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Se formula un plan de negocios para la creacion de una reposteria donde se elaboran
productos como postres, ademas se venderdn productos a como el café y el chocolate obtenidos
directamente del Tolima especificamente de Planadas, el punto de venta se encuentra en bogota en
la localidad de Chapinero

El sector agricola es el principal proveedor de estos productos, por diferentes problemas
como la violencia, el desplazamiento, el conflicto armado, entre otros se desaprovecha el
abastecimiento de ciertos alimentos por lo que nuestra idea de negocio generara mecanismos de
distribucion entre de Tolima y Bogota brindando un mejor aprovechamiento econdmico, al cliente
también se le informara de la proveniencia de estos productos para incentivar el reconocimiento la

region. Nuestros clientes son personas amantes de la reposteria y habitantes de la ciudad de Bogota.

PALABRAS CLAVE: comercializacion, Reposteria, produccion



A business plan is formulated for the creation of a confectionery where products such as
desserts will be made, in addition products such as coffee and chocolate obtained directly from
tolima, specifically from Planadas Tolima, will be sold, the point of sale is located in Bogota in the
town of chapinero.

The agricultural sector is the main supplier of these products, due to different problems such as
violence, displacement, armed conflict, among others, the supply of certain foods is wasted, so our
business idea will generate distribution mechanisms between Tolima and Bogota, providing a
better economic use, the client will also be informed of these products to encourage them
recognition of the region. Our clients are people who love pastries and inhabitants of the city of

Bogota,

KEY WORDS: Negocio, Cacao, Café¢, Reposteria



El café¢ y chocolate colombiano son productos de gran calidad, en la region de Tolima se
encuentra producciones de cacao y café de las cuales se pretende generar un aprovechamiento y
generar ideas de emprendimiento, ademas de generar una experiencia diferente con productos
innovadores disefiados y un ambiente acogedor.

En el presente documento de investigacion describe un plan de negocio de una reposteria
especializado en el café y chocolate, se analizan los procesos de transformacion, y distribucion de
la region de Planadas Tolima hacia el punto de venta ubicado en la ciudad de Bogota en la zona de
Chapinero.

En esta investigacion se documenta la procedencia, referencias histdricas, junto a la importancia
de la calidad del café y cacao colombiano; se realiza un plan financiero de personal, productos,
procedimientos, capacitacion y proyeccion de ventas. Se identifica el mercado objetivo por medio
de encuestas que determinen las caracteristicas y preferencias de los clientes potenciales, también
se generan estrategias de venta como fichas publicitarias e imagenes en redes sociales atrayendo

clientes hacia nuestra oferta y servicio.



El café producido en Colombia es uno de los mejores productos de alta calidad a nivel mundial
llegando a tener una alta posicion a nivel mundial como indica Puerta et al. Desde el 2016, en
Colombia se cultiva la especie de café coffea arabica en muchas partes del pais como la region del
eje cafetero, Cundinamarca, Choc6, Magdalena, Guajira, Tolima entre otros, estos cafés aportan
buenos aromas, caracteristicas y sabores de acidez de un buen café aportados por el suelo, altitud
y clima de Colombia, también se caracteriza por las costumbres y sus formas de recoleccion que
han sido parte del sustento de los campesinos (Mora Forero y Gonzalez Ariza, 2019).

En el Tolima a pesar de los conflictos ocasionados en el pasado por la guerrilla la poblacion
se ha dedicado en el cultivo de café donde han sacado productos de muy buena calidad segun el
tiempo en el 2016, ain quedan recuerdos y evidencias del conflicto armado en tolima, el cultivo de
café se ha convertido en un milagro ya que se ha vuelto un tema de moda; los cultivadores han
ganado el premio a la mejor taza por excelencia nombrado por eventos de mejor café colombiano.
Los agricultores han obtenido una cultura cafetera que ha permitido el sustento de muchas familias
y a pesar de las problematicas rurales y de grupos armados se ha logrado sacar buenos tipos de

cafés.

En Colombia se ejecuta el programa de desmovilizacion y desarme de grupos armados como las
FARC para ello se realizan programas de reintegracion de desmovilizados Septlveda 2019, indica
la mesa técnica cafetera se enfoca en la reconciliacion de departamentos como el Huila Tolima y

Cauca, especialmente en planadas Tolima donde se aportan mecanismos que ayuden a mitigar el



problema de grupos armados en Colombia, para ello se incorporan personas exmiembros de las
FARC en la sociedad y en los territorios rurales.

El café de Colombia es una esperanza econdmica para el pais, ademas de que tiene un gran
potencial a nivel internacional, En el 2018 una empresa italiana IIICaffe compr6 100.000 kilos de
café a exguerrilleros desmovilizados en el departamento del Cauca, en poco tiempo se aument6 la
comercializacién ayudando al proceso de desmovilizacion y negociacion en Colombia esto genera
grandes oportunidades a nivel internacional por lo que en planadas Tolima se encuentra un gran
potencial de cultivos de café, se analizaron posibles dialogos con ETCR(espacios territoriales de
capacitacion y reincorporacion) asociados con proyectos de café, junto a las grandes propiedades
del suelo de Planadas Tolima y el gran potencial cafetero se genera el proyecto productivo colectivo
en café para incentivar la produccion cafetera. como nos aporta (Sepulveda, 2019) gracias a estos
procesos de reintegracion, desmovilizacion, reubicacion en asociaciones cafeteras ademas de las
condiciones de planadas Tolima se genera una gran capacidad tanto de cosecha, como de

produccion y comercializacion del café.

El café colombiano es un café de muy buena calidad donde se seglin eventos internacionales
se determina como el café tolimense uno de los mejores Segiin Garzén (2018)  Planadas Tolima
gand el prestigio del mejor café del mundo en el evento de “Rosasters Guiad Cofee of the year” en

Estados Unidos Minneapolis, pesé a tantos problemas sociales y a pesar de la calidad de productos



cultivados se enfatiza en utilizar estos productos de alta calidad para realizar aportes a la economia

y sector alimentario.

El chocolate de planadas es un producto muy poco usado y puede ser un punto muy
importante de emprendimiento segin PANTAGORA MAG “un joven emprendedor llamado Luis
Felipe Eslava es un joven prisionero ya que se dedico a transformar el cacao tolimense en chocolate
para la venta y comercializacion”. Los avances en la produccion de chocolate de esta region ha
sido retrasada debido a los problemas de guerrilla en esta region y actualmente con el surgimiento

de la paz se ha convertido en una posibilidad muy rentable.

El chocolate es un producto natural, se le han adoptado demasiados usos con el paso del tiempo,
desde la época indigena era usado como alimento y elaboracion de bebidas, fue uso de moneda, en
la actualidad se implementa en la elaboracion de chocolate, manteca de cacao, cosméticos,
cobertura, cacao en polvo, también se utiliza en la elaboracion de productos como los helados,
galletas, postres, pasteles, e incluso figuras; Segun Perea, Martinez, Aranzazu, Cadena enel (),
el cacao se consume como articulo de chocolate, cosméticos, productos alimenticios recubiertos,
polvo, ya sea en bebidas , tortas, entremeses, desde el 2002 hasta el 2010 en Europa este producto
produce un crecimiento anual del 10%, por lo contrario en paises como Japon, Estados Unidos,
Brasil y Australia es solamente del 1.2%. El chocolate es un producto en el cual puede producir
muchos ingresos, refleja un gran potencial para elaborar diferentes productos e incentivar la

economia de un pais.






Objetivo General
Ofrecer una experiencia comoda y de satisfaccion para los clientes mediante productos de

calidad de cafeteria y reposteria.

Objetivos Especificos

1. Analizar el proceso de produccion, transportacion y distribucion de chocolate y café
tolimense

2. Elaborar productos de calidad de reposteria colombiana a base de insumos de café¢ y
chocolate.

3. Comercializar, productos de reposteria y cafeteria a establecimientos gastronémicos junto
a empresas de alimentos ademas de informar y aumentar la demanda de los productos
Tolimenses con estrategias de venta y de comunicacion.

4. Desarrollar el modelo de negocio, la estructura de costos del establecimiento y la viabilidad

técnica y econdmica del plan de empresa.



Historia del café en colombia

El café es un producto importante para la economia Colombiana, es generadora de ingresos tanto
como nacional como internacionalmente ademas de ser uno producto de muy buena calidad
caracteristico del pais Colombiano como indica Bejarano (pg 115) se encuentra en el café y en los
efectos que han sido capaz de generar, el elemento que determina, de uno u otro modo, el proceso
historico de la economia colombiano en los tltimos cien afios. Esto quiere decir que el café es un
producto principal en la economia no solo promueve su desarrollo, sino que también participa en
procesos sociales y politicos, ademds de intervenir en las clases sociales.

Hace aproximadamente 300 afios el café lleg6 a territorio Colombiano, esta planta fue acogida por
los habitantes debido a que tuvo una répida adaptacioén en el suelo colombiano y se expandid
rapidamente a lo largo del pais como dice Uribe(pgl) El café llegd mas precisamente en el afio
1730 gracias a los Jesuitas, es hasta el afio 1835 donde se encuentran registros de Colombia
exportando 2.565 sacos, también surge la Federacion Nacional de Cafeteros un 27 de junio de 1927
y en afios posteriores surgen mas sistemas como Cenicafé creada en 1938, la del Fondo Nacional
del Café en 1940 como nos indica Uribe (pg 1) después de la llegada del café se empez6 a cultivar,
por las condiciones y la altitud de colombia permiti6 cosechar grandes cantidades de café llegando
a exportar las de dos mil sacos durante los 1853, debido a esto surgieron muchos programas y
asociaciones cafetaleras.

Historia del cacao en Colombia



El Cacao es un producto importante desde la época prehispanica ha pasado de tener una
importancia alimentaria, social y econémica a lo largo de su historia como manifiesta Lopez (2017,
pg 23) segun la revista Lideres ya se tenian conocimientos acerca del uso del cacao como alimento
hace unos 2000 anos por parte de los indigenas Toltecas, Aztecas y Mayas, las investigaciones
indican la existencia de cacao hace 5000. Con la llegada de los espafioles su semilla era medio de
moneda pero al llegar a Europa gracias al azacar y la vainilla se convierte en chocolate un siglo
después, pero es hasta que Suiza a finales del siglo XIX logra crear e industrializar el chocolate

que conocemos hoy en dia a base de leche.

Proceso logistico del Tolima:

El sistema logistico se caracteriza por conformar una red de nodos, estos definen los puntos
de ventas, locales, plantas de produccion, los arcos se caracterizan por ser los canales o procesos
por los que pasa un producto y el flujos de informacion, para poder tomar decisiones.

El proceso logistico estd conformado por el transporte, el mantenimiento de inventarios,
planificacion, empaque, almacenamiento junto a manejo de informacion productos procesados y
terminados, para la elaboracion proceso logistico la reposteria Macarrons and Coffee hace
referencia a la logistica de aprovisionamiento donde se determina el proceso de produccion,
comercializacion,, almacenamiento, en esta fase encontramos los pardmetros de gestion de

proveedores, estandarizacion de precios, adquisicion de mercancias y servicios de calidad.

La logistica de produccion define la planeacion, programacion, ejecucion control y

distribucion de materias primas, contamos con dos productos distribuidos de la Region de Tolima



hasta la ciudad de Bogotd lugar donde se encontrard el punto de venta de estos productos
tolimenses.

En la modalidad logistica, se contratara a un distribuidor donde el costo por kilogramo sera
de 500 pesos por producto ya sea caf¢, chocolate de cobertura, o chocolate amargo, se transportaran
una cantidad de 500 de cada producto con un total de 1500 productos por transporte. El distribuidor
estd encargado del proceso de distribucion de Tolima hacia la ciudad de Bogota, se plasma el orden
de produccion de acuerdo con los pedidos, se realizan procesos, manejo de recursos y personal, la
empresa cuenta con proveedores, distribuidores del café y chocolate (Nieto Mejia, 2019).

La logistica de transporte es un término que representa las cadenas de abastecimiento donde
se soporta la empresa, se parametrizan dos procesos de almacenamiento y recepcion de materia
prima y el otro es el proceso encargado de la distribucion de los productos por medio de carretera
como indica Tovar,Bermeo, Torres, Garcia, y Linares en el (2011) La empresa en este proceso
compra los productos de café y chocolate al debido proveedor, luego realiza el almacenamiento de
productos, y se distribuye por medio de un transportador cuyo medio de transporte es un camidon
de carga, se desplaza de la ciudad del tolima hacia bogot4 por un valor definido, y se almacenan

los productos en el punto de venta encontrado en la localidad de chapinero.

Bases legales de la investigacion



Sociedad por anonima simplificada:

por medio de la Ley 1258 2008 se define a la empresa esta formada por dos socios cuyas
responsabilidades se limitan a sus aportes dados a la empresa, se realiza la inscripcion mediante un
documento privado, las acciones corresponden a tanto monetarias como fisicas(equipos), la
sociedad esta conformada por tiempo indefinido, y se tiene un plazo maximo de dos afios para que
los socios paguen sus acciones. En los estatutos se determina el poder de cada socio ademas de las
maneras de conciliacion de socios, y la definicion del representante legal, los estatutos

corresponden a la sociedad anénima simplificada.

Resoloucion 2674/2013:

Se implementan normas de salubridad donde se establecen requisitos sanitarios en los
procesos de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos que debe ejercer una persona natural o juridica,
ademas se realizan procedimientos para generar los permisos, documentos de sanidad y seguridad
alimentaria.

El establecimiento se encuentra en un sector comercial donde se pueden encontrar otros
restaurantes, el establecimiento esta alejado de cafierias, mataderos, y fabricas que puedan generar
cualquier problema de locacidon, ademas que el entorno del establecimiento estd constantemente
limpio, también se verifican las condiciones del establecimiento elegido, este debe contar con
paredes que estén en perfectas condiciones sin ningln rasgo de humedad, las paredes son lisas y
faciles de limpiar, se cuentan con pisos de baldosas antideslizante, ademds que las 4reas estan
perfectamente distribuidas y separadas evitando cualquier tipo de contaminacién, el

establecimiento también cuenta con tuberia y accesibilidad a agua potable, Se elaboran de igual



manera procedimientos de manipulacion de alimento, procedimientos de limpieza y desinfeccion,

procedimientos de uso y desecho de residuos tanto solidos como liquidos-

Norma técnica sectorial USNA 001 Preparacion de alimentos de acuerdo al orden de
produccion: el objetivo de esta norma es cumplir con requisitos para realizar preparaciones
calientes y frias con parametros de calidad, cantidad y tiempo. se cumplen con criterios como el
mise en place para la ejecucion del procedimiento, se hace uso de receta estandar para todos los
platos y bebidas, y requisitos de servicios, y cada plato es realizado y decorado con los parametros
establecidos del establecimiento,también se mantiene limpio el lugar de trabajo y se establecen
utensilios y equipos con manuales de usos y seguridad. y se utilizan los mismos requisitos para la
elaboracion de platos frios

Norma técnica sectorial USNA 002 Servicio a los clientes con los estandares
establecidos: Con esta norma incorporamos parametros para el servicio al cliente segiin los
estandares establecidos, el programa elaborado cumple con todos los procedimientos y programas
establecidos como especificaciones, solicitud, inventarios, de elementos y suministros; se realiza
mise en place para organizar el 4rea de servicio con lo establecido y cumplir con las normas de
montaje y aislamiento de area de servicio, ademas se aportan todos los elementos, insumos equipos

y utensilios necesarios para la elaboracién y montaje del servicio.

Norma técnica sectorial USNA 003 Control en el manejo de materia prima e insumos
en el area de produccion de alimentos conforme a requisitos de calidad : se cuentan con
inventarios y requisitos para la recepcion de materia prima por parte de los proveedores, en los
inventarios se registran la hora de ingreso, el estado de los alimentos, de registrar la fecha de

caducidad y la cantidad de productos, el proveedor también debe contar con certificados de calidad



que garanticen la seguridad total del alimento, estos procedimientos los debe elaborar el personal
de acuerdo a los ingredientes y cantidades necesarios en las recetas estandar ademas de los

pronosticos de ventas.

Norma técnica sectorial USNA 004 Manejo de recursos cumpliendo las variables
definidas por las empresas: Se utiliza esta norma para garantizar por parte de todas las personas
que manejen los recursos dentro de sus funciones para poder cumplir con los requisitos para
establecer planes de trabajo y manejo sobre el presupuesto.

Para definir las actividades junto a los planes de trabajo el personal de la empresa se
programan de acuerdo a la oferta gastrondmica, al prondstico de venta desarrollado, cada trabajador
debe realizar sus funciones en coordinacion con los otros departamentos o areas . El desarrollo del
establecimiento tanto el personal y los elementos presupuestados se establecen dependiendo del
plan del trabajo, segun las actividades se realiza el cronograma del personal, y se realiza el

respectivo costeo de estos procedimientos.

.NTS-USNA 005 Coordinacion de la produccion de acuerdo con los procedimientos y
estandares establecidos: Es necesario que dentro del establecimiento se coordine la produccion
de los alimentos o platos conforme se solicita el pedido y se atienden los reclamos.

En el proceso de produccion el personal necesita de la realizacion del mise en place desarrollado

por la empresa, debe realizar el montaje y decoracion de los platos, antes de que el producto llegue



al comensal debe ser evaluado, con el propoésito de que cumpla con los estandares de la empresa,
este procedimiento siempre debe estar acorde con el reglamento existente.

El personal de la empresa debe atender de manera cordial acorde a sus funciones los reclamos y
quejas cualquier vocabulario no apto, grosero y ofensivo sera responsabilidad del empleado y de
las personas involucradas, se debe seguir el reglamento y el registro de estas criticas con el

procedimiento adecuado.

NTS-USNA 006 Infraestructura Basica en establecimientos de la industria gastronémica: El
establecimiento debe cumplir con esta normativa legal vigente para determinar requisitos de
infraestructura basica en el drea de servicio, produccion y servicios generales.
El establecimiento cuenta con sistemas extractores de aire ya sea vapores olores humos y calor,
ademas el establecimiento gastrondmico esta disefiado para evitar la proliferacion de plagas, cuenta
con los servicios e instalaciones necesarias como el gas, agua, buena iluminacion, sanidad; cuenta
con los espacios adecuados para acomodar, operar y mantener los equipos. Los clientes cuentan
con dos espacios para los clientes, la cocina es cerrada con sistemas de extraccion y no tiene
contacto o posible contaminacion con los demas espacios.

NTS-USNA 007 Normas sanitarias de manipulacion de alimentos:
Se implementa esta ley para certificar al restaurante de los requisitos sanitarios en cualquiera
proceso manipulacion de alimentos
Para la aplicacion de esta norma el personal debe cumplir con las normas anteriores relacionadas
con las normas técnicas sectoriales USNA, En la hora especificada de recepcion de materia prima
el personal junto con los equipos suministrados medir el estado de la materia prima, ya sea peso
temperatura entre otros.
El establecimiento debe recepcionar la materia prima, los productos con envase primario se debe
verificar que no esté roto o abierto, ademas deben contar con fecha de vencimiento vigente. En el
caso de productos orgéanicos sin envase debe tener un buen color que determine su estado de
madurez, no debe tener olores desagradables, en el momento del tacto no debe estar blando ni con

golpes.



Los productos orgédnicos se recepcionan a temperatura ambiente. Todo este procedimiento como
ya mencionado anteriormente debe estar en su respectivo inventario junto con las firmas de las
personas a cargo donde se evidencie el procedimiento.

El personal encargado debe cumplir con los requisitos de almacenamiento de materia prima, donde
debe realizar la recepcion de la materia prima en sus recipientes o areas del establecimiento
indicadas al almacenamiento, los productos frios deben ingresar bajo el sistema de PEPS y una
vez los productos entren a su zona requerida, no deben perder su o variar su temperatura y debe
cumplir con su tiempo de cadena fria, el personal debe recibir la materia prima, realizar el registro

y chequeo de manera diaria .

NTS-USNA 009 Seguridad industrial para restaurantes:

Se implementan los requisitos para asegurar la salud de los trabajadores, donde la estructura del
estableicimento cuenta con piso en baldosas antideslizante para el paso del peatonal, no son
porosos, no son absorbentes, y no genera ningun tipo de contaminante tdxico, consta del drenaje
adecuado ademas del registro de deformaciones del suelo como grietas.las son realizadas con una
pintura impermeable, no es porosa , no absorbe ningun tipo de material y es de facil limpieza y los
techos son planos, lisos , de facil limpueza y de color blanco a base de pintura no porosa se realiza
limpieza de manera mensual.

Resolucion 666 de 2020: se realizan procedimientos que generen un distanciamiento de un metro

por persona dentro del establecimiento, ademds de un constante lavado de manos por parte del
personal como de los clientes, también se desinfectan constantemente las zonas con alcohol antes
de cada servicio.

Se cuenta con la resolucion 749 de 2020 para cuidar la salud publica con medidas de bioseguridad
que ayuden a mitigar controlar la pandemia de coronavirus COVID-19 se dispone de bafios
publicos con lavado de manos jabon y gel antibacterial, también se utilizan toallas desechables,
también se realizan supervisa mejoran de protocolos de limpieza y desinfeccion, ademas se
suministran todos lo elementos y la dotacién necesaria para que cada persona pueda ejercer su

actividad con seguridad.






Este trabajo corresponde a la elaboracion de un plan de negocio por lo tanto se emplea una
metodologia de investigacion mixta (cualitativa y cuantitativa) para la identificacion y validacion

de los factores que intervienen en esta propuesta.

Para ello se consideraran los segmentos del mercado, las variables tanto cuantitativas como
cualitativas que describen el sector gastrondmico que estamos estudiando y el impacto del proyecto
en el contexto de la region del Tolima de la cudl se adquieren los productos para la Reposteria y el
contexto de la localidad de chapinero donde se ubicard el local para la venta, comercializacion y

distribucion.

La metodologia contiene los siguientes pasos:

En esta etapa se formula la pregunta de investigacion orientada al plan de negocio con el

fin de determinar las condiciones ideales que estructuran el plan de negocio.

Se formulan las hipétesis relacionadas con el tipo de problema propuesto y desde alli se
establecen los lineamientos para continuar con el plan de negocio, al tiempo que se resuelve la
hipotesis

3.



La herramienta estadistica a utilizar es la encuesta esencialmente para definir el segmento
de negocio, conocer mejor a los clientes potenciales y facilitar la toma de decisiones que

impactaran la implementacion del plan de empresa.

4,
Con los resultados obtenidos se establece un marco de trabajo para los meses posteriores,
donde se proyectan los costos y las ventas y se analizan algunos factores determinantes para
la viabilidad del plan de empresa.

5.

Los resultados determinan la viabilidad del plan de empresa y los principales elementos a
tener cen cuenta para su implementacion.
6.
A partir del estudio se formulan algunas recomendaciones, inclusive si existe la necesidad
de realizar estudios complementarios para tener mayor certeza sobre las conclusiones obtenidas en

el presente estudio

Este documento realiza una investigacion mixta de tipo aplicada, se evaluan criterios
cualitativos como analisis del sector, los estudios de mercado, y criterios cuantitativos como los

costos, la administracion de recursos y la proyeccion de ventas.



Los productos van enfocados a amantes de productos de chocolateria, cafeteria y reposteria,
encuestas realizadas determinan a posibles clientes hombres en un 71.1% en comparacion al
ingreso de mujeres con un 28,9%, entre las edades se encuentran personas de 10 a 20 afios con
61,2%, en segunda categoria se encuentran personas de 21 a 30 afios con un 28,9%. Se realizaron
un total de 121 encuestas, en ella se identifican a un 80,2% de estudiantes y un 14% de empleados,
los resultados arrojan preferencias a productos como capuccino, tiramisu, , postres de chocolate,

con una frecuencia alta de consumo de postres.

Figura 1

resultado de encuestas en rango de edad.

Por faeor indique al rango da su edad

& 10-2
& 215

B rmaiorde &

Nota: Se determinan las cantidades de personas con su rango de edad en la demanda de

productos y servicios, elaboracion propia

SEGMENTACION DE MERCADO
Procesos de segmentacion de mercados e identificacion de su mercado meta:

Segmentacion geografica:



e Pais: Colombia
e Ciudad: Bogota
e Localidades: chapinero, candelaria, santa fe, usaquén, barrios unidos, teusaquillo.
Segmentacion demografica:
e Sexo: Hombres y Mujeres
e Edad: entre 10 a 30 afios
e Estrato socioeconémico: de 3 en adelante
e Ingresos: Igual o superior a 1 SALARIO MINIMO LEGAL VIGENTE
Segmentacion psicografica
e Personalidad: Alegre, amigable, sociable, amante a la musica y la buena vida
e valores: humilde, respetuoso, honesto, gratificante.
e intereses: Personas con ganas de cosas nuevas e innovadoras con manejo de TICS.
e estilo de vida: Sofisticado y proactivo.
Segmentacion conductual:
e Beneficios buscados: Transmitir una conexion con el cliente a través de las redes sociales
donde se pueda interactuar con ellos.
e Lealtad de marca: Que se adapte al servicio tan excelente, que prefiera el
establecimiento siempre y que se pueda incentivar al comensal.

e Tasa de utilizacion: Crear un consumo frecuente cada 20 dias

El instrumento es una encuesta anonima aplicada aleatoriamente a una muestra de 121

personas ademas de bases de datos de informacion académica e investigativa. También se



encuentran medios de recoleccion fisicos para identificar y documentar las caracteristicas del

proceso de café y chocolate.

Se realiza un andlisis del proceso de produccion de café y chocolate del Tolima tanto como los
procesos de beneficio del café para definir e implementar la calidad de estos productos con el fin
de promover el reconocimiento de los mismos. También se definen los requisitos que se necesita
para elaborar un café de calidad y se le comunica a los agricultores por medio de correos, videos y

documentos.

PRODUCCION PROCESO DEL CAFE.

1. Recoleccion: Donde se busca obtener la cereza mas roja o madura.

2. Despulpado: Con una despulpadora de café de tambor para tener una mejor calidad.

3. Fermentacion: Aca es donde el café despulpado es introducido dentro de un tanque con
agua limpia para lograr descomponer el mucilago o miel gelatinosa que cubre el grano el
cual se disuelve en el agua. Este proceso es muy importante ya que define la calidad del
café en la taza y como también resaltan sabores.

4. Lavado: cuando el grano del café esta en su punto de fermentacion se procede a lavarlo,
para asegurarse de que el lavado quede bien es necesario tomar un pufiado de café y frotarlo
en la mano, si se sienten asperos los granos, es porque el proceso es correcto.

5. Secado: El secado se lleva a cabo por medio de una marquesina, donde por su calor natural
se le da un proceso de secado mas rapido, esto ayuda a que el café aumente sus
caracteristicas.

6. Seleccion: en este proceso es grano por grano se identifica la pasilla y el café de calidad.



7. Trillado: en el proceso de trilla permite quitar el pergamino o la piel que ya tiene el café,
a través de procesos fisicos de friccion quedando el café en su presentacion de exportacion
para ser tostado posteriormente.

8. Tostion: La tostion del café debe de ser lenta y tener una pérdida maxima en el peso de
16.5% en este punto es donde se puede percibir mejor las caracteristicas organolépticas
del café en sus diferentes sabores y aromas.

9. Catacion: es donde se lleva donde un catador a que califique el café segiin sus

caracteristicas en sabor, olor y demas.

Figura 2

Region cafetera de planadas tolima




Nota: Se determina el lugar de produccion del café de la region de planadas tolima.
Tomada de Sistema de informacion Cafetera [fotografia], Sistema de informacion cafetera,

2021, https://sica.cafedecolombia.com/sica/faces/PassLdap/confirmationPassword.jsp



PROCESO DE TRANSFORMACION DEL CACAO A CHOCOLATE.

1.

Revision y Recoleccion de mazorca de cacao: para la recoleccion del cacao es similar a
la del café que con mucha cautela se debe de escoger el maduro, pero en este caso con el
cacao, se debe tener cierta experiencia para saber cual es el cacao maduro ya que su color
no determina la maduracion, puede estar, amarillo verdoso, muy amarillo o muy rojo y en
cualquiera de estos estados puede estar maduro. y no se tiene una recolecciéon mecénica ya
que estos maduran en diferente tiempo, todo se hace manual.

Fermentacion: durante este proceso se desarrolla el aroma y el sabor del cacao. consiste
en almacenar los granos frescos en cajones de 4 a 7 dias para propiciar ayudados por la
pulpa la accion de las microrganismos el aire y las altas temperaturas, la transformacion
bioquimica interna y externa de las almendras y obtener granos en condiciones dptimas de
sabor y aroma para este proceso se amontonan los granos y se cubren con hojas de banano,
en el proceso ocurre la eliminacion de mucilago que cubren las almendras y la muerte del
embrion que se encuentra dentro de estas.

Secado: el cacao crudo todavia contiene un 60% de de humedad que debe reducirse a un
7% para ello se entienden los granos en el suelo exponiendolos al sol y para una mayor
produccion y rapidez se pueden utilizar marquesinas. Esto puede tardar una o dos semanas.
Limpieza o clasificacion: consiste en limpiar el cacao de cuerpos extraiios separando los
granos buenos de los malos y lograr un producto homogéneo.

Descascarillado: es quitarle la capa externa tostada que tiene el grano.

Tostado: estos se tuestan para ayudar a desarrollar todas sus cualidades aromaticas y de
sabor, el proceso de tostado se lleva a cabo automaticamente a una temperatura en torno a

130 grados centigrados durante 15 o 20 minutos.



7. Molienda: se pasa por molienda varias veces para que queden suficientemente finos la
presion y la friccion producen una mezcla liquida pero espesa de textura suave que es la
pasta de cacao que servira, para fabricar chocolate o hacer cacao en polvo.

8. Mezcla: en la amasadora se mezclan y se amasan los ingredientes pasta de cacao, manteca
de cacao, azlcar y leche en polvo.

9. Moldeado: se vierte la masa en un molde y se lleva a temperatura baja para tener el
resultado final.

10. Catacion: donde se le da su respectiva degustacion al chocolate para verificar

caracteristicas y sabores que nos daran el resultado final de nuestro producto en calidad.

Figura 3

Proceso de elaboracion del Chocolate-
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Proceso del cacao
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Nota; se identifica el proceso de elaboracion del chocolate para definir los parametros
necesarios para un chocolate de calidad. Tomada de “indcresa” [imagen], (elaborado

por)(aiio) https.//indcresa.com/proceso-del-cacao/ (licencia)

Figura 4

Obtencion de cacao

Nota: Se evidencia el proceso de obtencion del cacao del tolima en grandes cantidades,

Elaboracion propia [Fotografia], Jhojan Vasquez


https://indcresa.com/proceso-del-cacao/

Figura 5

Cacao Fermentado

Se evidencia el proceso de de fermentacion del cacao del tolima, Elaboracion propia [Fotografia],

Jhojan Vasquez.

Figura 6

Chocolate en barra



Se evidencia el proceso de obtencion del cacao en barra del tolimas, Elaboracion propia

[Fotografia], Jhojan Vasquez

OBJETIVO 2
Elaborar productos de reposteria colombiana a base de insumos de café y chocolate.

Caracteristicas de productos:



Los productos de Macarrons and Coffee son productos de muy buena calidad, dentro del
establecimiento se ofertan y se expenden productos de café molido, chocolate de cobertura
y amargo, bebidas como el espreso y cappuccino ademas se podra degustar de deliciosos
postres elaborados con estos productos estrellas de tolima, entre ellos se puede encontrar
los postres de queso con crema batida, chocolate o fruta, cupcakes rellenos de café con
crema de chocolate y esferas de chocolate, este postre consta de un color dorado por el
exterior y es relleno de un mousse con crema pastelera.

Productos principales:
1. Café de insumo.

2. Salsa de cafe
3. chocolate de cobertura dulce.
4. chocolate amargo

Productos de Cafeteria:
5. Capuchino

6. Expresso

Productos de Reposteria:
7. Esferas de chocolate

8. Cupcakes de chocolate
9. Batido de cafe

10. Cheese cakes de chocolate

FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS BASE CACAO Y CAFE

El café¢ y cacao se obtienen directamente de campesinos independientes del producto, y se realiza

la distribucion respectiva en su envase correspondiente, los estudios realizados determinan que el



cacao utilizado proviene de la especie Theobroma cacao, y el café es una planta coffea robusta,

también se determina el valor nutricional del café y del chocolate junto a su paquete final.

Tabla 1:

Ficha tecnica del cacao

———,

S AN MATES FICHA TECHICA DEL CACAD

CREACION DE PLAN DE NEGOCION
FECHA: 20,09/ 2021 CE REFOSTERIA COON PRODUCTDE

APROEADD POR: Ingrid
FREPARADC POR: Frojan Andras r

‘Vasgquaes Romarg y Cristian Lopes aroats et COLOBASLANDS
NOMBAE DE LA MATERLA PRIMA: COMVERSHIN DE CACAD EN CHOCOLATE
PROVEEDOR JHDARDD AMENET
LB AN FLANADATS TOLIMA VYIRS £
DECHEETO

el chocolate =n barra 25 un
procuto industrializado
partiendo del cetao para su
uis cormercial gestronomo, |
de excelente calidad de J
DESCRIFCION DEL PRODUCTO cobor calé, con diferentes
cantidades de agucar, 5in
perdar los saboners
caracterssticos del cacao sin
acider, organico y libre de

El origen de esia especie &5 probablemente de |z

NOMBERE CIENTIFICO Theobroma cacao amazanat.
FAMILIA Malvaceas VALOR NUTRICIONAL
PROCEDENCIA Tropical/cultivadta COMPOMNENTES POR 100 G
OTROS NOMBRES Pepa de oo
DISPoNIBILDAD Todo ¢l afio ENERGIA 256.0 KCAL
FLciar-y 3.6 10
US0% ¥ APLI £s Principalmete para la
produccion de chooalate y |PROTEING 12865
cobartura de chocolate  |CARBOHIGRATOS 476 :
PRINCIPALES MERCADOS COLOMB1A CALCIO 106.0 MG
LIOLADO FOSFORD 1.6 MG
ESTADO DE LA MATERIA PRIMA  [SOUDO HIERRO 3.6 MG

GASEOSD RETIMOL 2.0 PG




Nota: Se identifica al proveedor junto a las caracteristicas de cacao de la region de planadas

Tolima, finca vereda del desierto, Elaboracion propia.Johan Vasquez, 2021.

Tabla 2

Ficha técnica del café



e SAMN MATED

FICHA TECNICA DEL CAFE

PREPARADOD POR: Ihajan Andras
Vasgue: Romero y Cristian
Lopei

APROBADO POR: Ingrid Marcela
Diaz

CREACKDN DE PLAN D NEGDCHO DE
FECHA: 20405 O3] EPOSTERIA Ol PRODLCT(E
COLOMEIANGS

MOMBRE [FE LA

PAATERLA PFRIBAS

CONVERSHIN DEL CAFE EN POLYVO O TILLADD

PROVEEDOR

AMNGEL ARIEL CASTILLA

Aecolactamos un cafe de calidad,
tultivada bajoouna tuftusa de la
banedad arabica que sirven de

refugho para aves Insectos y
olrod, contamos oon las
cartificatkongs que nos respaldan

HERCACKIS: FLAMADAS TOLMA VEREDA La ayEa

para brindarkes un café de 3
DESCHIPCION DEL PRODULCTO sicoalarte culiduzl, donee o
podemos reconocer los maximas
oloras y sabores del cafe, tostedo
|sugvemente pars optenes un cafe |
puro oon anormas maturales,
buena aoides, CUSIPO ¥ UR POS -'
Fusto estendido. &
El origen de esta especie an Colombia es
MOMBRE CIENTIFICD |C|I.Fi probaidementie en norle de santander.
FAaRILIA |rubiaese VALORE NUTRICIOMAL
PHOCEDENCLA Trogical/cultivada/ norte de santa PRESENTACION |80 sa pe 250 GR
OTROS NOMBRES cafeto
DISPFONIBILDAD Tada &l afla GRASMAS 002G
Principalmete para la produccion AGUA MAG
LSS ¥ APLICACIOMES de café molido para de ahi partir
coe demas recatas parg |PROTEINS 0.12 G
reposteria comosalaas o |CAFEINA G
PRIMCIPALES MERCADOS |coLomma {caico 106
LIGAIDE {FOSFORD 3 MG
ESTADD DE LA MATERLA PRIMA 20000 VITAMINAS 0.556 G
|easEoso MAGNESIO MG

Nota, se documenta la informacion respecto al proveedor, el lugar y caracteristicas del cade de la

region de planadas tolima de la vereda la aldea, elaboracion propia, Johan Vasquez, 2021

RECETAS ESTANDAR




Se elaboran las recetas estandar de cada producto para desarrollar tanto la oferta gastrondmica
como para parametrizar los costos de materia prima, empaques, la posibles variaciones que pueden
presentar los productos, porcentaje de costos, el precio de impuesto y el precio real de venta.
Tabla 3

Café de insumo

FUNDACION UNIY EREITJ_!.RIFJ. SAN MATEQ
RECETA ESTANDAR
HDHH_HE_DE LA F‘HEPA_EM_.‘_.I H I_I:a{e_da inﬂp_m:n _
T
PESO 1000g | HEE !i No

PLATO PRINCIPAL

Unidad Cantidad Cantdad Valor =
Ingredianis Valor Total
J Medida Unitana Tota LUinidad o

T5KKHI

) § 150.000,0

Cosio total de Materia Prima $ 150.000

Margen de emor o varmacion en % | 10% marma) 5 15.000|
Cosio total de la preparacidn % 165.000

B Costo de una porcidn $ 18.500

% Costo materia prima establecida por gerencia 80%
Frecio potencial de venia de una porcion 5 27.6500
VAo PG 005 | $1.375

Precio potencial de venta con impuesta|  § 28.875
Precio Carta 5 30,000

Precio Real Venta] S271.778
% Faal de Costo de Matera Prima 28

VA o IPC generado L2222

PREFPARACI ON
Procedimiento: Poner a secar el café al sol, luego
cuando este seco quitar la pies o cascara junto al
musilago para dejar el grano solo, luego dejarios
secar, cuando este seco y verde parario a una paila
grande y tosiario a fuego medio por 45 minutos, a
medida de que el cafe se va tornando cafe oscuro o
tostado va obteniendo diferentes caracteristicas, se
deja en una tostion media y luego se deja enfriar.
Cuando esia frio se pasa por molinos que demifen su
molienda, esta cafe constara de una molienda media.

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del café, elaboracion propia{Ficha

tecnica}, Cristian Lopez



Tabla 4

Cafe de insumo

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATED

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACHN: Cafe de insumo
PESO | RECETA No 002

PORCION 5909 # pax E

Liraciai i -
walar |

Medida
g 000,
Costo total de materia prima 1 5480000
§ 48,0000

Costo iotal de Materia Prima % 46.000
Hl'rgnn dil arrar o 'u'l1ll:l'5l"l on % [ 10% marma) $ 4.300
Costo total de Ia prnpmmﬁn 5 52 8040
Costo de una porcidn $ 10560
% Costo maberia prima establecida por gerencia E0%
Precio pabencial de venta de una porcian L 17.800
IV o IPC 0,05 5 880
Pﬂﬂrﬂpmnclldivlnhcunhw i 318,430
Pracio Carta % 10,505

Pracic Raal 'l."n-nla

% Real de Cosio de Matera Prima)
VA& o |PC generadn % 1.445

Prm
|Procedimiento: Poner a secar el café al sol, luego cuando

este seco quitar la pies o cascara junto al musdago para
dejar el grano solo, luego dejarlos secar, cuando este
seco y Yerde parario a una paila grande y tostario a fuego
medio por 45 minutos, & medida de que el cafe se va
tornando calfe oscuro o tostado va obteniendo diferentes
caracteristicas, se dejo en una tostion media y luego se
deja enfriar. Cuando esta frio se pasa por molinos que
demifen su molienda, esta cafe constara de una maoliends
II'I'II!uI:IhL

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del café, elaboracion propia{Ficha

tecnica}, Cristian Lopez



Tabla 5

Chocolate de cobertura.

FUNDACION UMIVERSITARIA SAN MATED

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: cobertura de Chocolate

PESO RECETA No 003
1000

# pax 10

PORCION

FLATO PRINCIPAL
Uniciad Cantidad
MMedida Unitaria

.:::|3.3|g|3 Ingrediania ""'E'_rl_l:'-‘;l:m alor Unidad
olE

‘Wador Todal

PRO0Z|Chocslate del bakma wooe  $10.50000) $105.0000
PR |A7uCaR ar | 1000 1= $ 8.690,0|
Costo total de materia prima 51146500
$ 114.690

Costo total de Materia Prima 2 114,680

Margen de error o vanacion en % | 10% merma) 5 11.4EB|

Costo total de la preparacidn $ 126.159

Costa de una parcidn £ 126818

% Costo materia prima establecida por gerancia a0%

Pracio polancial de venta de una parcian 5 21.027

VA o IPC [ 005 § 1.051

Precio potencial de venta con impuesio) $22078

Pracio Gﬂl 523900

Frecio Real WYenta 5 22.130
% Real de Costo de Materia Pr-ﬂal ;D”A'.|

- IVA & IPC generado 21770

Foro |Procedimiento:

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del chocolate de cobertura,

propia{Ficha tecnica), Cristian Lopez

Tabla 6

Chocolate amargo

elaboracion



FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO

RECETA ESTANDAR

~ NOMBRE DE LA PREPARACION: [ chocolatre amargo

PESO €60 | RECETANo | 004
PORCION # pax 10
PLATO PRINCIPAL

Inarediente Unigdad Cantidad Cantidad Valor Valor Total
Medida  Unitaria Total Unidad '
PRO03|Chocolits smargs gr i soe0, 52500 $52.5000
PROZ3[Lechs n oo GR # poo]  14752] $14.7520
Costo total de materia prima $67.252.0
§ 67.252,0
Costo total de Matena Prima $ 67252
Margen de error o vaniacion en % ( 10% merma) $6.725
Costo total de la preparacién $ 73877
Costo de una porcidn $7.308
% Costo materia prima establecida por gerencia B5%
Precio potencial de venta de una porcidn $11.381
VA o IPC | 0,08 $ 569

Precio potencial de venta con impuesto $11.850
Precio Carta] $12.000

Precio Real Venta]  $11.111

% Real de Costo de Materia Frima 30%
IVA o |PC generado $ 889
PREPARACION

|Procedimiento:

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del chocolate amargo, elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 7

salsa de cafe



FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEQ

RECETA ESTANDAR

_NOMBERE DE LA PREPARACION:
PESOQ
500
FORCION
PLATO PRINCIPAL

Céd naredients Unidad Cantded Canbdad ‘aho \alor Totsl
Coadinn medients = wasor Fols
v = VMadida Linnana oAl Unndad 3

salza de cafe
| RECETA No

PR | Choc sl ded tokima ar 5001
il ar \ ... O ..
L ar — - I
P01 | Emvase sales de cole ar B 9,32 83,2
PRIZE|Leche in poive gr 100 ; 1844 5184400
tal de materia I 500
§ B6.468,2 |
Cosio total de Matera Prima 3 BE.468
MMargen de emor o vanacsn en % [ 10% merma) EE4T
Cesto total de la preparscion $85115
_______ Cosiodeunaporcién 8514
h Costo materia prima establecida por gerencia _ 60%;
Precio potencial de venta de una porcidn - | 515853
VA o IPC | K] $3.012]
Precio potencial de venta con imp 518884
L . Precio Carta 3 18,000
Precio Real Venta 3 17.583
% Real de Coeto de Matenis Prima 40%.
VA o IPC generado $ 1.407|

FPREFPA ﬂ.ﬁﬂla N
|Procedimiento;

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion de salsa de café, elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 8

Cheesecake de chocolate.



IOMBRE DE LA PREPARACIQ

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATED

RECETA ESTANDAR
Chesse cake de chocolate

FPESO 200 RECETA No a7n]=]
PORCIO # pax 10
PLATO PRINCIPAL
Uniga
Rl = i
ingredients M :;Id ..,U.}j:::::a!j 1I_a::.l Walor Total
Total
9| QUESD CREMA S 1058625
PRIMS|CREMA DE LECHE ar 130| 1.300 .014 %10.140,0
PRIZG|Husvos: S, umidad 1 10 56830 563000
Pro1[azucaR gr | 20| 200 _$65 S 646,0
PRI03|Chocolste smango agr 30 300[ 315 $3.150,0
PRI30|al gr 2 20 34 5396
Prnz4 [iman /. 5| 50 511 51104
Costo total de materia prima $ 30.9485
% 30.048.5
Costo total de Materia Prima $ 30.949
Margen de arror o vanacion en % ( 10% mema) % 3.095
Costo total de la preparacian 34043
Costo de una porcion _ $ 3.404
%% Costo materia prima establacida por gerencia 42%
Precio potencial de venta de una porcion o % 8.106]
IVa o |PC 0,08 5 648
Precio potencial de venta con impuesto | _$8.754]
Precio Carta 3 8.200
. Precio Real Venta $8.241)
% Real de Costo de Matera Prima B5%
VA o IPC generado % 6508
PREPARACION
Formo Procedimiento:
se bate la crema de leche por tres munitos, luego
I— T | afadir el azucar y queso crema, segur batriendo y en
R 1ese mismo moento afadir 2 huevos batidos, se afiade
ﬁ' una pisca de =al con unas gotasd e limon o ralladura
™. de lima. Luego se pone la mescla en los moldes y se
lleva al horno a 180%¢ por 15 minutos sacar der horno
ﬁi - y decorar con chocolate,

Nota: Si analizan y estructuran los

costos de produccion del cheesecake de chocolate, elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

tabla 9.

Cheesecake de Frutos rojos.



RECETA ESTANDAR
OMBRE DE LA PREPARACION

Chesse cake de Frutos rojos

PESO 460 RECETA No

oar

PORCION & pax
PLATO PRINCIFPAL
Unidad iantidad

Mediaa Unitaria

Valaor
LUniclad

Cantidad

Codigo B
g I otal

ngredients

10

‘Valor Total

+\CREMA DE LECHE gr 130 $1.014 $10.1400
PROGICREMA CHANTILLY gr 130 1.300 £1.235 5123500
PRIGE Huevns Al unsdad 1 10 3630 5 6.300,0
PR AZUGAR ar 20 200 365 36480
PRO1S iresd 16 150 3161 5 1.6058
PRI imore 15 150 572 $TTITE
PROGE jceveza manmozguns | gr B 50 3173 51.7250
PR sl lgr 2 20 54 $ 308
PR2 Emon | 15 150 533 $331.2
Costo total de materia prima
£ 33.855.0
Costo total de Matena Prima $ 33.B55
Margen de ermar o vanacidn an % [ 10% merma) 33388
costo iotal de la preparacidn $a7.241
Costo de una parcidn $3.724
% Cosio materia prima establecida por gerancia 40%,
Precio potencial de venta de una porcion S —%Eiﬁ
VA o IPC 0,18 1,769
Pracio polencial de vanta con impuasto 511.078
Precio Carta 5900
Frecic Resl Venta 8167
% Real de Costo de Matera Prima A0%
VA o IPC generado 5 733]
PREPARACION
= Foig iFruceulmlenm:
SRNSNEEN e bate la crema de leche por tres munitos, luego afiadir el
- azucar y queso crema, segur batriendo y en ese mismo
ﬂl moento ahadir 2 huevos batidos, se anade una pisca de sal
- con unas gotasd e limon o ralladura de lima. Luego se pone la
g mescla en los moldes y se lleva al horno a 180°¢ por 15
ﬂ-' minutos sacar der horno y decorar con chocolate,

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del cheesecake de frutos rojos,

elaboracion propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 10

cheessecahe de kiwi



RECETA ESTANDAR

HEHHHE DE LA PREPARACION: Chesse cake de kiwi
PESO | RECETAMNo
PORCION # pax
PLATO PRINCIPAL
Unidad Cantidad Cantidad Valor i
Medida Undara Total Linidad I -
FRIT|GELATINA SN SABOR ar 130 1.300 22.444
PRES|CREMA DE LECHE gr 130 1.300] _ $1.014]5 10.140.0|
PRo20|Hures A ar 1 10| s630] 56 au-n.u|
FRO |AZUCAR gr 30 300 $57| §863.0
PRl gr : 20 200 5287| §2B6B.8|
ERI0| sl ar ¥ 20 a4 5356
PRI lmon 5 50 511 S1104
tal de materia
$44.867 8
_ Cosio iolal de Matena Prima % 44 868
Margen de error o variacian en % | 10% marma) %4487
Costo total de la preparacian % 49 355
Costo de una porcidn 549035
% Costo materia prima establecida por gnrlnm 38%
Pracio potencial de venta de una porcidn 512988
W& e [P 0,149 3 2468
Precio patancial de venta £on. impuesta| $ 15456
__Precio Carta| 5 8900
Frn-l:ll:: Real Venta| B241
"% Real de Costo de Matena Prima 5%
V& g IPC gensrade 3850
FREPARACION
Forg Frocedimiento:
g& bate la crema de leche por tres munitos, luego
anadir el azucar ¥ queso crema, segur batriendo ¥ en
ese mismo moento afadir 2 huevos batidos, se afiade

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion del cheesecake de kiwi, elaboracion

propia{Ficha tecnica), Cristian Lopez

tabla 11

Cup Cake de cafe con chocolate



FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO
RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: Cup cakes
PESDO =50 ~ RECETA No o0S
PORCI # x 12
PROOY CREMA DE LECHE qr 0 360 234 2.808
PRO1E hanna gr 8 96 82 74T
PROZ0 Husuns AR i o s 1 ] 630 7.5680
PROZZ Lecha gr B0 54500 264 3.164
PR AZUCAR gr 0| 240 B5 775
PRO30 sal gr 10 120 20 238
PROZE poho pare homear gr i a4 542 6.500
PRO2S marteguilin la fina grarmos 10 L2l 160 1.915
PRl esencia de vainilla mililitro 2 24 120 1.436
il de materia prima $21.790,8
$ 21.790,8
B Costo total de Materia Prima ) $21.791
Margen de error o variacion en % ([ 10% merma) 2179
Costo total de la preparacion $ 23.970|
Costo de una porcian % 2.397
% Cosfio materia prima establecida por gerencia 45%
Pracic potencial de venta de una porcidn % 5327
WA e IPC D.08 3 426
Frecio potencial de venta con impuesto 55753
Precio Carta % 4.500
Frecic Real Venta 24167
% Real de Costo de Materia Prima 0%
§ 333

VA o IPC generado
M

Foro

Nota: Si analizan y estructuran los costos variables de produccion del cupcake de café y chocolate

, elaboracion propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez
Tabla 12.

Esfera de chocolate



FUNDACION UNIVERSITARLA SAN MATEQ
RECETA ESTANDAR
NOMERE DE LA PREPARACION:

Esferas de chocolates

PESOC 241 RECETA No 010
PORCI # pax 10

PRO03|Chocolste amargo gr ao 500/ 71 705
PROOT|colorante dorada gr 10 100 828 8282
PR{18|harina gr | 100 1000| 108 1.078]
PRI20| Husvos A4 gr | 1a) 531 5.2310
PRO0 | AZUCAR gr 30 300 33 332
PRO22[Lechs gr 20 200 a3 333
PR004|cafe procesada qr 10 100/ 25 250

il de materia prima $17.289.9

$17.289.9
Costo total de Materia Prima 5 17.290]
Margen de error o variacion en % ( 10% merma) - ,TEQI
Costo total de la preparacion < 19.019|
Costo de una porcion 5 1.902
[ % Costo materia prima establecida por gerencia 45%
Precio potencial de venta de una porcian % 4.226
VA o IPC 0,08 $ 338
Precio potencial de venta con impuasto 545656
Frecio Carta 3 3.8900
Precio Real Venta $ 3811
% Real de Costo de Materia Prima 30%
VA& o IPC generado s 289|

PREPARACION

Foto

/|

Nota: Si analizan y estructuran los costos variables de producion de la esfera de chocolate,

elaboracion propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 13



Macarrones de café

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATED
RECETA ESTANDAR
NOMERE DE LA PREFPARACION: Mul;armnuﬂ de cafe

' RECETA No

PLATO PRINCIPAL

Urisdad Cafdad

ngrediante
- Medida Unitaria

gl g airendres gr 2 7.818,77
PEO Arucar gas gr [ =0 § 3832 | $1.8916.00
0z Homes A8 Tar aoe 'S 5040 $2520,00
PR ANICAR gr L& 5 6581|% 28070
PNl cale procesacs gr 0] w5 6005 30000
Costo total de materia prima £12.848,5
Costo total de Materia Prima | 512846
Margen de error o vanacian en % { 10% marma) 51288
Costo total de la preparacidn 514,131
Cosio de una parcian 5283
‘% Costo materia prima establecida por gerencia | 50%
Precio patencial de venta de una porcién 5 565
VA a IPC 0,08 345
Precic polencial de vents con impussto) 2610
Precioc Carta Fiﬁ@!:lll
Precio Real Venta 833
% Real de Costo de Materia Prima 30%:
VA o IPC generado S E7|
PREPARACION
Fato
I -,_ £ ion un codador inrmliar la hanna de aimandrss, o al azucar gias, bego
|I aparie batir (33 daras de huevds, agregar arucar gamiada ¥ iuepo
’ anadr & exiracio de cale y continuar bavendo hasta gwe quede a punis
e nige |B imin apos) mesclar ias claras de fueys oon (8 kanna
tamitada, uego afedn 1 mata mescivda A una Mandgd pasishern,
‘ || fnakmeante an una lata da hama porar & masa en pegqueias cantidades ¥
an oiden, precakentar el hotno a 180%c y hornear de a 10 a 15 mirgos
Cuardo esten kstas bate crema de leche con azucar gks | exiacio de
‘ calé yuens pofer & crema en medio de a5 dos galletas v fanmsar aa
‘ ' riakCarTsEES
-
-

Nota: Si analizan y estructuran los costos de produccion de los macarrones de café, elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 14

Espresso doble



FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: Espresso doble

PESO 35 m RECETANo [ 012
PORCI # pax 10
 PRO04|casle procesado gr 14 140 210 $2.100.0
__ProlEnvAsEDECAFE 12oN2 | 11 10] 591,44 $5014.4
Costo total de materia prima
$8.014.4
Costo total de Materia Prima 58.014
Margen de error o variacion en % ( 10% mermmna) 2801
Costo total de la preparacion % B8.816
— Costodeunaporcien s 882)
% Costo materia prima establecida por gerencia 50%
Precio potencial de venta de una porcion £1.763
IVA o IPC 0.05 $ B8
Precio potencial de venta con impuasto $1.851
Precio Carta 5 1.900]
Precio Real Venta 5 1.759
% Real de Costo de Materia Prima 30%
I'VA o IPC generado $141

PREPARACION

Foto Procedimiento:

Nota: Si analizan y estructuran los costos variables de produccion del espresso doble elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez

Tabla 15



Capuchino

NOMBRE DE LA PREPARACION:

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO
RECETA ESTANDAR
Capuchino

PESO
PORCI

RECETA No

013

165
# pax

FLATO PRINCIPAL

10

Unidad SemEHa Cantida Valor ;
Ingrediente Medida dTotal Unidad Valor Total
Unitaria
FRO04 |cafe procesado gr 14 140, 210 $2100,0
PRIZZ |Leche gr 150| 1.500] 494 32 549432
PROM [emases de cafi 16 onz gr 1 10] 248,71 $24B71
il de materia prima $85303
$ 9.530,3
Costo total de Matena Prima $8.530
Margen de error o variacion en % ( 10% merma) %953
Costo total de la preparacion $ 10.483]
Costo de una porcion $ 1.048|
Yo Costo matena prima establecida por gerencia 50%
Precio potencial de venta de una porcién 3 2.087]
VA o IPC 0.05 %105
Precio potencial de venta con impuesto $2.202|
Precio Carta 3 2.300]
Precio Real Venta 3 2.130]
% Real de Costo de Materia Prima 30%
IVA o IPC generado 2170

PREPARACION

Nota: Si analizan y estructuran los costos variables de produccion del capuchino, elaboracion

propia{Ficha tecnica}, Cristian Lopez



OBJETIVO 3
e Comercializar productos de café y chocolate, junto a medios de comunicacién con
el cliente y estrategias de ventas que identifiquen las preferencias de nuestros
consumidores.
Establecimiento gastronémico
El establecimiento gastronomico es nombrado bajo el nombre Macarons and Coffee este contara
con un punto de venta en la ciudad de Bogota en la localidad de Chapinero la direccion del lugar
es carrera 17 calle 50, cuenta con un area de 36m2, el contrato es realizado por medio de poliza. El
lugar cuenta con instalaciones de gas, agua, luz y 1 bafio.
Figura 7

Entrada del establecimiento de chapinero

Nota:Se referencia la imagen del exterior del local previsto en la localidad de Chapinero,
tomada de “Facebook” [fotografia],Diana Castillo, 2021
https://'www.facebook.com/commerce/products/6987793827901195/?ref=messenger share&rt=3

4



Figura 8

Establecimiento de chapinero.

Nota:Se referencia la imagen del interior del local previsto en la localidad de Chapinero,
tomada de “Facebook” [fotografia],Diana Castillo, 2021

https://'www.facebook.com/commerce/products/6987793827901195/?ref=messenger_share&rt=>5

4

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
Figura 9

Organigrama de establecimiento Macarrons and Coffee
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Nota: Se definen los departamentos necesarios para operar un establecimiento pequerio con una oferta
gastronomica de reposteria, elaboracion propiafimagen]

Tabla 16
Descripcion del perfil de trabajo del Administrador

Identificacion del Puesto

Denominacion del Puesto Administrador
Unidad Organica Administracion
Asignacion Salarial $2°100.000

Objetivo General del Cargo

realizar balances generales de la empresa, tener conocimientos de los productos del
establecimiento ademas de los movimientos, realizar respectivo pago de némina, pago de
proveedores, revisar y registrar facturas, realizar balances generales de la empresa.

Requisitos Minimos

Tecnologo/profesional

Formacion Académica




Experiencia Laboral 1 a 2 afos.

Descripcion de las Funciones

Per
Funciones iodicidad Tipo
Direccionar y coordinar la funcion del
establecimiento de acuerdo a los objetivos,
procedimientos y metas de la empresa ademas de
tener conocimientos acerca de la oferta
gastrondmica y de reposteria. Diariamente Operacional
Analizar, Controlar, y registrar los recursos de la
empresa asi como los implementos necesarios para Tactico/
el personal de la empresa Mensualmente operacional
Realizar costeo de materia prima, recursos, némina
y todos los gastos de la empresa asi como los
ingresos para realizar balances generales, balances
de resultados de pérdidas y ganancias entre otros Mensualmente Operativo
Coordinar y asociar la operacion de
establecimientos con el objetivo de que cumpla las
ventas presupuestadas del establecimiento. Semanalmente Operativo

Competencias
Generales
Adaptacio
I |n X
2 | Ambicidn profesional X
3 | Andlisis X
4 | Aprendizaje X
5 | Asertividad X
6 | Autocontrol X
Autonomi
7 |a X
8 | Creatividad X
Delegaci6
9 |n X
Dinamism
10 | o X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 | Iniciativa X
14 | Integridad X
15 | Juicio X




16 | Liderazgo X
Negociacion y

17 | conciliacion X

18 | Orientacion al servicio X
Persuasio

19 |n X

20 | Planificacion y Organizacion X
Resolucion de

21 | problemas X

22 | Sensibilidad interpersonal X

23 | Sociabilidad X

24 | Toma de decisiones X

25 | Trabajo bajo presion X

26 Trabai'o en eiuiﬁo X

Atencidn al detalle
Atencidn al publico
Autoorganizacion
Comunicacién no verbal
Comunicacioén oral y escrita
Disciplina

Razonamiento numérico
Sentido de Urgencia

R (LN N[ |W|N|—
P[RR [ (e

Legalizacion

Revision Talento Humano
Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo de Cocinero Repostero
Identificacion del Puesto

Denominacion del Puesto cocinero repostero
Unidad Organica Operativa
Asignacion Salarial $1°100.000

Objetivo General del Cargo

persona mayor 25 afios, debe tener conocimiento en reposteria profesional, debe tener
minimo 2 afios de experiencia en reconocidos establecimientos de pasteleria y reposteria,
debe conocer técnicas de chocolateria, ademds de tener una gran pasion por su trabajo.




Debe realizar la verificacion o devolucidon de materia prima segun los estdndares de la
empresa

Requisitos Minimos

Tecnologo/profesional

Formacion Académica

Experiencia Laboral 2 afnos.

Descripcion de las Funciones

Per
Funciones iodicidad Tipo
Tener conocimientos en reposteria profesional
ademads de emplatar y empaquetar productos. Diariamente Operacional
Elaborar y producir productos siguiendo los Tactico/
procedimientos y cantidades de la recetas estandar Diariamente operacional

Dirigir y liderar al equipo de cocina para desarrollar
la oferta gastrondmica a base de café y chocolate,
ademads de planear actividades segun el orden de
produccién Diariamente Téctico.
Asegurar el orden de cada implemento en su debido
lugar ademas de velar por la seguridad y estado de los
utensilios, equipos y herramientas del establecimiento | Ocasionalmente Tactico
Realizar el pago del personal de cocina ademas de
proveedores de la empresa.

Competencias ‘ Medio
Generales
Adaptacio
I |n X
2 | Ambicion profesional X
3 | Andlisis X
4 | Aprendizaje X
5 | Asertividad X
6 | Autocontrol X
Autonomi
7 |a X
8 | Creatividad X
Delegacio
9 |n X
Dinamism
10 | o X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X




13 | Iniciativa X

14 | Integridad X

15 | Juicio X

16 | Liderazgo X
Negociacion y

17 | conciliacion X

18 | Orientacion al servicio X
Persuasio

19 |n X

20 | Planificacion y Organizacion X
Resolucion de

21 | problemas X

22 | Sensibilidad interpersonal X

23 | Sociabilidad X

24 Toma de decisiones X

Trabajo bajo presion

Trabaio en eiulﬁo

Atencion al detalle
Atencidn al publico
Autoorganizacion
Comunicacién no verbal
Comunicacioén oral y escrita
Disciplina

Razonamiento numérico
Sentido de Urgencia

el I R

0NN N | (W[~

Legalizacion

Revision Talento Humano
Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del Auxiliar de cocina.

Identificacion del Puesto

Denominacion del Puesto Auxiliar de cocina
Unidad Organica Operativa
Asignacion Salarial $2°100.000v

Objetivo General del Cargo



Debe ser una persona limpia y ordenada constantemente, debe tener conocimientos de
técnicas tanto de chocolateria como reposteria y pasteleria, debe realizar toma de
temperaturas de los productos, rotulacion de cada alimento o producto elaborado,
verificacion constante del estado de materia prima y desechar adecuadamente los
productos vencidos. realizar procedimientos de limpieza, desechos liquidos y sélidos.

Requisitos Minimos

Tecnico en reposteria y pasteleria
Formacion Académica

Experiencia Laboral 1 a 2 afos.
Descripcion de las Funciones
Per
Funciones iodicidad Tipo

Hacer uso de la dotacidn, elaborar las actividades
haciendo uso de buenas practicas de Manufactura(
BPM ) ademas de utilizar todos los elementos de
proteccion como cofias tapabocas guantes, curas
entre otros proporcionados por la empresa Diariamente Operacional
Realizar mise and place de todos los elementos
necesarios para, picar rotular, organizar, ademas, de
realizar los procedimientos de acuerdo a los Tactico/
manuales de procedimientos establecidos. Diariamente operacional
realizar limpieza de la zona de trabajo ademas de
realizar mezclas de agua jabon siguiendo los
manuales de procedimientos Diariamente Tactico.
Mantener comunicacion con el Cocinero y Jefe de
cocina para coordinar el orden de produccion,
ademas de seguir las respectivas 6rdenes con una
buena comunicacion dirigiéndose de manera
respetuosa. Ocasionalmente Tactico

Competencias

erales
Adaptacio

I |n

2 | Ambicidn profesional

3 | Andlisis

4 | Aprendizaje

5

6

Asertividad
Autocontrol

Autonomi
7 a

R I

A




8 | Creatividad X
Delegaci6

9 |n X
Dinamism

10 [ o X

11 | Flexibilidad X

12 | Independencia X

13 | Iniciativa X

14 | Integridad X

15 | Juicio X

16 | Liderazgo X
Negociacion y

17 | conciliacion X

18 | Orientacion al servicio X
Persuasio

19 | n X

20 | Planificacién y Organizacion X
Resolucion de

21 | problemas X

22 | Sensibilidad interpersonal X

23 | Sociabilidad X

24 | Toma de decisiones X

25 | Trabajo bajo presion

Atencion al detalle

26 Trabai'o en eiuiio X

Atencidn al ptblico

Autoorganizacion

Comunicacion no verbal

Comunicacion oral y escrita

Disciplina

Razonamiento numérico

0L N[N | [|W(N|—

Sentido de Urgencia

P[RR R e

Legalizacion

Revision Talento Humano

Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del vendedor

Identificacion del Puesto




Denominacion del Puesto Vendedor
Unidad Organica Ventas (Marketing)
$1°200.00 $2°100.000

Objetivo General del Cargo

ofertar, realizar publicidad por medios virtuales como redes sociales o google ads, para

incentivar la demanda de productos, contactar almacenes de cadena
Requisitos Minimos

Técnico en marketing

Formacion Académica

Experiencia Laboral 6 meses.
Descripcion de las Funciones
Per
Funciones iodicidad Tipo

Administrar medios virtuales como facebook,
instagram, correos, y manejar la pagina web de la
empresa Diariamente Operacional
contactar, reclutar e informar a los clientes de
manera adecuada y respetuosa para aumentar las
ventas y asegurar las ventas presupuestadas por el Tactico/
establecimiento Diariamente operacional
Contratar a empresas gastrondmicas, almacenes de
cadenas, ademas de ofertar los productos de manera
adecuada, también debe contactar a clientes o
empresas de otros paises. Diariamente Tactico.
Responder llamadas y mensajes importantes ya sea
de proveedores, clientes, o compaifiias importantes
de manera elegante, respetuosa y sencilla. Ocasionalmente Téctico
contactar y mantener comunicacion con
proveedores que cumplan con los requisitos y
certificados necesarios.

Competencias

erales
Adaptacio

I |n

2 | Ambicidn profesional

3 | Andlisis

4 | Aprendizaje

5

6

Asertividad
Autocontrol

P [ [e|X




Autonomi

7 |a X

8 | Creatividad X
Delegacié

9 |n X
Dinamism

10 | o X

11 | Flexibilidad X

12 | Independencia X

13 | Iniciativa X

14 | Integridad X

15 | Juicio X

16 | Liderazgo X
Negociacion y

17 | conciliacioén X

18 | Orientacion al servicio X
Persuasio

19 | n X

20 | Planificacion y Organizacion X
Resolucion de

21 | problemas X

22 | Sensibilidad interpersonal X

23 | Sociabilidad X

24 | Toma de decisiones X

25 | Trabajo bajo presion

6 | Trabajo en equipo

Atencion al detalle

Atencidn al ptblico

Autoorganizacion

Comunicacion no verbal

Comunicacion oral y escrita

Disciplina

Razonamiento numérico

0NN [N | [|W(N|—

Sentido de Urgencia

P[RR R e

Legalizacion

Revision Talento Humano

Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del vendedor

Identificacion del Puesto




Denominacion del Puesto Domiciliaro
Unidad Organica Ventas (Marketing)
$1°200.00 $1.200.000

Objetivo General del Cargo

Debe tener conocimientos de conduccion ademas de tener pase de conduccion nivel Bl
o A1, también debe conocer y disefiar las rutas de cada pedido segun las condiciones de
transito, ademas de cuidar los productos durante el transporte, debe ser amable al

comunicarse ante un cliente y tener capacidad de solucion de problemas.
Requisitos Minimos

Técnico en marketing

Formacion Académica

Experiencia Laboral 6 meses.
Descripcion de las Funciones
Per
Funciones iodicidad Tipo

Empacar los productos de manera adecuada,
asegurar el estado de los productos durante el

transporte Diariamente Operacional
Realizar o planear la ruta domiciliaria, segun las

condiciones de transito y movilidad que se Tactico/
presenten. Diariamente operacional
Manejar o conducir vehiculos como motocicletas o

camiones para transportar productos Diariamente Téctico.

Utilizar todos los elementos de dotacion asi como
los elementos de proteccion sanitaria como gel
antibacterial, tapabocas Ocasionalmente Tactico
tener una buena comunicacion con el cliente de
manera respetuosa, si el cliente lo pide proporcionar
toda la informacién acerca del producto

Recibir, administrar y entregar dinero junto a las
facturas correspondientes.

Competencias
Generales

Adaptacio
I |n X
2 | Ambicidn profesional X
3 | Andlisis X
4 | Aprendizaje X
5 | Asertividad X




6 | Autocontrol X
Autonomi
7 |a X
8 | Creatividad X
Delegacié
9 |n X
Dinamism
10 |o X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 | Iniciativa X
14 | Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
Negociacion y
17 | conciliacion X
18 | Orientacion al servicio X
Persuasio
19 | n X
20 | Planificacién y Organizacion X
Resolucion de
21 | problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X
24 | Toma de decisiones X
25 | Trabajo bajo presion X
26 Trabai'o en eiuiio X
1 | Atencidn al detalle X
2 | Atencién al publico X
3 | Autoorganizacion X
4 | Comunicacion no verbal X
5 | Comunicacion oral y escrita X
6 | Disciplina X
7 | Razonamiento numérico X
8 | Sentido de Urgencia X

Legalizacion

Revision Talento Humano
Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del vendedor



Identificacion del Puesto

Denominacion del Puesto Mesero
Unidad Organica servicio
$1°200.00 $2°100.000

Objetivo General del Cargo

Debe ser una persona que estudie y conozca la oferta gastronémica disefiada por el
establecimiento, debe tener capacidad de elocuencia y experiencia en atencion al cliente,
debe saber ofertar los productos de manera convincente segun las necesidades o deseos
del cliente, debe ser una persona amable y respetuosa.

Técnico en marketing
Formacion Académica

Experiencia Laboral 6 meses.
Descripcion de las Funciones
Per
Funciones iodicidad Tipo

Conocer y estudiar la oferta gastrondmica asi como
toda la informacion proporcionada acerca de los
productos, como la cantidad el precio, el valor

nutricional o propiedades de cada uno. Diariamente Operacional
Debe dar la bienvenida y organizar a los clientes del

establecimiento, proporcionar la carta, ademas de Tactico/
esperar, recibir y entregar la orden. Diariamente operacional

Entregar los productos en el mismo estado de
decoracion de manera cuidadosa, también debe
tener conocimientos de como operar el servicio de
manera adecuada Diariamente Tactico.
ordenar los elementos decorativos de la mesa
ademas de colocar los platos copas en la mesa en el
momento indicado Ocasionalmente Tactico

Competencias
Generales

Adaptacio
I |n X
2 | Ambicidn profesional X
3 | Andlisis X
4 | Aprendizaje X
5 | Asertividad X
6 | Autocontrol X




Autonomi

7 |a X

8 | Creatividad X
Delegacié

9 |n X
Dinamism

10 | o X

11 | Flexibilidad X

12 | Independencia X

13 | Iniciativa X

14 | Integridad X

15 | Juicio X

16 | Liderazgo X
Negociacion y

17 | conciliacioén X

18 | Orientacion al servicio X
Persuasio

19 | n X

20 | Planificacion y Organizacion X
Resolucion de

21 | problemas X

22 | Sensibilidad interpersonal X

23 | Sociabilidad X

24 | Toma de decisiones X

25 | Trabajo bajo presion

6 | Trabajo en equipo

Atencion al detalle

Atencidn al ptblico

Autoorganizacion

Comunicacion no verbal

Comunicacion oral y escrita

Disciplina

Razonamiento numérico

0NN [N | [|W(N|—

Sentido de Urgencia

P[RR R e

Legalizacion

Revision Talento Humano

Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del vendedor

Identificacion del Puesto




Denominacion del Puesto Cajero
Unidad Organica Servicio
$1°200.00 $2°100.000

Objetivo General del Cargo

Debe ser una persona amable, debe llevar ropa presentable segun las politicas de la

empresa, debe tener conocimientos ademas de contar dinero y manejo de caja.
Requisitos Minimos

Técnico en marketing

Formacion Académica
Experiencia Laboral 6 meses.

Descripcion de las Funciones

Per
Funciones iodicidad Tipo
manejar la caja del establecimiento ademas de tener
conocimientos de adicion y sustraccion de dinero,
devolver dinero de manera adecuada y estar
pendiente de la cantidad recibida y devuelta Diariamente Operacional
Ser una persona amable ademas de dirigirse a
clientes en el momento adecuado, debe expresarse

de manera cordial, respetuosa y sencilla que Tactico/
proporcione la informacidn necesaria, ademas Diariamente operacional
Conocer los productos, la carta, las promociones y

descuentos del establecimiento Diariamente Tactico.

Competencias

erales
Adaptacio
I |n

2 | Ambicion profesional
3 | Andlisis

4 | Aprendizaje
5
6

Asertividad
Autocontrol
Autonomi

7 a

8 | Creatividad X
Delegacio
9 |n X

I P S e

M~




Dinamism

10 |o X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 | Iniciativa X
14 | Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
Negociacion y
17 | conciliacion X
18 | Orientacidn al servicio X
Persuasio
19 | n X
20 | Planificacion y Organizacion X
Resolucion de
21 | problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X
24 | Toma de decisiones X

25 | Trabajo bajo presion

Atencion al detalle

26 Trabai'o en eiuiio X

Atencidn al ptblico

Autoorganizacion

Comunicacion no verbal

Comunicacion oral y escrita

Disciplina

Razonamiento numérico

0NN [N | [|W(N|—

Sentido de Urgencia
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Legalizacion

Revision Talento Humano

Firma de Jefe Inmediato

Descripcion del perfil de trabajo del vendedor

Identificacion del Puesto
Denominacion del Puesto

Encargado de servicios generales

Unidad Organica

Operativa

$1°200.00

$906,816




Objetivo General del Cargo

Debe ser una persona con experiencia en el area de limpieza de establecimientos
gastronémicos, debe tener conocimiento de productos de limpieza ademads de asegurar la
seguridad sanitaria del establecimiento

Requisitos Minimos

Técnico en marketing

Formacion Académica

Experiencia Laboral 1 afio
Descripcion de las Funciones

Per
Funciones iodicidad Tipo
Realizar mezclas de agua jabon , y agua amonio
cuaternario ademas realizar procedimientos de
limpieza siguiendo los manuales de procedimientos Diariamente Operacional
Hacer el uso de la dotacion ademas de los Tactico/
elementos de trabajo. Diariamente operacional

Organizar los utensilios de limpieza junto a los
productos en su debido lugar y en sus condiciones
adecuadas. Diariamente Téctico.
Asegurar el estado tanto del personal de la empresa
como de los clientes siguiendo las normas de
sanidad Ocasionalmente Tactico
Realizar limpieza de paredes, techos y pisos como
indica en los manuales de procedimientos.

Competencias

Generales

Adaptacio

n

Ambicién profesional
Analisis

Aprendizaje
Asertividad
Autocontrol
Autonomi

a

Creatividad
Delegacio

9 |n X
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Dinamism
10 | o X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 | Iniciativa X
14 | Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
Negociacion y
17 | conciliacion X
18 | Orientaciodn al servicio X
Persuasio
19 | n X
20 | Planificacién y Organizacién X
Resolucion de
21 | problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X
24 | Toma de decisiones X
25 | Trabajo bajo presion X
26 | Trabajo en equipo X
Técnicas
1 | Atencidn al detalle X
2 | Atencion al publico X
3 | Autoorganizacion X
4 | Comunicacion no verbal X
5 | Comunicacion oral y escrita X
6 | Disciplina X
7 | Razonamiento numérico X
8 | Sentido de Urgencia X

Legalizacion

Revision Talento Humano
Firma de Jefe Inmediato

Estrategias de distribucion y comercializacion:



Estrategias de venta:

El establecimiento Macarons and coffee cuenta con dos maneras de reclutamiento de
clientes

1. la primera se basa en una pagina web virtual desarrollada por la plataforma wix por las
Disminucién de costos, y desarrollar la plataforma segtn las especificaciones de la empresa
obteniendo la capacidad e poderla editar en el momento requerido sin un costo mayor
alguno, por medio de esta pagina web se encuentran enlazadas las cuentas de facebook y
instagram pertenecientes a la empresa. Este proceso también cuenta con anuncios
publicitarios en la plataforma de google ads para que las personas tengan una mayor

posibilidad de encontrar nuestro dominio.

Figura 10
Pagina web Macarrons and coffee
wt
Nota: Se planifica un medio virtual donde se realiza una pagina web que ayude con la

reclutacion y comunicacion de clientes, Cristian Lopez Elaboracion propia [imagen]



2. El segundo factor de venta son medios fisicos por medio del cual se ofrecen tarjetas de
contactos, boleterias con descripcion de productos y descuentos para la incentivacion de ventas,

fichas publicitarias de los productos.

3. Cuando los productos se encuentren en el punto de venta determinado en la localidad de
Chapinero sera ofertado tanto como a almacenes de cadena como a negocios medianos o pequefios

basados en reposteria, pasteleria, cafeteria y confiteria.

4. Se cuenta con comisiones ofertadas a los vendedores del establecimiento para incentivar
las ventas, estas comisiones estdn determinadas por un valor agregado por cada venta individual
por el valor de 1400.

también se cuentan con aplicaciones de domicilios para la realizaciéon de domicilios como

rappi y ifood

Figura 11

Publicidad del establecimiento






Nota: Se incentivan las ventas por medio de imdgenes o fichas publicitarias incentivadoras
de productos Tolimenses, Cristian Lopez elaboracion propia [imagen]
Figura 12

Cupones de cupcakes

i

. nevitall
o llévate T ¢

Nota: Se realizan estrategias de venta como cupones con promociones, Cristian Lopez,
Elaboracion propia
Figura 13

Cupones de descuento



e T

Tienes un 20% de descuentos en
los siguientes productos:
Cupcakes de chooolte.

Chesse cabe de frutos rojos.

Esfera de chocolate dorada.

Rectamalos en nuestro
establecimientos Ubicado en
Chipineto

Qireéccion:

Nota: Se realizan estrategias de venta por medio de cupones con descuentos del 20% en

algunos productos, Cristian Lopez Elaboracion propia

Figura 14

Informacion de producto de chocolate.
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Nota: se realizan estrategias de venta por medio de la etiqueta del producto que sea llamativo,
Jhojan Vasquez. elaboracion propia
Figura 15

producto de café molido




Nota: se realizan estrategias de venta con el fin de acoger al cliente con bolsas de tela con el
nombre de la marca JC MACARRONS AND COFFEE para generar un impacto de

reconocimiento. Jhojan Andres Vasquez Elaboracion propia

Resultados del objetivo especifico no. 3

Segun el filésofo David Arroyo, afirma en el libro” la motivacion” lo siguiente: (las motivaciones
secundarias se basan en las primarias pero son adquiridas por el aprendizaje y la experiencia)
(David Arroyo et al., 2014) basados en lo anterior, la principal activacion del motivo de la
experiencia no es simplemente satisfacer una necesidad biologica sino brindar aprendizaje a los
comensales a través de ambientacion, y preparaciones bajo un mismo concepto de atraccion y
sentido de pertenencia hacia productos tradicionales ancestrales propios, asi mismo como
incrementar el conocimiento sobre nuestra gastronomia ancestral tradicional, rompiendo

expectativas y prejuicios como “todo lo antiguo es aburrido”



Debido a la contingencia que se presenta hoy en dia en la sociedad sobre covid 19, se
tiene estrategias para nuestros clientes que cumpla el motivo que nos conviene que es que
el cliente siga prefiriendo nuestra cocina quedandose en casa generando medidas de
prevencion que incurran que la seguridad no solo de ellos sino también de su familia y
allegados.

Para cumplir con el servicio en pandemia, decidimos en la empresa llevar a casa
nuestros productos en una caja comercial con empaques biodegradables llevado una pre
produccion para que el cliente interactiie con nosotros por medio de nuestras paginas web
donde estara todo el manual de preparacion y como llevarlo a la mesa listo para empezar
nuestra atraccion o show como si estuviera en nuestra empresa compartiendo con nosotros
nuestra gran experiencia, por esto, hablamos con rappy para que nos diera un mejor servicio
para poder llevar de la mejor manera nuestro menu y variedad de productos, como también
manejar las mejores opciones de bioseguridad para darle nuestro excelente servicio desde
la cocina y barra con tapabocas, uniformes completos, guantes y jornadas de desinfeccion
cada hora, hasta llegar a casa con los cuidados de rappi. manejamos materiales
biodegradables para el empaque de nuestros productos, los cuales generan un gran impacto
ambiental para nuestros clientes y comensales que a su vez seran cerrados y forrados
totalmente para garantizar la seguridad y el transporte del producto, que también cuenta con

una cinta de seguridad para que el cliente esté mas seguro al recibir el pedido.

Experiencia

Segun el filosofo David arroyo, afirma en el libro” la motivacion” lo siguiente: (las motivaciones



secundarias se basan en las primarias pero son adquiridas por el aprendizaje y la experiencia)
(David Arroyo et al., 2014) basados en lo anterior, la principal activacion del motivo de la
experiencia no es simplemente satisfacer una necesidad bioldgica sino brindar aprendizaje a los
comensales a través de ambientacion, y preparaciones bajo un mismo concepto de atraccion y
sentido de pertenencia hacia productos tradicionales ancestrales propios, asi mismo como
incrementar el conocimiento sobre nuestra gastronomia ancestral tradicional, rompiendo

expectativas y prejuicios como “todo lo antiguo es aburrido”

ESTRATEGIAS DE ESTIMULACION OPTIMA DE LOS CONSUMIDORES

e Invertir en un aroma o esencia que atraiga clientes donde se sienta como en casa, que me
genere tranquilidad, que recuerde momentos con las personas que ama, manejando un
marketing olfativo generando un impacto de los olores en las emociones.

e Manejar nuevas tecnologias que me aseguren tener buen impacto visual a los clientes como
un ventilador 3d, donde se impacte al consumidor con reflejos de nuestros platos en 3d.

e Mantener una estrategia de vendedor, de manera personalizada al cliente que le ayude con

todo lo que necesita desde que entra al establecimiento hasta que sale.

TENDENCIAS DE DISENO DE SERVICIO APLICADAS A MACARONS AND
COFFEE
e DIETA DIGITAL: esta tendencia busca dar un “break” a los usuario o consumidores del

uso continuo de elementos tecnoldgicos y es alli donde queremos adoptar esta tendencia,



limitando el uso de wifi, para evitar el uso de dispositivos moviles y hacer que el
comensal preste mayor atencion al desarrollo de la experiencia gastronomica, de igual
manera el proceso y desarrollo del servicio esta aislado de la interaccion del cliente con la
tecnologia para asi lograr mayor interaccion entre el personal de servicio y el comensal
EXPERIENCIA EMOCIONAL: este tipo de tendencia busca relacionar de cierta manera
el desarrollo de la experiencia con las emociones de cliente, y es alli donde se busca llegar
a cautivar emociones alegres y de tranquilidad, especificamente a través de recuerdos y
sensaciones en un ambiente de antafio con lavado de manos en chocolate, café
(chocolaterapia) donde nos recuerde a la nifiez.

CONFIANZA: esta es una de las principales tendencias para la preferencia y fidelizacion
de clientes, y con la experiencia del establecimiento se busca cautivar emociones
familiares donde se aprecie el interés por la época antigua, asi mismo se brinda
comodidad y elegancia para hacer del disefio de servicios un momento mas ameno para el
comensal

MEDIOS DE PAGO: esta tendencia no limita la menera de pago en nuestro
establecimiento, logrando que nuestros comensales puedan realizar sus pagos ya sea por
medio de tarjetas de crédito o pagos en efectivo, asi mismo, al estar vinculados a
plataformas de domicilio virtuales, se habilita la posibilidad de realizar pagos por medio

electronico.

ESTRATEGIAS DE COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR



e Las estrategia que manejara Macarrons and Coffee son muy importantes para el
crecimiento de la empresa, por lo cual en su gran medida se dard uso a las redes sociales
que son el gran potencial de mercado, en la parte de marketing se usara publicidad en las
diferentes plataformas de internet que le salgan al consumidor en videos de youtube muy
constantemente, en Facebook, twitter y tambien buscar vallas publicitarias en vias de
bogota para que visualmente el producto llegue rapido al consumidor y que eso lo lleve al
establecimiento y donde dia a dia se le den de las mejores opciones al cliente para que se
quede y traiga con ¢él, mucha mas gente como por ejemplo fechas especiales en familia
donde se les brinde acogimiento y tambiénse posea convenios con gasolineras cercanas
donde por una cierta cantidad de compras, la persona tenga un porcentaje de gasolina
gratis y en el restaurante como tal se genere un ambiente de cuidado al medio ambiente
generando el convenio con empresas donde todo el plastico y material reciclable se
reutilice y por ultimo utilizar en los supermercado el “push y pull” donde se brindan

muestras de los productos para atraer asi al cliente.



OBJETIVO 4

TABLAS DE INGRESOS

Se realiza costos necesarios para el funcionamiento del establecimiento a continuacion
encontraran las tablas relacionadas con los resultados de los costos entre ellas se encuentras, costos
de materia prima, resumen de costos, punto de equilibrio, estado de resultados de pérdidas y

ganancias, y presupuestos de ventas



En Colombia los grupos armados y la guerrilla son un problema en el cual la organizacion de las
naciones unidas exige una solucion, para ello se crean programas de desmovilizacion y reintegro
a la sociedad entre estos programas encontramos proyectos de asociaciones cafeteras, esto ha
permitido tanto como solucionar esta problematica como permitir el desarrollo del café y
chocolate colombiano que presentan una muy buena calidad.

se analizaron dos productos de planadas Tolima, el café y el chocolate, y en base a ellos se
disefid una oferta gastronémica como la planificacién de un plan de negocio de una reposteria con
un punto fisico en la localidad de chapinero , el objetivo de esta investigacion es elaborar
productos de reposteria a base de café y chocolate tolimense ademas de incentivar, las ventas de
estos productos tolimenses por medio de informacién como imagenes, publicidad correos, ademas
de informacién en la misma etiqueta del producto, para que pueda ser apreciada por los clientes o
compradores. Se implementa un departamento administrativo, uno operativo, un departamento de
ventas y finalmente se encuentra el departamento de servicio.
Como estrategias de venta que se manejan en MACARONS AND COFFEE para atraer al
consumidor como por ejemplo, bolsas de tela con el logo y nombre del establecimiento que genere
una confianza conjunto al empaque llevando a cabo estrategias visuales, como también realizar con
los diferentes productos,” chocolaterapias, cafeterapeutico” para brindar una experiencia del
cliente y el establecimiento con productos de calidad y ensefiando a utilizar los productos para otras

usos exclusivos.



Figura 1 Elaboracion Propia (2021), Resultado de encuesta en rango de edad [grafico]
figura 2 Jhojan Vasquez Elaboracion propia,(2021),Region cafetera planadas Tolima [imagen],
SIC@), https://sica.cafedecolombia.com/sica/faces/PassLdap/confirmationPassword.jsp

figura 3 INDCRESA
(2021), Proceso de elaboracion del chocolate [imagen], INDCRESA https.//indcresa.com/proceso-
del-cacao/
figura 4 Jhojan Vasquez
Elaboracion propia,(2021), obtencion del cacao [fotografia]
figura 5 Jhojan Vasquez
Elaboracion propia,(2021), cacao fermentado [fotografia]
figura 6 Jhojan Vasquez
Elaboracion propia,(2021), Chocolate en barra[fotografia]
Figura 7 Diana Castillo,
(2021),  entrada  del  establecimiento  de  chapinero [fotografia] facebook,
https://'www.facebook.com/commerce/products/6987793827901195/?ref=messenger_share&rt=>5
Figura 8§ Diana Castillo,
(2021), establecimiento de chapinero [fotografia] facebook,
https://www.facebook.com/commerce/products/6987793827901195/?ref=messenger_share&rt=>5
figura 9 Cristian Lopez

elaboracion propia, Organigrama de


https://indcresa.com/proceso-del-cacao/
https://indcresa.com/proceso-del-cacao/
https://indcresa.com/proceso-del-cacao/

establecimiento Macarons and coffee [imagen]

Figura 11 Elaboracién propia, Publicidad del establecimiento [imagen]
Figura 12 Cupones de cup cakes, Elaboracion propia[imagen]

Figura 13 Cupones de descuentos. Elaboracion propia [imagen]

Figura 14 elaboracion propia, Informacion de producto de Chocolate[imagen]

Figura 15 Producto de café molido, elaboracion propia,[ Fotografia]
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PREPARACION COSTO P.VENTA |% COSTO

CAFE POR KILO 5 16.500 % 30.000| 55%
CAFE X LIBRA 5 10.560 519.505 54%
CHOCOLATE X KILO £ 58.520 $37.000| 158%
CHOCOLATE AMARGO X LIBRA 57.3%8 512.mn| 62%
SALSA DE CAFEX L 59.512 % 19,000 50%
CHESSECAKE DE CHOCOLATE $3.404 $ 8.900)| 38%
CHESSECAFE DE FRUTOS ROJOS 53.724 $ 9,900/ 38%
CHESSECAKE DE KIWI 54.935 $ 8.900| 55%
CUPCAKES $1.865 $ 5,900/ 32%
ESFERA DE CHOCOLATE $1.902 55.9m| 312%
MACARRONES DE CAFE 5283 5 Hh:ll 1%
ESPRESSO $ 882 $1.900] 6%
CAPUCHING S 1.048 $ 2.300| 46%
BATIDO DE CAFE £1.30 5n_nm| 3%




MATERLA PRIMA UN. MENDA. CANT. m:q.-ﬂ'l’m IMICL
AZUCAR 53| gramos 4000 $12.920
chocolate cobertura 511|gramaos B000| $684.000
chocolate amargo 15,5|gramos lﬂﬂ}ﬂl $03.000
cafe procesado 519|gramos 10000| $185 000
capacillos 0,5|gramas mﬂ}ﬂl S5.000
CEMeza marrsogquing 535|gramaos 2000| $69.000
colorante dorado $818(gramos ﬁl}ﬂl 409.001

CREMA CHANTILLY 510|gramos 3000| $28 500
CREMA DE LECHE 58| gramos 4000 $31.200
cremeor tartaro 551|gramaos 1000 $51.200
esancia de vainilla $60|gramas 500 $29.917
fresa 55 |gramos 5000 526760
GALLETAS 54| gramos 2000 $8.000
GELATINA 5IN SABOR 55|gramos 4000| $18.800
harina 54 |gramos 7000| $27.230
harina de almendras $34[gramos 5000 §$168 995
Huevos Al 519 gramos 1I:.'d}ﬂ| £18.900
kiwi 57|gramos 1000| §7.172
Leche 56| gramos B000)| $51.200
Leche en polvo 18,44 gramos 3DDD| 55320
limon 52|gramos 2000 $4.416
mantegquilla la fina S8 |gramos 1EH:I'D| $31.920
mantegquilla sin sal $17[gramos -IEHJD| 67 600
MOra £2|gramos 3000| §7.176
polvo para hornear 56| gramos 2000| £12.380
QUESD CREMA 57]gramos 6000| $39.000
sal 51[gramos 2000| $1.980
Azucar glas 4, 78| gramos 5000| $23.950
total 51180 113000  51.570.627




PRESUPUESTO DE VEMTAS ANC 1

DESCRIPCION [P. Venta isin im|G1 0 o3 TOTAL ANO 1
Total platos vendidos |
cafe ki % 5.913607.73 10 Fo 0 40
vertas rofe §50.138.077] 5 118.272.155] fi77spem3a) 2236544309 § 501 360.773
cale | %3.952.825,70 10 2| 30| ag| |
§ 30528257 579656514 suegsarn|  f1seriaoes %399, 282570
chocolste kI %4.100,301.61 16 ﬁ_-I 30| ag|
$41.033.016] S 62 066 032 mamm| uﬂ.m.m| § 410, 330, ml
comexate amatge | $4.405.637.% 10 | 30 a0
| $44056a78 588112756 321650133 simerissu0 & 440,563, 776|
salsa cafe % 3.745.284,90 10 o 3g| ag| |
§ 37452840 5 74005698) f123sssa7]  Zisaminas % 374,528,490
CHESSECAKE D€ CHOCOLATE % 19W87 10 2| 30| ag| |
§ 19 540 506 § 39067 3895  <shcaeoea]  STE1%a.Te0| % 195 886,575
CHESSECAKE DE FRUTOS ROUCS | & 240789 10 :u_;l 0| ag| [
$ 71417 BAT| S46A35 773 370.253.660) 593671547 § 234, 178566
CHESSECAKE DE KIWA 4 451,794 10 o 30| a0
4612045 $0225680) sizpsmaaal  simasy v £ 46,175,445
CUPCAKE % LIGLAGS 10 Fo | an| a0 |
§11.024.654] 522049300 Z3a071563]  saa.058.018| % 110, 248344
ESPERA DE CHOCOLATE 4 L2%.530 10 20| 3o an|
§ 12545 206] 8 25 060 593 7.635.489 151,186 5125452964
Mt (s [ 684,269 1 30 a0
§AB47 00| § 13685778  Sp0.528667)  527.370.556) 4 6B 478 389
ESPRESC % 453,561 10 an| a0
§4535608] $9071.215] s1ze0szza| 518142430 £ 45, 396,075
CAPUCHING % 632342 10 z:_-I 3n| ag|
$6.223423 312646 847] fipsrorm| 2853003 4 13,234,733
BATIOO BE CAFE & §11.009 10 EI n an| |
N $8.110.081] §16.230181)  S04.500.372]  $32440.362 4 §1.100.906
Ventas Total 4 H1LES6.B06.69 5 3.185.660.669,44



FlJa
Descripcién Cant Wr. Unitario Wr. Total
EQAPD DE RESTAURANTE
estufa 1 53,549,900 53,5408 900
licuadara 10 litra 1 51258 D00 51.356.000
mesas de acera naxidable x 2 2 85 130 600 $10.279.600
homos 1 42,792 300 52,792 300
bitinas i £4 500000 54 500.000
nevera de alimentos 1 £2 213845 52 M5 640
nevera chalenger i SBEGO GO0 £450 900
campana extrctora i £1. 3500000 %1.350.000
harms microondas 1 $280.000 £280.900
cafetera 11 litros 1 511.999.000 $11.988.000
UTENSILEZS ¥ MEMAE -
allas B 598800 £790.400
batidoras 3 5100000 £300.000
espatulas 3 S58 DD $294 000
cucharas 16 pezas 10 S52.900 5529000
cuchillos tramontina 3 520 900 $89.700
repasadores x20 10 52 D0 520.000
rabuladores x 50 10 4. D00 S40.000
dotacion L] S0
mangas pasteleras desechabk 10 513 500 5135990
Kt de pastelenia y repostenia i S120,000 £120.000
aespaiules i 50
set 21 pizas para horbmear i SOh GO0 550 900
maldes de metal x 6 i S10.000 $10.900
randsing 1 L7950 570950
set de uencilios de cocina de 1 147 B00 147 800
jueps S agara olas 4 1 £06 000 £96.900
jabomn neutro 200 1 S167 000 £167.900
amorsg cuatemarns 4L 1 £12 000 £12.900
escobas x 3 1 £0 DO $0.000
recojedores 1 53.000 $3.000
traperas 1 55.000 S5.000
ascumdor de traperos 1 F164 B0 H164.900
basos 1 587 _B0D $97.800
plaios grandes 1 514370 F14.370
platos grandes 1 5178 800 $178.800
guaniesx 100 i 554 GO0 554,900
chagueta negra chef profesion i 5124 900 5124 900
ECHARD DE OFICIMNA 1 50
Silla sjecutva 1 5319900 £319.900
ESCrione i 5250500 5250 500
Computador paratli 1 53279180 53279180
impresara 1 5$1.033 500 5$1.033.900
50
50

TRAMSPORTE 50
Distribuidar 1890 SSD £945 000
Muoto de dolmicilos 1 55 B00 D0 55.800.000

- S0

TOTAL 54415830







