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GLOSARIO

Lupulo:

Planta de la familia cannabaceas (Humulus lupulus), trepadora, cuyos frutos, desecados, se empl
ean para la elaboracion de la cerveza. (the free dictionary, 2009)

Cebada: es un cereal: una graminea que se cultiva especialmente para aprovechar su grano
como alimento. En este caso, la cebada esta entre los cinco cereales mas cultivados. (porto,
2016)

Cerveza: es aquella que esta elaborada siguiendo una “receta” propia, por maestros cerveceros
que le dan un sabor distinto y personal; por légica su produccién es limitada, ya que se pone
especial atencion en sabores y texturas distintas a las marcas industriales. (tovar, 2018)

Hamburguesa: Una hamburguesa es un alimento en forma de bocadillo hecho a base de carne
picada aglutinada en forma de filete, cocinado a la parrilla o a la plancha, aunque también puede

freirse u hornearse. (Wikipedia)|.


https://definicion.de/cereales/
https://es.wikipedia.org/wiki/Bocadillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
https://es.wikipedia.org/wiki/Filete

RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

El siguiente proyecto consiste en la elaboracion de un Burger bar en la ciudad de Bogot, con
un enfoque dado al servicio y a los productos diferenciados equilibrandolo con unos precios y
calidades exclusivas.

Palabras Clave:

Hamburguesa

Cerveza artesanal

Mercadeo social

Precio

Calidad



ABSTRACT

The next project consists in the elaboration of a Burger bar in the city of Bogota, with a focus on
the service and the differentiated products, balancing it with exclusive prices and qualities.

Key words:

burguer

craft beer

social marketing

Price

quality



1. PRENTACION DE LA EMPRESA

1.1 Datos generales de la empresa:

OLD SCHOOL B&B es un burguer bar con tres lineas de Producto fundamentado en dos
pilares el gastrondémico y el social y estos son las hamburguesas, las cervezas y el
entretenimiento artistico todo con un enfoque tradicional y local mostrando lo mejor de ambos
mundos, Ademas de crear conciencia social a través del arte y la gastronomia.

Por el lado de la cerveceria, se piensa comercializar cerveza tipo artesanal producida por los
mejores cerveceros del pais con el fin de alimentar un mercado pequefio y que apenas se
encuentra en su etapa de germinacion con respecto a otros paises.

Como su nombre lo dice, se piensa volver a las raices, dejando la industrializacion a un lado
ofreciendo hamburguesas 100% artesanales, garantizando un producto Gnico en el mercado ya
que contamos con los mejores ingredientes de la mejor calidad.

Y por ultimo se encuentra ofrecer una experiencia unica al cliente por medio del arte y el
entretenimiento que puede ir desde la musica, pasando por el teatro e inclusive una galeria de

arte, generando un apoyo al artista local y una experiencia diferenciadora en el consumidor.

1.2 Antecedentes del proyecto:

El emprendedor al mando del proyecto se llama Juan Felipe Sanchez Marin, estudiante de
negocios internacionales con énfasis en economia de la universidad del rosario, el cual
actualmente se encuentra realizando su practica universitaria en SAMSUNG ELECTRONICS

COLOMBIA.

11



12

El origen de la idea de negocio surge de la union de dos pasiones que han marcado mi vida
las cuales son la comida mas especificamente la cerveza y las hamburguesas y por el otro lado el
arte y mi frustrado suefio de ser un “rockstar” junto con mi interminable suefio de emprender y
de dejar huella en una Colombia Ilena de oportunidades me di cuenta de que lo Unico que se
necesita es dar el primer paso y adentrarse en esta montafia rusa llamada emprendimiento.

Pero el darme cuenta de que méas personas tenian mis mismas necesidades fue la chispa que

necesitaba para darme cuenta que habia un espacio para mi idea en este mercado.

2. CONCEPTO DE NEGOCIO

Imagen 1 Logo de la Compaiiia

OLD SCHOOL

b&b

El exito hecho en casa

Nota Prototipo del logotipo del Emprendimiento

Fuente: https://sanchezmjuan.wixsite.com/old1

Anteproyecto del trabajo (LINK):

file:///C:/Users/user/Downloads/old%20school%20trabajo%20de%20grado%201%20(2).pdf



https://sanchezmjuan.wixsite.com/old1
file:///C:/Users/user/Downloads/old%20school%20trabajo%20de%20grado%201%20(2).pdf
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2.1 Propuesta de valor

La propuesta de valor de OLD SCHOOL es ofrecer al cliente objetivo lo mejor de la
gastronomia hamburguesera con hamburguesas 100% de carne de res de los mejores productores
del pais. Un excelente pan casero elaborado con una receta Gnica de nuestra casa, las mejores
verduras de la zona cultivadas por productores seleccionados, lacteos elaborados por n de los
mejores queseros de ubate.

Ademas de las hamburguesas también se va a ofrecer al cliente cerveceria tipo artesanales
elaboradas por cerveceros locales con el fin de brindarle al cliente una experiencia diferencial
con sabores casi exclusivos. Todo esto generando un match perfecto de la mano de una
experiencia al cliente Unica y sin precedentes en la ciudad de Bogota ya que pienso fomentar el
arte y la cultura mostrando lo mejor de la escena local con presentaciones que van desde el
teatro, a musica pasando por el disefio dentro de un ambiente tnico mezclando la ecologia y lo
artesanal garantizando una experiencia Unica y totalmente accesible a cualquier tipo de persona

que quiera pasar un momento memorable.

2.2 Segmento de clientes:

OLD SCHOOL va dirigido a personas entre los 22-34 afios de la ciudad de Bogota que se
encuentran dentro de las localidades de Usaquén y suba cuyos estratos socioecondémicos van
desde el estrato 4 hasta el 6 en su mayoria universitarios y/o empleados de empresas

representativas del pais con un ingreso per capita acorde con su estrato y localidad ya que son
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personas que estan dispuestas a pagar por este tipo de servicios un rango de entre $20.000 y
$25.000 cop.

Sus gustos se destacan de la siguiente manera:

Musicales: son personas con un gusto por el rock y la misica alternativa, son personas que
gustan de ir a conciertos, festivales y toques, en general de la mUsica en vivo ya que son persona
que les gusta sentir la experiencia de estar junto a un artista cantando sus canciones y sentir en
primera persona las emociones que se esperan trasmitir de cada cancién ademas d compartir en

un colectivo social todo este cumulo de experiencias.

Las nuevas propuestas ya sean en el ambito nacional como en el internacional también hacen
parte de sus preferencias ya que son personas abiertas de mente con ganas de expandir dia a dia

su forma de ver el mundo y todo lo que los rodea.

Gastronomicas: son personas con un gusto por la comida muy especial, aunque la tendencia es
la comida fit, ellos prefieren el buen comer sin importar el qué diran, la calidad y la presentacion
debe primar a la hora de elegir pero estan dispuesto a pagar por un buena comida un monto de
dinero aceptable.

Al ser personas que se encuentran en la universidad o que laboran, el dia a dia puede ser muy
agotador es por esto es que buscan alternativas para alimentarse porque no quieren estar en la
casa 0 porgue no les gusta cocinar, ademas de buscar un sitio para poder tomar, comer y

desestresarce del dia a dia.
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Son personas que les gusta comer bien, en el sentido de calidad y de sabor, no suelen comer
en grandes conglomerados como McDonald’s, prefieren la frescura de los productos ademas de

sentir que comen algo unico.

Social: son usuarios activos de Facebook y de instagram, son personas que estan en constante
busqueda de informacién de todo tipo, desde noticias, hasta eventos informandose de todo lo que
sucede a nivel nacional, local e internacional.

Son personas sensibles a los diferentes cambios sociales, las tendencias y movimientos
sociales que dia a dia surgen a nivel mundial, son personas abiertas de mente, que no tienen
ningun tipo de prejuicios hacia las demas personas.

Son personas politicamente liberales, respetando la libertad de pensamiento.

En su aspecto de personalidad son personas sociales y familiares, extrovertidas, inteligentes,

curiosas, amigables, responsables, lideres.

2.3 Canales:
Los canales que usaremos para llegar al cliente seran el establecimiento comercial como canal
principal, las redes sociales también seran un canal por excelencia para llegar a todos y cada uno

de nuestros clientes objetivos.

2.4 Relacion con los clientes:
aparte de ofrecer lo mejor en | tema gastrondmico con una constante evolucion de nuestros

productos garantizando calidad y satisfaccion total n cada compra, esperamos retener nuestros
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clientes ofreciéndoles calidad y servicio constante ademas de un acompafiamiento postventa a
través de distintos eventos, noticias, ademas d involucrarlo constantemente en la evolucién del
proyecto, para conseguir nuevos clientes utilizaremos distintas estrategias como las redes
sociales y el vos a vos para generar un reconocimiento de marca y que se forme una estructura
solida en donde cada cliente aporte una parte importante al desarrollo del negocio.

En nuestra relacion con los clientes nuevos queremos realizar alianzas estratégicas con
artistas, restaurantes y empresas para garantizar una mayor recepcion del cliente. (Esto sera

explicado més a detalle en el item de mercadeo).

2.5 Fuentes de monetizacion:

Las fuentes de ingreso serdn através de la venta de nuestras dos lineas de producto las cuales
son las hamburguesas y la cerveceria, con pagos a través de tarjeta o efectivo. Ademas de las ya
mencionadas, mediante la participacion eventos o la creacion de eventos propios la fuente de

ingresos seria mucho mayor.

2.6 Recursos clave:

Dentro de los recursos clave encontramos, la infraestructura del establecimiento comercial al
igual que las ayudas financieras que sirve para que el negocio pueda funcionar de manera
correcta. De igual manera el conocimiento a la hora de elaborar nuestros productos Premium
insignia de nuestro negocio y por ultimo pero no menos importante el recurso humano el cual
sera nuestra carta de presentacion y la pieza fundamental como OLD SCHOOL llegara a las
personas, garantizando un excelente recurso humano el resto de los engranajes para que este

modelo se negocio sea tan exitoso como se espera.
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2.7Actividades clave:

dentro de las actividades clave de mi negocio se encuentra la realizacién de distintos eventos
de todo tipo que van ligados a las creencias y valores que queremos promover, ademas de
actividades de ambito social las cuales hacen parte del segundo del segundo pilar de este
proyecto. Complementando lo anterior la asociacién con otras cadenas d restaurantes, festivales
de todo tipo y con personas de interés seran parte d nuestras actividades clave.

dentro de los socios clave podemos encontrar primeramente los proveedores de nuestros
insumos ya que se realizaran alianzas con ellos garantizando confianza, calidad y precio ademas
seguir los lineamientos del negocio al apoyar al microempresario formando una red
economicamente amigable y manejando precios justos garantizando la continuidad en conjunto
de todos los empresarios en el mercado. Nuestro segundo socio clave son los artistas que
influiran en transcurso del negocio, manejando los mejores beneficios para no perjudicarlos
garantizando una rentabilidad que se acomode a la magnitud de cada evento, contrario a lo que
hacen muchos escenarios nuestro unico filtro sera el talento ya que la parte economica vendra de
la mano del nimero de ventas que se realizaran por presentacion, siendo un negocio gana-gana
en donde el artista obtiene notoriedad y méas renombre al igual que el negocio obtiene notoriedad

y mas utilidad.

2.8Estructura de costos:
Dentro de la estructura de costos encontramos el préstamo realizado, los costos fijos y

variables para el adecuado funcionamiento del negocio, mano de obra, impuestos etc.



18

Para ayudarnos a generar este modelo de negocio realizamos encuestas, entrevistas personales
e investigaciones de campo para detecta las principales caracteristicas del cliente objetivo asi
como el tamafio del mercado, la estructura de costos y que plan de mercadeo realizar para
satisfacer las necesidades del cliente.

2.9 Orientacion estratégica:

Proposito: el propdsito de mi proyecto es el de aplicar los conocimientos adquiridos durante
la universidad para materializarlos en el suefio de una vida el cual es generar un emprendimiento
cumpliendo con ciertos parametros como lo son la satisfaccién de una necesidad, la generacion
de empleo y la construccion de un pais que aun esta en Desarrollo y las oportunidades muy

latentes, generar renombre con mi proyecto para enaltecer el buen nombre de mi pais.

Meta: la meta establecida es la de llegar al 2021 con ventas mensuales de 100.000
hamburguesas, 10.000 cervezas mensuales y alrededor de 3 puntos de venta ubicados de manera
estratégica en la ciudad de Bogota con proyecciones futuras en la ciudad de Pereira y ser

considerada como la mejor hamburguesa de la ciudad y uno de los mejore puntos de encuentro.

Valores: dentro de los valores que queremos desarrollar la marca son la solidaridad, el trabajo
en equipo, el libre desarrollo de la personalidad, originalidad, servicio, calidad y felicidad los
cuales estan representados en todo momento, desde que el cliente ingresa, consume, disfruta,
hasta su proximo consumo nuestros valores se mantendran intactos, esto es sinGnimo de
compromiso y constante busqueda de excelencia poniéndonos en la vanguardia con las mejores
marcas ya que generaremos una recordacion de marca as efectiva al mantener nuestros valores en

cada movimiento que se haga.
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Creencias: se tiene la fuerte creencia de un comercio justo, el apoyo al empresario
colombiano, al artista colombiano, a todo aquel que lo necesite en general crear una mejor
Colombia con pequefios actos, demostrando que cualquier empresa, desde una pyme hasta una
gran compafiia pueden aportar su grano de arena a una Colombia mejor dejando a un lado el
Unico pensamiento de generar utilidades.

Otra de la creencias que mantiene este emprendimiento es el libre desarrollo de la
personalidad, creo que todo el mundo tiene algo para aportar y lo puede expresar de distintas
maneras, es por es que en OLD SCHOOL todo el mundo puede sentirse libre de expresar lo que
siente, empezando por nuestro recurso humano en donde una de las Unicas exigencias es que
tenga la disposicion de hacer del negocio cada dia mejor, a diferencia de muchas empresas en
donde | empleado solo se mide por resultados, aqui también se tendra en cuenta su capacidad
para superarse todos los dias y generar experiencias Unicas tanto internas como externas

Ademas se espera generar un espacio en donde el comensal también pueda sentirse libre de
expresarse en la generacion de una canal de comunicacion constante en donde se pueda sentir
como en su propio negocio permitiendo una fidelizacién de ambas partes.

Por altimo se tiene la mas importante creencia que el producto colombiano es el mejor del
mundo es por esto que nuestra oferta en todos sus angulos son 100% colombianos, demostrando

que lo local tiene el potencial necesario para ser catalogado como Premium a nivel mundial.
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3. PRODUCTO O SERVICIO

Los productos a ofrecer en este emprendimiento serdn hamburguesa artesanales con productos
100% colombianos ademas de contar con recetas Unicas e innovadoras. La segunda linea de

negocio es una linea de cerveza artesanal fabricada por uno de los mejores cerveceros de la zona.

Imagen 2 prototipo de producto

Nota. Prototipo del producto Final

Fuente. Pinterest.com

Imagen 3referencias de cervezas

Nota. Posibles Marcas que se Venderan al Publico
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Fuente.Pinterest.com

4. ANALISIS DEL MERCADO

4.1 Descripcioén del entorno de negocio:

Podemos empezar planteando este analisis desde un punto de vista macro, en donde podemos
ver que en el mes de abril el IPC fue de 0.46%, durante el mismo periodo en el 2017 fe de
0.47%, en donde el grupo de alimentos mostro una variacion de 2.19% (40 puntos menor que lo
registro el afio pasado con 2.59%)

En los dltimos 12 meses el sector de alimentos presento una variacion de 1.52%, la mas baja
registrada en los ultimos 8 afos.

Debido a la reciente reforma tributaria el negocio de restauracion quedo muy resentidoy a la
expectativa dadas las nuevas condiciones de consumo y empresas del sector como la
hamburgueseria se mantuvieron escépticos ante la posibilidad de crecimiento. Con el tiempo la
reforma tributaria le dio impulso a una economia adaptativa que logro superar esta amenaza
dandole un nuevo aire al sector en donde empresas como McDonald’s, sierra nevada o home,
continuaron con su plan de masificacion ensefidndole al mercado todos los target que se pueden
atacar.

El sector de los restaurantes vendié 35 billones en 2016 con una proyeccion de 38 billones

para el 2021. Este fendmeno se debe a una tendencia que se evidencia desde el 2016 es acerca
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del aumento del consumo de alimentos fuera de casa debido a los nuevos modelos laborales y de
hogar, la familia tradicional colombiana se ha transformado en una en donde tanto la madre
como el padre trabajan, el tiempo es mucho mas corto y en cierta medida el nivel adquisitivo ha
crecido y la facilidad de consumir es cada dia mas facil. Sumado a esto también se encuentra un
estilo de vida répido y agitado en donde las personas buscan una experiencia en cada momento
inclusive en la comida.

Dentro de este nuevo escenario social, en el mundo de los restaurantes hay muy pocos
dominantes como lo son los corrientazos, la panaderia y en nuestro caso en el sector de comidas
rapidas, la hamburguesa lleva el liderato siendo esta la de mayor consumo y crecimiento con un
7% anual.

Dentro de este sector de las comidas répidas los mas grandes son McDonald’s, el corral,
frisby, presto, los cuales generan ventas de 100.000 millones de pesos y alrededor de 1400
locales en todo Colombia, solo ocupan un 50% del tamafio total del mercado, dejando el
porcentaje restante a las pequefias empresas y negocios independientes, facilitando la posibilidad
de atacar nuevos mercados y permitiendo la entrada de nueva competencia a pesar de la evidente
barrera de entrada frente a los grandes del sector.

El mercado de la hamburguesa ha roto todas las tendencias, ya que aunque estamos en la
época de la comida fit, la hamburguesa al ser un producto versatil y en constante evolucion le
ofrece al cliente nuevas propuestas adaptandose a las exigencias del mercado ofreciendo
productos mas sanos y que todo el mundo los pueda disfrutar.

Por el lado de la cerveceria artesanal, en los Gltimos afios se ha visto una interesante evolucion
con crecimientos del 30% anuales, parece un buen dato en un pais liderado por la cerveza en el

consumo de bebidas alcohdlicas ademas segun juan Gonzalo zapata investigador de



23

fededesarrollo “el gasto de alcohol en Colombia representa 60% por medio de la cerveza” (p.,
2017) haciendo mucho mas interesante el hecho que ademas es un pais dominado por
monopolios del sector de este tipo de bebidas, ya que afio tras afio este nuevo mercado le va
quitando participacion a gigantes como babaria.

Las empresas lideres de este movimiento son cerveceria colon, palos de moguer y BBC,
aunque actualmente existan alrededor de 300 cervecerias artesanales dentro de las cuales se
pueden destacar 3 cordilleras, melas’s y moonshine.

Y por ultimo en el mundo del entretenimiento cabe destacar la creciente acogida que ha tenido
el pais con artistas que nunca se pensé que fueran a tocar suelo colombiano, una gran cantidad
de eventos, festivales de todo tipo y variedad, un fendmeno sin precedentes que esta marcando la
escena cultural colombiana, demostrando que los colombianos demandan este tipo de eventos ya
que esta generacion millenial es mucho mas receptiva y preferente hacia las experiencias.

Imagen 4 mapa de consumo

5 Devitrw Ve Nk BNLGVRN
155211 - A0
woay PR CPROMIL I P07 JCTILLA
- [RrSe o
USS2723 -
Uadrrwh " w»
“ —— s
| Usso0s
L & M <
.
Wiz o N/&
£y US52922 - E~§
L DS
Coertde
Caatzr USE196.7
USSIST6 . o
baru [ -
oy Uss15s7 Us52504
Vosr
Vi rogesy
. ) dm
: Uss221 : ! Us5384.4 is
Chde = tigeriea e ina 23 ag s
Us52803 TR o L e 0%
il . <

Nota. Estadisticas sobre el consumo de Alcohol en América

Fuente. (BENAVIDES, 2018)

Imagen 5 informe de consumo
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(BENAVIDES, 2018)

4.2 Descripcion del mercado

4.2.1Segmento objetivo:

OLD SCHOOL va dirigido a personas entre los 22-34 afios de la ciudad de Bogota que se
encuentran dentro de las localidades de Usaquén y suba cuyos estratos socioeconémicos van
desde el estrato 4 hasta el 6 en su mayoria universitarios y/o empleados de empresas
representativas del pais con un ingreso per capita acorde con su estrato y localidad ya que son
personas que estan dispuestas a pagar por este tipo de servicios un rango de entre $20.000 y
$25.000 cop.

4.2.2Necesidades:

Las necesidades de mi segmento objetivo son la busqueda de nuevas alternativas
gastrondmicas y de nuevos espacios para poder disfrutar de un buen rato con amigos pagar
buenos precios por comida de excelente calidad, disfrutar de eventos en vivo sin tener que estar

en listas 0 pagar mas por ver a algun artista, dada el sector objetivo de mi proyecto mi cliente
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necesita de este tipo de espacios alternativos al norte de la capital ya que los que hay en el
mercado existentes se encuentran retirados del norte por ende la facilidad de transporte es un
factor determinante.

Ademas de la busqueda de una alternativa a la rumba sin dejar atras la diversion y la
experiencia que se le pueda dar este tipo de sitios.

4.2.3Tamano del mercado:

Para el tamafio del mercado decidimos tomar la poblacion de las localidades de Usaquén en
donde se encuentra el local y la localidad de suba, ya que es la zona mas proxima y con una
densidad poblacional considerablemente alta.

Nuestro tamafio de la poblacion lo dividimos en las dos lineas de producto para hallar un
resultado mucho més exacto por producto.

Tamafio del mercado de las hamburguesas:

Poblacion total (22-34):431.264

Precio promedio de hamburguesas: 20.625

Frecuencia de consumo anual: (3*12): 36

TOTAL: 320.213.520.000

Tamario del mercado de las cervezas:

Poblacion total: 431.264

Precio promedio de cervezas: 18.000

Frecuencia de consumo anual: (4*12):48

TOTAL: 372.612.096.000 (DANE, 2005)
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4.3Analisis de la competencia

En un sector lleno de alternativas, hay opciones diferenciadoras logrando destacar del resto,
por su servicio, precio, calidad, experiencia, identificacion de la marca entre otros. Estos sitios se
han destacado en revistas especializadas y blogs dandoles reconocimiento y prestigio en el
sector, debido a esto decidimos salir a explorar nuestra competencia realizando comparaciones
de los puntos tanto positivos como negativos ademas de generar estrategias de como nosotros
podemos destacar sobre ellos bajo un ambiente de libre competencia.

Los lugares mas destacados en el sector son:

Dos carreras

La milagrosa

El mono bandido

Chelarte

Tap roomzona T

BBC

Dentro de este grupo, analizando similitudes, ventajas y desventajas. Viendo comentarios y
resefias por internet, el sitio que mas se parecia a nuestro modelo es dos carreras, es por esto que
decidimos investigar y esto fue lo que encontramos.

Dos carreras esta ubicado en la calle 69#102-35 en la ciudad de Bogota.

Sus pros son:

Ofrecen una cerveceria de excelente calidad.

La ambientacion es comoda y tranquila

Buena ambientacion musical

Su ubicacién aunque un poco escondida el sector es comercial
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Los precios son aceptables.

Sus contras son:

El servicio es muy malo

El duefio el cual estaba presente tenia una actitud poco servicial y atenta con sus clientes

Las medidas de los vasos no eran muy bien percibidas.

No contaban con una carta, y a la hora de pedir no hay mucha recordacion.

Después de analizar a lo que en un momento era nuestra maxima competencia nos dios cuenta
que aunque ofrezca una buena cerveza, no genera sinergias con el resto de los elementos
haciendo de la experiencia muy corta.

Para sorpresa nuestra el sitio que mas competencia nos plantea en el sector es el mono
bandido, un negocio que cuenta con dos puntos de venta en quinta paredes y en chapinero,
ofreciendo excelentes productos a precios muy comodos para el bolsillo (incluyendo las
hamburguesas), aunque manejan una carta mucha mas extensa cabe resaltar que un punto a su
favor es que ellos son de los pocos sitios en el sector que usan las redes sociales de manera
constante exponiendo su marca a traves del humor con tintes tanto sociales como politicos. Algo
que nos favorece en este caso es el sector en donde se encuentran ubicados ya que no
compartimos zona, favoreciendo a cada negocio.

Por su parte la hamburgueseria cuenta con una competencia mayor y un hecho que favorecio
la investigacion fue el reciente evento Burger master, ya que descubrimos cuales eran las
fortalezas y debilidades de cada hamburgueseria y esto es gracias a que la regla primaria del

evento era la de mostrar la mejor hamburguesa para poder competir.
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Dentro de los resultados obtenidos concluimos que la competencia en este sector es mucho
mas alta de la que pensamos, ya que podemos encontrar hamburguesas de todo tipo, desde las
mas grandes, las mas saludables, costosas, inclusive las mas experimentales.

Pero después de haber recorrido, degustado y analizado pudimos concluir que las
hamburgueserias que mas destacan cuentan con los siguientes elementos:

La carne es el factor fundamental y las mejores hamburgueserias las sirven con cortes
seleccionados y con tratos especiales para sus carnes.

La originalidad de las salsas es esencial a la hora de destacar una hamburguesa al igual que el
pan debido a sus propiedades de conglomerar todos los sabores en uno solo.

El servicio y la velocidad con la que se sirven las hamburguesas le da un valor agregado a la
experiencia del consumidor.

Como descubrimiento en esta investigacion pudimos concluir que en la mayoria de sitios el
tamafo de la hamburguesa no supera los 150gr, en muchos de estos sitios los precios llegan a ser
un poco mas elevados al resto debido al reconocimiento con el que cuentan y como un factor
muy importante y determinante en la investigacion y es que en la mayoria de los lugares aunque
ofrezcan un excelente servicio al cliente, no cuentan con un valor agregado a la experiencia que
logre identificarse con el cliente, la mayoria de ellos solo se enfocan en vender hamburguesas,
generando una oportunidad de mucha importancia.

4.3.1Resultados de la investigacion de campo: Dentro del plan de observacion se realizaron
distintos métodos tanto cualitativos como cuantitativos, dentro de los cuales podemos ver
encuestas, entrevistas personales, focus group y exploraciones de campo.

La primera herramienta que utilice fueron las encuestas, este método lo realizamos por

internet para conocer las preferencias, problemas y expectativas de los futuros consumidores con



29

respecto al modelo de negocio que estoy planteando. A pesar de ser un método tan masivo se
encuentran ciertas problematicas dentro de las cuales podemos resaltar que es un método que se
puede prestar para mucha incertidumbre por que no todo el mundo las realiza a conciencia y no
todo el mundo al que se le envia la encuesta la responde.

En las entrevistas personales puede encontrar una mayor fuente de informacion ya que las
personas al encontrarse en un espacio mas intimo tienen la capacidad de expresarse con mayor
fluidez, en este tipo de exploracion al igual que en el focus group pudimos sacar informacion
valiosa sobre la propuesta de valor que le queremos dar al futuro cliente.

Por altimo la exploracion de campo a mi parecer fue la mejor investigacion de todas las que
realice ya que me brindo un panorama muy amplio del mercado bogotano, las calidad de la
comida ofrecida , la ambientacion , el servicio , las ventajas competitivas que puede llegar a
ofrecer cada negocio me brindo Herramientas para poder desarrollar la mia. Cada idea de
negocio me permitird en un futuro brindar algo unico al consumidor, posicionandome en el
mercado con un diferencial muy marcado con respecto al resto de la competencia.

Dentro de los principales hallazgos pude evidenciar que si hay un problema con respecto a la
calidad de los productos ofrecidos con relacién al precio, la gente se encuentra inconforme con
esta relacion tan desfavorable en varios establecimientos comerciales, otro factor que encontré es
la preferencia por la comida mas organica queriendo decir con esto que la gente tiene una
preferencia por la comida que es hecha localmente, con productos 100% naturales.

Todas estas caracteristicas el cliente las percibe de manera muy positiva ya que contribuye
con las tendencias actuales del cuidado del cuerpo o fitness y la problematica con el medio

ambiente y la industria sostenible.
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Otro hallazgo importante fue la importancia que tiene el servicio sobre el cliente,
practicamente es el arma secreta de todo establecimiento y que su adecuada implementacion
dependeré en su continuidad en el mercado. Todo entra por los 0jos y el tener una presentacion
impecable con una calidad humana excelente y una adecuada ambientacion en donde el cliente se
sienta como en una extension de su casa son de vital importancia y que se debe tomar en cuenta
todo el tiempo. Por ultimo uno de los hallazgos méas sorprendentes es que la gente a la hora de
buscar sitios y experiencias nuevas los medios que mas usan son las redes sociales, en especial
Facebook, después de realizar mi estudio del mercado pude comprobar que no todos los
establecimientos comerciales realizan una buena gestion de las redes sociales dandome un
incentivo de intensificar Este canal para asi atraer a mas personas y ser mas masivos y adquirir
mas nombre dentro de un negocio tan competitivo. Aprovechar este recurso nos brindara una
ventaja competitiva sobre el resto de la competencia, implementando campafias ATL a través de
las redes sociales garantizariamos un volumen considerable de posibles usuarios y llevar nuestro
mensaje a bajo costo pero con un mayor impacto, otra conclusién importante es la relacion
precio producto, ya que es entendible que el precio le da una imagen de lujo al producto
posicionandolo a un nivel mayor, mi objetivo es abolir este paradigma, logrando un balance entre
precio, calidad y servicio Unicos generando en el cliente una recordacion de marca altamente
aceptada con el fin de establecer una competitividad agresiva con la competencia que dado el
boom gastrondmico de los dltimos tiempos han decidido subir los precios de los productos de
manera considerable.

Gracias a que estoy haciendo mis préacticas laborales en una empresa tan grande como lo es
Samsung, en donde se puede encontrar todo tipo de personas, se me facilito hacer entrevistas

personales con alrededor de 20 personas de diferentes edades, niveles socioecondmicos y estilos
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de vida, en donde pude validar aspectos muy importantes como los son el nombre, el logo, los
valores, creencias, productos y servicios que se esperan presentar y la respuesta fue bastante
positiva al estar de acuerdo con y a gusto con los ideales presentados, dentro de las
recomendaciones que me hicieron la mas importante es la opcion de crear en un futuro mi propia
cerveceria creando mas exclusividad de producto frente a la competencia.

Dentro de las entrevistas personales e investigaciones de campo mas relevantes se encuentran
las entrevistas con el duefio de la hamburgueseria tripode Gold en donde me compartieron de
primera mano sus experiencias y conocimientos basicos a la hora de montar un establecimiento
de ese mercado en especifico.

El duefio de tripode Gold me compartio su experiencia de montar un establecimiento
comercial. Tripode cuenta con dos locales, el primero ubicado al lado del famoso parque de los
hippies y el segundo y mas nuevo esta ubicado en el barrio de cedritos, este establecimiento en
especial tuvo varios retos como el de posicionar la marca en un sector tan distinto a su primer
local, retos como la publicidad en redes, involucrarse en eventos como el Burger master fueron
decisiones importantes a la hora de posicionar la marca. La clave en tripode esta en la fusién
entre calidad, creatividad y precio las cuales forman la clave del éxito de este emprendimiento.

Como parte de la investigacion, realice varias cotizaciones con diferentes cervecerias dentro
de las cuales se encuentra la cerveceria mela’s y la cerveceria moonshine para establecer un
andlisis de precios de este tipo de producto.

Y como ultima parte en el proceso de investigacion, decidi realizar en mi casa y como jurado
a 5 integrantes de mi familia, en donde tome varias recetas de para la realizacion de
hamburguesas artesanales y probé con diferentes cortes, con el fin de establecer que se espera

vender, que tipo de carne es la mas adecuada y que costos implicaria el realizar un determinado
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tipo de hamburguesa. El resultado fue bastante satisfactorio pero con muchas variables que
mejorar como lo es la tecnificacion de los procesos y el de contar con mano de obra méas

calificada dandole un sabor mas Premium a mis productos.

https://docs.google.com/forms/d/1IFKGd51HZ2H3B 1DjZD24MtwBKZYRrbGnkBUUZNaJ

ulw/edit#responses

Imagen 6 fotografia de competencia

Nota. Producto de la competencia

Fuente. Fotografia propia

Imagen 7 fotografia de competencia

Nota Infraestructura de la competencia

Fuente. Fotografia propia


https://docs.google.com/forms/d/1FKGd51HZ2H3B_1DjZD24MtwBKZYRrbGnkBUUZNaJuIw/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1FKGd51HZ2H3B_1DjZD24MtwBKZYRrbGnkBUUZNaJuIw/edit#responses
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Imagen 8 resultado de encuesta

11. (A través de qué medio de comunicacion se informa o busca usted
acerca de promociones, lanzamientos de nuevos productos, publicidad con
respecto a este tipo de negocios?

respauestas

@ naginas web

B Twitter

@ Facebook

& oediodicos

B revstas

@ Comantanos de boca en boca
i Televisidn

@ Radio

& Tmo

Nota. Encuesta Realizada al Consumidor

Fuente. Encuesta final OLD SCHOOL

Imagen 9resultado de encuesta



10. ;Que importancia le da a la comida cuando toma cerveza u otro tipo de
bebida alcoholica?

® me importa mucho
@ 23 importante pero no todo el tempo
@ me daigual

@ no consumo comida rapida cuando
bebo

Nota. Encuesta Realizada al Consumidor

Fuente. Encuesta final OLD SCHOOL

Imagen 10 resultado de encuesta

8. ;En cual de los siguientes lugares consume frecuentemente snacks o
comida rapida?

(2L respuesias

@ restaurantes o bares
@ &n su hogar

@ puestos de comida
@ Ot

Nota. Encuesta Realizada al Consumidor

Fuente. Encuesta final OLD SCHOOL

34
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Imagen 11 resultado de encuesta

5. Al momento de comprar una cerveza artesanal jque prioriza?

@ precio
@ calidad

Nota. Encuesta Realizada al Consumidor

Fuente. Encuesta final OLD SCHOOL

4.4 Analisis DOFA:

4.4.10portunidades

Ofrecer hamburguesas con técnicas Unicas en el adobo de las carnes ofreciendo un diferencial
de sabor.

Ofrecer hamburguesas Premium con un tamafio mayor sin afectar el precio.

Ubicarnos al norte de Bogota, alejandonos de la zona en donde se encuentran la mayoria de
sitios.

Como una oportunidad estrella tenemos que la experiencia al cliente que queremos. Brindar
es Unica incluyendo el aporte social.

AUn existe un 50% del mercado.
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4.4.2Debilidades

La experiencia en el sector es un factor determinante que nuestro proyecto hasta ahora estéa
adquiriendo.

Aun no contamos con un nombre en el mercado.

Nuestros recursos son limitados.

En caso de llegar a una recepcidn con ventas superiores a las esperadas aun no contamos con

el capital suficiente para una expansion.

4.4.3Fortalezas

Contamos con una idea clara del negocio y al ser pequefios contamos con un mayor
dinamismo.

Ofrecemos productos Unicos y con una vision diferente.

Ofrecemos un apoyo social y artistico.

La relacion precio calidad son superiores a la de la competencia.

Contamos con alianzas estratégicas en areas de infraestructura, mercadeo digital y medios y
culinaria.

4.4.4Amenazas

La competencia es de alto nivel y renombre

No existe un apoyo al emprendedor.

Posibilidad de impago.

El cumplimiento de toda la reglamentacion y las cuotas impositivas por parte del gobierno.

Nueva competencia.
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5. ESTRATEGIA DE MERCADEO:

5.1. Hamburguesas y cervezas:

Imagen 12 partes de la res

RNE DE VACU

\) -
_ Phadille, S

Nota. Imagen de las partes de lares

Fuente.Pinterest.com

Se ofreceran 4 tipos de hamburguesa resaltando en cada una su originalidad y sabor exclusivo
que solo nosotros le podemos dar, con carne 100% de res vacuna al igual que la tocineta
ahumada de carne de cerdo finamente seleccionada por nuestros expertos, pan casero tipo
brioche con toques de la casa, verduras de la mas alta calidad traidas directamente del campo

colombiano a la mesa evitando en lo posible periodos de inventariado prolongados, salas
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exclusivas de la casa con recetas que le dan el toque y balance perfecto a cada hamburguesa y
lacteos de la mejor calidad provenientes de uno de los mejores queseros certificados de ubate
Colombia garantizando ese toque de autenticidad que buscamos en nuestros productos.

A continuacion explicare a detalle cada uno de los productos mencionados:

5.1.1 Carne y tocineta:_nuestro proveedor de carne, es un carnicero ubicado al norte de la
ciudad mas especificamente en el barrio el jardin, su carniceria vende la carne que el mismo
produce ya que tiene su propio ganado ubicado en la sabana bogotana y el mismo se encarga de
hacer todo el proceso de llevar la res al matadero, seguido de su transporte hacia su punto de
venta. Los beneficios de este proveedor ademas de tener verticalizado su negocio, son el corto
camino que recorre su carne desde su finca hasta su punto de venta permitiendo que su producto
no pierda nutrientes especiales que por lo general las carnes traidas desde lugares mas lejanos si
lo hacen y que son importantes a la hora de sabor. Otro punto a favor es la ubicacién en donde se
encuentra este ganado ya que la alimentacion proveniente de la sabana de Bogota como sus
pastos y agua es de mayor porcentaje nutricional ya que en la sabana su agua y sus pastos
conservan la naturalidad que estos animales necesitan.

Los cortes que nosotros vamos a tomar para la elaboracion de las hamburguesas seran los
cortes del costillar y de cortes como la tapa y la cadera. El porqué de estos cortes es porque en la
elaboracion de una hamburguesa de alta calidad se necesita una proporcion entre la carne y la
grasa de un 70-30

En donde el 30% del total de la carne sea grasa y | 70% restante sea carne magra del animal.
Esto se hace con el fin de generar sabor y proporcionar el togue de jugosidad que la carne

deberia tener y esos jugos se los dan las grasas.
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Ademas de la carne la tocineta también no la proveera la misma persona ya que la tocineta

que nuestras hamburguesas necesitan son tocinetas ahumadas ya que estas le dan el toque

especial de ahumado y de sabor que necesitamos.

el pan que llevaran nuestra hamburguesa sera un pan tipo brioche a base leche y con
algunos aditamentos como lo pueden ser aji molido, queso, orégano, pimienta, trozos
de jamos, tomates secos entre otros dependiendo del tipo de hamburguesa y de la
estacionalidad con la que se vayan ofrecer nuevos productos. Pero nuestro pan base
serd el tradicional pan brioche a base de leche el cual cumple la funcién d mantener la
hamburguesa compacta sin pasar por ningun percance, ademas de brindarle ese toque
fresco y crujiente de la hamburguesa.

lacteos: como lo dije anteriormente nuestro pan sera a base de leche, esa leche junto
con los quesos seran adquiridos del mismo proveedor el cual es un microempresario
familiar de la ciudad de ubate el cual se dedica a la fabricacion, comercializacion y
distribucién de lacteos. El tipo de queso que usaremos sera queso tipo cheddar el cual
le da un toque tradicional y autentico a la hamburguesa llenandola de sabor,
ocasionalmente también usaremos otro tipo de quesos como la doble crema, el
mozzarella dependiendo del tipo de hamburguesa y la leche sera leche con los
procesos basicos evitando los aditamentos industriales garantizando productos de
excelente calidad.

verduras:_las verduras seran adquirida directamente de la central de paloquemao en la
ciudad de Bogota, no solo por precio si no por calidad y garantizar calidad y frescura

en todo momento. Las verduras se las compraremos aun proveedor en especifico que
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al igual que el proveedor de la carne también cuenta con cultivo propio

garantizdndonos calidad.

Manteniendo nuestras creencias en todo momento se espera generar alianzas con estos
proveedores generando economias justas en donde se le tanga que dar a cada parte lo que se
merece. Ademas de promover el comercio justo queremos exaltar las cualidades del producto
100% colombiano de origen natural de nuestros campesinos, tratando de evitar la
industrializacién promoviendo la economia y generando sustento indirectamente a estas personas

que al igual que nosotros nos encontramos en un mercado altamente competitivo.

5.1.2Cerveza:

En cuestion de cerveza se quiere romper con los esquemas y como nuestro nombre lo dice
queremos apoyar lo tradicional en todos sus aspectos y es por esto que hemos decidido
comercializar cerveceria artesanal resaltando un mercado en crecimiento y de gran calidad.

Ademas de lo auténtico y la calidad consideramos que en un pais en donde las oportunidades
nacen todos los dias es necesario e importante apoyar este tipo de movimientos que le brindan
dinamismo a una economia tan polarizada en un pais como Colombia, ademas las tendencias
apuntan y muestran un crecimiento exponencial de este nuevo movimiento favoreciendo su
comercializacion y aceptacion ante el publico objetivo que ademas se puede comprobar en las
encuestas el grado de atraccion y aceptacion que tendria en el negocio este tipo de cerveza
gracias a su autenticidad en el sabor, ademas que cada marca independiente maneja sabores y

calidades distintas dando mas que ofrecer que la tradicional cerveza industrial.
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Después de una investigacion entre precio variedad y calidad, dentro de la oferta que se
encuentra en la zona se espera vender cerveza de la empresa moonshine, por su variedad, sabor,
precio y que es una cerveza que no se comercializa en cualquier parte. Ademas de esta marca en
un futuro también se espera comercializar cerveza de la marca mela’s.

Imagen 13 logo de competencia

CRAFT BEER

Nota. Logo de distribuidor

Fuente. melascraftbeer.com

Imagen 14 logo competencia

MOONSHINE

)

Nota. Logo de distribuidor

Fuente. cerveceriamoonshine.com

5.1.3Experiencia
como un tercer producto se encuentra la experiencia al cliente que se encuentra reflejada en

las presentaciones artisticas que iran desde el teatro, hasta presentaciones musicales mostrando el
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talento y la calidad musical que ofrece la escena local, claro que no seremos excluyentes y
mantendremos la premisa de que todo el mundo merece su oportunidad de ser escuchado, y asi
sera con todo aquel que se presente, sabemos que muchas veces la parte econémica no s el fuerte
para estas personas y que muchos escenarios cobran altas cifras o tienen exigencias muy
marcadas frente a esto, es por esto que en OLD SCHOOL, el tnico filtro seré el talento. El
talento determinara que artistas podran presentarse garantizando al cliente calidad y espectaculos
Unicos, y la forma como “cobraremos nuestra parte” sera a través de publicidad y de consumo en
nuestros establecimientos, estrategia que se explicaran mas adelante.

Precio: partiendo de lo adquirido en las encuestas, entrevistas personales y exploracion de
campo la gente esté dispuesta a pagar por una hamburguesa entre 20.000 y 25.000 pesos y por
una cerveza (pinta) alrededor de 15.000 pesos Yy esto se debe a muchos factores como lo pueden
ser la inflacion, la pasada reforma tributaria, factores de mercado que obligan a los comerciantes
a subir sus precios para ser competitivos y aspectos sociales como lo son el tiempo que tienen
para consumir en casa es mucho menor generando una preferencia por el consumo fuera de casa
demandando mas y al ser este tipo de bienes poco flexibles su elasticidad de precio no varia
mucho ya que en cada segmento de producto no se encuentran muchos sustitutos.

Es por esto que el rango de precios por el cual esperamos vender nuestros productos para las
hamburguesas sera de 20-25 pesos y para la cerveceria la pinta que es de los tamafios mas
vendidos un precio de 11.000 pesos, esto con el fin de ofrecerle al cliente precios aceptables y

que los puedan percibir de una muy buena calidad.
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5.1.4Distribucion:

La distribucion de todos nuestros productos seran a través de nuestro local comercial en
donde el cliente encontrara lo mejor de la oferta que brindara OLD SCHOOL. Como proyecto
futuro se tiene la idea de la creacion de un food truck el cual ofrezca nuestros productos a nivel
local sino que de igual manera los ofrezca a nivel nacional utilizando las ferias y fiestas mas
importantes para asi llegar poder llegar a cada paladar sin una necesidad de invertir grandes
cantidades en infraestructura y lograr expandir la marca a nuevas fronteras, ademas de obtener
una efectiva retroalimentacion y validacion sobre nuestros productos y productos nuevos que

podamos incursionar.

5.1.5Comunicacion:

_La forma en la cual comunicaremos la marca sera principalmente a través de redes sociales,
las cuales segun las encuestas realizadas las mas importantes son Facebook y whastapp. En ellas
mostraremos informacidn sobre este mudo de manera constante generando articulos atractivos
para los comensales, ya sea en el ambito gastronémico como el social, ademas de generar
contenido con temas de interés generando espacios de debate, todo con el fin de conocer mejor
nuestro publico y asi poder ofrecer lo que ellos demandan, de esta forma estaremos en constante
retroalimentacion y evolucion. Ademas de la informacion, a través de las redes sociales
abriremos el espacio de la creacion de eventos y festivales generando interés constante en las
personas, ademas de generar alianzas con fuentes asociadas como escuelas de teatro, centros
musicales, empresas de eventos con el fin de promover y comunicar mi marca en un segmento de

mercado especifico.
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Posicionamiento y estrategia

nuestra primera estrategia y la forma como OLD SCHOOL se va a incursionar en el marcado
serd a través del evento masivo Burger master, el cual es un evento creado por el bloguero tulio
recomienda en el cual se reiinen las mejores hamburgueserias de la ciudad para sacar la mejor
hamburguesa de la ciudad, nosotros abriremos un mes antes del evento con el fin de lograr la
inscripcion y cumplir con los requisitos que exige el evento, una vez adquirido el cupo se espera
generar una recepcion en el cliente lo suficientemente positiva como para darle un impulso
considerable al negocio y asi ahorrar dinero en mercadeo y lograr la recepcion de cientos de
personas que por esos tres dias estan en | busqueda de la mejor hamburguesa de la ciudad.
Después de haber generado una recepcion positiva en este magno evento lo siguiente es buscar
asistir a eventos tales como festivales cerveceros, festivales musicales como lo son el rock al
parque, estéreo picnic, jazz al parque, el jamming o inclusive lograr estar dentro de la publicidad
del festival iberoamericano de teatro siendo punto oficial de boleteria de ciertas obras. De igual
manera pensamos generar alianzas con reconocidas academias como la Fernando sor y la escuela
de teatro charlot, brindandoles los espacios para que sus mejores estudiantes tengan un escenario
apto para sus presentaciones, ademas de contactar circos ambulantes como lo es el circo del
consul, el cuales es un evento creado por la banda consulado popular y consiste en generar
espacios musicales para todo tipo de publico, incluyendo las redes sociales en eta estrategia

garantizaremos el éxito de nuestro negocio a nivel local y en un futuro a nivel nacional.

Presupuesto de mercadeo:
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El presupuesto inicial que se tendrd de mercadeo sera de 5 millones de pesos los cuales seran
usados para impulsar el negocio en publicidad o patrocinios, después de este primer shot de
dinero al mercadeo la inversién a este rublo ira incrementando a medida que el negocio tome

fuerza, empezando con un aproximado del 10% de las ventas bimensuales.

Objetivos comerciales y de ventas:

Después de haber analizado el mercado se llegé a la conclusion y mostrando un estimado de
ventas en el peor de los escenarios llegando a un total de 450 hamburguesas mensuales y de 1000
cervezas mensuales, estimando que es un negocio nuevo y que dentro de las barreras de entrada
se encuentra la competencia tan alta que existe en este sector en especifico, y un crecimiento del
primer afo del 3,5% conforme como se mueve la inflacion logrando asi beneficios por alrededor

de 50 millones anuales.

Mercadeo social:

Al ser este nuestro segundo pilar mas importante, es necesario estableces aspectos de
mercadeo para poder transmitir esta idea y generar una imagen de marca mas solida.

Dentro de nuestras estrategias se encuentra:

Dentro del estudio realizado se ha podido concluir y determinar que en la mayoria de
restaurantes en especial los de comidas rapidas el nivel de comida desperdiciada es bastante
grande, todos los dias cientos de kilos de comida en perfectas condiciones se arrojan a las
basuras desconociendo los multiples usos que se pueden hacer con ellas, es por esto que en OLD
SCHOOL se espera generar un colectivo con varios restaurantes asociados en donde se recolecte

toda esta comida en perfectas condiciones y sea donada a fundaciones y centros de apoyo y no
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solo se hara con comida de segunda mano también se donaran diferentes articulos como ropa,
elementos de mercado entre otros demostrando el apoyo a una sociedad.

Una de las propuestas que usaremos para promover esta causa social es por medio de nuestros
uniformes los cuales llevaran los nombres de todas aquellas personas que estamos ayudando para
dar a conocer el verdadero nombre detras de la necesidad y que la gente al vernos se sienta
identificada con la causa, generando empatia y sensibilidad.

Todo esto se va a amostrar a traves de las redes sociales mostrando en primera persona la
realidad y demostrando que hasta una pequefia empresa puede ser parte de algo mucho méas

grande.

6. ESTRTEGIA OPERATIVA

Imagen 15 establecimiento comercial

Local en Arriendo
Bogoté Cedritos $ 3.000.000

[l lgooom® EE Ambiorecs 13 [ Batos:l o Farqueoseroa 2

Nota. Ubicaciéon de OLD SCHOOL

Fuente. .fincaraiz.com.co
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Basandonos en los métodos de investigacién de mercados, se determind que la zona de
preferencia del cliente objetivo se encuentra en la zona norte, mas especificamente en cedritos, es
por esto que después de muchas investigaciones sobre locales comerciales que cumplan con las
necesidades del negocio, he encontrado este espacio que se adecua perfectamente con dichos
requerimientos, ya que cuenta con espacios amplios y comodos para adaptar a los artistas como
la instalacion.

Un punto que puso en duda este local comercial fue su ubicacion, ya que esta ubicado a una
cuadra de la zona comercial de la 142 haciendo pensar a muchos que su ubicacion no sea la mas
adecuada, pero analizando méas a fondo esta en una ubicacion perfecta ya que se encuentra muy
cera de la avenida novena y ain mas cerca de una de las mejores zonas comerciales del barrio.

Haciendo un comparativo de la ubicacion de vario lugares de interés como lo son el café de la
montafia, el cual es un sitio que su ubicacion no es la mejor ya que esta en un punto de la ciudad
muy dificil d encontrar y aun asi tiene un éxito increible gracias a esto, porque ofrece la
privacidad y exclusividad que mucha gente busca. Al igual que el café de la montafia, otro sitio
que llamo mi atencidn dada su ubicacién pro aun asi es un sitio muy apetecido por la personas es
la boutique de las carnes, un restaurante carniceria que ofrece productos de excelente calidad y
este es el determinante para que la gente se desplace un poco mas para obtener este tipo de
productos, es por esto que la ubicacidn no es un factor determinante en nuestro proyecto ya que

sabemos el potencial del mercado que tiene
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6.1Procesos:

Materia prima: el primer de los procesos seré la compra de la materia prima el cual se
realizara semanalmente con los principales productos y cada dos dias para aquellos que son
mucho més delicados como las verduras.

Preparacion previa: semanalmente se adobara la carne con la formula de la casa y se
conservara semanalmente garantizando frescura y calidad, y por el lado de la panaderia, todos los
dias antes del horario de apertura la elaboracion de los panes debe estar lista y a la orden del
cliente.

Semanalmente se realizaran reuniones de rendimiento, analisis de ventas y de inventariado
llevando un control al detal de cada elemento de la empresa.

Todos los dias, antes del horario de apertura, se abriran espacios de esparcimiento con el
empleado generando empatia y sentimiento de familia. En estas reuniones se socializaran ideas.
Asimismo quincenalmente se haran seminarios de ventas mejorando las habilidades de ventas y
la motivacion de nuestros empleados.

El tiempo de preparacion es vital, es por esto que entrenaremos a nuestro chef encargado para
que su tiempo de preparacion y armado sea cada vez mas corto, logrando cumplir con un tiempo
promedio de 10 min por hamburguesa ya que este es el tiempo promedio de tolerancia del cliente
con este tipo de alimentos.

A continuacién mostraremos algunos de los procesos que realizaremos en OLD SCHOOL.:

Elaboracion de la carne: con cortes ya seleccionados anteriormente, lo que se busca son los

cortes frescos y en lo posible evitar largos periodos de congelamiento. Una vez la carne este
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molida y mezclada dadas las proporciones de grasa y proteina se le agregan los adobos de la casa
garantizando un sabor unico y exclusivo dentro de los cuales se encuentran productos tan basicos
como la cebolla, sal , pimienta entre otros dandole a las carnes méas sabor y muchos mas jugos
haciéndola mas Premium. Al momento de la coccion se descongelan las carnes
aproximadamente 5 minutos antes y en la plancha se espera que duren alrededor de 10 minutos.

Elaboracion del pan: el pan que usaremos en nuestras hamburguesas seran panes tipo brioche
cuya receta consta de los siguientes elementos: harina, sal, azlcar, huevos, mantequilla, leche
entera, levadura y huevos batidos. Adicional a eso también se le puede agregar queso, jamon,
entre otros ingredientes dandole un toque mas autentico, la elaboracion de los panes sera diaria,
en el lapso de tiempo diario que hay antes de abrir, yo como duefio y el chef en jefe seran los
encargados de su elaboracion al igual que con la carne. Se espera que a la hora del ensamblado
de las hamburguesas el pan este lo méas fresco posible.

Servicio: el servicio como parte fundamental del proceso de compra constara
aproximadamente de una duracion de aproximadamente de 20 a 25 por orden, esto es debido a la
suma del tiempo de decision del cliente sumado con los aproximados 15 minutos que esperamos
que dure el proceso de preparacion de nuestras hamburguesas.

La atencion al cliente no serd improvisada, a los meseros se les preparara con técnicas de
atencién al cliente, con el fin de generar empatia y un ambiente mucho mas calido, el dialogo
que se tendra con los clientes sera practicamente a base de un guion de ventas con el fin de
optimizar el tiempo se decision y que la percepcion de velocidad del servicio sea bastante

notorio.
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6.2 Distribucién:

La planta estara distribuida de tal forma que los tiempos de produccidn sean menores y se
ajusten al maximo de 10 minutos propuesto por nosotros.

La planta contara con 4 zonas las cuales son:

Panaderia: aqui se encontrara el horno y su plancha para el amasado.

Plancha: en esta zona se encontrara la plancha de carnes, la freidora de papas.

Refrigeracion

Zona de ensamblaje.

Bodega: esta sera la zona donde se almacenen los barriles de cerveza.

Imagen 16 distribucién local comercial

Nota. Planos proyectados del establecimiento comercial

Fuente. Creacion propia
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7. NECESIDADES DE PLANTA Y EQUIPO

Ademas del equipo tradicional el cual es una plancha, freidora, refrigerador, se adquirird un
horno para la preparacion de los panes que utilizaremos en nuestras hamburguesas.

Este horno tiene una capacidad de 80 panes con un tiempo se elaboracion de 15 minutos
aproximadamente por grupo.

Ademas contaremos con un sistema de enfriamiento especial para los barriles de cerveza el

cual sera fabricado por la misma empresa que realizaré toda la equitacién al negocio.

7.1 Plan de produccion y compa de inventarios:

En old school bajo la premisa de calidad y excelencia en el servicio quiere ofrecer la mejor
calidad en cada producto, es por esto que el manejo de los inventarios sera muy limitado
manteniendo lo minimo posible de materia prima en la elaboracion de nuestros productos como
es el caso de las verduras, las cuales cuentan con una vida Gtil muy limitada, es por esto que se
manejaran inventarios reducidos de estos insumos evitando desperdicios innecesarios. La
carniceria y las salsas al igual que los lacteos cuentan con una vida Gtil mas prolongada de
alrededor de 10 dias, tiempo en el cual mantendremos estos productos almacenados.

Cabe resaltar que todos los insumos adquiridos en un principio tendran tiempos de pago de
contado hasta una semana, esto con el fin de generar confianza en los lasos con los proveedores
ya que la experiencia nos ha ensefiado que la confianza mutua se da con el compromiso en los

pagos, generar buenos lasos de confianza permitiran flexibilizaciones futuras.
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7.2. Gestion de calidad:

En OLD SCHOOL se gestionara un modelo de calidad total, el cual se basa en el ciclo de
mejora PDCA por sus siglas en ingles significa: plan: planificar, do: hacer, check: revisar y
ajustar.

Cuyos principios fundamentales son:

Orientacion hacia los clientes

Orientacion al cliente

Liderazgo y coherencia de objetivos
Gestion por procesos y hechos

Desarrollo e implicacion de personas
Aprendizaje, innovacion y mejora continuos
Desarrollo de alianzas

Responsabilidad social

Todo esto aplicado al modelo MALCOM BALDRIGE ya que es un modelo que permite la
constante evolucién y analisis de las dificultades y ventajas que tiene nuestro modelo de negocio
en cuestion de liderazgo, planificacion estratégica, la orientacion con el cliente, la
responsabilidad social la cual es nuestro segundo pilar y en toda la gestion de los recursos
humanos garantizando en el cliente satisfaccion e identificacion con la marca logrando asi no

solo un cliente si no parte de un engranaje mayor el cual conducira al éxito de la compafiia.
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8. ESTRATEGIA ADMINISTRATIVA

8.1Estructura organizacional:

1. Las areas funcionales que se van a desarrollar en este proyecto son: en el area de la cocina
va a haber un chef en jefe, el cual sera el encargado de preparar todos los platos que se ofrecen,
en la parte comercial se tendran dos camareros para cubrir la demanda y tamafio del
establecimiento comercial, capacitados con altas técnicas en ventas y el encargado de barra,
cajero y administrador que en ese caso es una persona y es juan Felipe Sanchez creador del
proyecto y esto se debe a que al ser un emprendimiento no nos podemos permitir la entrada de
muchos gastos como el del exceso de personal ademas el negocio segun su estimado de ventas en
el primer afio aun no necesita expandir su capacidad en recursos humanos.

Las ventajas de tener una fuerza laboral pequefia a la hora de empezar un emprendimiento son
las facilidades en el control y capacitacion, la toma de experiencia y la generacion de utilidades

mucho mayores, balanceado el modelo de negocio establecido.

2. los criterios de organizacion se plantearan de acuerdo a las aptitudes y cualidades de cada
persona ajustandose a su cargo, aunque en OLD SCHOOL la libertad de opinion hacia la
construccion de un mejor proyecto es un estandarte en las creencias, cada empleado debe

respetar su puesto y sus funciones garantizando sinergia entre las partes.

.En un principio old school contara con un total de 4 personas dentro del recurso humano

alivianando la carga en los costos y facilitando el crecimiento al que se espera llegar con los



54

afios. El tipo de modelo organizacional que se establecera serd un modelo de gestién por
procesos manejando 8 principios fundamentales en la bisqueda de la calidad y son:

Orientacion a resultados

Liderazgo y constancia en los objetivos

Gestion por procesos Yy hechos

Desarrollo e implicacion de las personas

Aprendizaje, innovacion y mejora continua

Desarrollo de alianzas

Responsabilidad social

Orientacion hacia los clientes

Gracias a este modelo de gestion organizacional podemos lograr un considerable crecimiento
ya que nos enfocamos en el cliente que es nuestro principal objetivo gracias a la creacion de
procesos con un valor agregado, rompiendo con las barreras de comunicacion que en muchas
empresas se pueden dar, convirtiendo a los empleados en actores activos dentro del modelo de
negocio empoderandolos de sus funciones y generando un compromiso con la empresa.

Las areas funcionales que se ejecutaran en OLD SCHOOL seran:

En el area de la cocina estara el chef en jefe el cual estara encargado de la preparacion y en
parte de la elaboracién de algunos de los alimentos como lo son el pan y el procesamiento de las
carnes. Esta persona sera esencial a la hora de llevar el control del inventario, manteniéndolo en
las mejores condiciones evitando inconvenientes ademas de garantizar y generar el proceso de
control de calidad de cada producto que se entregue al cliente final con plena libertad en la toma
de decisiones con el fin de generar una mejora continua de cara a las necesidades y expectativas

del cliente.
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En el &rea de servicio encontramos dos camareros encargados del servicio al cliente dentro
del establecimiento, su principal labor es generar en el cliente confianza y empatia ya que
representa la imagen y los valores que se espera transmitir, otra de las funciones de los
camareros consiste en cerciorarse de que la infraestructura y adecuaciones del local se
encuentren en Optimas para generar la recordacion de marca que se espera dar, al igual que con el
cargo anterior la libertad a la hora de mejorar e innovar constantemente el modelo del negocio.

Y por ultimo en la parte administrativa me encuentro yo, juan Felipe Sdnchez y estaré a cargo
de todo lo correspondiente al adecuado funcionamiento, dirigiendo de manera adecuada todas las
areas del negocio, ademas estaré en la zona de bar, atendiendo y sirviendo la parte cervecera
junto con la administracion de la caja que se encontraran en la misma area facilitando las labores
mencionadas, otra de las funciones en las que estaré a cargo sera n la produccion de los
productos junto con el chef en jefe como lo son los panes y las carnes ya que cuento con los
conocimientos y técnicas necesarias para darle la autenticidad a los productos de la marca.

Otras funciones seran:

Gerente:

Revisa los informes y estados financieros semanalmente

Retroalimentacion y toma de decisiones estratégicas en la empresa

. Negociacién con proveedores

Gestion de las distintas estrategias de mercadeo.

Supervisa la gestion de la empresa

Control en el inventario.

. Control activo de los ingresos y egresos.
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Cocina:

Correcto funcionamiento de la a cocina

Realiza la adecuada preparacion de los alimentos
Control de la infraestructura dentro de la cocina

Control e higiene de la cocina

Mesero:
Supervisa el restaurante
Brindar la mejor atencion posible bajo los parametros establecidos por la empresa

Mantiene el control y el orden del negocio

8.2. Manual de procesos con el manejo de los alimentos

Este es un aspecto fundamental para el funcionamiento del negocio ya que sirve para brindar
el conocimiento necesario a la hora de manipular los alimentos que le podamos brindar al cliente,
para esto es necesario tener los siguientes aspectos en cuenta:

Manipulacién de alimentos: El objetivo es el de conocer las normas de higiene, limpieza

adecuada de los alimentos, cuando y en qué momento hacerlo.

Procesos en la cocina y en el establecimiento comercial: el objetivo de este aspecto es el de
hacer mas eficiente y de una manera higiénica todos los procesos que se realicen dentro y fuera

de la cocina, como la limpieza, manipulacion, despacho, refrigeracion, etc.
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Seguridad e higiene: el objetivo es el del uso apropiado de los diferentes elementos de trabajo,
desde la manipulacion de maquinaria hasta la manera correcta de entregar los productos al

cliente.

Esta capacitacion se desglosa en 7 pasos para lograr un mejor y mayor aprendizaje los cuales
son:

Organizacion de temas y horarios.

Seguridad e higiene en la cocina

Inicio de la manipulacion de alimentos

Manejo de los procesos en la cocina

Procesos de descongelacion

Procesos de coccion y desarrollo

Montaje y entrega de pedidos

(toapanta, 2017)

Imagen 17 estructura organizacional
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Nota. Estructura organizacional de OLD SCHOOL

Fuente. Creacion propia

9. ESTRUCTURA DE PERSONAL

9.1Politica de contratacion:

Para el puesto de camarero la persona debe tener un rango de edad entre los 25 — 29 afios, en
el caso del chef la edad no influye para la contratacion.

El capital humano para el cargo de camarero sera femenino.

3. la persona debe tener actitud y personalidad arrolladora, no debe tener pena de nada y debe
saber tratar de manera correcta a las personas.

4. no es necesaria la experiencia laboral.

5. la libertad sexual, politica, religion, de expresion no son impedimentos a la hora de
seleccionar un empleado, el hecho de que tenga tatuajes o una forma de vestir o alguna
inclinacién no influye en la decisién de contratacion.

6. dentro de las politicas, se estipula que el duefio debe realizar cada una de las entrevistas de
contratacién, seleccionando el mejor recurso humano.

7. debe ser una persona dispuesta a aportar, de apropiarse y amar lo que hace, tener
disponibilidad y servicio.

9.2 Politica salarial:
Se estipulara un contrato a término indefinido ya que tiene la mayor cantidad de beneficios,

los cuales son:
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El contrato a género indefinido genera un ambiente de confianza entre el empleado y el
trabajador.

El tiempo indefinido representa estabilidad laboral, sentido de pertenencia, ademas de
confianza y la posibilidad de que el empleado pueda aportar con mas seguridad

Este tipo de contrato permite materializar los ideales del modelo de negocio.

El empleado cuenta con todas las prestaciones establecidas por la ley.

Se garantiza crear un excelente capital humano, ya que contamos con el tiempo necesario para

inculcar los valores y la educacidn necesaria en busqueda de una excelencia constante.

El pago por empleado sera de la siguiente manera: los camareros recibiran un salario 800.000
pesos cada uno, el chef recibird un salario de 1.300.00, el gerente y administrador recibira un
salario de 800.000 de pesos, este salario aunque bajo es un salario adecuado dadas las
proyecciones futuras de crecimiento y rentabilidad.

Fuera de este tipo de salarios, se encuentran otro tipo de empleados indirectos como lo son
una contadora, una persona encargada para propuestas de publicidad, ademas de algun tipo de

asesoramiento en cuestion de finanzas y logistica.

10. ASPECTOS DE LEGALIZACION Y CNTITUCION

Dentro de los aspectos de legalizacion y constitucidén tenemos:



Matricula mercantil vigente
Certificado sayco y acinpro

Registro nacional de turismo

Concepto sanitario

Uso del suelo

Registro de publicidad visual
Concepto técnico d proteccion humana
Listas de precios

Inscripcion en el RUT

Inscripcion en el RIT

Certificado de manipulacién de alimentos
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11. FINANZAS

11.1 Costos fijos:

Imagen 18 Costos Fijos del Emprendimiento

CHEE 5 1.8
CAMARERD/ A UDGNTE OOTINA 5 1.502.305
CAMARERD 5 1.502.305
GEREN 1| LA B T

TOTAL 5 6424274
Arlanda £ 3.000,000
Inlurnul- Cabrhee Taleesmn L R Fd i 1]
Sonylcios Fulllicos S TLOO0
RAereramcidm matricda mercamti] 5 25,750
Publicidad y propageds 5 IS0

TOTAL £ 4.085.350

TOTAL ZH0.M09.524
COSTO POR LINEA BE PRODUCTOS | & 1.504,381

Nota costos fijos basados en los precios y costos del mercado actual

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL

Imagen 19 Costos Fijos del Emprendimiento

INFRAESTRUCTURA
COCINA $ 5.000.000

HORNO PAN $ 4.000.000

NEVERA $ 3.800.000
INFRAESTRUCTURA $15.000.000
ADECUACIONES ¥ MANO DE OBRA | § 5.000.000
0OSA $ 1.662.696

TOTAL $34.462.696

Nota. Estos precios se basan dadas las cotizaciones de nuestros proveedores exclusivos

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL



11.2 Gastos de personal:

Imagen 20 Gastos de Personal
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Mamina
Empelado salari e, Trames 1% LAk | BT, L I S % | potackos | Total
Fenenm airl 1:|ljuldll|:rm| LRI Ink Lessnliae Fioms L ETF s

chat g 130digd | 5 AEDI1 9 155000 | 5 RIBE |5 SLDO0| 5 1158532 & 13597 | % 115638 & SO | 5 iS00 | 3§ 1347550
mesaro 1 |3 1000000 & B2 § 10000 |5 52N |F g0.000 |5 4| S Wwere |3 9064 § £0700 ] 5 45000 | §1.500305
mezars 2 4 lo0nmo | & GE2IL 5 103D (& 5AM |5 40000 | 5 s |3 WA |5 90648 § ALT0| 3 15000 | 5 101305
adrlntstrador | § LO00GD | & 2211 § 1000 |5 SN0 |E 40000 |5 MAs| s WEM|F 90642 5§ 41T |3 15000 | 5 LI0LICS

ran total 0424278

Nota. Costos de personal basados en las leyes actuales colombianas y el salario minimo vigente

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL




11.3 Punto de equilibrio:

Imagen 21 punto de equilibrio del modelo de negocio

PLINTO DE COQUILBRIO POR PRODLCTO
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FRODLICT HAM 1 HAR ¥ HAM 3 HuAM 4 CEy 500ml | CERY 1.7ml | CEV 350mil Tartal

(= . S 1500351 | 51501361 | S 1501360 | S 1.501.361 | % 1.%01.361 . % L.301.361 | % 1500361 | 5 10.505.524
Cy g 4,662 | & 4,760 | & 1565 | & 3,950 | 5 420000 | 5 14.580,00 | § 2.540.0 | 5 E.777
By 5 FIS0000 | & F1.000,00 | & 1E500,00 | & 15500,00 | S 10.000,00 | S 30000 | 5 9.000,00 | 5 I3E5H
i3 . 02,50 103,59 06,55 Z20, | 13 [ P 9, '8

Nota. Punto de equilibrio generado en la proyeccion de ventas necesarias por producto

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL




11.4 Ventas esperadas:

Imagen 22 Ventas Esperadas del Emprendimiento

| e l

Frooucha Finta Jama Yamn Total

riklales wmniling rmes a1 174 Ak 1.E41

P £ 11000 | 5 34,000 | 5 2000 34,000

vl mesles % UbhLIHNK | § 1100000 | & LUNLINK TH AT,

oot venta po unkdad = 4200 | 5 Ba.zE0 | 5 7940 al.4:0

Corslo pow venlas memsuales 5 LuwelD | 5 40muni |5 Yoo | 4,147,140

Wentaxs Hambuarguesa Menswal

Viertat mansuzlas 4.=.|1|
Tipa g hamburguess 4
Warlas g Fipo de hambriniaess | 17950
Predurcta Hamhiur 1 | Hamr 2 Hainbiur 3 Hambiar 4 Tevbal
Unidacks a wender 113 113 1= 11z § Qo0
Erecin e veriis 5 500 | 5 M.k | 8 R 19500 | 5 i ]
Wertas Meousles 3 1GE3.7E0 | 5 2362500 | & 2081250 | & 202,750 | & 0284250
Carsbo e verda par ursded -] d.6bi | § a0 | & a5 AF |5 anusr
Cagha par ventas nepnsuales 524405 00 S37.750,00 A5 a2, 50 A44.375,37 | § 1.052.6563

Nota ventas esperadas dado el desconocimiento de la estacionalidad de las ventas

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL
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11.5 EEFF Consolidados:

Imagen 23 estados consolidados por afio

65

Pasranis y Pasrimenin Afn 1 AR ? Afn %
Cuentas por Fagar (orovesdones)
Dl 10535333 14585335 4333832
ES 1AL L KESUL LALLTS Adu L Al Aar 3 Caoital Fodal 50 5000000 50500 000 20500000
“enniaa de Lurvia ULLANE U RIASHVEES  HEIS0Us Ltilided Perdica Reta 1van4ga 007178 5.7E£.6E2
Vemas hemiurgusss ILX5000 115530000 L2770 | Wilided dccmmutledn Lo MEAmLEAeRlamiane | MhemRaEs
Comala Leweza 45/ bE bl S I L FLEBUIIG GUGAIEIG 1AL
Coemn amhurpuesa 73431954 LR LI L o e a——— o o -
unilided Erula ) Uln.SEUdRE  IEAUUSUS  IEHUSULUSE
Eackae Dparashinn 136G ENT  1MESA08E 131 SRA5S
Impugals ol Lurwcims FLFIEESH EERTTTYEN TEERE.AEY rai ARn1 A PP
ImEusehy ion @505 1701 347 433315 e
Caja imicial S15BL 005 E17SETE4 D4 8BBETL
Luztctiatiun BSEOON EEEL000 20000
1=Blzms Ciperacinesl ) ) ) EEEL k] 2440 23 PR T
Inlurcats B1F2IG2 4585050 109250 Lol Soveia S2BL250 SERLEN asLese
[T R ——— AR SR tEn w1 AL Y oEen Ane Vanlaa Do v 15016000 18.738.640 12860 538
|-ur.un;u=. - ) ) 1B i ke 1880 aLs R Cruavmbabaus Dueoca
Il Kints B B B B 21515 TE0 15047 115 a4 RBOG 55 ﬁ_uu'_lm_i-'-r-'_m_l e
lotal g  BORETUSS  HE4ARIS 104 UHL BN
T LARNET Epresos -
frthene Ao At At} Comtn da e rian ETCER ] LS PR 100 D97 SH
rajs I6 2R0AIG 27957 RIS IS Gaston Ooerabhne OSRSTE TERT AES 10 574 505
Currribaz gt Cubrar [Larbera] Inver=ifin e arkhm dijn - -
Imvertnri Ik lsl anes 200 ERFIE B 5280365 e AR AT 41 RET 1R EAT
Aclin Tju el 2B 2ei00 2023000 LE5UL ppereees Dends 710z 313,547 93 167
Tatal frthn ) . 71600129 51197 245 IZIARSTIE e 1878781 2212105 14763 paT
Totalingreses BLESZ.L53  BELATEIE | 12as3llED
EEresos
Costo de Vankas 5.053.303 83.511581 100=2z.282
Gastos Opserativos 10503524 10.BET 256 10573305
Invarsiém en active Fljo
&martizacion Dewuda 415.567 JI5557 415.567
Intareses Deada 4211.042 Ji2543 93.167
Imipuestos 3574791 4.212.105 4.753.087
4421216 15321851 16235307
................ 36260236 @ G2795764 SRSS5.353
EBITDA Ao 1 Aflo 2 o 3
RITILIDULR 269 R T TR A4 AZAFAa SH.AA0E3a B E0511Y
CHEPRELCACIDN B SR D 5. 3B KT b ]
IMFLIESTLYS 18 B33 501 149803 1K 2 e 060
LAFTTAL D THABAND A3 N0 1Y P2 ALT A4 107 905,718
CUENTAS POR COBRAR - - -
1MW EMTARICS LR ] 5521 aH1 et ] ]
CUENTAS PR PAGAR - - -
WRRIACHIN DE CAPITAL DE TRARS - 28537510 JR AN ET2
TR ERSIIN N ACT V0 FLEXS o2 B0 O 20 BEDLHE 1333000
WARIACIDN DE ATV FILED = = 11.9200HM - b ]
FLUMY DE CAAR LIBAE J3.33.213 ZB.UE5ITH 21003 Fan

Nota. Estados consolidados tomando toda la informacion anterior y corriendo los estados a tres afios

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL



11.6TIRY VNA:

Imagen 24 TIR Y VNA del Proyecto de Emprendimiento

30,500,000 |

Inyersian Inlclal
Fl.ll_n de ERective natn
Ay Walon

1 L3113

i FAATL I

3 Z1.005. 7B
Furmulaion de dstzs

1 2288213

B FA.A91.27E

3 20005, TEE

]

[eh.]

i A0

Flujo dle Egrasas Flujo da Ingresas
Al Walur Al Wk
1 24421525 1 GO.GEE L5
K 15.531.881 b R 1470
2 26,255.507 2 124981160
W £ P10.850,1 1|
o |
PRI 1,7R19714 | 1 afa
9,5536556 3 MasEs
1150508 11 che
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0,50, I
12.z30.213
IELm
21.009.736

Nota. Dados los estados consolidados se pudo hacer la proyeccion de los indicadores financieros

Fuente. Excel OLD SCHOOL FINAL
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