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Introduccion

En este proyecto se plasmara una idea de negocio para la creacion de una empresa que
permita llevar a cabo todo el lineamiento establecido dentro de la asignatura y pueda darse a
conocer el valor compartido y ambiental que queremos implementar en nuestra empresa,
identificando una problematica social en cuanto a la alimentacion y uso de agentes artificiales
para el cuidado de las plantaciones, el cambio genético en los productos y el conocimiento que
las personas sobre soluciones que permitan una mejora tanto ambiental como econdmica para

cada una, otorgando herramientas para desarrollos de comunidades de bajos recursos.

Es un trabajo de investigacion en conjunto con comunidades que nos permite llegar a
soluciones alternas a problemas de hambre en las comunidades en las que vivimos, paso a paso
mostraremos como podemos usar nuestras habilidades para los negocios en transformacion de

espacios urbanos pasando a zonas de desarrollo agroindustrial.

Tendremos presente la segmentacion de nuestro campo de negocio y los tipos de clientes
que buscamos, como podemos satisfacer sus necesidades y generar en ellos la satisfaccion de
encontrar lo que buscaban, un restaurante como el nuestro abrira el camino a muchas mas ideas

sostenibles para las personas que nos rodean.



Compromiso

Nosotros ( Andrés Auza , Diego Bello y Giovanni Gomez ) identificados con numero de
ciudadana ( Andrés Auza CC. 1010229442 ) (Diego Bello CC 1022993796 ) ( Giovanni Gomez
CC 80241581 ) estudiantes del programa ( Administracion de empresas ) declaramos: El
contenido del presente documento es un reflejo de nuestro trabajo personal y manifestamos que,
ante cualquier notificacion de plagio, copia o falta a la fuente original, somos responsables
directos legal, econdmico y administrativo sin afectar al director del trabajo, a la Universidad y a
cuantas instituciones hayan colaborado en dicho trabajo, asumiendo las consecuencias derivadas

de tales practicas.

Diego Alberto Bello Montafia
CC: 1022992796

Andrés Felipe Auza Giovanni Gomez

CC. 1010229442 CC 80241581
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(Es importante aumentar la agricultura sostenible y saludable?

Con la agricultura sostenible, buscamos garantizar que en el mundo se pueda utilizar
aquellos espacios urbanos aptos para el trabajo, control y busqueda de desarrollo auténomo por
parte de las comunidades, dando herramientas de que las mismas tengan un papel fundamental
en la implementacion de ideas que garanticen el sustento alimenticio de sus familias y

econdmicamente se genere rentabilidad.

Sabemos que por malas gestiones, en Colombia diariamente se pierden 9.76 Millones de
toneladas de comida al afo (segtn cifras del diario el TIEMPO, articulo “Semana Santa, una de
las épocas en las que mas se desperdicia comida”, abril de 2019), esto gracias en parte a terceros
que, con métodos insuficientes transportan y distribuyen los alimentos en las principales
ciudades del pais, dando a los campesinos un margen de ganancias casi nulo en comparacion de
la gran rentabilidad generada para el oligopolio que controla el abastecimiento alimenticio de las

ciudades.

Viéndolo de esta forma, para el campesino Colombiano resulta dificil determinar un costo
a sus productos, dado que contando con que no cuentan con una forma directa de llevar los
productos a las plazas de los pueblos y ciudades, deben venderlos a distribuidores que con los
medios econdmicos suficientes, dictaran los precios de los productos en los comercios y
resultado de esta “cadena” contaremos con costos superiores en las tiendas y supermercados de
los barrios dado que deben comprar al precio dictado por el distribuidor, el vendedor de la plaza

debe obtener una ganancia econdémica y el tendero igual.



Esto genera costos elevados en la compra de alimentos orgéanicos, que, si se compraran
directo al campesino contarian con precios justos que generen ganancias tanto al productor como
al consumidor final, esto sin tener en cuenta el uso de factores de origen natural o artificial los
cuales pueden resultar en afectaciones para la salud de los consumidores, el cambio genético en
vegetales y frutas alterando su forma, tamafio y compuesto vitaminico son otros de los factores
por los que la huerta en casa seria una solucion rentable para un hogar que piense en la

independencia alimentaria.

Los huertos urbanos pueden ser desarrollados como ideas familiares que integren y unan a
todos sus miembros, dandoles un objetivo en comun por el cual trabajen y colaboren para sacarlo
adelante, los materiales para la construccion de esta obra ambiental son féciles de encontrar y
ayudaremos al medio ambiente reciclando y reutilizando objetos que iran a los rellenos sanitarios

y su descomposicion se hara en décadas.

Relacionaremos las consecuencias del uso de quimicos en el proceso de produccion de
productos en nuestra agricultura y las afectaciones para nuestra salud, de igual manera y bajo la
misma premisa veremos qué consecuencias tiene la modificaciones genéticas en los productos
que consumimos diariamente, desarrollaremos la solucién a la pregunta planteada ;Qué tan
importante es la agricultura Sostenible? Y como podemos usar el este conocimiento en el
desarrollo de soluciones que proporcionen rentabilidad en un negocio donde la oferta es alta
como los restaurantes, pero con soluciones innovadoras obtener de nuestra mano un restaurante
auto-sostenible en productos organicos sin la obligatoriedad de ser un establecimiento de comida

vegetariana.



Afectacion En La Salud De Las Personas Por Consumo De alimentos Transgénicos.

Basados en las multiples enfermedades que se generan a través de la mala alimentacion
hemos decidido junto a mis compafieros crear un restaurante llamado (PARRILLA VERDE ) el
cual esta enfocado en comida colombiana la cual es aplicada con gran creatividad para romper la
monotonia de los platos que normalmente se conocen y con este agregar un valor compartido que

contribuya a la sociedad para evitar que se vea perjudicada su salud.

Es importante aclarar que desde hacer muchos afios se han venido presentando alteraciones
en los alimentos y en todos los productos que se consumen, esta tecnificacion llamada OGM
(Organismos Genéticamente modificados) o alimentos transgénicos a los cuales se les altera el
ADN o se les agrega propiedades buscando optimizar las perdidas, generar mayor produccion o

aumentado sus beneficios aun asi generando repercusiones negativas en la salud de las personas.

Las personas hoy en dia debemos suplir la necesidad de alimentarnos claro estd que la
mayoria de la poblacion no se preocupa por lo que consume ignorando la procedencia de los
productos y asi mismo como afecta a su salud por lo tanto hemos concluido que la importancia
de conocer de donde vienen los productos y que alteraciones se le han realizado es fundamental
para empezar a crear conciencia en toda la cadena alimenticia buscando evitar que las personas
padezcan enfermedades derivadas de los malos hébitos alimenticios y de los alimentos

transgénicos.

El valor compartido que queremos implementar en nuestra empresa es poder brindar a las
persona alimentos de calidad y organicos, asi mismo dar uso de la tecnologia generando

acompafiamiento virtual bajo asesoria de expertos nutricionistas que van a tener como prioridad



brindar informacion de los productos que manejamos haciéndole saber a nuestro clientes que los
productos que van a consumir estan seleccionados buscando beneficiar la salud de nuestros

comensales.

(Qué controles tiene Colombia ante estos problemas?

Ahora, con lo anteriormente mencionado, en nuestro pais el Ministerio de Salud, en su
pagina WEB (https://www.minsalud.gov.co/), por medio de una infografia nos explica desde el;
que son los Alimentos genéticamente modificados, pasando por los tipos de alimentos que son
tratados y cultivados en nuestro pais (sin detallar a qué tipo de modificacion genética son
sometidos) y dando seguridad que basados en estudios de 15 afios se obtienen pruebas de la

seguridad del consumo de este tipo de alimentos por parte de seres humanos.

Tenemos en nuestro pais a la multinacional mas grande en productos de ingenieria genética
a nivel mundial, Monsanto, que ya ha sido condenada por delitos contra el medio ambiente e
incluso violacion de los derechos humanos, proveedora de productos para la generacion de
alimentos genéticamente modificados y conocida también por comercializar el famoso y
perjudicial GLIFOSATO, que aunque su fin no son los cultivos de alimentos, si no por lo
contrario, su objetivo es eliminar las siembras de hoja de Coca y amapola, su dafio al medio
ambiente y al ser humano estd demostrado, pero ademas los residuos de esos procedimientos

quedaran en cultivos cercanos haciéndolos toxicos para el consumo humano.



Alimentos Transgénicos y su potencial peligro para la salud.

Sabemos que los alimentos genéticamente alterados, son aquellos que han sido tratados
por medio de organismos que pueden ser desde animal o vegetal, este tipo de alimentos puede
causar dafios irreparables para la salud del ser humano y convertirse en un problema global de no
ser tratado a tiempo.

Con el avance de la tecnologia y la ciencia, practicamente todos los alimentos que consumimos
hoy en dia pueden ser tratados genéticamente para modificar sus propiedades, estos cambios

pueden resultar perjudiciales para el hombre y generar consecuencias irreversibles.

La intoxicacion por el consumo es uno de los menos graves en la lista de males causados
por este tipo de alimentos, aunque en grandes cantidades consumidas de este tipo de alimentos
pasamos de una intoxicacion simple a un envenenamiento potencialmente mortal. La resistencia
a antibioticos, en los que por la ingesta de productos tratados genéticamente algunos

medicamentos perdera efecto en el cuerpo.

Huerta Hidropénica:

Los cultivos hidroponicos son cultivos especiales para huertas urbanas, dado que en su
forma de desarrollo no necesita un consume de agua elevado y no es necesaria bastas extensiones
de tierra para poder lograr la cosecha de vegetales, frutas u hortalizas frescas y buscando la

abundancia.

Dado que Bogota es una ciudad con un clima cambiante en la que el sol puede primar
durante la mafana y en la tarde pueden haber lluvias torrenciales, desarrollamos la idea de la

huerta en un espacio cerrado con una infraestructura en plastica transparente (tejas de plastica
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que permitan la entrada de luz solar), una fuente de agua cercana, solucionable con canales de

agua tomada de la lluvia o directamente agua potable.

Sabemos que cada uno de nuestros productos tendré distintos enfoques al momento de la
siembra y cosecha y que necesitaremos diferentes materiales para llevar a cabo nuestra idea, sin
embargo son objetos cotidianos de uso diario y su precio no es elevado, pondremos en
perspectiva este punto desarrollando un presupuesto anual especialmente para esta area de la

empresa.

Tomamos ejemplos claros de compaiias (no restaurants) que realizan procesos de siembra
bajo este método, caso el de FruitFull Company (Facatativa), quienes cultivan fresas y otros
productos con esta técnica y han desarrollado un nombre entre las empresas de cultivos urbanos
dando a conocer las buenas practicas y la gran labor que desarrollan dando ideas de

sostenibilidad a las personas de la ciudad.

11



Mision

Satisfacer las necesidades gastronémicas de nuestros comensales, dandoles a conocer
alimentos exquisitos y servicios con la mas alta calidad, donde se sobrepasen las expectativas de
nuestros clientes y ser un espacio de trabajo que permita la formacion personal y el Desarrollo de

todos los colaboradores.

Vision

En 2025 ser un restaurante autonomo en la produccion de ingredientes vegetales que
permitan un bajo costo en estos y asi garantizar platos de calidad excelente y precios razonables,
dando la experiencia al cliente de conocer los procesos de siembra y cosecha, participar en ellos

y llevarse un pedacito de nuestra idea a casa.

12



Objetivos Especificos
e Implementar un establecimiento gastrondmico basado en comida colombiana aplicando

la preparacion del mismo de una manera Unica y creativa rompiendo los estereotipos.

e Ser un restaurante autdbnomo en la produccion de al menos el 60% de los ingredientes

vegetales, dando mejor uso al presupuesto anual.

e Brindar acompafiamiento a nuestros clientes para el desarrollo de huertas urbanas,
brindando inspiracidon y conocimientos para que puedan lograr la misma autonomia

alimenticia en sus hogares.

e Hacer uso de los espacios para el desarrollo de huertas urbanas pensando en la

sostenibilidad propio de nuestro restaurante.

Objetivo General

Desarrollar un restaurante con pensamiento ecoldgico, que tenga la sostenibilidad en la

generacion de ingredientes organicos de origen vegetal de manera propia y de ese modo obtener

segmentos de negocio amplios para la comercializacion de elementos para granjas urbanas donde

nosotros seamos los guias del proyecto en todas sus fases desarrollando asi, un pensamiento

ambientalista y autosuficiente por parte de nuestros clientes.

13



,Como adaptamos los ODS en nuestra idea de negocio?

Trabajamos en pos de una independencia alimenticia, que permita a las comunidades el
desarrollo de espacios en las areas urbanas para la creacion de huertas urbanas teniendo una
fuente de abastecimiento de frutas y vegetales para su consumo, dandoles la tranquilidad que el
proceso de siembra, cuidado y cosecha no fue manipulado por agentes para alterar sus

caracteristicas fisicas o compuestos con el fin de incrementas sus ganancias econdmicas.

Nuestra idea de innovacion es la comercializacion de pequetios “espacios’ que permitan
tener en casa una planta que pueda ser usada como fuente de alimentos (Tomate cherry, cilantro,
legumbres, frutas), tomando desde embaces plasticos de gaseosas y demds bebidas, hasta
maderas que no requieran un uso diferente en los hogares, dando ademas la oportunidad de
reciclar y reutilizar elementos que no son biodegradables y causarian afectaciones ambientales al

momento de ser trasladados a los rellenos sanitarios o estar en las calles.

e Nivel Econémico: Somos una empresa dedicada la preparacion de platos de
excelente calidad y con nuestra huerta, esta idea serd implementada en sectores
donde el nivel socioeconémico es bajo, con el fin de aportar nuestros
conocimientos para la sostenibilidad de las familias vulnerables.

e Nivel Social: Tener una comunidad que se puede alimentar de manera autonomia
mientras busca recursos para suplir otras necesidades, serd nuestra bandera, en la
cual basaremos nuestras politicas de responsabilidad social.

e Nivel Medio-Ambiental: Nuestro enfoque de negocio se basa en la forma de
aportar soluciones a los temas de calentamiento global y contaminacion del aire,
dando la oportunidad a muchos de nuestros clientes de estableces sus pequefias
plantaciones en casa, buscando asi, que cada vez mas, tengamos zonas verdes en

todos los espacios de la ciudad.

14



Nuestra filosofia empresarial

Somos 3 jovenes emprendedores que desean mostrar al mundo como el desarrollo
responsable con la adecuacion de espacios mejorara la calidad de vida de muchas personas,
teniendo como premisa el cuidado del medio ambiente en todo momento y la ayuda a las
comunidades que nos vieron crecer y convertirnos en los proximos empresarios del gremio de los
restaurantes, con la salvedad de productos fuera de lo comun en un restaurante, la inclusion de

los clientes en diferentes actividades.

Un ejemplo de ello, es el proyecto en el que uno de nuestros socios estd involucrado,
Diego Alberto Bello quien es un estudiante de administracion de empresas de la CUN, forma
parte de un colectivo social (Colectivo social MFC) que en la localidad de Usme busca ayudar a
los més necesitados enfocandose en los menores de edad con programas de reciclaje y

recuperacion de la quebrada Chuniza, dando el espacio para que familias den inicio a cultivos de

alimentos para su consumo propio.

Las alianzas estratégicas con fundaciones,
colectivos, lideres comunitarios etc. Llevaran a
que nuestro mensaje sea masivo, queremos que
las nuevas generaciones entiendan la

importancia del cuidado ambiental, los peligros

de los alimentos tratados genéticamente y los
potenciales peligros de agentes quimicos en el cuidado de cosechas que sera finalmente para el

consumo humano siendo asi un cambio positivo en el pensamiento de la comunidad.

15



Ejemplos de huertas urbanas en nuestra comunidad

Tenemos el ejemplo de la familia Carrillo Silva, habitantes del barrio Bellavista en la
localidad quinta de Usme, quienes fueron pioneros en el desarrollo de una huerta a orillas de la
quebrada Chuniza, ellos vieron la oportunidad una vez el colectivo social hizo la limpieza de
basuras de la quebrada y con los conocimientos de su experiencia en campo cuando eran nifios
empezaron un cultivo de maiz, el cual usan para sustento de su familia y consumo propio, por ser
un espacio publico no pueden utilizar el area que ellos deseen, pero con una plantacion pequeiia,

independiente y libre de los males expuestos anteriormente.

Sin embargo segutn ellos, han tenido que lidiar con otros problemas que no veian como
amenazas, los roedores que viven sobre la quebrada, los cuales intentan alimentarse del maiz
cultivado y los hurtos hechos por personas que pueden o no pertenecer a la misma comunidad,
haciendo que el trabajo se doble para mantener a salvo su proyecto, Nuestra empresa, quiere
inspirar a mas Bogotanos asi como la familia Carrillo se inspird por una acciéon simple, queremos
llevar esa huerta de maiz a los hogares de cientos de personas y cuando coman en nuestro
restaurante sepan que ese tomate, lechuga, espinaca fue cultivado y cuidado por nosotros para
que su consumo sea gratificante y genere cambios en la forma de comercializacion de estos

productos.

Analisis del sector economico

Dado el potencial que presenta la idea de poder tener a la mano los ingredientes cultivados
por nosotros mismos para un restaurante, la tecnologia no tiene tanta cabida en el proceso de
siembra, cuidado y cosecha, pero si en la parte de la comunicacion y publicidad de nuestra
empresa, dado que la forma que nos haremos conocer tendra las bases en plataformas de redes

sociales, app de domicilios y de opinion.
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Analisis PESTEL

Criterio

Conocimiento o experiencia

Econdmico
3: Uno de los
integrantes del grupo
(Andrés Auza) tiene
experiencia en el

manejo de restaurantes.

Social
4: Contamos con el
apoyo de la
comunidad a la que

Servimos.

Ecolégico
3: Nuestro proyecto
se basa en un
implementacion de

huertas urbanas.

Asesoramiento de un experto

(Si se quiere, ;lo tenemos?

2: En cuanto a
emprendimientos, solo
tenemos la ensefianza

de las clases.

2: No tenemos un
guia que asesore el

proyecto.

4: Uno de los
integrantes (Diego
Bello) trabaja en
proyectos de huertas

urbanas.

Alcance ( técnico | tenemos
las Herramientas, ;podemos
desplazarnos Para evaluar el
problema? , ;tenemos acceso
a informacion/datos/cifras,
(Puedo darle alguna

solucion?

3: Contamos con
algunas de las
herramientas necesarias

para el proyecto.

3: Estudiamos
nuestros posibles
clientes y un estudio

de mercado.

2: En areas rurales
tenemos el
acompanamiento
técnico para llevar a

cabo el proyecto.

Tiempo ( Posible solucién )

3: En cuanto al
diligenciamiento de
solicitudes y ejecucion
del proceso de
sembrado cada uno
tendra su

responsabilidad.

3: El factor del
tiempo debe ser
evaluado ya que
todos los integrantes
del grupo tenemos

un trabajo.

3: Tiempo de gestion
de cultivo
planificado
previamente por el

equipo.

Costo ( Posible solucién )

2: Nuestra idea en la
parte econdomica

requiere una inversion

2: Uso de relaciones
sociales para captar

inversionistas.

5: Costos muy bajos
comparados con los

beneficios a corto y

17




grande, la cual debemos

solicitarla mediante

préstamos bancarios.

largo plazo.

ustedes?

Impacto ;es trascendental?

(Representa un desafio para

5: Requiere mover una
cantidad importante de
dinero, la cual
tendremos que solicitar

de préstamos bancarios.

4: La comunidad
apoya las iniciativas
que tengan por base

el desarrollo

ambiental.

5: Buscamos llenar
la ciudad de huertas

y espacios verdes.

problema?

TOTAL

Criterio

(Qué tanto les llama la

atencion el desarrollo del

S: Es un proyecto que

nos genera rentabilidad.

5: Mejoraremos la
calidad de vida de

muchas personas.

5: Buscamos tener
influencia en el
combate frente a los
cambios climaticos y

la contaminacion.
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Economico

20

Ecologico

Problema Dificultad de financiacion | Desperdicio de Incremento de cargas de CO2
para la ejecucion del espacios en zonas como consecuencia de la
proyecto. urbanas que pueden ser | ausencia de vegetacion que

utilizados en ideas permita el ciclo de generacion
ambientales positivas. | de oxigeno.

Necesidad Abastecimiento de Generar aportes a las Crear espacios de trabajo
alimentos para el comunidades para el comunitario en el campo de la
restaurante a precios desarrollo de huertas agricultura urbana.
razonables que permitan urbanas.
generar utilidad.

Oportunidad | Desarrollo de un Ser los guias en el Apoyar la lucha contra el
restaurante con un menu desarrollo de espacios | cambio climatico, creando
auto sostenible por lo urbanos de agricultura, | lugares con vegetacion en
menos en un 80%. teniendo rentabilidad lugares nunca antes

por varios factores. imaginados.
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Arbol de Problemas

Dafio permanents ; Excases de Sintomas
Mortalidad | en a salud infertes productas Neuroldgicos.
Intoxicacion
¢Es importante aumentar la
agricullura sostenible y saludahble ?
Procesos no Falta de valance e
tecnififcados pesticidas _enla geneticas
f \ alimentacion .-
.‘l'j

Propiedades

Falta de Falta de

conocimietno

invesion

Arbol de Objetivos

Desconocimiento

de las propiedades

Cambio y/o

alteracion del
adn

Ingertos

+Es importante aumentar la agricultura
sostenible y saludable 7

|

Brindar educacion perscenalizada
para la tecnificacion de las huertas

l

]

Promover la cosecha de alimentos
organicos

l

Generar cosechas organicas para reducir costos v mejorar 1a calidad de nuestros

platos.

3

Ofrecer platos equilibrados y
saludables

|

Bajo innovacion satisfacer al cliente con
nuestros platos

L

y

Generar una nueva experiencia
que llene las espectativas

|

Brindar el mejor servicio y crear nuevas
experiencias con base a nuestra tematica

Con base en el aumento de agricultura sana v sostenible pensames suplir la demanda
con el 60% de los productos cultivades en 1a huerta v asi mismoe con trabajo en equipo
se ejecutaran las actividades para llenar las espectativas del comensal
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Descripcion de nuestra idea de negocio

A continuacion les presentamos los aspectos mas importantes de nuestra empresa, como
nuestro cliente podra elegirnos y como el entendera la importancia del proyecto para darle mayor

alcance a la idea de cambio.

-Comidas elaboradas con ingredientes sembrados y cosechados en la
. Cual es el producto o huerta propia del restaurante.
servicio? -Venta de elementos para el cultivo de granjas propias (Plus de la

huerta en nuestro restaurante).

-Personas con gustos gastrondmicos exquisitos pero sin un nivel de
., Quién es el cliente ostentar lugares de precios exagerados.
potencial? -Amantes del medio ambiente.

-Familias interesadas en formar su huerta urbana.

-Satisfacer la necesidad de consumo de ingredientes limpios de

elementos perjudiciales para la salud humana apoyando la creacion de
(Cual es la necesidad? ) ) ) ) )
espacios de creacion de cultivos en casa, oficina o espacios

recuperados.

-Estableciendo la zona de trabajo para el restaurante la cual permita la

implementacion de nuestra idea innovadora.

-Ofrecemos precios accesibles para las personas comunes con platos
que normalmente no se encontrarian disponibles de ese modo.

. . P

(Por qué lo preferiran? ) )
-Dar a conocer nuestro modo de trabajo ambientalmente responsable

y apoyo a las comunidades.
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,Como podemos?

Servir de ejemplo

con nuestro

Desarrollo de huertas restaurante, para Somos un restaurante en
o caseras s que las familias busca de sostener nuestro
= _— = .,
;v; comercializando los ; de nuestros proceso de produccion
; elementos necesarios ; clientes innoven y con la siembra y cosecha
=) = R
; para que nuestros a tengan el de nuestros principales
; clientes se lleven un ;Z> proyecto de ingredientes siendo
poco de nuestra idea a > empezar con esta autosuficientes en ese
su casa forma de ayudar sentido.
al medio
ambiente.

é¢Para qué nuestros?

Al grupo de personas
interesadas en el medio

ambiente y la salud,

ampliando los estandares de

siembra y cosecha de

alimentos propios.
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Alternativas para nuestra idea de negocio:

Nuestra idea es innovadora ya que establece el uso y desarrollo de huertas urbanas en los
espacios del restaurante para el cultivo de nuestros ingredientes o la mayoria de ellos, esto, a su
vez que genera un impacto ambiental positivo, da margen de ganancias mayores a que si
tuviéramos que proveernos de distintos medios para lograr llevar a cabo todo el proceso,
adicional a ser simplemente un restaurante, queremos darle la oportunidad a nuestros clientes de
tener a su disposicion las herramientas para emprender por si mismos con su propia huerta casa,
comercializando los elementos para esta actividad, por ello, presentamos las siguientes opciones

que tenemos para sacar a flote La Parrilla Verde.

*Restaurantes auto sostenibles: Nuestra idea de negocio no es simplemente un restaurante,
queremos dar a nuestros clientes ingredientes de primera calidad, cultivados y cosechados en
nuestra huerta hidroponica, dando también la oportunidad a quienes nos visiten de conocer los
cultivos y ver de primera mano como nosotros realizamos todo el proceso, desde la “siembra”

hasta la seleccion y cosecha de cada producto.

*Productos limpios de quimicos: Aunque los pesticidas y demas elementos de control de plagas
para los cultivos estan controlados y regulados por entidades de salud, somos conscientes que no

se cumplen a cabalidad estos protocolos, por eso el uso de ese tipo de productos sera nulo.

*Llevar la Huerta a casa: Nuestros clientes podran tener la oportunidad de empezar su cultivo
en su hogar, ofrecemos la opcioén de compra de conjunto de articulos (Caja con tierra abonada y

fertilizada, semillas, herramientas basicas para cuidado).

*En caso que nuestros clientes no tengan la posibilidad de llevar a casa su idea para cultivo,

pueden empezar con un proyecto de cultivo en nuestra huerta, ensefidndoles procesos, cuidados y
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que pueda dar seguimiento por medio de herramientas digitales y contar con el apoyo de los

trabajadores del restaurante.

Fuerzas de la Industria

Fuerzas de la industria Nuestra empresa esta compuesta por 3 socios fundadores, somos
Verde Parrilla S.A.S, con codigo CIIU 5521 “Expendio A La Mesa De Comidas Preparadas, En
Restaurantes” y 0130 por “Actividad Mixta (Agricola Y Pecuaria)” segtin el documentos
expuesto por el ministerio de salud donde contiene la lista de los diferentes codigos CIIU para
cada actividad econdmica. Somos una microempresa dedicada al expendio de comidas
preparadas y cosecha de productos organicos con fines alimenticios, contamos con 8

colaboradores ya incluidos los 3 socios y demas trabajadores del restaurante.

Analisis de la demanda

Estamos ubicados en Calle 42 13-84 en la ciudad de Bogota, contamos con el espacio
requerido para el desarrollo completo de nuestras funciones y la atencion a clientes empresariales
de la zona, estamos ubicados cerca de la universidad Piloto, empresas de salud y otras industrias

que atraeran clientes interesados en conocer la innovadora idea y claro, obtener platos de alta

calidad.

La zona cuenta con varios restaurantes de todo tipo de comidas, tan conocidos como
Kokoriko hasta restaurantes de comida casera que centran su mercado en la venta de platos

econdmicos.

Por ello planteamos un menu apto para poder competir con los restaurantes ya ubicados

con las diferencias anteriormente expuestas en el desarrollo del presente documento, para asi
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captar la atencion de los nuevos clientes y lograr la implementacion de los modelos de cultivos

sostenibles que queremos comercializar.

Realizamos un estudio de mercado directamente en la zona, revisando que tipo de personas
normalmente circulan en el sector y que tipo de restaurantes estan alli, los tipos de menu y
precios de sus platos para asi tener una idea de que necesitamos para lograr un crecimiento y

estabilidad de nuestro proyecto.

A una Calle, queda un centro médico de Compensar, al cual acuden personas de todas las
edades y todos los estratos socioeconémicos, ademas empresas del sector de odontologia,
quienes venden elementos para el desarrollo de esta profesion al por mayor, cuentan con horarios

extensos y tiempos promedios de almuerzo de 45 minutos.

Justo en frente contamos con uno de nuestros publicos objetivos, los estudiantes de la
institucion de educacion superior Ceart, quienes son personas entre los 16 y 25 afios, estudiantes
de artes (disefio grafico, artes plasticas, modelado en 3D), los cuales seran mas abiertos a la idea
de la cosecha de sus propios alimentos, comidas libres de agentes perjudiciales y cultivados en el

pais.

Segun mencionamos anteriormente, Ceart, sera nuestro objetivo primordial, ya que alli,
estan nuestros clientes ideales, jovenes estudiantes de temas publicitarios, artisticos y disefio, con
inclinaciones ambientales, de alli y con un muestreo mayor, incluyendo estudiantes de disefio
gréafico y publicidad de la CUN, quisimos hacer una pequefia encuesta donde con nlimeros, nos
indique que tan factible es, obtener a estos estudiantes como clientes frecuentes de nuestro

restaurante e implementar en ellos el “chip” de las huertas urbanas.
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Solo en la universidad contamos con cerca de 360 estudiantes de las diferentes carreras y
semestres, contabilizamos un total de 14 tiendas de distribucion de objetos odontologicos en el
que en promedio trabajan 4 personas en turnos completos y el dato de los trabajadores, pacientes

y familiares que visitan el edificio de Compensar.

Hablando cuestiones numéricas, hablamos de por lo menos 516 personas entre estudiantes
y trabajadores, que estan en el lugar de ubicacion del restaurante, dando asi un amplio espacio

para incursionar con nuestra idea de negocio innovador.

Analisis de la oferta

Los restaurantes del sector, como lo mencionamos anteriormente, se encargan de brindar
un servicio basico (almuerzos corrientazos o ejecutivos) o bien de prestigio de la marca pero
poco saludables (Pollo frito, hamburguesas). En este sector de la ciudad contamos con clientes
potenciales quienes llegaran a disfrutar de nuestra comida, expuesto anteriormente esta los
estudiantes y profesores de Ceart, Compensar, INESCO y duefios y trabajadores de empresas
distribuidoras de elementos médicos y odontoldgicos.

Restaurantes como Loncheria el Jordan, Asadero La Vega Santandereana, Restaurante Asadero
Gran Sabor Santandereano, quienes ofrecen comida tipica Colombiana y de la region de los
santanderes, sus precios van desde el almuerzo corrientazo, hasta platos a la carta de carnes que
van desde los $9.000 hasta los $ 170.000 pesos.

Adicional a estos restaurantes también existen Subway, Kokoriko y Esencia pura, restaurantes de
un nombre conocido a nivel nacional y que proporcionan a sus clientes comidas de rapida
preparacion como Subway y Kokoriko, hasta platos preparados de cocina italiana como Esencia

pura.
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De nuestra competencia en el sector vivos estrategias que podemos adaptar cambiandolas a
nuestro pensamiento y responsabilidad social, los precios que manejan para productos de facil
preparacion y rapido despacho pueden generar un espacio en nuestro restaurante que ademas
tendria como premisa el cuidado del sector, delegando a uno de nuestros colaboradores
diariamente para la limpieza de las calles donde estaremos ubicados, por parte de Esencia Pura,
la elaboracion de platos de comida Italiana a precios razonables son otro de los puntos a tener en
cuenta ya que sin elevar los precios, podemos llamar a los interesados en conocer nuestro

negocio.

Conocer nuestra competencia:
En Colombia, son pocos los restaurantes que muestran este tipo de forma de produccion de
sus ingredientes, sin embargo los que pudimos ver y analizar como potencial competencia en

nuestro sector son los siguientes:

* Huerta Cocteleria Artesanal: Su pagina oficial esta fuera de uso, sin embargo pudimos obtener
informacion desde la web de TripAvisor y conocer un poco sobre ellos “Desde el inicio, la idea
ha sido ofrecer experiencias Unicas usando una variedad de sabores que resaltan el espi—ritu local
siendo auto sostenibles y cuidando el medio ambiente. Nos caracterizamos por un concepto
unico ya que aprovechamos nuestro propio cultivo para ofrecer los mejores y mas frescos
ingredientes para elaborar nuestra cocteleria. Al igual que nuestros procesos artesanales y nuestra
carta de licores de alta calidad. En Huerta todos nuestros cOcteles y platos nacieron en momentos
especiales, con historias Gnicas de nuestras experiencias juntos, creando y compartiendo en
familia. Te invitamos para que vivas una experiencia Huerta porque creemos en cambiar al

mundo un cdctel a la vez!”(TripAvisor.com/ Reviews-Huerta Bar Cocteleria Artesanal-
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Bogota).Ubicados en Bogot4, exactamente en la Calle 69a # 10-15, obtienen un sitio cerca a los

cerros orientales y a zonas empresariales, lo cual hace de su ubicacion un punto estratégico.

* Delicias de la Huerta: Sobre esta empresa no pudimos obtener mucha informacién ya que
denota que su pagina web, hace mucho tiempo no es actualizada, sin embargo logramos

encontrar un pequeilo blog donde nos cuentan a grandes riesgos sobre la empresa y su funcion:

- (Alimentacion para gourmets) le ofrece a Ud. un nuevo modelo comercial.Ha establecido un
servicio que satisface la necesidad de aquellas personas que, por los horarios a cumplir en su
puesto de trabajo, tienen pocas posibilidades de suministrarse adecuadamente de productos

perecederos.

- Cuenta con un amplio surtido y complementos para el desarrollo de una cocina sana y moderna.

- Gastos de estructura reducidos, con la consiguiente economia de costes para el cliente.

- Especializada en frutas y hortalizas de temporada, se abastece en la medida de lo posible de los

agricultores locales.

- También ofrece un surtido de plantas aromaticas, germinados y productos ecologicos.

Sobre mas restaurantes con esta misma idea de negocio no obtuvimos mas informacion de
este tipo de practicas, por ende en el desarrollo de un mercado tan extenso como los restaurantes
podemos concluir que no son muy comunes (por lo menos en la ciudad de Bogotd) que pongan

en practica el desarrollo de sistemas auto sostenible de abastecimiento de ingredientes.

Analisis frente a nuestra competencia
Analizando el sector de restaurantes en la ciudad de Bogotd, podemos encontrar casi que

cualquier tipo de comida de cualquier parte del mundo, sin embargo como lo expresamos
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anteriormente, no es muy comun la practica del cultivo y cosecha de ingredientes en el
establecimiento, dado que con estas caracteristicas solo logramos encontrar 2 restaurantes en la
ciudad, aunque por nombres de “Huerta” o “cosecha” encontraran muchos mas en paginas web,

no serian considerados como competencia en nuestro &mbito de negocio.

Ante estas huertas o restaurantes con este tipo de emprendimiento, coincidimos en el no
uso de agentes quimicos que puedan ocasionar problemas de salud inmediatos o futuros a
nuestros clientes, como lo explicamos en la parte inicial de nuestro trabajo, conocemos las
consecuencias que pueden tener estos productos en perjuicios al ser humano, somos conscientes
que no podremos cosechar el 100% de nuestros productos, pero si una cantidad mayor al 65% y
garantizar que todos nuestros clientes vean el trabajo que hacemos para cuidar la calidad de

nuestros platos.

Queremos motivar a las personas, queremos que vean la importancia de la agricultura y el
trabajo que puede llevar cuidar y obtener productos de las plantas, nuestra opcion para que el
cliente lleve a su domicilio una partecita de nuestra huerta, tiene un significado emotivo y
ecologico, ya que el cliente podra elegir qué tipo de producto quiere cosechar y obtener el
acompafiamiento por parte nuestra, esto despertara en los bogotanos un habito de cuidado hacia

nuestro medio ambiente y ecosistemas.

Ningun restaurante mencionado anteriormente, dara al cliente esta experiencia ni esta
posibilidad, por ende es innovador y obtiene un valor agregado a todo lo anteriormente

mencionado por parte nuestra.

Por otra parte sabremos que clientes nuestros, aunque quieran no tienen el espacio, el

tiempo o simplemente no pueden hacerse cargo de un cultivo en casa, por eso les ofrecemos un
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espacio en nuestra huerta, en el que con tu fotografia “bautices” tu planta y puedas dar cuidado a
distancia atreves de nosotros, pagando cuotas modicas y siendo los frutos de esas plantas de tu

propiedad.

Solucion innovadora

Nuestra idea es fresca, es innovadora desde todos los puntos, ya que podemos administrar
comida de primera calidad, preparada con ingredientes frescos y sin adicionales quimicos,
nuestro restaurante auto sostenible es una idea de negocio real, que sera puesto en practica por
las 3 personas que venimos trabajando en el proyecto desde hace 1 afo, tenemos la ambicién y el
conocimiento para emprender en este camino, aunque por situaciones que no dependen de
nosotros como la crisis de salud mundial causada por el virus COVID -19, nuestro restaurante

pronto empezara su operacion.

Optaremos por un negocio que tenga ingresos desde la venta de platos gourmet preparados
con ingredientes cultivados en nuestra huerta, hasta la venta de Mini-Huertos para cultivos del
hogar y el alquiler de espacios en nuestra huerta, es un conjunto de ideas innovadores enfocadas
hacia el mismo objetivo, que nuestro restaurante pueda ser auto sostenible en cuanto a proveer

sus ingredientes.

Tenemos todo para emprender con una idea que sea desarrollada con pasidon y con autocritica,

dando todo de nosotros para que sea una realidad.
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Analisis de Competencia

Teniendo como base, que el principal objeto de nuestra actividad comercial es la distribucién de
alimentos preparados (restaurante), nos basaremos en el estudio de competencias en este espacio, para

la venta de utensilios de Huertas lo estudiaremos de otro modo ya que no es nuestra actividad principal.

Nombre del | Producto Precio Servicio(Ventaja Ubicacion
competidor competitiva)
Subway Sandwich del $9.900 |Rapida preparacion del Carrera 13 41-54
dia sandwich a pedido del

cliente con limitantes de

ingredientes por ese costo.

Esencia pura Comida $13.500 [Practica del taoismo Calle 41 13A-5
vegetariana, entonces no se cocina ni con
Menu del dia cebolla ni ajo ya que no son

del todo buenos para el

organismo
Asadero La Menu de $30.000 |Inclusion de comida tipica Calle 41 13A-41
Vega Carnes, del oriente del pais,
Santandereanal Parrillada experiencia en manejo de
Santandereana carnes a las brasas.

Analisis de los Proveedores

Para nuestra idea de negocio, tenemos el objetivo de ser auto sostenibles en el
abastecimiento de los ingredientes organicos llegando, en los proximos 5 afios a obtener un 60%
de independencia en esta area, sin embargo habrian productos e ingredientes que no podemos

cultivar en estos espacios por lo que sera de vital importancia las alianzas correctas para que los
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costos de cada plato sean acordes para dar un precio de venta competitivo y atractivo para
nuestros clientes.

Seccion de Carnes: La empresa Frubana identificada con el NIT 901109174-1 con domicilio en
la ciudad de Bogota D.C, con mas de 18 afios de experiencia en el mercado, maneja precios en la
seccion de carnes que son aptas para los restaurantes, ademas que manejan una variedad

importante que puede ser utilizada en la preparacion de distintos platos para nuestros clientes.

v
-

Res- Muchacho Nutreland Res- Punta de Anca Res- Costilla Nutreland Res- Cadera Nutreland Res - Carne Molida (80% Res - Costilla de Res - La
$22.100 x KG Nutreland $12.350 x KG $10.506 x KG muisculo - 20% grasa) - L... vianda

520.150x KG £16.500 x KG $10.400 x KG

= _

ol

s I o~ oy
ey s evy
Costilla de Res Cerdnovillo Milanesa de Res Cerdo - Costillas Tocineta Ahumada Cerdo- Lomo Nutreland Cerdo- Milanesa Nutreland
SIL111xKG Cerdnovillo Ahumadas Calypso Calypso 517.500 x KG 513.250 x KG

Compra directa de Tubérculos.

La compra directa de tubérculos, papa, papa criolla, yuca, arracacha, fueron cotizados a la
asociacion de campesinos del pueblo de Usme, quienes para venta directa sin incluir el transporte,
comercializan a un precio de $ 32.700, para la Yuca manejan precios de $ 53.140 por bulto y en

la arracacha tendria un precio de $ 63.000 por bulto.

Esta cotizacion no formal, entregada por uno de los representantes en el pueblo de Usme
de los agricultores, se mantiene a lo largo del tiempo de cosecha, pueden variar dependiendo la

oferta que se tenga del producto en las temporadas del afio, aunque aseguran que por compra
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directa y para los restaurantes tratan de mantener los precios en un rango de $15.000 pesos por

encima por bulto.

Compra de Vegetales

Los vegetales que no puedan ser cultivados en nuestra huerta, seran comprados a la
empresa waruwa SAS, distribuidora de vegetales, frutas y hortalizas, cuya politica de trabajo se
adapta a la nuestra destacando la produccion y consumo responsable y las acciones por el clima,
manejan precios muy competitivos para la capital del pais, siendo aptos para ser proveedores de

los ingredientes que no hagan parte de nuestra huerta.

Ubicados en la Av Américas 50-15 en Bogota, se encargan de la produccion directa de los
productos y su distribucion quitando los gastos de transporte por terceros que incrementa los

precios de los productos.

Los precios varian de acuerdo al producto, sin embargo tienen secciones de venta para

restaurantes donde manejan costos inferiores y venta por cantidades altas.
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Buyer Persona

Andres

24 anos

Munca ha peodide salir del pais
aunque le encantaria conocer
muchas partes del mundo.

Le gusta la naturaleza aunque los
peligros como animales o
enfermedades le aterran.

Sueiia con viajar por varios paises del mundo.
Mecesita sentir que colabora con el medio ambiente.
Conocer un lugar donde se sienta atendido y que
pueda colaborar con acciones ecologicas,donde pueda
expandir sus pensamientos y tener claridad en sus
ideas, esto ayudara en su desempefio laboral.

Andres, trabaja y estudia, con el dinero gue le queda
ahorra para poder salir de viaje, ama la naturaleza y la
sensacion de libertad que esta otorga, quiere destacar
en su empresa y buscar un mejor cargo.

Es Bogotano y siempre ha
vivido en la ciudad

Trabaja en una empresa
de publicidad,
actualmente, esta
terminando sus estudios
de disefio grafico .

“Para viajar y conocer hay gue tener plata”

“Como sembrar un arbol y donde, cosa que puedo
Jponer mi granito de arena para enfrentar cambio
climatico”

“Todo lo que comemos esta lleno de gquimicos o lo
cambiaron para que crezca mas”

Andres es el primero en llegar del
grupo de disefiadores y el ultimo
en irse, en su universidad busca
momentos para continuar con su
trabajo, la falta de dinero le ha
impedido conocer el munde, ya
que el paga sus estudios con su
salario.

Vive Solo, en un apartamento en la zona centro de la ciudad, el tiempo que permanence
en casa es nulo, no le da tiempo de preparar nada de comer para llevar al trabajo.

Bondades de nuestros productos

Las bondades o beneficios de nuestros productos son tomados en base a lo que la

empresa busca brindar a cada uno de nuestros clientes y en base a eso, darles la posibilidad

de entender cual es el objetivo final de nuestra innovacion.

e Los ingredientes no son tratados con pesticidas o agentes quimicos.

e Los ingredientes no son alterados genéticamente.

e [.a comida estara lista en menos de 5 Minutos.

e Conoceras el proceso de siembra y cosecha de algunos de los ingredientes.

e Chefy auxiliares preparados para experimentar sabores que permitan tener nuevas

experiencias gastronémicas a nuestros clientes.

e (Comida gourmet a precios accesibles.

e Atencion profesional por parte de los camareros que no actuaran como vendedores.

e Un menu de comidas con todas las posibilidades, desde comida tipica Colombiana

como internacional.

e Entrega de elementos de cultivo en casa de “Pequefias huertas”( Esquejes De 162

Cavidades ,Semillas, tierra abonada).
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e (Guia de siembra y cuidado de huertas caseras.

e Alquiler de espacios en nuestra huerta para la siembra y cuidado de plantas, dando la
oportunidad de empezar tu siembra si en casa no tienes espacio.

e Acceso ¢ inclusion de todo tipo de clientes, dando un 0% de espacios a
discriminacién de cualquier clase.

e Ambientes libres de humo de tabaco (incluido espacios abiertos).

e Espacio para domicilios de todos los productos gastronémicos y de la huerta por
domiciliarios propios app externas.

e Uso de medios de pago en efectivo y digitales (Tarjetas de crédito y débito, app

bancarias, app externas).

Respondemos sus preguntas:

a. /En donde encuentra personas similares a su cliente ideal?
Nuestro cliente ideal es aquel estudiante que busca conocer o experimentar, los
estudiantes de temas vinculados al arte y creacion son ideales para que conozcan y es

enamoren de nuestro negocio.

.Qué valores destacan a su cliente ideal?

o Persona amante de la naturaleza.

Preocupada por su bienestar y salud.

Preparada y dedicada a mejorar cada dia.

Curiosa y deseosa de conocimientos nuevos.

Una persona amable con todos sin importar el lugar o circunstancia.

Siente y defiende la libertad en todas sus formas.

Respetuosa de los gustos y pensamientos de todos los individuos.
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b. ;Qué encuentra en el entorno de su cliente durante la semana?

Debe convivir con muchas personas en su dia a dia, desde compaferos de trabajo
con mayor experiencia que el en el negocio de la publicidad, hasta aprendices en
busqueda de ayuda.

En su universidad vera al compafiero con quien colabora y realiza todos los
trabajos y actividades, como también a aquellos que no simpatizan con €l.

Su familia vive en una localidad al sur de la ciudad y no los ve con frecuencia ya que
cuando no esta en el trabajo, Andrés esté realizando trabajos de su carrera.

c. ¢(Cuales cree que sean las necesidades mas urgentes que presenta su cliente ideal?

Dado que las necesidades se catalogan en distintos “grupos” como lo
estableciera Maslow, tendriamos como las fundamentales las necesidades fisiologicas,
aquellas que todo ser humano tiene; Respirar, alimentarse, Descansar etc., aquellas que
si no suples no puedes vivir.

Andres vive en una zona de Bogota que es central, su apartamento y su
ubicacion le da la sensacion de seguridad debido a la hora en la que sale de su casa al
trabajo y la hora en la que llega de su universidad, tiene un buen empleo y hace todo
para conservarlo ya que le brinda las prestaciones de salud, pension, cesantias y demaés.
Tiene un grupo de amigos cerrado, su pareja lleva con ¢l 2 afios donde se siente feliz,
busca siempre destacar en todo lo que hace.

Pero las necesidades que nos enfocaremos en suplir en Andres sera la parte de
autorrealizacion, nuestro espacio le dara la forma en que pueda pensar y descansar su
mente mientras disfruta de platos de distintas partes del mundo, el llevara a casa su
“Huerta en Casa” dando la oportunidad de contribuir con espacios verdes en zonas

urbanas viendo como de a poco su planta va creciendo y literalmente dara frutos, esos
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frutos podran ser consumidos con total tranquilidad ya que €l conoce el procedimiento

de siembra, cuidado y cosecha.

Nuestras Bondades y Nuestro Cliente:
Andres, nuestro cliente ideal, conoce los perjuicios que traen para la salud aquellos
quimicos con los que cuidan las cosechas industrializadas para generar un crecimiento mayor

y rdpido, causando en ¢l prejuicios de la comida con la que se alimenta.

Que come y el cuidado que tiene para su salud es muy importante, por eso cuida
mucho de los lugares que visita, busca distintas opciones que sean saludables y Parrilla
Verde tiene la opcidn de brindarle tanto platos de vegetales con ensaladas o verduras en

distintas presentaciones hasta carnes de alta calidad y cocinadas con el cuidado necesario.

Nuestros colaboradores buscaran siempre que se sienta como en casa, por €so una
atencion personalizada y no “comercial” hara que se sienta tranquilo, que pueda explorar
nuestras zonas verdes y conocer el proceso de germinado de semillas que hacemos en nuestra

huerta.

Con Parrilla verde, encontrara la ensefianza que busca, de como empezar con un
proyecto que implique a la naturaleza como a la experiencia de siembra y cosecha de frutos,
contribuyendo a la creacion de zonas verdes en los espacios urbanos, dandole la satisfaccion

de ayudar al planeta con pequenas acciones y conseguir su propio alimento.
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1. Otros actores del mercado que ofrecen cosas similares a su producto.
En Bogota D.C ningln restaurante ofrece esta clase de servicios o productos con lo que
nos lleva a poder posicionarnos como el primer restaurante con ingredientes cultivados
en las mismas instalaciones y con un amplio catalogo de productos para nuestros
clientes que van desde platos unicos hasta experiencias de germinacion, cuidado y

cosecha de productos naturales.

Cual es la poblacion total de personas o negocios que potencialmente podrian

comprar su producto o productos similares al suyo.

Las personas que busquen donde poder comer de manera rapida, saludable y probar
comida del mundo, nuestro enfoque serdn los estudiantes y empleados de las empresas
de venta de productos odontoldgicos del sector, para el personal de Compensar que
estara cerca, tendremos valeras de almuerzo y detalles especiales.

2. Cuantas personas o negocios necesariamente deben suplir su necesidad con un
producto igual, similar o sustituto al suyo.

Todas aquellas que busquen mejorar su alimentacion, contribuir con el desarrollo
agricola es la ciudad y quienes busquen salir de su rutina de comidas dandole paso a
conocer nuevos sabores y experimentar sensaciones que no estaran fuera del alcance
econdmico de nuestros clientes objetivo.

3. ¢(Cuantas personas o negocios presentan alto potencial de adquirir su producto?
Los universitarios sin duda seran un publico objetivo en la zona, las personas que
laboran en la parte medica del centro de Compensar ubicado a pocos metros de nuestro
restaurante tendran mejores precios y posibilidades con el fin de dar una ayuda a

nuestros empleados de salud.

37



4. (Cuantas personas o negocios definitivamente suplirian sus necesidades con su

producto?

Los universitarios abiertos a nuevas experiencias y en busqueda de objetivos

ambientales que les den la opcidn de colaborar con alternativas que no impacten de

manera negativa al medio ambiente.

Propuesta de valor

Somos un restaurante, en biisqueda de la salud de nuestros clientes, con la mentalidad de
dar calidad en los servicios prestados y apreciando el tiempo de nuestros clientes, somos la

mezcla de una comida exquisita, alternativas ambientales y un servicio hacia nuestros clientes

excelente.

Perfil de cliente
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I SHS SRS z consumo da bebidas
| Frostraciones: “x\‘ carbonatadas.
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Mapa de valor

Creadores de alegria

Productos y servicios

Aliviadores de frustraciones
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Fichas técnicas

A continuaciéon se mostraran unas de las fichas técnicas de los alimentos que manejamos
tanto en el restaurante donde hay productos que no pueden ser fabricados en las huertas como los
productos organicos que si se elaboran en las huertas con base en la piramide nutricional donde
se reflejaran los criterios evaluados en los productos que manejamos, cabe aclarar que con base

en las finchas técnicas se desarrolla la ingeniera del menu.

Piramide Alimenticia

4 =
, niclmente P -
i: .
e
2 £ i i

Ocasional

eC0s, NUeCes

Frutos- 1/4p
Verduras -
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Ficha técnica N° 0001

- - Ano: 2020
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ARROZ

Nombre

Espanol: Arroz
Cientifico: Oryza sativa

Caracteristicas organolepticas

Color: Blanco

Olor: Almidén

Textura: Duro crudo y suave bajo coccion

Sabor: Caracteristico del mismo ( Dulce o salado)

Composicion Nutricional

Hidratos de carbono: 77 g, proteina 7,6 g, grasas 1,7 g, fibra 0,3 g,
fosforo 180 mg, potasio 120 mg, Vit B1 0,06 mg, Vit B2 0,03 mg

Periodo estacional

El proceso se genera durante todo el afio, en enero y febrero
comienza el ciclo del arroz,en marzo y abril de deja descansar la
tierra, en mayo se llena los campos de agua, a principio de junio se
siembra el arroz dejandose crecer hasta mediados de agostos para
recolectar en setiembre.

Lugar de produccion

Tierras altas, terreno hiimedo, aguas profundas, suelos arenosos

Método de conservacion

Una vez cosechado el arroz se debe mantener seco en un lugar donde
no entre la luz directa del sol.

Recetas

Este producto sera parte del cabohidrato en nuestros platos y se
preparara en diferentes presentaciones como es arroz de coco, arroz
blanco, arroz verde, arroz al pimentén entre otros.
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Ficha técnica N° 0002
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ZANAHORIA

Nombre

Espaiol: Zanahoria
Cientifico: Daucus Carota

Caracteristicas organolepticas

Color: Anaranjado, morado, blanco

Olor: Dulce propio de la misma

Textura: Rugosa aspera Sabor:
Ligeramente dulce

Composicion Nutricional

Tiene un gran contenido en hierro, sodio, fésforo, magnesio, cloro y
altas calorias, ademas de eso puede alcanzar hasta hasta 26 cm de
largo.

Periodo estacional

Se cosechan zanahoria durante todo el afio pero su mejor época de
cosecha es a finales de primavera

Lugar de produccion

Es originaria de Afganistan aunque se cosecha en diferentes partes
del mundo en este caso en una huerta organica propia de la
compaiiia.

Método de conservacion

Se deben mantener en un lugar fresco y aireado a temperatura
ambiente, no aconsejable lavarla si no se van a usar en el mismo
momento y en la nevera se podria alargar su vida hasta 2 semanas
mas.

Recetas

Con este productos se puede realizar tortas, jugo, mermelada,
estofados, como relleno de carnes, etc...
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Ficha técnica N° 0003
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CARNE DE RES

Nombre

Espafiol: Res
Cientifico: Bos taurus

Caracteristicas organolepticas

Color: Diferentes tonalidades de rojo

Olor: Sangre

Textura: Suave o dura dependiendo el corte
Sabor: Propio de la misma

Composicion Nutricional

La carne de res cuenta con proteinas 31,86 gr, grasa saturada 9,355
g,Colesterol 105 mg, Sodio 465 mg, Potasio 381 mg entre otras.

Periodo estacional

La carne de res puede ser producida durante todo el afio y cabe
aclarar que nos basamos en su calidad ya que en el proceso de
trasporte hacia su sacrificio pasan por un proceso de estrés el cual
puede llegar a causar la perdida de la carne o su dureza.

Lugar de produccion

Fincas agricolas y otro tipo de terrenos.

Método de conservacion

Se debe mantener en refrigeracion entre 0° y 5° grados de
temperatura para alargar la vida util por mas de 1 semana, en caso de
querer alargar la vida util debe llevarse a congelacion a menos 10°
grados para conservar hasta 2 meses la carne.

Recetas

Con los diferentes cortes de la res se aplicaran diferente métodos de
coccion como ( A la parrilla, a la plancha, al trapo , estofado entre
otras.
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Definicion estratégica

Certificado de manipulacion de alimentos. Este es de caracter obligatorio para todos los
empleados que manipulen alimentos y se debe renovar anualmente. Existen varios institutos que
cuentan con la autorizacién como Empresa Capacitadora en Manipulacién Higiénica de

Alimentos.

Concepto sanitario. Todo establecimiento debe cumplir con las condiciones sanitarias que
se describen en la Ley 9 de 1979, que estd compuesta por titulos de caracter general como los de
proteccion del medio ambiente, suministro de agua, y salud ocupacional, asi como algunos
especificos como el titulo V denominado Alimentos, en el que se establecen las normas
especificas a las que estan sujetos los establecimientos industriales y comerciales en los que se

realicen actividades que se relacionan con alimentos.

Inscripcion en el RUT. Los comerciantes deben estar inscritos en el RUT (Registro Unico
Tributario) y, si pertenecen al régimen simplificado, deben indicar su RUT en un lugar visible

del establecimiento.

44



Lista de materiales

Indumentaria Restaurante: Para la ejecucion de la operacion se deben tener claras cuéles son

las herramientas que

permiten desarrollar las actividades de una manera eficiente y

seleccionando productos de calidad a bajos costos, toda la indumentaria debe ir con base en el

plan de saneamiento el cual deben desarrollar todos los establecimientos de gastronémicos.

A continuacion algunas de las herramientas que se necesitan para llevar a cabo la operacion.

TABLA DE PICAR

UTENSILIOS DE COCINA
]

PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La tabla de picar en indispensable en la operacion de los establecimientos
gastronomicos para el corte y procesamiento de los alimentos, es importan
mencionar que las tablas son de diferentes colores por lo tanto cada una cumple
diferentes funciones: ( Amarilla : Aves ) ( Verde : Vegetales y frutas ) ( Roja:
Carnes Rojas ) ( Azul: alimentos de mar ) ( Blanca: alimentos en coccion )

CUCHILLOS

La clasificacion de los cuchillo y la identificacion de los mismo en fundamental
para nuestros cocineros por lo tanto se debe especificar el uso de cada uno :
(Cuchillo de cierra: Corte de pan) (Cuchillo pequefio: Para pelar frutas y
verduras ) (Cuchillo grande: Para picar carnes y aves) ( Cuchillo mas pequefio:
Decoraciones en platos con verduras y frutas )

Dentro de los utensilios de cocina a si simple vista pareciera que todos
funcionaran para desarrollar lo mismo lo cual no es asi, cada utensilio de cocina
cumple una funcion especifica que a través de los estudios y la practica se va
dando el buen uso de las herramientas.

Los productos quimicos que se manejan dentro de la organizacion juegan parte
significativa de la operacion ya que con ellos se llevan a cabo todas las
actividades de limpieza en superficies exteriores, interiores, limpieza de puntos
ciegos, desinfeccion de herramientas y desinfeccion de alimentos.

-Algunos de los productos son: ( Jabon, desengrasante , clorox, clorin, sanitizer,
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Indumentaria Huerta

Las herramientas que se manejan en la huerta son indispensables y no solo basta con tenerlas

también de debe de contratar personal capacitado con experiencia en huertas.

GUANTES

Los guantes cumplen una labor beneficiosa para los colaboradores ya que deben

realizar trabajos pesados que sin los guantes lo inico que se causaria es una
y herida por lo tanto es una politica establecida la cual se debe cumplir en

diferentes funciones.

PALAS

La palas son utilizadas para escavar en la tierra y poder realizar las siembra de
los productos, también son utilizadas para poder transportar tierra a otros

I 1 I terrenos.
SEMILLAS

, [Las semillas son las base de la huerta ya que sin ellas no existiria, son mas de
4" i 20 semillas de frutas, tubérculos, verduras, hortalizas y granos que son

1y sembrados de manera organica lo cual aumenta sus propiedades nutricionales y
\ levita futuros efectos en la salud.

Otras herramientas que se necesitas en la huerta son, regadores, mangueras,
i 4 rastrillos, macetas, carretillas, botas, cercas, plasticos, fertilizantes, etc....

o
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Diagrama de Bloques; Proceso de cultivo Del tomate

' Crecimientodela |
planta

l

En este paso que dura aproximadamente
mes y medio, se aplica una atencién
exclusiva con abonos naturales
seleccionados y agua de manantial
extraida del acuifero natural situado
debajo del invernadero.

|

Nacimiento del fruto

l

En este paso que dura aproximadamente
mes y medio, se aplica una atencion
exclusiva con abonos naturales
seleccionados y agua de manantial
extraida del acuifero natural situado
debajo del invernadero.

l

Nacimiento del fruto

Maduracién del tomate

f

Cuando la estrella de la parte inferior
deltomatecomienza a tomar un color
anaranjado sabemos gue eltomate fresco ——
con mas saboresta en el proceso final de
maduracioén.

Pasados 70 o 90 dias desde el plantado
comienza la recoleccién del tomate. Este
proceso es totalmente manual y se
recogen uno a uno lostomates frescosde
la mata en el momento idéneo de la
maduracion.

Recoleccion —»
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Costos unitarios del producto

Costo unitario de Materiales 4.158
Costo unitario Mano de Obra 3721
Costos indirectos de Fabricacion 754
8.633
Precio de Venta 10791
AT A S — 20%

RECETA ESTANDAR : A continuacion se anexaran unas de las recetas estdndar que
manejamos en la compaiiia con el fin costear los platos y determinar el precio de venta junto
con la utilidad.

AT T L T RS
FORMATO RECETA ESTANDAR

Preparacicdn: SUCHI P&aISA Colombia
Clazificacidn Fuerte Temperatura: 140
Fecha: 1INz0Z0 Mamera de pas: 1
E zoo Indredientes Cantidad Unidad s -'\."-alarE-S alorusts]
Unitario Toral
1| &rra= 200 ar F Z.500 k3 3.8 * TEO.O
2| Cebolla cabezona =1u] ar ¥  1.z00 ¥ 1.2 + E0.0
S| Tomate chaonto =11 ar +  1.400 * 1.4 E3 TO.0
| Frijol 100 ar # d.000 k3 o * 400
S| fguacate 40 ar ¥ Z.000 ¥ 2.0 + s0.0
5| &lgas Mari = ar ¥ T.000 ¥ TF.000 F T.ooo
7| ehicharran =0 ar * 4.000 * 4.0 S 500
S| Aceite 0.5 mil ¥ 3.500 ¥ 3.5 + 1.5
3| Sal 0.5 ar k3 Too ¥ a7 F o,
10| Fimienta a5 ar * =00 * a5 * a2z
11
Costo total ingredientes ¥ 5.452.3
Margen de errro a variacidn 103 * Sd5.=2
Costo total de la preparacidn kS 9.237.5
Costo porcian ¥ 10142, 7
FPorcentaje materia prima establecida 402 e
Yalor de venta kS =25.356.5
Impuesto al con=umo * .16 65
"alar tatal * 255265

Frocedimiento: Primero se werifica que el corte s=a blando v luego se procede a sellar en la plancha,
mientras tanto = corta 2n julianas la cebolla v el tomate v una ves sellada la carnes ze zaltean la=
verduras u s agreqa la carne junta con sal u pimiento, por ultima una ves este 2l bistec =2 frita un huewa

i para ponerle encima al servir 2l plato. I

Firma chef : Firma finaciera:
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§ -?-':r

-r"'-t-"'-i'-.f-{_i-";"fc‘q"' P'-s-t'-cu'
FORMATO RECETA ESTANDAR

Freparacian: OFY MAaRITHI Origen: Colombia
Clasificacian Fuerte Temperatura: 140
Fecha: 112020 Moimero de pan: 1
can Indredientes Cantidad Unidad - _ualmeg ol
Unitario Total
1| Martini extra seco 20 ml F 50.000 5 500 ¥ 1.000
2| Ginebra 20 mil F#50000 | # 500 | % 1.000
3| Aceitunas 3 und ¥ 4000 | # 4.0 | # 12
4| Limaon 5 ar ¥ 1800 | * 21 % a3
=
G
T
o
3
10
il
Costo total ingredientes ¥ 2.0z21.0
Margen de errro o variaciaon 103 ¥ 2021
Coszsto total de la preparacian ¥ 22231
Costo porcian ¥ 24252
Forcentaje materia prima establecida 403 q0-
Walor de venta ¥ B.063.0
Impuesto al consumo ¥ 7573
‘Walar tatal - 5.820.49

Procedimiento: Primero se verifica que el corte sea blando v luego ze procede a sellar enla plancha.
mientras tanto se corta en julianas la cebolla v el tomate y una ves sellada la carnes ze zaltean las
verduras v =e agrega la carne junto con sal v pimiento, por wltimo una ves este el bistec se frita un huesvo

para ponerle encima al servir el plato.

Firma chef:

Firma fimnaciera:
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Diseiio del producto

MENU

El ment que elegimos es corto y estd basado en inspirar Curiosidad en los platos que se
realizan llamando asi la atencion del consumidor para generar gran impacto al momento de
probar nuestros platos y cumplir sus expectativas.

X

D

PURRILLA VERO
CARNES

Fllete de ey §30.000

Ua
Fa%
Oy
'

El hagar de la come i
e ] 2000
TECUET and... S

$14.000
§22000
§72.000
$R.000
¥E.000
$12.000

PLATOS TIPICAS

Sarhi paia §22000
Aniocha §24.000
Ciarraiss $24.000
Puadan §30000
Emo §28.000

32000

$20.000

EISAAD
f o
iy

Cierrs nevada
| ardim de.aie!

| i
lEIIFIilIIE!“S

Poeion decitarr |
Forcidn deyu
Foron de papa molla
porcion de furta
j_'i_l'ﬁfﬂ de ernabidy
Abormiados
Marranitzs

Pastelde fracacha

|

BERIDAS

Jgos dalurales
i
Co

Ceryergioker
Chil colbmbia

Cotel=t
(g le vino

Deyimartini
Nache :dE fiesta
Alé'zxanﬁer

$12.0088,
$15.00
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Prototipo

Aqui algunos de los productos que se pueden encontrar en el menil que estadn preparados
en diferentes métodos y tipos de coccidon como lo es al vapor, asados, sudado,cocinado , a la
parrilla o bebidas frias a base de licor y frutas, dentro de los productos que podemos encontrar en
la huerta esta diferentes vegetal y leguminosas que son tratadas de manera especial con fértiles y
la buena mano de obra en lugares que cumplan con las condiciones de temperatura para su

cosecha orgénica.
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Canales de distribucion

Nuestra empresa, al ser una empresa dedicada a la preparacion de alimentos, platos de
cocina gourmet de distintas partes del mundo, consecuencia de ello, nuestro servicio se ofrece
principalmente en nuestro establecimiento comercial, sin embargo presentamos las diferentes

alternativas para que clientes de cualquier lugar pueda optar comprar por nuestros productos.

® Punto de venta fisico: Nuestra restaurante cuenta con un punto fisico de distribucion de
nuestros productos, en el cual el cliente puede, mientras esta listo su plato, visitar nuestra
huerta y conocer el proceso de siembra de los ingredientes que consumira.

® Pigina Web: Nuestro sitio web WWW.PARRILLAVERDE.COM.CO (Hosting en

construccion), permite la opcion de realizar la compra, ya sea de uno de nuestros platos para

que un domiciliario de nuestra empresa lleve su pedido a las zonas de cobertura, o los
utensilios para el mantenimiento de las huertas en casa.

® App especializadas en comida: Por medio de aplicaciones moviles, mas de nuestros

clientes podran disfrutar de nuestros productos, ya que atreves de Rappi, Domicilios.com, o

nuestra propia app, podran desde sus teléfonos moviles, pedir su producto a domicilio,

facilitando para cada cliente los tiempos de respuesta.
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http://www.parrillaverde.com.co

Modelo Running Lean

PROBLEMA: Los
malos habitos
alimenticios lo cual
conllevan a afectos
negativos que se
pueden evitar
mediante el
model6 de negocio
de huerta en casa o
un menu bajo
productos
0rganicos.

SOLUCION:
-Seguimiento
-Alimentos organicos

-Calidad

PROPOSICION
DE VALOR
UNICA:

- Parrilla verde
no solo esta

METRICAS
CLAVE:

-Mejoramiento en la
salud de los
comensales

- Tipos de producto
mas consumidos

-Implementacion de
nuevas huertas

enfocada a suplir
la necesidad de
cliente si no
también a brindar
acompanamiento
personalizado.

VENTAJA
ESPECIAL:

- Creatividad

CANALES: Los
productos seran
distribuido en
diferentes medios
de transporte como
carro, moto ,
camiones y
también se abriran
las puertas al
publico.

SEGMENTO DE
CLIENTES:

-Los productos que
se ofrecen van
dirigido a todo
publico de estrato 2
en adelante.

ESTRUCTURA DE COSTES : Los
principales costes de la compaiia seran
fijos y variables como : Servicios

publicos,

arriendos,trasporte,insumos,sueldo del
personal,maquinas,etc..

FLUJO DE INGRESOS: Al generar la primera oferta
se aseguraran a los clientes brinddndoles el mejor
servicio, platos exquisitos y todos el modelo de negocio
del cual pueden hacer parte no solo para suplir su
necesidad de alimentarse si no también mejorar su
habitos alimentacion y generar bien a la salud.
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La importancia de aumentar la agricultura urbana con consumo responsable

A partir de la investigacion del mercado se ha establecido que es una necesidad
personas no solo alimentarse sino implementar a sus vidas nuevos y buenos habitos al

a través del consumo de alimentos organicos desarrollado por ellos mismos.

Se ha identificado que la idea de negocio es factible para el segmento de mercado esc
que por medio de investigaciones y conocimiento en procesos gastrondmicos se genet

crecimiento de la compaiia.

Para nosotros ha sido importante tomar esta decision de enfocar nuestro producto y servicio a
toda toda la poblacion pero mas aun a los universitarios los cuales estudian cerca del
establecimiento y son interesados por el autocultivo ya que gran parte son independientes y no

solo buscan economia si no también cuidar su salud bajo bajo buenos habitos alimenticios.

Es bastante importante resaltar que la exigencia hacia el buen servicio y el acompafiamiento
personalizado es muy alta por eso buscamos ofrecer productos y servicios de calidad que
realmente ayuden a resolver esa necesidad de la mejor manera generando las mejor experiencia

para el cliente.

Seguramente la competencia ira creciendo pero al ser pioneros en esta idea se trabajara para
mejorar y estar en constante innovacion y crecimiento para al final terminar siendo elegidos por
los clientes no solo por sus productos si no por este aprendizaje que le cambiara la vida y le

permitira tener buenas salud.
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Validacion de ideas de negocio

1. Defina el objetivo de la investigacion: Nuestra investigacion busca tener en valores
numéricos, cuantas de las personas que normalmente frecuentan el lugar en el que estamos
ubicados y/o tienen su lugar de estudio o trabajo alli, ven como un elemento importante los

temas ambientales y salubres al momento de escoger su comida.

Queremos saber si nuestra idea innovadora es atractiva para ellos, especialmente para los
estudiantes, con lo que nos daré una visién de que tan rentables podemos ser, los porcentajes de

que tan importante es el cuidado de los ingredientes con que se elaboran las comidas.

2. Determine el tipo de Investigacion a realizar (cualitativo y cuantitativo)
Queremos realizar una investigacion cuantitativa, buscamos datos numéricos que nos den un
horizonte en cuanto a la cantidad de posibles clientes que ven nuestro restaurante como una

opcion para elegir donde comprar sus alimentos.

Esto se realizara atreves de una encuesta utilizando la herramienta de Google Formularios,
recolectando los datos para posteriormente analizarlos y poder tomar decisiones respecto al menu,
servicio, publicidad y demas factores que influyen en el correcto funcionamiento de nuestro
negocio.

Esto lo elegimos dado a lo importante que resulta tener cifras que or
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3. Diseiie el Formulario de encuesta, entrevista o focus grupal

Formato del formulario de encuesta para nuestros futuros clientes:

Nombre:
(En qué rango de edad te encuentras?

A: 16 a 20 afos

B: 21 a 27 afios

C: 28 a 35 afos

D: 36 afos o mas

. Qué carrera te encuentras estudiando en Ce-art?

A: Disefio grafico
B: Publicidad

C: Diseno de modas
D: Otros

(El cuidado de los ingredientes son un factor importante al momento de elegir un
restaurante?

A: Si
B: No

.Un restaurante que cultiva en una huerta la mayoria de sus ingredientes, ubicada
en el mismo restaurante, es una idea atractiva para elegir donde comer?

A: Si
B: No
C: Es indiferente

. Si pudieras llevar los elementos a casa para empezar tu propia huerta, seria un
proyecto interesante para ti?

A: Si

B: No

C: Si, aunque en casa no tengo espacio

D: Si, pero el tiempo no me da para ocuparme en ello.

.Qué rango de precio estarias dispuesto a pagar por un almuerzo en los dias de
estudio?

A: 10.000 a 20.000 pesos
B: 21.000 a 30.000 pesos
C: 31.000 a 40.000 pesos
D: No almuerza durante el horario de universidad.
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4. Determine el Tamaiio de la muestra: La poblacion como lo especificamos en puntos
anteriores, es de aproximadamente 360 personas/estudiantes que actualmente son parte de la
institucion de educacion superior Ce-art, haremos un muestreo con 150 de ellos, lo que
representa un 41% del total de estudiantes, para esto contamos con la ayuda de Sandra Patricia
Porras Gutiérrez, quien es familiar de uno de los integrantes de nuestro proyecto, nos colaborara

haciendo el envio del enlace para obtener las respuestas y asi verificar los datos que alli arrojan.

Tabulacion y analisis de la informacion: A continuacion revisaremos los datos recolectados de
148 estudiantes de la Universidad Ce-Art, los cuales seran analizados para determinar lo viable

de la idea de negocio.
e ;Qué carrera te encuentras estudiando en Ce-art?
Segun las respuestas que obtuvimos en la primera pregunta, vemos una clara tendencia a
que los estudiantes de Ce-art, principalmente tienen como preferencias la carrera de disefio

grafico y publicidad, dandonos un enfoque de qué tipo de clientes seran.

Estudiantes por carrera
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® /El cuidado de los ingredientes son un factor importante al momento de elegir un

restaurante?

En esta pregunta, obtuvimos una respuesta afirmativa de 125 y negativa de 22, lo cual

muestra la preocupacion de un estudiante disgregado por edades.

Cantidad de respuestas

Respuesta Por edad
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e ;Un restaurante que cultiva en una huerta la mayoria de sus ingredientes, ubicada
en el mismo restaurante, es una idea atractiva para elegir donde comer?
Vemos que segun los datos que arroja la encuesta, los estudiantes de Disefio
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.Si pudieras llevar los elementos a casa para empezar tu propia huerta, seria un
proyecto interesante para ti?

Con esta informacion, evidenciamos que para el rango de edad que predomina en la
universidad, es un proyecto viable el tener una huerta en casa, que les proporcione
alimentos segun sus gustos al momento de plantar, adicional a ello tenemos una tendencia

al ver que a mayor edad el interés disminuye.
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Con los datos que obtuvimos en la encuesta realizada a un gran grupo de
estudiantes, directamente de la universidad Ce-art, conseguimos tener una vision de cdbmo
afrontar el mercado, cudles son sus interés reales frente a decisiones que en teoria no
tendrian mayor relevancia como lo es escoger un restaurante para comer, pero que una
idea que se adapte a su pensamiento como las soluciones ambientales podran hacer que
esa decision sea escoger a Parrilla Verde, como la opcion principal para disfrutar de

platos deliciosos y aprender mucho sobre cultura ambiental.
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Conclusiones

Durante el desarrollo de nuestro trabajo, vimos como a medida de las clases nuestra idea
de negocio tomo mas y més forma, siguiendo los contenidos vistos y los ejemplos que, para un
aprendizaje mas practico llevo cada tema a una experiencia real y verificable, desde el
planteamiento del negocio hasta conocer que otros emprendedores han pensado en una opcion
como la nuestra, vimos nuestras ventajas y desventajas frente a muchos de los sectores y

conocemos nuestras fortalezas.

Avanzaremos conforme la materia y las clases no lo van exigiendo y lo haremos con la
conviccion de lograr materializar lo expuesto en este trabajo llegando a posicionar nuestro
restaurante entre los mas conocidos tanto por su comida como por su filosofia y forma de

desarrollo auto sostenible.

Tenemos todos los elementos y conocimientos para empezar tan pronto sea posible con el
proyecto, tener presente los datos recolectados y como piensan nuestros clientes, para lograr un
¢xito comercial y dejar nuestro grano de arena en la conciencia ambiental de cada uno de

nuestros consumidores.

Agradecemos a los docentes de nuestra institucion, su tiempo y dedicacion con nosotros, resolver
nuestras dudas y a pesar de los cambios obligados por el momento historico que estamos

viviendo, trasmitir todos los conocimientos de manera natural y facil de entender.
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