CATERING PANDARIEN

JOSE RICARDO CARVAJAL MAZORRA

Pr ductivo

Plan de pa productiva

A

SERVICIO IONAL R IZAJE

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA Y TURISMO

TECNICO EN SERVICIO RESTAURANTE Y BAR

BOGOTAD.C.

2023



CATERING PANDARIEN

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA Y TURISMO

TECNICO EN SERVICIO RESTAURANTE Y BAR

BOGOTAD.C.

2023



TABLA DE CONTENIDO (Modelo)

ADMINISTRATIVA.

1. Problemética.
DOFA.
Visién, Misién, Objetivos y Estrategia.
Impacto Social.
Impacto Ambiental, Tecnolégico y Econémico.
Normatividad para el proyecto.
Principales actividades y/o pr. S para la empresa.
d.

Organigrama - Estructura sa.

Normatividad legal — Tipo

© 00 N o 00 bk 0N

10. Manual de funciones.
MERCADO.

11.Descripcio

17.lmagen corporativa Logo, slogan, uniformes, factura, propuesta comercial o
catalogo de blog, entre otros).
18.Plan de mercadeo — plan de marketing.

19.Plan de ventas anual, con metas y estrategias por canal de distribucion.
OPERACIONAL.

20.Fichas técnicas por producto.

21.Documentacién y caracterizacion de todos los procesos.



22.Infraestructura (Maquinaria materia prima, personal de operacion).
23.Empaque del producto.

24, Distribucion de planta.

25.Costeo de productos — Estructura de precios para productos.
26.CIBERGRAFIA.

27.BIBLIOGRAFIA.

Contenido

ADMINISTRATIVA ..coviiiiiiiiiieiiiiniees

1. Problematica .....cccooeveerviviiiinnnnnn B

2. Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.-FODA-

3. Visidn, Misién, O ivos y Estr ia........ - B R 9
Vision 9

Misién 9

(0] o][=1u1Y/o 1Y UURUURIUUTURRROUOS- SN S

Objetivo General .....cccoeveveeeeveeee. . R ...}

Objetivos Especificos................. . ... S W ...

4, Impacto Social.......... ... ..

5. Impacto Ambiental, Tecnold Econdmico ..!

6. Normatividad Para €l PrOYECLO ......uuiiiiiii ettt e e e e e e e raa e e e e e 13

7. Principales Actividades y/o Procesos para la EMPresa ......ccceevveeieeieecieecieesieesee e seesveeneens 17

8. Normatividad Legal — Tipos de Sociedad .........cccccvveeiiiiiiiiciiiee e 19

9. Organigrama - Estructura de [a @MPresa. . ccieee e 23

10. ManUal de FUNCIONES. .......eiiieiieiie ettt st st b e b e s e 23

IMERCADO ...ttt ettt e ee et ses s s eeee s s s es s s e s s esesesessneeesenessssnsnsnsnsnnnnnnnnnnnnns 11.
11. Descripcién del producto y/o servicios con los beneficiarios. ........cceeveveeveenieenivennnenne, 35

oo (U ot o N 2 Y=Y o Yo 1] (=T T ISP 35



12. Tendencias del sector (Empaques, procesos, materia prima e insumos).

13. Componentes de innovacién o valor agregado del proyecto.

14. Productos complementarios.
15. Mercado potencial y objetivo del producto.
16. Analisis de la competencia (Quien es, productos, precios, servicios).

17. Imagen corporativa Logo, slogan, uniformes, factura, propuesta
comercial o catalogo de blog, entre otros).

18. Plan de mercadeo — plan de marketing.

19. Plan de ventas anual,

estrategias por canal de distribucion.

OPERACIONAL.

20.Fichas tg or 0.

21.Documenta calacterizac 0S SOS.
22.Infraest lnaria materia prim operacion).
23.Empagq
24.Distribucion de pla

25.Costeo de produ S para productos.



TIVA

y a los problemas
de salud que conllevo tanto tie , Y dado que el consumidor cada
dia es mas exigente en lo re calidad y variedad de platos
en los servicios de comid entes opciones para

satisfacer esas necesid

En nuestros dias, esta en boga la tendencia d ercado hacia los productos
saludables, sin harina de trigo y bajos en azucar, sin azucar afiadida o con
endulzantes alternativos, especialmente en nuestra poblacion objetivo como:
deportistas, personas con intenciones de comenzar a tener una mejor ingesta de
comida con opciones saludables y balanceadas haciendo que el consumo de
postres y comida en general, se vea afectada por la presencia de estos
ingredientes, los costos o por la calidad de los productos limitando su consumo

frente al mercado de comida y postres tradicionales. Identificamos que también es



necesario un servicio mas personalizado y sostenible, y en donde se requieren
alimentos que sustituyan: alimentos no saludables, colorantes, grasas, sales,

cambiandolos por vegetales, frutas y dulces naturales.

Como especificaciones del servicio se quiere puntualizar que se brindaran
gastronomias a nuestros clientes dependiendo del ambiente y el evento a servir, y
de acuerdo con esto, los precios estaran acordes a ciertos presupuestos. Porque
finalmente queremos ofrecer la mejor experiencia de servicio, con amplia

disponibilidad de horarios y opciones saludables a nuestra clientela.

El servicio de Catering Pandarien ado en universidades, colegios y

oficinas de la zona centro de la ci gota y de igual manera, tenemos la
proyeccién de prestar nuestros se cualquier lugar de la ciudad o
poblaciones cercan ungli ' A tendremos destinada
la cocina de una mi re

1p0

elaboracion de los

la ciudad.

respecto al espacio fisico

protocolos adecuados p

eventos y el promover el consumo de los alimentos saludables de acuerdo con los

estandares en BPM.

Nuestro equipo de servicio estara compuesto por una persona en cocina para las
preparaciones y dos meseros, para los servicios y esta encaminado a suplir la
tendencia alimenticia saludable en hombres, mujeres y nifios, interesados en
obtener y mantener en equilibrio su estado de salud y sus labores diarias, como el
estudio o el trabajo. De igual manera, para el personal de servicio vamos a contar



con aprendices del SENA para suplir una necesidad en los procesos de

certificacion de la etapa productiva.

Como nuestro mercado de servicio se especifica a las universidades y oficinas,

debemos tener un portafolio con un estudio previo de nuestro mercado objetivo y

de esta manera tener diferentes opciones para nuestros clientes con la opcién de

realizar cambio dependiendo de la necesidad del cliente, que se realizara en la

seccion de Estudio de mercado.

2. Fortalezas, Op

/“-
f Fortalezas

eProductos saludables, asequibles y de calidad
eCalidad y calidez en el servicio
*Rapidez y agilidad en la atencidn

es, Debilidades y Amenazas.-FODA-

Oportunidades

eReconocimiento en el mercado de productos
alimenticios saludables

eFidelizacion de nuestros clientes debido a que es
un nUevo negocio con una nueva prspectiva de
servicio.

*El reto de lograr permanencia y la expansion de
nuestra marca y nuestos servicios.

ebilidades

*Empresa nueva
eFalta de reconocimiento

f Amenazas

eCompetencia del mercado de productos
tradicionales

eAceptacion por la modalidad de negocio en el
mercado laborar colombiano



3. Vision, Misién, Objetivos y Estrategia

Visién

Para el 2028 ser reconocidos en la ciudad de Bogota como una marca de Catering

de comida saludable con alternativas en recetas de sal y dulce.

Misidn

Ofrecer por medio de catering el seryigi@ de productos como postres, bebidas,

tortas elaboradas sin harina de tri en azucar, sin azucar anadida o con

endulzantes alternativos y menu

Objetivo General

Crear la empresa Cateri delo de negocio en

alimentos y bebidas salu necesidad de nuestros clientes
(menus saludables, postres, bebidas y tortas el@boradas sin harina de trigo y bajos
en azucar, sin azucar afiadida o con endulzantes alternativos) en la ciudad de

Bogota y sus alrededores.

Objetivos Especificos



A corto plazo:

. Elaborar menus, postres, tortas y bebidas saludables en una cocina propia
y adecuada para tal fin, bajo estandares de calidad vigentes a partir de enero del

2024, para cumplir con la demanda de nuestra marca.

. Distribuir los productos a los clientes a través del servicio de catering a los
lugares que correspondan en la ciudad y municipios cercanos llegando a un punto

de equilibrio en el segundo semestre del afio 2024.

A mediano y largo plazo:

. Ampliar las alternativas de os ofrecidos con base en los

requerimientos de nuestros client

harina de trigo en ela& 25€el .

itaciones en el consumo de azucar y

4.
En la dinamica urbana de [ constante movimiento y
diversidad, las industrias i 1 apel crucial en la
configuracion de la vida cotidia es sociales. Entre estas

industrias, el sector de catering ha emergido como un protagonista clave, no solo
en la escena culinaria sino también en el tejido social de la ciudad. Mas alla de la
mera provision de alimentos y bebidas, los proyectos de catering tienen un
impacto profundo en la comunidad y la sociedad en su conjunto. Desde la
promocion de la cultura gastrondmica hasta la generacion de empleo y la
participacion en eventos emblematicos, el catering en Bogota influye en diversas
dimensiones sociales, contribuyendo a la identidad local y al bienestar econémico.

En este contexto, explorar los impactos sociales de los proyectos de catering se



vuelve esencial para comprender cdmo esta industria moldea la vida en una de las
ciudades mas vibrantes de América Latina. A continuacion planteamos los

objetivos de nuestra cultura del catering y su actividad desde nuestra empresa.

. Ofrecer a la poblacion bogotana una alternativa de menus, postres, tortas y
bebidas saludables evitando y/o reduciendo el consumo de azlcar y harina de

trigo.

. Satisfacer a los clientes que forman parte de la poblacion objetivo sin

importar su edad y condicion fisica.

. Brindar un servicio con calidad y calidez.

. Contratar aprendices SEN de ofrecer una alternativa de empleo

para la etapa productiva y egres

. Tener en cu 0 pargdgs jovenes entre 18 y 25

5. Impacto A jco y Econdmico

Una tendencia fuerte en n de produccién y servicio en

alimentos y bebidas tien iental y los impactos de
los nuevos negocios, es por ell e conside s importante establecer niveles
de conciencia de cada uno de los integrantes de nuestra empresa con acciones
sencillas como la reduccion de materiales de un solo uso, el uso de fibras
biodegradables que cumplan con la normatividad vigente en cuestiones de BPM y
el uso racional de servicios como agua, luz y disposicién responsable de los

residuos y el medio ambiente como se plantean a continuacion:

. Establecer alternativas de presentacion y empaque de los productos

amigables con el Medio Ambiente (Cero icopor).



. Cumplimiento de las normas de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM).
. Manejo de la separacién de los residuos.
. Alianzas con pequefos productores de alimentos
. Compra directa al productor, minimizar los intermediarios
. Alianzas con empresas dedicadas al compost de residuos organicos
. Alianzas con empresas que tengan vinculo con la economia circular y de

aprovechamiento de residuos.

Impacto tecnol

cesibilidad a la

Una gran ventaja uftim

informacion, practicame n dispositivo movil,

y teniendo claras tualmente se

. Adoptar estrateqi cion digital con clientes
potenciales us s como WhatsApp,
Instagram, Fa y facilitar una plataforma

digital de autogestio Xperiencia de contacto y compra
poco comun en el sector de eventos.

. Valorizar el negocio de catering con facilidades de pago por plataformas
electronicas a mediano plazo cono ventaja inmediata para vendedores y

compradores de manera segura y remota.

Impacto Econémico



La formacién de emprendimientos en el area metropolitana de Bogota después del
impacto de la pandemia causada por el Covid-19 y su impacto en todos los
sectores de la economia, tiende a ser muy informal y los procesos educativos y de
formacién para el trabajo adelantados por nuestro programa en el Centro Nacional
de Aprendizaje, Sede Bogota, se hacen fundamentales para que la gestion de
nuestras actividades eleven la calidad del valor de los productos y servicios, como
técnico en servicio de restaurante y bar crear una empresa como Catering
Pandarien dedicada al servicio catering de comidas saludables se traduce en crear
oportunidades de inversion y crecimiento social, cultural y empresarial. Nuestro
modelo de comida saludable propone un cambio en la dinamica alimenticia y

estamos proyectando general malti ortunidades de empleo como

especificamos a continuacion:

. Posicionar y valorizar el e comida, postres y bebidas

saludabl ido ervigio de ing en la ciudad de

Bogota.
. Ofrecer just estros cliefites para sus eventos
y reuni

. Adquirir materias pri biano para mejorar los ingresos

El desarrollo de nuestra actividad se encuentra regido por las siguientes normas

NORMA ANO RESUMEN

Decreto 2021 Reglamenta establecimientos de gastronomia, produccion, servicio y

343 venta de alimentos. Viene desde la ley 200 de 1996.

Resolucion | 2013 | Reglamenta al Personal manipulador de alimentos, materias primas e
2674 insumos y los requisitos en fabricacién, procesamiento, preparacion,

envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion. De




igual manera registros sanitarios, procesos de limpieza y desinfeccion
segun plan de saneamiento.

Resolucion | 2010 | objeto regular el proceso de capacitacion para manipulacion de
765 alimentos. Las personas Naturales y Juridicas - establecimientos donde
se, almacenen, distribuyen, transporten, expendan y manipulen
alimentos que no estén considerados en el numeral anterior y que
deberan obtener constancia de asistencia al curso de educacién
sanitaria en manejo adecuado de alimentos, minimo una vez al afio, el
cual no podré ser inferior a seis (6) horas.
Decreto 2007 Por el cual se establece el Sistema para la Proteccion y Control de la
1575 Calidad del Agua para Consumo Humano. Art 1. establecer el sistema
para la proteccion de la calidad del agua, con el fin de
monitorear, pre ar los riesgos para la salud humana
causados por s ceptuando el agua envasada.
Aplica a todas las prestadoras que suministren o distribuyan
,ya crud tada, en todo el territorio
0q se haga para otras
i es de salud,
Ley 1122 2007 pulado en la Ley 1122
competencias del INVIMA.
Norma 2006 lantean requisitos para todas las
técnica n de alimentos. 002. Servicio al
Sectorial . 003. Control en manejo de
001 a 008 produccién de alimentos conforme a
requisitos de calidad. 004. Manej0 de recursos cumpliendo variables
definidas por la empresa. 005. Coordinacion de la produccién de
acuerdo con procedimientos y estandares establecidos. 007. Norma
sanitaria de manipulacion de alimentos.
Resolucion | 2005 | Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
5109 rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y

materias primas de alimentos para consumo humano




ISO 22000

2005

Establece los requisitos para asegurar procesos inocuos desde la granja
a la mesa (adecuado control en cadena productiva de la industria de
alimentos)

Decreto 60

2002

Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros
y Puntos de Control Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se
reglamenta el proceso de certificacion. Aplicado a fabricas de alimentos
existentes en el territorio nacional que implementen el Sistema de

Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico, Haccp,

Decreto
3075

1997

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

Alimentos y materi as. actividades de vigilancia y control que

ejerzan las auto rias sobre la fabricacién, procesamiento,

preparacion, en amiento, transporte, distribucion,
importacion, exp omercializacion de alimentos; sobre los
alimentos y materias primas para.alimentos.Cap 3. Personal

d. Reconocimiento

. 14. Educacion y

as actividades de
sanitaria., practicas
para evitar la contaminacion de los
sanitarias, la verificacion,

n para los manipuladores de
didas de Proteccion.
practicas higieflicas en sus labor&S. Usar vestimenta de trabajo que
cumpla los siguientes requisitos establecidos por la norma. Lavarse las
manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier
material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente
mediante malla, gorro u otro medio efectivo. Se debe usar protector de
boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas se debe usar

cubiertas para estas. Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte. Usar




calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.
De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios,
sin roturas o desperfectos y ser tratados en el mismo cuidado higiénico
de las manos sin proteccion. El material de los guantes debe ser
apropiado para la operacion realizada. El uso de guantes no exime al
operario de la obligacion de lavarse las manos, segun lo indicado en el
literal. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el
proceso sera obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el
alimento. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios
mientras el personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben
asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios
ajustables. No esta permitido comer, deber o masticar cualquier objeto o

producto, como ta umar o escupir en las areas de produccion o

en cualquier otr exista riesgo de contaminacién del

alimento. El per ente afecciones de la piel o enfermedad
infectocontagios r excluido de toda actividad directa de
anipulacion de alimentos. Las personas que actien en calidad de
de

CI@fl de plir con las medidas de
itarias estipul n

Ley 9

1979

medidas sobre las

la proteccién en el medio ambiente,
edificaciones, alimentos, droga,
medicamentos, cosmeéticos, vigilancia y control epidemiolégico,
prevencion y control de desastres, derechos de los habitantes respecto a
la salud




7. Principales Actividades y/o Procesos para la Empresa

Antes de la creacion de la empresa de servicios de Catering Pandarien
Organizacién de los posibles menus y productos a ofrecer a nuestra clientela.

Planeacion y formulacion de los métodos de elaboracion de los productos. Y la
coordinacién de las compras relacionadas en los inventarios de equipos, muebles,

enseres y materias primas.
Relacion de los manuales de procesos y controles de calidad de los productos.

Revision de la operacion previa contratacign del recurso humano. Confirmacién de las

labores en cada uno de los cargos r en la empresa y de acuerdo con el

organigrama en el presente proyect

Realizar la convocatoria y evaluacion del'fecurso humano interesado en la empresa. Y

posterior contrataciOfbajo 10s e ares e Cides. A
El encargado de est era nté@@'el p cte®™Aprendt#Jose Carvajal. Con
re

7

colaboracion de la i S

Durante la creacién dela e ring Pandarien

Controlar mediante lo cons i onforme a las NIIF el
movimiento de: inventarios, cost i , estados financieros, estadisticas

empresariales, pago de impuestos.

. Manejo contable de: Inventarios; Costos; Balances; Liquidacion de impuestos

nacionales y distritales; Registros contables.

Identifica las necesidades y gustos de los clientes de Catering Pandarien; Comunica a las
areas operacioén, capital humano y contabilidad, para desarrollar productos de acuerdo
con las necesidades presentadas y dentro de un esquema de precio que beneficie al

consumidor.



. Investigacién de mercados; Planeacion y desarrollo de producto; Adecuacion
punto de servicio; Creacion de planes de marketing y publicidad; Desarrollo de

promociones en redes sociales; Planes de distribucion; Canales de venta.

Después de establecida la empresa de servicios de Catering Pandarien

Comunicar los objetivos de la empresa hacia sus empleados; Contratacion, seleccion,
capacitacion del grupo de empleados; Vigilar el cumplimiento de los manuales de

funciones.

Convocatoria de empleo; Seleccién del personal; Realizar capacitaciones constantes al

personal; Generar relaciones laborales; icacién de manuales de funciones; Hacer

seguimiento de parametros de higie d laboral; Generar actividades de

motivacion del personal; Hacer seg s encuestas de satisfaccion de clientes

para mantener una actitud de mejora c

Tres actividades macros durante esta etapa:
. Preparar comida

La empresa pone especial int | personal requerido debe ser

especialista en la gastrono la manipulacion de
alimentos. Por otro lado, e e realice cumpla con todas

las normas de sanidad vigentes.

Un proceso que se identificaria como alimentacion, el cual conlleva una planificacion y

programacion de tareas a cumplir segun los tiempos establecidos.
. Arreglar mesas

Definida como decoracién, que consiste en realizar un estudio basado en la cantidad de
asistentes, ver el ambiente, como se distribuirian los veladores y no tan solo eso, también
investigar el estado del espacio, como estan las paredes, si requieren pintura. Un

esfuerzo que implica tiempo para causar el impacto deseado.



. Atencidn

O lo que es lo mismo, servicio al cliente. Segun los empleados, el momento de mayor
estrés son los dos minutos antes de que entren los invitados, debido a que sienten esas
ansias de que las cosas salgan bien, porque una de las responsabilidades a su cargo es
mantenerlos entretenidos mientras se da inicio, luego ya la calma vuelve y la celebracién
fluye sin problema, cada uno sabe la funcion a ejecutar de acuerdo con el manual de

funciones.

8. Normatividad Legal w2kipos de Sociedad

La Sociedad por Acciones Simplific S) es un nuevo tipo societario creado
por la Ley 1258 de =ear o] er est ra societaria de capital,
con autonomia y tipICI efifigla, regul racter dispositivo
gue permite no so Ao del contrato

social, sino adem las pautas bajo las

Toda SAS puede constitui s, mediante la inscripcion

a) Mediante documento privad nocido o con presentacion
personal por sus signatarios (Péarrafo 1 articulo 5° Ley 1258 de 2008, Articulo 40

Ccio).

b) Mediante escritura publica de constitucién, cuando hay aporte de inmuebles
(Paragrafo 2° Articulo 5°, Articulos 6° y 7°), o cuando los accionistas lo consideren
de utilidad.

Teniendo en cuenta lo anterior consideramos que este tipo societario es el que

mas se acomoda



a la idea de negocio que se tiene, quedando el nombre de nuestro negocio como:

Catering PANDARIEN S.A.S.

Para constituir un negocio de catering en Colombia, se deben seguir los siguientes

pasos:

Definir el tipo de empresa: Antes de iniciar el proceso de constitucion, es
importante definir el tipo de empresa que se desea crear. En este caso, seria una

empresa de catering.

Registrar la empresa: Se debe re empresa en la Camara de Comercio

correspondiente a Camara de Comercio

para obtener mas in 0S necesarios.

Elegir la razén social: Se de [ ara la empresa y verificar que

esté disponible para su regi

Clasificar la actividad econo ctividad econémica segun la
Clasificacion de Actividades Econdmicas CllIU, Revision 4 adaptada para

Colombia. Esto ayudara a identificar el coédigo CIIU correspondiente al negocio.

Crear los estatutos de la empresa: Se deben redactar los estatutos de la

empresa, que son el conjunto de normas que regiran su funcionamiento.



Diligenciar el Pre-RUT: Se debe diligenciar el Pre-RUT ante la DIAN (Direccién

de Impuestos y Aduanas Nacionales).

Inscribir el registro: Se debes inscribir el registro de la empresa en la Cadmara de

Comercio.

Abrir una cuenta bancaria: Es recomendable abrir una cuenta bancaria a nombre

de la empresa para facilitar las transacciones financieras.

Presentar el RUT ante la Cama rcio: Finalmente, se debe presentar

el RUT (Registro Unico Tributario amara de Comercio.

Cdédigo ClIU 5621 E N n

El Codigo CIIU 5621 es un cAodi i la Clasificacién Internacional

Industrial Uniforme (CIIU) utili [ a clasificar las actividades
refiere especificamente al

catering para eventos.

A continuacién, encontraras un listado de las aclividades econémicas que incluye

y que excluye el Cédigo ClIU 5621.

Catering para eventos

Catering de eventos, es decir, la provision de servicios de catering, sobre la base
de acuerdos contractuales con el cliente, que se lleva a cabo en el lugar indicado

por él y para un evento determinado.



El Cdodigo CIIU 5621 incluye

Este codigo, establecido por la Camara de Comercio y el Dian, que integra las

siguientes actividades:

Banquetes, recepciones corporativas (salas de banquetes).

Bodas, fiestas y otras celebraciones o reuniones.

El Cddigo ClIU 5621 no incluye

Para no cometer errores al selec igo apropiado, tenga en cuenta que

no incluye las siguientes tareas:

Fabricacion de ali re pe def@8 des s a reventa. Esta

incluido en el Cédigo « oracio pr limenticios NCP».

Comercio minoris «Comercio al por

menor (incluso el comercio al stibles), excepto el de vehiculos

automotores y motocicletasy

El Rut en la Dian es el Registro Unico Tributarid"que se utiliza en Colombia para
identificar a las personas naturales y juridicas que realizan actividades
econdmicas en el pais. Este registro se relaciona con el Cédigo ClIU, que es una
herramienta clave para clasificar las actividades economicas segun los procesos
productivos que se llevan a cabo en ellas. Juntos, el Rut en la Dian y el Codigo
ClIU son fundamentales para el control tributario y la planificacién econémica del

pais.



9. Organigrama - Estructura de la empresa.

Administrador(a)

Transporte y
distribucidn.

Contador(a)

Cocinero(a) Mesero(a)

Auxiliar de
servicio

Auxiliar de cocina

10.Manual d

Se elabora manual de funciones para Contador(a), y el personal de transporte y
distribucion a pesar de que se consideran labores que realizaran personas
contratadas para casos especificos y funcionara como terceros, personas no
involucradas directamente con el establecimiento y formacion de nuestra empresa

Catering Pandarien.



IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo:
Dependencia: Gerencia General
ADMINISTRADOR (A)

Nivel Funcional:
Numero de Cargos: Uno (1)
Directivo

RESUMEN DEL CARGO

Personal encargado de la administragi ocio, cargo de confianza, adicional tiene

manejo de dinero al ser el encargad tencidn al cliente y entrega de

productos.

DESCRIPCION

FU

Administracion de la'cocCing; ja; Pago de proveedores; Pago de

némina; Control de inventario urso humanao.

PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 30 afios, con estudios o experiencia comprobable en administracién de

negocios, conocimientos basicos de contabilidad con enfoque de NIFF.

COMPETENCIAS

Toma de decisiones bajo presion, liderazgo de recurso
Administrativas
humano, organizacion.




Conocimientos de uso de equipos electronicos, maquinarias

y equipos de cocina. Capacidad de escucha, alta atencion y

Laborales
concentracion; Habilidades de liderazgo y trabajo en equipo;
Habilidades comunicativas.
Valores: Resiliente, responsable, honesto, tolerancia a la
Humanas

frustracion, puntualidad.

IDENTIFICACION DEL CARG

Nombre del Cargo:

COCINERO

Nivel Funcional:

Operativo

RESUMEN DEL CARG

Personal encargado de la elabora rgo de confianza, atencion al

cliente y entrega de productos.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Encargado de la produccidn del alimento a la venta; Manejo de equipos y maquinarias de

produccion; Verificacion de calidad de materias primas; Preparacion de producto




cumpliendo norma HACP Y BPM; Verificacion de calidad del producto; Empaque del

producto; Entrega al consumidor del producto.

PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 18 afios, técnico en cocina o con experiencia comprobable en
preparacion de alimentos de minimo un afio, capacitacion en BPM y HACP, con

certificacion de manejo de alimentos vigente.

COMPETENCIAS

Manejo de equipo para la preparacion de alimentos;

Laborales Rapida resolucion de problemas bajo presion.; Conocimiento de
cia, to ometido,
Humanas

respetuo untu d, org@Rizado.

IDENTIFICACION DEL CA

Nombre del Cargo:
Dependencia: Gerencia General
AUXILIAR DE COCINA

Nivel Funcional: Operativo NUmero de Cargos: Uno (1)

RESUMEN DEL CARGO




Personal encargado del aprestamiento de cocina y materia prima para la elaboracion de

los productos, cargo de confianza.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Encargado de la limpieza y mantenimiento de la maquinaria y equipos de produccion;
Encargado del alistamiento de la materia prima para inicio de produccion; Encargado de

la disposicion de los productos de desecho post-produccion.

PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 18 afios, bachill e de técnico de cocina, no necesita

experiencia, conocimientos en manejo de alimentos y en BPM y HACPP, con

certificacion de maEimE N n

COMPETENCI

s en manejo de alimentos;
Laborales

alores: Toleraf@@*honesto, responsable, puntual,
Humanas
comprometido; respetuoso, organizado.




IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo:
Dependencia: Gerencia General
MESERO (A)

Nivel Funcional: Operativo | Nimero de Cargos: Uno (1)

RESUMEN DEL CARGO

Personal encargado del aprestamiento de elementos del servicio, alimentos preparados y

ejecucion del servicio en el sitio que a al evento. Cargo de confianza.

DESCRIPCION DE FUNCIONE

Encargado de la or uinaria y equipos de

produccion junto ¢ [ ; istami€nto de las zonas de

momentos de verdad.

PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 18 afios, bachiller o estudiante de técnico de servicio restaurante y
bar, no necesita experiencia, conocimientos en manejo de alimentos y en BPM y

HACPP, con certificacion de manejo de alimentos.

COMPETENCIAS




Conocimientos basicos en manejo de alimentos; Trabajo en
Laborales
equipo.

Valores: Tolerante, honesto, responsable, puntual,
Humanas
comprometido; respetuoso, organizado.

IDENTIFICACION DEL CARG

Nombre del Cargo: AUXILIAR

DE SERVICIO

ndNncﬂ

Nivel Funcional:

RESUMEN DEL CARGO

Personal encargado del a icio, alimentos preparados y

ejecucion del servicio en el sitio corresponda ento. Asistencia del servicio y

organizacion de material profesional posterior al servicio.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Encargado de la organizacion, limpieza y mantenimiento de la maquinaria y equipos de

produccion junto con el auxiliar de cocina; Encargado del alistamiento de las zonas de




servicio y la disposicion de los productos alimenticios de acuerdo a politicas de BPM y
momentos del servicio de acuerdo al tipo de evento y lugar, cantidad de comensales y

momentos de verdad.

PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 18 afios, bachiller o estudiante de técnico de servicio restaurante y
bar, no necesita experiencia, conocimientos en manejo de alimentos y en BPM y

HACPP, con certificacion de manejo de alimentos.

COMPETENCIAS

Conocimientos basicos en manejo de alimentos;
Laborales

nsable, puntual,

Humanas
etuoso, organizado.

IDENTIFICACION DEL CARGO




Nombre del
Cargo: Dependencia: Gerencia General

CONTADOR (A)

Nivel Funcional:
Numero de Cargos: Uno (1)
Consultor (a)

RESUMEN DEL CARGO

Personal encargado de coordinar y contr@lar la contabilidad de la empresa de forma

ordenada y transparente, llevando e o0 de la informacion manejada.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Administracion de igfor ) i tos y movimientos

contables generad ili ctitud, a fin de

Mantener relaciones contin i ivo, a fin de ejecutar y/o

| habilidad para obtener
cooperacion y la aplicacion preci Istemas contables, siguiendo las
Leyes, reglamentos y decretos en el area. Llevar la contabilidad en un programa de
computador o libros contables y asegurar copias de respaldo para evitar pérdida de
informacion.

Presentar un informe después de cada pago de nomina.

Entregar mensualmente informe de ingresos y egresos de la empresa.




PERFIL REQUERIDO

Personal mayor de 30 afios, con estudios y experiencia comprobable en contaduria,

conocimientos en contabilidad con enfoque de NIFF.

COMPETENCIAS

Administrativas

Toma de decisiones bajo presion, liderazgo de recurso humano,

organizacion.

Laborales

Conocimientos S y procedimientos contables con las

correspondien iones. Contabilidad computarizada.
Preparar informa técnicos. Analizar la informacidn contable. Tratar

E Nerﬂcélculos numericos

idez. Capacid Ita atencion y

Humanas




IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo:
DISTRIBUIDOR Dependencia: Gerencia General

(A)

Nivel Funcional:
Numero de Cargos: Uno (1)
Operativo (a)

RESUMEN DEL CARGO

Personal encargado de registro de | on con los clientes antes y después de los

procesos de entrega. Coordinar y entregar los productos terminados en los sitios

sa E orNti(ﬂener en orden

on las normas tos en materia de

correspondientes de
equipos y sitios de
salud y seguridad laboral. Inform sgo detectadas en los procesos de
entrega para tomar las medid a en caso de accidentes o

incidentes laborales.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Administracion de informacion financiera contenida en los documentos y movimientos
contables generados en el proceso de contabilidad, verificando su exactitud, a fin de

garantizar estados financieros confiables y oportunos.




Verificar direccion de domicilio que no corresponda a zona de alto riesgo de seguridad
ya que no se prestan servicios en esas zonas.

Llevar estricto registro de la comunicacion con los clientes antes y después de los
procesos de entrega.

Coordinar y entregar los productos terminados en los sitios correspondientes de la
empresa de forma ordenada y a tiempo.

Registrar el momento de salida de domicilios y registro de llegada con documentos de

soporte.

Mantener en orden equipos Yy sitios umpliendo con las normas y

procedimientos en materia de salud laboral.

Entregar informe d esa.

PERFIL REQUE

Personal mayor de 30 afos, orie jvo, con atencion al cliente,

capacidad de trabajo en equi i ion categoria C1. Con ubicacion
geogréafica, comunicacio

conocimientos en contabilidad cM€nfoque de NI

COMPETENCIAS

Toma de decisiones bajo presion, liderazgo de recurso humano,
Administrativas
organizacion.




Conocimientos de métodos y procedimientos contables con las
correspondientes actualizaciones. Preparar informes técnicos.
Tratar en forma cortés al publico en general. Hacer entregas con
Laborales
precision y efectividad. Capacidad de escucha, alta atencion y

concentracion; Habilidades de liderazgo y trabajo en equipo;

Habilidades comunicativas.

Valores: Resiliente, responsable, honesto, tolerancia a la
Humanas
frustracion, p d.

MERCADO.

ci®S con |0$*beneficiarios.

Postres, bebidas y tortas elabo jos en azucar, sin azlcar afiadida

0 con endulzantes alternati

Productos Reposteria

Todos elaborados sin harina de trigo y bajos en azucar, sin azucar afiadida o con

endulzantes alternativos.

. Tortas con sabor a Choco-Café, Vainilla, de Garbanzo dulce.

. Galletas de Choco-chip light, Bocaditos de datiles y coco.



. Postres en pudin, sabores a aguacate y chocolate, limon, semillas de chia crudas,.

Bebidas

. Batidos de frutas naturales (Mojito de mel6n y menta: contiene Espinaca, coco,
mango, mellon;) elaborados bajos en azUcar, sin azicar afiadida o con endulzantes

alternativos.

. Salpicén tradicional con frutas tropicales (Pifia, mango, patilla, banano, manzana,

mandarina, uva, jugos de pifia y limonbajo en azucar, sin azlcar afiadida o con endulzantes

alternativos.
. Bebidas funcionales naturales lousy: Manzana, apio. Pepino cohombro,

espinaca, menta; Anfi =Ma —ereji
de cocoy limon: Le o, g ja

endulzantes alterna
Cocina caliente
. Crepes de dulce el as arinad con@@mido de gluten (leche de

almendra, harina de avena, huevo

ayena molida; Granizado

adida o con

bajos en azulcar, sin azucar afiadida

0 con endulzantes alternativos.

. 5 Menus con comida balanceada, elaborados con proteina (animal o vegetal)

Nuestros Productos Reposteria



MENU GENERICO

Proteinas Animal o vegetal: 150 gramos (en crudo) por
porcion, pollo, cerdo, res, lenteja, quinua,
champifiones.

Entradas: Arroz, pasta, papas, platano.

Garnitura: Verduras frias y calientes.

Postre.

Jugo de fruta de temporada o gaseosa (productos
Postobdn), a peticién.

MENU 1

Lomo de cerdo al horno con salsa de maracuya.

Pure de papa

Ensalada de aguacate con tomate y za

Porcién de torta de chocolate

Jugo de Mango

Medallones de pollo

Arroz blanco

Ensalada de lechug

Porcion de torta de banano

Jugo de pifia

Strogannoff de res

Papa criolla

Ensalada fresca de zanahoria con piia

Rollos de canela

Jugo de guayaba

MENU 4

Arroz saltado con vegetales y cerdo

Tajadas de platano verde

Torta de zanahoria

Jugo de mora

MENU 5




Goulash de res

Pico de gallo sin cebolla

Arroz almendrado

Torta de limon

Limonada de panela.

Costo por persona: Hasta 10 menus mil pesos de 10 en
adelante mil.

Forma de Pago: 50% una semana antes del evento, 50% el
dia del evento.

Entregas a convenir en Bogotd, $15000 pesos.
Los menus seran entregados en recipientes reusables, su

pérdida o dafio tiene un costo adicional de cuatro mil pesos
(54000) por recipiente en el caso de los mendus.

SENﬂ

TORTAS (Sin harina de trigo y bajas en azucar, sin azucar afiadida o
con endulzantes alternativos. A convenir)

GALLETAS (Sin harina de trigo y bajas en azucar, sin azucar
anadida o con endulzantes alternativos. A convenir)

Galletas Choco-Chip Light

Bocaditos de Datiles y Coco

Pudin de aguacate y Chocolate

Pudin de limén tipo Souffle

Pudin de semillas de Chia crudas

BEBIDAS Y BATIDOS FUNCIONALES (frutas naturales, bajos en
azucar, sin azucar anadida o con endulzantes alternativos. A
convenir)

Green Jealousy




Mojito de melén y menta

Combinado de meldn, peray jengibre

Antigripal

Granizado de coco limén

Salpicén de Baudila

COCINA CALIENTE (crepes de dulce, sin harina de trigo y bajos en
azucar, sin azucar afnadida o con endulzantes alternativos. A
convenir)

Crepe con ganache de chocolate y banano

Crepe con almibar de frutos rojos

Crepe con almibar de frutos amarillos

Crepe de ganache de chocolate

S, materia prima e

A continuacion, s 0s dan una vision

de las tendencias del sector y ocio que se pretende desarrollar.

En Tendencias en catering, un's e | Manageat. Carmen Crespo.

Diciembre 12, 2021

Las tendencias en catering pa y seguramente a medio plazo
pasan por un presumible fortalecimiento del sector debido, principalmente, al
aumento de la demanda que la situacion de estos ultimos afios ha propiciado.
Todo ello tras modelar dicha demanda en favor de una serie de servicios mucho
mas especificos, personalizados e individualizados que ofrece el catering, y sobre
todo, por su factor delivery.


https://manageat.com/tendencias-en-catering-un-sector-que-apuesta-por-renovarse/#:~:text=Tendencias%20del%20catering%20para%20un%20futuro%20cercano%201,boxes%20...%205%20Proliferan%20las%20gosht%20kitchens%20

A esto le sumamos que, como cualquiera que se precie en tiempos de crisis, el
mundo del catering se ha visto forzado a afrontar los cambios y a reconocer y
aprovechar las oportunidades que se le han ido presentando. Dando lugar, al final,
a un sector renovado que esta resurgiendo con fuerza a pesar de las dificultades.

Hoy en Manageat, tus incondicionales de la gastronomia y su gestién, te contamos
un poco mas sobre las tendencias en catering y como haran que el sector de la

hosteleria en general evolucione. Comenzamos.

Tendencias del catering para un futuro cercano

La definicién de catering segun | la que este servicio es el encargado

de suministrar comida y bebida “ enes, colegios, etc.” Aunque el
etcétera es un vocablo que sirve pa rcar una infinidad de contenidos, esta

acepcion de la Ac lase ueda COIi@ par e hoy en dia

representa el térmigo e es

manera satisfactoria y sobre todo, eficiente. Uno de estos modelos de negocio ya

consolidados es el catering, un sector que esta sabiendo cémo avanzar.
Crece la demanda de menus mas saludables

Una de las principales tendencias en catering del momento es la demanda de
menus mas saludables y sostenibles. La concienciacion sobre la necesidad de
proteger el medio ambiente, de ralentizar el cambio climético, de acabar con la

suciedad de los océanos o de terminar de una vez por todas con el desperdicio de



comida, entre otros muchos motivos, esta creando la necesidad cada vez mayor
de cuidarnos para cuidar asi de nuestro planeta. Es, asi, casi de obligado
cumplimiento para restauradores y demas actores del negocio de la gastronomia,
disponer de opciones compuestas por alimentos de proximidad y de temporada.

Si a esto le sumamos nuestro deseo cada vez mas ferviente de llevar una vida
sana, y el auge de distintos tipos de dietas y habitos alimentarios como el
veganismo, por ejemplo, entonces esta claro que los catering han de contar entre
sus productos con propuestas mas saludables. Y poco importa si el menu es para

celebraciones, eventos de trabajo o {i s informales. O si se trata de una cena,

un brunch o un coffee break. La hy tiene que estar si o si. Pero

ademas, esto incluye también pr alcohol, algo aun poco digerible
sobre todo en celebraciones, pero qu pieza a demandarse principalmente en
el sector de event@SiCorporati y prob et se rta en tendencia

dentro de poco.

gastronomicos. De este modo, la preparacion de los eventos en los que se
requiere servicio de catering tendra que reorganizarse, renovarse y apostar por
propuestas que sean (y se vea) mas sostenibles y diferentes de lo que eran hasta

ahora.

Esa sostenibilidad pasa por la reduccién del exceso y desperdicio de comida, asi

como por el uso de menaje biodegradable o reciclable, entre otros aspectos. La



originalidad y la diferenciacion, por su parte, han de encontrar el camino para
renovar este sector y hacerlo mas atractivo. Como por ejemplo, los eventos

atendidos con un food truck.

Contintia la moda de las food boxes

Las tendencias en catering indican que la comida a domicilio o a la oficina seguira
siendo una opcion cada vez mas demandada. A domicilio ya éramos conscientes
de ello. Pero al trabajo o0 a casa para los trabajadores en remoto ya nos resulta

menos comun, al menos en Espafia. En EEUU, sin embargo, gran precursor de

muchas de las tendencias que lle és con fuerza a nuestro pais, se

consideran estas food boxes co n perfecta para empresarios que
quieren agradecer a sus trabajado dicacién regalandoles una gourmet

food box, por ejem ara ' i ivadas en las que cada
'y

como en los buffets: ali cuentapor los negocios de

vez apetece meno la misma bandeja,

catering.

Proliferan las ghost kitch

Como consecuencia de estas as tenden en catering y restauracion, la
proliferacion de las cocinas fantasma sera todo un hecho. Porque se necesita
cubrir la demanda de comida por encargo y a domicilio, que cada vez es mayor. Y
gue segun temporadas (pensemos en el verano, por ejemplo), puede dar la
sensacion de aflojar. Pero lejos de desaparecer, la comida a domicilio, los
caterings para eventos y celebraciones, y las ghost kitchens, que ya preparan una
buena parte de estos productos, seguiran por mucho tiempo en el negocio de la

gastronomia.



En 10 tendencias en catering que no debes perderte en este 2023 (abasturhub.com), 31 Marzo

2023. Maria Fernanda Ochoa. 10 tendencias imprescindibles de catering para
2023

En un sector en donde el cambio y la evolucion son tan constantes, hay que estar
sujetos a las ultimas tendencias en organizacion de eventos, que de una forma u

otra, implica la seleccion de alimentos. Por ello, traemos 10 tendencias en catering

para tener presentes este 2023.

Catering de tematicas: hablar de .Ildad
acji

r

es hablar de una de las

tendencias mas act s. En el caso de la

industria restauran te eco, ofreciendo

estaciones y event lent cina que tienen las
culturas para ofre
entornos mas exoticos como |
opciones los productos dise tas festividades o

celebraciones concretas

Catering personalizado: todo d 2 cio que se escoja para el evento
y el nUmero de asistentes. Es importante tomar en cuenta el tipo de intolerancias
alimentarias y dietas de cada uno de tus invitados, lo mejor sera que les preguntes
personalmente antes de plantear el catering, tomar esta atencion sumara puntos a
tu evento. Algunas opciones son: comida vegetariana o vegana, opciones libres de

gluten o exentas de alguna proteina animal.

Catering de autoservicios: otra de las tendencias que esta repuntando es la

contratacion de opciones de autoservicio, una de las méas funcionales para


https://www.abasturhub.com/nota/catering/tendencias-catering-2023

eventos multitudinarios. Una de sus grandes ventajas es poder ofrecer alimentos
de forma instantanea y reducir la logistica, ademas de ser verséatil y facil de

accionar.

Catering con productos locales: uno de los aprendizajes que mas nos dejé

marcados la pandemia fue la creciente preocupacion por el impacto ambiental en
la produccién y transporte de alimentos, no es extrafio que una de las tendencias
del Ultimo par de afios sea ofrecer comida cuya produccién sea sostenible, como

productos cultivados localmente o productos organicos.

Catering interactivo: la personalizacion de servicios es otra de las tendencias

puntero, algunos servicios de cateri ofrecen experiencias culinarias

interactivas como estaciones de jvo, haciendo del evento mas

memorable. Su fin es hacer de lo participes de la preparacién de los

alimentos, agregando un toque sorpr y creando un ambiente mas cercano.

Esta opcidén puedej@@rie un plla Eu evNenA
Catering 100% ec > con ciefite c por ambio climatico,

los servicios de ¢ e quimicos.

Movimientos como el real foo uerza, ya que recurren a

infinitas, puedes consultar tam por cocin aticas, gastronomia premium,

comidas exoticas, etc.

Cocina en impresion 3D: uno de los fendmenos mas recientes en la actualidad es
la tecnologia de impresion 3D, que ofrece la alternativa de crear distintas capas de
ingredientes, jugando asi con texturas y sabores innovadores para hacer de tu

evento uno memorable.

Catering en linea para eventos virtuales: una de las opciones que quizas no habria

despuntado de no ser por la pandemia, en la que los eventos hibridos y virtuales



despuntaron. El catering virtual puede ofrecer la entrega de cajas que incluyen
opciones de comida preparada, chefs que cocinan los alimentos en vivo mientras
los invitados participan en un evento virtual o incluso un buffet virtual en el que los
participantes eligen sus platos en linea y tienen la opcién de recogerlos en un

punto de reunién o mediante entrega a domicilio.

Finger food: esta tendencia es una de las protagonistas en varios buffets y eventos
gue ofrecen servicio de catering, ofreciendo la experiencia de degustar los

alimentos con sus propias manos. Esta opcion es divertida y dinamica.

¢ Tu negocio ya esta listo para ofrecer nuevas experiencias a los invitados? Crea

experiencias memorables con estas ncias, ya sea que las busques

personalizadas, con presentacio s 0 con tematicas. No olvides analizar

el perfil de tus invitados antes de cion ideal.

En Tendencias gastro la mesa — Publimetro

Colombia. Por Julia L

Tendencias gastrondémicas en ; el futuro servidos a la mesa

¢, Qué nos espera en laind tronomia en este afio?

Andlisis en GastroPop

Dentro de las tendencias de la"@@ustria el aio ado primo una mezcla entre la
cotizada comida “real”, la mas natural, la mas casera, esa llamada comfy food, y la
busqueda de opciones de proteina a base de plantas, comida “del laboratorio a la

mesa”. Tendencias que parecen contradictorias pero que coexisten.

¢ Por qué algunas de las tendencias que vimos nacer en afios recientes siguen
vigentes o parecen crecer? Justamente porque al contrario de las modas, las
tendencias son corrientes que permanecen vigentes por tiempo mas prolongado y

crean patrones comportamentales que impactan a mas largo plazo. Tienen eco.


https://www.publimetro.co/gourmetro/2023/01/12/tendencias-gastronomicas-en-el-2023-el-pasado-y-el-futuro-servidos-a-la-mesa/
https://www.publimetro.co/gourmetro/2023/01/12/tendencias-gastronomicas-en-el-2023-el-pasado-y-el-futuro-servidos-a-la-mesa/
https://www.publimetro.co/autor/julia-londono/

Haciendo un analisis de las tendencias pronosticadas para el 2023 por empresas
especializadas, periodistas gastronémicos y aplicaciones, comparto las que mas

me resuenan.

Siguiendo la tendencia de buscar alternativas vegetales para garantizar una
alimentacion sostenible, tanto para consumidores mas conscientes como para

quienes quieren experimentar con sabores, llegan las algas.

Para la escritora de gastronomia y vigigs Kayla Stewart, este superalimento viene

sobre todo en la variedad kelp, o Ilga Phaeophyceae que sale muy bien

librada en la conversacion recurr enibilidad pues se le atribuye la

capacidad de absorber carbén de la sfera. El alga se usard fresca, en

ensaladas, salsas be ,enc a np

comida rapida.

Esta pasta a base de plantas esta elaborada sobre todo con zanahoria, zucchini o
coliflor. Esta tendencia se enmarca en la “veganizacion” de recetas tradicionales,
la preparacion de las recetas clasicas con un twist que las haga aptas para

veganos.



Para The Fork, la aplicacion de reservas online de Tripadvisor, este afio viviremos
una vuelta al origen y a lo natural. ¢ Sera una evolucién de la tendencia de

localismo que hemos visto fortalecerse desde la llegada del Covid-197?

Se impondran el gusto por los platos tradicionales y por los espacios rurales, asi

como las experiencias gastronomicas inmersivas y la agricultura urbana.

Se espera que TikTok siga creciendo en cantidad de contenidos gastronémicos,

presentandose como una red altern onde Instagram llevaba muchos afos

reinando sola.

Este afo se fortale sc cio |osp@rodu espacios que resultan
de la union de distigtas ipliN&s, cated@lia r

Se esperan, por ejemplo, ma inspiradas en alimentos y

bebidas, o en cadenas de s de zapatos informales

lanzadas recientemente

En la conversaciéon de bebidas, la tendencia del regreso al origen, la reconexion y
preservacion del pasado, se manifiesta con el peso que empiezan a tener las
bebidas ancestrales, arraigadas a tradiciones de comunidades. Sin ir muy lejos,
este podria ser el afio del viche en Colombia, si se agiliza la reglamentacion de su
registro sanitario y la certificacion de los vicheros tradicionales, procesos en
desarrollo que siguieron a la ley del viche de 2019 que protege a las bebidas

ancestrales de las comunidades indigenas y afrocolombianas.



ALGUNOS RESULTADOS

Como avance de resultados de investigacion interesantes para la industria de
alimentos y sobre todo para el consumidor, que cada dia es mas exigente y
requiere de procesos industriales y componentes naturales mas saludables,
ademas de la eliminacion de todos los aditivos quimicos en la elaboracién de

alimentos, podemos destacar los siguientes:

1- Aspectos de calidad y componentes diferenciadores de miel de abejas
producidas en Colombia. Encontramos que la miel de abejas procedente de
cultivos como citricos, café y otros origenes botanicos presenta caracteristicas de

sabor, olor y presencia de compues e las hace especiales para cada region.

2- Productos como filetes de pes ilizan peliculas comestibles que

envuelven y protegen la carne, sin rcibirlos sensorialmente, lo que evita el
uso de conservante iico elicglas c

compuestos bioacti se

abejas y ademés a se

ser utilizadas en

3- En el area de los colorante

industria alimenticia y sin el riesgo que presentan los colorantes artificiales.

4- Ademas, esta la oferta de aguacate en polvo para ser utilizado como guacamole
y otras preparaciones, lo que podria disminuir los problemas de pérdidas

poscosecha del aguacate.

5- Igualmente hay estudios sobre la utilizacién de la fruta del lulo

microencapsulado para la industria de bebidas.



6- En el caso de los empaques, resultan interesantes los resultados de este
sector, debido a la tendencia actual de controlar el uso de las bolsas plasticas que
son tan dafiinas al medio ambiente. Aqui son presentadas opciones de empaques
biodegradables para la industria alimenticia. Estos son solamente algunos
desarrollos de productos, dentro de una lista de grandes novedades, que son muy

interesantes y seran presentados en el lll Congreso [ICTA

De los anteriores articulos podemos concluir que:

1. En Colombia se ha venido desarrollando la tendencia de creaciéon de

empaque biodegradables, que per, menor uso de empaques plasticos, y

desde el primero de julio del 201 | cobro del impuesto al consumo de

bolsas plasticas, el cual tiene com sus objetivos el desincentivar el uso

masivo de las mism por z0 e nygstro e ue de empaque va
encaminado en es 'énE:o’NeAue sean mas
amigables con el a ) séa q s*@esarroffds de este segmento
aun son timidos y recios (al ser
productos en desarrollo) son

mucho el costo de produccién

de nuestros productos.

3. Frente al uso de i [ nte que consideramos
innovador dentro del campo d ici ing y dado que tiene alivios
dentro de los aspectos tributarios para el negocio, es claro que tiene un gran
atractivo para su uso, pero nos preocupa la opinion del experto en que son de
dificil acceso para el usuario de los mismos, pero creemos gue son una necesidad
para el desarrollo del negocio al hacernos menos dependientes de conexiones
eléctricas que disminuyen la movilidad de nuestro negocio en los espacio

alternativos del servicio.



13.Componentes de innovacion o valor agregado del proyecto.

Nuestros productos buscan consolidarse como una alternativa dentro del
segmento de la reposteria, como productos que tienen bajos contenido en azlcar
o gluten, siendo este punto el enfoque de innovacion y valor agregado de los
mismos. Ya que en el mercado de las comidas es dificil encontrar este tipo de
enfoque y teniendo en cuenta esto lo vemos como una fortaleza que nos permitira

destacarnos en este sector.

De igual manera, nuestro servici cado en cuatro segmentos de

servicio e innovacion.

1. Catering p ele I0 que se escoja para

el evento y el nUm ilen o de intolerancias

alimentarias y diet n el proceso de

negociacion ante : comida
vegetariana o vegana, opcion exentas de alguna proteina
animal.

2. Catering con pr nte preocupacion por el
impacto ambiental en la produ e alimentos, el ideal es ofrecer

comida cuya produccion sea sostenible, como productos cultivados localmente o
productos organicos, para ello se contactaran mercados campesinos para surtir

los insumos necesarios.

3. Catering 100% ecoldgico: con una creciente conciencia por el cambio
climatico, los servicios de catering estan apostando por productos libres de
quimicos. Movimientos como el real fooding estdn tomando fuerza, ya que

recurren a opciones mas saludables como ofrecer frutas u hortalizas.



Catering movil: son ideales para eventos al aire libre, dependiendo de las

necesidades de nuestros clientes.

14.Productos complementarios.

Nuestro tipo de negocio permite la opcion de tener productos complementarios

como: snacks saludables, frutas deshidratadas, mezclas de nueces y mani,

mezclas de semillas para venta i

renglon de ocupacion en la capital segun el DANE. De acuerdo con los datos

encontrados en el Visor de poblacion de la Secretaria distrital de Planeacion,
Bogota se divide en 20 localidades y 112 UPZ, segun las proyecciones y
retroproyecciones disponibles en el DANE Bogota tiene una poblacion total
estimada de 7.968.095 habitantes, en la cabecera municipal se concentro el

99.7% y en los centros poblados y rural disperso el 0.3%. En la localidad de



Fontibon, en donde se encuentra el barrio Modelia, se estima una poblacion de

404.252 habitantes, siendo este el cien por ciento (100%).

A nivel de ubicacién de mercado objetivo, esta en la localidad de Fontibén, siendo
una de las localidades con mayor indice poblacional de la capital. La localidad de
Fontibon tiene 404.252 habitante. Teniendo en cuenta que el 46.5% son hombres
y nifios, y el 53.6% mujeres y nifias, El 10% de la poblacién se presenta como
mercado potencial, es decir aproximadamente 40 mil personas entre hombres,

mujeres, nifios y nifias. De las cual pera alcanzar en el primer afio al

menos el 10%, es decir 4000 per: nemos en cuenta que el consumo

tualmente este alrededor del 0.22%

anual per capita tuvo una disminuc

para alimentos y bﬁo Eas

Consumo anual per capita | Poblacion objetivo Proyeccidon mercado objetivo
Alimentos y bebidas 4000 0.22 880
Restaurantes 4000 0.66 2640

Es una localidad dinami

(knas al tener el aeropuerto

internacional de El Dorado y | rtes, asi mismo al interior de la
localidad, el barrio Modelia es uno de los ha tenido un gran desarrollo comercial en

la altima década.
El perfil del consumidor de Catering Pandarien es el siguiente:

. Niflos(as) desde los 6 afios hasta adultos mayores de 70 afios, sin importar

Su SeXO0.



. Residentes del sector donde se plantea ubicar el punto de fabricacién,

Barrio Modelia, estrato: 4.

. Nucleos familiares conformados o personas solteras, buscando la

fidelizacién de nuestros clientes a nivel generacional.

. Personas que buscan opciones saludables para consumir productos de

reposteria y bebidas saludables en sus eventos.




Poblacién total 2023

Suba

Engativa
Ciudad Bolivar
Usme

Fontiban
Puente Aranda
Chapinero
Barrios Unidos
Antonio Narifo

La Candelaria

Poblacién total Bogota 2023 Poblacién total Fontibén

7.968.095

Poblacién Fontibén 2023 300k

200k

2005 2009 2013 2017 2021 2025 2029 2033

I 0 I ] 2 5 2 Nota:La notacién K indica miles y M expresa millones en el eje de valores.



Piramide poblacién Fontibén 2023
% Poblacién grupos de edad

100 y mas I
I
B5-87 J
70-74 -I
o e
I
|
10 5 0 5 10
. Hombres Mujeres
Rango de Poblacién en %
edad Hombres
0Oa4d 2.6
5a9 2.7
10a14 2.7
15a19 3
20a 24 3.9
25a29 4.6 5
30234 4.3 4.7
35a39 3.9 4.3
40 a 44 3.6 4.1
45 a 49 3.1 3.7
50 a 54 2.9 35
55a59 2.7 3.5
60 a 64 23 3.1
65a 69 1.7 2.3




70a74

11

1.7

75a79

0.7

1.2

80a 84

0.4

0.8

85a89

0.2

0.4

90a9%4

0.1

0.2

95a99

0.1

Total %

46.5

53.6

5a69

41.4

46.7

e INFORMACION PARA TODOS
Variacion mensual del IPC por divisiones de gasto
Total nacional
Julio (2022 - 2023)*

1,50
17 o 7
100 4 o081 075 088 v 083
0,56 062 ' 068
050 046 046 g 054 053
_ 0,50 - 022 023 022 . 031033
£ . . g 0,00 0,01 0.07
; o "l = - 1
'2 0,02
H -0,50
>
-1,00
-1,50
-2,00 -
-2,50 -
-3,00 -
Total IPC Alimentos Y Bebidas Prendas De  Alojamiento, Muebles, Salud Transporte  InformaciénY  Recreacion Y Educacion  RestaurantesY  Bienes Y
Bebidas No  Alcohdlicas y Vestir Y Agua, Articulos Para Comunicacién Cultura Hoteles Servicios
Alcoholicas Tabaco Calzado Electricidad, El Hogar Y Para Diversos
Gas Y Otros La
Combustibles  Conservacion
Ordinaria Del
Hogar
Fuente: DANE - IPC Julio 2022 M Julio 2023

*Con el fin de ofrecer informacion histérica a los usuarios, se presenta un ejercicio de reconstruccidn de los resultados del IPC desde 2009 y hasta 2018, en la mejor aproximacién posible a una nomenclatura basada en la COICOP, desde el nivel de clase, y hasta
division. Para posibilitar el ejercicio se definieron los gastos basicos del IPC base diciembre de 2008 mis préximos a la clase COICOP. Los resultados obtenidos na reemplazan los publicados en el histérico del IPC, y solo tienen por objetivo el estudie histérico
de la serie de las variaciones de precio.

PRODUCTO /

IPC % I
JULIO 2022 | JULIO 202

SERVICIO
ALIMENTOS Y 1.17 0.22
BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS Disminucién 0.95
RESTAURANTES 0.83 0.66
Y HOTELES T
Disminucién 0.17




16. Analisis de la competencia (Quien es, productos, precios,

Servicios).

En el mercado de Catering y productos de reposteria y bebidas, encontramos una
gran variedad de opciones en las que podriamos llamar tradicionales, las cuales
sin duda nos inspiran al desarrollo de nuevos productos y estrategias para poder
dar a conocer nuestros productos, que esperamos inicien una tendencia dentro del

sector y que nos impulsen a mejorar y desarrollar mas productos innovadores, con

una excelente calidad, cumphend.sﬂos legales y de seguridad sanitaria.

En el barrio Modeli ar en donde se

ubicara el Catering
localizan varias op on en la tabla
adjunta. Se comp cidas desde hace
muchos afios en servicio y co or principal se establece el
servicio personalizado en 0 uestros menus, productos de

pasteleria y bebidas tradi



=
REFRIZBREAK

G -GCG

GCG

—FOOD —

En la imagen a continuacién se ilu dos zonas potenciales de ubicacién de

nuestro servicio Catering Panda rrio Modelia de la localidad de

Fontibén Ver figura 1
e T

FIGURA 1



17.1magen corporativa Logo, slogan, uniformes, factura, propuesta

comercial o catalogo de blog, entre otros).

Logo

o 20 N
Slogan

"Deliciosamente saludable, sabrosamente acogedor. Pandarien, jsabor a hogar!".



Uniformes
Opcién 1

e

e

Opcidn 2




Factura

Se realizara de manera digit, edi r la Maquina Registradora
teniendo como base lo relacionad a Resoluci 0055 del 14 de julio de 2016
expedida por la DIAN, permitiendo ademas llevar el control legal correspondiente con el

menor consumo de papel posible.



CATERING PANDARIEN

Direccion Telefono
Bogota Representante e
NIT
Colombia Email: cateringpandarieni@gmail_com
FACTURA ALMUERZOS
Factura # 1 A nombre de:
Drate: c.C.
Identificacion del Paintig hope CELULAR:

comprador:

Remitiance Amount Enclosed:  Byikliliilili]

121 W23 |Mend dia 1 15000 $75.000,00 $75.000
131 W23 |Mend dia 2 15000 ] $00.000.00 $90.000]
1410723 |Mend dia 3 15000 15 $225.000,00 $225.000]
15123 |Mend dia 4 15000 11 $165.000,00 $165.000|
1610/Z3|Mend dia 5 15000 10 $150.000,00 $150_000|
TOTAL UND 47 TOTAL SERVICIO $T05.000

Abono $270.000

SALDO $449.800

Mota 1: Los envases tiene un costo de Tres Mil Setencientos pesos (33700 )por perdida. Se reportan 4 perdidos. 514 300

Se recibio un abono por: Doscientos Setenta mil pesos ($270.000) el dia @ de Octubre.

REMITTANCE

Customer Name:

Customer ID:

Statement #: 1

Date: 160123
Amount Due: ¥ 705.000,00

Amount Enclosed: 3 7T05.000.00




Propuesta Comercial

Plan de mercadeo

Para las fechas especiales se programan lo eventos correspondientes y se

compilan en archivo adjunto.

Propuesta Mensaje WA for business y redes sociales como Facebook, X,
Google+, Snapchat, Instagram, Tik-Tok,.

Bienvenidos a Catering PANDARI
nuestros servicios, si desea reali
las 11:10 am, especificando bien
crema o fruta + bebida), un nombr ellido, nombre de la empresa y/o

parque empresarial, extension y numero de bodega (si maneja). Después de las

11:20 am su pedid se - [o] S dar
Por favor enviar to S aj ie i0s, su pedido puede
que se retrase

Gracias por su co

gusto poder atenderlo y ofrecer
o por Whatsapp por favor antes de
e desea solicitar (bandeja + sopa /

DOMICILIOS - WHATSAPP 3

18.Plan de ark

Objetivos Mercadoldgicos

. Presentar al consumidor menus, postres, tortas y jugos mas saludables sin azlcar

afadido y libre de harina de trigo.

. Posicionar el Catering Pandarien en el barrio Modelia ubicado en la localidad de

Fontibdn en la ciudad de Bogota.



. Ofrecer productos alimenticios, de reposteria y bebidas saludables de calidad y a un

precio justo.

Concepto del Producto y/o Servicio

Catering Pandarien trabajara constantemente para ofrecer productos de restaurante, de
reposteria y bebidas de la mejor calidad, elaborados sin harina de trigo y bajos en azUcar,
sin azUcar afiadida o con endulzantes alternativos, los cuales seran comercializadas

mediante en punto de venta y con distribucién a toda la ciudad de Bogota.

Estrategia de Precio

Catering Pandarien ofrece 5 opciones

Etes iprecl los cuaanws pensando en el

for:

repartidos ta a puerta en las areas de influencia

, una variedad de tortas, postres y bebidas de

la mejor calidad a di

beneficio de nuestro

Publicidad

Catering Pandarien sera publj od

. Folletos informativos que

donde se ubicaré el carro de postres.

. El punto de venta para tortas, postres y bebidas sera el medio principal de

publicidad ya que este tendra impreso el logo y el slogan.

. Se ubicara un Penddn con la informacion de los productos ofrecidos y sus

respectivos precios.



. Inicialmente se publicitara el Catering Pandarien mediante redes sociales:

Facebook, X, Google+, Snapchat, Instagram, Tik-Tok, Etc.

Estrategia de Servicio

La Estrategia de Servicio se basa en la calidad de nuestros productos y el servicio prestado
a los clientes; Para esto el personal de Catering Pandarien sera capacitado en los
ingredientes de cada uno de los productos para ofrecer seguridad y claridad al consumidor,

ademas de promover las bondades, ventaj beneficios de consumir alimentos elaborados

sin harina de trigo, bajos en azucar, dida o con endulzantes alternativos.

Constantemente se realizard un sondeo a lientes para conocer sus apreciaciones,
opiniones, comentari i cto vicio y de Catering

Pandarien, ademas, se ra a su alcance un buzoén de sugerencias.

Estrategia de Venta

Promover la cultura de ali postres, tortas y la bebidas

naturales y funcionales, llevando s productos sin harina de trigo,

bajos en azucar, sin azUcar afiadida o con endulzantes alternativos.



Calendario Marketing

FECHA )
FECHA PROMOCION
ESPECIAL
Dia
Internacional de | 8 de marzo Todas las mujeres hoy obtienen 10% de descuento.
la Mujer
Dia
Todos los hombres y padres hoy obtienen 10% de
Internacional del | 19 de marzo
descuento.
Hombre
Cuidar la tierra es responsabilidad de todos, trae tu
Dia de la Tierra | 22 de abril vaso y/o tu plato para que te sirvamos en él, con el
20% de descuento.
Todos los nifios de 4 a 16 afios reciben el 25 % de
Dia del Nifio 28 de abril
descuento.
Segundo
Trae a tu mama y recibe el 15% del total de tu
Dia de la Madre | sdbado del
compra.
mes de Mayo

Dia del Adulto

Mayor

23 de agosto

Celebramos a los sabios, con la cédula los adultos

mayores de 55 afios, reciben el 25% de descuento.




Diadel Amory |16 de Queremos hacer nuevos amigos. Hoy el 25% de

la Amistad septiembre descuento para grupos de tres personas.
27 de

Dia del Turismo Celebramos que nos visiten, hoy el 15% de descuento.
septiembre

Dia de los

Tecndlogos

14 de octubre

Porgue empezamos como tecnologos, hoy el 10% de
descuento si traes tu carné vigente o tu certificado,

20% si demuestras que eres aprendiz SENA

Dia del Cocinero

20 de octubre

Celebra el dia del cocinero con nosotros con un 10%
de descuento en todos nuestros productos, si eres
estudiante vigente o graduado en cocinero o ayudante
de cocina, demuéstralo y recibe un 10% de descuento
adicional. Celebra el dia del cocinero con nosotros
con un 10% de descuento en todos nuestros
productos, si eres estudiante vigente o graduado en
cocinero o ayudante de cocina, demuéstralo y recibe

un 10% de descuento adicional.

Noche de los
nifios 31 de octubre Ven disfrazado y obtén el 20% de descuento.
Inicio de la 16 de

Llego navidad reclama el 25% de descuento.
Navidad diciembre




Dia de los 28 de No te tomamos por inocente tu compra hoy tiene 30%
Inocentes diciembre de descuento.
Todos los
Todos los
estudiantes de Recibe el 10% de descuento mostrando el carné
miércoles del
colegioy vigente.
mes
universidad

PLAN DE VENTAS ANUAL, CON M.ATEGIAS POR CANAL DE DISTRIBUCION

Pendiente por diligen ué

0S YBNO je

tinuacion para

modificar.
e TR  — ]
VENTAS ANUALES POR PRODUCTO
Nombre del producto Unidades a vender |Precio de Vta unit promedio | Ventas totales $ afiol
Menus 3000| S 21,000.00 | S 63,000,000.00
Crepes 14600( S 5,500.00 | S 80,200,000.00
Tortas 3650| S 7,100.00 | § 25,915,000.00
Bebidas y batidos funcionales 10950| § 5,000.00 | § 54,750,000.00
Galletas 14600| S 5,000.00 | § 73,000,000.00
Subtotal 46800 5 296,965,000.00
Eventos por afic| Pax
50 semanas al afio, con 2
eventos por fds 100 30
Dias en el afic |Unidades
365 40
365 10
365 30
365 40




Revisaremos una vez tengamos costos.

OPERACIONAL.
20. Fichas técnicas por producto.

En documento adjunto anexo 1 (Formato Receta Estandar formulado_2023.XLS), para las
recetas estandar y se presentan las fichas técnicas en el orden correspondiente con los

costos especificos de cada receta.

Estas no se llaman recetas estandar, se llaman fichas técnicas. Y no viene adjunto el archivo

——
s los procesos.

al correo.

21.Documentacion y de




Costos y modelo.

DIAGRAMA DE PROCESO: PROCESO PRODUCTIVO

= =
z =,
2 % 3 =g 5 - o
3 | O Z & ,
Elo | ol |5 E S | DESCRIPCION DELA |RESPONSAB
. - 2
PASO No.| ACTIVIDAD é % E g E ; g = ACTIVIDAD LE REGISTRO
= = =5 [ B - R ]
| = | & F
Soficitud de V.enﬁcamon de la materia Aunciar de Frma en la minuta
1 . X prima a usar con base ala . de entrega de
materia prima. i cocina . )
receta estandar. materias primas.
Verificar las condiciones y
caracteristicas de la materia Visto bueno en el
2 Clastficacién de la X prima, que correspondan con | Awxiliar de formato de
materia prima. los estandares de la empresa. cocina recepcién de
Revisar, peso, tamafio, olor, materia prima.
color y cantidad.
. . del pedids
Flaboracién del Preparacion del producto de . Ingreso del pe . o
3 X Cocmero o comanda segiin
producto. acuerdo a la receta.
sea el caso
. acenamiento segun grupo Registro en el
Almacenamiert
4 czfrecto o X imenticio, conservando las mventario de la
medidas de BPM empresa
DIAGRAMA DE PROCESO: EPCION DE M ATERIAS PRIMAS
ESPONSAB
PASO No.| ACTIVIDAD LE REGISTRO
ion de la orden de
Recepcion de Ia Visto bueno en el
1 formato de orden
orden .
de pedido.
I . Visto bueno en el
2 nspe;:’cu;n X Revi tamafio. ol formato de orden
organoléptica evisar, peso, .amano., olor, de pedido.
color y cantidad. Si se
presenta nconformidad se
dewuelve al proveedor.
Sila materia prima cumple con| Visto bueno en el
3 Recepceion X los requisitos anteriores, se formato de orden
recibe a conformidad. de pedido.
Al ient Almacenamiento seglin grupo Registro en el
4 cenar:u o X alimenticio, conservando las inventario de la
correcta medidas de BPM ermpresa




DIAGRAMA DE PROCESO: PROCESO DE DISTRIBUCION
A
z | B e | K
HEIEHIEIEIE: .
o =" =] o ) i DESCRIPCION DELA |RESPOINSAB
PASO No. | ACTIVIDAD ﬁ E E g E g = ACTIVIDAD LE REGISTRO
s|e|°|598|2|"
3] « o
a
Solicitud de Solicitud del cliente del i
. i . Entrega de menn
1 products lsto X producte en el que esta Cajero Al cliente.
para la venta. intere sado.
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22.Infraestructura (Maquinaria materia prima, personal de operacion).

A continuacion, se presenta la informacion correspondiente a los costos para 3 meses

maquinaria, materia prima y personal de operacion.

MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Horno de conveccidn 1 S 3,000,000.0 S 3,000,000.0
Estufa gas 4 puestos 1 S 7,200,000.0 S 7,200,000.0
Mesa optima adosada 1.80x60 M 2 S 4,000,000.0
S 2,000,000.0
Batidora 15 L 1 S 2,281,000.0 S 2,281,000.0
Refrigerador vertical 1P 1 S 7,000,000.0 S 7,000,000.0
Licuadora 2 L 1 S 1,000,000.0 S 1,000,000.0
Cuttdr procesador de alimentos 1 S 2,400,000.0J S 2,400,000.0
S . - —
Bandeja antideslizante redonda 40.6 cm 2 S 26,000.0 S 52,000.0
\
\
Bandeja antideslizante cuadrada 51x38 cm = 2 S 46,000.0 S 92,000.0
Bandeja muffin 24un 2 S 70,000.0 S 140,000.0
Base para horno TRBS24 1 S 1,600,000.0 S 1,600,000.0
Estantes 2 S 440,000.0 S 880,000.0
Alacenas 2 S 180,000.0 S 360,000.0
Mantenedor de alimentos 1 S 1,363,000.0 S 1,363,000.0
Computador 1 S 2,500,000.0 S 2,500,000.0
Mixing bowl set 1 S 220,000.0 S 220,000.0
Programa contable 1 S 350,000.0 S 350,000.0
Bateria de ollas 1 S 450,000.0 S 450,000.0
Azafate 1/4 pc 6cm 4 S 23,000.0 S 92,000.0
Azafate 1/14 acero inox15 cm pefo 4 S 172,000.0 S 688,000.0
Azafate 1/2 acero inox 15 cm 4 S 96,000.0 S 384,000.0
Balanza electrdnica 20K 1 S 703,000.0 S 703,000.0



Platos papel 9" x300un 2 S 69,900.0

Vasos 50 S 7,500.0

Escabiladero aluminio 20 bandejas 2 S 1,270,000.0

Portacomidas Bentgoprep x30 2 S 99,900.0
total

SERVICIOS PUBLICOS (3 MESES)

139,800.0

375,000.0

2,540,000.0

199,800.0

S 40,009,600.00

Descripcion cantidad Valor Unitario valor total
Agua 3 S 150,000 S 450,000
Luz 3 | S 200,000 S 600,000
Gas | 3 S 100,000 S 300,000
Teléfono/Internet ‘ 3 S 130,000 S 390,000
Arriendo ‘ 3 S 1,000,000 S 3,000,000

Total S 4,740,000.00
Cubiertos y menaje

Descripcion Caan(;cld Valor Unitario Valor Total
Cucharas x12 5 S 45,0000 S 225,000.0
Tenedores x12 5 S 45,000.0 S 225,000.0
Cuchillos x 12 S 82,000.0 S 410,000.0
Cuchara buffet perforada S 4,000.0 S 16,000.0
Cuchara de cocina perforada 2 S 9,000.0 S 18,000.0
Cuchara para pasta 32 cm S 23,000.0 S 46,000.0
Cuchara parate x 12 S 40,000.0 S 200,000.0
Cucharon 2 oz S 14,0000 S 28,000.0



Cuchillo chef 12

Cuchillo chef 10

Cuchillo chef 6

Espatula de goma 45cm

Espatula de silicona resist calor 40cm
Jarra medidora 1L

Vajilla Cuadrada porcelana blanca 20
pz

77,000.0
50,000.0
39,000.0
19,000.0
62,000.0
33,000.0

N NN N N NN
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269,900.0

total
NOMINA (3 MESES)
Descripcion cantidad Valor Unitario

meses
Administrador(a) 3 $ 1,500,000 |
Cocinero(a) 3 S 1,500,000 |
Auxiliar de cocina 3 S 1,200,000
Mesero(a) 3 $ 1,400,000 |
Auxiliar de servicio 3 i 1,200,000
Transporte y Distribucién 3 S 900,000
Contador(a) 3 S 900,000

\
Total
MATERIA PRIMA (3 MESES)
Unidad
Descripcion Cantidad de Valor Unitario

medida
Arroz 1 kilo S 5,000
Harina de coco 1 kilo S 82,000
Harina de Avena 1 kilo S 24,000
Harina de arroz 1 kilo S 25,000

mmmmmmmm‘

$

$

v n n n

154,000.0
100,000.0
78,000.0
38,000.0
124,000.0
66,000.0

2,699,000.0

4,427,000.00

valor total

4,500,000
4,500,000
3,600,000
4,200,000
3,600,000

2,700,000
2,700,000

25,800,000.00

valor total

5,000
82,000
24,000
25,000



Harina de quinoa
Harina de almendra

Bicarbonato
Polvo para hornear
Sal

Salsa de soya
Salsa teriyaki
Mayonesa
Mostaza

MGS

Salchicha
Chorizo

Pimienta

Tomillo

Laurel

Cilantro

Ajo

Almendras
Datiles
Marafiones

Chia

Mantequilla de mani
Mantequilla
Margarina

Cocoa

Aceite de canola
Café negro
Chocolate al 53%

Mix almendras y nueces

Coco rallado
Crema de leche
Avellanas

Nuez pecan
Vainilla

Esencia de vainilla
Esencia de banano
Esencia de hinojo

Canela

kilo $ 48,000
kilo $ 116,000
kilo $ 15,000
kilo $ 11,000
kilo $ 1,000
Litro S 7,000
Litro $ 16,000
Litro $ 20,000
Litro $ 16,000
kilo $ 48,000
kilo $ 26,000
kilo $ 34,000
kilo $ 71,000
klo S 78,000
kilo kN 55,000
kilo $ 8,000
kilo S 9,000
kilo $ 68,000
kilo $ 59,000
 kilo $ 115,000
kilo $ 47,000
kilo S 41,000
klo  $ 52,000
kilo $ 11,000
kilo $ 29,000
Litro $ 14,000
kilo $ 40,000
Kilo $ 26,000
kilo S 38,000
kilo $ 36,000
Litro $ 20,000
kilo $ 85,000
kilo $ 92,000
kilo S 42,000
Litro $ 29,000
Litro $ 32,000
Litro S 27,000
kilo $ 75,000

B2 Vo T Vo SRR Vo I Vo IR V2 IR Vo SR V0 S V2 S Vo SR 0 N U V0 7 R VR V2 R Vo I Vo R V0 I Vo S V0 S V2 R Y2 T V2 S Vo S Vo S Vo SR V0 SR U0 S V0 S V2 R V2 T V0 S V2 S Vo S Vo S V0 S V0 8

48,000
116,000

15,000
11,000

5,000
14,000

32,000
40,000
32,000
240,000
130,000
170,000
355,000
78,000
55,000
4,000
18,000
68,000
59,000
115,000
23,500
82,000
52,000
22,000
58,000
70,000
200,000
52,000
76,000
36,000
100,000
170,000
92,000
21,000
58,000
32,000
27,000
75,000



Almidén de yuca 5 kilo
Almiddn de maiz 5 kilo
Endulzante cero calorias 5 kilo
Cayena molida 1 kilo
Perejil 1 kilo
Espinacas 3 kilo
Pepino 3 kilo
Apio 3 kilo
Cebolla larga 5 kilo
Cebolla blanca 5 kilo
Ahuyama 5 kilo
Menta 2 kilo
Champifiones 5 kilo
Papa pastusa 25 kilo
Tomate 10 kilo o
Zanahoria 10 kilo
Papa criolla 25 kilo
Platano verde 25 kiloi
Cerdo | 80 kilo
Res 7‘ 60 ~ kilo
Jamoén 10 kilo
Pollo . 60 kilo
Queso 60 kilo
Azucar 50 kilo
Panela 20 T”O
Agua 2000 Litro
Pera 5 ] kilo o
Guayaba 3 kilo
Maracuya 3 kilo
Durazno 3 Tﬂo
Papayuela 3 kilo
Uchuva 3 kilo
Agraz 2 kilo
Uva 2 kilo
Mandarina 5 kilo
Patilla 3 kilo
Manzana 3 kilo
Arandanos 3 kilo
Mora 3 kilo
Naranja 5 kilo

$ 16,000 = $ 80,000
$ 18,000 | $ 90,000
s 55,000 | $ 275,000
$ 23,000 S 23,000
$ 16,000 = $ 16,000
$ 10,000 | $ 30,000
$ 3,000 S 9,000
s 4,700 @ $ 14,100
$ 10,500 @ $ 52,500
$ 4,000 S 20,000
$ 3,000 | $ 15,000
$ 4,000 $ 8,000
s 23,000 | $ 115,000
$ 3,000 S 75,000
$ 6,900 S 69,000
$ 3,500 | $ 35,000
$ 5,700 @ $ 142,500
T 4,500 | S 112,500
$ 24,200 | $ 1,936,000
s 20,000 | $ 1,200,000
$ 22,000 | $ 220,000
$ 20000 $ 1,200,000
$ 30,000 | $ 1,300,000
$ 5000 S 250,000
¢ 5000 $ 100,000
$ 1,000 @ $ 2,000,000
s 6,250 S 31,250
$ 3,000 S 9,000
$ 8,000 $ 24,000
$ 11,000  $ 33,000
$ 25,000  $ 75,000
$ 25,000 | $ 75,000
$ 46,000 | $ 92,000
$ 19,000 | $ 38,000
$ 6,900 | $ 34,500
$ 2,900 S 8,700
$ 18,000 | $ 54,000
$ 41,000 | $ 123,000
$ 32,000 | $ 96,000
$ 5,000 | $ 25,000



Limén

Banano

Pifia
Aguacate
Fresas

Mango
Garbanzos
Frijoles
Lenteja
Harina de trigo
Leche de coco
Huevos

Harina de Maca

Leche de almendra

Mantequilla de almendra

Meldn
Jengibre
Papa criolla

Sazonador

Vinagre de manzana

Aceite de oliva
Leche

Aceite de Soya
Lechuga

Papel aluminio
Vino tinto
Paprika

Rollos de canela
Cebolla roja
Pasta de tomate
Pimentoén

Ghee

Nuez moscada
Clavo

Cerveza

Maiz dulce

Total

10
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kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
kilo
Litro
kilo
kilo

Litro

kilo
kilo
kilo
kilo

kil

kilo
kilo
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Litro
kilo
7Metro
Botella
kilo
unidad
kilo
kilo
kilo
Litro
kilo
kilo
Litro
kilo

\
mm‘

$ 5500 S 55,000
$ 3,600 S 10,800
s 4,400 @ $ 13,200
$ 9,600 S 96,000
$ 14,000 | $ 70,000
$ 11,700 | $ 35,100
$ 9,000 | $ 45,000
s 10,000 | $ 50,000
$ 8,000 | $ 40,000
$ 6,400 S 320,000
$ 20,000 @ $ 20,000
$ 750 S 22,500
s 20,000 | $ 40,000
$ 20,000  $ 40,000
$ 20,000 @ $ 20,000
$ 3,350 | $ 3,350
$ 14,900 | $ 14,900
T 3,800 S 3,800
$ 12,000 | $ 24,000
s 28,000 | $ 56,000
$ 70,000 | $ 140,000
s 5100 $ 306,000
$ 8,300 | $ 83,000
$ 3,500 S 7,000
8,820  $ 52,920

22,000 @ $ 220,000

s 36,000 | $ 36,000
$ 1,500 @ S 180,000
$ 2,100 @ S 10,500
$ 40000 $ 80,000
$ 10,800 @ $ 64,800
$ 140,000 | $ 140,000
$ 110,000 | $ 110,000
$ 77,000 | $ 77,000
$ 9,500  $ 19,000
$ 29,000 | $ 58,000

S 16,157,420.00



TOTALPROYECTO $  91,134,020.00

23.Empaque del producto.

Catering Pandarien en busqueda del equilibrio y sostenibilidad ambiental, entregara a sus

clientes los productos en empaques ami on el ambiente, usando vasos, platos y cajas

de carton laminado, servilletas ecold de papel.
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24.Distribucion de planta.

Entrada
proveedores

Almacen

Zona de
caliente

Zona
preparacion

|
Camaras
Frigorificas




25. Costeo de productos — Estructura de precios para productos.

Aqui si van las recetas estandar e incluirlas como Anexo 2, igual puedes dejar este

consolidado que tienes.

A continuacion, y con base en el Formato de Receta Estandar formulado, se presentan la

informacidn correspondiente a los precios especificos del mend.

TORTAS (Sin harina de trigo y bajas en azucar, sin azucar afiadida o
con endulzantes alternativos. A convenir) PORCION
TORTA CHOCO-CAFE $11,801
TORTA CHOCO SIN HARINA $10,288
TORTA ESPEC $11,460
TORTA GARBANZ_ $10,942
GALLETAS (Sin harina de trigo y bajas en azucar, sin azucar
anadida o con endulzantes alternativos. A convenir) PORCION
i $2,632
$5,207
$10,821
$10,821
a crudas $5,908
BEBIDAS Y BATIDOS FUNCIONALES (frutas naturales, bajos en
azucar, sin azucar anadida o con endulzantes alternativos. A
convenir) PORCION
G,ealo ‘ $6,811
Mojito'digmeld enta $6,910
Combinado de meld ray jengibre $2,201
Antigripal $3,570
Granizado de coco limén $3,430
Salpicon de Baudila $2,633
COCINA CALIENTE (crepes de dulce, sin harina de trigo y bajos en
azucar, sin azucar anadida o con endulzantes alternativos. A
convenir) PORCION
Crepe con ganache de chocolate y banano $10,098
Crepe con almibar de frutos rojos $12,441
Crepe con almibar de frutos amarillos $10,731
Crepe de ganache de chocolate $9,385




Todos nuestros productos incluyen Impoconsumo

MENU GENERICO
PRECIO
Proteinas Animal o vegetal: 150 gramos (en crudo) por
porcion, pollo, cerdo, res, lenteja, quinua, champifones.
Entradas: Arroz, pasta, papas, platano.
Garnitura: Verduras frias y calientes. $34,629
Postre.
Jugo de fruta de temporada o gaseosa (productos
Postobdn), a peticion. -
MENU 1 PRECIO
Lomo de cerdo al horno con salsa d
Pure de papa
Ensalada de aguacate con tomate y zanahoria.

$25,061

Porcién de torta de

Jugo de Mango

MENU2 PRECIO
Medallones de pollo rellenos d
Arroz blanco
Ensalada de lechuga con vi tad $40,356
Porcidon de torta de bana
Jugo de pifia

MENU 3

PRECIO

Strogannoff de res
Papa criolla
Ensalada fresca de zanahoria con pifa $41,018
Rollos de canela
Jugo de guayaba

MENU 4 PRECIO
Arroz saltado con vegetales y cerdo $33,260




Tajadas de platano verde
Torta de zanahoria
Jugo de mora

MENU 5 PRECIO

Goulash de res

Pico de gallo sin cebolla
Arroz almendrado $33,452
Torta de limon
Limonada de panela.

Jose tener en cuenta las observaci hora si puedes proceder con el plan de

ventas. Sitienes dudas me cuen emos por WhatsApp.

Entonces basicamente es revisar

e fichas técnica, el de costos y plan de

A




