza si el producto que estos ofrecen competira con nosotros a nivel directo
o0 indirecto, y si serd un sustituto para nuestro producto, con el mapa de competencia que se

obtuvieron los siguientes resultados.

Tabla 5
Mapa de competencia
TIPO DE ESTABLECIMIENTO LOCAL | NACIONAL | DIRECTA | INDIRECTA | SUSTITUTO
Cadena de comidas rapidas X X X X
Otros restaurantes namadas X X
Tiendas de barrio X X X
Cafeterias X X X
Restaurantes X X b x
Carrito de comidas rapidas X X X

Fuente: propia de la investigacion

Este mapa permite conocer el impacto que los diversos establecimientos seleccionados
podrian tener sobre el negocio, pero también permite enfocarse en encontrar oportunidades o
canales no explotados por nuestra competencia en general, los cuales son eventos en municipios a
las afueras de la ciudad, como ferias, eventos en la ciudad tales como conciertos, las calles y

parques de la ciudad de Bogota.

A nivel especifico, en el contexto de los Food Trucks, utilizando la metodologia de mosca
en la pared en el parqueadero de Food Trucks de la Carrera 13 con calle 81, ubicado cerca al centro
comercial Atlantis en la ciudad de Bogot4, se observo que el mercado de los Food Truck se centra

en la venta de hamburguesas, comida mexicana y Sanduches.

En una segunda validacion por medio del uso de la entrevista en los Centros Comerciales:
Atlantis, Porto Alegre, San Rafael y Santa Fe; Parques, calle y evento de Food Trucks, se obtuvo

la percepcion de los consumidores de Food Trucks, las cuales se resumen en el siguiente cuadro.
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Tabla 6

Percepcidn de los consumidores de Food Trucks

Favorable

Desfavorable

Estilo diferente,
variedad de comida
(fusion internacional),
buen precio, buenos
zabores, ambiente
informal, musica,
buenaenergia,
decoracion llamativa.

Informalidad de
algunos trabajadores
(cabellosuelto), falta

de comidavegetariana,
desconocimiento en la
ubicacion de los food
trucks, faltade
convocatoriade los
eventos realizados,
servicio malo y
demorado,
incomodidad (no hay
sitio parasentarse,
afectacion por el clima).

Fuente: propia de la investigacion

4.4 Comparacion con la competencia

En el siguiente cuadro se presenta una comparacion con tres Food Truck, que se

considerarian la competencia de Trotamundos debido a que venden también productos carnicos.

Se observan precios mas bajos en Roller Toaster y | Love Choripan, los que méas productos
ofrecen serian Trotamundos y Roller Toaster, casi todos hacen publicidad y uso de las mismas

redes sociales.
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Comparacion con la competencia

Nombre del Food I Love o
Trotamundos | Roller Toster . Rdustica D.C.
Truck Choripan
] 10000 -
Rango de precios | 15000 - 17000 | 10000 - 11000 13000 - 15000
12000
) ) - Hamburguesas
Tipo de Comida Carne y Paella Sanduches Choripan
Artesanales
Numero de Platos
) 9 6 3 5
ofrecidos
) ) Camion con . Camion .
Tipo de camion ) Trailer Trailer
Furgon IVECO
Publicidad de Redes ) ) ]
) Si Si Si No
Sociales
Facebook, Facebook, )
) ) Twitter,
Twitter, Twitter,
¢Cuales? Instagram y N/A
WhatsApp e WhatsApp e
Facebook
Instagram Instagram
Gammification L » Diversos
) Personalizacion | Decoracion )
Ventaja en redes ) . medios de
) de menu Ilamativa
sociales pago
Posibles Posibles
Falta de
) o problemas Poca problemas
Desventaja experiencia 'y )
legales por ser | variedad | legales por ser

reconocimiento

trailer

trailer

Fuente: propia de la investigacion
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5. PLANEACION ESTRATEGICA

5.1 DOFA

5.1.1 Anélisis DOFA

Tras realizar el analisis DOFA se encontraron los siguientes resultados en cada una de las

caracteristicas del negocio.

Tabla 8

Factores internos y externos restaurante némada Trotamundos

Factores Externos

Oportunidades

Amenazas

Mercado en crecimiento

Incertidumbre legal

Falta de carmne en el mercado

Falta de confianza por parte del
consumidor

Tendencia actual en restaurantes

Poco aprovechamiento del espacio
publico

Sector econdmico estable

Inseguridad

Falta de diferenciacion con vendedores
ambulantes

Factores

Internos

Fortalezas

Debilidades

Facilidad de movilidad

Problemas por la ubicacidn del camidn

Producto innovador

Falta de suministro eléctrico constante

Buena estrategia de marca

Falta de suministro de agua constante

Producto de calidad

Falta de suministro de gas constante

Tiempo de entrega

Poca experiencia en el negocio

Producto diferenciador

Fuente: propia de la investigacion
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5.1.2 Estrategias DOFA

A partir de lo identificado en el punto anterior se identificaron estrategias* las cuales se
dividieron en cuatro posiciones Debilidades y Oportunidades (DO), Fortalezas y Oportunidades
(FO), Debilidades y Amenazas (DA) y por ultimo Fortalezas y Amenazas (FA), estas se presentan
en la siguiente gréafica®.

Tabla 9
Estrategias DOFA restaurante Trotamundos

POSICION (DO) POSICION (FO)
01,02,03,D1= Penetracion de mercado | O1,04,F1,F2= Desarrollo de Mercado

01,04,F4,F5,F6= Penetracion de

03;D2,D3,D4= Asociacion

Mercado
03,D4= Diwersificacion Concéntrica 03,F3,F4= Enfoque en Calidad
POSICION (DA) POSICION (FA)

A3,A5,D1= Diferenciacion de Marca | /1A F5= Despacho eficiente de los

productos
A2,A3,A4,D2,D3,D4= Asociacion A2,A5,F4,F6= Producto de calidad
A1,A3,D1= Integracién hacia adelante A2,F3= Producto de confianza

A5,D5= Desarrollo de Mercado

Fuente: propia de la investigacion

4 Consultar Anexo 3 — Estrategias estandares DOFA
5 Para consultar el grafico completo, remitirse a Anexo 4 — Grafico Estrategias DOFA
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5.2 Estrategia de mercadeo

5.2.1 Producto

La estrategia de producto del Food Truck Trotamundos, se basard en una activacion de
clientes a partir del uso de muestras gratis, para que los clientes potenciales tengan una idea de la
calidad y sabor de nuestros diversos productos.

A nivel de retencion de clientes pretendemos usar una estrategia de renovacion periodica del mend,
cuyos platos se evaluardn y tomaran decisiones de acuerdo con la demanda y opiniones
recolectadas a partir de encuestas de satisfaccion realizadas en redes sociales y en el mismo

camion.

Los siguientes son los productos con los cuales se empezaran las operaciones Trotamundos
Hindu, Trotamundos Mexicano, Trotamundos Sudafricano, Trotamundos Aleméan, Carne Hindu,

Carne Mexicana, Carne Sudafricana, Carne Alemana y Paella Trotamundos.

Los productos complementarios del Food Truck seran papa frita, cerveza, Coca Cola, Coca

Cola Zero, colombiana y agua.

25U a1térnat|va
gastronomada

AR @

llustracion 4 Boceto Restaurante némada Trotamundos
Fuente: propia de la investigacion
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5.2.2 Precio

A nivel de la estrategia en precios, se pretende tener unos precios justos, teniendo en cuenta
que deben ser superiores a diez mil pesos, ya que es una de las politicas de la Asociacion de Food
Trucks de Bogot4, a partir del costeo realizado estos son los precios establecidos por producto, los

cuales presentan unos margenes de ganancia de entre 47% y 56%:

Tabla 10
Precios de los productos

Productos principales Productos complementarios

MARGEN
DE
PRECIO GANANCIA

ARTICULD PRECIO DE VENTA

COSTO
NOMBRE DE
RECETA | MATERIA

PRIMA

POR
PRODUCTO

Trotamundos $
. 47,86%
Hindu 7.821,08 15.000
Trotamundos $ $
. 50,30%
Mexicano 7.455,66 15.000
Trotamundos $ $
. 54,28%
Sudafricano (EEGR:LEY 15.000
Trotamundos $ $
54,23%
Aleman 6.865,45 15.000
o $ $
Carne Hind 47,65%
7.851,89 15.000
Carne $ $
. 50,09%
Mexicana 7.486,47 15.000
Carne $ $
. 54,07%
SlilErdleeiEl  6.889,03 15.000
Carne $ $
54,02%
Alemana 6.896,27 15.000
Paella $ $
56,68%
el  7.364,25 17.000

Fuente: propia de la investigacion
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5.2.3 Plaza

Basamos la estrategia de plaza o ubicacion dependiendo del entorno, en las calles de
Bogot4, en la cual la estrategia se basara en la construccion de ciertas rutas para cubrir las diversas

zonas identificadas en el nicho de mercado, la cual se recorrera durante la hora del almuerzo.

Tabla 11

Posibles ubicaciones

Posibles Ubicaciones
Carrera 8 con calle 98
Calle 85 con carrera 15
Calle 96 con carrera 11
Calle 72 con carrera 11
Calle 70 con carrera 11
Calle 73 con carrera 13

Fuente: propia de la investigacion

Para facilitar el transito en los diversos lugares mencionados anteriormente se tiene un
tiempo de montaje de 10 minutos y un tiempo de recogida de 7 minutos, esto gracias a la tecnologia
que se implantara en los diversos equipos, que permiten mantener una temperatura estable; debido
a los problemas de movilidad de la ciudad se planearan las rutas de acuerdo con la cercania de los

lugares.

5.2.4 Promocion

La promocién del negocio se basara en dos grandes grupos: la online y la offline, en la
primera se utilizardn redes sociales como Facebook, Twitter e Instagram, para mantener

informados a los seguidores del negocio de eventos, promociones y novedades que se realizaran.

Debido a que las funciones del promotor son las de manejar la promocion y administracion
de las redes sociales empresariales, no se contratara a un Community Manager, este tendra un
presupuesto de 110.000 pesos, para poder realizar el volanteo y las degustaciones, con un

incremento de 9.57% anual.
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Nuestras proyecciones de venta se presentan en el siguiente cuadro, con incremento

estimado de ventas afio a afo del 5.5%.

Tabla 12
Proyeccién de ingresos para el primer afio
ARTICULO Unidades Semanales UNIDADES MES PRECIO DE VENTA INGRESO MENSUAL INGRESO ANUAL

30 120 S 15.000,00 | S 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | $ 1.800.000,00 | S 21.600.000,00

30 120
S 15.000,00 | $ 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | $ 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | $ 1.800.000,00 | $ 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | S 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | S 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 15.000,00 | $ 1.800.000,00 | S 21.600.000,00
30 120 S 17.000,00 | $ 2.040.000,00 | § 24.480.000,00
15 60 S 5.000,00 | $ 300.000,00 | $ 3.600.000,00
20 80 S 3.000,00 | S 240.000,00 | S 2.880.000,00
20 80 S 3.000,00 | S 240.000,00 | S 2.880.000,00
40 160 S 2.000,00 | S 320.000,00 | S 3.840.000,00
40 160 S 2.000,00 | $ 320.000,00 | S 3.840.000,00
40 160 S 2.000,00 | $ 320.000,00 | S 3.840.000,00
40 160 S 2.000,00 | $ 320.000,00 | S 3.840.000,00
S 18.500.000,00 | §  222.000.000,00

Fuente: propia de la investigacion

Nuestros objetivos comerciales y de ventas seran los siguientes:

Tabla 13
Objeticos Comerciales y de ventas
Objetivo Medible Cuantificable | Tiempo
Conseguir o
Conseguir las ventas Llegar a la meta anual de superar los
. . 2016
estimadas ventas 222 millones
en ingresos
Obtener o
superar una
participacion

del 0,0032%
Alcanzar la participacion Llegar a la participacion  |de los ingresos
del mercado estimada esperada del segmento
de almuerzo
corriente o
ejecutivo de
Bogota

2016

Fuente: propia de la investigacion
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5.3 Estrategia Operativa

5.3.1 Descripcion Técnica del Productos

Todas las carnes seran preparadas a la plancha, en el caso de los platos Trotamundos, estos
se elaboraran con carne de bola de pierna bovina, en el caso de las demas carnes, se utilizara carne
para asar, todas mezcladas con las diversas salsas para darles el sabor unico de la region que
identificara al plato.

En el caso de la paella se elaborara a partir de un arroz pre cocido de paella el cual se

mezclara con los mariscos y el pollo en la plancha en el momento de su preparacion.

A continuacion se presentan las diversas recetas que utilizaremos:

Tabla 14
Receta estdndar South Braden
SOUTH BRADEN
INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD
Bola de pierna
vacuna (pieza 2 kilos
completa)
Vinagre de vino 1 taza
Vi d
inagre de 1 taza
frutas
Cebolla 1 unidad
Zanahoria 1 unidad
Sal 1 cucharada
Laurel P hojas
Clavo de olor B unidad
semillas de 1 cucharadita
mostaza
Papas Fritas 1500 gr

Fuente: propia de la investigacion
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Tabla 15
Receta estandar Carne Asada

CARNE ASADA
INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD
Filete de carne

de bola de
pierna vacuna 1500 Gramo
(corte de 250 g.
cfu)
Ajo 4 Diente
Cebolla 1 Unidad
Pimenton 1 Unidad
Aceite 50 Gramo
Papas Fritas 1500 Br

Fuente: propia de la investigacion

Tabla 16
Receta estandar Paella
PAELLA
INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD
Arroz 10 cucharones
Color/fazafran 3 g
Curcuma 9 g
Caldo de pollo 3 cubos
Habichuelas 250 g
zanahoria
mediana 200 &
tomate 200 g
pimenton rojo 100 g
Arvejas 250 g
mixtura
congelada 1 bolsa
hipermar
colombinas de 1 bolsa
polla
aceite de oliva 75 ml
sal 12 g
Pulpa de Cerdo 250 g
Romero fresco 3 ramita
camarones 1 bolsa

Fuente: propia de la investigacion



Tabla 17

Receta estandar Salsa Curry Hindu

SALSA CURRY HINDU

INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD
Aceite 100 Gramo
Cebolla grande 1 Unidad
Jengibre fresco 550 Gramo
rallado
PASTA DE Ajo 500 Gramo
Canelaen 83 Gramo
polvo
Pimienta en 83 Gramo
polvo
Cilantro picado 500 Gramo
Comino 500 Gramo
Pimienta de 83 Gramo
cayena
Clrcuma 2 Gramo
Curry 4 Gramo
Tomate 2 Unidad
Chile verde 2 Unidad
Vinagre 100 Gramo

Fuente: propia de la investigacion

Tabla 18
Receta estdndar Salsa Verde
La Tradicional “5alsa Verde”
INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD
Tomates verdes 500 Gramo
Chllizlc?:ueno 15 Gramo
Cebolla &0 Gramo
Ajo 4 Gramo
Cilantro 50 Gramo

Fuente: propia de la investigacion
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Tabla 19
Receta estandar Salsa Chermoula

Salsa chermoula — Africa (cocina magrebi)
INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD
Ajo 8 Gramo
Perejil 75 Gramo
Cilantro fresco 75 Gramo
Menta fresca 75 Gramo
Limon 25 Gramo
Paprika 8.3 Gramo
Canela molida 3.3 Gramo
Cilantro molido 8.3 Gramo
Comino molido 8.3 Gramo
Aji fresco 15 Gramo
Aceite de oliva 100 Mililitro

Fuente: propia de la investigacion

Tabla 20
Receta estandar Salsa Alemana
SALSA ALEMAMNA
INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD
GALLETAS
ALEMAMAS a8 EA
NAVIDERAS
SALSA DEL
ASADO 3 -

Fuente: propia de la investigacion

5.3.2 Identificacién de necesidades de equipos

Se identificd que se necesitara la siguiente maquinaria para el funcionamiento del negocio.
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Tabla 21 Necesidad de equipos
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Fuente: propia de la investigacion

5.3.3 Distribucion de la planta
La planta en la que se realizara la produccion sera el furgdn del camioén, para lo cual se

requieren ciertos equipos, los cuales se presentan en el siguiente plano, con su respectiva
ubicacion.

36



Lavaplatos Freidora Estufa

o I Planlcha I

g |
R I
=
1%
S Zona caliente .
@ Zona fria
E 1 ) Extinto
a ]
=1
o Nevera ) .
horizontal Mesdn de trabajo 2
\ /\. y,

Ventanas de despacho yentrega

LARGO ANCHO ALTO

[metro] [metro] (metro)
Exterior 2.15
Interior 3.25 1.85 2

llustracién 5 Plano distribucion de equipos en el Food Truck
Fuente: propia de la investigacion

De acuerdo con el plano anterior la necesidad de equipos se identifica como: lavaplatos,

freidora, plancha, estufa, nevera, dos mesones de trabajo y un extintor.

5.3.4 Caracterizacion de procesos

Nuestros procesos se basaran en cuatro etapas: abastecimiento, preparacion, venta y

postventa.
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llustracion 6 Etapas procesos restaurante nomada Trotamundos
Fuente: propia de la investigacion

El objetivo del proceso de abastecimiento es proveer oportunamente materiales, equipos,
servicios e insumos para la realizacion de labores tanto administrativas como aquellas
concernientes a la elaboracion del producto, brindando una herramienta administrativa para el buen

manejo de la compra.

El objetivo del proceso de preparacion, es procesar la materia prima hasta convertirla en
alimentos de calidad, con Optimas normas de higiene y entregarlas al cliente en el menor tiempo

posible.

En el proceso de venta nuestro objetivo sera impulsar el crecimiento de los ingresos y/o

reducir los costos para aumentar la rentabilidad.

En el proceso de postventa, se tendrd como objetivo mantener en un estado 6ptimo: la
higiene y limpieza del Food Truck; el control de flujo de caja y el inventario minimo para el

funcionamiento del negocio.
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5.3.5 Plan de compras e inventarios

El plan de compras e inventario de trotamundos, se dividird en dos dependiendo del
producto a adquirir, la adquisicién de la materia prima para la preparacion de los diversos
alimentos, se realizara de manera semanal, para garantizar la frescura y calidad de nuestros
productos, el segundo plan de compra sera el de bebidas, las cuales se obtendran de manera

mensual.

El manejo de inventarios para la materia prima de los platos, tendrd un stock para una
semana, asi se garantizara la calidad y frescura del producto, en lo relacionado con las bebidas, el
inventario serd mensual, para garantizar la disponibilidad del producto durante las operaciones de

negocio.

5.3.6 Gestion de calidad

El Modelo EFQM de Excelencia es un modelo que:

e Permite impulsar y estimular la mejora continua, obteniendo una visién general de las
fortalezas actuales y oportunidades de crecimiento de un negocio, sin importar su tamafo,
sector productivo, entre otros.

e Basado en la autoevaluacién hace un analisis detallado del funcionamiento del sistema de

gestion de la organizacion, usando como guia los criterios del modelo.
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5.3.6.1 Como realizar la autoevaluacion

El proceso de diagndstico global y sistematico mediante el cual se evaluard y valorara

cuantitativamente lo que se hace y lo que se consigue en el Food Truck sera acorde con los criterios

y a la estructura establecida por el Modelo EFQM de Excelencia, propendiendo por ofrecer una

vision del estado del mismo en un momento determinado y que se materializa en unas evidencias

(que determinan una puntuacion), unos puntos fuertes y unas areas de mejora, es decir, pone de

manifiesto lo que se hace (evidencias), cudnto se realiza con respecto al Modelo EFQM

(puntuacion), qué se elabora excepcionalmente bien (puntos fuertes) y qué se deberia hacer pero

que se estd obviando (areas de mejora). Se hara teniendo en cuenta las siguientes pautas:

Aplicando la Matriz de Puntuacion REDER®©: Que es una herramienta que permite valorar
cuantitativamente la actuacion de una organizacion aplicando el esquema ldgico REDER, el
cual establece una serie de atributos a evaluar en cada uno de los criterios y subcriterios del
modelo, estos son: resultados u objetivos a conseguir, enfoques o sistemas definidos,
despliegues para la implantacion, evaluacion y revision de los enfoques a través de los
resultados, y mejoras implantadas.

Consolidacion de la informacion: Se reune la informacion existente en el Food Truck sobre
cada uno de los criterios y subcriterios del modelo. Los resultados obtenidos se consolidad para
detectar los puntos fuertes, las areas de mejora y se obtiene una puntuacion. Posteriormente se
hace una propuesta de los planes de accidn referentes a los criterios y subcriterios que se han
trabajado.

Formato de autoevaluacion: Consiste en sistematizar la obtencion de la informacion mediante
la confeccion de un formulario para cada subcriterio del modelo con la siguiente informacién:
descripcion del subcriterio, areas a evaluar, puntos fuertes, areas de mejora y evidencias. A

partir de esta informacion se disefian los planes de accion.
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5.3.6.2 Matriz de puntuacion REDER®©

La Matriz de Puntuacién REDER® es el método de evaluacion utilizado para puntuar una

autoevaluacion o memoria de acuerdo al Modelo EFQM de Excelencia.

Indica una serie de aspectos o atributos que deben ser analizados en cada una de las
preguntas realizadas por el cuestionario de evaluacion: objetivos, enfoques, despliegue, evaluacion

y revision.

Este andlisis detallado tiene como objetivo, y permite a su vez, una mejor y mas objetiva
valoracion de la cuestion planteada, sirviendo como guia a la hora de contemplar todo lo necesario
para un correcto analisis. Se plantean distintos aspectos a considerar en funcion de que se trate de

Agentes Facilitadores (criterios 1 a 5) o Resultados (criterios 6 a 9).

A continuacion figuran, en cada grupo de criterios y para cada elemento a analizar, las

cuestiones a las que tendriamos que dar respuesta segun la matriz.

Agentes Facilitadores: 1. Liderazgo - 2. Politica y Estrategia - 3. Personas - 4. Alianzas y
Recursos - 5. Procesos

Enfoque

e ;Qué se hace y por qué se eligio ese enfoque? (argumentos y razones: investigacion, buenas
précticas de otros, consultas, etc.)

e ;Se han definido los procesos (actividades) necesarios para su desarrollo?

e ;Se fundamenta y se orienta respecto de las necesidades de los grupos de interés?

e Esta alineado, es consecuente, con la politica y estrategia de la entidad, con su identidad
(mision, vision y valores)?

e ;Se han establecido objetivos?

Despliegue

e ;Se haimplantado de acuerdo a lo previsto y necesario?, ;cuantos lo conocen y lo aplican?

e (Responde a un plan o método el despliegue realizado?
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Evaluacion y revision

e ;Se mide peridédicamente, y de acuerdo a una planificacion, la eficacia (relacion entre

resultados y objetivos), tanto del enfoque (razén de ser) como del despliegue (implantacion)?
e Se realizan actividades programadas para la identificacion de mejoras?, ¢se planifica la
implantacién?

Resultados: 6. En los clientes - 7. En las personas - 8. En la sociedad - 9. Clave

e ;Latendencia es positiva y sostenida en el tiempo?

¢ L0os objetivos previstos son adecuados y se alcanzan?

¢ Los resultados son buenos respecto de otras referencias: competidores, sector, etc.?

¢ Los resultados son consecuencia de las razones que determinaron actuar asi (enfoque)?

¢ Los resultados abarcan las areas relevantes y se segmentan adecuadamente?

5.3.7 Plan de Saneamiento

5.3.7.1 Acciones de impacto ambiental

5.3.7.1.1 Procedimiento para el manejo de residuos solidos

Los residuos sélidos se clasifican en tres grupos y de ahi depende su manejo, asi:

e Basura o residuos ordinarios: Material de barrido, servilletas, desechables, bolsas
plasticas y papel aluminio contaminado, bombillas y papel absorbente. Las canecas para

depositar los residuos deben ser de un material de facil lavado e identificados seguln el tipo
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de residuo que contienen. La caneca debe llevar bolsa plastica resistente, mantenerla limpia
y bien tapadas.

Residuos orgéanicos: Compuestos por sobras y mermas no reprocesables, cascaras de
frutas y verduras. Residuos de café, pepas de aguacate, cascara de citricos y huevos son
residuos organicos pero no aptos para alimentacion animal, se usa para compostaje. Su
manejo es sumamente delicado, dado que son los responsables de la proliferacion de
Microorganismos (hongos y microorganismos varios) en toda la cocina, con la inminente
contaminacion cruzada que suelen ocasionar a los productos en proceso y los alimentos
listos para el consumo. Deben estar almacenados en un lugar independiente a las areas de
procesos Yy servicio para que sean evacuados rapidamente, por lo menos dos veces al dia.
Se recolectan en recipientes adecuados y debidamente rotulados y se movilizan al area
correspondiente.  Los residuos organicos deben retirarse diariamente para evitar
contaminacion, presencia de plagas y malos olores.

Reciclables o residuos aprovechables: Papel, carton, bolsas plasticas, canastas de huevo,
potes y tarros plasticos, vidrio, chatarra de aluminio, cobre, hierro. Mantenga este material
seco, libre de restos de alimentos para evitar la presencia de plagas. Deben almacenarse en

un lugar diferente a las areas de proceso.

El manejo de los residuos solidos debe registrarse constantemente un formato para

controlar y verificar periédicamente esta actividad.

5.3.7.1.2 Manejo0 de residuos liquidos

Las actividades generan excretas, llamadas también desechos liquidos o vertimientos

liquidos, los cuales pueden ocasionar problemas graves de salud y de contaminacién ambiental

cuando no reciben el tratamiento adecuado. Dentro de estos vertimientos liquidos que se generan

en el Food Truck estan las aguas de lavado de equipos, utensilios y la cocina, las cuales después

de procesarse se deben eliminar adecuadamente. Es importante inspeccionar permanentemente la

trampa de grasa, retirar las suciedades y hacer la limpieza correspondiente para evitar reboses

indeseables.
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El manejo de residuos liquidos dentro del Food Truck, debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este. Los
Aceites y grasas no deben disponerse o verterse en el sistema de desague o alcantarillado. Se debe
dispondra de un plan de disposicion especial debidamente certificado en el manejo adecuado de

estos residuos.

5.3.7.2 Programa de control de calidad del agua

5.3.7.2.1 Generalidades

Las organizaciones nacionales e internacionales se han preocupado por la seguridad en la
obtencion de aguas seguras para consumo, que conlleva a todos los procesos de prestar el servicio
de agua potable para consumo masivo, potabilizacion y ajuste a la normatividad, conduccion y

distribucioén en redes de servicio.

5.3.7.2.2 Procedimientos

Origen del agua: La captacion de agua para el Food Truck se realizara directamente de la

red de Empresa Publica de Bogota.

Sistema de potabilizacion: El agua que se utilizara es distribuida por el servicio de las
Empresa Publicas de Bogota, la cual es tratada de acuerdo con los estandares establecidos por el

Ministerio de Salud, base indispensable para el tratamiento de la misma.

Almacenamiento de agua potable: Se tendré un tanque de capacidad 20 litros elaborado

en material especial para transportar agua.
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5.3.7.2.3 Higienizacion tanque de almacenamiento

Frecuencia: Se debe realizar cada treinta dias la limpieza y desinfeccion para evitar

aparicion de algas o microorganismos que contaminen el agua depositada.

Agentes: se utiliza detergentes para la limpieza y desinfectantes como el hipoclorito de
sodio al 15%.

Responsable: Promotor.

Proceso de Limpieza: El tanque se desocupard completamente, inmediatamente se
aplicara una solucion detergente para remover cualquier tipo de suciedad y acumulacién de

material organica. Se enjuaga con abundante agua corriente.

Proceso de Desinfeccion: Una vez se haya realizado la limpieza se debe aplicar una

solucion clorada a 200 ppm. Se deja secar sin enjuagar.

Verificacion: EI Chef verificard que la labor se haya realizado de acuerdo con lo descrito
en el procedimiento, verificara que no queden restos organicos en el tanque, que se haya utilizado
la solucion desinfectante en la concentracion establecida. Si se observa que la labor de limpieza 'y
desinfeccion no se ha realizado de acuerdo con lo descrito en los procedimientos, inmediatamente

se realizard la labor nuevamente en su presencia.

5.4 Estrategia administrativa

5.4.1 Estructura organizacional
La estructura organizacional del negocio se iniciard a partir de tres puestos claves, los

cuales le responden al gerente que a su vez lo hara ante los accionistas del negocio, adicionalmente

se contratar un tercero para la contabilidad.

45



Gerente

Contador Chef

Promotor

llustracion 7 Organigrama restaurante némada Trotamundos

Fuente: propia de la investigacion

5.4.2 Descripcién de Cargos

Bajo la estructura organizacional actual, el negocio se manejara con tres empleados, todos
con funciones claves de alta importancia para el buen funcionamiento del ejercicio, los cuales se

presentan en el siguiente cuadro:
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Tabla 22
Descripcion de cargos

Cargo / Nombre Responsabilidad

Chef / Regina Garcia Pacheco

Gerente / Ivan Pefia Rico

Promotor / Ivan Pefia Garcia

Eleccion de proveedores
Manejo de inventarios
Recepcidn de materia prima
Preparacion de alimentos
Disefio de menu

Entrega de pedido

Limpieza

Proyeccion de ventas
Pago de proveedores
Manejo de personal
Disefio de ruta
Recepcidn de pagos
Cierre de caja
Manejo del camion

Mejora de procesos
Disefio de ruta
Publicacion de ruta
Manejo de redes Sociales
Elaboracion de comanda
Entrega de pedido
Atencion del cliente
Limpieza

Fuente: propia de la investigacion

5.4.3 Equipo de trabajo

El equipo de trabajo estd compuesto por Regina Garcia Pacheco, Ivan Pefia Rico e Ivan

Carnet de manipulacion de
alimentos

Experiencia de minimo 3 afios
en empresas de alimentos
Buena presentacion e higiene
personal

Licencia de conduccion de la
republica de Colombia clase
c2

Buena ética profesional
Experiencia comercial de
minimo 3 afios

Buen manejo financiero vy
administrativo

Experiencia en manejo de
redes sociales empresariales
Habilidades para la atencidn
de clientes
Buena disposicion
trabajar.
Conocimiento téchico de la

mejora de proceso

para

Pefia Garcia, los cuales aportaran en las siguientes areas:

Tabla 23
Equipo de trabajo

EXPERIENCIA
(que puede aplicarse al
negocio)

NOMBRE PROFESION

Desde hace tres afos con|l
un negocio de cateringll
desde la casa. Aficionadall

a la culinaria. Experiencia

Regina Isabel Garcia Pacheco Ingeniera de sistemas

en planeacidn e
implementacién de)
proy y estr
digital.

Apoyo comercial enl|l
P! Sn de del

Ivan Pefia Rico Bidlogo Marino catering. Representante|l
legal de la empresa IVAL
Aquaculture.

dad para 1

modelos

Estudiante 8o semestre
Administracién de
Empresas y
Administracién de
Negocios
Internacionales

e
diversos del

1 estr
de mejoramiento conl
capacidad de realizar E-
Commerce y E-Marketing.
Experiencia en ventas.

Ivan Alejandro Pefia Garcia

Fuente: propia de la investigacion
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5.4.4 Politica de contratacion

Trotamundos manejara una politica de contratacion por prestacion de servicios en donde el
empleado se compromete a realizar las actividades asignadas. Se contara con un proceso de

seleccidn y contratacion del personal, de acuerdo con:

e Formacion: Personas con carreras técnicas, que estén relacionadas con el area administrativa
y gastronémica.

e Aptitudes: Personas que sean organizadas, limpias, alegres y recursivas.

e Compromisos: El empleado queda comprometido a cumplir las labores y los horarios

asignados. El trabajador acepta las normas establecidas.

6. PLAN FINANCIERO

6.1 Plan Econdmico

6.1.1 Plan de inversion

Nuestro plan de inversion es de casi 83 millones de peso y se presenta a continuacion.
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Tabla 24
Inversion Fija
INVERSION FLJA

TECNOLOGIA

AU U |0 [0 [0 [ | |40 el
MR
AU U |0 U [ [ |
i
g

REMODELACION, PREPARACION Y AMBIENTACION

RSIOM PERMISOS
ICTO ( UN DES COSTO TOTAL
400.000,00
10.000,00
345.000,00
2.016.419,00

B 20.000,00
B 345.000,00
2.016.419,00

= G

2.781.419,00

TOTA A

$  82.954.067,00

Fuente: propia de la investigacion

6.1.2 Estructura de costos

La estructura de costos del trotamundos se divide en tres tipos de costos, los Unicos, los

variables y los fijos, y se muestran a continuacion.
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Tabla 25

Costos fijos, Unicos y variables

Costos Fijos

Seguro S 168.035
Agua $ 252.000
Gas S 50.400
Diesel S 200.000

Salarios S 2.999.108

Costos d

costos@e 1 ¢ 900.000

intereses

Abono de Capital | $ 1.851.852
Empaques S 80.750
Parqueadero | $ 150.000
Lavado del
avadodel 1 ¢ 100.000
camion
Otros Servicios | S 200.000
Total S 6.952.144,27

Fuente: propia de la investigacion

Mombre Plato Costo Variable
Trotamundos Hindu 5 7.821,08
Trotamundos Mexicano 5 7.455,60
Trotamundos Sudafricano 5 6.858,22
Trotamundos Aleman 5 6.865,45
Carne Hindu 5 7.851,89
Carne Mexicana 5 7.486,47
Carne Sudafricana 5 6.889,03
Carne Alemana 5 6.896,27
Paella Trotamundos 5 7.364,25

Fuente: propia de la investigacion

Costos Unicos COSTO UNITARIO | UNIDADES | COSTO TOTAL

Camion 5 45.900.000,00 1 5 45.900.000,00
Furgan 5 12.000.000,00 1 5 12.000.000,00
Decoracion Exterior 5 852.948,00 1 5 852.948,00
Meson de Trabajo 5 1.200.000,00 1 5 1.200.000,00
Adecuaciones 5 715.700,00 1 5 715.700,00
Maontaje 5 5.000.000,00 1 5 5.000.000,00
Matricula s 804.000,00 1 s 504.000,00
TOTAL 5 66.572.648,00

Fuente: propia de la investigacion
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6.2 Estados financieros primer afio

6.2.1 Balance general de apertura

Se observa que el balance general de apertura se basa en 100 millones de pesos en activos
con los cuales se utilizaran para adquirir los equipos, el camion y el capital de trabajo de los

primeros meses

Tabla 26
Balance general

RESTAURANTE TROTAMUNDO S.A.S.

Balance General de Apertura
a 30 de septiembre de 2015

ACTIVO

DISPONIBLE

CAJA 100.000.000
Total Disponible 100.000.000
TOTAL ACTIVO 100.000.000
PASIVO

PATRIMONIO

Capital Autorizado 100.000.000
Capital por Suscribir -0

Capital Suscrito por Cobrar -0

Capital Suscrito y pagado 100.000.000
TOTAL PATRIMONIO 100.000.000
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 100.000.000

Fuente: propia de la investigacion

6.2.2 Flujo de caja mensual

Asumiendo ventas mensuales para el afio de 2016 de $18.490.000, se observa un

comportamiento expansivo en los saldos finales de caja proyectado en el flujo de caja mensual.
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Tabla 27
Flujo de caja mensual proyectado

RESTAURANTE TROTAMUNDO §.A.S.

Fluje de caja proyectade - Mensual

AnRo 2016
[ MESES |
| Enero Febraro Marzo Abril Mayo Junic Julio Agosto i Octubre | Noviembre | Diciembra |
1 saldo Inicial de Caja 2000000 4.373.710 6.857.420 8996130 10.191.340 12330.050 14.468760 16.607.470 18.746.180 20.884.830 23.023.600 25.162.310
INGRESOS DE EFECTIVO
Ventas de contado 12430000 18.450.000 18490000 18.450.000 18.490.000 18490.000 18490000 18490000 12.450.000 18.490.000 12.430000 18.430.000
Otros Ingresos 30.000 30.000 30,000 30,000 30.000 30.000 30.000 30,000 30.000 30,000 30.000 30.000
2 Totalingresos 18.520.000 18.520.000 18520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000 18.520.000
EGRESOS OPERATIVOS
Pago a Proveedores 10340175 10340175 10340179 10340173 10340179 10340179 10340179 10340173 10340179 10340173 10340175 10.3d0.179
Parsonal 2538445 2938445 2938445 2938445 2538445 2938445 2938445 2938445 2938445 2935445 2938445 2530445
Honorarios 1.288.500
Impuestos 259,500 259,500 259.500 259500 259500  259.500 259500  259.500 259.500 259.500 259.500 259.500
Seguras 168.035 162.035 168.035 168035 168035  168.035 168035 168,035 168.035 168.035 168.035 168.035
Servicios 200.000 200.000 200.000 200000 200000  200.000 200000 200000 200,000 200.000 200.000 200.000
Gastos Legales 345.000
Martenimiento y Reparaciones 250,000 250.000 250,000 350000 250000  250.000 350000  250.000 250.000 250,000 250.000 250.000
Publicidad y Propaganda 110.000
Impuestas de Renta y atraz 5.104.531
Gastas Diversas 75.038 75.038 75.038 75.038 75.038 75.038 75038 75.038 75.038 75.038 75.038 75.038
3 Total Egresos 18341197 14231197 14576157 15519657 14576197 14576197 14576197 14576187 14576197 14576157 14576197 19.680.728
4 FLUJO NETO OPERATIVO (2-3) 4.178.803 4.288.803  3.543.803  3.000303 3.943.803 3.943.803 3.943.803 3.943.803  3.943.803 3.943.803  3.943.803 -1.160.728
FLUJO FINANCIERD
Oblig. Financieras - Préstamo 1805093 1805093 1805053 1805053 1805093 1805093 1805093 1805053 1805093 1805083 1805093 1805093
5 FLUIO FINANCIERO NETO 1.805.093 1805093 1.805.093 1805093 1805.093 1805093 1805093 1805093 1805093 1805093 1805093  1.805.093
OTROS FLUIOS
Egresos Inversiones a corto plazo
& TOTAL OTROS FLUIOS ] 0 0 o 0 0 o 0 0 0 ] ]
7 FLUIO NETOTOTAL (4-5-6) 2373710 2483710 2138710 1185210 2138710 2138710 2138710 2138710 2138710 2138710 2138710 -2.965.821
8 Saldo Final de Caja [1+7) 4373710 6.857.420 6.996.130 10191340 12.330.050 14.468.760 16.607.470 18.746.180 20.884.390 23.013.600 25162310 22.195.489

Fuente: propia de la investigacion

6.3 Andlisis de la rentabilidad econdmica de la inversion

6.3.1 Valor presente neto (VPN)

El valor presente neto del ejercicio se calcula en $106.212.039, con una tasa de
financiamiento estimada en 5,91% EA, al tener una inversion de $100.000.000, se estima que sera
una operacion exitosa puesto que el VPN de los 5 primeros afios es mayor que la inversion para

Ilegar a los mismos.
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6.3.2 Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno obtenida es de 36.81% EA, la cual es mucho mayor a la tasa de

5.91% EA, razbn por la cual se considera que este podria llegar a ser un negocio exitoso.

6.3.3 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Segun los datos obtenidos en el flujo de efectivo® a cinco afios, se calcula que el periodo

de recuperacion de la inversion es de cuatro afios.

Tabla 28
Periodo recuperacion de la inversion

PERIODO RECUPERACION DE LA INVERSION
Ao 0 S (100.000.000)
Aio 1 S 43.853.017,73 |-S 56.146.982,27
Ao 2 S 39.446.188,07 |-S 60.553.811,93
Aio 3 S 46.764.696,36 [-S 53.235.303,64
Aio 4 S 54.456.761,17 | S 1.221.457,53
Ao 5 S 62.620.801,08

Fuente: propia de la investigacion

6.3.4 Punto de equilibrio mensual

El punto de equilibrio mensual se obtiene a partir de calcular: cuanto se debe vender para

poder cubrir los gastos fijos del proyecto a partir de los margenes de los diversos productos.

Los margenes de los productos se presentan en el siguiente cuadro, los cuales oscilan entre
47% y 56%.

& Consultar Anexo 5 - Flujo de efectivo
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Tabla 29

Punto de equilibrio mensual

Nombre Plato Costo de Materia Prima Precio Margen de Ganancia por Producto
Trotamundos Hindu 5 7.821,08 |5 15.000,00 47 86%
Trotamundos Mexicano 5 7.455,66 | 5 15.000,00 50,30%
Trotamundos Sudafricano S 6.858,22 |5 15.000,00 54,28%
Trotamundos Aleman 5 6.865,45 | 5 15.000,00 54,23%
Carne Hindu 5 7.851,89 |5 15.000,00 A7,65%
Carne Mexicana 5 7.486,47 | 5 15.000,00 50,09%
Carne Sudafricana 5 6.889,03 |5 15.000,00 54,07%
Carne Alemana 5 6.896,27 | 5 15.000,00 54,02%
Paella Trotamundos 5 7.364,25 | 5 17.000,00 56,68%

Fuente: propia de la investigacion

Los costos fijos se estiman en casi 7 millones de pesos mensuales los cuales se muestran

en el siguiente cuadro.

Tabla 30
Costos Fijos
Costos Fijos
Seguro S 168.035
Agua S 252.000
Gas S 50.400
Diesel S 200.000
Salarios S 2.999.108
Costos de
. S 900.000
intereses
Abono de Capital | $ 1.851.852
Empaques S 80.750
Parqueadero | $ 150.000
Lavado del
. S 100.000
camién
Otros Servicios | S 200.000
Total S 6.952.144,27

Fuente: propia de la investigacion
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A partir de los datos anteriores se calcula que se deben vender 97 unidades de cada producto
al mes para poder cubrir la totalidad de los gastos fijos del proyecto de manera mensual, estas

ventas se traducen en 24 platos de cada uno por mes y en 36 platos al dia.

6.3.5 Punto de equilibrio de la operacion

El punto de equilibrio de la operacion se estima en dos afios y cinco meses, se estima a
partir de los valores del flujo de efectivo anual de los primero tres afios en valor presente, obtenido
a partir de un interés estimado del mercado financiero de 0.9% EA, en comparacién con la

inversion inicial del negocio.

Tabla 31

Punto de equilibrio de la operacion

Flujo

Afio 0 5 (59.3598.567)

Afo 1 5 A43.460.267,29 [-5  55.938.699,58
Afio 2 5 39.446.188,07 |-5 16.492.511,51
Afio 3 5 3513500854 | 5 18.642.497,03

Fuente: propia de la investigacion

6.4 Proyeccion de los estados financieros a cinco afios

6.4.1 Balance general proyectado

En el balance general proyectado a cinco afios se observa un comportamiento contractivo
en el activo y el pasivo, el primer fenomeno explicado por la depreciacion de los equipos, vy el
segundo debido a el pago de la deuda adquirida para poder realizar la compra de los equipos

necesario.
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Tabla 32
Balance General Proyectado

RESTAURANTE TROTAMUNDO S.A.S.

Balance General Proyectado - Anual
a 31 de diciembre

I ANOS |
| 2016 [ 2017 [ 2018 [ 2019 [ 2020 |
ACTIVO
DISPOMIBLE
CAJA 1.000.000 1.050.000 1.102.500 1.157.625 1.215.506
BANCOS 2.000.000 24.956.454 15.986.742 22.473.941 30.967.184
Total Disponible 3.000.000 26.006.494 17.089.242 23.631.566 32.182.690
DEUDORES
Clientes 20.120.000 55.000 95.000 75.000 38.000
Deudores Varios
Total Deudores 20.120.000 55.000 98.000 75.000 38.000
ACTIVO CORRIENTE 23.120.000 26.061.494 17.187.242 23.706.566 32.220.690
PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO
Maquinaria y Equipo 24.150.067 24.150.067 24 150.067 24.150.067 24.150.067
Flota y Equipo de transporte 58.204.000 58.804.000 55.804.000 58.804.000 58.204.000
Total Propiedad, planta y Equipos 82.954.067 82.954.067 82.954.067 £2.954.067 82.954.067
Depreciacién Acumulada -13.089.100 -26.178.200 -39.267.300 -52.356.400 -65.445.500
MNETO PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO 69.864.967 56.775.867 43.686.767 30.597.667 17.508.567
OTROS ACTIVOS
Libros y Manuales 100000 100.000 100.000 100.000 100.000
Empagues 23.246 877 20.286.790 30.682.790 27.465379 22.107.952
Materia Prima 100.000.000 105.000.000 111.000.000 117.000.000 125.000.000
Total otros activos 123.346.877 125.386.790 141.782.790 144.665.379 147.207.952
Total Activo no corriente 193.211.844 182.162.657 185.469.557 175.263.046 164.716.519
TOTAL ACTIVO 216.211.844 208.224.151 202.556.799 198.869.612 196.937.209
RESTAURANTE TROTAMUNDO S.A.S.
Balance General Proyectado - Anual
a 31 de diciembre
I ANOS I
PASIVO | 2018 2017 2018 2019 2020 |
PASIVO CORRIENTE
Proveedores Nacionales 11.280.195 11.200.606 12.555.140 13.245.672 13.974.184
Acreedores Varios 367.280 383.807 401.078 419,127 437.988
Impuestos 259.500 271.710 284.592 298.182 312.519
Obligaciones Laborales 402.654 420.774 439.709 459.495 480.173
Provisién Impuestos 5.104.531 6.685.308 8.440.559 10.254.643 12.131.118
Total Pasivo corriente 17.414.160 19.662.205 22.121.077 24.677.119 27.335.082
PASIVO A L. PLAZO (Oblig. Financieras) £8.888.889 66.666.667 44,444,444 22,222,222
TOTAL PASIVOS 106.303.049 86.328.872 66.565.521 46.899.341 27.335.982
PATRIMONIO
Capital Auterizado 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000
Capital por Suscribir -0 -0 -0 -0 -0
Capital Suscrito por Cobrar -0 -0 -0 -0 -0
Capital Suscrito y pagado 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000
Reservas obligatorias 990.880 2.288.616 3.927.077 5.917.684 8.272.548
utilidad del ejercicio 8.917.916 10.688.747 12.457.537 13.988.387 15.276.092
Utilidades acumuladas 8.917.916 19.606.664 32.064.200 46.052.587
TOTAL PATRIMONIO 100.008.795 121.895.279 135.001.278 151.970.271 169.601.227
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 216.211.844 208.224.151 202.556.799 198.869.612 196.937.209

Fuente: propia de la investigacion

56



6.4.2 Flujo de caja proyectado

En el flujo de caja proyectado a cinco afios se observan resultados positivos en los cinco
periodos, con un saldo final bajo en el segundo afio, en comparacién con los demés afios, con el

mejor resultado en el afio 5.

Tabla 33
Flujo de caja proyectado

RESTAURANTE TROTAMUNDO §.A.S.

Flujo de caja proyectado - Anual
a 31 de diciembre

ANOS
2016 2017 2018 2019 2020
1 Saldo Inicial de Caja 2.000.000 24.,956.454 15.986.742 22.473.941 30.967.184
INGRESCS DE EFECTIVO
Ingresos por Ventas 221.880.000 234.155.000 246.993.550 260.606.585 274.981.072
Otros Ingresos 360.000 376.200 393.129 410.820 429307
2 Total ingresos 222.240.000 234.531.200 247.386.679 261.017.405 275.410.379
EGRESOS OPERATIVOS
Pago a Proveedores 124.082.150 155.471.710 151.229.156 161.049.513 171.739.722
Perscnal 35.261.345 36.843.105 38.5060.270 40.239.052 42.049.810
Honorarios 1.288.500 1.346.483 1.407.074 1.470.393 1.536.560
Impuestos 3.114.000 3.260.520 3415099 3578179 3.750.229
Seguros 2016419 2.107.158 2201 980 2.301.069 2400158
Servicios 2.400.000 2.508.000 2.620.860 2.738.799 2.862.045
Gastos Legales 345.000 360.525 376.749 393.702 411.419
Mantenimiento y Reparaciones 3.000.000 3.135.000 3.276.075 3.423.4%98 3.577.556
Publicidad y Propaganda 110.000 114.950 120.123 125528 131.177
Impuastas da Renta y otras 5.104.531 6.685.308 8440555 10.254.643 12131118
Gastos Diversos 900.450 940.970 9583.314 1.027 563 1.073.803
3 Total Egresos 177.622.395 212 778.730 212 577 258 226.601.940 241 663597
4  FLUJO NETO OPERATIVO (2-3) 44.617.605 21.752.470 34.809.421 34.415.465 33.746.782
FLUJO FINANCIERO
Oblig. Financieras - Prestamo 21661111 30.722.222 28322 232 25922222 23522222
5 FLUJO FINANCIERO NETO 21.661.111 30,722,222 28,322,222 25.922.222 23.522.222
OTROS FLUIOS
Egresos Inversiones a corto plazo
6 TOTAL OTROS FLUJOS 0 0 0 0 0
7 FLUJO NETO TOTAL {4-5-6) 22,956.494 -8.969.752 6.487.199 8.493.243 10.224.560
8 Saldo Final de Caja (1+7) 24,956,494 15.986.742 22.473.941 30,967,184 41.191.744

Fuente: propia de la investigacion
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6.4.3 Estado de resultados proyectado

En los estados de resultados proyectados a cinco afos se observa un aumento afio a afio de
los ingresos del negocio que a su vez viene acompaiiado de un aumento de las utilidades de cada

uno de los periodos analizados.

Tabla 34
Estado de resultados proyectado

RESTAURANTE TROTAMUNDO S.A.S.

Estado de Resultados proyectado - Anual
a 31 de diciembre

ANOS |

[ 2016 2017 2018 2019 2020 |
INGRESOS
Venta de alimentos 200.830.000 211.928.400 223.584.462 235.881.607 248 855.096
Venta de bebidas y refrescos 21.120.000 22 281 600 23 507088 24799 978 26163 977
Total Ingresos Operacionales 22210000080 234.210.000 247.091.550 260.681.585 275.019.072
COSTOS
Costo de alimentos 104.624.705 110375064 116442913 122 854 658 129611 6564
Costo de bebidas y refrescos 12.575.840 13.271.731 14.001.676 14.771.765 15.584.216
Gastos de Personal 24020853 25.101.791 26.231.371 27411 783 28645313
Costos Indirectos 17188 800 18,134 184 15131 564 20183 200 21293 909
Empagues y otros 569,000 1.022.295 1.078.521 1.137.840 1.200.421
Total Costos 159.383.198 167.909.065 176.893.046 186.359.850 196.335.524
(+HjuTiuDAD O [-)PERDIDA BERUTA 6L616.802 66.300.935 70.198.504 74.321.736 78.683.549
GASTOS OPERACIONALES DE ADMON
Gastos de Personal 12.010.426 12 550.835 13.115.686 13.705.852 14.322 657
Honorarios 1.288 500 1.346.4983 1.407.074 1.470.353 1536560
Impuestos 3.114.000 3.260.520 3.415.099 3.578.179 3.750.229
Seguros 2016415 2107158 2 201580 2301 069 2400158
Servicios 2. 400,000 2 S0E 000 2 620860 2738753 2 862 045
Gastos Legales 345.000 360.525 376.745 353.702 411.413
Mantenimiento y Reparadones 3.00:0.000 3.135.000 3.276.075 3.423 458 3577556
Depreciaciones 13.089.100 13.085.100 13.089 100 13 .089.100 13.08%.100
Fublicidad y Prepaganda 110000 114950 120123 125528 131177
Gastos Diversos 500.450 940.570 583.314 1.027.563 1.073.803
Total Gastos operacionales de Admdn. 38.273.895 389.413.601 39.619.687 40,822,964 41.216.432
(+HjuTiuDAD O [-)PERDIDA OPERACIONAL 24.342.507 26.887.334 30.3859.173 33.300.593 35.528.845
INGRESOS NO OPERACIONALES
Fimancieros 144 000 150480 157 252 164.328 171723
Diversos 360000 376200 393.129 410.820 429307
Total Ingresos no Operacionales S04 000 526.680 550,381 575.148 601023
GASTOS NO OPERACIONALES
Bancarios 100000 104 500 109203 114117 115252
Intereses 10.550.000 B 500000 6100000 3 700000 1.300.000
Total Gastos no Operacionales 10.650.000 8.604.500 6.209.203 3.814.117 1.419.252
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 14.196.907 18.8059.514 24.730.351 30.061.625 34.710.623
Provision Impuesto de Renta 3.753331 4.915.668 6.206.293 7.540.178 £.915.940
Provision Impuesto CREE 1.351.159 1.765 640 2234 266 2 714 464 3211178
Total Provision Impuestos 5. 104531 6.685.308 8. 440559 10.254 643 12131118
(+juTiLDAD O [-)PERDIDA DEL EJERCICIO 9.092.376 12.124.205 16.289.792 19.806.982 22.579.505

Fuente: propia de la investigacion
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6.5 Analisis de Sensibilidad en un escenario

El punto critico se calcula en 120 millones de pesos anuales en este punto vendiendo tan
solo 18 unidades de cada plato se consigue cubrir los costos sin generar ningdn tipo de ganancias.

Tabla 35
Punto critico restaurante nomada Trotamundos
ARTICULO Unidades Semanales UNIDADES MES PRECIO DEVENTA INGRESO MENSUAL INGRESO ANUAL
18 73 5 15.000,00 | $ 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73
5 15.000,00 | & 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73
5 15.000,00 | § 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73 5 15.000,00 | § 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73 5 15.000,00 | $ 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73 5 15.000,00 | § 1.096.718,16 | $  13.160.617,%4
18 73 g 15.000,00 | § 1.006.718,16 | $  13.180.617,%4
18 73 5 15.000,00 | & 1.096.718,16 | $  13.160.617,94
18 73 5 17.000,00 | $ 1.242.947,725 | $  14.915.366,99

Fuente: propia de la investigacion

6.6 Analisis de riesgos

Para realizar el analisis de riesgo se utiliza la matriz RAM’ (Risk Assessment Matrix) esta
matriz fue propuesta por el Grupo Royal Dutch/Shell, la cual nos permitira encontrar los posibles
riesgos que podrian ocurrir para tener planes de contingencia ante estos.

Los riesgos encontrados a partir de esta matriz son a nivel de clientes bajo, puesto que un
mercado expansivo siempre aparecen nuevas oportunidades para ampliar la base de clientes. El
riesgo de imagen de la empresa en este momento es no existente, ya que ain no hay grandes marcas

reconocidas en el mercado.

A nivel de riesgo medio ambiental se encuentra un riesgo bajo, ya que a pesar de que los
diversos residuos que genera esta actividad pueden dafiar el ambiente, si no se manejan
responsablemente, a la larga el dafio ambiental del manejo irresponsable es el de una

contaminacion localizada.

7 Si desea consultar en su totalidad la matriz, ver Anexo 6 - Matriz RAM
59



En cuanto a los riesgos econdomicos son no existentes porque a la larga, los mayores riesgos
econdmicos en que se incurren al iniciar con el negocio es la inversion en equipos y el camion los
cuales suelen estar entre 75 y 250 millones de pesos, en ddlares alrededor de entre 50 y 90 mil
dolares, los cuales son considerados como riesgos inexistentes por la matriz, teniendo en cuenta

que siempre se puede vender el camion y recuperar gran parte de la inversion.

Por altimo el riesgo del personal es considerado como bajo, ya que no se han presentado a

nivel sectorial mas riesgos que una incapacidad temporal por parte del personal afectado.

7. ASPECTOS LEGALES

Para su funcionamiento inicial serd una empresa familiar que se constituird como una
Sociedad por Acciones Simplificada (SAS), debido a que esta forma juridica de constitucion es la
que le ofrece mayores ventajas al pequefio emprendedor a la hora de crear su empresa. Ademas
que permite reducir al maximo los costos iniciales al no requerir un revisor fiscal ni junta directiva,
el capital se puede pagar en dos afios, por otro lado ofrece un beneficio importante al exonerar de
impuestos a la empresa por el primer afio de funcionamiento y genera la imposicion del mismo de

forma gradual para llegar al 100% en el cuarto afio.

A pesar de que Trotamundos no estaria habilitado para recibir permisos de laborar en la

calle, es necesario que el chef tenga un carnet de manipulacion de alimentos.

Aunqgue en la actualidad en Bogotéa no existe legislacion que reglamente el funcionamiento
de este tipo de negocios y no existen licencias, para las especificaciones técnicas y procedimientos
a aplicar, en el restaurante némada se tomaron en cuenta las exigidas para los restaurantes, con el
fin de garantizar calidad e higiene en el servicio y productos que se comercializan (Decreto 3075
de 1997). Se verificaron y aplicaron los lineamientos establecidos en la Resolucion 604 de 1993,
la cual reglamenta las condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la via pablica, con el
fin de estar preparados cuando entre en vigencia el decreto 456 de 2013 que adopta el marco
regulatorio del aprovechamiento del espacio publico en Bogota.
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Otras legislaciones vigentes, que se tendran en cuenta para el 0ptimo funcionamiento seran:

Decreto 3075 de 2013: Regula todas las actividades que puedan generar factores de riesgo
por el consumo de alimentos. Ultima Actualizacion: Resolucion 2674 del 2013. A partir de julio

de 2014 entro en vigencia.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007: Requisitos sanitarios para

manipuladores de alimentos.

Ley 9 de 1979: Cddigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las condiciones

sanitarias basicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro de agua.

Resolucion 5109 de 2005: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, expedido por el

Ministerio de Proteccion Social.

Resolucion 765 de 2010: Tiene por objeto regular el proceso de capacitacion para

manipulacion de alimentos.

Se consultd con los Servicios Integrales para la Movilidad en Bogota sobre los
requerimientos de estar afiliados a una cooperativa para poder circular con placa blanca e
informaron que no se requiere cupo para este tipo de negocio, al no ser de transporte publico.

Por ultimo se aclara que si bien el negocio de los Food Trucks no cuenta con legislacién
actualmente, este no es un negocio ilegal, ya que se encuentra legalmente constituido y se tienen

obligaciones tributarias.
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8. CONCLUSIONES

Después de realizado el analisis, investigacion y disefio se puede concluir que la viabilidad
técnica y econdmica del proyecto “Restaurante Nomada Trotamundos™ es Optima, ya que
produce ganancias despuées de cubrir las diversas obligaciones que generan el modelo de

negocio propuesto.

Las ventas promedio de un camion de comida en la ciudad de Bogota son de 40 millones de
pesos mensuales, razon por la cual el negocio, se muestra viable; en un escenario pesimista se
debe producir 10 millones de pesos, un cuarto de las ventas promedios para sustentar nuestro
Food Truck.

La venta de 36 platos al dia es un escenario muy probable lo que hace de este proyecto algo

viable para nuestro Food Truck.

El mapa de ubicacion del camién y el calendario de eventos, resultado del estudio de
localizacion determinando por las condiciones econdmicas, sociales y del mercado, es 6ptimo

ya que permite: ubicar nuestro segmento y disminuir los tiempos de inactividad.

El mercado de los Food Trucks o restaurantes rodantes en Bogota y el mundo esta creciendo.
Ademas cada vez son mas las personas que buscan nuevas experiencias gastronémicas en
lugares poco convencionales y este tipo de negocios cuentan con facilidad de movilizacién,
atencion inmediata y precios justos, convirtiéndose en una oferta atractiva para los que tienen
poco tiempo para almorzar antes de regresar al trabajo o estudio o cuando asisten a un evento

o la celebracion de una ocasién especial.

De acuerdo con las diferentes metodologia de mercado aplicadas se concluye que existe una

poblacidn que busca comidas diferentes en espacios convenientes (Cercania, informalidad...),
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a precios justos, con calidad e higiene optima, por lo tanto este negocio tiene alta probabilidad

de éxito.

Para asegurar el éxito de este tipo de negocios es importante tener una estrategia offline y
online, permanentemente actualizada, contando con un community manager y la asesoria de
un disefiador grafico y un publicista, aunque inicialmente se manejaran solo redes sociales,

trabajo que realizara el promotor.

Inicialmente este negocio tendra tres empleados, cuyos trabajadores tienen definidas tareas
puntuales y precisas en los procesos definidos, que permitan el funcionamiento 6ptimo del

restaurante.

Como aliado estratégico se tendra la Asociacion de Food Trucks de Bogota, la cual establece
el precio minimo a cobrar, por lo tanto el mismo estd regido por esas directrices, pero

generando utilidad para la empresa y siendo justo para el cliente.

Segun la metodologia de riesgo implementada el proyecto se encuentra un riesgo bajo; esto

debido a que el mayor nivel riesgo identificado fue el bajo.

Se considera que el entorno es favorable para facilitar la entrada y el posicionamiento del
negocio, debido a la falta de implementacion de la legislacion, convirtiendo por el momento

en un océano azul la implementacion de este modelo de negocio.
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