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INTRODUCCION

Maridges Regionales es un proyecto que pretende en e marco de entrega de
alimentos nocturnos ofrecer a sus clientes una propuesta de producto y servicio que
construya una experiencia gastrondémica Unica, que genere sensaciones nuevas para los que
hasta ahora conocen los productos que agui se ofrecen y ademas permita recordar a los

MiSMOS Sus experiencias gastrondmicas anteriores o de origen.

Para lo anterior se realiza un estudio de empresa a un sector especifico, mas
precisamente a casas de eventos en diferentes sectores de la ciudad de Bogota para validar
gue tan viable puede ser la propuesta de negocio teniendo gran aceptacion dentro de las
empresas encuestadas.

De acuerdo con dicho estudio se rediza un gercicio de rescate de la cultura material
colombiana, expresada en su gastronomia, por medio de la investigacion de sus licores
regionales y su comida tipica regional, para luego redizar una propuesta técnica de
maridaje, entendiendo esta como la combinacion armonica entre una comida y una bebida,
que permita al cliente conocer més acerca de la gastronomia colombiana y acercarse alas
précticas tradicionales y ancestrales de los pueblos de las diferentes regiones de Colombia

expresada en sus licores y bocados.



CAPITULO 1 PENTAGONO DE PERFILACION DE CLIENTES

1. ldentificacion delaidea de negocio

1.1. Descripcion del negocio

La propuesta de maridaje que aqui se redliza en su mayoria se denomina maridaje por
contraste, es decir por notas del paladar disimiles u opuestas que estan presentes en los
productos que se ofrecen o en las materias primas que se emplean para elaborarlos, 1o cua
permite realizar a comensal una degustacion de los productos sin sentir hastio o
sensaciones de sabor en la boca muy redundantes. Ofrecemos por g emplo en sus maridajes

contrastes de notas dul ce/salado, acaramel ado/especiado, amaderado/salado entre otros.

La construccion y denominacién de los maridajes se redliza a partir del origen que
tienen los productos que se ofrecen, de esta manera las regiones mismas nos arrojan
opciones de mezclas o combinaciones entre las comidas y licores que se elaboran
permitiendo la consolidacién de maridajes regionales entre un licor y una comida tipica con

el nombre de laregion en cuestion.

Todo lo anterior 1o conjuga en un producto llamado Maridge regional, concepto
central del proyecto, que se materializa en un ensamble conformado por una botella de licor
regional colombiano (Aguardiente o Ron Afigjo) y un acompafiamiento de comida tipica
regional colombiana, catalogado en la categoria de entrada, acompafiamiento o bocado,

debido alas cantidades ofrecidas para maridar €l licor.
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1.2. Problemaadesarrollar

De acuerdo con € diagndstico realizado a 15 casas de eventos en donde se indaga
acerca de la manera en que €los brindan € servicio de alimentacion, en la mayor parte de
los casos indican que ellos mismos preparan la comida de los eventos aunque muchas veces
deben recurrir a empresas externas para poder dar abasto con los pedidos compl etos.
Maridajes regionaes quiere introducirse en el mercado de eventos, donde de acuerdo con la
propuesta se ofrezcan licores nacionales con acompafiamientos regionales para que €
cliente gue consuma, conozca mas de nuestras regiones y su variedad que puede obtener a

consumir € licor con un bocadillo que puede ser una arepa, empanada o chorizo.

1.3. Oportunidad del negocio

En la Ultima década la of erta gastronémica en Bogota ha sufrido una transformacion
significativa en cuanto a su especializacion, diversificacién y competitividad se refiere. La
capital, un mercado complejo lleno de propuestas innovadoras y cada vez mas completas
gue satisfacen necesidades de clientes con mayor conocimiento y por ende mas capacidad
para exigir sobre la calidad de los productos y servicios que adquiere. Se han fijado
entonces los esfuerzos de los diferentes ofertantes de comida y licores no solo en ofrecer
una gama més sofisticada de posibilidades para € cliente, sino que también en las

experiencias gque tienen |os clientes con respecto alas compafias y las marcas.
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1.4. Clasedeproducto que generalaidea de negocio

La clase de producto que genera esta idea de negocio €s un servicio ya gue se
ofrecen bebidas y alimentos para satisfacer |a necesidad de los clientes que |o adquieren, en

este caso va dirigido alas Casas de Eventos que estén ubicadas en la ciudad de Bogota .

1.5. Sector econémico al que pertenece

La actividad econémica a la que pertenece nuestro negocio es € sector terciario
pues es un negocio que ofrece un producto que es un licor regional acompafiado de una
comida tipica ya sea una arepa, un chorizo, una picada en una proporcién no tan grande que
sea asequible a cliente sin que tenga que pensar solo en € licor, sSiho que tenga una

aternativa diferente dentro de los diferentes eventos que se prestan en | as casas de eventos.

1.6. Antecedentesy algo de historia

En la antigua Roma existieron los thermopoliums algo asi como un snack-bar asi
como las tabernas para publico en General, donde servian un menu basico con vino paralos
huéspedes. En este pais se adoraba a varios dioses, entre |os que se encontraban Gasteria
(que significa gastronomia) Oinos, Dios del vino. A los hongos los llamaban “carne de los
dioses”. Era toda una ceremonia cuando se tenia algun invitado a comer, pues se
desnudaban y comian con una bata blanca, supuestamente para que les cupiera mas. Al
regreso victorioso de julio cesar desde oriente, por primera vez, se dio a comer a 260000
mil personas en varias jornadas en las cuales se sirvieron 22000 mil mesas. Como vemos

desde la antigliedad han existido un sin nimero de establecimientos que ofrecian alimentos
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y bebidas para los vigeros, pero si queremos hablar de los antecedentes del restaurante
propiamente dicho, tenemos que mencionar € primer restaurante del mundo: €l champu d’
Oiseau un cuyo duefio era e francés Monsieeur Boulanger. En 1785, Monsieeur Boulanger
Carpentier abrié €l primer establecimiento restaurantero en la cale de Poulies en Paris,
donde solo se admitia a gente que fuese a comer. En tal institucién servian en mesas de
marmol, aves muy condimentadas, huevos y consomés. Boulanger hizo pintar en la puerta:
“Venid ad me ommis qui stomacho laboratis, ego restaurabo vos”, que significa Venid a mi
los que sufris del estdmago, que yo os restauraré. A partir de 1800 comenzd a ser popular €l
comer fuera de casa, por comodidad y porque estaba la moda establecida por el hotelero
César Ritz. Tuvo éxito gracias a la observacion de los detalles, halagos y gusto por
satisfacer a sus clientes; dgjandolos su gran escuela de ofrecer y fomentar siempre una

especializacion del servicio.

En la Ultima década la of erta gastrondmica en Bogota ha sufrido una transformacion
significativa en cuanto a su especializacion, diversificacién y competitividad se refiere. La
capital, un mercado complejo lleno de propuestas innovadoras y cada vez mas completas
gue satisfacen necesidades de clientes con mayor conocimiento y por ende mas capacidad
para exigir sobre la calidad de los productos y servicios que adquiere. Se han fijado
entonces los esfuerzos de los diferentes ofertantes de comida y licores no solo en ofrecer
una gama més sofisticada de posibilidades para € cliente, sino que también en las

experiencias gque tienen |os clientes con respecto alas compafias y las marcas.
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1.7. Objetivo general

Promover el consumo de maridges regionales, por medio de casas de eventos

resaltando € valor gastrondmico gue posee nuestra comida y licores colombianos.

1.7.1. Objetivos especificos

. Ofrecer lamejor atencion a nuestros clientes de forma atenta y confiable.

. Crear programas de oferta donde podamos involucrar a nuestros clientes
cautivos.

. Presentar informacion: ofrecer y sugerir los diferentes maridajes que se

encuentran en nuestro catalogo de productos, teniendo en cuenta los gustos que
tiene e clientey lo que desea.
. Identificar y estandarizar los procesos necesarios para la produccion y

comercializacion eficaz y eficiente de los productos



2. Pentagono de perfilacion de clientes
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Gréafico No.1 Pentagono de perfilacion de clientes

Fuente: Elaboracién propia (2018)
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1.1. HipGtesis

Se cree que a quienes va dirigido € producto necesita algo para dar al comienzo de
la reunion, recibir a los invitados con algo regional, que conozcan la combinacién de
comidatipicay licor regional que en ocasiones no saben si existe y brindar una alternativa
diferente a casas de eventos que se encuentran ubicadas en diferentes puntos de la ciudad

de Bogota

1.1.1. Stake holder

Segmento a que esta dirigido € proyecto es a eventos como Matrimonios, 15 afios,

grados, fiestas defin de afio que realicen las empresas.

1.1.2. Identificacién de la necesidad

Creemos que la necesidad identificar la oportunidad de abordar a las casas de
eventos quienes requieren de un servicio como el que pretendemos brindar, a no dar abasto
en muchas ocasiones con |os pedidos de alimentacion e innovar con una entrada como la de
Maridajes Regionales y a mismo tiempo se busca rescatar la cultura regional colombiana
expresada en su gastronomia por medio de la investigacion de licores y comida tipica de

cadaregién y asi llegar ala presente propuesta.
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1.1.3. Identificacion de beneficios y expectativas

Creemos que los beneficios que podemos brindar con nuestro producto sera en
buscar que los clientes tengan una alternativa diferente a momento de consumir €l trago
gue lo puede acompafiar con algo mas que identifique sabores nuevos con una comida
ligera pero que @ momento de combinarla con € aguardiente sienta que |o puede trasportar
a un lugar de Colombia y también que no solo al momento de pedir un licor y luego en
pensar en que comer este le proporcionara un producto Unico en la cartaque le daal cliente

de escoger los dos productos a mismo tiempo.

1.1.4. Identificacién de soluciones actuales

Creemos que las soluciones actuales que hoy en dia existen muchas oportunidades
de mercado puesto que se busca una forma facil y asequible a los diferentes productos de
acuerdo a la necesidad. Como negocio se busca estar ala vanguardia y ser reconocidos por
el buen servicio, efectividad, confiabilidad y que € producto que este consumiendo sea lo

gue € cliente y sus comensal es esperan.

1.1.5. Andlisisde inconformidades, frustracionesy limitaciones

Creemos que la gente se encuentrainconforme a no encuentrar llamativa laideade
negocio, que e precio gque se coloque en e portafolio les parezca muy costoso o que los
productos se encuentre agotados, que e producto que adquieran lo falsifiquen o hagan una

imitacion y otra que podemos observar a los clientes les gusta las teméticas y les gustaria
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gue se representara la regiéon de cada producto en cada reunion y que a momento de

adquirir el producto no encuentren esta alternativa.

1.1.6. Mercado

Creemos que el segmento de mercado sera la poblacion residentes y visitantes en la
ciudad de Bogotd, que frecuenten las casas de eventos ubicadas dentro de la ciudad que
sean participes de eventos sociales como matrimonios, 15 afios, grados, fiestas de fin de
anos y eventos empresariales; no se busca abordar un sector especifico dentro de la ciudad
puesto que la propuesta busca integrarse en lo absoluto, por 1o cua debemos generar un
gran impacto para reconocimiento y asi mismo una buena cantidad de contratos.

La localizacion de la planta de produccion de los ensamblgjes que ofrece, asi como sus
oficinas administrativas se encontraran tentativamente en € barrio Modelia, por su
centralidad en cuanto alos movimientos que se deben hacer para entregar los pedidos en las

diferentes zonas de la ciudad.
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CAPITILO 2INVESTIGACION DE MERCADOS

2.LA ENTREVISTA

2.1. Proceso de recoleccién delainformacién

Se realiza la recoleccion de datos aplicando 15 encuestas con 10 preguntas de las
cuales las preguntas nimero 3,4,5,6,7,9 y 10 son pregunta cerradas de opcion mlltiple y las
preguntas nimero 1,2, 7 y 8 son preguntas cerradas con respuesta de Sl o NO.

Las encuestas se redlizan via telefonica utilizando el formato, se buscan a las empresas via
WEB, al principio las personas son un poco reacias en cuanto a las encuestas siempre
pregunta para que se va hacer, porque se redliza y con qué fin, se les da una breve
explicacion para qué es laencuestay se les explica que es pararealizar un trabajo de opcién
de grado de creacion de empresa y segundo se describe € producto a que esta dirigida la
encuesta. Al momento de realizar se encuentra actitud positiva hacia laidea de negocio y la

ven [lamativa paraimplementar dentro de sus eventos.

2.2. Hallazgos de la infor macion recolectada

e Se encuentra que en las casas de eventos en su mayoria preparan los alimentos que
van a brindar dentro de sus eventos, ademas que frecuentemente deben hacer uso de
proveedores externos para complementar sus pedidos.

e El consumo de licor nacional es frecuente lo cual da un plus a nuestra propuesta ya

gue lo que se busca en parte es fortalecer el mercado nacional.
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e La comida nacional ofrecida en los eventos es bgja en comparacién con las
respuestas obtenidas parala comidainternacional pues solo en ocasiones se presenta
el consumo de comida nacional.

e Laopcién de ofrecer comidas regionales en combinacion con licor naciona en sus
variedades tiene una gran aceptacion puesto que 10 de las empresas estén de
acuerdo en incluirlas dentro de sus eventos como entrada.

e La propuesta de Maridages Regionales se encuentra altamente atractiva puesto que
en 9 casas de eventos encuestadas nos dan gran aceptacion y en 4 de ellas
encuentran la propuesta como innovadora.

e Esunapropuestaviable.

FORMATO DE LA ENTREVISTA

FICHA TECNICA

FECHA: LUGAR:

ESTRATO: SEXO EDAD: OCUPACION:

Esta encuesta consta de 10 preguntas las cuales son de naturaleza cuantitativa y cuadlitativa
gue contiene preguntas de seleccion multiple divididas en A, B, C y D, ademés de abiertas;
con un tiempo estimado de respuesta de 5 minutos.

OBJETIVO: ofrecer a las casas de eventos la combinacion entre un licor nacional y un

acompainante en comida nacional llamado Maridajes regionales

Tabla No. 1 Ficha técnica la entrevista
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¢Preparan ustedes |os alimentos que van aentregar ala hora de prestar el servicio en
eventos?

a S

b. No_

¢Hacen uso de los recursos de un proveedor que les respalde con los servicios de
alimentacion cuando ustedes no dan abasto con la preparacion?

a S

b. No_

¢Con qué frecuencia teniendo en cuenta la cantidad de eventos por mes, piden €l
servicio de alimentacion a una empresa externa?

a. Algunas Veces
b. Frecuentemente
c. Siempre

d. Nunca

¢Coémo calificad consumo de licor naciona en sus eventos?

Bao
Ocasional
Frecuente
No consume

oo oTw

¢Queé tipo de comida se ofrece en sus eventos?

Nacional
Internacional
Ensaladas
Comidas rapidas

oo oo

¢Como es el consumo de comida tipica colombiana dentro de sus eventos?
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Bao

Ocasional
Frecuentemente
No consume

oo oo

¢Como le parece incluir en sus eventos una entrada que sea una combinacion entre
licor nacional (aguardiente o ron afigjo) y comida tipica regional (empanada, arepa
con chorizo, picada)

a. Deacuerdo

b. En desacuerdo

¢Recomendaria € producto de Maridajes Regionales a quienes contraten sus
eventos?

a S

b. No_

¢Como encuentra la propuesta del producto ofrecido?

Innovadora
Atractiva
Repetitiva
Nadallamativa

oo oo

¢Qué tan viable seria que se incluyeran |os servicios de Maridajes Regionales dentro
de sus eventos?

Muy viable
Viable

Poco viable
Nadaviable

oo oo



Resultados de la entrevista
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OPCION DE
respuesta | PREGUNTAS
1 2 3 5 6 7 8 9 10
a 2 5 2 4 2
b 9 6 8 9 10
(o 3 13 2 4 2 2
d 1 0 2 1 0 1
Si 14 14 10 10
No 1 1 5 5
TOTAL 15 15 15 16 15 15 15 15 15 15
Tabla No. 2 Resultados de la entrevista
2.3. Andlisisde lainformacion
NECESIDAD BENEFICIOS LIMITACIONES SOLUCIONES
FRUSTACIONES | ACTUALES
Cumplir con las | Propuestallamativa. | Algunas de las | Facilitar y hacer més
expectativas del empresas les parece | agil € trabgjo de las
producto. Dar a conocer la|ago repetitivo Y | casasdeeventos
comidatipica. puede que ya se esté
trabgjando en los
mismos por parte de
otraempresa.
Dar a conocer € |Les gusta la | Precios altos. Uso de medios de
producto combinacion comunicacion
Falta de publicidad Probar algo diferente | Que no les guste | Dar degustacion.
a licor que estd| combinar comida con
acostumbrado y |licor y que no les|Dar seguridad vy
conocer mas de|guste la comida | efectividad.
algunas regiones del | tipica.
pais.

Tabla No. 3 Anélisis de la informacién
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2.4. Resultados de la infor macion

Al terminar de redlizar € andlisis de las encuestas encontramos que es una idea
viable que no genera indiferencia a la idea de negocio s les gusta si les parece llamativa
para implementarla ya que € producto a consumir no se encuentra casi a no ser gque uno
vigie a la ciudad o se encuentre en licoreras reconocidas y en cuanto a la comida muchos
conocen los productos gque se ofrecen con € licor y que les parece muy rico.

Entonces para concluir a analizar las preguntas y su tabulacion se puede decir gque tiene

una buena aceptacién y tendria una buena acogiday que la propuestasi gusta.
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CAPITULO 3PRODUCTO MINIMO VIABLE

3.1. Descripcién detallada del producto o servicio

3.1.1 Maridaje antioquefio

Aguardiente antioqueio: Elaborado con alcoholes extra puros, esencias naturales

de anis, azUcar refinada de alta pureza, y un agua de la mejor calidad, tratada por

filtros de carbdn, todos estos insumos mezclados conjugan € sabor inigual able del

Aguardiente Antioguefio, e cua presenta notas dulces, picantes y alcohdlicas

ligeramente suaves, que lo hacen poseedor de un delicioso y placentero sabor

caracteristico.

e Arepapaisa: Esdeamaiz trillado, aguay sal agusto

e Chorizo: El chorizo antioquefio es como todos los demas, un embutido de carne
de cerdo picada y sazonada muy rica en calorias de grasa, a chorizo antioquefio,
region por region, se le colocan mas cominos 0 menos cominos, Mas 0 menos
cantidad de tocino, méas 0 menos cebolla junca, més pierna pulpa o menos pierna

pulpa, ademas de las porciones de g0, gjies, cilantro, orégano, sal y pimienta.

3.1.2. Maridaje narifiense

e Aguardiente Narifio: licor anisado, elaborado con alcoholes extra finos,
obtenido de fermentacion de mieles virgenes y destilacion controlada de ata
tecnologia.

e Ilapingachos. Béasicamente son tortillas asadas, hechas de papas o yucas
cocidas, aplastadas. Los llapingachos pueden ser servidos con chorizo, huevo

frito, carne asada, lechuga, cebollas, arroz y aguacate. En Ipiales, a sur de
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Colombia, se sirve con fritada (carne de cerdo frita) y se acomparia de lechugay

.

3.1.3. Maridajetolimense

e Aguardiente taparoja: € aguardiente tapa roja tradicional esta elaborado con
el acohol extrafino obtenido de fermentacion de mieles virgenes y destilacion
controlada de alta tecnologia, su sabor, suavemente ardiente, es resultado de una
balanceada formulacion y de los saborizantes empleados. Estos Gltimos son
extractos naturales, cuyas materas primas provienen de plantas cultivadas en €l
lggano oriente (como la badiana china). EI AGUARDIENTE TAPA ROJA
produce en la boca una sensacion dulce y amable, pero a pasarlo se percibe €
ardiente paladar anisado que lleva a desear tomarse otro trago.

e Empanadas de lechona: La empanada es € simbolo maximo de la comida
descomplicada para “picar”, engafiar al hambre entre comidas o disfrutar en
medio del trabajo, pero para nosotros es una forma de experimentacion
gastrondmica. Empanadas e antojo es un Producto tipico Colombiano,
elaborado a partir de nuestra auténtica lechona Tolimense y recubierta de una
fina capa de Harina de Maiz. Producto pensado especialmente para saciar
sutilmente los antojos de Lechona de nuestros clientes. Es €l producto ideal para
sus reuniones sociales, eventos familiares y empresariales. Garantizamos €l
auténtico sabor que nos caracteriza. Elaboracion artesanal con los mejores
ingredientes:

e Harina de Maiz, Agua Cadiente, Sal, Un plato de lechona, condimentos y

especias ideal para acompafiar con Aji casero, Guacamole y Limon.
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3.1.4. Maridaje boyacense

e Aguardiente boyacense: Aguardiente Lider tradiciona o Sin AzUcar
reconocido en 2013 con Oro en Monde Selection de Bélgica, un licor
anisado con 35 % de alcohol en volumen.

e Picada delonganiza: Papa Criolla, 2 tazas de papas criollas pequeias agua,
aceite vegeta, sal

e Cocinar las papas en agua con sal, hasta €l primer hervor. Colar y secar. En
un recipiente hondo calentar suficiente aceite y freir las papas hasta que
estén doradas. Retirar y condimentar con sal.

e Morcillay Longaniza

e 1 paguete de morcillas pequeias

e 1 paguete de longaniza

e Calentar laparrillao un sartén y llevar por 20 a 25 minutos dandoles vuelta
paraevitar que se quemen, hasta dorar

e Servir acompafiado de gji casero.

Por otro lado hay personas que no toman, no ha probado licor, no usan aplicaciones
para pedir comida adomicilio entonces esta clase de pregunta no son de mucho agrado o no
entienden la idea de negocio, al momento de tabularla y contar cada respuesta se halla que
laidea no es nada des- interesante para la gente y se encontro que es llamativay que si la
comprarian y también se encontro que si utilizan aplicaciones de celular para comprar y no

salir repuestas positivas al momento de decir y que al responder fue diferente larespuesta.
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3.1.5. Maridaj e boyacense segunda opcion.

Ron boyacense: Color: caoba oscura. Nariz: muy citrica, a cascara de naranja.
Nota de tabaco con toques de guayaba seca. Paladar: con buena astringencia,
notas de cedro y caja de puro. Final: algo dulce con notas de maracuyay tabaco.
Algo corto. Conclusion: sorprende que la industria de licores de Boyaca venga
mejorando y haciendo un ron cada vez més elegante.

Genovas boyacenses. en este caso, |0s intestinos gruesos se rellenan de carne
de cerdo molida y tocino molido, mezclados con sal, yerbabuena, pergil,
pimienta y cominos. Estos se anudan y forman bolas del tamafio de un limén,
pero no muy apretadas para evitar que revienten. Luego, se cocinan en agua-
leche a fuego medio, se degjan enfriar y se secan a sol. Para ahumarlas, suelen
colgarse sobre un fogén en un lugar fresco y a aire libre. La Génova boyacense

son algunas de las mas conocidas.

3.1.6. Maridajellanero/costeiio

Aguardiente llanero: caracterizado por € aroma a anis y una suavidad
exclusiva a paladar, que proporciona deleite unico, la fuerza del licor y la
delicadeza de nuestro proceso que conservan €l sabor del Ilano.

Arepa de huevo: La arepa de huevo (llamada coloquiamente arepa’e huevo) es
una arepa tipica de la Costa Atlantica Colombiana, la cua se compone de arepa
de maiz y huevo en €l interior. Su preparacion consiste en freir la masa

anticipadamente, luego se vierte un huevo crudo y se regresa a freir.
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3.3. FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA

MARIDAJE ANTIOQUENO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es la combinacion perfecta entre uno de los destilados mas
representativos de Antioguia con un acompaiamiento que a traves
de generaciones se ha destacado como uno de los elementos tipicos
de la gastronomia colombiana. Su combinacion armoénica se
complementa entre los sabores dulces anisados del aguardiente con
contrastes salados, picantes y especiados propios de la arepa y €
chorizo colombiano.

PREPARACION

Por ser productos semielaborados e proceso de elaboracion en muy
rapido. Tanto la arepa paisa como € chorizo antioquefio van asados.
Luego se hace la incorporacion a la bolsa de producto
semielaborados y salsas incorporacion de productos terminados,
desechables y verificacion totalidad de producto en la lista de
ensamble.

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

AGUARDIENTE ANTIOQUENO: Licor anisado, elaborado con
alcoholes extra puros, esencias naturales de anis, agua y azlcar
refinada.

Olor: notas dulces de cafia, notas anisadas, notas atas de alcohol.
Sabor: anisados dulces y picantes, sensaciones técnicas de
cosquilleo alto y nota de alcohol ato.

AREPA ANTIOQUENA DE MAIZ: Las arepas deben presentar su
consistencia y textura propia del producto, debe estar libre de
materiales extranos, olores fuertes y textura defectuosa.

Color: Blanco

Olor: Caracteristicade laarepa

Sabor: Caracteristico

Textura: semidura, rugosa.

CHORIZO ANTIOQUENO: producto cérnico crudo a base de
carnes, embutido en tripa natural.

Apariencia: solido

Olor: caracteristico

Color:  rojo oscuro con tonos blangquecinos

Sabor: caracteristico

Textura: consistente sin llegar a estar apelmazado

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

Botella de aguardiente Antioquefio de 750ml

Arepa Antioquefia 10 unidades mini

Chorizo Antioguefio 10 unidades mini

Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

Tabla No. 4 Ficha técnica maridaje antioquefio
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FICHA TECNICA

MARIDAJE NARINENSE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es la combinacion entre el aguardiente elaborado en la region del
Galeras, con dos de los bocados tipicos de la region Sur de
Colombia. Aqui se encuentran un destilado con bajo contenido de
azlcar con una preparacion freida u horneada de cerdo que
complementa el sabor poco invasivo del licor y las texturas suaves
del Ilapingacho con queso cremoso.

PREPARACION

incorporacion a la bolsa de producto semielaborados y salsas
incorporacion de productos terminados, desechables y verificacion
totalidad de producto en lalista de ensamble

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

*AGUARDIENTE NARINO: licor anisado, elaborado con alcoholes
extra finos, obtenido de fermentacion de mieles virgenes y
destilacion controlada de alta tecnol ogia.

Olor: notas anisadas, notas atas de acohol, notas aromaticas
similares ala badiana china.

Sabor: sensacién en boca dulce, con persistencia altaen bocay fina
fuerte de alcohol.

LLAPINGACHOS: Basicamente son tortillas asadas, hechas de
papas 0 yucas cocidas, aplastadas. Los llapingachos pueden ser
servidos con chorizo, huevo frito, carne asada, lechuga, cebollas,
arroz y aguacate. En Ipiales, a sur de Colombia, se sirve con fritada
(carne de cerdo frita) y se acompaiiade lechugay gji.

Sabor: caracteristico del producto

Textura: blanda

Color: caracteristico del producto, dependiendo de su fuente de
elaboracion.

AJl CRIOLLO: Su aspecto, generalmente es de colores naranja,
amarillo, rojo o morado, dependiendo del tipo de gji que se busca.
Tiene un fuerte sabor picante a comerlo. El "Aji amarillo" del Pert
es de color verde y se vuelve color naranja cuando madura. Se
expende, también, en formade gji en polvo, seco.

Color: naranja, amarillo, rojo o morado, dependiendo del tipo de gji
Sabor: fuerte sabor picante.

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

Botella de aguardiente Narifiense de 750ml

LIapingachos de papay queso: 15 unidades mini

Aji criollo

Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

Tabla No. 5 Ficha técnica maridaje narifiense
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FICHA TECNICA

MARIDAJE TOLIMENSE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es la combinacion perfecta entre uno de los destilados mas
representativos de Tolima con un acompafiamiento que a través de
generaciones se ha destacado como uno de los elementos tipicos de
la gastronomia colombiana. Su combinacion armoénica se
complementa entre los sabores dulces anisados de |a badiana china
presentes en e aguardiente con contrastes salados, picantes y
especiados de la empanada de lechona, con limon.

PREPARACION

La empanada de lechona viene como producto semielaborado, la
transformacion del producto se da en un fritura que se hace del
mismo en un aceite y temperatura adecuada. Incorporacion a la
bolsa de producto semielaborados y salsas incorporacion de
productos terminados, desechables y verificacion totalidad de
producto en lalista de ensamble.

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

AGUARDIENTE TAPA ROJA: licor anisado, elaborado con
alcoholes extra finos, obtenido de fermentacion de mieles virgenesy
destilacion controlada de alta tecnol ogia.

Olor: notas anisadas, notas altas de alcohol, notas aromaticas
similares ala badiana china.

Sabor : sensacion en boca dulce, con persistencia altaen bocay fina
fuerte de alcohol.

EMPANADA DE LECHONA: De€liciosalechonay con una delgada
cubierta de maiz, elaboramos nuestras exquisitas empanadas, €
pasabocas ideal para saciar sutilmente el antojo de lechona de los
asistentes a sus reuniones y/o eventos sociales y de oficina. Lo Unico
gue no garantizamos es que Se quieran comer solo una.

Olor: caracteristico del producto

Sabor: sabor acarney grasade cerdo. Caracteristico del producto.
Textura: crujiente.

Color: amarillo

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

Botella de aguardiente Tapa Roja de 750ml

Empanadas de lechona 10 unidades

Aji criollo

Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

TablaNo. 6 Ficha técnica Maridaje tolimense
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FICHA TECNICA

MARIDAJE BOYACENSE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Maridaje Boyacense es la combinacion entre Aguardiente Lider
tradicional o Sin Azlcar reconocido en 2013 con Oro en Monde
Selection de Bégica, un licor anisado con 35 % de alcohol en
volumen, y una picada tradicional compuesta por longaniza y papa
criolla. La mezcla entre salado y especiado de la longaniza de cerdo
y las notas dul ces anisadas del licor.

PREPARACION

Seguido a la preparacién incorporacion a la bolsa de producto
semielaborados y salsas incorporacion de productos terminados,
desechables y verificacion totalidad de producto en la lista de
ensamble.

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

AGUARDIENTE LIDER (BOYACENSE): licor de color incoloro,
elaborado por la empresa de Boyaca € lider.

Olor: caracteristico.

Color: incoloro de etiqueta azul .

Sabor: caracteristico.

PICADA: Apariencia: Crocante y embutido

Olor: caracteristico

Color: variedad de colores

. AJl CRIOLLO: Su aspecto, generdmente es de colores
naranja, amarillo, rojo o morado, dependiendo del tipo de gi que se
busca. Tiene un fuerte sabor picante a comerlo. El "Aji amarillo”
del Pert es de color verde y se vuelve color naranja cuando madura.
Se expende, también, en forma de gji en polvo, seco.

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

e Botellade aguardiente lider tradicional de 750ml

e Picada longaniza y papa — dos picadas cada una para 4
personas.
Aji criollo
Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

Tabla No. 7 Ficha técnica maridaje boyacense

FICHA TECNICA

MARIDAJE BOYACENSE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Maridaje Boyacense es la combinacion entre Ron Boyaca afigjo 3
ahos elaborado desde 1930, con un embutido tipico de la regién
cundiboyacense, elaborado a partir de carne de cerdo y especias. La
Génova boyacense un embutido de cerdo de consumo en frio que se
complementa con los sabores amanerados, dulces y acaramelados
del Ron afgo para dar un fina en boca amable, limpio y de baga
persistencia al cohdlica.
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PREPARACION

Seguido a la preparacion incorporacion a la bolsa de producto
semielaborados y salsas incorporacion de productos terminados,
desechables y verificacion totalidad de producto en la lista de
ensamble.

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

RON BOYACA: ron de calidad excelente elaborado por la empresa
de Boyac4, esta botella tiene un afiejo de 3 afios.

Olor: caracteristico de excelente calidad.

Color: fase visua: amarillo qguemado.

Sabor: buena armonia y persistencia suave y redondo con un ligero
dulce.

GENOVA BOYACENSE: es un producto carnico, escaldado, que se
caracteriza por su embutido en tripa natural de cerdo en forma de
bolitas de 2 a3 cm de longitud

Apariencia: semiblanda

Olor: caracteristico

Color: amarillo

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

Botella de Ron Boyaca afigjo 3 afios de 750ml

Génova Boyacense 10 unidades

Ajicriolloy limén

Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

Tabla No. 8 Ficha técnica maridaje boyacense segunda opcion

FICHA TECNICA

MARIDAJE LLANERO/COSTENO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Maridaje Ilanero/ costefio integra los sabores de la Orinoquia
colombiana con la costa caribe. Aguardiente Ilanero por tradicién es
el licor con mas bondades en cuanto a su sabor y frescura se refiere.
Elaborado con aguas de dta pureza, genera a sus con sus
consumidores una experiencia inigualable. Sus sabores se
complementan con una arepa de maiz rellena de huevo y carne
mechada tipica de laregion del caribe colombiano.

PREPARACION

Seguido a la preparacién incorporacion a la bolsa de producto
semielaborados y salsas incorporacion de productos terminados,
desechables y verificacion totalidad de producto en la lista de
ensamble.

CARACTERISTICAS
ORGANOLECTICAS

AGUARDIENTE LLANERO: aromas y sabores que se conjugan
con €l tiempo generando un bouquet inconfundible.

Olor: vainilla, caramelo ahumado floral dulce tabaco madera frutal
pistacho amendra.

Color: fase visual: caoba de excelente brillo dorado.

Sabor: ahumado madera floral vainilla frutal dulce tabaco esteres
astringente tostado.
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AREPA DE HUEVO: Es una arepa tipica de la Costa atlantica
Colombiana, la cual se compone de arepa de maiz y huevo en €
interior de ésta Su preparacion consiste en freir la masa
anticipadamente, luego se vierte un huevo crudo y se regresa a freir.
Color: Amarillo

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

AJl CRIOLLO: Su aspecto, generalmente es de colores naranja,
amarillo, rojo o morado, dependiendo del tipo de gji que se busca.
Tiene un fuerte sabor picante al comerlo. El "Aji amarillo" del Perd
es de color verde y se vuelve color naranja cuando madura. Se
expende, también, en formade gji en polvo, seco.

PRESENTACION
DEL PRODUCTO

Botella de Aguardiente Llanero de 750ml

Arepa de Huevo 10 unidades

Ajicriollo

Un paquete de copas desechables de una onza que contienes
50 und.

e Servilletas 20 unidades.

Tabla No. 9 Ficha técnica maridaje boyacense |laner o/costefi

CODIGO:
ABOO
FICHA TECNICA
PRODUCTO SEMI
ELABORADO
NOMBRE DEL PRODUCTO Arepapaisa
NOMBRE COMERCIAL DEL .
ArepapasaMemo F.A
PRODUCTO
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COMPOSICION DEL o _
Proteina, lipidos, carbohidratos
PRODUCTO
La arepa en Antioguia es € aimento mas comun para los
paisas y se consume a la hora del desayuno o como
acompaiante de cas todas las comidas en Antioquia.
DESCRIPCION DEL _ _ )
Producto para consumo obtenido a partir de la masa de maiz
PRODUCTO . :
blanco cocido molido y amasado.
Es una arepa semidura de maiz peto de 15 cm de diametro
por 0,6 cm de grosor.
CALIDAD extra

REQUISITOS DEL PROVEEDOR

Debe cumplir con las normas de BPM

PROPIEDADESFISICAS

Las arepas deben presentar su consistencia y textura propia
del producto, debe estar libre de materiales extrafnos, olores

fuertes y textura defectuosa.

EMPAQUE Y ROTULADO

Empaque a vacié con fecha de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de empague, € peso, cantidad,

proveedor, pais de origen, lista de ingredientes.

PRESENTACION

Este debe estar limpio, y perfectamente sellado. Rotulado

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

Color: Blanco
Olor: Caracteristica de la arepa
Sabor: Caracteristico

Textura: semi dura, rugosa

CONSERVACION

Debe mantenerse en estado de refrigeracion a temperaturas
deala4°C

VIDA UTIL

La arepa paisa tienen una vida Uil de 30 dias

A partir de su fecha de elaboracion

GENERALIDADES

Debe mantenerse en un lugar fresco y seco algjado de los
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rayos del sol
Consumir en el menor tiempo posible

TablaNo. 10 Ficha técnica de la arepa paisa.

CODIGO:
ABOO
FICHA TECNICA
PRODUCTO SEMI
ELABORADO
VIGENCIA

NOMBRE DEL PRODUCTO

chorizo Antioquefio

NOMBRE COMERCIAL DEL
PRODUCTO

chorizo Antioquefio Zenu

COMPOSICION DEL _ . _

Carbohidratos, proteina, lipidos-grasa, agua, minerales.
PRODUCTO

Es un producto carnico crudo preparado a partir de carne
DESCRIPCION DEL _ _

de res y cerdo y embutido en tripa natural de cordero con
PRODUCTO

diametro de 21 a22 mmy longitud de 5 cm de longitud.

VALOR NUTRICIONAL

Carbohidratos, proteina, lipidos-grasa, agua, minerales.

CALIDAD

extra

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Debe cumplir con las normas de BPM
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EMPAQUE Y ROTULADO

Empaque a vacié con fecha de sacrificio, fecha de
vencimiento, fecha de empague, & peso, cantidad,

proveedor, pais de origen, lista de ingredientes.

PRESENTACION

Empague a vacio 250 g, Empague al vacio 500 g

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

Color:  Rojo oscuro con tonos  blanquecinos,
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Textura: Consistente sin llegar a estar apelmazado

CONSERVACION

Congelacion (temperaturade -20- y -10 °C)

VIDA UTIL

No seramayor a45 dias

GENERALIDADES

Una vez abierto e empaque consumir o mas pronto
posible, degando en condiciones de congelacion,
debidamente sell ado.

TablaNo. 10 Ficha técnica del chorizo paisa.

CODIGO:
ABOO
FICHA TECNICA
PRODUCTO SEMI
ELABORADO
| VIGENCIA
NOMBRE DEL PRODUCTO Arepade huevo
NOMBRE COMERCIAL DEL |Arepade huevo SantaClota
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PRODUCTO

COMPQOSICION DEL PRODUCTO

Proteina, lipidos, carbohidratos, Maiz Peto, Huevo de
galina, sa , aceite vegetad libre de colesterol.

Es una arepa tipica de la Costa atlantica Colombiana, la

cual se compone de arepa de maiz y huevo en € interior de

DESCRIPCION DEL | . ) )
ésta. Su preparacion consiste en freir la masa
PRODUCTO . .
anticipadamente, luego se vierte un huevo crudo y se
regresa afreir.
CALIDAD extra
REQUISITOS DEL )
Debe cumplir con las normas de BPM
PROVEEDOR

PROPIEDADESFISICAS

Visualmente e producto debe presentar un tamafio y color

uniforme, debe tener buena apariencia, y olor

EMPAQUE Y ROTULADO

Empaque a vacié con fecha de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de empague, e peso, cantidad,
proveedor, pais de origen, lista de ingredientes.

PRESENTACION

Este debe estar limpio, y perfectamente sellado. Rotulado

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

Color: Amarillo
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico

Textura: Crocante

CONSERVACION

Debe mantenerse en estado de congelacion a temperaturas
inferioresamenos -17°C

VIDA UTIL

L as empanadas de huevo tienen una vida Gtil de 4 (cuatro)
estado de

El producto no tiene persevantes ni conservantes por lo

meses en congelacion.

tanto no se debe descongelar.

GENERALIDADES

Se deben freir de tal manera que & producto ocupe la base
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de la canastilla con € fin de evitar que las empanadas se

pegue conservar su congelacion o empatara

TablaNo. 11 Ficha técnica de la arepa de huevo.

3.4. Portafolio de Servicios

Maridaje Antioquefio

Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018)

Maridaje Narifiense
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Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018
e Maridaje Tolimense

*

Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018)

Maridaje Boyacense
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Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018)

e Maridaje Boyacense

Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018)

e MaridajeLlanero/Costefio



ADUARDEMNTE

Fuente: Elaborado por Orlando Santisteban (2018)
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CAPITILO 4 MATRIZ ESTRATEGICA

4.1. |dentidad estratégica

Somos una microempresa de servicios enfocada en ofrecer productos de licor y
comida tipica a las Casas de Eventos que buscan ideas innovadoras para sus reuniones
sociaes y que a sus paladares conozcan nuevas texturas, aromas y sabores Unicos de cada

region del pais.

4.2. Futuro preferido

Ser para e 2022 una empresa consolidada en el mercado de Bogoté, como uno de
los principales proveedores de licores y comidas tipicas regionales para Casas de Eventos
con € fin de resaltar gastrondmica regional, mediante un proyecto productivo viable,

sostenible y préspero y que cumpla con las expectativas de los consumidores.

4.3. Objetivo general
Promover el consumo de maridajes regionales, a nuestros clientes de las Casas de Eventos
de Bogota, resdtando € valor gastrondmico que posee nuestra comida y licores

colombianos.



4.4. Objetivos especificos
Ofrecer la mejor atencion a nuestros clientes de forma atenta, confiable y
segura.
Presentar informacion: ofrecer y sugerir los diferentes maridajes que se
encuentran en nuestro catdlogo de productos, teniendo en cuenta los
gustos quetiene el clientey lo que desea.
Identificar y estandarizar los procesos necesarios para la produccion y

comerciadizacion eficaz y eficiente de los productos.

4.5. Valores

Valores que nos identifican que nos hacen Unicos
Vocacion de Servicio: tenemos la empatia necesaria para recibir a cliente y
ofrecerle la mayor atencion que se merece sin discriminacion y sin ser ditistas ala
hora de ofrecer nuestro servicio en cualquier evento o reunion social.
Respeto: valorar a cada uno de nuestros clientes y ser tolerantes con cada uno de
los requerimientos para la realizacion de sus eventos.
Integridad: ser coherente con lo que hacemos y ofrecemos actuar con honestidad.
Confiabilidad: ser honestos, leales a momento de cumplir con los encargos
solicitados y no generar demoras'y retrasos.
Seguridad: Que los productos que ofrecemos son ata calidad, frescos y aptos para
ser consumidos sin ninguin riesgo de salud.
Amabilidad: tener buenas relaciones interpersonales para asi reflgar una buena

imagen y tener un buen trato cordial paranuestros clientes.
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Responsabilidad: cumplir con cada uno de nuestros compromisos gque adquirimos

a momento de vender cada producto a las Casa de Eventos que nos contactan o

contactemos.

4.6. ANALISISDE PESTEL

PoLiTicos E conomicos | Social
-LEGISLACION-SANITARIA, -Impuesto de Renta -Innovacion en la muestra del
DECRETO 3075 DE 1997 -Impuesto de Cree producto.

-NormasHACCP -Impuesto del IVA -Quela preﬂaci(’)n del servicio
-REQUISITOS  SANITARIOS || -Impuestodel seﬂmpecable. ‘;' |
PARA LOS LADORES | -Retenai i

Que_fpaya \}arlgdad de OHJOS

DE ALIMEN -Aportes Par afiscales:™ pr* ductos.

-RESOLUCIO E 2005. ue (ha ‘rgmaﬁcm para
Rotulado cadaf‘prooBcto ’ ,J
-DECRETO 7

T ecnoLocicos | E coLoacicos L EcAL

-Freidorasindustriales
-Estufa a gas mara Fisher
-Nevera vertical en acero Inox
-Estanteria

-Horno eléctrico Electrolux
-Computadora hp
-Impresora hp

-Televisor Smart TV

Manejamos los residuos por
canecas de colores.

Utilizare

paralasi

Bombi uct e energia
separaidelosr 0S.

reciclado

-Es una sociedad anénima
simplificada SA.S. Es de
sector terciario de servicios.
Es una microempr esa
Necesita: Visita de bomber os,
Secretaria de salud con apoyo
del hospital de Fontibén, €
Invima, Inscrito en la Camara
de Comercio
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4.7. ANALISISDE FUERZAS PORTER

1. NEGOCIACION CON LOSCLIENTES

Por cada evento contratado a cada uno les daremos e 10% de descuento en la alimentacion
y ene licor el 5%, |le regalaremos un bono de compra para adquirir un producto de nuestro
portafolio para e dia de su cumpleafios y a las personas que laboren con nosotros y
también quieran adquirir nuestros productos tendrédn un 20% de descuentos en la totalidad
de la compra, asi para ciertas fechas especiaes tendremos bonos de regalos con €l fin de

fidelizar d cliente.

2. RIVAIDAD DE PRODUCTOSACTUALES

Nuestra empresa va dirigida a Casas de Eventos desde luego tenemos muchos rivales que
son los que ofrecen la comida a los eventos como |os bufets, |os restaurantes que ofrecen
los servicios de eventos sociales, alli puede ofrecen entradas comida pequefia ofrecer
bebidas, un dulce, un aperitivo o coctdl, la tematizacion es un valor agregado que da valor

al evento y lo vuelve més [lamativo

3. NEGOCIACION CON PROVEEDORES
Hemos averiguado |os proveedores que comercializan con los productos con los que vamos
atrabajar no solo va hacer un proveedor, tendremos varias alternativas y 10 mas importante
con los que tengan los licores nacionales y los productos para las comidas tipicas, los
descuentos que nos ofrecen es segun la cantidad que adquiramos por compra, la compra
serd a crédito a 60 dias maximo ya que llegaramos a incumplir nos vetan €l crédito a un
mes.
Para llevar a cabo la evaluacion, seleccion y reevaluacion de los proveedores de bienes 'y
Servicios se toman 10s siguientes parametros.

Precio: Disponibilidad parala entrega de listas de precio actualizada.

Tiempo de entrega: Evalla la disponibilidad de despacho permanente y las

garantias ofrecidas.

Calidad: Se verificaque cumplacon los estandares de establ ecidos por la empresa.
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Garantia: Se verificaque s € producto o servicio o es apto se haga efectividad de
la garantia ofrecida por el proveedor.

Evaluacion de Proveedores: Método mediante € cua se determina € cumplimiento de
aspectos técnicos, administrativos y de calidad de un proveedor.

Reevaluacion de Proveedores. Proceso mediante e cua se vuelve a evaluar a un
proveedor para hacer seguimiento a su desempefio y determinar su permanencia como
proveedor de laempresa.

4, NUESTROSCOMPETIDORES
Casas de Eventos con mayor trayectoria en la ciudad.
Restaurantes que ofrecen la realizacion de Eventos y lainclusion de alimentacion y
licor.
Bares
Fiestas teméticas son de bastante auge
Las apps que aparte de ofrecer domicilios en comida ofrecen también trago y con
algo adicional.
Las casas de venta de licores donde pueden adquirirlo a un mejor precio o con

mejores descuentos.

5. PRODUCTOS SUSTITUTOS

Sabemos que hoy en dia é mundo estd cambiando y va trayendo cosas nuevas, ideas
nuevas gque haces que los clientes vayan a la vanguardia con todo eso, en nuestro negocio
de Maridgjes Regionales Mi Tierra tenemos un producto que méas consumen que es €

aguardiente antiogquefio con arepa paisay chorizo.
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En productos sustitutos podemos competir con el vino, cocteles, aperitivos, cervezas, con
dulces, mufis, galletas, minis ya que son de bastante colorido mas llamativo y mas
asequibles o podemos encontrar que los clientes deseen otro acompariamiento que no se un

aguardiente
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CONCLUSIONES

Maridajes Regionales Mi Tierra ofrecerd un servicio de calidad y responsabilidad
para cada uno de sus clientes que adquiera nuestros productos.

Garantizar que las normas para manipular alimentos y bebidas se cumplan para un
buen uso de los productos y bienestar de los clientes.

A pesar de ser un microempresay que el termino maridaje pocos o manegjan , pocos
saben de & sepamos llegar con cada uno de nuestros productos y que no solo miren
gue es un algo mas sino un producto que hace recordar de que esta hecho nuestro
pais, nuestras costumbres.

Que € buen servicio no solo sea en como entregar € producto si no que vaya de la
mano con el buen trato, la amabilidad y la confiabilidad que reflggo como empresa

que esta prestando un servicio y que soy digna de contratar.



