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ADMINISTRATIVA

PROBLEMATICA.

La problematica principal en Ciudad Verde, Soacha, es la falta de opciones de
entretenimiento y gastronomia de alta calidad. Los residentes no tienen acceso a gastrobares
ni a la experiencia de cocteles de alta gama. Ademas, la pandemia ha impulsado la demanda
de experiencias en el hogar, lo que crea una oportunidad para ofrecer kits para cocteles a
domicilio.

Con esto también se busca incentivar u
y dar a conocer una experiencia ga
nuevas oportunidades de trabajoy ¢

royecto que no se ha visto en Ciudad Verde,
oco tratada y que sea una iniciativa para

También esto busca que los residentes na, tengan mayores facilidades de movilidad

o también, puedan di 0 comeglida gares. Con esto facilita el
desplazamiento a alt de | 0 i :
La combinacion de la acion academica y la experiencia practica me permite abordar de

manera integral lo oyecto, la union de
conocimientos en barista, bartend al cliente, contabilidad y cocteleria
forma una base solida para el é el House" que espera contribuir al
desarrollo de la comunidad y s de trabajo y conocimiento en la
zona, que realmente destaqu



DOFA.

Matriz DOFA: Colombia Coctel House

Fortalezas (F)

Debilidades (D)

F1. Concepto Unico: La combinacion de un
gastrobar con la venta de Kits para cocteles en
casa es una propuesta Unica que puede
diferenciar a "Colombia Coctel House" en el
mercado.

F2. Equipo apasionado: Si el equipo fundador
estd compuesto por personas apasionadas por
la gastronomia y la mixologia, esto puede
impulsar la calidad y la innovacién en el
negocio.

F3. Enfoque en la experiencia del cliente: Un
servicio excepcional y una experiencia
agradable para el cliente pueden ayudar a
construir una base de clientes leales
recomendaciones boca a boca.

F4. Marketing Local: Una estrategi
marketing efectiva dirigida a la com
local puede ayudar a establecer la marca
"Colombia Coctel atr
residentes de la zon

Opor:

O1. Mercado no e
gastrobares en Ciu .
una oportunidad unica para llena
atraer a un publico avido de op
gastronomicas de alta calidad
O2. Crecimiento de la entr
tendencia hacia la entreg
El consumo de alimentos

lo que podria aumentar la demanda de los kits
para cocteles en casa. O3. Expansion de la
oferta de comida y bebida: Si el gastrobar
tiene éxito, considerar expandir la oferta con
menus especiales para eventos, opciones
vegetarianas/veganas, o una carta de vinos y
cervezas artesanalesexclusivas.

O4. Colaboraciones locales: Establecer
colaboraciones con otros negocios locales,
como tiendas de vinos, tiendas de productos
gourmet o artistas locales, puede generar
asociaciones beneficiosas y atraer a nuevos
clientes.

D1. Gestion de personal: La contratacion
y retencion de personal capacitado y de
confianza en la industria de bares y
restaurantes puede ser un desafio, y la
rotacion de personal frecuente puede
afectar la calidad del servicio.

D2. Inversion inicial alta: Establecer un
gastrobar de calidad puede requerir una
inversion inicial significativa en
decoracion, equipo de cocina, licencias y
otros gastos, lo que podria generar presion
financiera inicial.

D3. Gastos operativos variables: Los
Los costos operativos, como la
electricidad, el agua y la comida, pueden
variar segun la temporada y la demanda,
lo que puede ser dificil de predecir y
administrar.

azas (A)

tencial: A medida que
ncepto de gastrobar es nuevo en la

a competencia podria aumentar
ente si otros emprendedores

la oportunidad.

ia inestable: Fluctuaciones

S pueden afectar la disposicion
s clientes a gastar dinero en
entretenimiento y comidas fuera de casa.
A3. Reputacion en linea: Las resefias
negativas en linea o incidentes de mala
gestion de clientes pueden dafiar la
reputacion del negocio, tanto en el
gastrobar como en la venta de kits.

A4. Cambios en las preferencias del
consumidor: Las preferencias de los
consumidores pueden cambiar con el
tiempo, lo que requiere adaptacion en el
menu y la oferta de Kits para cocteles.




VISION, MISION, OBJETIVOS Y ESTRATEGIA.

Mision

La misién de "Colombia Coctel House" es proporcionar a los residentes de Ciudad Verde y
sus alrededores una experiencia gastrondmica Unica y de alta calidad. Queremos ser
reconocidos como el lugar ideal para disfrutar de cdcteles artesanales y una deliciosa oferta
gastrondmica. Ademas, nuestra mision es llevar la diversion de la mixologia a los hogares a
través de nuestros Kits para cocteles, permitiendo a las personas disfrutar de una experiencia
Premium desde la comodidad de su casa.

Vision

a industria de la gastronomia y la mixologia
s ser conocidos por nuestra creatividad en la
celencia en el servicio al
a cocteles a domicilio,
de la mixologia en los

Nuestra visidn es convertirnos en un
en Ciudad Verde y en toda la region.

elaboracion de cocte lid estg@sealimegmtos y
a seilidakes e efii@ de
d iopes YABro n
Objetivo General

cliente. Ademas, as
ofreciendo una ampli

Establecer y operar con éxito un i rde, Soacha, Colombia, y ofrecer a
los residentes una experiencia calidad.

hogares de Colombi

Objetivo especifico
- Obtener todas las licefcias
legal y segura.
- Establecer una base de clientes leales y recurrentes en el gastrobar.
- Expandir la presencia de "Colombia Coctel House™ a nivel nacional, abriendo
nuevas sucursales en otras ciudades de Colombia.

Estrategia

Investigacion: Realizar una investigacion exhaustiva de los requisitos legales y regulaciones
locales relacionadas con la operacion de un gastrobar en Ciudad Verde, Soacha, Colombia.
Esto incluye licencias de funcionamiento, permisos de alcohol, certificados de seguridad, etc.



Evaluacion: Identificar las autoridades locales responsables de la emision de licencias y
permisos y comprende los procedimientos y plazos necesarios.

Calidad y creatividad: En el gastrobar, nos enfocaremos en ofrecer cocteles excepcionales
y una experiencia gastronomica memorable. Nuestros bartenders seran expertos en mixologia
y desarrollaran cocteles Unicos que sorprenderan a nuestros clientes.

Amplia variedad de kits para cécteles: En la venta a domicilio, diversificamos nuestra
oferta de kits para cécteles, incluyendo opciones para diferentes ocasiones y preferencias.
Utilizaremos ingredientes frescos y de alta calidad en cada Kit.

Marketing local y redes sociales: Nos centraremos en una estrategia de marketing local para
atraer a los residentes de Ciudad Verde y areas cercanas. Ademas, aprovecharemos las redes
sociales y la publicidad en linea para promocionar nuestros servicios y generar conciencia.

Formacion y servicio excepcional: Capacitamos a nuestro personal para brindar un servicio
excepcional tanto en el gastrobar co nta a domicilio. La satisfaccion del cliente
serd nuestra prioridad.

Sostenibilidad: Implementaremos ostenibles en la operacion del negocio,
incluyendo la gestion de residuos, la compra local y el uso eficiente de recursos como agua
y energia.

biantes en la industria
e kits de cocteles en

Adaptacion a las te
de la gastronomia
consecuencia.

Analisis de mercado: Realiz
ciudades en Colombia con un
House

0 exhaustivo para identificar las
astrobar como "Colombia Coctel



IMPACTO SOCIAL.

Un gastrobar en Ciudad Verde, no solo puede ser un lugar de entretenimiento y gastronomia,
sino también una fuente de impacto social positivo en la comunidad local. EI proporcionar
un lugar de reunion y un ambiente acogedor, el crear nuevos puestos de empleo e intercambio
comercial y el implementar practicas sostenibles en la operacion del gastrobar, como la
gestion adecuada de residuos y la reduccidn del uso de plasticos podria contribuir al bienestar
del entorno, a la generacion de empleo unidad y al fortalecimiento de la comunidad
local, facilitando asi la interaccion strando con esto que, el gastrobar puede
desemperiar un papel importante en iento y el enriquecimiento de la vida en la

Z0na.

IMPACTO AMBIE

ECONOMICO

RECURSO AMBIENTAL:

Teniendo en cuenta el decr ctos de seguridad alimentaria,
es importante considerar las sigui acti idas en el gastrobar.

Eliminacion de residuos organicos: Seguir las normas para la eliminacion de residuos
organicos como céscaras de frutas y verduras mediante la implementacion de un sistema de
compostaje. Esto ayuda a reducir la cantidad de desechos organicos que van a los vertederos
y puede producir abono que se utiliza en jardineria o agricultura local.

Uso eficiente de la energia y el agua: Seguir las normas relacionadas con el uso eficiente
de la energia y el agua. Esto puede incluir la instalacion de aparatos de cocina y sistemas de
iluminacién energéticamente eficientes, asi como la reparacion de fugas de agua y la
implementacidn de practicas de ahorro de energia.

Almacenamiento adecuado de alimentos: Cumplir con las normativas de almacenamiento
de alimentos para prevenir el desperdicio de alimentos debido a la contaminacion o la mala



conservacion. Esto contribuira a la reduccion del desperdicio de alimentos y, por lo tanto, a
una menor huella ambiental.

Transporte de alimentos: Mantener las reglas de transporte seguro para garantizar que los
alimentos se entreguen de manera segura y en condiciones adecuadas.

Comprar alimentos locales y sostenibles: Seguir politicas relacionadas con la compra de
alimentos de proveedores locales y sostenibles que promuevan practicas agricolas
responsables y reduzcan la huella de carbono asociada al transporte de alimentos.

RECURSO - ASPECTO TECNOLOGICO

Mediante la implementacion de te
seguridad alimentaria, mejorar la efi
al mismo tiempo que contribuye a
compromiso sélido con la seguridad y la

cuada, un gastrobar puede garantizar la
ivay reducir el riesgo de sanciones legales,
la confianza del cliente al demostrar un
ad de los alimentos.

En primer lugar, la t ja d dam la gestion segura de los
alimentos al permitirgun or stado de los alimentos
tanto en su almacenamien I ometros digitales y los
sistemas de control iento riguroso de las
regulaciones y previenen proble entaria. Ademas, la digitalizacion de
registros y documentacion relaci i0n de alimentos y las practicas de
higiene simplifica notableme rmas. Los sistemas de gestion de
calidad y seguridad alime ilizan la documentacion y el
seguimiento, asegurando r todo momento. Otro aspecto
crucial es la gestion eficiente del j@€ntario de ali 0s Y bebidas, lo cual es fundamental
para prevenir el desperdicio y garantizar que los productos se utilicen antes de su fecha de
vencimiento. Aqui, la tecnologia puede ayudar a mantener un control preciso y en tiempo
real del inventario. Finalmente, la tecnologia facilita la comunicacién con las autoridades de
salud, lo que resulta fundamental para el envio rapido de informes requeridos en caso de
inspecciones o situaciones de emergencia. Esta comunicacion fluida asegura una respuesta
efectiva y oportuna en situaciones criticas.

En resumen, la tecnologia no solo mejora la seguridad alimentaria y la eficiencia operativa
en un gastrobar, sino que también respalda el cumplimiento normativo y refuerza la confianza
de los clientes al demostrar un compromiso solido con la seguridad y la calidad de los
alimentos que se sirven.



RECURSO - ASPECTO ECONOMICO

Los gastrobares juegan un papel importante en la economia local, generando ingresos
directos de la venta de alimentos y bebidas. Estos ingresos no sélo permiten a la empresa
operar, sino que también tienen un impacto positivo de varias maneras.

ra pagar los salarios de los trabajadores
sempleo local y aumentar los ingresos de
las familias locales. Ademas, al obte tes y productos locales, los gastropubs
apoyan a los agricultores y proveedores es, fortalecen las economias locales
invirtiendo en las co s | es and@cade suministro locales. La
presencia de gastrop crgli V8K sifi ta econdmica, lo que
significa que la econ®mmi eun or econémico. Esta
La diversificacion ipi a las crisis
econdmicas y evitar una dependen ercado o tndustria Gnica. Ademas,
el aumento de los ingresos de los dgnifica mas ingresos fiscales para
los municipios. Estos ingresos se a proyectos de infraestructura
y servicios publicos que ben tribuyendo al desarrollo de
Cabo Verde y mejorando |

Primeramente, estos ingresos pueden
locales, lo que ayuda directamente a

En general no solo se generan ing jones, sino que también impactan
positivamente a la comunidad al crear empleos, apoyar a los proveedores locales,
diversificar la economia y aumentar los ingresos fiscales. en beneficio de la sociedad en su
conjunto.



NORMATIVIDAD PARA EL PROYECTO

NORMA

ANO

RESUMEN

DECRETO 80

1963

Establecimiento en donde se expenden algunos alimentos, café tinto y
bebidas alcohdlicas. No se autoriza el baile. Se permite su
funcionamiento entre las 7 a.m. y las 2 a. m. del dia siguiente, con
excepcion de los dias domingos y feriados en los cuales sélo se
autoriza su funcionamiento entre las 7 a.m. y las 11 p.m.
PARAGRAFO: Los establecimientos a que se refiere este articulo
deben presentar al pablico los de los articulos que en ellos se
expenden.

ARTICULO 2. Los establecimientos comprendidos en este Decreto
requieren para su funcionamiento, la expedicion de la
correspondiente patente, otorgada por la Secretaria de Gobierno.

DECRETO 1074

2015

Articulo 2.2.4.1.4.2. Establecimientos de gastronomia y bares
turisticos.

Los establecimientos de gastronomia, bares y similares de interés
turistico son aquellos establecimientos que por sus caracteristicas de
oferta, calidad y servicio voluntariamente
decidan inscribirse como Prestadores de Servicios Turisticos en el
Registro Nacional de Turismo.

Articulo 2.2.4.1.4.4. Registro Nacional de Turismo. Los
establecimientos de gastronomia y bares turisticos deberan inscribirse
en el Registro Nacional de Turismo, previo cumplimiento de los
requisitos y condiciones generales exigidas por la normativa vigente
para la inscripcion.

DECRETO 3466

1982

los productores de bienes y servicios sujetos al cumplimiento de
normas técnicas oficializadas obligatorias o reglamentos técnicos,
seran responsables por que las condiciones de calidad e idoneidad de
los bienes y servicios que ofrezcan correspondan a las previstas en la
norma o reglamento;

DECRETO 3075

1997

Regula todas las actividades que puedan generar factores de riesgo
por el consumo de alimentos y todas las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos en el territorio nacional.

LAS BPM Y LAS
HACCP

1997-1960

para establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan
Operativo en el que se analicen los peligros reales y potenciales
asociados durante toda la cadena alimentaria hasta el punto de
consumo.

RESOLUCION
2674

2013

Enuncia los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas,
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el
riesgo en salud publica

I1ISO 22.000

2005

Primera norma internacional para la implementacion de un sistema de
gestion para la seguridad alimentaria que se enfoca en controlar los
peligros de seguridad alimentaria a niveles aceptables en productos
terminados.
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LEY 9 1979 Las normas generales que serviran de base a las disposiciones y
reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar u mejorar las
condiciones necesarias en lo que se relaciona a la salud humana.

Los procedimientos y las medidas que se deben adoptar para la
regulacion, legalizacion y control de los descargos de residuos y
materiales que afectan o pueden afectar las condiciones sanitarias del

Ambiente.

DECRETO 060 2002 Garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, en las fabricas de
alimentos y reglamentar el proceso de certificacion.

DECRETO 084 2021 Autoriza el expendio y consumo de bebidas alcohélicas en los

establecimientos de comercio que desarrollen como actividad
econdmica el expendio de bebidas alcohdlicas para el consumo
dentro del establecimiento de comercio y que adicionalmente puedan
tener el expendio a la mesa de comidas preparadas u otros tipos de
expendio de comidas preparadas como actividades secundarias

LEY 2068 2020 Modifica la Ley 1101 de 2006 y establece beneficios tributarios para
los prestadores de servicios turisticos, entre ellos los gastrobares,
como la exencién del impuesto al consumo, la reduccion de la tarifa
del impuesto sobre la renta y la ampliacion del plazo para el pago de
la contribucién parafiscal para el turismo

LEY 1480 2011 Establece el Estatuto del Consumidor, y regula los derechos y
deberes de los consumidores y los proveedores de bienes y servicios,
entre ellos los gastrobares, en materia de informacién, calidad,
garantia, responsabilidad, proteccion, educacion y participacion.

PRINCIPALES ACTIVIDADES Y/O PROCESOS PARA LA EMPRESA.

Los procesos son esenciales para el funcionamiento eficiente de una empresa y pueden abarcar
diversas areas, desde la produccion y la gestion de proyectos hasta el servicio al cliente y la
administracion financiera, en este caso la atencion al usuario es prioridad, por lo que el analizar
y comprender todas las interacciones con los clientes, desde la atencion inicial de consultas y
solicitudes hasta la resolucion de problemas y la gestion de reclamaciones es primordial. Estas
operaciones comprenden la recepcion y atencion de clientes, la preparacion y servicio de
bebidas y alimentos, el mantenimiento de la higiene y seguridad alimentaria, asi como la
gestion constante del inventario y los suministros. En cuanto a la experiencia del cliente,
nuestro compromiso es brindar un servicio amable y profesional que haga que los clientes se
sientan comodos y bienvenidos. La atencion personalizada a las necesidades de cada cliente es
una prioridad, y la supervision meticulosa en la calidad de la comida y las bebidas para
asegurar que cumplan con los estandares mas altos. Cuando llega el momento de la despedida,
se ocupara de la facturacion y el cobro de la cuenta de manera eficiente, expresando nuestro
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sincero agradecimiento por la visita de cada cliente y extendiendo una calida invitacion para
que regresen en el futuro. Ademas, llevamos a cabo una minuciosa limpieza y preparacion del
local para el proximo servicio, garantizando asi un ambiente fresco y acogedor en todo
momento de igual manera la innovacion y la mejora continua son valores que impulsan nuestro
negocio, evaluaremos nuestro mend y nuestras bebidas, buscando nuevas tendencias
gastrondmicas y de cOcteles para sorprender y satisfacer los paladares de nuestros clientes,
valorando la retroalimentacion de nuestros clientes, ya que sus comentarios son una fuente
invaluable de informacion que utilizamos para perfeccionar nuestros servicios y seguir
creciendo. En "Colombia Coctel House", nuestro compromiso es ofrecer una experiencia
gastrondmica y de entretenimiento de alta calidad, respaldada por operaciones diarias
excepcionales, una experiencia del cliente inigualable, un cierre cordial y la busqueda constante
de la excelencia y la innovacion en cada aspecto de nuestro negocio. Esperamos con ansias dar
la bienvenida a nuestros clientes y brindarles momentos memorables una y otra vez.

NORMATIVIDAD LEGAL - TIPO IEDAD.

Siguiendo la normativa colombiana a apertura y operacion de un gastrobar en
Soacha, Ciudad Verde, se puede op ablecer una sociedad SAS (Sociedad por
Acciones Simplificada) como la estructura legal para el negocio. La eleccion de una SAS se
debe a su simplicid@& en la cofSHitucion acl@h, asi a su flexibilidad en la
estructura de gestion, [0 S stablecimiento de tipo
gastrobar.

La constitucion de una SAS impli
sociedades, lo que puede facilit

il en comparacion con otros tipos de
el negocio. Ademas, permite a los

la cdmara de comercio de Bogota, 108 pasos a seguir para la realizacion de su sociedad son

e Firma Electronica: Los accionistas (hasta 10) y el representante legal deben ser
mayores de edad, identificarse con cédula de ciudadania o cédula de extranjeria, y
firmar electronicamente los estatutos sociales y la solicitud de constitucion previa
validacion electronica de identidad.

e Solicitud de Clave para Firma Electrénica: Los firmantes pueden solicitar su clave
mientras el representante legal completa la informacion necesaria. La clave también
se puede solicitar en las sedes fisicas.

e Formularios y Estatutos: El representante legal gestiona la solicitud de constitucion y
proporciona toda la informacidn necesaria.

e Descuentos de la Ley 1780 de 2016: En caso de beneficiarse de la ley, se debe adjuntar
una fotocopia del documento de identidad de los accionistas.
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e Numero de ldentificacion Tributaria (NIT): El representante legal consulta el servicio
de la VUE para determinar las responsabilidades tributarias y atributos de la sociedad.
Esta informacion se envia a la DIAN para la inscripcion en el Registro Unico

Tributario (RUT) y la asignacion del NIT.

e Herramienta de Consulta Tributaria: El representante legal tiene acceso a la
herramienta de consulta de responsabilidades tributarias de la VUE.
e Establecimiento de Comercio: EIl servicio permite la matricula simultanea de un
establecimiento de comercio de propiedad de la SAS.
Por ultimo, es esencial revisar los términos y condiciones del servicio para garantizar una
gestién efectiva y cumplimiento legal durante la constitucion de la S.A.S.

Falté incluir el codigo ClHU

ORGANIGRAMA

ORGANIGRAMA

@

PROPIETARIO

S0CI0S

3

(GERENTE GENERAD

PERSONAL
ADMINISTRATIVO

PERSONAL DE
LIMPIEZA

a
CONTADOR

Cuéntame Sergio, realmente iniciarias el desarrollo de tu idea de negocio con todos estos
cargos? Es mejor, que menciones lo cargos con los que realmente podrias iniciar, en mi
concepto son muchos para su implementacion, revisa y si lo consideras replantéalo, por
ejemplo el contador no es necesario que esté vinculado tiempo completo, lo debes si dejar por
la obligatoriedad que tienen las empresas SAS pero lo puedes colocar como un staff o free

lance, con linea punteada.

CHEF EJECUTIVO

\ JEFE DE BAR

AYUDANTES DE
COCINA

(ﬂ}% D C@D
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MANUAL DE FUNCIONES

e Propietario(s) o Socios:
Serén los responsables de la toma de decisiones estratégicas y la inversion de capital.
e Gerente General:
Como creador de la empresa Yo Sergio Alejandro Zarate soy el encargado de la gestion
diaria del negocio, incluyendo operaciones, personal y finanzas, con ayuda presupuesto de
e Contador :
Se asegura de que las operaciones sean financieramente solidas, cumpliendo con las
obligaciones fiscales y proporcionando informacion clave para la toma de decisiones
gerenciales.
e Personal Administrativo:
El personal administrativo en un gastrobar se encarga de una variedad de tareas que mantienen
el flujo de trabajo y contribuyen al buen funcionamiento del negocio. Su papel es esencial
para garantizar la eficiencia operativa y proporcionar un servicio excelente tanto a clientes
como al equipo interno.

e Camareros o Meseros:
A cargo de la atencién a los clientes, toman pedidos, sirven la comida y bebidas.

e Limpiezay Mantenimiento:
Responsables de la limpieza y el mantenimiento del local.

En el area de Cocina podemos encontrar las siguientes funciones a ocupar:
e Chef Ejecutivo:
Se encontrara a cargo de la supervision de la cocina, mend y calidad de los platillos.

e Cocineros
Se encargaran de la debida preparacion de los alimentos de acuerdo al menu y las érdenes
de los clientes.
e Ayudantes de Cocina
Desempefian un papel de apoyo en la preparacion y produccion de alimentos en un
establecimiento

En el area de Bar podemos encontrar las siguientes funciones a ocupar

e Jefe de Bar:
Supervisara las operaciones del bar y el inventario de bebidas.
e Bartender:
Encargado de la preparacion y servicio de bebidas, cdcteles y atencion de la barra.
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En el manual de funciones debes mencionar la educacion y experiencia de cada cargo,
puedes simplemente adicionar en cada uno o utilizar el siguiente modelo:

neral

No. de cargos: uno (1)
ROL ESPECIFICO: GERENTE GENERAL

2. NIVEL: Directivo | 3. UBICACION: Gerencia
4. EDUCACION:

Titulo profesional en Administracion de empresas, ingeniero comercial,
computacion, finanzas, contabilidad, comercializacion y ventas, y con un
buen manejo del inglés.

5. EXPERIENCIA:

Con cuatro (4) afos de experiencia en cargos similares, relacionados con
mercadeo.

6. FUNCIONES GENERALES DEL CARGO:
Planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el
trabajo de la empresa, ademas de contratar al personal adecuado,

afartiiandn actn diiranta la inraria da trahain

Descripcicn del producto y/o'Servicios con 10s BenefiCiarios. Se incluiran todos los productos

que ofrecerd el proyecto, preferiblemente por lineas (si son muchos productos). (debe
coincidir con fichas técnicas y costos del producto - més adelante).

El primer aspecto a considerar en el estudio de mercado, es la descripcion de las
caracteristicas del producto o servicio en todas sus partes, sin olvidar que el consumidor es
el objeto final del mercadeo y que, en consecuencia, le debe procurar una satisfaccion o
deseo, ya sea cubriendo una necesidad sentida o creada a través de las acciones estratégicas
de este.

Dado lo anterior, el producto o servicio siempre esta en funcion de la satisfaccion de las
necesidades del consumidor, por lo que se deben tener en cuenta aquellas variables sobre las
cuales se actla para satisfacer mejor al consumidor, como son las caracteristicas fisicas y
quimicas, calidad, tamafio, forma, disefio, envasado, marca, usos, etc., en cuanto al producto,
o0 especificacion de las caracteristicas diferenciales del o los servicios que se va a prestar a
los usuarios del mismo.

En ambos casos, es importante tener en cuenta los servicios adicionales a los productos o
servicios que suceden después de la venta, en cuanto a garantias de uso o de utilidad para el
consumidor del producto o usuario del servicio, lo cual da seguridad para la adquisicion y la
fidelidad de los clientes actuales y potencialidad de mercados futuros.
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Puedes esbozar la carta del establecimiento.

Tendencias del sector (Empagues, procesos, materia prima e insumos). Realizar un analisis

riguroso del sector es fundamental para identificar nuestra ventaja competitiva, reconocer a
nuestro cliente potencial y desarrollar las estrategias empresariales necesarias para que
nuestro producto o servicio tenga una oportunidad en el mercado.

Otros casos y ejemplos que nutran la idea inicial y permitan un insumo para la originalidad
y la creatividad. Robustecer una idea.

Conocer los avances en innovacion y prever el desarrollo y crecimiento de una idea.
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