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1.

1.1 Nombre del proyecto

“MANGER SAING”

RESUMEN DEL PROYECTO

1.2 Informacion de los participantes

Irma Yulieth Jiménez Rincon

Identificacion: 1017141076 Teléfono: 2558643 Celular: 3105478561
Direccion: Carrera 50 C 6Sur 60 Barrio: Guayabal Apolo
Ciudad Medellin Correo electronico: Yuliet-ji@hotmail.com
Estudios: Técnicos X Tecnologicos X Universitarios

Otros Estudios: Ninguno

Marcela Valencia Rendon

Identificacion: 1040730342 Teléfono: 2793958 Celular: 3225816017
Direccion: Calle 73 Sur 65-70 Barrio: San José
Ciudad La Estrella Correo electronico: Mar.valenciaca@hotmail.com
Estudios: Técnicos Tecnolégicos X Universitarios

Otros Estudios:

1.3  Resumen Ejecutivo del Proyecto

Este negocio consiste en la preparacion de Sandwiches sanos elaborados con los

productos de la mejor calidad y naturaleza; brindando a los comensales la informacion

nutricional que posee cada elemento del Sandwich al momento de la ingesta.

(Qué productos se venderan? En los tlltimos afios se ha visto como, el cuidado personal,

la tendencia Fitness y el comer sano, ha marcado tendencia en este tipo de productos, donde no

solo basta verse bien por fuera si no sentirse bien por dentro, debido a esta tendencia nos permite
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la entrada de productos alimenticios con una nueva forma de suministrar con precios
relativamente bajo al mercado.

Luego de realizar el respectivo estudio de mercado hemos identificado la carencia no de
este tipo de productos sanos y naturales si no la carencia de la informacién que contribuya a la
salud y bienestar de las personas. Por lo anterior se realizara la comercializacion de los siguientes
productos: Sandwiches de pechuga de pollo, pavo, jamon, trifisicos, casero y atin con vegetales.

Con estos seis productos se pretende iniciar la empresa.

Se necesitan $25.000.000 para la ejecucion del proyecto, esto incluye las inversiones en
activos fijos, gastos pre-operativos y 30 dias de sostenimiento inicial en los costos de
produccion, administracion, comercializacion y ventas.

La distribucion seria de la siguiente manera:

Marcela Valencia Rendon e Irma Yuliet Jimenez Rincon, Estudiantes de ultimo semestre
de la tecnologia en mercadeo, con una vision diferente y futurista en construccion de sus sueflos
y proyectos de ser empresarias independientes, con un trayectoria de 3 afios adquirido los

conocimientos necesarios en mercadeo suministrados por la Institucion Universitaria Esumer.

11



2. INFORMACION GENERAL DEL SECTOR

2.1  Composicion del sector

El Sector Alimentos en Colombia, hace parte del segundo sector econémico del pais,
correspondiente a la industria de la manufactura, en la cual se transforman los alimentos
(vegetales y frutas) en un producto listo para el consumo, como por ejemplo: sopas, ensaladas,
productos de reposteria y panaderia, las comidas rapidas, entre otros. Para este plan de negocios
se tomara como referente del producto el subsector de los restaurantes, en especial la elaboracion

y comercializacion de las comidas répidas.

Este esta conformado por los siguiente subsectores:

a) Lacteos

b) Carnes y derivados

c) Grasas y aceites

d) Alimentos preparados

e) Chocolateria y confiteria

f) Productos derivados del café

g) Pesca

La idea de negocio que se pretende desarrollar esta dentro de los siguientes subsectores:
carnes y derivados, y de los alimentos preparados derivados de avicultura, porcicultura y la
ganaderia; por hacer parte de la lista de insumos para la elaboracion de las comidas rapidas, tema
central de esta idea de negocio. ;Qué es una comida rapida? Son restaurantes donde el servicio
es personal, rapido y eficiente. El cliente recurrente no cuenta con el tiempo para esperar la
coccion de los alimentos y por esto recurre a este medio de alimentacion. Los costos en insumos
y empleados son bajos, y la rentabilidad de utilidad del negocio es alta por el alto flujo alto de
cliente, esto ultimo siempre y cuando se cuente con un local o establecimiento comercial
estratégicamente bien ubicado. También se debe tener en cuenta el nivel del servicio, que si bien

no es el mas especializado, si debe ser eficiente y oportuno. El segmento de las comidas répidas,

12



en Colombia, de acuerdo con datos publicados por la Revista La Barra, es uno de los mas
destacados en los restaurantes, siendo McDonald’s el que tuvo las mayores ventas y crecimiento

en el 2009, seguido de Kokoriko, Frisby y Grupo CBC (La Brasa Roja).

Dentro del rango de la elaboracion y comercializacion de las comidas rapidas, se
encuentran los sandwiches, producto que se pretende vender con este plan de negocio. ;Qué es
un restaurante de sandwiches? Esta dentro del contexto de los restaurantes tematicos, porque no
requiere una elaboracion muy especializada, pero si debe responder a platos muy ensayados y
estandarizados (tamafios, gramaje), ya que el cliente no va en busca de sorpresas. Y también de
los restaurantes familiares, porque es un restaurante sencillo con precios moderados, accesibles a

las familias colombianas.

También se tendra presente el Fast Food, como tendencia que prima en el sector
alimentos. (Qué son alimentos Fast Food? Se introduce en nuestras vidas en la misma medida en
que la sociedad se vuelve apresurada, una sociedad de ocio y bienestar en la que cada vez se vive
mas deprisa, pero en la que no se quiere prescindir de nada, por lo que hay que sacar tiempo al
tiempo, y muchas veces ese ahorro se busca en la comida. Los establecimientos de Fast Food,
también llamados de comida rapida, suministran alimentos de répida elaboracion, por lo que su
proceso productivo debe ser agil y sencillo, convirtiéndose ademas el consumidor en su propio
camarero al solicitar su pedido en un mostrador y tener que transportar el alimento hasta la mesa
y, muchas veces, volviendo a transportar la bandeja con los restos hasta un lugar previamente
establecido. Asi pues tres son los factores que hacen que puedan ofrecer unos (relativos) bajos
precios: rapidez en la elaboracion, proceso productivo agil y sencillo, y ausencia de servicio,

como lo menciona (Blasco Peris, 2009)

2.2 Situacion historica del sector

El crecimiento del sector de las comidas rapidas es un mercado potencial en crecimiento

al ser ya la segunda economia en tamafio de Suramérica, y la més estable de la region después de

Chile, apunto el experto Juan Aitor Lago, director del SRC de EAE Business School.
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Seglin www.losdatos.com, en el mercado de 2013 sumo 810 millones del mas pequeio si se le
compara con la muestra de paises, y un equivalente de 17,23 euros anuales per capita (sobre 47

millones de habitantes del pais).

Si se analizan las ventas por segmento del mercado, las hamburguesas son las favoritas de los
colombianos, con el 32,4 por ciento de las ventas, seguidas por el pollo, con el 23,5; sandwiches,

conel 9,5, y pizza, con 9,4.

También, segin el Dane, los restaurantes constituyen el tercer rubro de gasto en los hogares,
después del mercado, el arriendo y la vivienda, por la mayor participacion de las mujeres en el
mercado laboral y debido a que la preparacion de alimentos en el hogar, asumida

mayoritariamente por ellas, se reduce.

Con respecto a lo anterior, Colombia es un mercado potencial en el cual Manger Sain tiende a
penetrar un mercado en continuo desarrollo. Ademas, las ventas por segmento del mercado como
lo son los sandwich tienen el 23,5. Eso quiere decir que es un segmento que estd abarcando gran
parte del mercado y los colombianos cada vez estan mirando como una opcion a la hora de

comer fuera de casa el sdndwich.

El negocio de las comidas rapidas a nivel mundial estd denominado por 10 principales
cadenas de comidas rapidas que mas venden, como lo menciona la publicacion del el periddico

Portafolio , 2013:

i.  Liderado por Mac Donald’s con una trayectoria en el mercado de 73 afios, con
ingresos anuales mayores a los 56 millones de dolares. Cuenta con mas de 31 mil
locales y es la mayor franquicia en el mundo.

ii.  Burger King es el principal contendiente de Ronal Mac Donald’s en el mundo de
las hamburguesas. Tiene 12mil franquicias en el mundo y factura
aproximadamente 13 millones de dolares.

iii.  SubWay, tiene casi 27 mil franquicias en el mundo, gracias al éxito de sus

sandwiches y ensaladas.
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iv.  Pizza Hut, se ha convertido en la pizzeria més grande del mundo, logrando contar
con mas 12 mil franquicias y al ano factura poco mas de nueve millones de
dolares.

v.  Wendy’s facturo 9 millones de dolares al afio y con 7 mil locales en el mundo.

vi.  KFC es una de las cadenas de comidas rdpidas muy famosa, gracias a su receta de
pollo crujiente. Presente con unos 13 mil restaurantes en 80 paises del mundo y
fue adquirida por Pepsico en los afios 70.

vii.  Taco Bell es una cadena de comida rdpida mexicana que atiende a la semana un
poco mas de 35 millones de clientes.

viii.  Dunkin Donuts es la franquicia de rosquillas que se encarga de servir mas de 2.7
millones de tazas de café en el dia en aproximada 30 paises; cuenta con 7200
establecimientos.

ix.  StarBucks es la cadena de café mas grande del mundo, cuenta con presencia en
49 paises, teniendo mas de 18000 locales. Al ano puede llegar a facturar 11

millones de dolares.

2.3 Situacion actual del sector

El sector de comidas rapidas en Colombia ha tenido una gran importancia en el mercado
actual, debido a que la mayoria de personas siguen las tendencias mundiales; de estar comiendo
mas frecuente fuera de casa. “El afio pasado los hogares colombianos gastaron en comidas fuera
del hogar 21,8 billones de pesos, un 17 por ciento mas que el afio anterior. De ese total, 3,6
billones corresponden a restaurantes de comida rapida, de acuerdo con la firma de consultoria de
mercados Raddar” “Y es que en menos de dos décadas se ha producido una revolucion en este
sector que les ha hecho 'abrir el apetito' a los colombianos. En 1995 existian en Colombia apenas
diez cadenas de comida rapida posicionadas pero con la llegada de la multinacional McDonald's
en ese aflo el panorama comenzd a cambiar a un ritmo frenético. Actualmente estan Pizza Hut,
Dominos Pizza, Kentucky Fried Chicken (KFC), Burger King, Subway, Wendy's, Taco Bell,
Papa John's, entre otras” (Revista Semana, 2012)

15



En el analisis del comportamiento desagregado de los sector alimentos, para el 2013, presento
un registro frente al PIB del se registr6 un incremento del 4.3%, explicado principalmente por el
buen comportamiento de los servicios de hoteleria y restaurantes (4,6%). (Superintendencia de
Sociedades, 2014). Con respecto a la ciudad de Medellin el siguiente mapa elaborado por la
Direccion Sectorial de FENALCO Antioquia, para el sector hoteles y restaurantes, indica las

zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad.

Figura 1. Zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad de Medellin

rMadellin le apuessta al turismo de negocios
Luz Stella Abvares - Gerents Sactorial FENALCO Anticquis

{i':—;

Fuente: Direccion Sectorial de FENALCO Antioquia, para el sector hoteles y restaurantes

Medellin, actualmente, se abre paso a un mercado turistico de negocios de nivel nacional
e internacional, lo que le permite tener un espectro muy amplio de posibilidades gastrondmicas,
la comida internacional es una muy buena opcion.

Sin embargo, el estudio anterior estd enfocado a las personas provenientes de diferentes
paises que viene a la ciudad de Medellin a realizar negocios, este segmento se puede aprovechar
para obtener posibles clientes de la empresa a crear, debido al formato de servicio y el producto

que se maneja estan conectados con la tendencia mundial del sector de la restauracion.

En temas estadisticos el DANE reporta las siguientes cifras de crecimiento para el sector
de alimentos, en lo referente a la elaboracion y comercializacion de los mismos en

establecimientos como restaurantes (ver grafica 1). También se podra observar cual es el
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porcentaje de ocupacion en promedio de este sector en la contratacion del personal que labora en

los mismos. (Ver gréfica 2)

Grafica.l. Evolucion de ingresos nominales por subsectores de servicios

Postales y de Comreo

Informatica

Publicidad

Educacion supenor privada

Telecomunicaciones

Otras actividades empresanales

I Expendio de alimentos, bares y similares

Entretenimiento y otros servicios

Salud humana privada

Auxiliares al fransporte

Actividades de radio y television
Inmabiliarias y de alquiler de maquinana

Suministro de personal, seguridad y aseo

0,0 10,0 20,0 30,0

Fuente: DANE — Muestra Tnmestral de Servicios MTS
P Cifra provisional

17



Grafica .2. Evolucion de personal ocupadol promedio por subsectores de servicios

Postales y de Correo ' d 159
Informatica d 12,1
Otras actividades empresariales ' d 11,4
Salud humana privada el 69
Auxiliares al ranspaorte R G
Actividades de radio y television H 35
Expendio de alimentos, baresy similares el 2.6
lelecomunicaciones M 13
Inmobiliarias y de alquiler de maquinarna M o8
Suministro de personal, segundad y aseo 0,5
Entretenimiento y otros servicios 0,7 m
Publicidad 7,3 |
-10,0 5.0 0,0 5,0 10,0 15,0 20,0

Fuente: DANE — Muestra Trimestral de Servicios MTS

:’ Cifra provisional
No incluye el personal ocupado por los servicios de educacion superior privada.

En el primer trimestre de 2014, los servicios de expendio de alimentos, bares y similares
registraron un crecimiento de 10,2% en los ingresos nominales y de 2,6% en el personal
ocupado, respecto al mismo periodo de 2013. En los tltimos doce meses hasta el I trimestre de
2014, los ingresos crecieron 11,3% y el personal ocupado aumento 5,7%, respecto al afio

precedente. (DANE, 2014)

2.4  Perspectivas del sector

La carrera que tiene mas demanda en este momento es, sin duda, la de Gastronomia y
Cocina. La academia ha logrado posicionar el trabajo del cocinero, que hace diez afios era algo
socialmente desprestigiado, y se prevé que, en el futuro, mas gente querra optar por esta
profesion cada vez mas a la altura de niveles internacionales, tal como lo informa el Ministerio
de Educacion de Colombia. Dentro este informe también, se puede rescatar cifras importantes

que demuestra los indices de crecimiento del sector en la actualidad.
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Si bien, el sector alimentos, pertenece a la segunda actividad econdmica del pais, en
temas de perspectivas del sector es propia hablar del crecimiento de la industria en general en
Colombia, como lo hace el peridodico Portafolio, donde especificamente hace mencion a los

siguientes temas relativos a esta idea de negocio:

“El gobierno espera recuperar a la industria: Pese a que la industria colombiana
no mostro el mejor comportamiento durante el 2014, el ministro de Hacienda,
Mauricio Cardenas, estima que este sector crecerd un 4 por ciento en el 2015
impulsado no solo por el comportamiento de la tasa de cambio sino por el
crecimiento de la demanda interna. Sin embargo, desde la ANDI se observa que el
sector industrial continua rezagado frente a otras actividades econdomicas.
Mientras que el PIB del pais fue de 4,2 por ciento anual entre el 2000 y el 2014,
dice un informe del gremio, el PIB de la industria se expandio apenas 0,2 por
ciento en ese periodo.

En el comercio, las expectativas son moderadas: Pese a que los planes de
expansion e inversion de grandes cadenas, de tiendas especializadas y de centros
comerciales (la ubicacion de esta idea de negocio sera en un centro comercial)
marchan a ‘todo vapor’, las cuentas de los comerciantes en materias de ventas
arrancan este arno con moderacion. Por un lado, dice la Federacion Nacional de
Comerciantes, FENALCO, los efectos de la reforma tributaria entre los
empresarios puede influir en la generacion de menor empleo en el sector.
Igualmente, la devaluacion puede generar inconvenientes a los que tienen un
componente importante de mercancia importada en su oferta. Para los analistas,
el alza en el precio del dolar impactara en las importaciones, reducird los
margenes de rentabilidad y, de paso, desmotivara el consumo. Al cierre del 2014,
la ultima encuesta del gremio de los comerciantes, muestra un retroceso en las
expectativas de los comerciantes sobre el buen desempeiio de sus locales en los
primeros meses del afio.

Los negocios mantendrdan su dinamismo: La llegada de nuevas marcas y mas
inversion extranjera, la consolidacion de negocios que surgieron en el 2014 y las
adquisiciones seguiran marcando los negocios del arnio que comienza. Por
ejemplo, Nutresa que al cierre del aino pasado compro la cadena El Corral
(competidor indirecto de esta idea de negocio), tiene previstas otras adquisiciones
en su plan de expansion nacional e internacional. En el sector publico, la
expectativa gira en torno a que el Gobierno revele el nuevo cronograma de venta
de ISAGEN. Esto, en medio de fallos que estan pendientes de parte de la justicia,
sobre el plan inicial de venta que suspendio el Ministerio de Hacienda. Por su
parte, la banca colombiana que ha estado activa con adquisiciones en
Centroameérica podria protagonizar nuevas ‘movidas’ en el exterior a lo largo de
estos 12 meses” (Periodico Portafolio, 2015)
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2.5  Conclusion General del analisis sectorial

El plan de negocios estard enfocado en el subsector de los restaurantes, en especial la
elaboracion de comidas rapidas saludables, apostandole a la tendencia del sector el Fast Food
debido a una sociedad sin tiempo donde buscan a la hora de comer fuera de casa algo ligero pero
sano. “El afio pasado los hogares colombianos gastaron en comidas fuera del hogar 21,8 billones
de pesos, un 17 por ciento mas que el afio anterior. De ese total, 3,6 billones corresponden a
restaurantes de comida répida, de acuerdo con la firma de consultoria de mercados Raddar” Por
lo cual, el servicio de MANGER SAING es rapido en la elaboracion, proceso productivo agil y
sencillo.

Ademas, como lo afirma la Direccion Sectorial de FENALCO Antioquia, para el sector
hoteles y restaurantes, indica una de las zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la
ciudad, es el sector del poblado.

La perspectiva del sector es moderada, debido a las cuentas de los comerciantes en
materias de este afio arrancan con moderacion. Sin embargo es un sector apetecido para la
inversion de empresas; como es el caso de Nutresa que al cierre del afio pasado compro la cadena
de comidas El Corral.

Finalmente, debido a los argumentos anteriores el subsector de los restaurantes es
indicado para llevar a cabo el desarrollo de un plan de negocios debido a su crecimiento,

tendencias y oportunidades de entrar al mercado.

20



3. INFORMACION GENERAL DEL NEGOCIO

3.1  Proposito del Plan de Negocios

El proposito de este plan de negocios es cumplir con una de las necesidades basicas de las
personas “la alimentacién”, por eso se puede determinar que los negocios que satisfacen dicha
necesidad, siempre van hacer demandados. Ademas, la tendencia que esta marcara la pauta de
acuerdo a expertos mundiales es indudablemente, la comida saludable, lista para llevar,
especificamente cuando de comer por fuera de la casa se trata. Por lo tanto se determino realizar
un plan de negocios para la creacion de un restaurante de comidas saludables en la ciudad de
Medellin, llamado “MANGER SAING”. En este desarrollo de idea de negocio, se daran a
conocer la informacion general del negocio en sus componentes externos, el analisis del
mercadeo y los aspectos técnicos de la produccion del producto hasta llegar al analisis

financiero de la empresa.

3.2  Informacion General de la Futura Empresa (o la Empresa en Funcionamiento)

Razén Social: SANDWICHES MANGER SAING

Nombre Comercial: MANGER SAING

Origen del Nombre Comercial: ~ Proviene del francés y es una fuente de inspiracion
en el pais donde se origina el baguette, por lo cual el

nombre significa alimentacion saludable.

Actividad Econémica Principal: Elaboracion y comercializacion de: sindwiches y
jugos que se hacen en casa con ingredientes
naturales y sin conservantes. Con un formato de auto
servicio, enfocados en los paisas, identificando sus
hébitos y redisefiando los mismos y creando

conciencia de consumir productos sanos.
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Ubicacion del Negocio: Centro Comercial Las Vegas 10, sector el Poblado- Patio

Bonito en la ciudad de Medellin.

Logo

Figura 2. Logo de 1a Empresa

iPensando Saludable!

Fuente: Elaboracion propia.

Verde: Evoca lo saludable, sano, natural. Es un color que se utiliza para el cuidado de la
salud y de las buenas intenciones con el medio ambiente y con el mismo ser humano.
Amarillo: es un color que capta la atencion del publico, y transmite una sensacion de
ansiedad y hambre.

La Estrella: significa que es un producto en crecimiento, como lo menciona la matriz
BCQG, sin embargo también hace referencia al exitoso modelo de negocio Pret a Manger

en Londres.

3.3  Historia y antecedentes del Proyecto y/o la Empresa.

La idea de negocio SANDWINCHES MANGER SAING surge en el 2013 por dos
estudiantes de la Tecnologia en Mercadeo de la Institucion Universitaria Esumer, al cumplir con
los requerimientos de una investigacion sobre las tendencias mundiales en temas de marketing

para el subsector de la hoteleria y la restauracion. En este andlisis, se evidencid una fuerte
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tendencia de consumo hacia el uso masivo de alimentos saludables, con unas caracteristicas
especificas orientadas hacia el Fast Food.

Es por ello, que como estudiantes que finalizan sus estudios en Mercadeo surge esta idea
de negocio con el fin de generar unos recursos propios como futuras empresarias y también
como un reto al practicar conceptos del marketing aprendidos en la institucion. También se tomd
como modelo de negocio a la marca ya reconocida en Reino Unido llamada Pret a Manger, que
ha tenido gran experiencia en el sector alimenticio en la elaboracion y comercializacion de
sandwiches. Por lo anterior, en este caso de idea de negocio se pretenda dar a conocer un
producto rico y saludable, para aquellos estudiantes y personas que transitan en el sector del
Poblado de la ciudad de Medellin., interesadas en una alimentacion balanceada que cuentan con
una agenda apretada diaria que les impide ir hasta sus casas en horarios como el desayuno, el

almuerzo o la cena.

3.4  Mision de la futura Empresa

Como empresa que elabora y comercializa sandwiches con ingredientes 100% saludables,
“MANGER SAING” queremos ofrecerles a nuestros clientes una alternativa de alimentacion
rica, rapida y saludable para sobrellevar su diario vivir. No solo, podran satisfacer sus necesidad
de alimento en los horarios de desayuno, almuerzo y cena, sino que se quedaran con la
tranquilidad de que indigesta de estos alimentos les brindo un alto grado de nutrientes para su
organismo. También serd un producto para aquellas personas que se preocupan por mantener un

estilo de vida y una dieta saludable sin importar que tan agitado sea su dia.

Vision: En el 2020 seremos reconocidos por ser una cadena de comida rapida que brinda

comida natural hecha a mano y rapida en el servicio, promoviendo la innovacion y la creatividad.
Valores: Nuestra empresa son una guia para nuestra forma de trabajar y de alcanzar

nuestras metas: responsabilidad social, liderazgo, respeto, compromiso, humildad, integridad

¢ética, honestidad.
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3.5 Describa los objetivos a corto, mediano y largo plazo

Tabla 1. Objetivos a corto, mediano y largo plazo

Plazo Objetivo Ti.emp(? ’de
ejecucion
e Crear una pyme en el sector alimentos en la ciudad
Medellin
e Desarrollar un modelo de negocio en el sector de
Corto alimentos, bajo el modelo Fast Food para el subsector 1 afio
restaurantes en la ciudad de Medellin
e Disefar procesos de produccion estandarizados.
e Evaluar unas estrategias de introduccion al mercado.
e Controlar las ventas %, hasta alcanzar el pago
proporcional de la deuda.
Mediano . Demostrar que la. poblacién de la ciudad de Medellin, 2 afios
le interesa la indigesta de un producto rico y
saludable dentro de la categoria de las comidas
rapidas.
e Lograr posicionar un producto alimenticio dentro de
las comidas répidas con unas caracteristicas
saludables. N
Largo Plazo e Contar con dos sedes alternas de negocio. > afos
e Alcanzar un % de rentabilidad de ganancias del
negocio.

Fuente: Elaboracion propia

3.6 Relacion de los Bienes o Servicios

Tabla 2. Relacion de los Bienes o Servicios

Productos Ingredientes

2 tajadas de pan francés

1 porcion de pechuga de pollo

Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios
Queso mozarella, amarillo, doble crema

Salsas: mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada

Sandwich
pechuga de pollo

2 tajadas de pan francés, o Blanco
1 porcion en rebanada de pavo pre cocido

Sandwich de Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios

pavo Mozzarella, amarillo, doble crema Salsas: Mayonesa, tomate, queso,
mostaza, rosada

Sandwich 2 tajadas de pan francés, o Blanco, cuadradas de

trifasico 1 porcion de pechuga de pollo

24




1 porcion en rebanada de pavo pre cocido

1 porcion en rebanada de jamén pre cocido

Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios
Mozzarella, amarillo, doble crema

Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada

2 tajadas de pan francés, o Blanco, cuadradas

Sandwich de | 1 porcion en rebanada de Jamdn pre cocido Lechuga, tomate, cebolla
jamon y queso cabezona, pepino, jalapefios

Mozzarella, amarillo, doble crema (porciones de

Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada

2 tajadas de pan francés o Blanco, cuadradas de

1 porcion en rebanada de Mortadela pre cocido
Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios
Mozzarella, amarillo, doble crema

Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada

Sandwich casero

2 tajadas de pan francés o Blanco, cuadradas de

1 porcion de atun con verduras (Arveja y zanahoria precocidad).
Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios
Mozzarella, amarillo, doble crema

Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada

Sandwich de
atun con
vegetales

Bebidas y jugos | Gaseosas 350ml, te 350ml, agua 500ml.
naturales Jugos de maracuyd, mora, guandbana, fresa, mandarina, limonada.

Fuente: Elaboracion propia.

3.7  Ventaja Competitiva del Negocio

La ventaja competitiva esta basada en el modelo de las 5 fuerzas de Poter el cual nos
ensefia que una empresa esta rodeada de cinco factores fundamentales dentro de una industria y
hay que aprender a controlarlos muy bien para sobrevivir en el mercado y tomar excelente

decisiones, de tal manera que nos lleve al éxito tomando en cuenta altas tasas de rentabilidad.

Amenaza de entrada de nuevos competidores: MANGER SAING serd la primera empresa
en Colombia que entra en el sector de restauracion con un modelo de servicio Unico y
diferenciador, un formato de autoservicio. Sin embargo, la competencia como Mac Donalds
y Subway puede aprovechar las oportunidades que ofrece el mercado y puede llegar a
desarrollar tiendas con el mismo formato de auto servicio. Es por eso que MANGER SAING

realizara estrategia de fidelizacion y recordacion de marca permitiendo que el cliente no solo
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ii.

1.

1v.

vuelva a compranos o visitarnos, sino que también nos permita lograr que recomiende
nuestros productos a otros consumidores.

Amenaza de posibles sustitutos: En la actualidad existen empresas que ofrecen otro tipo de
comida rapida diferente a los saindwich que ofrece MANGER SAING que pueden ser
sustitutos y que pueden ser una fuerte competencia como lo es Mac Donalds y el Corral con
su producto estrella la hamburguesa, Domino’s pizza, Crepes & Waffles y Frisby entre otros.
Es por eso que MANGER SAING esta enfocado a la tendencia mundial de ofrecer comida
rapida saludable, con un servicio que lo diferencia de la competencia y redisefiando habitos
en los consumidores de comer sanamente. Es por eso que los clientes de MANGER SAING
pensarian varias veces a la hora de comprar en la competencia.

Poder de negociacion de los proveedores: Los proveedores de la empresa estan
concentrados en la Plaza Mayorista de Antioquia, son negocios que nos venden los alimentos
frescos y a menor costo, generando utilidad para la empresa y productos de calidad. Ademas,
estratégicamente la plaza Mayorista esta ubicada cerca al restaurante MANGER SAING.
Poder de negociacion con los clientes: Los clientes tienen una gran oferta de productos en
el mercado, siendo la oferta tan numerosa el poder de negociacion es alto por lo cual el
precio y la diferenciacion son aspectos determinantes a la hora de negociar con los clientes.
Sin embargo, la empresa tiene a favor ingredientes tinicos, la rapidez, la calidad, el trato con
el cliente, la exhibicion y decoracion del lugar. Ademas, son fundamentales a la hora de
acompaifiar el producto, en la toma de decision de compra del cliente.

Competencia Directa: El sector de la restauracion se caracteriza por tener una fuerte
competencia, tanto por la entrada de nuevas cadenas de comidas rapidas como por el extenso
portafolio de productos ofertados. Sin embargo, la empresa MANGER SAING no tiene en el
momento un competidor directo, debido a que en Colombia las empresas de cadena de
comida répida no han desarrollado un formato de auto servicio, donde el cliente encuentra los

productos exhibidos en los refrigeradores listos para su consumo.

También se elabord una matriz D.O.F.A para analizar la empresa MANGER SAING

desde los factores internos y externos, esta herramienta de analisis nos servira para

posteriormente realizar un mejor analisis del mercado.
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Tabla 3. Matriz D.O.F.A

ANALISIS EXTERNO

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Mercado en continuo crecimiento

Gusto de los consumidores por la tendencia
de la comida rapida saludable
Posicionamiento en el mercado mediante
estrategias publicitarias.

Posible expansion del negocio a mediano y
largo plazo.

Equipos de produccion culinaria de alta
tecnologia

Precios asequibles

Asesoria en la elaboracion del menu por
parte de una nutricionista.

Ofertas mensuales

e Primeros 18 meses de crecimiento
lento como la mayoria de restaurantes
independientes.

e Elproducto es perecedero

e Productos sustitutos

e Precio de la competencia

e (Crecimiento econdémico del pais

e La competencia desarrolle una
franquicia con nuestro formato

e Alza de precios en los productos de
la canasta familiar

e Huelgas de los campesinos y paros

camioneros

ANALISIS INTERNO

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Posicion geografica del local

Capacidad instalada (maquinaria y equipos)
Elaboracion de productos saludables
Servicio eficiente Capacitacion a los
colaboradores sobre el CRM.
Capacitaciones constantes de motivacion y
valores a los colaboradores

El desarrollo constante de investigaciones

en mercadeo.

Musculo financiero

Falta de experiencia en el sector de
restaurantes en especial en el mercado de
comidas rapidas.

En el tema del servicio al cliente es decir
personal- clientes existe el peligro de
confundir la informalidad con la falta de

respecto.

Fuente: Elaboracion propia.
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3.8  Justificacion del Negocio

Actualmente las personas estan tomando mas conciencia de alimentarse mas sanamente
debido a la aparicion de varias enfermedades por los malos habitos alimentarios. Ademads, la
importancia de reflejar un cuerpo sano y armonioso hace que la sociedad tome conciencia a la
hora de comer bien fuera de casa.

Por consiguiente nuestra idea de negocio de restaurante de comidas rapidas saludables
donde el producto estrella es el sandwich y un servicio agil, ubicado en la ciudad de Medellin;
busca ser la alternativa de personas que segun su estilo de vida optan por consumir productos
sanos y balanceados.

Ademas, las ventajas competitivas estan basadas en las 5 fuerzas de Poter:

e Competidores: Manger Sain cuenta con un modelo de servicio unico y diferenciador,
brindandoles a los clientes una experiencia memorable que la competencia no ofrece, de
esta manera la parte de talento humano de la organizacion estara enfocada primero en el
Ser, que en el saber hacer y asi conseguiremos colaboradores felices que brinden el
mejor servicio. Ademas realizaremos estrategias de fidelizacion y recordacion de marca,
permitiendo que el cliente no solo vuelva a compranos o visitarnos, sino que también nos
permita lograr que recomiende nuestros productos a otros consumidores.

e Sustitutos, la competencia puede desarrollar productos sustitutos. Sin embargo, Manger
Sain esta enfocado en la tendencia mundial de Fast Food saludable, es por eso que la
organizacion redisefiara habitos en los consumidores de comer sanamente.

e Proveedores: los proveedores estan concentrados en la Plaza Mayorista de Antioquia son
negocios que nos venden los alimentos frescos y a menor costo, generando utilidad para
la empresa y productos de calidad. Ademas, estratégicamente la plaza Mayorista esta
ubicada cerca al restaurante Manger Sain.

e Clientes: la empresa tiene a favor ingredientes unicos, rapidez, la calidad, el trato con el
cliente, la exhibicion y decoracion del lugar. Ademas, son fundamentales a la hora de
acompaifiar el producto, en la toma de decision de compra del cliente.

e Competencia: El sector de la restauracion se caracteriza por tener una fuerte competencia,
tanto por la entrada de nuevas cadenas de comidas rapidas como por el extenso portafolio de

productos ofertados. Para Manger Sain la competencia directa es SubWay. Sin embargo, la
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organizacion tiene planteada estrategia de fidelizacion y el objetivo es informarle a los
clientes por medio de una publicidad que contenga los beneficios de cada sandwich y la
subgerencia del proximo a consumir. Esta estrategia todavia la competencia no la ha
implementado.
Se busca entonces, ofrecer a la poblacion un restaurante donde se crea comida rapida
saludable, contribuyendo de esta manera a buenos habitos alimenticios en las personas, brindar
experiencias memorables. Ya que en su momento el comercio de cadena de restaurantes de

comida répida no tiene incluido la creacion de saindwich saludables.

3.9  Sectory actividad al que pertenece y se dedicara la Empresa

Reglon Econémico: Actividad econémica secundaria
Sector: Alimentos

Subsector: Restaurantes-Comidas Répidas
Codigo CIIU

Actividad Econdémica Principal: 5612 Expendio por autoservicio de comidas preparadas

Actividad Econdémica Secundaria: 5613 Expendio de comidas preparadas en cafeterias

3.10 Localizacion Geografica de la Empresa

Ciudad: Medellin- Colombia
Comuna: 14

Barrio: El Poblado- Patio Bonito
Direccion: Centro Comercial Vegas 10

Figura 3. Localizacion Geografica de la Empresa




Fuente: (CONINSA RAMON H, contruimos bienestar , Informacion del proyecto Mall Comercial Vegas 10
)
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4. ANALISIS DEL MERCADO

4.1  Descripcion del producto o servicio

4.1.1 Usos

Los sandwich son una buena opcion a la hora de comer algo nutritivo y sano. Es por eso
que los saindwich de MANGER SAING son preparados con ingredientes mas sanos en funcion
de macro y micronutrientes.

Los ingredientes son:

a) Hidratos de carbono: El pan es la principal fuente de carbohidratos, por eso el pan es de pita
o integral multicereal. Semillas, salvado. Aportando mas vitaminas y minerales. Quitando
mas el apetito que el pan blanco.

b) Proteinas: Los saindwich estan elaborados con pechuga de pollo, pavo, jamén y atiin son
ingredientes con fuente mas sana de grasas.

c) Grasas: Las grasas se pueden derivar de las carnes, lacteos o semillas y otra opcidon como
ingrediente que aporte graso de forma saludable es la aceituna.

d) Vitamina Y Minerales: Las principales fuentes de vitaminas y minerales las brinda: la

lechuga, tomate, maiz y las frutas utilizadas para la preparacion de los jugos naturales.

4.1.2 Usuarios

El perfil de los compradores potenciales estd definido con las siguientes variables de
segmentacion:
a) Variables demograficas:

Edad: 18 y 45 afios

Ocupacion: estudiantes y ejecutivos

Género: Masculino y Femenino

Estrato: 3y 4
b) Variable Geografica: Comuna 14 del barrio el poblado de la ciudad de Medellin

c) Variables Pictograficas: Estilo de vida con habitos saludables
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4.1.3 Presentacion

Todos los productos tienen presentacion con las siguientes especificaciones:

Los sandwiches que se ofreceran tendran un peso aproximado de 400 gramos y una area
de 169 centimetros cuadrados, se compone de 5 ingredientes principales: Pan, carnes, queso,
vegetales y salsas, acompafiados con gaseosa o jugos naturales de 350 centimetros cubicos;
ofreciendo una ingesta de alimento muy variada con proteina, lacteos, verduras, harinas y frutas,
brindandole al cuerpo humano los nivel necesario de energia para cada dia, ademas de ser

delicioso es saludable.

a) Empaque: Por 380 gramos en estuche termoformados AL — 08, proveedor empresa

ALICO S.A.

Figura 4. Empaque Sandwiches
Medidas utiles:
Largo.ancho.alto: 15.8 x 5.3 x 7.5 cm

Fuente: Alico S.A

Los clientes que desean consumirlos en el punto de venta, el producto es entregado
envuelto en un papel especial de alto reléase que evita el pegado de alimentos. Resistente
temperaturas de horneado hasta 230 grados centigrados. No altera la apariencia, olor ni el sabor
del producto.

Cumple con los requerimientos establecidos para el empaque de alimentos por la FDA

(food and Drugs Administration)

32



La presentacion de los jugos son de la capacidad de cada vaso, se maneja las siguientes
medidas: Alto 9.70cm, didmetro 7.70cm, capacidad 9.00 oz , Alto 10.70cm, didmetro 8.40cm,
capacidad 12.00 oz

Figura 5. Envase para Jugos

Fuente: Ajover S.A

4.1.4 Composicion

Tabla 4. Identificacion y seleccion del proceso de produccion

Producto Ingredientes

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.
Sandwich de Pechuga | 1 porcion de pechuga de pollo.
de Pollo Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefos.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.
Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.

1 porcion en rebanada de pavo pre cocido.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapenos.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.

Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

Sandwiches de Pavo

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.

1 porcion de pechuga de pollo.

1 porcion en rebanada de pavo pre cocido.

Iporcion en rebanada de jamon pre cocido.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapenos.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.

Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

Sandwiches Trifasico

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.

1 porcion en rebanada de Jamén pre cocido.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapenos.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.

Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

Sandwiches de Jamon

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.

1 porcion en rebanada de Mortadela pre cocido.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapenos.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.

Sandwiches Casero
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Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

2 tajadas de pan blanco, cuadradas.
1 porcion de 160 gramos de atun con verduras (Arveja y zanahoria
Sandwiches de atin | precocidad).

con vegetales Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino, jalapefios.
Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema.
Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada.

Gaseosas 350ml, te 350ml, agua 500ml.

Pulpas de fruta porcién en bolsas de 100 gramos cada empaque
individual produce 0.4 litros de zumo 100% natural para un vaso o
porciones personales de zumo, Mora, maracuya4, freza, mandarina,
Guanabana, limonada.

Bebidas y jugos
naturales

Fuente: Elaboracion propia
4.1.5 Caracteristicas fisicas

Son sandwiches cuadrados un peso aproximado de 400 gramos y un area de 169
centimetros cuadrados, se compone de 5 ingredientes principales: Pan, carnes, queso, vegetales y

salsas, acompafiados con gaseosa o jugos naturales de 350 centimetros cubicos.

4.1.6 Sustitutos

En MANGER SAING solo se elaboraran y comercializaron sandwiches con valor
agregado orientado hacia la alimentacion saludable, pero sin embargo se debe de tener en cuenta
que el negocio de las comidas rapidas es muy amplio y en el sector donde se encuentra ubicara el
negocio existe la presencia de otras alternativas alimenticias como el pollo frito, hamburguesas,

pizzas, que si bien no son saludables tienen un precio asequible y son de rapido consumo.

4.1.7 Complementarios

En MANGER SAING solo se elaboraran y comercializaron sandwiches acompafnados por

Jugos Naturales, aguas, té, y refrescos de cola a eleccion de cada cliente.
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4.2 Demanda

Situacién actual: Para determinar el posicionamiento de los restaurantes de comida

rapida, en primer lugar se escogieron las marcas constituyentes del universo de referencia. En

este estudio se incluyeron las principales marcas por su cifra de ventas, y conocimiento por parte

del mercado: Kokorico, Megapizza, Rapidog, Subway, Domino’s, Taco Bell ubicados en la

sobra la Avenida Las Vegas. Factores actuales de la situacion actual de la demanda para

SANWICHES MANGER SAING realizados en las siguientes tablas:

Tabla 4.

Factores Criticos de Competitividad Externos

Factores Criticos de

I Factores Claves — Clase de
Competitividad . oo .
Funciones Criticas Competidor
Externos
Nacionales

1. Kokorico La supervivencia con éxito: la mejor posicionada en
el pais, con 30 afios de experiencia.

Amplia  oferta de|La rentabilidad: lider en produccion,

productos en lineas, | comercializacion y venta de alimentos pre cocidos y

como la  infantil, | congelados.

apanados, El posicionamiento: 30 afos de experiencia,

hamburguesas, estrategias BTL, como: las activaciones de puntos de .

; . Sustituto
pasabocas entre otros. | venta, degustaciones, folletos y material POP.
Publica e interactia, con las Redes Sociales
El crecimiento y desarrollo de las empresas:
programas de fidelizacion para sus clientes y realiza
promociones de empaquetamiento y descuentos
especiales por temporadas.

2. MegaPizza Su actividad principal estd enfocada en el
procesamiento y venta de alimentos, cuenta con 4 Sustituto
sedes.

Fuente: Elaboracion propia
Factores Criticos de
e Factores Claves — Clase de
Competitividad . ooe .
Funciones Criticas Competidor
Externos
Internacionales
Tiene presencia en 100 paises con 38.849 tiendas. En

1. SubWay Colombia estd en 11 ciudades y en Medellin cuenta Directo

con 14, gracias al éxito de sus sandwiches y
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ensaladas.

Tiene un plan para abrir 70 establecimientos en
Colombia, con una inversion cercana a los 7 millones
de dolares.

Estrategia: la posibilidad de combinar sabores y de
productos que estdn a la eleccion del cliente y la
oferta de un pan horneado diariamente, a sido la
receta del crecimiento de la cadena.

Ventas: un crecimiento del 12% anual.

Rentabilidad: aumento es del 30% en el 2012

Meta: para el 2015 es completar 376 locales.
Publicidad: campanas llamativa de tipo promocional
en medios ATL y BTL para incrementar las ventas de
los productos. (Periodico Portafolio, 2013)

Es una cadena de comida rapida mexicana que
atiende a la semana un poco mas de 35 millones de
clientes. Su producto es el taco y burritos.

Planes: buenas proyecciones para ampliarse en
Medellin, Cali, Barranquilla y Cartagena a medio
2. Taco Bell plazo. Sustituto
Inversion: dependiendo de la inversion van desde 400
hasta 1.000 millones de pesos, dependiendo del
tamarfo.

Estrategia: muy buena atencion al cliente y muy
buenas operaciones. (Periédico Portafolio, 2010)

Multinacional estadunidense, es la segunda cadena
mas grande de pizza, presente en mas de 60 pises.
Llega a Colombia 1988 y es manejada por la firma
mexicana Alsea.

Plan: apertura de 10 restaurantes por afio.

3. Domino’s Estrategia: la marca se reinvento con la idea de Sustituto
colombianizar los productos, otra estrategia clave ha
sido la garantia de entrega de los 30 minutos que
promete que, si en el lapso no se entrega el pedido, el
usuario lo recibe en forma gratuita. (Revista Dinero,
2014)

Fuente: Elaboracion propia, con informacion de (Periodico Portafolio, 2013)
(Periodico Portafolio, 2010)

Tabla 5. Comparativito de precios entre el competidor directo de MANGER SAING

Empresa Nombre Producto Precio
MANGER SAING Pechuga de Pollo $12.000
Sandwiches de 169 cms cuadrados Pavo $7.000
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Trifasico $7.000
Jamon $7.000
Casero $7.000
Atan con verduras $7.000
Bebidas $2.500
Subway Premium $9.200
SUBWAY Subway Favoritos $8.200
precios para sandwiches de 15 cms Subway Clasicos $7.700
Subway Tradicionales $7.200
Bebidas + Galletas $4.000

Fuente: Elaboracion propia, con informacion de SubWay

Ademas de la nueva oferta de establecimientos comerciales otros factores estan
influyendo en el mayor consumo de comidas rapidas de los colombianos. Uno de ellos es la falta
de tiempo que lleva a muchas familias a pedir domicilios, otro es el mayor crecimiento de la
economia con tasas cercanas al 5 por ciento, el tamafio de la poblacion -Colombia es el segundo
pais de Suramérica después de Brasil con mayor nimero de habitantes- y otro factor es el
mejoramiento del ingreso. Asi lo ratifica Camilo Herrera, director de Raddar, quien sefiala que
mientras la gente sienta que su ingreso disponible es mas alto estd més dispuesta a comer fuera

de la casa.

El apetito por este mercado se esta viendo en el interés que tienen nuevas cadenas para
establecerse en el pais. Hace un mes estuvo una visita comercial de empresarios estadounidenses,
a proposito del Tratado de Libre Comercio, que manifestaron su intencion de invertir en varios
sectores economicos del pais, entre ellos el de comidas rapidas. Ese es el caso de la cadena
Popeye's que intenta competirles a los restaurantes especializados en pollo, los helados Marble

Slab, Mister Pretzelt y Dairy Queen, entre otros.

Situacién futura: Las obras para una mejorar movilidad en la comuna 14 realizadas por

la Alcaldia de Medellin, sigue su transformacion y desarrollo con grandes obras fisicas que
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responden a las necesidades en movilidad del territorio. Y una buena razon para ubicar un
negocio en esta zona que tendra mayor afluencia de publico gracias las obras de infraestructura
en ejecucion y disefio que se adelantan en el sector del Poblado, como ejemplo, aquellas que
impactaran positivamente el Mall Las Vegas 10 el cual se encuentra la Avenida las Vegas, entre
las cuales se encuentran los $8.973 millones invertidos en el paso a desnivel de la transversal
inferior con calle 10. Lo anterior, impactara positivamente el flujo de transetintes en el Mall y
esto acarrea mas nuevos clientes para MANGER SAING a los ya habituales del sector. Este
analisis se realiza con base a la informacion del documento de rendicién de cuentas a la
ciudadania para la Comuna 14 El Poblado: “15.000 millones de pesos fueron priorizados por mas
de 1.000 personas de la Comuna 14 El Poblado dentro de la Jornada de Vida y Equidad, para
ejecutar proyectos como la Creacion de un Distrito Creativo, la atencion integral para prevenir y
atender las adicciones, asi como la mejora en las condiciones de seguridad, el mejoramiento del
medio ambiente y la construccion de la biblioteca Comunal, que en lo posible se integrard a un

jardin infantil de Buen Comienzo” (Alcaldia de Medellin, 2013)

También se tuvieron presentes las proyecciones del DANE acerca de la cantidad de
habitantes que tiene la comuna 14, donde dice que el total de la poblacion 124.210 millones, de
los cuales 505 hogares son negocios, es decir, 1,20% de la poblacion se dedica a la
comercializacion de productos industriales, hoteles y restaurantes, transporte y almacenamiento o
servicios sociales. Es por esto, que el sector de Patio Bonito en el barrio El Poblado donde estara
ubicado MANGER SAING, es privilegiado por su ubicacion en cerca de universidades, colegios

y la estacion del metro Poblado.

4.3 Oferta

Para este analisis de la situacion segura frente al mercado competidor, solo se tendran en
cuenta aquellas cadenas de restaurantes de comidas rapidas ubicadas en el barrio El Poblado,
especificamente sobre la Avenida el Poblado donde se encuentra el Centro Comercial Las Vegas
10, lugar de localizacion de SANDWICHES MANGER SAING. Porque con ellas es que

conoceremos la oferta real de mercado que rodea al establecimiento comercial. En la siguiente
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tabla 5, se describirdn las plantas o locales comerciales, la tasa de crecimiento, etc. de cada uno

de los competidores nacionales e internacionales.

Tabla 6. Factores Criticos de Competitividad Externos

Factores Criticos de

e Factores Claves — Clase de
Competitividad . ooe .
Funciones Criticas Competidor
Externos
Nacionales

1. Kokorico La supervivencia con éxito: la mejor posicionada en
el pais, con 30 afios de experiencia.

Amplia  oferta de|La rentabilidad: lider en produccion,

productos en lineas, | comercializacion y venta de alimentos pre cocidos y

como la  infantil, | congelados.

apanados, El posicionamiento: 30 afos de experiencia,

hamburguesas, estrategias BTL, como: las activaciones de puntos de .

: . Sustituto
pasabocas entre otros. | venta, degustaciones, folletos y material POP.
Publica e interactia, con las Redes Sociales
El crecimiento y desarrollo de las empresas:
programas de fidelizacion para sus clientes y realiza
promociones de empaquetamiento y descuentos
especiales por temporadas.

2. MegaPizza Su actividad principal estd enfocada en el
procesamiento y venta de alimentos, cuenta con 4 Sustituto
sedes.

Fuente: Elaboracion propia
Factores Cr1 t{cos de Factores Claves — Clase de
Competitividad . oo .
Funciones Criticas Competidor
Externos
Internacionales
Tiene presencia en 100 paises con 38.849 tiendas. En
Colombia estd en 11 ciudades y en Medellin cuenta
con 14, gracias al éxito de sus sandwiches y
ensaladas.
Tiene un plan para abrir 70 establecimientos en
Colombia, con una inversion cercana a los 7 millones
de dolares.
1. SubWay Estrategia: la posibilidad de combinar sabores y de Directo

productos que estdn a la eleccion del cliente y la
oferta de un pan horneado diariamente, a sido la
receta del crecimiento de la cadena.

Ventas: un crecimiento del 12% anual.

Rentabilidad: aumento es del 30% en el 2012

Meta: para el 2015 es completar 376 locales.
Publicidad: campanas llamativa de tipo promocional
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en medios ATL y BTL para incrementar las ventas de
los productos. (Periodico Portafolio, 2013)

2. Taco Bell

Es una cadena de comida rapida mexicana que
atiende a la semana un poco mas de 35 millones de
clientes. Su producto es el taco y burritos.

Planes: buenas proyecciones para ampliarse en
Medellin, Cali, Barranquilla y Cartagena a medio
plazo.

Inversion: dependiendo de la inversion van desde 400
hasta 1.000 millones de pesos, dependiendo del
tamarfo.

Estrategia: muy buena atencion al cliente y muy
buenas operaciones. (Periédico Portafolio, 2010)

Sustituto

3. Domino’s

Multinacional estadunidense, es la segunda cadena
mas grande de pizza, presente en mas de 60 pises.
Llega a Colombia 1988 y es manejada por la firma
mexicana Alsea.

Plan: apertura de 10 restaurantes por afio.

Estrategia: la marca se reinvento con la idea de
colombianizar los productos, otra estrategia clave ha
sido la garantia de entrega de los 30 minutos que
promete que, si en el lapso no se entrega el pedido, el
usuario lo recibe en forma gratuita. (Revista Dinero,
2014)

Sustituto

4.4 Precio

Fuente: Elaboracion propia, con informacion de (Periodico Portafolio, 2013)

(Periodico Portafolio, 2010)

4.4.1 Analisis historico y actual de precios

Se realiz6 un comparativito de precios entre el competidor directo de MANGER SAING,

para establecer el que tan rentable en términos econdmicos para el negocio puede ser el producto

para los socios.

Tabla 7. Comparativito de precios entre el competidor directo de MANGER SAING

Empresa Nombre Producto Precio
Pechuga de Pollo $12.000
MANGER SAING
Pavo $7.000
Sandwiches de 169 cms cuadrados
Trifasico $7.000
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Jamon $7.000
Casero $7.000
Atan con verduras $7.000
Bebidas $2.500
Subway Premium $9.200
SUBWAY Subway Favoritos $8.200
precios para sandwiches de 15 cms Subway Clasicos $7.700
Subway Tradicionales $7.200
Bebidas + Galletas $4.000

Fuente: Elaboracion propia, con informacion de SubWay

4.4.2 Elasticidad- precio demanda y elasticidad-precio oferta

En temas del comercio, las expectativas son moderadas para el 2015, el sector de los
alimentos, en especial para los alimentos procesados, entre ellos las comidas rapidas, nuestra
idea de negocio MANGER SAING se vera afectada por siguiente hechos publicados por el
periddico (Periddico Portafolio, 2015):

a) “Pese a que los planes de expansion e inversion de grandes cadenas, de tiendas
especializadas y de centros comerciales (la ubicacion de esta idea de negocio sera en
un centro comercial) marchan a ‘todo vapor’, las cuentas de los comerciantes en
materias de ventas arrancan este aflo con moderacion.

b) Por un lado, dice la Federacion Nacional de Comerciantes, FENALCO, los efectos de
la reforma tributaria entre los empresarios puede influir en la generacion de menor
empleo en el sector.

¢) Igualmente, la devaluacion puede generar inconvenientes a los que tienen un
componente importante de mercancia importada en su oferta.

d) Para los analistas, el alza en el precio del dolar impactara en las importaciones,
reducird los margenes de rentabilidad y, de paso, desmotivara el consumo.

e) Alcierre del 2014, la Gltima encuesta del gremio de los comerciantes, muestra un
retroceso en las expectativas de los comerciantes sobre el buen desempefio de sus

locales en los primeros meses del afio”
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4.4.3 Determinacion de las principales variables para la definicion del precio

Objetivo del precio: Estar igual o por debajo del precio de la competencia SubWay que
actualmente se encuentra entre los $7.000 pesos colombianos.

Politicas de descuentos: Dependiendo del crecimiento del negocio a corto y mediano
plazo se establecera las politicas de descuentos con las instituciones educativas que se
encuentran alrededor, con bonos acumulables por compras.

Precio unitario: Estar igual o por debajo del precio de la competencia SubWay que

actualmente se encuentra entre Iso $7.000 pesos Colombianos.

4.4.4 Proyeccion de precios

4.5  Estrategia Comercial

Para la elaboracion de las estrategias se tuvo en cuenta la matriz D.O.F.A donde se
establecieron los aspectos internos y externos que afecta a SANDWICHES MANGER SAING.
En esta elaboracion de estrategias se realizé un cruce de las variables de DOFA para reformar el
punto critico que se quiere impactar con estas tacticas comerciales. Sin embargo, existen algunos

factores importantes dentro del analisis comercial de MANGER SAING, como por ejemplo:

Tabla 8. Estrategia Comercial

ESTRATEGIAS FORTALEZAS- OPORTUNIDADES
Usar las fortalezas para aprovechar las oportunidades — Correspondencia — Crear
capacidades

1. Estar ubicados en una zona de alta afluencia peatonal, como lo resalta la firma
constructora Conninsa Ramén; donde informa que el Mall Vegas 10 es comercialmente
de uso mixto ubicado estratégicamente en la Calle 10 con Avenida Las Vegas frente al
Politécnico Colombiano Jaime Isaza Cadavid. Su ubicacion es el paso obligado para mas
de 30.000 usuario diarios que utilizan la Estacion Poblado del Metro como medio de
transporte y colinda con la via que conduce al sector de Patio Bonito. Como puntos

cercanos de referencia esta el Centro Comercial Monterrey, Exito Poblado y Colegio
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Inem, lo cual complementa una oferta variada de servicios para el sector.

2.

Elaborar Sandwiches saludables de 400 gramos como comida répida, caliente, fresca, con
ingredientes naturales y sanos, con un porcentaje balanceado de proteina, harina y
vegetales que brindan la suficiente energia a todas las personar que los consuman al
desayuno, almuerzo o cena, para brindarle al cuerpo bienestar y satisfaccion en cualquier
momento del dia, ademas de un excelente servicio y una gran sonrisa siguiendo la
tendencia de lo rapido y saludable.

Para la elaboracion del ment se cont6 con la asesoria de una nutricionista que brinda sus
conocimientos en la tabla de nutricion, sin embargo se deja en la publicidad BTL en el

mostrador los gramajes y calorias que representa cada uno de los productos.

3. Se plantea capacitar a los colaboradores sobre el CRM, (Servicio al Cliente) con
un programa que brinda el SENA llamado APLICACIONES DEL CRM, virtual con una
duracion de 40 horas para iniciar en el segundo semestre del 2015.

Actualizar la empresa semestralmente con diferentes investigaciones de mercado, para
estar enterados de los competidores y del mercado, inicialmente solo en la ciudad de

Medellin y sus alrededores.

4.

Fidelizar a los proveedores con compras minimas de productos al mes; para que nos
garantice la entrega de los productos de la mejor calidad y con precios justos; de este
modo se ve reflejado en el precio al publico final; logrando estar por debajo de la

competencia Subway que su precio de venta promedio esta entre los $7.000 pesos.

ESTRATEGIAS FORTALEZAS — AMENAZAS
Usar las fortalezas y contrarrestar las amenazas

5.

Aprovechar el punto estratégico que tiene el local con alto flujo de transeuntes y sus
vecinos como lo son las instituciones educativas, para realizar convenios de descuentos a

los estudiantes.

6.

Elaborar los pedidos en linea justo a tiempo, con las condiciones que requiera el cliente

final, por lo tanto no tendremos stock de inventarios en producto terminado.

7.

Con la capacitacion de nuestros colaboradores brindar una excelente asesoria en la tabla
nutricional a cada cliente, brindado como valor agregado al producto ese acercamiento y

confianza al momento de consumir el sandwiches.
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ESTRATEGIAS DEBILIDADES —-OPORTUNIDADES
Aprovechar las oportunidades para mejorar debilidades — Conversion

8.

Solicitar la inversion de un socio capitalista, crédito con entidades financieras privadas,

créditos de apoyo a las pymes por medios de la alcandia o la gobernacion como: Cultura
E.

9.

Nosotros como empresarios de la Pyme del sector alientos buscaremos asesoria y
acompafamiento de las entidades publico privadas que ofrecen programas de
fortalecimientos empresarial en el valle de aburra; como por ejemplo el claster de
alimentos de la camara de comercio de Medellin para Antioquia, el PRODES de
alimentos de ACOPI, la gerencia sectorial para el sector hoteleria y restaurantes en

FENALCO Antioquia y cultura E.

10. Estar actualizados permanentemente con los cursos virtuales del SENA en el portal Sofia

plus oferta educativa.

ESTRATEGIAS DEBILIDADES — AMENAZAS
Medidas defensivas — Reduccion, Evitacion

11. Plantear convenios permanentes con las instituciones educativas generando descuentos.

12. Incursionar poco a poco en un nuevo publico objetivo como lo son las empresas,

ofreciendo el refrigerio para sus capacitaciones, eventos o reuniones que realicen durante

el mes.

13. Mantener a los colaboradores capacitados en el buen servicio y especificamente en el

valor agregado del negocio (la informacion nutricional de cada producto) por lo que nos

destacamos en comida rapida y saludable.

Fuente: Elaboracion propia.

Como canales de comercializacion y distribucion del producto, se tendra en cuenta el

sistema de produccion bajo pedido, el cual cumple con las caracteristicas propias del canal venta

directa que se utilizard en MANGER SAING, y cumplen con las siguientes caracteristicas:

Los principales canales de venta directos que puede organizar un restaurante o pequefia

cadena de restaurantes son: una red de ventas propia y el uso de internet.
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Canal de Venta Directa
a) La Red de ventas propia. Una red de ventas propia puede estar compuesta por una
persona o por varias, sin embargo, sea cual sea su tamafio debe dedicarse en
exclusiva a comercializar los servicios del restaurante. Esta red es la encargada de
realizar las acciones de venta directa del restaurante a la vez que se encarga de
desarrollar los canales indirectos contactando y motivando las organizaciones y
personas que los compongan. En resumen y de forma general la red de ventas

propia de un restaurante tiene como objetivos:

- Identificar clientes potenciales.
- Presentar los servicios y cerrar ventas.
- Organizar y motivar canales indirectos y prescriptores.

- Apoyar las promociones de ventas.

Sistema de Produccion bajo Pedido

a) Es el sistema utilizado por empresas que producen una cantidad limitada de un tipo de
producto cada vez.

b) La produccion por pedido permite una utilizacion regular y ordenada de la mano de
obra, sin grandes picos de produccion.

¢) Eselcaso de la produccion que requiere maquinas operadas por el hombre y lineas de
produccion o de montaje estandarizadas.

d) Ademas, cada pedido exige un plan de produccion especifico. Por ejemplo, tener

previamente cortas las rebanas de jamon de acuerdo al gramaje de cada sandwiches.
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4.6 Plan de Mercadeo

Tabla 9. Plan de Mercadeo

SEGMENTO

Estudiantes de colegios, universitarios y transetntes del sector

Necesidad primaria

La alimentacion sana y saludable.

Caracteristicas de

segmentacion

Estudiantes de colegios, universidades y demas transeuntes interesados
en adquirir una comida rapida y saludable. Con un conocimiento
basico en una alimentacion balanceada con gustos y preferencias
variados. Es un consumidor actual y de futuro que busca el bienestar al

consumir un producto rico y saludable

Habitos y preferencias

de compra

Un habito de alimentacion sana y saludable con preferencias de
compra marcadas en lo Fast Food, planteando una nueva estrategia
para este segmento proporcionandoles en el ment los porcentajes

nutricionales de cada uno de los productos.

Perfil del segmento

Estudiantes de colegios, universidades y demads transeuntes del sector.

ESTRATEGIAS DE PRODUCTO

Elaborar Sandwiches saludables de 400 gramos como comida rapida,
caliente, fresca, con ingredientes naturales y sanos, con un porcentaje

balanceado de proteina, harina y vegetales que brindan la suficiente

Caracteristicas )
energia a todas las personar que los consuman al desayuno, almuerzo o
cena, para brindarle al cuerpo bienestar y satisfaccion en cualquier
momento del dia.
Ingredientes de buena calidad, servicio a mayor velocidad,
Beneficios/Atributos

informacion clara y oportuna, ambiente calido.

Estrategia de
diferenciacion (o

posicionamiento)

La constante comunicacion entre los colaboradores y los clientes
finales, informandoles la tabla nutricional de los sandwiches que desea

consumir;

Ventaja competitiva

Basados en la asesoria de una nutricionista que brinda sus
conocimientos en la tabla de nutricidn, sin embargo se deja en la

publicidad BTL en el mostrador la tabla de nutrientes que representa
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cada uno de los productos.

Nombre de Marca

MANGER SAING

Estrategia de Servicio

En cuanto a la promesa de valor, la empresa se ha enfocado en obtener
un producto saludable, de buena presentacion y con altos estandares de

calidad. La empresa define como uno de sus principales diferenciales

al cliente la asesoria constante de la tabla nutricional al momento de la compra
del producto, generandole los clientes un acercamiento y confianza al
momento de consumir el producto.

Productos Jugos Naturales, aguas, te, y refrescos de cola.

complementarios

ESTRATEGIAS DE PRECIO

Objetivo del precio

Estar igual o por debajo del precio de la competencia SubWay que

actualmente se encuentra entre los $7.000 pesos colombianos.

Politicas de

descuentos

Dependiendo del crecimiento del negocio a corto y mediano plazo se
establecerd las politicas de descuentos con las instituciones educativas

que se encuentran alrededor, con bonos acumulables por compras.

Precio unitario

Estar igual o por debajo del precio de la competencia SubWay que

actualmente se encuentra entre los $7.000 pesos colombianos.

ESTRATEGIAS DE COMUNICACIONES

Objetivo a lograr

Crear vinculos de compra a largo plazo, entre el producto y el cliente,

logrando un buen posicionamiento de la marca.

Estrategia publicitaria

Darnos a conocer por un medio BTL, utilizando una tactica de

volanteo en la ciclovia.

Estrategia de ventas

personales

Demostrar que la alimentacion en el consumo del producto es
saludable y adicionalmente nutritivo. Por medio de la tabla nutricional

de cada producto agregada al menu.

Estrategia de

Relaciones Publicas

Enumerar las caracteristicas del producto y el rango nutricional, en el
consumo por porciones diarias a los consumidores para que estos

accedan a la compra.
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Promocion comercial | Punto de venta directo.

(al canal)

Promocion de Volanteo en la ciclovia y estacion del metro, material POP en el punto
consumo (al cliente de venta

final)

Fuente: Elaboracion propia.
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5. ANALISIS DE LA PRODUCCION (ASPECTOS TECNICOS)
5.1 Produccion

La Preparacion de comida rapida como sandwiches individuales de pechuga, pavo y
trifasico, jamon, casero y atiin con verduras, acompafiado de un refresco o jugos naturales;
brindando asi comida répida, caliente, fresca, con ingredientes naturales, sanos, con un
porcentaje balanceado de proteina, harina y vegetales que brindan la suficiente energia a todas
las personas que los consuman tanto como desayuno, almuerzo o cena, dandole al cuerpo un
bienestar y satisfaccion en cualquier momento del dia, ademas de un excelente servicio y una

gran sonrisa para que te sientas bien atendido.

5.1.1 Descripcion técnica del producto o servicio

Los sandwiches que se ofrecerdn tendran un peso aproximado de 400 gramos y una area
de 169 centimetros cuadrados, se compone de 5 ingredientes principales: Pan, carnes, queso,
vegetales y salsas, acompafiados con gaseosa o jugos naturales de 350 centimetros cubicos;
ofreciendo una ingesta de alimento muy variada con proteina, lacteos, verduras, harinas y frutas,
brindandole al cuerpo humano los nivel necesario de energia para cada dia, ademas de ser

delicioso es saludable.

Menu

. Sandwiches de Pechuga de Pollo

. Sandwiches de Pavo

. Sandwiches Trifasico

. Sandwiches Jamon

. Sandwiches Casero

. Sandwiches de atlin con vegetales.

. Bebidas: Gaseosas, te, agua.

. Jugos naturales: Mora, maracuyad, fresa, mandarina, guanabana, limonada.
Ingredientes:

. Pan: Blanco, de 200 gramos.
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. Carnes: Pechuga de pollo, pavo, jamon, mortadela, atun con vegetales, de 100
gramos cada una.
. Vegetales: Lechuga, tomate de alifio, cebolla cabezona, pepino, jalapefios, de 10

gramos cada uno.

. Quesos: Mozzarella, amarillo, doble crema, de 30 gramos cada uno.
. Salsas: Mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada, de 5 gramos cada una.
. Pulpas de fruta: Mora, maracuy4, fresa, mandarina.

5.1.2 Identificacion y seleccion del proceso de produccion

El sistema de produccion a utilizar es bajo pedido, porque la orden del pedido se realiza
en el preciso instante en que el cliente decide que producto va a consumir, de la misma manera,
este sistema bajo pedido se realizard por medio de una linea de produccion en la cual todos los

ingredientes se tienen listos y solo se espera la orden para alistar el tipo de sandwich.

Tabla 10. Identificacion y seleccion del proceso de produccion

Producto

Ingredientes

Preparacion

Sandwich de
Pechuga de
Pollo

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

1 porcion de pechuga de pollo de
100gms.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Quesos: Mozzarella, amarillo,
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,
mostaza, rosada (porciones de 5
gramos).

doble

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega la carne
(pechuga de pollo a la plancha);
se agregan dos porciones de
queso de 30 gramos cada una,
luego se pasa al horno y se
precalientan por 20 segundos a
160 grados de temperatura, se
saca del horno y se agregan los
vegetales seleccionados por el

cliente en porciones de 10
gramos aproximadamente, de
igual manera las salsas en

porciones de 5 gramos cada una.

Sandwiches de
Pavo

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

1 porcidbn en rebanada de pavo pre
cocido de 13cms por 13cms con un
espesor de Smm.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega la carne (1
porcion en rebanada de pavo pre
cocido de 13cms por 13cms con
un espesor de Smm); se agregan
dos porciones de queso de 30
gramos cada una, luego se pasa al
horno y se precalientan por 20
segundos a 160 grados de
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Quesos: Mozzarella, amarillo, doble
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,

mostaza, rosada (porciones de 5 gramos)

temperatura, se saca del horno y
se agregan los  vegetales
seleccionados por el cliente en
porciones de 10  gramos
aproximadamente, de  igual
manera las salsas en porciones de
5 gramos cada una.

Sandwiches
Trifasico

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

1 porcion de pechuga de pollo de
100gms, 1 porcion en rebanada de pavo
pre cocido de 13cms por 13cms con un
espesor de Smm, 1 porciéon en rebanada
de jamon pre cocido de 13cms por
13cms con un espesor de Smm.
Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Quesos: Mozzarella, amarillo, doble
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,

mostaza, rosada (porciones de 5 gramos)

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega las tres carnes
(1 porcion de pechuga de pollo
de 100gms, 1 porciébn en
rebanada de pavo pre cocido de
13cms por 13cms con un espesor
de Smm, 1 porcion en rebanada
de jamoén pre cocido de 13cms
por 13cms con un espesor de
Smm); se agregan dos porciones
de queso de 30 gramos cada una,
luego se pasa al horno y se
precalientan por 30 segundos a
160 grados de temperatura, se
saca del horno y se agregan los
vegetales seleccionados por el

cliente en porciones de 10
gramos aproximadamente, de
igual manera las salsas en

porciones de 5 gramos cada una.

Sandwiches de
Jamon

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

1 porciébn en rebanada de Jamén pre
cocido de 13cms por 13cms con un
espesor de Smm.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Quesos: Mozzarella, amarillo, doble
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,

mostaza, rosada (porciones de 5 gramos)

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega la carne (1
porcion en rebanada de Jamoén
pre cocido de 13cms por 13cms
con un espesor de Smm); se
agregan dos porciones de queso
de 30 gramos cada una, luego se
pasa al horno y se precalientan
por 20 segundos a 160 grados de
temperatura, se saca del horno y
se agregan los  vegetales
seleccionados por el cliente en
porciones de 10  gramos
aproximadamente, de  igual
manera las salsas en porciones de
5 gramos cada una.

Sandwiches
Casero

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega la carne (1
porcion en  rebanada  de

51




1 porcion en rebanada de Mortadela pre
cocido de 13cms por 13cms con un
espesor de Smm.

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Quesos: Mozzarella, amarillo, doble
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,

mostaza, rosada (porciones de 5 gramos)

Mortadela pre cocido de 13cms
por 13cms con un espesor de
Smm); se agregan dos porciones
de queso de 30 gramos cada una,
luego se pasa al horno y se
precalientan por 20 segundos a
160 grados de temperatura, se
saca del horno y se agregan los
vegetales seleccionados por el

cliente en porciones de 10
gramos aproximadamente, de
igual manera las salsas en

porciones de 5 gramos cada una.

Sandwiches de
atun con
vegetales

2 tajadas de pan Blanco, cuadradas de
13cms por cada lado con un espesor de
lem.

1 porcion de 160 gramos de atin con
verduras (Arveja y  zanahoria
precocidad).

Vegetales: Lechuga, tomate, cebolla
cabezona, pepino, jalapefios (porciones
de 10 gramos.)

Quesos: Mozzarella, amarillo,
crema (porciones de 30 gramos).
Salsas: Mayonesa, tomate, queso,
mostaza, rosada (porciones de 5 gramos)

doble

Se toma un pan debidamente
cortado, se agrega la carne (1
porcion de 160 gramos de atun
con verduras (Arveja y zanahoria
precocidad); se agregan dos
porciones de queso de 30 gramos
cada una, luego se pasa al horno
y se precalientan por 20 segundos
a 160 grados de temperatura, se
saca del horno y se agregan los
vegetales seleccionados por el
cliente en porciones de 10
gramos aproximadamente, de
igual manera las salsas en
porciones de 5 gramos cada una.

Bebidas y jugos
naturales

Gaseosas 350ml, te 350ml, agua 500ml.
Pulpas de fruta porcion en bolsas de 100
gramos cada empaque individual
produce 0.4 litros de zumo 100% natural
para un vaso o porciones personales de
zumo, Mora, maracuya, freza,
mandarina, Guanabana, limonada.

Se le entrega el cliente un vaso de
350 mililitro con tapa y pitillo
para que se auto-sirva en la
maquina dispensadora de
gaseosa, agua, jugos o te.

Fuente: Elaboracion propia

Flujo grama de los productos

Este flujo grama esta diseflado segun una linea de produccion continua, donde el producto

se prepara segun el requerimiento del cliente en el mismo momento.

Ver Figura 6. Flujo grama de procesos
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Figura 6. Flujo grama de procesos
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5.1.3 Inversiones en maquinaria y equipo

Tabla 11. Inversiones en maquinaria y equipo

Producto Can Valor Valor Easy MaquEna.s
Homecenter gastronomica

CONGELADOR 1 $ 914,900 | N/A $ 159,000
ASADOR A GAS 1 $ 1,499,900 | $ 1,469,900 | § 289,000
PLANCHA DOBLE PARA ASAR |2 $ 129,800 | N/A N/A
NEVERA NO FROST 1 $ 1,158,900 | $ 1,179,000 | N/A
HORNO CALENTADOR 1 $ 471,900 | § 472,000 | $ 39,999
HORNO MICROONDAS 1 $ 285,900 | $ 259,900 | N/A
LICUADORA 2 $ 299,800 | § 319,800 | $ 289,000
PROCESADOR DE ALIMENTOS |2 $ 199,800 | $ 199,800 | N/A
REFRACTARIAS 8 $ 183,200 | $ 103,200 | N/A
CUCHILLOS PROFESIONALES |4 $ 156,400 | $ 123,600 | N/A
MESAS DE TRABAJO 2 N/A N/A $ 390,000
CAMPANA EXTRACTORA 1 $ 529,900 | $ 799,000 | N/A
ESPATULAS PARA COCINA 3 $ 29,700 | $ 26,700 | $ 11,970
BALANZA ELECTRONICA 1 $ 39,900 | N/A $ 839,999
TABLAS DE CORTE 3 $ 209,700 | $§ 113,700 | N/A
RECIPIENTES HERMETICOS 6 $ 239,400 | $ 47,400 | N/A
CANASTAS ORGANIZADORAS |6 $ 83,400 | § 155,400 | N/A
BASUREROS 2 N/A $ 199,800 | $ 15,800
PLATOS PANDOS 24 $ 477,600 | § 165,600 | N/A
MESAS REDONDA DE METAL |5 $ 599,500 | N/A $ 134,500
SILLAS 20 N/A N/A $ 450,000
TELEVISOR 1 N/A N/A N/A
COMPUTADOR
REGISTRADORA N/A N/A $ 1,059,000
EXPENDEDORA DE JUGOS N/A N/A $ 480,000
CORTADORA CON
ENGRANAIJE N/A N/A $ 1,125,000
MUEBLE FRONTAL N/A N/A $ 2,130,000
TOTAL $ 7,509,600 | $ 5,634,800 | § 7,813,268

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.4 Descripcion de materia prima, insumos y materiales

Se ha seleccionado una serie de proveedores ubicados en la Plaza Mayorista de Medellin;

con una alta variedad de productos y de la mejor calidad.

a) Proveedor panes: Industria Alimenticia Perman SA: Ubicado en la Calle 10sur No. 50FF -
70 Medellin, Colombia PUNTOS DE VENTA TEL.141 (4) 285 7766 - fax (4) 285 1441; Es
una empresa con una trayectoria en el mercado desde 1948, donde viene ejerciendo su oficio
con entusiasmo, emocion, compromiso y responsabilidad con sus consumidores.

b) Carnes: Las carnes son parte fundamental del sindwich porque es el aportante de la proteina
por lo tanto el proveedor para debe estar certificado para que nos garantice el mejor producto
en toda la cadena de distribucion, se van a utilizar: pechuga de pollo, pavo, jamén, mortadela,
atun con vegetales. Proveedor de carnes: Supermercados Euro.

¢) Quesos: Se va a utilizar quesos mozzarella, amarillo, doble crema, por su facil derretido y
manipulacion en el momento de preparar los sandwiches. Proveedor de quesos:
Supermercados Euro.

d) Vegetales: Los vegetales son muy importantes porque son parte fundamental del sindwiches
teniendo en cuenta que queremos ofrecer un alimento mas saludable, los vegetales deben ser
de alta calidad y frescura; se van a utilizar: lechuga, tomate, cebolla cabezona, pepino,
jalapenos. Proveedor de Vegetales: Supermercados Euro.

e) Salsas: Sin duda este es el complemento esencial del sandwich ya que le va a dar el sabor
final y su esencia, la salsa se compra por cuietes de 21.000 gramos para luego ser re
embazadas en los recipientes de mas facil manejo en el punto de venta, se van a utilizar:
mayonesa, tomate, queso, mostaza, rosada todas baja en grasa. Proveedor de Salsas:

Supermercados Euro.

5.1.5 Requerimientos de Mano de Obra (Perfiles y Funciones)

Las especificaciones de los perfiles y funciones para la mano de obra son de suma
importancia para identificar los futuros candidatos y prospectos para asumir el cargo segun lo

requerido para desempenar la funcion:
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Figura 7. Proceso de seleccion
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a) Cargo N°1: Cajero/Administrador (Mano de obra Indirecta)
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Para este cargo se tomo la decision de tener en el equipo de trabajo una persona con liderazgo,
facultad y facilidad para la toma de decisiones en toda la cadena del proceso administrativo y
productivo del restaurante, una persona con sentido de pertenencia, honesta y sobre todo con
principios, valores y ética, teniendo en cuenta que estos tres tltimos son inquebrantables; que se
comunique frecuentemente con los colaboradores para saber cual es su percepcion sobre la
organizacion, de la misma manera una persona que oriente al cliente con respecto a los precios
de los productos ofrecidos.

Jefe inmediato: socios

Numero de puestos: 1

Descripcion del cargo:

Administrar punto de venta.

Asegurar que siempre haya atencion oportuna en el punto de venta.

Control inventario.

Supervision proceso de produccion.

Supervisar las actividades de los colaboradores.

Toma de decisiones.

Resolucion de conflictos.

Comunicar mensajes de los socios si se requiere.

Manejar responsablemente el dinero de la registradora.

Registrar correctamente los pedidos.

Entregar las vueltas si se requiere y obligatoriamente la factura de venta.

Control flujo de caja.

Mantener a los clientes informados en el punto de venta.

Retroalimentacion con los colaboradores semanalmente.

Requisitos:

Profesional en administracion de empresas, mercado o carreras afines.

Entre 26 y 34 afios.

Puede ser hombre o mujer.

Experiencia: minimo 2 afios en el sector de restaurantes.

Curso manipulacion de alimentos y exdmenes médicos pertinentes.
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b) Cargo N°2: Chef

El cargo de chef es creado segun la necesidad de tener en el restaurante una persona con la
suficiente experiencia y control de todo el proceso de productivo en la cocina.
Jefe inmediato: administrador.

Numero de puestos: 1

Descripcion del cargo:

Ejecucion y supervision del proceso productivo

Toma de decisiones en su area de trabajo

Dirigir las tareas de los asistentes de cocina

Manejo de inventario

Control de calidad de los insumos

Verificacion limpieza y desinfeccion del area

Comunicacion permanente con los colaboradores y el administrador.
Requisitos:

Titulo de chef o como minimo cursando el Gltimo semestre de estudio.
Experiencia: minimo 1 afio.

Curso manipulacion de alimentos y exdmenes médicos pertinentes.

¢) Cargo N°2: Mesero de mostrador

Se genera este cargo debido a la necesidad de vincular personas que se orienten a los clientes
prestandoles el mejor servicio y atencion requerida.

Jefe inmediato: administrador

Numero de puestos: 3

Descripcion del cargo:

Recibir los clientes en el mostrador.

Ofrecer menu.

Tomar pedidos segun requerimiento del cliente y verificar que si estén en la condiciones exactas.
Alistar bebidas y acompafiamientos.

Mantener limpio y ordenado todos los espacios internos y externos del establecimiento.
Toma de decisiones en su area.

Adecuacion del restaurante.
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Reportar a su jefe inmediato quejas, sugerencia o reclamos de los clientes.

Limpieza de las mesas al final del servicio o en cada momento que se requiera.

Requisitos:

Estudiante universitario de cualquier semestre, (estudiantes o egresados del SENA) edad entre
los 18 y 26 afios, hombre o mujer, excelente presentacion personal, curso manipulacion de

alimentos y exdmenes médicos pertinentes.

5.1.6 Distribucién espacial y requerimientos de Areas de Trabajo

El local debe estar en perfectas condiciones ya que debe pasar por una inspeccion que
hace el Ministerio de Salud. Debe estar bien ubicado, con buena iluminacion y ventilacion.
También se tendra presentes la normatividad legal para los establecimientos publicos que vendan
o manipulen alimentos en Colombia, la cual se discriminara en el anélisis legal de este plan de

negocios.
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5.2 Localizacion

5.2.1 Factores de Localizacion / Métodos de evaluacion / Macro localizacion / Micro
localizacion

El sector gastrondmico esta en un continuo crecimiento, debido a que los colombianos
han decidido comer a la carta. Con respecto a la ciudad de Medellin el siguiente mapa indica las

zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad.

Figura 8. Zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad.

Medellin le apuesta al turismo de negocios
Lz Stella Alvarez - Gerents Sectorial FENALCO Anticqguia

Fuente: Luz Stella Alvarez, Gerente Sectorial FENALCO Antioquia referenciado en la Revista La Barra

En Medellin, actualmente, se abre paso a un mercado turistico de negocios de nivel
nacional e internacional, lo que le permite tener un espectro muy amplio de posibilidades
gastrondmicas, la comida internacional es una muy buena opcion. (Revista La Barra ). Sin
embargo, el estudio anterior estd enfocado a las personas provenientes de diferentes paises que
viene a la ciudad de Medellin a realizar negocios, este segmento se puede aprovechar para
obtener posibles clientes de la empresa a crear, debido al formato de servicio y el producto que

se maneja estan conectados con la tendencia mundial del sector de la restauracion.
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Por tal motivo para este estudio se seleccionaron 2 comunas las 14 y 10, teniendo en

cuenta el mapa anterior que nos muestra las zonas mas prosperas gastrondmicamente.

Comuna 14: Ubicada en el sur oriente de la ciudad, principalmente en el barrio el poblado,
Se realiz6 un trabajo de campo que consistia en visitar el sector para buscar el local,
observamos un local en la avenida las vegas en el centro comercial Vegas 10 para arrendar

con direccidn Carrera 48 # 7- 320. Cotizacidon Arrendamientos Bien Raiz

Informacion de la cotizacion: BIEN RAIZ: Ofrece un local con una area de 47 metros

cuadrados y un canon de arrendamiento por $5.000.000 mas IVA.

Flgura 9. Mapa Local Comercial Comuna 14
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Fuente: Arrendamientos Bien Raiz

ii.  Comuna 10: Esta ubicada en la zona centro de la ciudad de Medellin, también se le realizd
un trabajo de campo que consistia en visitar el sector para buscar el local, esta zona es

bastante amplia, se observé un local en el centro comercial EI Unidn con las siguientes

especificaciones. Cotizacidon Arrendamientos Bien Raiz

Informacion de la cotizacion: BIEN RAIZ: Ofrece un local con una area de 21 metros

cuadrados y un canon de arrendamiento por $2.500.000 mas IVA.

Figura 10.  Mapa Local Comercial Comuna 10
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5.2.2 Factores de Localizacion

Los factores mas importantes a tener en cuenta para la ubicacion del local en la comuna

14 barrio el Poblado, fueron el alto flujo de personar que transitan por el lugar, se encuentra

cerca del centro comercial Monterrey, Universidad Politécnico Jaime Isaza Cadavid, Colegio

INEM, Universidad EAFIT, Exito del Poblado, ademés de una buena zona residencial, se

encuentra en la comuna 14, una de las mas prosperas para el desarrollo de la ciudad y de la

misma comuna, segun grafica abajo se puede deducir que hay una tasa interesante de personar a

la que se le puede llegar con el producto, sin contar con las universidades, el colegio y centros

comerciales, deseando asi penetrar en un 1% de la poblacion entre los 15 a 44 afios de edad.

Tabla 12. Poblacion segun grupo de edad comuna 14 (Poblado)

Grupo de edad No. De personas
0a4 3.976

5al4 9.276

15a44 49.386

45 a 64 44.423

65 afios 0 mas 17.149

Se estima que el 94,83% de los hogares tienen vehiculo
particular o propio, es decir 54.400 carros particulares

en la Comuna 14 (1,48 por hogar).

Fuente: (Alcaldia de Medellin, 2013)

5.3 Capacidad de Produccion

La capacidad de produccion maxima de MANGER SAING

se tomod con un tuno de

10 horas estipuladas por el Mall Vegas 10, para la produccion de un Sandwiches.

Tabla 13. Capacidad de Produccion * Mes

Producto Tiempo Total produccion por dia Total produccion
preparacion Turno de 10 Horas por mes (30 dias)
Sandwich de 2:33 minutos 600 minutos /2:33 minutos = | 257.5 x 30 dias =
Pechuga de Pollo 257.5 Séndwich 7.725

Sandwiches de Pavo | 2:33 minutos

600 minutos /2:33 minutos
257.5 Sandwich

257.5 x 30 dias =
7.725
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Sandwiches 2:50 minutos 600 minutos /2:50 minutos 240 x 30 dias =

Trifasico 240 Sandwich 7.200

Sandwiches de 2:33 minutos 600 minutos /2:33 minutos 257.5 x 30 dias =

Jamon 257.5 Sandwich 7.725

Sandwiches Casero | 2:33 minutos 600 minutos /2:33 minutos 257.5 x 30 dias =
257.5 Sandwich 7.725

Sandwiches de atin | 2:33 minutos 600 minutos /2:33 minutos 257.5 x 30 dias =

con vegetales

257.5 Sandwich

7.725

TOTAL PRODUCCION DE SANDWICHES

45.825 UNIDADES
AL MES

5.3.1 Factores para la definicion del Tamafio optimo

Fuente: Elaboracion propia

Los factores mas relevantes e importantes a tener en cuenta para la definicion del tamafio

es la ubicacion del local en la comuna 14 barrio el Poblado, es por el alto flujo de personar que

transitan por el lugar mas de 30.000 personas segun reporte que realiza la Constructora Coninsa

Ramoén H, se encuentra cerca del centro comercial Monterrey, Universidad Politécnico Jaime

Isaza Cadavid, Colegio INEM, Universidad EAFIT, Exito del Poblado, ademés de una buena

zona residencial; la comuna 14 es un de las més prosperas para el desarrollo de la ciudad y de la

misma comuna, segun grafica No 7 “Zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad de

Medellin”

5.3.2 Metodologia para la definicion del tamaifio

Con base a la informacion anterior se toma como referencia el 1% de la entrega de

material POP que esta presupuestada en 300.000 unidades, como volanteo en las instituciones

educativas, centro comercial monterrey, centro comercial vegas 10, almacen éxito, estacion del

metro el poblado.

5.3.3 Capacidad de produccion optima

El sistema de inventarios justo a tiempo ha sido utilizado con buenos resultados por

empresa de todos los tamafios. Donde cada restaurante, podré establecer cuentas estaciones de
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servicio necesite, por ejemplo, en el caso de los saindwiches con base a la hora del dia y el flujo

de clientes, cada estacion contara con un numero especifico de empleados, para la preparacion

del lote o pedido previamente registrado por el cajero/administrador. De esta forma, si llegase un

grupo de ocho personas, una estacion como minimo de contar con cuatro personas para realizar

la orden en un tiempo minimo. (Longenecker , 2012)

5.4

Plan de Produccion

El plan de produccion esta basado en la toma de tiempos de producir de un saindwiches

teniendo en cuenta la tabla 12 Capacidad de produccién Maxima por mes.

Tabla 14. Capacidad de produccion * Tiempo de preparacion

Producto Ingredientes Preparacion Tiempo
2 tajadas de pan | Se toma un  pan
Blanco, cuadradas de | debidamente cortado, se
13cms por cada lado | agrega la carne (pechuga
con un espesor de | de pollo a la plagcha); 5¢ | precalentado de pan con la
lem. agregan dos porciones de :
s carne escogida 20
1 porcion de pechuga | queso de 30 gramos cada seeundos
de pollo de 100gms. una, luego se pasa al horno & '
Vegetales: Lechuga, | y se precalientan por 20 Agregar los vegetales 60
, . tomate, cebolla | segundos a 160 grados de
Sandwich ) segundos.
de Pechuga cabezona, pepino, | temperatura, se saca del
de Pollo jalapefios  (porciones | horno y se agregan los Agregar las Salsas 60
de 10 gramos.) vegetales  seleccionados seeundos
Quesos: Mozzarella, | por el cliente en porciones g '
amarillo, doble crema | de 10 gramos )
. . . Total tiempo de
(porciones de 30 | aproximadamente, de igual ” 3
preparacion 2 minutos y 33
gramos). manera las salsas en seeundos
Salsas: Mayonesa, | porciones de 5 gramos g '
tomate, queso, | cada una.
mostaza, rosada
(porciones de 5
gramos).
2 tajadas de blanco, | Se toma un  pan | Precalentado de pan con la
cuadradas de 13cms | debidamente cortado, se carne escogida 20
Sandwiches | PO cada lado con un | agrega la carne (1 porcioén segundos.
de Pavo espesor de lcm. en rebanada de pavo pre

1 porcién en rebanada
de pavo pre cocido de
13cms por 13cms con
un espesor de Smm.

cocido de 13cms por
13cms con un espesor de
S5mm); se agregan dos
porciones de queso de 30

Agregar los vegetales 60
segundos.

Agregar las Salsas 60
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Vegetales: Lechuga, | gramos cada una, luego se segundos.
tomate, cebolla | pasa al horno y se

cabezona, pepino, | precalientan por 20 Total tiempo de
jalapefios  (porciones | segundos a 160 grados de | preparacion 2 minutos y 33
de 10 gramos.) temperatura, se saca del segundos.
Quesos: Mozzarella, | horno y se agregan los

amarillo, doble crema | vegetales  seleccionados

(porciones de 30 | por el cliente en porciones

gramos). de 10 gramos

Salsas: Mayonesa, | aproximadamente, de igual

tomate, queso, | manera las salsas en

mostaza, rosada | porciones de 5 gramos

(porciones de 5 | cada una.

gramos)

2 tajadas de pan | Se toma un  pan

blanco, cuadradas de
13cms por cada lado
con un espesor de
lem.

1 porcion de pechuga
de pollo de 100gms, 1
porcidn en rebanada de
pavo pre cocido de
13cms por 13cms con
un espesor de Smm, 1
porcion en rebanada de
jamon pre cocido de

debidamente cortado, se
agrega las tres carnes (I
porcion de pechuga de
pollo de 100gms, 1 porcion
en rebanada de pavo pre
cocido de 13cms por
13cms con un espesor de
Smm, 1 porcidon en
rebanada de jamon pre
cocido de 13cms por
13cms con un espesor de
S5mm); se agregan dos

Precalentado de pan con la
carne escogida 30
segundos.

Agregar los vegetales 60
segundos.

Sandwiches | 13cms por 13cms con | porciones de queso de 30
Trifasico un espesor de Smm. gramos cada una, luego se Acrecar las Salsas 60
Vegetales: Lechuga, | pasa al hormmo y se gregar fas d 548
tomate, cebolla | precalientan por 30 SCEUNCos.
gabez?na, pepino, segundos a 160 grados de Total tiempo de
jalapefios  (porciones | temperatura, se saca del 512 minut 50
de 10 gramos.) horno y se agregan los prepatacion znmu o8y
Quesos: Mozzarella, | vegetales  seleccionados SCEUNCos.
amarillo, doble crema | por el cliente en porciones
(porciones de 30| de 10 gramos
gramos). aproximadamente, de igual
Salsas: Mayonesa, | manera las salsas en
tomate, queso, | porciones de 5 gramos
mostaza, rosada | cada una.
(porciones de 5
gramos)
Sandwiches | 2 tajadas de pan|Se toma un  pan | Precalentado de pan con la
de Jamon blanco, cuadradas de | debidamente cortado, se carne escogida 20

13cms por cada lado

agrega la carne (1 porcion

segundos.
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con un espesor de
lem.

1 porcién en rebanada
de Jamén pre cocido
de 13cms por 13cms

con un espesor de

en rebanada de Jamon pre
cocido de 13cms por
13cms con un espesor de
S5mm); se agregan dos
porciones de queso de 30
gramos cada una, luego se

Agregar los vegetales 60
segundos.

Agregar las Salsas 60
segundos.

Smm. pasa al hormno y se

Vegetales: Lechuga, | precalientan por 20 Total tiempo de
tomate, cebolla | segundos a 160 grados de | preparacion 2 minutos y 33
cabezona, pepino, | temperatura, se saca del segundos.
jalapefios  (porciones | horno y se agregan los

de 10 gramos.) vegetales  seleccionados

Quesos: Mozzarella, | por el cliente en porciones

amarillo, doble crema | de 10 gramos

(porciones de 30 | aproximadamente, de igual

gramos). manera las salsas en

Salsas: Mayonesa, | porciones de 5 gramos

tomate, queso, | cada una.

mostaza, rosada

(porciones de 5

gramos)

2 tajadas de pan | Se toma un  pan

planco, cuadradas de
13cms por cada lado
con un espesor de
lem.

1 porcion en rebanada
de Mortadela pre
cocido de 13cms por
13cms con un espesor

debidamente cortado, se
agrega la carne (1 porcion
en rebanada de Mortadela
pre cocido de 13cms por
13cms con un espesor de
Smm); se agregan dos
porciones de queso de 30
gramos cada una, luego se

Precalentado de pan con la
carne escogida 20
segundos.

de Smm. pasa al hormo y se| Agregar los vegetales 60
Vegetales: Lechuga, | precalientan por 20 segundos.
Sandwiches | tomate, cebolla | segundos a 160 grados de
Casero cabezona, pepino, | temperatura, se saca del Agregar las Salsas 60
jalapefios  (porciones | horno y se agregan los segundos.
de 10 gramos.) vegetales  seleccionados
Quesos: Mozzarella, | por el cliente en porciones Total tiempo de
amarillo, doble crema | de 10 gramos | preparacion 2 minutos y 33
(porciones de 30 | aproximadamente, de igual segundos.
gramos). manera las salsas en
Salsas: Mayonesa, | porciones de 5 gramos
tomate, queso, | cada una.
mostaza, rosada
(porciones de 5
gramos)
Sandwiches | 2 tajadas de pan|Se toma un  pan | Precalentado de pan con la
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de atun con
vegetales

blanco, cuadradas de
13cms por cada lado
con un espesor de
lem.

1 porcion de 160
gramos de atin con

verduras (Arveja 'y
zanahoria precocidad).
Vegetales: Lechuga,
tomate, cebolla
cabezona, pepino,
jalapefios  (porciones
de 10 gramos.)
Quesos: Mozzarella,
amarillo, doble crema
(porciones de 30
gramos).

Salsas: Mayonesa,
tomate, queso,
mostaza, rosada
(porciones  de 5
gramos)

debidamente cortado, se
agrega la carne (1 porcion
de 160 gramos de atin con
verduras (Arveja y
zanahoria precocidad); se
agregan dos porciones de
queso de 30 gramos cada
una, luego se pasa al horno
y se precalientan por 20
segundos a 160 grados de
temperatura, se saca del
horno y se agregan los
vegetales  seleccionados
por el cliente en porciones
de 10 gramos
aproximadamente, de igual
manera las salsas en
porciones de 5 gramos
cada una.

carne escogida 20
segundos.

Agregar los vegetales 60
segundos.

Agregar las Salsas 60
segundos.

Total tiempo de
preparacion 2 minutos y 33
segundos.

Fuente: Elaboracion propia

Basados en la entrega del material POP, impactando el 1% de la entrega total que seria

por 300.000 unidades de volantes para un total de impactos de 3.000 posibles cliente por mes.

Tabla 15. Plan de Produccion * Mes

Producto

Mensual Trimestral

Anual

Cantidades

3.000 9.000

36.000

Fuente: Elaboracion propia

Se aclara que la cantidad de productos producidos puede variar dependiendo de la

demanda.
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6. ANALISIS ORGANIZACIONAL Y LEGAL

6.1 Procesos Administrativos

6.1.1 Procesos de seleccion, reclutamiento y manejo de personal

El proceso de seleccion se realizara por la bolsa de empleo de las universidades, se
realizara entrevistas directas con los socios

Tabla 16. Personal a contratar

Areas Numero de | Tipo de contrato Grado de Salario
personas Escolaridad
Cajero Profesional en $ 1.200.000
/Administrador 1 Indefinido Administracion o
afines

1 Indefinido Técnico o tecn(')lrogo $ 900.000
Chef en gastronomia
Mesero de . . Estudiante de cocina $ 644.350

3 Termino definido .
Mostrador en cualquier semestre
Asesor Contable 1 Prestacion de Contador Publico 50% De cada
Outsourscing Servicios certificado SErvicio

1 Prestacion de Profesional en 50% De cada
Nutricionista Servicios nutricién certificada servicio

Para todos los empleados se deben de tramitar los documentos para afiliarlos a la
seguridad social, una vez la empresa entra en funcionamiento debe cumplirse con ciertos
requisitos laborales con el fin de garantizar la seguridad social de empleados:

i.  Inscribirse ante la Administraciéon de Riesgos Profesionales (Privada o ISS).
ii.  Inscripcion de los empleados a una caja de compensacion familiar.
iii.  Pago de parafiscales asi:
ICBF: (Bienestar Familiar) 3% de valor de la nomina
SENA 2% del valor de la nomina
Caja de Compensacion Familiar: 4% del valor nomina
iv.  Afiliar a los trabajadores al Sistema de Seguridad Social y de pensiones.
Esta afiliacion se hace ante las EPS y Fondo de Pensiones.
v.  Afiliar a los trabajadores a los Fondos de Cesantias.

vi.  Inscribirse a un programa de seguridad industrial.
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6.1.2 Procesos Financieros

Registrar los libros de comercio: se hace con el fin de brindar proteccion a la integridad
material de los libros y seguridad y certeza sobre el propietario y el destino de los mismos. Son
libros que se registran en blanco, mediante solicitud escrita o diligenciando formato de solicitud
directamente en la cdmara de comercio.

El costo de la inscripcion de cada libro es de $21.000, los cuales se pueden adquirir
también en la Camara de Comercio por un valor de $24 cada hoja.

Los libros que deben inscribirse son: caja diario, mayor y balance e inventario si se

maneja. Este tramite dura entre 24 y 48 horas.

Solicitud de autorizacion para numeracion de facturas: debe solicitarse autorizacion para
la numeracion de las facturas que debe imprimir. Esta solicitud se hace ante la DIAN y los
requisitos son los siguientes:

i.  Formato debidamente diligenciado en original y copia de la solicitud de
autorizacion para la numeracion, de acuerdo con las instrucciones que se
encuentran en el respaldo del formato.

ii.  Fotocopia de la cedula del representante legal

iii.  Fotocopia del Nit

6.1.3 Procesos de Logistica

Almacenamiento: No se requiere de almacenamiento de producto terminado.

Transporte: No se requiere transporte.

Manejo inventarios y otros: No se requiere de almacenamiento de producto terminado.

Uso de recursos: Corresponde al conjunto de elementos de la naturaleza o el ambiente
que usamos en la institucion, como el agua, el aire, la energia y el gas. Se recomienda su buen

uso, para el ahorro y la no contaminacion.
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Generacion de residuos: Identifica todos los efectos nocivos que generan los desperdicios, y los inadecuados habitos en su

manejo. En este apartado se recomiendan practicas de manejo adecuado de residuos, tanto sélidos como liquidos.

Figura 11.  ICBF: Guia de Mejores Practicas Ambientales, Hogares Infantiles

Abastecimientos:

Son el conjunto de acciones y enseres
necesarios para el fundonamiento del
Hogar. Lo que compramos y usamos,
como utensilios, neveras, estufas, deter-
gentes, etc. Induye también las mejores
practicas para su selecdon y manejo de
manera amigable con el ambiente.

Uso de recursos:

Corresponde al conjunto de elementos
de la naturaleza o el ambiente que usa-
mos en la institucién, como el agua, el
aire, la energla y el gas. Se recomienda
su buen uso, para el ahorro y la no con-
taminadon.

Generacion
de residuos:

Identifica todos los efectos nodvos que
generan los desperdicios, y los inade-
cuados habitos en su manejo. En este
apartado se recomiendan practicas de
manejo adecuado de residuos, tanto
sélidos como liquidos.
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Primera
Parte

Abastecimientos

En el lugar de trabajo es indispensable que
el entorno se mantenga limpio, ordenado
y dispuesto de la mejor forma para el
perfecto desempeno laboral, asi como para
un desarrollo sano del cuerpo y del espiritu
de las personas que permanecen alli. Los
abastecimientos son todos los elementos
que componen el hogar y que ayudan
a que las funciones y tareas puedan ser
desarrolladas. De alli que sea tan importante
su conocimiento, cuidado, buen estado y
mantenimiento.

* ElHogar Infantil es un espacio vital don-
de las personas comparten gran parte
del tiempo. Por eso debe brindar tran-
quilidad, salud y proteccién.

* Mantener todos los espacios siempre
limpios, garantiza el hecho de tener me-
jor salud.




Continuacion figura 7, ICBF: Guia de Mejores Prdcticas Ambientales, Hogares Infantiles

Cada espacio en el Hogar debe ser
utilizado para la actividad que fue
dispuesto. Respetando esos limites,
todas las actividades son mas claras y el
ambiente mas armonico.

ijCada cosa en su lugar! Si se disponen
todos los objetos siempre en el mismo
lugar, se evitan pérdidas, desorden y
confusién entre los miembros del Hogar.

Estossonalgunos delosabastacimientos
que encontramos en las instalaciones
del Hogar Infantil:

Maquinaria, equipos y utensilios
¢ como lavadoras, extractores, aspira-
doras, cubijertos, recipientes, ollas, etc.

Materias primas como los ingredien-

% tes para la preparacion de alimentos.

Productos de limpieza y desinfeccién
@ como detergentes, desinfectantes, ja-

Abastecimientos
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Maquinaria,
equipos y utensilios

Cuando los estemos seleccionando, com-

prando y usando, tengamos en cuenta:

Evita emplear recipientes o
elementos con recubrimien-
tos, y usar sustancias que pue-
dan emitir elementos nocivos
para la salud y el ambiente,
como baterias, papel, alumi-
nio, etc.

Procura tener equipos y maqui-
naria que tengan los efectos
menos negativos para el me-
dio ambiente: no destructores
de la capa de ozono, con bajo
consumo de energia y agua,
baja emisién de ruido, etc.

Trata de usar utensilios de hie-
rro, 0 acero inoxidable en vez
de aluminio, ya que la absten-
cion de este Gltimo supone un
mayor gasto energético. Ade-
mas los utensilios de hierro y
acero conservan mejor el ca-
lor, por lo cual gastamos me-
nos energla en la cocina.

Seqguir estos consejos, ademas
de disminuir los efectos nega-
tivos sobre el medio ambiente,
significa una disminucién en el
costo de los servicios pablicos.



Continuacion figura 7,ICBF: Guia de Mejores Prdacticas Ambientales, Hogares Infantiles

Materias primas

Siguiendo estos consejos, garantizaremos
una mejor salud para los miembros del Hogar
Infantil y al mismo tiempo, aportaremos en la
conservacion del medio ambiente:

Reconoce el significado de los simbolos
0 marcas “ecolégicos”.

Escoge, en lo posible, materias y produc-
tos ecolégicos con certificaciones que
garanticen el menor impacto ambiental
negativo durante su ciclo de vida.

En lo posible no consumas alimentos
modificados geneticamene (transgéni-
Cos).

Evita los aditivos y aromatizantes artifi-
ciales.

Procura rechazar los pescados que
tengan tamanos inferiores a los minimos
legales establecidos para su especie.
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Elige, en lo posible, materias primas
y productos de temporada, frescos,
sin conservantes, no procesados o
refinados, etc.

Evita los aerosoles, pues son peligrosos
para la atmdsfera.

Selecciona, en lo posible, productos
en envases fabricados con materiales
reciclados, biodegradables y
que puedan ser retornables a los
proveedores. Preglntales a ellos si ya
tienen incorporado ese proceso.

Evita al maximo el exceso de envoltorios
a la hora de comprar (bandejas, bolsas,
cajas, cartones y demas) pues estos
causan muchos desperdicios.



Continuacion figura 37 ICBF: Guia de Mejores P

Productos de
limpieza y desinfeccion

Reconoce los simbolos de peli-
grosidad y toxicidad.

Comprueba que los productos
estén correctamente etiqueta-
dos, con instrucciones claras de
manejo.

Elije, en lo posible, los produc-
tos y materiales de limpieza de
las instalaciones menos daninos
para el medio ambiente.

Papel

Compra papel reciclado y sin
blanquear con cloro.

Evita, en lo posible, el papel de
aluminio y los recubrimientos
plasticos: reemplazalos por reci-
pientes que se puedan reutilizar.

Evita también en lo posible el uso
indiscriminado de servilletas y
rollos de papel.

Materiales reciclables:

Carton, papel biodegradable y
papel corriente.

Abastecimientos
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Fuente: ICBF
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Almacenamiento

Define lugares especificos para el almacena-
miento de los implementos de aseo, asi como
de las sustancias peligrosas. También, debe
haber un lugar para los materiales didacticos,
Jjuguetes y, en general, objetos del hogar, cui-
dando siempre que estén protegidos de pla-
gas, roedores, humedad, calor, etc. Siguiendo
estos consejos se hace mas practico y eficaz
el almacenamiento de estos productos.

* Es muy importante que los
elementos que se almacenan
puedan ser identificados facil
y correctamente.

* Minimiza el tiempo de alma-
cenamiento, de manera que
se evite la produccién excesiva
de residuos.

* Observa con cuidado todas
las etiquetas de los productos
que se adquieran en el Hogar
Infantil. Alli estan los requisitos
de conservacion de las mate-
rias primas y los alimentos.

* De manera segura, aislan del
resto los productos peligrosos
como detergentes, desinfec-

tantes, fungicidas, etc.

* Qerma y etiqueta adecuada-
mente los recipientes de pro-
ductos peligrosos, y asi evita
riesgos para la salud de todos.



6.1.4 Procesos Propios y Externos

Todos los procesos de talento humano, compras, logistica, produccion, mercadeo se
realizan directamente de la organizacion, excepto los servicios de la nutricionista y un asesor
contable y capacitaciones a los colaboradores son procesos externos ya que son contratados por

periodos determinados.

6.1.5 Estructura Organizacional

Figura 12.  Organigrama

Administrador/
Cajero
Nutricionista —t— Asesor Contable
| |
Mesero de
Mostrador Chef

Fuente: Elaboracion propia

6.1.6 Requerimientos de Personal (perfiles y funciones)

Tabla 17. Descripcion de Cargos
Cargo N°1: Administrador / Cajero

Cajero/Administrador (Mano de obra Indirecta)
Para este cargo se tomo la decision de tener en el equipo de trabajo una persona con liderazgo,

facultad y facilidad para la toma de decisiones en toda la cadena del proceso administrativo y
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productivo del restaurante, una persona con sentido de pertenencia, honesta y sobre todo con
principios, valores y ética, teniendo en cuenta que estos tres Ultimos son inquebrantables; que se
comunique frecuentemente con los colaboradores para saber cual es su percepcion sobre la
organizacion, de la misma manera una persona que oriente al cliente con respecto a los precios
de los productos ofrecidos.
Jefe inmediato: socios
Numero de puestos: 1
Descripcion del cargo:

e Administrar punto de venta.

e Asegurar que siempre haya atencidon oportuna en el punto de venta.

e Control inventario.

e Supervision proceso de produccion.

e Supervisar las actividades de los colaboradores.

e Toma de decisiones.

e Resolucion de conflictos.

e Comunicar mensajes de los socios si se requiere.

e Manejar responsablemente el dinero de la registradora.

e Registrar correctamente los pedidos.

e Entregar las vueltas si se requiere y obligatoriamente la factura de venta.

e Control flujo de caja.

e Mantener a los clientes informados en el punto de venta.

e Retroalimentacion con los colaboradores semanalmente.
Requisitos:
Profesional en administracion de empresas, mercado o carreras afines.
Entre 26 y 34 afios.
Puede ser hombre o mujer.
Experiencia: minimo 2 afios en el sector de restaurantes.

Curso manipulacion de alimentos y exdmenes médicos pertinentes.

Fuente: Elaboracion propia

Cargo N°2: Chef
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Chef
El cargo de chef es creado segun la necesidad de tener en el restaurante una persona con la
suficiente experiencia y control de todo el proceso de productivo en la cocina.
Jefe inmediato: administrador.
Numero de puestos: 1
Descripcion del cargo:

e Ejecucion y supervision del proceso productivo

e Toma de decisiones en su area de trabajo

e Dirigir las tareas de los asistentes de cocina

e Manejo de inventario

e Control de calidad de los insumos

e Verificacion limpieza y desinfeccion del area

e Comunicacidén permanente con los colaboradores y el administrador.
Requisitos:
Titulo de chef o como minimo cursando el Gltimo semestre de estudio.
Experiencia: minimo 1 afio.

Curso manipulacion de alimentos y exdmenes médicos pertinentes.

Fuente: Elaboracion propia

Cargo N°3: Mesero de mostrador

Mesero de mostrador
Se genera este cargo debido a la necesidad de vincular personas que se orienten a los clientes
prestandoles el mejor servicio y atencidon requerida.
Jefe inmediato: administrador
Numero de puestos: 3
Descripcion del cargo:
e Recibir los clientes en el mostrador.
e Ofrecer ment.
e Tomar pedidos segun requerimiento del cliente y verificar que si estén en la condiciones
exactas.

o Alistar bebidas y acompafiamientos.
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Mantener limpio y ordenado todos los espacios internos y externos del establecimiento.
Toma de decisiones en su area.

Adecuacion del restaurante.

Reportar a su jefe inmediato quejas, sugerencia o reclamos de los clientes.

Limpieza de las mesas al final del servicio o en cada momento que se requiera.

Requisitos:

Estudiante universitario de cualquier semestre, (estudiantes o egresados del SENA) edad entre

los 18 y 26 afios, hombre o mujer, excelente presentacion personal, curso manipulacion de

alimentos y exdmenes médicos pertinentes.

Fuente: Elaboracion propia

6.1.7 Requerimientos de materiales

Tabla 18. Requerimientos de materiales

Producto Can

CONGELADOR

ASADOR A GAS

PLANCHA DOBLE PARA ASAR

NEVERA NO FROST

HORNO CALENTADOR

HORNO MICROONDAS

LICUADORA

PROCESADOR DE ALIMENTOS

REFRACTARIAS

CUCHILLOS PROFESIONALES

MESAS DE TRABAJO

CAMPANA EXTRACTORA

ESPATULAS PARA COCINA

BALANZA ELECTRONICA

TABLAS DE CORTE

RECIPIENTES HERMETICOS

CANASTAS ORGANIZADORAS

BASUREROS
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COMPUTADOR REGISTRADORA

EXPENDEDORA DE JUGOS

CORTADORA CON ENGRANAIJE

bt | [ |

MUEBLE FRONTAL

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia
6.1.8 Requerimientos de tecnologia

Maquinaria, equipos y utensilios Cuando los estemos seleccionando, comprando y
usando, tengamos en cuenta:

i.  Evita emplear recipientes o elementos con recubrimientos, y usar sustancias que
puedan emitir elementos nocivos para la salud y el ambiente, como baterias, papel,
aluminio,

. etc.

iii.  Procura tener equipos y maquinaria que tengan los efectos menos negativos para el
medio ambiente: no destructores de la capa de 0zono, con bajo consumo de energia y
agua, baja emision de ruido, etc.

iv.  Trata de usar utensilios de hierro, o acero inoxidable en vez de aluminio, ya que la
abstencion de este ultimo supone un mayor gasto energético. Ademas los utensilios de
hierro y acero conservan mejor el calor, por lo cual gastamos menos energia en la
cocina.

v.  Seguir estos consejos, ademas de disminuir los efectos negativos sobre el medio

ambiente, significa una disminucion en el costo de los servicios publicos.

6.1.9 Requerimientos locativos e infraestructura

Uno de los factores mas relevantes e importantes a tener en cuenta al momento de
escoger el lugar y la infraestructura para el restaurante fue la ubicacion del local en la comuna 14
barrio el Poblado, es por el alto flujo de personar que transitan por el lugar mas de 30.000
personas segun reporte que realiza la Constructora Coninsa Ramén H, se encuentra cerca del
centro comercial Monterrey, Universidad Politécnico Jaime Isaza Cadavid, Colegio INEM,

Universidad EAFIT, Exito del Poblado, ademas de una buena zona residencial; la comuna 14 es
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un de las mds prosperas para el desarrollo de la ciudad y de la misma comuna, segtin grafica No

7 “Zonas mas apetecidas para abrir restaurantes en la ciudad de Medellin
Requerimientos locativos e infraestructura
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Fuente: (CONINSA RAMON H, contruimos bienestar , Informaczon del proyecto Mall Comercial Vegas 10
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6.2  Aspectos Legales

6.2.1 Tipo de organizacion empresarial

“MANGER SAING” se registrara ante camara de comercio con la figura sociedad por

acciones simplificada.

6.2.2 Sociedad por acciones simplificada. S.A.S

La ley 1258 de 2008 establecid en su articulo 46 que a partir de su entrada en vigencia
NO se podran constituir sociedades unipersonales con base en el articulo 22 de la ley 1014 y las
ya constituidas, tienen un plazo maximo de 6 meses (es decir hasta el 5 de junio de 2009) para

transformarse en sociedades por acciones simplificada.

Los requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la Ley 1258 de 2008, indica

que el documento de constitucion debera contener por lo menos los siguientes requisitos:

Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o municipio donde
residen).

Razon social o denominacion de la sociedad, seguida de las palabras “sociedad por acciones
simplificada”, o de las letras S.A.S.

El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en el
mismo acto de constitucion.

El término de duracion, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de
constitucion, se entendera que la sociedad se ha constituido por término indefinido.

Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese que
la sociedad podré realizar cualquier actividad comercial o civil, licita. Si nada se expresa en
el acto de constitucion, se entenderd que la sociedad podra realizar cualquier actividad licita.
El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nuimero y valor nominal de las acciones

representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberan pagarse.
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vii. La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y las facultades de sus

administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal.

La falta de uno o mas requisitos en el documento de constitucion, impide la inscripcion
de la constitucion y ocasiona la devolucion de todos los documentos por parte de la Camara de
Comercio.

El documento privado de constitucion sera objeto de autenticacion ante notario de manera
previa a la inscripcion en el registro mercantil de la Cdmara de Comercio, por los constituyentes.

Observaciones generales: Cuando las personas nombradas, no hayan firmado el
documento privado de constitucion, deben anexarse las aceptaciones de los cargos por escrito, de

todas y cada una de ellas, con indicacion de nimero de identificacion y fotocopia del mismo.

Figura 14. RUES - Consulta de nombre comercial

#% Consultar X

m +8 httpi//wanw.rues.org.co/RUES Web/Consultas

Archivo  Edicién Ver Favoritos Herramientas  Ayuda

Contactenos  éQué es el RUES?  Camaras de Comercio

RU ES Registro Unico Empresarial y Social ;
Camaras de Comercio _ ) Confecamaras

Inicio  Consultas  Reporte de Veedurias ) privado ¥

Realice aqui su consulta empresarial o social

Consulte si una empresa o persona natural estd inscrita en el registro mercantil de las cdmaras de comercio del pais. Escoja el criterio que se ajuste a sus

i

necesidades.
Razdn Social Razén Social Namero de Matricula Registro Nacional
Nombre Palabra Clave Identificacion Mercantil de Turismo

Los resultados de la consulta por nombre siempre se mostraran en orden alfabético, y retorna todos aquellos comerciantes cuya razon social o sigla inicie
con las palabras ingresadas.
Instrucciones adicionales para la consulta de Homonimia y Condiciones de Uso

Raz6n social: MANGER SAIN Consultar

@ Advertencia:
La consulta por Nombre no ha retornado resultados

H15% -

- = P . ™
- 5o+ ) ™ ol 0731am.

Fuente: (CONFECAMARAS, Red de Camaras de Comercio, Consulta de la razon social del nombre)
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6.3  Certificaciones y gestiones ante entidades publicas

Los tramites para que la empresa esté formalmente constituida y pueda operar de manera

legal son:

Tabla 19. Documentos para la constitucion de un Centro de Estética

Tipo de Registro Necesario No necesario Ante quien lo tramito
Registro MARCA X Camara de Comercio
RUT X DIAN
Impuestos Departamentales X Camara de Comercio
Escritura Publica X
Industria y Comercio X Industria y Comercio
Y avisos
Licencia sanitaria X X Secretaria de Salud
Registro de marca X
Patentes X
Bomberos X
Salud X Secretaria de Salud
ARP X Secretaria de Salud
Pensiones X Cooferretal
Parafiscales X Cooferretal
Otros

6.3.1 Documentacion necesaria para la operacion de la empresa

Fuente: Elaboracion propia

Existen otros permisos que aunque no son obligatorios, si es recomendable tenerlos para

cumplir las normas bésicas de seguridad.

a) Visto bueno de seguridad a establecimientos publicos y comerciales, expedido por los

Bomberos, en la visita ellos verifican la existencia de extintores, puertas de acceso y salida

sin obstaculos, estado de las puertas, equipo de seguridad e instalaciones eléctricas en buen

estado.

b) Certificado sanitario, expedido por la secretaria de la Salud, quien realiza visita inspectora y

de no cumplirse con las normas sanitarias puede incluso llegar al sellamiento del

establecimiento. Este requiere de para productos farmacéuticos, bebidas, cosméticos y
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alimenticios que es el caso. Decreto 3075 de 1997 por el cual se reglamenta parcialmente la

Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones.

LEGISLACION SANITARIA

1.1 DECRETO 3075 DE 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por
el consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos, los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de
alimentos, sobre los alimentos y materias primas para alimentos.

CAPITULO Ill. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo 13. ESTADO DE SALUD.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento médico antes de desemperniar esta funcion. Asi mismo, deber
efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. La direccion de la
empresa tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador
de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
ano.

Articulo 14. EDUCACION Y CAPACITACION.

a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de
alimentos deben tener formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente
en cuanto a prdcticas higiénicas en la manipulacion de alimentos. Igualmente
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen, con el fin
de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de
los alimentos

b. Las empresas deberan tener un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y
luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de
actualizacion. Esta capacitacion estard bajo la responsabilidad de la empresa y
podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas contratadas y por
las autoridades sanitarias.
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c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y
control, verificara el cumplimiento del plan de capacitacion para los
manipuladores de alimentos que realiza la empresa.
d. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se han de colocar en
sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su
observancia durante la manipulacion de alimentos.

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 y publicado en el Diario Oficial 46150 de enero
13 de 2000.

ARTICULO SEGUNDO.- REQUISITOS PARA SER MANIPULADOR DE
ALIMENTOS. Para ser manipulador de alimentos se requiere:

1. Certificado de capacitacion en educacion sanitaria para el manejo adecuado de
alimentos expedido por las Empresas Sociales del Estado 6 capacitador particular
autorizado por el ente rector de salud o quién hagas sus veces en el Distrito
Capital.

2. Reconocimiento médico con certificado sobre las condiciones del estado de
salud del manipulador de alimentos

RESOLUCION 2674 DE 2013 (Julio 22)

Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones.

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL, En ejercicio de sus
atribuciones legales, en especial, de las conferidas en la Ley 09 de 1979, el
articulo 2° del Decreto-ley 4107 de 2011 y el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012, y

CONSIDERANDO: Que el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece
que los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para su comercializacion
en el territorio nacional, requeriran de notificacion sanitaria, permiso sanitario o
registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (Invima), como autoridad sanitaria del orden nacional, debera expedir
los registros, permisos o no-tificaciones sanitarias.

Que la presente resolucion fue notificada a la Organizacion Mundial del

Comercio (OMC), mediante los documentos identificados con las signaturas
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19y 20 de marzo de 2013.

¢) Registros y permisos sanitarios-INVIMA: En Colombia, la fabricacion, importacion,
exportacion, envase y comercializacion de algunos productos de consumo humano esta

regulado por la legislacion sanitaria y se requiere un registro ante el INVIMA —Instituto
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Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos—, registro que permite avalar la

calidad del producto y su aptitud para el consumo humano.

Descripcion: El registro sanitario es un documento expedido por el INVIMA que
faculta a una persona por diez aiios para producir, comercializar, importar,
exportar, envasar, procesar y/o expender productos de consumo humano
determinados en las normas sanitarias.

Ante quién INVIMA -—Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos—.

Donde Carrera 68D No. 17-21, Bogota. www.invima.gov.co.

Quiénes estan obligados los productos de consumo humano sujetos a la
legislacion sanitaria son los siguientes:

a) Productos farmacéuticos.

b) Alimentos (excepto los que no sean sometidos a ningun proceso de
transformacion, ni los alimentos, ni materias primas para utilizacion exclusiva de
la industria y del sector gastronomico en la elaboracion de alimentos y
preparacion de comidas). Las bebidas energizantes, hidratantes y las gaseosas
también requieren registro sanitario y se tramitan como alimentos.

c) Cosmeéticos.

d) Productos de aseo, higiene y limpieza de uso doméstico.

e) Bebidas alcohdlicas.

f) Productos varios: productos de uso odontologico, las jeringas, los guantes
médico-quirurgicos, las sondas, los catéteres, los plaguicidas de uso domeéstico,
los ambientadores, entre otros.

Como Procedimiento para obtener el registro sanitario automatico de alimentos
para productos nacionales:

1. Regirse por lo establecido en la normatividad sanitaria vigente, especialmente
lo contemplado en el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, decreto
marco de alimentos.

2. Revisar la normatividad sanitaria vigente aplicable al producto que va a
obtener registro sanitario (la cual puede consultar en la pagina web del Instituto
www.invima.gov.co — normatividad - alimentos).73

Otros tramites complementarios.

Allegar la siguiente documentacion debidamente foliada en una carpeta blanca:

» Formulario de solicitud debidamente diligenciado. (www.invima.gov.co tramites
y servicios - formatos y formularios vigentes - alimentos).

* Certificado de existencia y representacion legal o registro mercantil del titular
del registro sanitario.

» Certificado de existencia y representacion legal o registro mercantil del
fabricante.

* Ficha técnica del producto modelo INVIMA (www.invima.gov.co tramites y
servicios — formatos y formularios vigentes - alimentos).
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* Recibo de pago por los derechos de registro sanitario (www.invima.gov.co
tramites y servicios - formatos y formularios vigentes - tarifas legales vigentes -
alimentos).

* Cuenta institucional INVIMA, para consignacion de los derechos del registro
sanitario N°

00286999868-8 Davivienda.

* Radicacion por correspondencia en la direccion INVIMA: Carrera 68 D No. 17-
21, Bogotad,

D.C. a nombre de la Subdireccion de Registros Sanitarios-Grupo de Alimentos.
PBX 294

8700, ext. 3952.

Nota: el Decreto 4444 de 2005 permite que los microempresarios tengan la
posibilidad de sacar un permiso sanitario con vigencia de tres anos.

Requisitos para acceder al permiso sanitario

1. Regirse por lo establecido en la normatividad sanitaria vigente, especialmente
lo contemplado en el Decreto 3075 de 1997 y Decreto 4444 de 2005 del Ministerio
de la Proteccion Social.

2. Revisar la normatividad sanitaria vigente aplicable al producto que va a
obtener permiso sanitario (la cual puede consultar en la pagina web del Instituto
www.invima.gov.co normatividad - alimentos).

3. Allegar la siguiente documentacion debidamente foliada en una carpeta blanca:
» Formulario de solicitud debidamente diligenciado y firmado (www.invima.gov.co
tramites y servicios - formatos y formularios vigentes - alimentos).

* Certificado de existencia y representacion legal o registro mercantil del titular
del permiso sanitario.

» Certificado de existencia y representacion legal o registro mercantil del
fabricante.

* Ficha técnica del producto modelo INVIMA (www.invima.gov.co tramites y
servicios — formatos y formularios vigentes - alimentos).

* Copia del acta de visita en la cual consta el concepto favorable emitido por la

autoridad sanitaria competente.  (Camara de Comercio de Medellin para
Antioquia, 2010)

6.3.2 Costos asociados con asuntos Legales

Tabla 20. Certificaciones y gestiones ante entidades publicas

Tramites Entidad Costo
Registro tinico tributario-exportador | DIAN 0
Consulta de nombre Camara de comercio |0
Medellin
Matricula mercantil Camara de comercio | $177.000
Medellin

Fuente: Elaboracion propia

87




7. ANALISIS FINANCIERO

7.1 Estructura Financiera del Proyecto

Proyecto:
Fecha:

Responsabile:

MANGER SAIN S.A.S
17/02/2015 20:35

Marcela Valencia
Rendon

INVERSIONES (EXIGIBLES y DISPONIBLES)

Inversiones Exigibles (Valor) Disponible Requerimiento Financiero
Activos Fijos $ 9,386,999.0 $0.0 $ 9,386,999.0
Gastos Preoperativos $ 7,769,000.0 $0.0 $ 7,769,000.0
Capital de Trabajo $0.0 $0.0 $0.0

Total Requerimientos Financieros $ 17,155,999.0
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7.2 Recursos Propios

El proyecto cuenta con dos socios los cuales tienen un patrimonio cada uno de $5.000.000

Proyecto: MANGER SAIN S.A.S
Fecha: 17/02/2015 20:35
Responsable: Marcela Valencia Rendon

RECURSOS PROPIOS

Inversiones Requerimiento Financiero
Marcela Valencia Rendon $ 5,000,000
Yuliet Jimenez Rincon $ 5,000,000
Total Requerimientos Financieros $ 10,000,000

Fuente: Elaboracion propia

7.3  Créditos y Préstamos Bancarios
El proyecto serd financiado en parte a través de un crédito que se hard por medio de Bancolombia, a continuacion se detalla la

totalidad de la suma requerida para su ejecucion.
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DATOS GENERALES DEL PROYECTO

Préstamo Bancario (Financiacion)

Monto del Préstamo: $ 15,000,000

Intereses (efectivo Mensual): 2.12%

Plazo (meses): 60

Modalidad del Préstamo: Libre Inversion

Requerimientos Financieros $ 25,000,000
Préstamo Bancario $ 15,000,000
Recursos Propios $ 10,000,000

Tabla de Amortizacion Préstamo (Mensual)

Periodo | Cuota Préstamo Intereses Capital Saldo
0 $0 $0 $0 $ 15,000,000
1 $ 444,148 $ 318,000 | $ 126,148 | $ 14,873,852
2 $ 444,148 $ 315,326 | $128,822 | $ 14,745,031
3 $ 444,148 $312,595 | $ 131,553 | $ 14,613,478
4 $ 444,148 $ 309,806 | $ 134,342 | $ 14,479,136
5 $ 444,148 $ 306,958 | $ 137,190 | $ 14,341,946
6 $ 444,148 $ 304,049 | $140,098 | $ 14,201,847
7 $ 444,148 $ 301,079 | $ 143,068 | $ 14,058,779
8 $ 444,148 $ 298,046 | $ 146,101 | $13,912,678
9 $ 444,148 $294,949 | $149,199 | $ 13,763,479
10 $ 444,148 $291,786 | $152,362 | $ 13,611,117
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11 $ 444,148 $ 288,556 | $ 155,592 | $ 13,455,525
12 $ 444,148 $ 285,257 | $ 158,890 | $ 13,296,635
13 $ 444,148 $ 281,889 | $ 162,259 | $ 13,134,376
14 $ 444,148 $ 278,449 | $ 165,699 | $ 12,968,677
15 $ 444,148 $ 274,936 | $ 169,212 | $ 12,799,465
16 $ 444 148 $ 271,349 | $172,799 | $ 12,626,666
17 $ 444 148 $ 267,685 | $ 176,462 | $ 12,450,204
18 $ 444,148 $ 263,944 | $ 180,203 | $ 12,270,001
19 $ 444,148 $ 260,124 | $ 184,024 | $ 12,085,977
20 $ 444,148 $ 256,223 | $ 187,925 | $ 11,898,052
21 $ 444,148 $ 252,239 | $ 191,009 | $ 11,706,143
22 $ 444,148 $ 248,170 | $ 195,977 | $ 11,510,166
23 $ 444,148 $ 244,016 | $200,132 | $ 11,310,034
24 $ 444,148 $ 239,773 | $204,375 | $ 11,105,659
25 $ 444,148 $ 235,440 | $ 208,708 | $ 10,896,952
26 $ 444,148 $231,015 | $213,132 | $ 10,683,819
27 $ 444 148 $ 226,497 | $217,651 | $ 10,466,169
8 $ 444 148 $ 221,883 | $222,265 | $ 10,243,904
29 $ 444,148 $217,171 | $226,977 | $10,016,927
30 $ 444,148 $212,359 | $231,789 | $ 9,785,138
31 $ 444,148 $ 207,445 | $236,703 | $ 9,548,436
32 $ 444,148 $ 202,427 | $241,721 | $9,306,715
33 $ 444,148 $ 197,302 | $ 246,845 | $ 9,059,870
34 $ 444,148 $ 192,069 | $ 252,078 | $ 8,807,791

35 $ 444,148 $ 186,725 | $257,422 | $ 8,550,369
36 $ 444,148 $ 181,268 | $262,880 | $ 8,287,489
37 $ 444,148 $ 175,695 | $ 268,453 | $ 8,019,036
38 $ 444 148 $ 170,004 | $ 274,144 | $ 7,744,892
39 $ 444 148 $ 164,192 | $279,956 | $ 7,464,937
40 $ 444,148 $ 158,257 | $ 285,891 | $ 7,179,046
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41 $ 444,148 $ 152,196 | $291,952 | $ 6,887,094
42 $ 444,148 $ 146,006 | $298,141 | $ 6,588,953
43 $ 444,148 $ 139,686 | $304,462 | $ 6,284,491
44 $ 444,148 $ 133,231 | $310,916 | $ 5,973,574
45 $ 444 148 $ 126,640 | $317,508 | $ 5,656,067
46 $ 444 148 $119,909 | $324,239 | $ 5,331,828
47 $ 444,148 $ 113,035 | $331,113 | $5,000,715
48 $ 444,148 $ 106,015 | $338,132 | $ 4,662,582
49 $ 444,148 $98,847 | $345301 | $4,317,282
50 $ 444,148 $91,526 | $352,621 | $ 3,964,660
51 $ 444,148 $ 84,051 | $360,007 | $ 3,604,564
52 $ 444,148 $76,417 | $367,731 | $ 3,236,833
53 $ 444,148 $68,621 | $375527 | $ 2,861,306
54 $ 444,148 $ 60,660 | $383,488 | $2,477,818
55 $ 444,148 $52,530 | $391,618 | $ 2,086,200
56 $ 444,148 $ 44227 | $399,920 | $ 1,686,280
57 $ 444,148 $ 35,749 | $408,398 | $ 1,277,882
58 $ 444,148 $27,091 | $417,056 | $ 860,825

59 $ 444 148 $18,249 | $425898 | $434,927

60 $ 444,148 $9,220 | $434,927 $0

Fuente: Elaboracion propia

7.4  Calendario de Ingresos del Proyecto

Proyecto:

Fecha:
Responsable:

MANGER SAIN S.A.S
17/02/2015
20:55

Marcela Valencia Rendon

VENTAS PROYECTADAS (Unidades)
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Altas 45,825 45,825 45,825 45,825 45,825 45,825
Medias 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915
Bajas 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Consolidado 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913
FLUJO DE CAJA Inversién
$ $ $ $ $ $
+ Ingresos por venta 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667
- Costos variables $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867
- Costos fijos $0| $13,016,025| $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025
Costos fijos de Produccion $10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025 | $ 10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025
Costos fijos de Administracion $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $ 2,382,000
Costos fijos de comercializacion y ventas $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000
- No Desembolsables $0 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
- Intereses Crédito $0 $ 318,000 $ 315,326 $ 312,595 $ 309,806 $ 306,958 $ 304,049
$ $ $ $ $ $
= Utilidad Antes de Impuestos $0| 107,357,664 | 107,360,338 | 107,363,069 | 107,365,858 | 107,368,706 | 107,371,614
- Impuestos $0| $36,501,606 | $ 36,502,515 | $ 36,503,443 | $ 36,504,392 | $ 36,505,360 | $ 36,506,349
= Utilidad después de Impuestos $0| $70,856,058 | $ 70,857,823 | $ 70,859,626 | $ 70,861,466 | $ 70,863,346 | $ 70,865,266
+ Ajuste por No Desembolsables $0 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
+ Otros Ingresos (No sujetos a impuesto) $ 15,000,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0
Prestamos $ 15,000,000
Recuperacion Capital de trabajo
Valor de Salvamento
- Otros Egresos no deducibles de
impuesto $ 17,155,999 $ 126,148 $ 128,822 $ 131,553 $ 134,342 $ 137,190 $ 140,098
Activos Fijos $ 9,386,999
Pago Crédito (Capital) $ 126,148 $ 128,822 $ 131,553 $ 134,342 $ 137,190 $ 140,098
Gastos PREOPERATIVOS $ 7,769,000
Capital de Trabajo $0

FLUJO DE CAJA

| -$2,155,999 |$70,883,021 | $ 70,882,112 | $ 70,881,183 | $ 70,880,235 | $ 70,879,267 | $ 70,878,278

VENTAS PROYECTADAS (Unidades)

Altas 45,825
Medias 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915
Bajas 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000




Consolidado |

| 23,913

23,913

23,913

23,913

23,913

23,913

FLUJO DE CAJA Inversion | Mes10 | Mes11 | Mes12
$ $ $ $ $ $
+ Ingresos por venta 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667
- Costos variables $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867
- Costos fijos $ 13,016,025 $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 $ 13,016,025| $ 13,016,025
Costos fijos de Produccion $10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025 | $ 10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025
Costos fijos de Administracion $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $ 2,382,000
Costos fijos de comercializacion y ventas $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000
- No Desembolsables $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
- Intereses Crédito $ 301,079 $ 298,046 $ 294,949 $ 291,786 $ 288,556 $ 285,257
$ $ $ $ $ $
= Utilidad Antes de Impuestos 107,374,585 | 107,377,618 | 107,380,715 | 107,383,878 | 107,387,108 | 107,390,407
- Impuestos $ 36,507,359 | $ 36,508,390 | $ 36,509,443 | $ 36,510,519 | $ 36,511,617 | $ 36,512,738
= Utilidad después de Impuestos $ 70,867,226 | $ 70,869,228 | $ 70,871,272 | $ 70,873,359 | $ 70,875,491 | $ 70,877,668
+ Ajuste por No Desembolsables $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
+ Otros Ingresos (No sujetos a impuesto) $0 $0 $0 $0 $0| $ 15,318,669
Prestamos
Recuperacion Capital de trabajo $0
Valor de Salvamento $ 15,318,669
- Otros Egresos no deducibles de
impuesto $ 143,068 $ 146,101 $ 149,199 $ 152,362 $ 155,592 $ 158,890
Activos Fijos
Pago Crédito (Capital) $ 143,068 $ 146,101 $ 149,199 $ 152,362 $ 155,592 $ 158,890
Gastos PREOPERATIVOS
Capital de Trabajo

FLUJO DE CAJA

Tasa Interna de Retorno
Valor Presente Neto

749,589,043

| $70,877,268 | $ 70,876,237 | $ 70,875,184 | $ 70,874,108 | $ 70,873,010 | $ 86,190,558

Tasa Interna de Retorno
Fuente: Elaboracion propia

3287.71%
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7.5  Inversiones del Proyecto

INVERSION DEL PROYECTO

Préstamo Bancario $ 15,000,000
Recursos Propios $ 10,000,000
Total Inversion $ 10,000,000

Fuente: Elaboracion propia

7.5.1 Inversiones en Activos Fijos

Deprecacion

Activos Fijos Exigibles (Vida Util) Valor Mensual
Computadores (1 Unidad) $ 1,059,999.0 $ 29,444 .4
Cortadora con engranaje(1 Unidad) $ 1,125,000.0 $ 18,750.0
Licuadora 8 litros $ 289,000.0 $4,816.7
Balanza 15 kilos $ 839,000.0 $ 23,305.6
Churrasquera con dos quemadores $ 289,000.0 $8,027.8
Mesa de Aluminio $ 134,500.0 $ 3,736.1
Sillas Ergonomicas (20 Unidades) $ 450,000.0 $ 3,750.0
Mueble de Sald Bar $2,130,000.0 $17,750.0
Horno Turbo Convertor Eléctrico $ 439,000.0 $ 3,658.3
Horno Microhondas $ 289,000.0 $8,027.8
Cuchillo para cortar (4 Unidades) $ 156,400.0 $2,606.7
Nevera $ 1,158,900.0 $19,315.0
Espatulas Nylon Mango (3 Unidades) $ 29,700.0 $ 2475
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Mesa de Trabajo Produccion $ 195,000.0 $1,625.0
Tabla picadora (2 Unidades) $ 139,800.0 $2,330.0
Congelador 200 litros $ 159,000.0 $1,325.0
Expendedora de Jugos $ 480,000.0 $ 4,000.0
Basureros Planticos (3 Unidades) $ 23,700.0 $ 395.0
Total Activos Fijos Exigibles $ 9,386,999.0
Total Depreciacion Mensual $ 153,110.8
Fuente: Elaboracion propia
7.5.2 Inversiones en Gastos Pre-operativos
Gastos Preoperativos Exigibles Valor
Constitucion y registro $219,000.0
Imagen Corporativa $ 350,000.0
Arriendo Bodega $0.0
Arriendo punto de venta $ 5,800,000.0
Adecuaciones Locativas + Enseres Punto $ 1,000,000.0
de venta
Adecuaciones Locativas Bodega $0.0
Adecuacion eléctrica para maquinaria $0.0
Pagina Web $0.0
Paginas Amarillas $0.0
Publicaciones el Colombiano $0.0
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Tarjetas de Presentacion $0.0
Folletos $0.0
Seguro $ 200,000.0
Software $0.0
Material POP $ 100,000.0
Volantes $ 100,000.0
Total Gasto Preoperativos Exigibles $ 7,769,000.0
Total Amortizacion Mensual

Fuente: Elaboracion propia

7.5.3 Inversion en Capital de Trabajo

Proyecto: MANGER SAIN S.A.S
Fecha: 17/02/2015 21:31
Responsabile: Marcela Valencia Rendon
CAPITAL DE TRABAJO
g CUENTA VALOR
EoS
%%
Z © i _ $ 65,381,867
& Costos Variables
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$ 10,434,025
Costos Fijos de Produccion
$ 2,382,000
Costos Fijos de Administracion
$ 200,000
Costos Fijos de Comercializacién y Ventas
o CUENTA VALOR
5
) Cuentas por Cobrar $0
;(% Inventarios productos $0
< Inventario de Materia Prima $0
CUENTA VALOR
5 Materia Prima $ 65,381,867
o
o Fijos de Produccion $ 10,434,025
Ev Administrativos $ 2,382,000
Comercializacion y Ventas $ 200,000
INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO $0

Fuente: Elaboracion propia

7.6  Costos y Gastos
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Proyecto:

17/02/2015

Fecha: 21:35

Responsabile:

MANGER SAIN S.A.S

Marcela Valencia Rendon

COSTOS TOTALES

Total Costos Variables por Producto Ventas | Costo Variable | Participacion | Costos Unitario
Unidades total Ventas Total Ponderado

por Producto
@ | SANDWICHES DE PECHUGA DE POLLO $3,4495 4,029 |$13,899,1853 1515% | g 3,938.75
'G SANDWICHES DE PAVO $1,660.3| 4,029 $ 6,689,700.7 15.15% $ 2,149.50
§ SANDWICHES DE TRIFASICO $3,998.1| 3,767 |$15,059,321.7| 24.27% $ 4,836.77
E SANDWICHES DE JAMON $1,661.3| 4,029 $ 6,693,931.5 15.15% $ 2,150.55
SANDWICHES CASERO $1,591.5| 4,029 $6,412,684.0 15.15% $ 2,080.75
SANDWICHES DE ATUN CON $4,126.5| 4,029 |$16,627,044.0 15.15% $ 4.615.75

VEGETALES , .

COSTO VARIBLE TOTAL (CVT)| $ 65,381,867.1

Fuente: Elaboracion propia

7.6.1 Costos Variables

ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del Producto: SANDWICHES DE PECHUGA DE POLLO
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Ventas Estimadas por Mes (Unidades)

Altas (optimista)
Medias (medio)

Bajas (pesimista)

7725

Unidad de Medida
3863 Precio Unitario Venta
500 Consolidado (Medio)

Unidad
$ 7,000

4029

Costos Unitarios de los Componentes del Producto

Valor Total Por

Componente Costo Unitario | Cantidad | Unidades Componente
Pan Blanco $ 282.50 2.00 Unidad $ 565.00
Pechugas de Pollo $ 2,063.00 1.00 Unidad $ 2,063.00
Lechuga $3.12 10.00 Gramos $31.20
Tomate $2.28 10.00 Gramos $ 22.80
Cebolla $2.56 10.00 Gramos $ 25.60
Pepino $2.68 10.00 Gramos $ 26.80
Jalapefio $17.75 10.00 Gramos $177.50
Queso Mozzarella $ 13.14 30.00 Gramos $ 394.20
Salsa Mayonesa $6.30 5.00 Gramos $ 31.50
Salsa de Tomate $6.70 5.00 Gramos $ 33.50
Salsa de Queso $6.38 5.00 Gramos $31.90
Salsa Mostaza $4.28 5.00 Gramos $21.40
Salsa Rosada $5.02 5.00 Gramos $25.10
$0.00
Total Costos Variable Unitario del Producto $ 3,449.50
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ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del SANDWICHES DE
Producto: PAVO

Ventas Estimadas por Mes (Unidades)

Altas (optimista)
Medias (medio)

Bajas (pesimista)

7725
3863

Unidad de Medida
Precio Unitario

Venta

500 Consolidado (Medio)

Unidad
$ 7,000

4029

Costos Unitarios de los Componentes del Producto

Componente UC9St9 Cantidad | Unidades Valor Total Por
nitario Componente
Pan Blanco $ 282.50 2.00 Unidad $ 565.00
Rebanada de Pavo $ 273.75 1.00 Unidad $ 273.75
Lechuga $3.12 10.00  Gramos $31.20
Tomate $2.28 10.00  Gramos $ 22.80
Cebolla $ 2.56 10.00  Gramos $ 25.60
Pepino $2.68 10.00  Gramos $ 26.80
Jalapefio $17.75 10.00  Gramos $177.50
Queso Mozzarella $13.14 30.00 Gramos $ 394.20
Salsa Mayonesa $6.30 5.00 Gramos $ 31.50
Salsa de Tomate $6.70 5.00 Gramos $ 33.50
Salsa de Queso $6.38 5.00 Gramos $31.90
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Salsa Mostaza
Salsa Rosada

$4.28 5.00 Gramos $21.40
$5.02 5.00 Gramos $25.10
Total Costos Variable Unitario del Producto $ 1,660.25

ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del

SANDWICHES DE TRIFASICO

Producto:

Ventas Estimadas

por Mes (Unidades)

Altas (optimista) 7200 Unidad de Medida Unidad
Medias (medio) 3600 Precio Ur\‘/'ta”o $ 12,000
enta
Bajas (pesimista) 500 Consolidado (Medio) 3767
Costos Unitarios de los Componentes del Producto
Costo . . Valor Total Por
Componente Unitario Cantidad | Unidades Componente

Pan Blanco $ 282.50 2.00 Unidad $ 565.00
Pechugas de Pollo $ 2,063.00 1.00 Unidad $ 2,063.00
Rebanada de Pavo $273.75 1.00 Unidad $ 273.75
Rebanada de Jamon $274.80 1.00 Unidad $274.80
Lechuga $3.12 10.00  Gramos $31.20
Tomate $2.28 10.00  Gramos $ 22.80
Cebolla $2.56 10.00  Gramos $ 25.60
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Pepino $2.68 10.00  Gramos $ 26.80
Jalapefio $17.75 10.00  Gramos $177.50
Queso Mozzarella $13.14 30.00 Gramos $ 394.20
Salsa Mayonesa $6.30 5.00 Gramos $ 31.50
Salsa de Tomate $6.70 5.00 Gramos $ 33.50
Salsa de Queso $6.38 5.00 Gramos $31.90
Salsa Mostaza $4.28 5.00 Gramos $21.40
Salsa Rosada $5.02 5.00 Gramos $25.10
Total Costos Variable Unitario del Producto $ 3,998.05

ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del SANDWICHES DE
Producto: JAMON

Ventas Estimadas por Mes (Unidades)

Altas (optimista) 7725 Unidad de Medida Unidad
Medias (medio) 3863 Precio Untarto $ 7,000
enta
Bajas (pesimista) 500 Consolidado (Medio) 4029

Costos Unitarios de los Componentes del Producto

Componente Costo Unitario | Cantidad | Unidades

Valor Total Por
Componente
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Pan Blanco
Rebanada de Jamén
Lechuga

Tomate

Cebolla

Pepino

Jalapefio

Queso Mozzarella
Salsa Mayonesa
Salsa de Tomate
Salsa de Queso
Salsa Mostaza
Salsa Rosada

$ 282.50 2.00 Unidad $0.00
$ 274.80 1.00 Unidad $ 565.00
$3.12 10.00 Gramos $ 274.80
$2.28 10.00 Gramos $31.20
$2.56 10.00 Gramos $22.80
$2.68 10.00 Gramos $ 25.60
$17.75 10.00 Gramos $ 26.80
$13.14 30.00 Gramos $177.50
$6.30 5.00 Gramos $ 394.20
$6.70 5.00 Gramos $ 31.50
$6.38 5.00 Gramos $ 33.50
$4.28 5.00 Gramos $31.90
$5.02 5.00 Gramos $21.40
Total Costos Variable Unitario del Producto $1,636.20

ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del Producto: SANDWICHES CASERO

Ventas Estimadas por Mes (Unidades)

Altas (optimista) 7725 Unidad de Medida
Medias (medio) 3863 Precio Ur\‘/'ta”o
enta

Bajas (pesimista) 500 Consolidado (Medio)
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$ 7,000

4029




Costos Unitarios de los Componentes del Producto

Componente Costo Unitario | Cantidad | Unidades

Valor Total Por Componente

Pan Blanco $ 282.50 2.00 Unidad $ 565.00
Rebanada de Mortadela $ 205.00 1.00 Unidad $ 205.00
Lechuga $3.12 10.00  Gramos $31.20
Tomate $2.28 10.00  Gramos $ 22.80
Cebolla $ 2.56 10.00  Gramos $ 25.60
Pepino $2.68 10.00  Gramos $ 26.80
Jalapefio $17.75 10.00  Gramos $177.50
Queso Mozzarella $13.14 30.00 Gramos $ 394.20
Salsa Mayonesa $6.30 5.00 Gramos $ 31.50
Salsa de Tomate $6.70 5.00 Gramos $ 33.50
Salsa de Queso $6.38 5.00 Gramos $31.90
Salsa Mostaza $4.28 5.00 Gramos $21.40
Salsa Rosada $5.02 5.00 Gramos $25.10
Total Costos Variable Unitario del Producto $1,591.50

ESTIMADO DE VENTAS Y COSTO VARIABLE DEL PRODUCTO

Ingrese el Nombre del

Producto:
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Ventas Estimadas por Mes (Unidades)

Altas (optimista)
Medias (medio)

Bajas (pesimista)

7725
3863

Unidad de Medida
Precio Unitario

Venta

500 Consolidado (Medio)

Unidad
$ 7,000

4029

Costos Unitarios de los Componentes del Producto

Costo

Componente Unitario | Cantidad| Unidades Valor Total Por
Componente

Pan Blanco $ 282.50 2.00 Unidad $ 565.00
Atun con Vegetales $17.13 160.00 Gramos $ 2,740.00
Lechuga $3.12 10.00  Gramos $31.20
Tomate $2.28 10.00  Gramos $ 22.80
Cebolla $ 2.56 10.00  Gramos $ 25.60
Pepino $268 10.00 Gramos $ 26.80
Jalapefio $17.75 10.00 Gramos $177.50
Queso Mozzarella $13.14 30.00 Gramos $ 394.20
Salsa Mayonesa $6.30 5.00 Gramos $31.50
Salsa de Tomate $6.70 5.00 Gramos $ 33.50
Salsa de Queso $6.38 5.00 Gramos $31.90
Salsa Mostaza $4.28 5.00 Gramos $21.40
Salsa Rosada $5.02 5.00 Gramos $25.10

Total Costos Variable Unitario del Producto $4,126.50

Fuente: Elaboracion propia
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7.6.2 Costos Fijos

Proyecto: MANGER SAIN S.A.S

Fecha: 17/02/2015 21:35

Responsable: Marcela Valencia Rendon
COSTOS FIJOS

TOTAL COSTOS FIJOS PRODUCCION $10,434,025.0

TOTAL COSTOS FIJOS DE ADMINISTRACION $ 2,382,000.0

TOTAL COSTOS FIJOS DE COMERCIALIZACION Y $ 200,000.0

VENTAS

COSTOS FIJOS TOTAL (CFT) $13,016,025.0

Tabla 21. Resumen de costos

RESUMEN COSTOS

Cuenta Valor Participacion
Total Costos Variables $ 65,381,867.1 83.40%
Total Costos fijos de produccion $10,434,025.0 13.31%
Total Costos fijos de administracion $ 2,382,000.0 3.04%
Total Costos fijos de Comercializacion y Ventas $ 200,000.0 0.26%
Costos Totales $ 78,397,892.1 100.00%

Fuente: Elaboracion propia
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7.6.3 Gastos Administrativos

COSTOS FIJOS DE ADMINISTRACION MENSUALES

Salarios| $ 1,200,000

Auxilio de Transporte $ 74,000

Prestaciones Sociales| 60,000

Seguridad Social $ 48,000

Prestacion de Servicios - Contadora $ 350,000

$ 200,000

Seguros

Prestacion de Servicios - Nutricionista $ 350,000

Presupuesto utensilios de Aseo $ 50,000

Presupuesto de Papeleria $ 50,000

TOTAL COSTOS FIJOS DE ADMINISTRACION| $ 2,382,000

Fuente: Elaboracion propia

7.6.4 Gastos de ventas

COSTOS FIJOS DE COMERCIALIZACION Y VENTAS
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$ 100,000
$ 100,000
$ 200,000

Volantes
Material POP
TOTAL COSTOS FIJOS DE COMERCIALIZACION Y VENTAS

Fuente: Elaboracion propia

7.7  Flujo de Caja

Proyecto: MANGER SAIN S.A.S
17/02/2015

Fecha: 20:55

Responsable: Marcela Valencia Rendon

VENTAS PROYECTADAS (Unidades)

Altas 45,825 45,825 45,825 45,825 45,825 45,825
Medias 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915
Bajas 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Consolidado 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913
FLUJO DE CAJA Mes1 | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6
$ $ $ $ $ $
+ Ingresos por venta 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667
- Costos variables $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867
- Costos fijos $0| $13,016,025| $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025
Costos fijos de Produccion $10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025 | $ 10,434,025| $ 10,434,025| $ 10,434,025
Costos fijos de Administracion $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $ 2,382,000
Costos fijos de comercializacion y ventas $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000
- No Desembolsables $0 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
- Intereses Crédito $0 $ 318,000 $ 315,326 $ 312,595 $ 309,806 $ 306,958 $ 304,049
= Utilidad Antes de Impuestos $0 $ $ $ $ $ $
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107,357,664 | 107,360,338 | 107,363,069 | 107,365,858 | 107,368,706 | 107,371,614
- Impuestos $0| $36,501,606 | $ 36,502,515 | $ 36,503,443 | $ 36,504,392 | $ 36,505,360 | $ 36,506,349
= Utilidad después de Impuestos $0| $70,856,058 | $ 70,857,823 | $ 70,859,626 | $ 70,861,466 | $ 70,863,346 | $ 70,865,266
+ Ajuste por No Desembolsables $0 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
+ Otros Ingresos (No sujetos a impuesto) $ 15,000,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0
Prestamos $ 15,000,000
Recuperacion Capital de trabajo
Valor de Salvamento
- Otros Egresos no deducibles de
impuesto $ 17,155,999 $ 126,148 $ 128,822 $ 131,553 $ 134,342 $ 137,190 $ 140,098
Activos Fijos $ 9,386,999
Pago Crédito (Capital) $ 126,148 $ 128,822 $ 131,553 $ 134,342 $ 137,190 $ 140,098
Gastos PREOPERATIVOS $ 7,769,000
Capital de Trabajo $0

FLUJO DE CAJA

| -$2,155,999 |$ 70,883,021 |$ 70,882,112 | $ 70,881,183 | $ 70,880,235 | $ 70,879,267 | $ 70,878,278

VENTAS PROYECTADAS (Unidades)

Altas 45,825 45,825 45,825
Medias 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915 22,915
Bajas 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Consolidado 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913 23,913
FLUJO DE CAJA Inversion
$ $ $ $ $ $
+ Ingresos por venta 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667
- Costos variables $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867 | $ 65,381,867
- Costos fijos $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025 | $ 13,016,025
Costos fijos de Produccion $ 10,434,025 | $ 10,434,025 | $ 10,434,025 | $ 10,434,025 | $ 10,434,025 | $ 10,434,025
Costos fijos de Administracion $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $2,382,000| $ 2,382,000
Costos fijos de comercializacion y ventas $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000 $ 200,000
- No Desembolsables $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
- Intereses Crédito $ 301,079 $ 298,046 $ 294,949 $ 291,786 $ 288,556 $ 285,257
$ $ $ $ $ $
= Utilidad Antes de Impuestos 107,374,585 | 107,377,618 | 107,380,715| 107,383,878 | 107,387,108 | 107,390,407
- Impuestos $ 36,507,359 | $ 36,508,390 | $ 36,509,443 | $ 36,510,519 | $ 36,511,617 | $ 36,512,738
= Utilidad después de Impuestos $ 70,867,226 | $ 70,869,228 | $ 70,871,272 | $ 70,873,359 | $ 70,875,491 | $ 70,877,668
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+ Ajuste por No Desembolsables $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111 $ 153,111
+ Otros Ingresos (No sujetos a impuesto) $0 $0 $0 $0 $0| $ 15,318,669
Prestamos
Recuperacion Capital de trabajo $0
Valor de Salvamento $ 15,318,669
- Otros Egresos no deducibles de
impuesto $ 143,068 $ 146,101 $ 149,199 $ 152,362 $ 155,592 $ 158,890
Activos Fijos
Pago Crédito (Capital) $ 143,068 $ 146,101 $ 149,199 $ 152,362 $ 155,592 $ 158,890
Gastos PREOPERATIVOS
Capital de Trabajo

FLUJO DE CAJA | 70,877,268 | $ 70,876,237 | $ 70,875,184 | $ 70,874,108 | $ 70,873,010 | $ 86,190,558

Tasa Interna de Retorno 2.21%
Valor Presente Neto 749,589,043

Tasa Interna de Retorno 3287.71%
Fuente: Elaboracion propia

7.8  Estados Financieros Proyectados

Proyecto: MANGER SAIN S.A.S
Fecha: HHHHHHHH
Responsabile: Marcela Valencia Rendon

ESTADO DE RESULTADOS -CIFRAS MENSUALES

CUENTAS Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
Ingresos por concepto de Ventas 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667 | 186,226,667
+
_ | Costo Variables 65,280,731 | 65,280,731 | 65,280,731 | 65,280,731 | 65,280,731 | 65,280,731
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Costos Fijos Produccién 10,434,025 | 10,434,025 | 10,434,025 | 10,434,025 | 10,434,025 | 10,434,025
Gastos Depreciacion 153,111 153,111 153,111 153,111 153,111 153,111
Utilidad Bruta en Ventas 110,358,800 | 110,358,800 | 110,358,800 | 110,358,800 | 110,358,800 | 110,358,800
Costos fijos de Administracion 2,382,000 | 2,382,000 | 2,382,000 | 2,382,000 | 2,382,000 | 2,382,000
Costos Fijos de Ventas y Distribucién 200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 200,000
Amortizacién de diferidos 0 0 0 0 0 0
Utilidad Operativa 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800
Otros Ingresos 0 0 0 0 0 0
Otros egresos 0 0 0 0 0 0
Costos de Financiacion 0 0 0 0 0 0
Utilidad Antes de Impuestos 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800 | 107,776,800
Impuestos 36,644,112 | 36,644,112 | 36,644,112 | 36,644,112 | 36,644,112 | 36,644,112
UTILIDAD NETA 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688
Utilidades Repartidas (Dividendos) 0 0 0 0 0 0
Utilidades no Repartidas 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688 | 71,132,688
Utilidades no Repartidas Acumuladas | 71,132,688 | 142,265,376 | 213,398,064 | 284,530,752 | 355,663,440 | 426,796,128

Fuente: Elaboracion propia
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8.

8.1 Costo del Capital (Tasa de Descuento)

8.1.1 Valor Presente Neto

EVALUACION DEL PROYECTO

Valor Presente Neto 744 516,678

Fuente: Elaboracion propia

8.1.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tasa Interna de Retorno 2.21%

Fuente: Elaboracion propia

8.1.3 lIndices financieros

Intereses (efectivo Mensual): 2.12%

Plazo (meses): 60

Fuente: Elaboracion propia

8.2  Punto de Equilibrio

Costo Variable promedio =

35.05%

Punto de Equilibrio (%) =

10.76%

Margen de contribucion ($) =| $ 120,945,935.808

Punto de Equilibrio ($) =

$ 20,041,441.93

Margen de contribucion (%) =

64.95%

113




9. FUENTES DE INFORMACION

Alcaldia de Medellin. (2013). Documento de rendicion de cuentas a la ciudadania para la
Comuna 14 El Poblado. Medellin todos por la vida . Medellin- Colombia: Edicion NO.1 .

Blasco Peris, A. (28 de Mayo de 2009). FAST-FOOD, SLOW-FOOD, FAST-GOOD. Revista
Gestion de Restaurantes.

Camara de Comercio de Medellin para Antioquia. (Julio de 2010). Guia de tramites legales para
la constitucion y funcionamiento de empresas en Medellin. Medellin, Colombia .

CONFECAMARAS, Red de Camaras de Comercio. (Consulta de la razon social del nombre).
RUES Registro Unico Empresarial y Social Cdmara de Comercio.

CONINSA RAMON H, contruimos bienestar . (Informacion del proyecto Mall Comercial Vegas
10 ). Proyectos de Arrendamientos en Antioquia. Medellin .

DANE. (18 de junio de 2014). Bolentin de prensa: muestra trimestral de servicios. Bogota-
Colombia: Republica de Colombia.

Empresa PERMAN, Medellin-Colombia . (s.f.). Recuperado el 20 de Noviembre de 2014, de
http://panperman.com/el-sabor-de-la-tradicion/

Longenecker , J. (2012). Administracion de Pequefias Empresas: lanzamiento y crecimiento de
iniciativas de emprendimiento. México D.F , México : Cengage Learning Editores.

Ministerio de Educacion Republica de Colombia . (2008). Sector en proyeccion. Elaborado por
la Revista Dinero .

Periodico Portafolio . (01 de Octubre de 2013). Las 10 cadenas de comida rapida mas grandes
del mundo.

Periddico Portafolio. (06 de Diciembre de 2010). Taco Bell abre sus restaurantes en el pais .
Periodico Portafolio, seccion economia .

Periodico Portafolio. (05 de Marzo de 2013). SubWay acelera la expansion en el pais . Peridodico
Portafolio, Seccion Negocios .

Periodico Portafolio. (04 de Enero de 2015). Asi empieza la economia el 2015. Periddico
Portafolio, seccidon econdomica.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS BARY S.A . (s.f.). Recuperado el 20 de Noviembre de 2014,

de http://www.bary.com.co/

114



Revista Dinero. (05 de Febrero de 2014). Los Reyes de la Pizza . Revista Dinero, seccion
tendencias.

Revista La Barra . (s.f.). Las zonas mas apetecidas para abrir restaurantes . Revista La Barra .

Revista Semana. (09 de Septiembre de 2012). El mercado de comidas répidas: un negocio
sabroso. Revista Semana. Seccion Econdmica .

Roa Martinez, J., & Saavedra Ramirez, S. (Enero de 2011). Turbulencia empresarial en
Colombia: sector restaurantes comidas rapidas: Kokoriko, Frisby y La Brasa Roja.
Documento de Investigacion. Bogota, Colombia: Universidad del Rosario. Facultad de
Administracion.

Rueda Bretton, F., & Morales Martinez, G. (2009). Plan de negocios para la creacion de una
empresa de servicio movil de comida Fast Good en la ciudad de Bogota. Trabajo de
Grado . Pontificia Universidad Bolivariana. Facultad de Ingenieria .

Superintendencia de Sociedades. (2014. Mayo ). Comportamiento de las 1000 empresas mas
grandes del sector real. Comportamiento de la Economia 2012 -2013. Superintendencia

de Sociedades. Bogota : Grupo de Estudios Econdmicos y Financieros .

115



ANEXOS

Anexo .A. Cotizacion - HOMECENTER

Impresion de cotizacion Pégina 1 de 2

HOMECENTER Sodimac Colombia S.A

WL A COIONG NIT MUZ‘?I‘EOG-Z

COTIZACION DE MERCANCIA

0O NOQ VALIDO PARA ENTREGA WMERCANTIA
. AVDA LOE
... AVDA LOS MOUST <
ALMACEN: junie [Ra£6 DIRECCION; ‘,;r__u.» RIALES NO 14 TELEFOND. 0:800011515
MNUMERD: 40-215807 cyoan: MEDELLIN FECHA 014
' MeGEH Zain SAS igiciisay CRA SOC MO 6 SLM &4
" 3 {SAS CRA S0C UM
CLIENTE: HIAS CUEHTE: N N
TELEFONQ: 2558643 - 3105475561 EAK:
CEDULANIT 1077143075 E AL Viwstpiiivoled con
ASESCR: BIMNARD FLOREZ CONTACTO
DBSERVACIONES:
PRODUCTOS DE LA COTZASION
-~ N Prezia Drta Total
< ! .
odigu Pioducto Pracio Lant Torat Tolsl Helo
. 5 P GAE 3 OUEMAD CING LAT .
227008 ASADOR GAS 3 GUEMAD [t PARG.O COCINA LA 1435900 1 1459900 o *avesn
2B55EE EBALANZA Skg ELECTROHWCA CON BOWL 35 9300 ) 9 900
257848 TAMPANA PENINSULR 95 CM 529 900 1 525 900
147015 CUSILLO CARNE 25om PROFESIDNAL MASTER 900 4 15 400
140569 ESPATULA MNYLON MANGO CLEAR HOME COLLEC 5 900 3 .70
232952 HMORNG A GAS 600N NEGRO GN A7 H0 1
FIE304  MORNO WCRDONDAS 7 4 PIES CON DORAGOR 285 900 1
YOTIHI UCUADORA BLANDENATOR 350 WATTS 4% 900 2 2599 20O
THHZ MULTIESTANTE FLASTICO § MIVEL BLANTO 2900 6 £ 80C
214385 FLANCHA DOBLE FUNDIDA 38X 24cm 64 Y0 2 29.300
TELAME FLATO PARDO 26 Scm GUSCRATTO BLAKCO TEA0D 24 Af7 Bug
53458 FROCESADOR ALINENTOS Jkas Zvel EEDLE ¥5 500 z 159 800
4533 RECPIENTE PLASTICO RECT & 54 LOCK & L OCK 52 00 & 239 400
162674 REFRACTARIA 2 Z N RECTANGULAR SITAPA MARINEX 22 900 g B2 200
T30 B CHGELMDOR VERTICAL 183 LTS BLANCO F18 908 1 LLEE
219685 =i EVERA NO FROST 420rs BISP DE AL, TiTARID EREE ) 1 1 155 500
1887 TABLA DE PICAR POUPROPILENG 50y 38cm £9 900 3 259 700
Subtotal Producios 57 L] ] o 5910100
SERVICIO DE TRANSPORTE
e a . FErecn o Tota!
Chge Praducte Frecio aal Toisl Tola: H’in!,
RITF TARIFA TRANSPORTE Z0%A 1 21 400 ’ 2% 400 5 I A%0
Subrolal 1 40 v
Transpornles 2 g N £140
TOTALES DE LA COTIZACION
Subtotal B2 B 331 %00 7 £S210
Els Fusmie o
Rte ICA a
TOTAL S 931,500
Dutatie cle A » Cotlzgunly
Dascripcidn Valer IVA
A 16 9EY 1T

Delalie ge Rie Fy

o eriste detalin de Rie Fusnts

““El precio de exte products podrd estm sujolo 8 una oromecian ¥ por ende, ¥O podemas congelar su valer y garanticar su
disponbildad, Pars conccer Mayor Informacion acerca de 1a wigenca de ja prontecidn y unidades disponibles ukgue log
cangies de atencior 30 cliente (ver parte inferiar .

2n el momento del pago, s« ecturlizerbn los precias can bese e los descuentos vigentes y el medw de pago utibzade

s O no sor cun pires p
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Anexo .B. Cotizacion — EASY

-
Borrador de la Cotlzacidn N® 722089
B S ————
| N Cotizacicn 722089 Focha de Colzackbn 1211112014
| Eslago 08 En Trabajo Averdido Por Lins Marix Metaute Ramines
i Thenda EASY 4 SUR Vilido hasta 181172014
! Cotizacionss Cruzadas Proyecto PRIMER FROYECTO
!ﬂbumduui
:mwm - S . s—_— - - - _— W— - i P - -
| Codula 1017141078 Nambre MAGER ZAIN SAS
| Direccitn CRRA S0C #6 SUR - 60 Barria GUAYABRAL
[ Totong 2558643 Tesétons Cebular
-~ Direczign ge Senic (Despacho o Instakacanes)—— . - ey
| Tettdono 2560643 Departamarnta ANTIOQUIA {
| Direccitn CRRA BOC #E SUR - 60 Chatad MEDELLIN i
| In@cRocnes Baario GUAYABAL - GUAYABAL |
[ e e s T s
| R f i ) Precio || Total
| Codiee  {Two| Descrigckéa || con IVA || con IvA
2888800077327 SV | SV TRANSPORTE 20000 P0.000
(B24) | ZFOMA 1
, , MEDELLIN
TT02463810181 PS  REFRACTARIA D. NO 1 B 125000 103200
(1081366) FIFCTANGULAR 18 | Programsdo
L
) AVIVA
4TIE2I26028  PS ASADDRAGASZ O . . NO . 00T4 1 14B6.500 1469500
{1067358) QUEMADORES Programada
CHAR-BROIL ' !
TEG1108385551 PS  HORNOMONDAS D NO 0018 | 1 259600 255500
(1073463) L | Frogramada
GRILL INOX ESPEJD |
120V |
ZBE8E000S8G3T  PS  MESAREDONDA D o MO 24 | 1 119600 118600
(2362315) METAL | Programado
i 1000 PLATA )
ZBARR0ODSEEYT PSS  MESA REDONDA D. WD 24 20 119600 2 398,000
(2282315) METAL Programado
1B0CH PLATA Eo _
78B88B00058537 PS  MESA REDONDA o MO 24 | £ 110800 599.500
(Z26BZ315) METAL Programado
100CM PLATA i 1 ) )
TT0Z4841B8575 PS  PLAPANDO 244CM D . nNO 0527 24 6000 165600
{2275011) CUADR OTONG Programado . A
7705152072938 PS BASURERD 100LT D | NO 0.001 2 BABO0  199.800
(2271328) RESIDUDS 3TAPAS | Programado
TI0Z073633958. PS M GAJA PLASTICA D L NO 0.001 & 25500 155400
(2259500 15LT SUECA Programado
_ - TRANSPARENTE
7702860113434 PS5 RECIPIENTE D ' NO 0,154 & 700 47.400
{1080418) TOSCANA Programada i
2.5 LT CON VALVULA
7702073660053 PS  TABLA PARAPICAR | D. i NG 01 3 37se0 113700
12217224) 20X39CM GC Programado
B01Z8BBS5043 PS5  ESPATULA DE o. : | NO one | 3 8500 28700
(1082013) REFOSTERIA PRESS ' Programads

http://g900603sv055/centroproyectos/modulos/nueva_cotizacion/print]2.php?id_os=7220... 12/11/2014
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Continuacion Anexo .B. Cotizacion — EASY

B GG L W

TSTEIBG0SS8B8  PS | CAMPANA D. NO 0.007 1 700000 799.000
(1037742) EXTRACTORA Programado :
INOX 60 VT GE o » )
TBO1112082930 PS  CUCHILLO CARNEE D. ' ) 0.001 4 30000 | 123600
(2203145) FREMIUM TRAMO  Programado
 RE24478 » » » _ i
SOBTS5S532B47  PS PROCESADORBTZ D, NO a5 2 49500 185.800
[2258639) BLANCO BAD Programado
FP1336 N _
TT02528620816° PS  LICUADORA 10VWW | D. NO 3833 2 159800 310.800
(2267182) PRO Programado
PERFECT NEGRA
IMUSA
7704353045888 PS  HORNO ARF 60 GAS D . NO 45 1 472000 472.000
(1062896) GRT Programado
NE GN ) "
7704353036916 PE PENEVERAZPNF | D 121172014 NO 0.001 1 1.178.000 | 1,179.000
(2278413) 420LT C/DISP HACEE  Programada
TITAN }
Sub-Total B.772.200
Descuentos
Valor IVA 1.208.950
Total Fletes 20.000

Valor Retencidn Rents

Valor Retencidn IVA

Valor Retencian ICA

TOTAL B.772.200

El Valor de fletes cotizados esta sujeto a cambios de tarifas o cambio de cantidades en Ia compra
DETALLE DE IVA INCLUIDO EN LA COTIZACION
Descripcitn IVA )  Base IVA ~ ValorIVA
16 % 7.562.241 - 1.209.959

Esta cotizacién es vigente en el almacén que se expide por 3 dias a partir de la fecha de generacidn;
vencido este tiempo los precios seran los vigentes al dia de la compra. Si dentro de esta oferta se ecuentran
productos como cemento, hierro y derivados, alambre y tuberia de cobre y sus accesorios, la vigencia de
estos precios solo sera solo por el dia de expedicién de la cotizacidn.

Favor girar cheque a nombre de CENCOSUD COLOMBIA S.A Nit: 900.155.107-1

SERWVICIO AL CLIENTE
51 ushed tiene alg o , queja o reck puede comunicarnse
al hlefono T425899 o a la direccitn de internet wwia 2asy. COm.co
c por dics de pago en ol Centro de Servicios

PASOS A TENER EN CUENTA EN SU PROYECTO DE INSTALACION
1. Se genera una visita de verficacion de medidas cuyo valor es devuelio y utikzable solo para el pago del proyecio de instalacitn.
2, Usted tendra hasta 15 unsmam:uﬂmmwu proyecio de instalacion.

3. Easy, no dewcluc ductos que sean hechos sobre medioa, tales como Muebles, Tinas, i
ommommmmmummm&wam

4. La programacidn de la vista y de la instalacon se real via teleSinica 48 horas ha después de ) ol pago de ka visita.
5. Los disefios y presupuesios fisicos que se genenen en la visita lizada, se rdn en Banda usted decd: P
&l proyecic de instatacibn.

8. Los acicionales que se pf en en ka obra ge: Bempo y coslo dif e, sa deberdn progr en la benda y

cancelanos en las cajas de EASY antes de ejecular e trabajo.
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Anexo .C. Cotizacion - SUPERMAQ

Cotizacion SuperMaq: 125158 — S —

Maq
Jueves, 13 de noviembre de 2014 S M aq A%

Estimado(s) YULIET JIEMENEZ RINCON I
Teléfonos: +569 31054785
Email: yuliet-ji@hotmail.com
Atendido por: SERGINO MIGLIANO

A continuacién enviamos cotizacion de los productos que usted ha solicitado en nuestra

pagina web www.supermag.co.

Cantidad Foto Producto (haga click para detalles) V. Unitario Total Neto

1 Meson de Trabajo Mural de 1.90 Mt $ 195.000 $ 195.000

1 g%r;%e(}ador 200 Litros Tapa Solida $159.000  $ 159.000

1 i Jipendedora de Jugos 4 VA0S 440,000 $ 480.000

1 g?:)étadora con Engranajes TORREY R- $1.125.000 $ 1.125.000

1 Sllas Plasticas $22.500  §22.500

1 | Mesa de Aluminio 60x60 §26.900  $26.900
o

1 Zq”' Licuadora 8 Litros METVISA $289.000 $289.000

1 . Basureros Plasticos 25 Litros $ 7.900 $ 7.900

1 T Balanzas 15 Kilos SM 300P $ 839.000 §$ 839.000
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Churrasquera con 2  Quemadores

1 Certificada $289.000 $289.000
Sald Bar Auto Servicio 10 Depositos $

! , Acx|x|ero 2.130.000 $2.130.000

_ Punto de Ventas Todo Incluido No $
: a Fiscal 1.059.000 > 1:039-000
1 Hornoh Turbo Convector Eléctrico 4 $439.000  $439.000

¢ Bandejas 6A

1 Espatula Curva 12 Cm Big Chef $3.990 $3.990
Total Neto $ 7.065.290
IVA $ 1.342.405
Total Final $8.407.695

Formas de Pago:

e 3 cheques (40% de pie al dia o efectivo, Previa evaluacion comercial)
o Tarjeta de Crédito Bancaria hasta en 24 Cuotas.

Contado con Transferencia Bancaria o Efectivo - 8% Descuento (Excepto Ofertas)

Enviamos a toda Colombia a través de Turbos Cargo, Transportes Memphis o Lit Cargo,

costo por parte del comprador o enviamos por

pagar.

Sergio Migliano
Equipo Ventas SuperMaq
Magquinas para el Comercio Gastronomico

Fono: (02)  Email: ventas2@supermaq.co ~ Web: www.supermag.co
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Anexo .D. Cotizacion —- EMPAQUE

euro Operacdn

SUFEMMERCADO
Ahorro Efectivo

Medellin Enero 13 de 2015
Seflora:

Irma Yuliet Jimenez
ASUNTO: cotizacidn
Saludo cordial

A continuacion envio colizacion solicitada

Cant.
Referencia | Desc. item pedida | Precio unit. |Valor neto
PAN SUPERSANDUCHE PERMAN
44030 *2 180z 1| $31,13000] $1130.00
HILETE PECHUGA EUROMAX *
47821 | BUNIDADES 1]516,500.00 | $ 1650000
JAMION ESTANDAR EUROMAX
46603 | *a50 GR 1| $687000| $6870.00
JAMION DE PAVO DELIPAVD
51610 *240 UNIDADES 1|5 6570000 | $ 6570000
MORTADELA LORENZANO
42015 | *450GR 1| $451000 $4510.00
ATUN ENSALAD/PRIM EN AGUA
31125 | ALAMAR*170GR 1| $2,740.00 $2,740.00
LECHUGA BATAVIA UND *500
82024 | GR 1| $156000| $1560.00
2080 | TOMATE CHONTO *500 GR 1| $31,14000| $1,140.00
$2021 | CEBOLLA BLANCA *S00 GR 1| $1.28000] $1.280.00
82060 | PEPINO COHOMERD *S00 GR 1] $1.33000 $1,320.00
JALAPENOS EN RODAJA FCO
48888 | EUROMAX*240GR 1| $426000| $4260.00
QUESO MOZARELLA TAJ 1000
42763 |GRSQ 1]513,140.00 | $13,140.00
QUESD SABANA ALPINA 25 TAY
32983 | *415GR 1]512,47000| §1247000
QUESO DOBLE CREMA 15 TAJAD
5264 | *250GR ALPINA 1| $560000| $5600.00
SALSA ROSADA BOLSA
25820 | ADEREZOS *1000GR 1] $502000| $5020.00
PULPA DE MORA EUROMAX
63497 | *230GR 1] $196000| $1960.00
82123 | MARACUYA*S00 GR 1| $190000| $1900.00
82101 | FRESAS BANDEIA * 500 GR 1| $240000| 5240000
82114 | MANDARINA ONECA * 500 GR 1| $3.200.00 $3400.00
2067 | SAL REHSAL *1000GR 1 $ 860.00 $ 860.00
FIMIENTA MOUDA *60GR EL
6060 | REY 1| $168000| $165.00
SERVILLETA DOBLADA EN &
51000 | EUROMAX *200UND 1] $2,72000| $2720.00
SERVILLETA CAFETERIA
50995 | EUROMAX *100UND 1| $1.360.00 $1,360.00
MOSTAZA BOLSA ADEREZOS
19554 | *1000GR 1| $428000| $4280.00
$182,920.00
Forma de pago: contado.
Cordislmente
William Dario pestana
Supenisor Domidilios
Euro Supermercados

3127814880



