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Resumen
Titulo: Plan de negocios para la creacion de una empresa productora de platos saludables
mediante la técnica de cocina en linea fria y comercializadora via web para el area metropolitana
de Bucaramanga.”
Autor: Santiago Vergara Galvis”

Palabras clave: Plan de negocios, cocina en linea fria, cocina oculta, marketing digital

Descripcion: El presente trabajo tiene como objetivo el disefio de un plan de negocios para la
creacion de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de platos saludables
mediante la técnica cocina en linea fria en el area metropolitana de Bucaramanga. Esta propuesta
surge en respuesta a la creciente demanda de opciones alimenticias saludables y convenientes,
especialmente entre profesionales y estudiantes con estilos de vida dinamicos. Con el objetivo de
alcanzar los propositos del proyecto, se llevo a cabo una investigacion de mercados, junto con el
desarrollo de un plan de mercadeo y andlisis del entorno, técnico, organizacional, legal, de
impacto, financiero y estratégico, que sentaron las bases para el plan de negocio. Los resultados
de la investigacién evidenciaron interés del mercado objetivo, permitiendo elaborar el plan de
mercadeo. Ademas, se definio la infraestructura fisica y los recursos humanos requeridos para su
operacion, a través de un analisis técnico y organizacional. Posteriormente, se realizaron estudios
legales y de impacto, considerando los factores clave para su funcionamiento, y los analisis

financieros y estratégico confirmaron la viabilidad del plan de negocios.

* Trabajo de grado
* Facultad de ingenieria fisico mecéanicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director: José Luis
Garcés Bautista. Magister de Gerencia de Negocios MBA.
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Abstract
Title: Business Plan for the Creation of a Healthy Meal Production Company Using the Cook
and Chill Technique and Online Sales Platform for the Metropolitan Area of Bucaramanga.”
Author: Santiago Vergara Galvis ™
Key words: Business plan, Cook and Chill technique, Dark kitchen, Digital marketing
Description: This work aims to design a business plan for the creation of a company dedicated
to the production and marketing of healthy meals using the Cook and Chill technique in the
metropolitan area of Bucaramanga. This proposal arises in response to the growing demand for
healthy and convenient food options, especially among professionals and students with dynamic
lifestyles. To achieve the project’s objectives, a market research was conducted, along with the
development of a marketing plan and analysis of the environment, technical, organizational,
legal, impact, financial, and strategic factors, which laid the foundation for the business plan.
The research results revealed significant interest from the target market, enabling the
development of the marketing plan. Additionally, the physical infrastructure and human
resources required for operation were defined through technical and organizational analysis.

Legal and impact studies were carried out, considering key operational factors, and financial and

strategic analyses confirmed the business plan’s viability.

* Degree work
" Facultad de ingenieria fisico mecéanicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director: José Luis
Garcés Bautista. Magister de Gerencia de Negocios MBA.
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Introduccion

En la actualidad, el ritmo de vida acelerado y las crecientes demandas laborales han
propiciado una mayor inclinaciéon hacia el consumo de comidas répidas y procesadas, las cuales
en su mayoria carecen de un adecuado equilibrio nutricional. Esta tendencia se ha vuelto evidente
en Bucaramanga, donde un numero significativo de personas, especialmente profesionales y
estudiantes, enfrenta dificultades para acceder a alimentos saludables que se adapten a sus estilos
de vida. Ante este contexto, se observa una oportunidad significativa para el desarrollo de nuevas
propuestas empresariales que ofrezcan soluciones alimentarias saludables y accesibles.

El presente trabajo propone el desarrollo de un plan de negocios para la creacion de una
empresa denominada NutriChill BGA, dedicada a la produccion y comercializacion de platos
saludables a través de la técnica Cook and Chill. Este método, caracterizado por la coccion y
enfriamiento rapido de alimentos, garantiza la conservacion de los nutrientes y la frescura de los
productos por un periodo prolongado, permitiendo su posterior distribucion a traves de canales
digitales. Con esta estrategia, la empresa busca aprovechar la creciente demanda por opciones
alimenticias saludables y convenientes en el area metropolitana de Bucaramanga.

Este proyecto tiene como objetivo disefiar un modelo de negocio innovador y sostenible,
apoyado en la venta digital y la entrega a domicilio. A través de un andlisis detallado del entorno
empresarial, el mercado y la viabilidad financiera, se espera no solo satisfacer una necesidad
latente en el mercado, sino también contribuir al desarrollo econdmico local mediante la

generacion de empleo y la promocion de habitos alimenticios saludables.
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Tabla 1

Cumplimiento de objetivos

Objetivos

Cumplimiento

Realizar un analisis del entorno del negocio de comida saludable en el area metropolitana de
Bucaramanga, identificando tendencias, oportunidades y amenazas relevantes para el proyecto.

Realizar un estudio de mercado para comprender las necesidades, preferencias y habitos de
consumo de la poblacién en el area metropolitana de Bucaramanga en relacion con la comida
saludable y la conveniencia de opciones de alimentacion

Elaborar un plan de mercadeo que incluya estrategias de promocion, publicidad y
posicionamiento de la empresa.

Realizar un andlisis técnico para definir los procesos de elaboracidn, distribucion y venta online
de los platos.

Disefiar la estructura organizativa de la empresa, incluyendo el organigrama, el manual de
funciones y la estructura salarial.

Realizar un andlisis legal para determinar la Figura juridica méas adecuada para la empresa, asi
como para identificar y cumplir con la regulacién aplicable al negocio de comida saludable y
ventas online en el area de Bucaramanga.

Evaluar el impacto social y ambiental que generara la creacién y funcionamiento de la
empresa, identificando posibles medidas para minimizar los impactos negativos.

Elaborar un andlisis financiero incluyendo la estimacion de costos, ingresos e inversion inicial,
con el fin de evaluar su viabilidad econémica y la rentabilidad de la empresa mediante
escenarios.

Disefiar estrategias que permitan la puesta en marcha de la empresa.

Capitulo 4

Capitulo 5

Capitulo 6

Capitulo 7

Capitulo 8

Capitulo 9

Capitulo 10

Capitulo 11

Capitulo 12

1. Objetivos

1.1 Objetivo general

Disefiar un plan de negocios para la creacion de una empresa productora de platos

saludables mediante la técnica de cocina en linea fria y comercializadora via web para el area

metropolitana de Bucaramanga.

1.2. Objetivos especificos

e Realizar un analisis del entorno del negocio de comida saludable en el area metropolitana

de Bucaramanga, identificando tendencias, oportunidades y amenazas relevantes para el

proyecto.
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e Realizar un estudio de mercado para comprender las necesidades, preferencias y habitos
de consumo de la poblacién en el area metropolitana de Bucaramanga en relacion con la
comida saludable y la conveniencia de opciones de alimentacién

e Elaborar un plan de mercadeo que incluya estrategias de promocion, publicidad y
posicionamiento de la empresa.

e Realizar un analisis técnico para definir los procesos de elaboracion, distribucion y venta
online de los platos.

e Disefiar la estructura organizativa de la empresa, incluyendo el organigrama, el manual de
funciones y la estructura salarial.

e Realizar un analisis legal para determinar la Figura juridica mas adecuada para la empresa,
asi como para identificar y cumplir con la regulacion aplicable al negocio de comida
saludable y ventas online en el area de Bucaramanga.

e Evaluar el impacto social y ambiental que generara la creacion y funcionamiento de la
empresa, identificando posibles medidas para minimizar los impactos negativos.

e Elaborar un analisis financiero incluyendo la estimacién de costos, ingresos e inversion
inicial, con el fin de evaluar su viabilidad econémica y la rentabilidad de la empresa
mediante escenarios.

e Disefiar estrategias que permitan la puesta en marcha de la empresa.
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2. Justificacion

El ritmo de vida acelerado en Bucaramanga ha generado una creciente demanda de comidas
rapidas y procesadas, que en muchos casos carecen de equilibrio nutricional. Esta tendencia se
refleja en el aumento del consumo de opciones alimentarias poco saludables, especialmente entre
aquellas personas con estilos de vida agitados que carecen del tiempo o habilidades para preparar
platos balanceados. Segun la Encuesta Nacional de la Situacion Nutricional (ENSIN) desarrollada
por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, el 54,2% de los hogares en Colombia enfrentan
inseguridad alimentaria en el hogar (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2015), lo que
refleja una preocupante situacion relacionada con habitos alimenticios y condiciones de vida que
pueden conducir a problemas de malnutricion y enfermedades.

Desde una perspectiva econémica, el plan de negocios en cuestién demuestra su capacidad
para generar empleo y estimular la actividad en el sector gastronomico local. De acuerdo con el
informe sobre la actividad empresarial del sector de bares y restaurantes en Santander, en
Bucaramanga, Para finales del afio 2022, se encontraba en funcionamiento un total de 8,671
establecimientos dentro del sector de bares y restaurantes en Bucaramanga, los cuales generaron
ingresos por un valor de $531.7 mil millones de pesos corrientes, lo que representd un aumento
del 31.6% en comparacion con el afio anterior. Asimismo, durante el afio 2022, se constituyeron
1,131 nuevos negocios dentro del sector de restaurantes, con una inversion total que ascendid a
$7.467 millones de pesos corrientes. (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2022). Estas cifras
respaldan el atractivo de inversion que representa el sector, puesto que permite desarrollar ideas
de negocio innovadoras que, a su vez motiven a los empresarios a buscar constantemente nuevas
oportunidades de crecimiento y desarrollo. Por otra parte, el sector de alojamiento y servicios de

comida, que contribuye con un 3,9% al Producto Interno Bruto (PIB) del pais, generd ingresos por
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$56.7 billones de pesos en 2022. Este sector desempefia un papel clave en la creacion de empleo,
con cerca de 1.5 millones de puestos laborales en ese mismo afio. Ademas, brinda amplias
oportunidades de empleo para los jovenes, ya que méas del 30% de los trabajadores tienen menos
de 28 afos, mientras que el 66% de los empleos generados corresponden a mujeres en el sector de
los restaurantes. (Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia, 2023).

Por su parte, La técnica Cook and Chill es un método de preparacion y conservacion de
alimentos que ha revolucionado la industria de servicios alimentarios por su eficiencia y capacidad
para mantener la calidad de los alimentos. Este sistema implica cocinar los alimentos y luego
enfriarlos rapidamente a temperaturas entre los 2-4 °C para posteriormente almacenarlos de
manera segura hasta su consumo. Este proceso garantiza que los alimentos conserven su sabor,
textura y valor nutricional, mientras minimiza el riesgo de proliferacién bacteriana (Yusoff et al.,
2022). Ademas, el sistema Cook and Chill permite una produccidn a gran escala, proporcionando
consistencia en la calidad y reduciendo los costos operativos al disminuir el desperdicio de
alimentos y el consumo de energia (Bux & Amicarelli, 2023), por otra parte, esta técnica resulta
beneficiosa para instituciones que requieren la preparacion de grandes cantidades de alimentos,
como hospitales y escuelas, gracias a su capacidad para extender la durabilidad de los productos
sin poner en riesgo su seguridad alimentaria. (Clodoveo et al., 2021).

Respecto a los otros dos componentes del plan de negocios, la cocina oculta, segin lo
planteado por Cruz (2022), se presenta como una estrategia eficaz para la reduccion de costos
operativos en el contexto de la industria de restaurantes. Este enfoque reduce la necesidad de un
espacio fisico grande y visible, caracteristico de los establecimientos tradicionales, lo cual conlleva

a una disminucion significativa de los gastos asociados. Ademas, al operar sin atencion directa al
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publico, se minimiza la necesidad de personal, tanto en términos de cantidad como de funciones
requeridas, representando asi reduccion de los costos fijos y variables (Cruz, 2022).

La incorporacion de la venta online en el modelo de negocio no solo complementa
eficazmente la técnica Cook and Chill al mejorar la eficiencia operativa, sino que también amplia
significativamente el alcance del mercado. La digitalizacion ha permitido una transformacion en
las industrias, facilitando una integracion de tecnologias digitales en los procesos de negocio, lo
cual mejora la capacidad de respuesta a las demandas del mercado y la experiencia del cliente.
Segun Kraus et al. (2021), la transformacién digital en la industria alimentaria ha sido fundamental
para adaptarse a las expectativas modernas de los consumidores, que buscan comodidad y
accesibilidad en sus compras online. Las plataformas digitales no solo optimizan la gestion de
pedidos y la logistica de entrega, sino que también permiten una personalizacion del servicio que
es crucial para mantener la competitividad en el mercado actual (Kraus et al., 2021).

En concordancia a lo anterior, este plan de negocios propone abordar el problema de acceso
a opciones de comida saludable y nutritiva, especialmente en profesionales ocupados, estudiantes
y familias con poco tiempo para cocinar, contribuyendo asi al objetivo de Desarrollo sostenible
(ODS) 3, que busca garantizar una vida sana 'y promover el bienestar para toda la poblacién. Dicho
nicho de mercado mencionado se encuentra principalmente entre la generacion Z, comprendida
por individuos de entre 18 y 30 afios. Esta generacion se caracteriza por ser altamente
tecnoldgicamente alfabetizada y esta acostumbrada a interactuar con las plataformas digitales para
satisfacer sus necesidades cotidianas, incluyendo la compra de alimentos. Segun Chillakuri (2020),
la generacion Z se destaca por su preferencia hacia la autonomia y la comodidad que ofrecen las
soluciones digitales, lo que refuerza la relevancia de un modelo de negocio que utiliza una

plataforma de comercio electronico para la distribucion de platos saludables. Ademas, al ser una
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generacion que valora la transparencia y la informacion accesible, la propuesta de ofrecer
informacion nutricional detallada y la posibilidad de personalizar pedidos a través de un sitio web,
responde directamente a sus expectativas y preferencias de consumo (Chillakuri, 2020). En el
contexto del &rea metropolitana de Bucaramanga, se estima que, segun los datos més recientes
proporcionados por la Secretaria de Planeacion de la Alcaldia para el afio 2021, la poblacién
alcanza los 586,765 habitantes. De este total, aproximadamente 105,793 habitantes se sitlan dentro
del rango de edad de 20 a 29 afios, representando asi un 18.03% del total de habitantes de
Bucaramanga (Secretaria de Planeacion de la Alcaldia de Bucaramanga, 2024). Ademas, este plan
de negocios busca solventar las barreras en la distribucion de alimentos frescos y nutritivos,
garantizando la calidad y la conservacion de los platos, generando no solo mejora en la salud y el
bienestar de los consumidores, sino que apoyando de igual forma la sostenibilidad econémica y
ambiental al reducir el desperdicio de alimentos y al gestionar de forma adecuada los recursos a
través del método Cook and Chill. La empresa de cocina oculta ofrecera platos Cook and Chill
entre los cuales se encontraran platos principales, platos veganos y postres, diferenciandose de
otras opciones existentes en el mercado por su enfoque en la comida saludable, la utilizacion de
esta técnica y el servicio online exclusivo. Ademés, Bucaramanga y su area metropolitana
presentan un escenario favorable para el desarrollo de este plan de negocios debido a su creciente
poblacion joven y profesional, su economia dindmica y el interés creciente por estilos de vida
saludables y sostenibles.
3. Marco referencial

A continuacion, se presentan las bases teoricas que sustentan el proyecto, comenzando con

un marco de antecedentes que incluye un analisis de trabajos previos relacionados con la tematica,

lo que proporciona un panorama mas amplio sobre el sector. Seguidamente, se expone un marco
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tedrico que detalla las teorias empleadas en el proyecto, facilitando una mejor comprensién de su
desarrollo y proporcionando un contexto conceptual solido que respalde las decisiones y
estrategias planteadas en el mismo.

3.1. Marco de antecedentes

El primer trabajo de grado de Benavides (2023), titulado Plan de negocio para la creacion
de un restaurante saludable dedicada a la venta de alimentos basados en una asesoria nutricional
personalizaday abierto al pablico en el area metropolitana de Bucaramanga, Santander, tiene como
objetivo principal definir un plan empresarial para establecer la viabilidad de un restaurante
saludable en el area metropolitana de Bucaramanga. Este proyecto busca estandarizar elementos
fundamentales en todas las areas del negocio, utilizando herramientas y conocimientos tedricos
para garantizar el éxito y sostenibilidad del restaurante. En el andlisis inicial del entorno y del
mercado, el trabajo destaca un creciente interés y demanda de los consumidores por opciones
alimenticias saludables, lo cual se sustenta con datos de la Camara de Comercio que muestran un
aumento en el consumo de alimentos saludables en la region (Benavides, 2023).

Ademas, el trabajo realiza un estudio de la competencia directa en el sector, categorizando
los restaurantes existentes en Bucaramanga y evaluando el concepto y oferta de cada uno. Esto
permite identificar oportunidades de diferenciacién y posicionamiento en el mercado local.
Posteriormente, el trabajo presenta un analisis técnico detallado para la puesta en marcha del
negocio, que incluye la localizacion optima del restaurante, la descripcion de la maquinaria y
equipo necesario, y un diagrama de los procesos operativos clave para asegurar la eficiencia y
calidad del servicio.

En la parte legal y administrativa, se describen las regulaciones aplicables para operar un

restaurante en la ciudad y se perfilan los cargos necesarios para la operacion del negocio,
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proporcionando una descripcion detallada de cada puesto, sus funciones, objetivos y salarios. El
andlisis financiero incluye una descripcion de los costos iniciales, un plan de produccién y otros
gastos operativos. Ademas, se presentan proyecciones financieras a cinco afios, evaluando
diferentes escenarios (realista, pesimista y optimista) para determinar la viabilidad econémica del
proyecto.

Finalmente, el trabajo realiza un direccionamiento estratégico mediante el uso de
herramientas como el Canvas y la matriz DOFA, proporcionando una vision general de la direccién
estratégica del negocio. Este analisis es fundamental para el proyecto de creacion de una empresa
de platos saludables mediante la técnica Cook and Chill, ya que proporciona una comprension
detallada del mercado y el entorno competitivo en Bucaramanga, asi como estrategias efectivas
para capturar la demanda de los consumidores que buscan mejorar sus habitos alimenticios.

El segundo trabajo de grado de Quenaya (2024), titulado propuesta de mejora del proceso
cook and chill para el servicio de alimentacién colectiva Sodexo Per( s.a.c., tiene como objetivo
principal optimizar el proceso Cook and Chill para mejorar la calidad y eficiencia del servicio de
alimentacion que ofrece Sodexo Perd. El proyecto se centra en abordar los desafios operativos
especificos que enfrenta Sodexo, como las fallas en el cambio de mena, problemas de supervision
y coordinacién entre departamentos, y dificultades en el almacenamiento de productos. Para ello,
el estudio aplica la metodologia BPMN 2.0, que permite mapear y analizar los procesos existentes,
y el enfoque DMAIC Six Sigma, que proporciona un marco para la mejora continua y la reduccion
de variabilidad en los procesos (Quenaya, 2024).

Este trabajo es especialmente relevante para el proyecto, ya que subraya la importancia de
implementar de manera eficaz la técnica Cook and Chill, un proceso clave que permite cocinar

alimentos y luego enfriarlos rapidamente para preservar su calidad y seguridad alimentaria. La
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técnica asegura que los productos mantengan su frescura, sabor y valor nutricional durante el
almacenamiento y distribucion, aspectos criticos para ofrecer platos saludables y nutritivos en la
empresa.

El trabajo concluye que la utilizacion de herramientas de calidad y la mejora continua de
los procesos son esenciales para garantizar un servicio eficiente y de alta calidad. Al implementar
estas mejoras, Sodexo pudo estandarizar sus procesos, reducir el tiempo de preparacion y entrega
de alimentos, y mejorar la satisfaccion del cliente mediante la entrega de productos consistentes y
de alta calidad. Esta conclusion es directamente aplicable al proyecto de creacion de una empresa
de platos saludables, ya que ambos comparten la necesidad de optimizar la eficiencia operativa y
asegurar la calidad del producto para satisfacer la creciente demanda de alimentos saludables y
convenientes.

El tercer trabajo de grado de Bello Gomez, Colmenares Prieto y Sora (2021), titulado
"Relacion entre el consumo de alimentos nutritivos y los habitos alimenticios", tiene como objetivo
principal examinar la interrelacion entre los habitos alimenticios y el consumo de alimentos
nutritivos, considerando variables sociodemograficas en una poblacion especifica de
Cundinamarca, compuesta por individuos de 15 a 35 afios. La investigacion se realiz6 durante la
pandemia de COVID-19, un periodo que generd repercusiones significativas en la salud publica y
en los habitos alimentarios de la poblacion. Mediante el uso de encuestas, el estudio recopila datos
sobre la actividad fisica y el consumo de alimentos, identificando patrones como la correlacién
entre la ingesta de productos lacteos y carnes, y el uso de accesorios de gimnasio. Esto indica una
relacion entre los habitos de ejercicio y la eleccion de alimentos mas nutritivos (Bello et al., 2021).

Este trabajo es altamente relevante para el proyecto, ya que proporciona una comprension

detallada de las tendencias alimenticias y las preferencias de consumo en el mercado objetivo. La
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informacion recopilada en este estudio puede informar el disefio de los menus de platos saludables,
permitiendo alinearlos con las necesidades y deseos especificos del publico objetivo. Al entender
las correlaciones entre actividad fisica y eleccion de alimentos, se pueden crear productos que no
solo satisfagan las necesidades nutricionales de los consumidores, sino que también se alineen con
sus estilos de vida activos.

El estudio concluye que existe una relacion significativa entre los niveles de ingresos y el
consumo de alimentos saludables, destacando que las personas con mayores ingresos tienden a
tener una dieta mas equilibrada. Este hallazgo se basa en el andlisis de una encuesta virtual
realizada a través de Google Forms, disefiada por el instituto de investigacion de la Universidad
Ean, en la cual participaron 70 personas de entre 15 y 35 afios de diferentes municipios de
Cundinamarca, como Cajica, Chia, Cota, Sopd, Tabio, Tocancipa y Zipaquira. Las encuestas se
dividieron en dos modulos: caracteristicas sociodemograficas y cambios en el comportamiento de
compra durante la cuarentena. Los datos se analizaron utilizando la Correlacion de Pearson, lo que
permitié establecer la relacion entre las variables estudiadas, mostrando una alta correlacién entre
el nivel de ingresos y el consumo de alimentos saludables (correlacion superior a 0.2). Estas
conclusiones son fundamentales para el proyecto, ya que subrayan la importancia de ofrecer
opciones de alimentacién saludable que sean accesibles y convenientes. Esto se alinea
perfectamente con el objetivo de promover una alimentacion balanceada y nutritiva a través de los
productos. La informacion del estudio puede guiar el desarrollo de estrategias de marketing
efectivas que destaquen la conexion entre una dieta saludable y un estilo de vida activo, atrayendo
asi a consumidores que buscan mejorar sus habitos alimenticios y salud general.

El cuarto trabajo de grado de Acosta Cortes, Macias Garcia y Sanchez Sanchez (2023),

titulado "The Green Cook", tiene como objetivo principal desarrollar un modelo de negocio que
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ofrezca opciones de alimentacion saludable y accesible, especificamente disefiado para empleados
en las zonas industriales de Cota. Este enfoque considera la integracion de sostenibilidad y la
utilizacion de ingredientes clave de la dieta colombiana, atendiendo asi a la demanda insatisfecha
de comida balanceada en estas areas. EI modelo de negocio se basa en la entrega a domicilio de
bowls personalizados, lo cual no solo facilita el acceso a comidas saludables para personas con
horarios laborales exigentes, sino que también promueve un estilo de vida sostenible mediante el
uso de empaques biodegradables y practicas ecolégicas (Acosta et al., 2023).

Este trabajo es altamente relevante para el proyecto, ya que subraya la importancia de
proporcionar opciones alimenticias que sean tanto convenientes como sostenibles. La
implementacién de empaques biodegradables y el fuerte compromiso con el medio ambiente son
aspectos que pueden ser incorporados en el negocio, ayudando a fortalecer la responsabilidad
social de la empresa y mejorar el atractivo de la marca frente a un publico cada vez mas consciente
del impacto ambiental.

El trabajo concluye que existe una significativa oportunidad en el mercado para productos
alimenticios saludables y sostenibles. Esta conclusion se deriva de un andlisis exhaustivo del
mercado objetivo, realizado mediante herramientas como el mapa de empatia y el Customer
Journey Map. El mapa de empatia fue utilizado para profundizar en la comprension de las
emociones, pensamientos y necesidades de los clientes potenciales. A través de este enfoque, el
equipo del proyecto pudo identificar las preocupaciones y motivaciones de los empleados en zonas
industriales de Cota, quienes buscan opciones de comida saludable que sean accesibles y
convenientes durante sus jornadas laborales.

El Customer Journey Map se desarrollé para trazar el recorrido completo que realiza un

cliente desde que siente la necesidad de una comida saludable hasta que finalmente la adquiere y
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consume. Este mapa permitié identificar los puntos de contacto criticos y las falencias en las
plataformas actuales que ofrecen servicios similares. A través del Customer Journey Map, el
proyecto pudo destacar las oportunidades para mejorar la experiencia del cliente, asegurando que
el proceso de compra y entrega de alimentos sea lo més eficiente y satisfactorio posible.

La oportunidad de mercado identificada surge porque, mediante el anélisis del mapa de
empatia y el Customer Journey Map, se establecidé que crear una plataforma web que ofrezca
almuerzos saludables a domicilio para empleados es la solucién mas viable para satisfacer las
necesidades detectadas. Estas herramientas ayudaron a definir una propuesta de valor centrada en
la accesibilidad, el costo, la funcionalidad y el bienestar, elementos clave para diferenciar la oferta
en un mercado cada vez mas competitivo.

El estudio también enfatiza la importancia de educar a los consumidores sobre la salud
alimentaria, destacando que una alimentacion saludable no solo beneficia el cuerpo, sino también
el almay la mente. Esta conclusion se alinea directamente con el objetivo de crear una empresa de
platos saludables mediante la técnica Cook and Chill. Al igual que el estudio, el proyecto reconoce
la creciente demanda de alimentos nutritivos y convenientes que satisfacen las preferencias y
necesidades de consumidores conscientes de su salud. Al sensibilizar a los consumidores acerca
de las ventajas de una dieta equilibrada y un estilo de vida sostenible, no solo es posible captar un
mayor numero de clientes, sino también consolidar la empresa como referente en la provisién de
soluciones alimenticias responsables y saludables.

3.2. Marco teorico
Con el fin de facilitar una comprension mas profunda del plan de negocios y la metodologia

aplicada, se establecen y explican las teorias utilizadas a lo largo del desarrollo del proyecto.
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3.2.1. Cook and Chill

El término "Cook and Chill" se refiere a un sistema eficiente de cocina central que implica
la coccion, emplatado, sellado y enfriamiento répido de las comidas. Este método permite la
produccion masiva, estandarizacion de la calidad, tiempos de produccién cortos y una vida Util
prolongada de los alimentos. El sistema permite almacenar las comidas a una temperatura de 0 °C
después de un enfriamiento rapido en una nevera especial (blast chiller), el cual debe ocurrir dentro
de los 90 minutos posteriores a la coccidn. Entre sus principales ventajas se encuentran la
reduccion de desperdicios, la produccién sistematica y la automatizacion de tareas mondétonas.
Este método asegura la prevencion del crecimiento de patdgenos y preserva la apariencia, textura,
sabor y valor nutricional de los alimentos, permitiendo una vida Gtil de hasta 5 dias (Hashan &
Ramli, 2020).
3.2.2. Cocina oculta

Una "cocina oculta" o "dark kitchen" es una instalacion de cocina comercial disefiada
exclusivamente para la produccion y entrega de alimentos a través de plataformas en linea, sin un
espacio fisico accesible al publico. Estas cocinas proporcionan espacios de cocina compartidos o
privados para que los negocios de alimentacion puedan operar sin los gastos asociados a un
restaurante convencional. (Rinaldi et al., 2022).
3.2.3. Negocio digital

El concepto de "Negocio digital” se refiere a la integracion de tecnologias digitales en todos
los aspectos de una organizacion, permitiendo la creacion y captura de valor a través de la
transformacion de modelos de negocio y procesos operativos. Un negocio digital utiliza estrategias
basadas en herramientas tecnologicas como plataformas en linea, automatizacion y andlisis de

datos para optimizar la eficiencia, la personalizacion y la interaccion con los clientes. Segun Kurtz
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(2021), el negocio digital esta impulsado por la estrategia digital, la cual puede adoptar diversas
formas, como el desarrollo de artefactos digitales o la intermediacién en mercados de dos caras,
para mejorar el rendimiento y la flexibilidad de las empresas. (Kurtz, 2021).
3.2.4. Plan de negocios

Se define como plan de negocio a la herramienta de gestion que permite visualizar un
objetivo puntual y ademés describir la forma en cdmo se planea alcanzarlo, es decir, definird y
analizara la oportunidad de negocio, plasmando las estrategias y procedimientos necesarios que
transformen la misma en un proyecto empresarial real. Este se considera necesario puesto que,
maximizar las probabilidades de encontrar el camino del éxito dentro del desarrollo de cualquier
proyecto. Este mismo debe responder a aspectos como el qué, el cuando, el por qué, el quiény el
donde del proposito general. (Mir-Julid, 2020)
3.2.5. Andlisis PESTEL

El analisis PESTEL es un marco analitico utilizado para evaluar los factores macro
ambientales que pueden impactar en el desempefio de una organizacion. Este andlisis considera
seis dimensiones clave: Politica, que abarca politicas gubernamentales, estabilidad politica y
regulaciones; Economia, que incluye tasas de interés, inflacién y crecimiento econémico; Social,
que examina aspectos demograficos, culturales y cambios en los comportamientos de los
consumidores; Tecnologia, que considera innovaciones tecnoldgicas y el ritmo del cambio
tecnoldgico; Ecologico, que se centra en sostenibilidad y cuestiones ambientales; y Legal, que
involucra leyes y regulaciones que afectan a la industria. Al realizar un andlisis PESTEL, las
organizaciones pueden anticipar cambios en el macroentorno, identificar oportunidades

estratégicas y desarrollar estrategias para mitigar posibles amenazas. (Johnson et al., 2020).
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3.2.6. Modelo de las Cinco Fuerzas de Porter

El modelo de las cinco fuerzas de Porter constituye una herramienta clave para analizar la
estructura y dinamica competitiva de una industria, entendiendo su dinamica competitiva reflejada
en el poder de negociacion de los clientes, la amenaza de nuevos participantes, la negociacion del
poder de proveedores, el peligro de aparicion de productos o servicios sustitutos y, por supuesto,
la lucha continua por la posicion entre los competidores actuales. EI conocimiento detallado del
conjunto de estas fuerzas determinara el beneficio potencial final de una organizacion dentro de la
industria, es decir, permitird sentar las bases de un programa estratégico de actuacion, con el
objetivo de que el emprendedor se centre en encontrar un lugar dentro del mercado en el que logre
defenderse mejor contra las fuerzas competitivas mencionadas e incluso, pueda obtener ciertas
ventajas que le permitan considerar areas de diversificacion. (Porter, 2022).
3.2.7. Investigacion de mercados

La investigacion de mercados se define como el proceso sistematico y objetivo de
identificar, recopilar, analizar, distribuir y utilizar un conjunto de datos con el fin de mejorar la
toma de decisiones informadas en relacion con el descubrimiento y la resolucidn de oportunidades
y desafios en el ambito del marketing. Es destacable mencionar el uso del método cientifico
durante todas las etapas del desarrollo de la investigacion, puesto que los datos se recolectan y
analizan para poner a prueba nociones o hipotesis previas propuestas, para posteriormente reflejar
un verdadero estado del caso, hallado objetivamente y de forma imparcial. (Malhotra, 2020)
3.2.8. Plan de Mercadeo

El plan de mercadeo es un conjunto de estrategias y acciones que tienen como objetivo
conquistar mercados, es decir, atraer prospectos y retener clientes para brindarles una oferta de

valor que una empresa define para un periodo en especifico. Asi mismo, requiere crear valor por
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medio de ventajas competitivas sostenibles, a través de la comprension de las necesidades y
expectativas de los clientes, en otras palabras, se define por la capacidad de ofrecer mas de lo que
esperan sus clientes. (Echeverri, 2023).
3.2.9. Marketing Mix

El marketing mix es un conjunto de herramientas que las empresas emplean para
implementar su estrategia de marketing y alcanzar sus objetivos en el mercado. Se estructura en
torno a las cuatro P’s: Producto, Precio, Plaza y Promocion. Estas variables se ajustan para entregar
valor al cliente y posicionar efectivamente los productos o servicios en el mercado objetivo (Kotler
& Armstrong, 2013).

En el &mbito de la ingenieria industrial, el marketing mix se enfoca no solo en la promocion
y distribucidn, sino también en la optimizacion de los procesos de produccion y entrega. Ray y
Yin (2020) destacan que la integracion del marketing mix en este contexto implica una
planificacién cuidadosa del disefio de productos, politicas de precios, estrategias promocionales y
seleccion de canales de distribucion, con el fin de maximizar tanto la satisfaccion del consumidor
como la eficiencia operativa (Ray & Yin, 2020). En entornos digitales, este enfoque se adapta a
nuevas tecnologias y comportamientos de los consumidores, como la omnicanalidad y el comercio
electrénico, lo que requiere una coordinacion precisa entre marketing y operaciones industriales.
3.2.10. Analisis Técnico

El anélisis técnico es una parte esencial de la evaluacion de proyectos que se centra en
evaluar si es posible producir un bien o servicio de manera efectiva. Este analisis implica confirmar
la viabilidad técnica de producir un bien o prestar un servicio, conllevando al anélisis y

determinacion de recursos como las dimensiones, la ubicacion, el equipamiento, las instalaciones
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y la estructura organizacional méas adecuadas para desarrollar un proyecto en especifico. (Baca,
2022)
3.2.11. Estructura Organizacional

La estructura organizacional se refiere al conjunto de normas, procedimientos y relaciones
jerarquicas que definen coémo una empresa distribuye sus actividades, responsabilidades y toma de
decisiones para alcanzar sus objetivos estratégicos. Incluye la manera en que se dividen las tareas
entre los empleados, como se agrupan en departamentos, quién tiene la autoridad para tomar
decisiones y como se coordina el trabajo para garantizar una ejecucion eficiente. Este disefio es
esencial para asegurar una comunicacién clara y una operacion efectiva, facilitando la adaptacién
de la organizacion a los cambios en el entorno competitivo y tecnolégico. Como sefialan Blanco
et al. (2020), las empresas con estructuras organizacionales bien definidas logran mayores niveles
de competitividad al optimizar componentes como la departamentalizacidn, la cadena de mando y
la formalizacion (Blanco et al., 2020). Igualmente, Robbins y Judge (2013) destacan que una
estructura organizacional bien disefiada permite a las empresas alcanzar sus metas de manera
eficaz, mejorando el flujo de trabajo y la eficiencia interna (Robbins & Judge, 2013).
3.2.12. Estudio Legal

Una parte crucial de la planificacion empresarial es el estudio legal, que establece la
viabilidad social y legal de crear y dirigir una empresa. Dado que todas las actividades
empresariales y lucrativas, independientemente de su rentabilidad, deben ajustarse a las
disposiciones legales vigentes, tanto la Constitucion como diversos codigos y reglamentos a nivel
local, regional y nacional pueden influir en el desarrollo de un proyecto resulta fundamental

considerar estas normativas en el proceso de planificacion y ejecucion del mismo. (Baca, 2022)



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 33

3.2.13. Impacto social

El impacto social se refiere al conjunto de efectos, tanto positivos como negativos, que una
accion, iniciativa o proyecto tiene sobre la sociedad en su conjunto, afectando diferentes
dimensiones como la econdmica, cultural y ambiental. Segin Cunha et al. (2022), el impacto social
en el contexto de la innovacién social es un desafio de medicion debido a la complejidad en la
seleccion de métricas adecuadas que permitan evaluar con precision los cambios sociales
generados por estas iniciativas. Esto incluye no solo los beneficios tangibles, sino también aquellos
intangibles, como el empoderamiento comunitario y la inclusion social (Cunha et al., 2022).
3.2.14. Matriz de Leopold

La Matriz de Leopold es una herramienta metodoldgica desarrollada por Leopold en 1971,
utilizada para la evaluacién de impactos ambientales. Esta matriz organiza las acciones de un
proyecto en un eje y los factores ambientales que podrian verse afectados en otro. Cada
interseccion entre una accion y un factor ambiental se evalUa en términos de magnitud y relevancia
del impacto, facilitando un analisis estructurado y cuantitativo. Esta herramienta permite a los
gestores ambientales identificar las areas del proyecto con mayor potencial de generar efectos
ambientales significativos y priorizar las medidas de mitigacion necesarias, lo que contribuye a la
elaboracion de informes de impacto ambiental exhaustivos y comprensibles. (Da-Luz et al., 2022).
3.2.15. Metodologia CANVAS

La Metodologia CANVAS se refiere a una herramienta visual que consta de nueve blogues,
los cuales plasman las caracteristicas centrales de un proyecto. En la zona derecha se hace
referencia a factores externos que puedan afectar el modelo de negocios, es decir, el segmento de
mercado, la propuesta de valor, los canales, la relaciones con los clientes y las fuentes de ingresos.

Al lado izquierdo, por el contrario, se plasmaran los elementos internos de la organizacion, estos
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son, los socios clave, las actividades clave, los recursos clave y la estructura de costos. En otras
palabras, la metodologia canvas permitira representar lo que se va a ofrecer al mercado, con qué
recursos y de que forma. (Pizzi, 2020).
3.2.16. Matriz DOFA

La Matriz DOFA, también conocida como andlisis SWOT, es una técnica utilizada para
resumir y evaluar las oportunidades, amenazas, debilidades y fortalezas de una organizacion en
relacion con sus recursos y capacidades, asi como con su entorno. Este andlisis proporciona una
vision integral de la posicion estratégica de la organizacion al integrar las evaluaciones de sus
recursos internos (fortalezas y debilidades) con las influencias externas (oportunidades y
amenazas). La Matriz DOFA es particularmente Util para generar opciones estratégicas y evaluar
posibles cursos de accion, permitiendo a las organizaciones identificar qué tan relevantes son sus
fortalezas y debilidades en relacion con los cambios del entorno empresarial. (Johnson et al.,
2020).
3.2.17. Evaluacion Financiera

La evaluacién financiera se refiere al proceso mediante el cual se estudia la factibilidad
econdmica de un proyecto, considerando aspectos como la inversion inicial, los costos, los
ingresos, y los flujos de caja, para determinar su rentabilidad y sostenibilidad en el tiempo. Este
andlisis brinda a los inversionistas la capacidad de evaluar de manera fundamentada la viabilidad
de un proyecto, basandose en indicadores financieros clave como el valor presente neto (VPN) y
la tasa interna de retorno (TIR). Con la globalizacion financiera y la adopcion de las Normas
Internacionales de Informacion Financiera (NIIF), la evaluacion financiera ha evolucionado hacia

una estandarizacion de criterios contables que buscan mejorar la transparencia y comparabilidad
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de la informacion financiera, facilitando la toma de decisiones a nivel internacional. (Romero et
al., 2022)

4. Analisis del entorno
4.1. Andlisis del Macroentorno- Metodologia PESTEL

Con el propdsito de analizar las diversas variables del macroentorno que influyen en la
creacion de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de platos saludables bajo la
técnica Cook and Chill en el &rea metropolitana de Bucaramanga, y obtener informacion detallada
que facilite la toma de decisiones, se realiza un estudio utilizando la metodologia PESTEL
(Johnson et al., 2020). Esta herramienta permite examinar los factores politicos, econémicos,
socioculturales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales que rodean e impactan esta iniciativa
empresarial. El analisis comienza con una vision general del contexto nacional y luego se enfoca
en los factores especificos del entorno departamental y municipal en Bucaramanga,
proporcionando asi un panorama integral del escenario en el cual se desarrollara el negocio.

4.1.1. Factores Politicos.

En Colombia, la politica alimentaria esta alineada con el Decreto 068 de 2024, el cual
establece el Sistema Nacional de Garantia del Derecho a la Alimentacion y el Programa Hambre
Cero. Esta normativa tiene como fin asegurar que toda la poblacion cuente con acceso a alimentos
adecuados y nutritivos, lo que crea un escenario propicio para empresas que se dediquen a la
produccion de platos saludables. Asimismo, este marco legal incentiva la participacion de distintos
actores en la cadena de produccion alimenticia, facilitando posibles alianzas estratégicas o la
obtencion de beneficios fiscales para la empresa propuesta (Ministerio de Igualdad y Equidad,
2024). El compromiso del gobierno con la salud publica y la lucha contra la malnutricion brinda

también la posibilidad de recibir apoyo adicional para negocios enfocados en ofrecer opciones
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alimentarias equilibradas y nutritivas. Ademas, el gobierno colombiano lanz6 una linea de crédito
para mipymes enfocada en su reindustrializacion digital, a través de Bancoldex e iNNpulsa. Las
empresas pueden obtener financiamiento de hasta $300 millones para adoptar tecnologias
avanzadas, como software y energias renovables. Esto complementa los esfuerzos nacionales y
locales en innovacion y sostenibilidad, ofreciendo oportunidades de crecimiento y beneficios
fiscales a empresas que implementen soluciones tecnoldgicas en la produccién de alimentos
saludables (iNNpulsa Colombia, 2024).

A nivel departamental, el Plan de Desarrollo departamental de Santander 2024-2027
incorpora politicas que promueven la innovacion y el emprendimiento, especialmente en sectores
clave como la salud y la alimentacion. Entre las lineas estratégicas destacadas en este plan, se
encuentran la "produccién sostenible y disponibilidad alimentaria”, el "abastecimiento de
alimentos" y la "accesibilidad", todas ellas alineadas con los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) vy la seguridad alimentaria (Gobernacién de Santander, 2024). Este enfoque, que fomenta
la colaboracion entre el sector publico y privado, junto con la simplificacion de tramites
administrativos, brinda un entorno favorable para la formalizacion de nuevos negocios y el
crecimiento de emprendimientos locales.

En el ambito local, el Plan de Desarrollo Municipal 2024-2027, denominado
"Bucaramanga Avanza Segura", prioriza el impulso de un crecimiento econémico sostenible y el
fomento de emprendimientos alineados con los ODS. Las politicas del municipio enfatizan la
creacion de empresas que ofrezcan soluciones innovadoras y sostenibles, con especial enfoque en
la seguridad alimentaria y la nutricion. Ademas, se incentiva la participacion del sector privado en
la mejora de la calidad de vida de la poblacién mediante la oferta de productos y servicios

saludables, aspecto crucial para la aceptacion y éxito de la empresa (Alcaldia de Bucaramanga,
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2024). ElI compromiso de la administracién local con la transparencia y el apoyo a los
emprendedores, reflejado en incentivos fiscales y asesoramiento técnico, contribuye a reducir las
barreras de entrada para nuevos negocios en el mercado local.

4.1.2. Factores Economicos.

El panorama econdémico en Bucaramanga y el departamento de Santander revela un
entorno dinamico, aunque no exento de desafios. Un aspecto clave a considerar es la tasa de
desempleo, que alcanzé el 9.9% a nivel nacional en julio de 2024, marcando un ligero aumento
respecto al 9.6% del mismo mes en el afio anterior. En contraste, Bucaramanga registré una tasa
de desempleo del 8.5%, reflejando un mercado laboral mas sélido en comparacion con el promedio
nacional. Sin embargo, se ha observado una leve disminucién en la tasa de ocupacion, lo que
sugiere una reduccion en el namero de personas empleadas formalmente, un fenémeno que podria
impactar negativamente el poder adquisitivo de los habitantes y, en consecuencia, la demanda de
productos como los alimentos saludables (DANE, 2024). A pesar de este panorama, Bucaramanga
sigue mostrando indicadores econémicos mas favorables que otras ciudades del pais, lo que abre
oportunidades para empresas que apuesten por ofrecer soluciones innovadoras y accesibles en el
ambito de la alimentacion nutritiva.

El costo de vida en Bucaramanga es otro factor que no puede pasarse por alto en este
andlisis econémico. Teniendo en cuenta los datos del Departamento Administrativo Nacional de
Estadisticas se encuentra que, con corte a septiembre, las ciudades de Bucaramanga (6,95%);
Riohacha (6,39%); Valledupar (6,31%); Bogota (6,12%) y Florencia (6,07%); tienen las
variaciones anuales del costo de vida mas altos en todo el pais. Este escenario plantea retos para
muchas familias, ya que los ingresos minimos o bajos pueden no ser suficientes para hacer frente

a todos los gastos generados. Dicha situacion puede influir en la demanda de productos saludables,
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dado que las familias con recursos limitados tendran que sobrellevar de forma maés extrema, alzas
recientes en el costo de los arriendos y servicios publicos, segun cifras del DANE, priorizando asi
la alimentacion asequible sobre la nutritiva, cuyo costo podria ser més elevado (Hernandez, 2024).

Por otro lado, es importante destacar el crecimiento econémico que ha experimentado
Santander. EI departamento se ha consolidado como la cuarta economia méas grande de Colombia,
gracias al crecimiento continuo en sectores como la industria y el agroalimentario. La refinacion
de petroleo y la produccién de alimentos han sido pilares fundamentales del desarrollo econémico
regional, generando un valor agregado significativo para la economia local y promoviendo la
creacion de empleo (Cepeda, 2010). Esta tendencia ofrece un entorno alentador para nuevos
emprendimientos que deseen aprovechar las oportunidades en el mercado de alimentos,
especialmente aquellos enfocados en ofrecer alimentos saludables y de calidad.

El sector financiero también ha jugado un papel fundamental en el apoyo a las pequefias y
medianas empresas (PYMEs) en Colombia durante el aiio 2024. Un ejemplo de ello es BBVA, que
inyectd 28 billones de pesos en recursos a las PYMEs del pais, brindando un respaldo financiero
crucial para la economia. Este tipo de iniciativas facilita el crecimiento empresarial al mejorar el
acceso a capital para la innovacion y la expansion en un mercado cada vez mas competitivo. En
Bucaramanga, esta disponibilidad de recursos financieros puede ser clave para que los nuevos
emprendimientos, incluidos aquellos dedicados a la produccion de alimentos saludables, se
consoliden y prosperen en un entorno econdmico favorable (BBVA, 2024).

En cuanto al mercado laboral de Bucaramanga, el trimestre de marzo a mayo de 2024 trajo
consigo noticias alentadoras con una reduccion en la tasa de desempleo del area metropolitana,
que llegd al 8.8%, posicionandose dentro de las tres regiones con menor tasa de desocupacion,

junto a las ciudades de Santa Marta y Medellin, generando un entorno mas propicio para que las
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empresas locales expandan sus operaciones y contraten personal (Acosta, 2024). Para las empresas
emergentes del sector alimenticio, como aquellas que se especializan en ofrecer productos
saludables, esta recuperacion en el empleo representa un indicio positivo, ya que sugiere un mayor
dinamismo econémico y un posible aumento en el consumo de productos saludables.

4.1.3. Factores Socioculturales

En Colombia, el consumo saludable ha ganado una relevancia significativa, especialmente
entre la Generacion Z, que tiende a priorizar alimentos ricos en vitaminas y minerales y a reducir
el consumo de carnes, en particular la de cerdo. Este cambio en los habitos de consumo representa
una oportunidad clara para las empresas que se especializan en ofrecer productos saludables y
précticos (Cristancho et al., 2022). No obstante, el acceso a estos alimentos sigue siendo limitado
para una parte considerable de la poblacion, dado que el 25% enfrenta inseguridad alimentaria en
grados moderados 0 severos, situacion que se ve agravada en zonas rurales, donde los ingresos son
menores y la disponibilidad de alimentos nutritivos es aun mas reducida (Programa Mundial de
Alimentos, 2024).

El cambio en los patrones alimentarios de la poblacion colombiana estuvo fuertemente
influenciado por la pandemia de COVID-19. Durante el confinamiento, muchas familias vieron
reducidos drasticamente sus ingresos, lo que afectdé su capacidad para acceder a alimentos
saludables. A pesar de ello, se not6 un creciente interés por los alimentos frescos y de produccion
local, lo que indica una tendencia hacia el bienestar y la salud a largo plazo (Cristancho et al.,
2022). Este fendmeno es mas pronunciado en la clase media, un segmento del mercado dispuesto
a invertir en productos sostenibles y nutritivos.

Por otro lado, las tendencias de consumo a nivel nacional, segin la Asociacion Nacional

de Empresarios de Colombia (ANDI), revelan un interés cada vez mayor por productos saludables,



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 40

orgénicos y funcionales que, ademas de mejorar la salud intestinal, refuerzan el sistema
inmunoldgico. De igual forma, ha disminuido el consumo de alimentos procesados y altos en
azucares, mostrando que los consumidores prefieren opciones mas naturales y de origen local
(Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia, 2023). Sin embargo, se mantiene una
considerable brecha educativa en términos de nutricién, ya que seis de cada diez colombianos no
tienen un conocimiento adecuado sobre cdmo alimentarse saludablemente, lo que contribuye a
problemas como la obesidad y el sobrepeso (Ruiz, 2020).

Para las empresas que intentan establecerse en el mercado de alimentos saludables, el
creciente interés por el bienestar y la preferencia por productos naturales representan una
oportunidad clara. No obstante, uno de los mayores desafios radica en la insuficiente educacion
nutricional que prevalece entre la poblacion. La falta de conocimiento sobre como alimentarse de
manera adecuada limita la adopcion plena de tendencias mas saludables, subrayando la
importancia de que las empresas inviertan en estrategias de concientizacion y formacion.

4.1.4. Factores Tecnoldgicos

La tecnologia ha cobrado un papel fundamental en la reindustrializacion de las empresas
en Colombia, particularmente en el sector de alimentos y bebidas. Segun las proyecciones para
2024, el aumento en la demanda de productos saludables y sostenibles impulsa a las empresas a
adoptar tecnologias avanzadas para cumplir con estas expectativas. La digitalizacion, junto con la
implementacion de tecnologias mas eficientes en procesamiento y empaques, se ha consolidado
como una tendencia clave en este sector, permitiendo a las empresas mejorar la eficiencia operativa
y garantizar la calidad de sus productos (Econexia, 2023). Para aquellas que producen platos

saludables, estas innovaciones son fundamentales para desarrollar productos que no solo cumplan
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con altos estandares de calidad y sostenibilidad, sino que también ayuden a reducir costos
operativos.

En Bucaramanga, el Plan Estratégico de Tecnologias de la Informacion (PETI) refuerza la
importancia de la digitalizacién y modernizaciéon tecnolégica como motores clave para el
desarrollo local, extendiendo este enfoque a la industria alimentaria. Este plan fomenta la adopcién
de tecnologias avanzadas en linea con las politicas nacionales de innovacién, fortaleciendo la
infraestructura tecnoldgica y mejorando la competitividad de las empresas locales (Alcaldia de
Bucaramanga, 2024). Para el sector alimentario, esta transformacion tecnoldgica representa una
oportunidad para optimizar la trazabilidad, el monitoreo y el control de los procesos de produccion,
lo que se traduce en un mejor cumplimiento de las normas de calidad y seguridad alimentaria.

El crecimiento del comercio electronico en Colombia, proyectado en un 17% para 2024,
también abre nuevas oportunidades para el sector. Impulsado por la mayor penetracion de internet
y el uso de plataformas digitales para la compra de productos, incluidos alimentos saludables, este
crecimiento permite a las empresas ampliar su alcance y adaptarse a las tendencias de consumo
actuales (Loaiza, 2024). La integracion de soluciones de pago en linea y la optimizacion de la
logistica hacen que los consumidores puedan adquirir alimentos de manera mas rapida y segura,
consolidando el comercio electrénico como un componente esencial en la cadena de suministro
del sector alimentario (Payments and Commerce Market Intelligence, 2024).

4.1.5. Factores Ecoldgicos

Respecto al factor ecoldgico en el sector de restaurantes en Colombia, se evidencia una
creciente relevancia debido a la alta generacion de residuos, tanto organicos como de empaques.
Un manejo ineficaz de estos desechos puede derivar en serias consecuencias medioambientales,

tales como la emision de gases de efecto invernadero (GEI), la contaminacion de suelos y cuerpos
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de agua, y un aporte significativo al cambio climéatico. Actualmente, se estima que alrededor del
60% de los residuos generados por el sector son orgénicos, lo que presenta una clara oportunidad
para ser aprovechados mediante practicas sostenibles, como el compostaje o la produccion de
biogas. Esto no solo contribuye a mitigar el impacto ambiental, sino que ademas reduce los costos
operativos de los restaurantes (Botsch et al., 2022).

La adopcidn de los principios de la economia circular, que incluyen el reciclaje y el uso de
empaques retornables, se ha convertido en una estrategia esencial para disminuir la presién sobre
los recursos naturales y mitigar riesgos ecoldgicos. Ademas, un manejo adecuado de residuos
peligrosos, como aceites usados o desechos electronicos, es fundamental para evitar la
contaminacion de los ecosistemas. El sector restaurantero debe contar con sistemas eficientes para
la recoleccion y el tratamiento de estos desechos a fin de prevenir dafios ambientales irreversibles
(Botsch et al., 2022). A la par, el cambio climético sigue ejerciendo presion sobre la cadena de
suministro, impactando tanto la disponibilidad como el costo de insumos agricolas, lo que resalta
laimportancia de la sostenibilidad como un componente esencial para la resiliencia de las empresas
en este sector (Asociacion Bancaria y de Entidades Financieras de Colombia, 2020).

Teniendo en cuenta lo anteriormente mencionado, la integracion de practicas ecoldgicas
no solo responde a una necesidad ambiental urgente, sino que también se presenta como una
oportunidad competitiva. Las empresas del sector de restaurantes que lideren la adopcion de
estrategias sostenibles, como la economia circular y el aprovechamiento de residuos, no solo
estaran contribuyendo al bienestar del planeta, sino que se posicionaran favorablemente ante un
consumidor cada vez mas consciente, al mismo tiempo que fortalecen su capacidad para enfrentar

los retos futuros del cambio climatico.
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4.1.6. Factores Legales

El marco legal que regula las actividades de las empresas de gastronomia y bares turisticos
en Colombia estd cuidadosamente estructurado para garantizar su operacion segura y formal.
Segun lo establecido en la Guia Legal para Registrar Establecimientos (2024), todos los
prestadores de servicios turisticos deben inscribirse de manera obligatoria en el Registro Nacional
de Turismo (RNT), una inscripcion que debe renovarse anualmente y cuyo nimero debe Figurar
en toda la publicidad del establecimiento. Ademas, los negocios deben obtener un permiso de uso
de suelo, que verifica que su operacion se realiza en &reas comerciales autorizadas conforme a los
planes de ordenamiento territorial de cada municipio. También es necesario registrar la matricula
mercantil en la Camara de Comercio, un proceso que formaliza el negocio y le otorga acceso a
beneficios y protecciones legales. A la par, se requiere realizar una consulta de homonimia para
evitar conflictos con otros establecimientos que puedan compartir el mismo nombre comercial
(Viceministerio de Turismo, 2022).

Otro aspecto clave dentro del marco regulatorio es la necesidad de contar con un concepto
sanitario emitido por las autoridades locales, que certifica que el establecimiento cumple con todas
las normativas de salud y seguridad alimentaria. Esta certificacion es esencial para garantizar la
inocuidad de los alimentos, y los empleados que manipulen alimentos deben tener sus certificados
de manipulacion actualizados anualmente. Ademas, los establecimientos deben obtener un
concepto tecnico de seguridad contra incendios, asegurando que sus instalaciones cumplen con los
estandares de proteccion exigidos por el cuerpo de bomberos. ElI incumplimiento de estos
requisitos puede terminar en sanciones o incluso la clausura del establecimiento, lo que subraya la
importancia de seguir estrictamente estas normativas para operar dentro del marco legal

(Viceministerio de Turismo, 2022).
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Asimismo, la Resolucion 2492 de 2022 establece un conjunto adicional de regulaciones en
torno a la calidad y seguridad alimentaria, resaltando la responsabilidad de las empresas para
garantizar précticas de higiene adecuadas. Entre las obligaciones que impone esta normativa se
incluye la implementacion de mecanismos para el control de calidad y la obligacion de someterse
a revisiones periodicas por parte de las autoridades sanitarias. Cumplir con estos estdndares
rigurosos no solo protege la seguridad del consumidor, sino que también contribuye a mantener la
reputacion del negocio. En caso de incumplimiento, las sanciones pueden ser severas e incluyen
multas significativas o la clausura temporal del establecimiento (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 2022).

Por altimo, la Ley 527 de 1999 facilita la modernizacion de los negocios al permitir la
adopcion de tecnologias digitales para la gestion de contratos, facturacion y transacciones
electrénicas. Esta ley otorga validez juridica a los mensajes de datos y firmas digitales, lo que
posibilita as empresas mejorar sus operaciones en el entorno digital. Esta modernizacion es
particularmente relevante dado el auge del comercio electronico, ofreciendo una ventaja
competitiva a las empresas que implementen soluciones tecnoldgicas que les permitan operar de
manera mas eficiente, mientras cumplen con la normativa vigente respecto a la digitalizacion de
sus procesos (Congreso de Colombia, 1999).

4.2. Anélisis del microentorno- Modelo de las cinco fuerzas de Porter

Con el fin de evaluar el microentorno en el que se desarrollara la idea de negocio y
determinar las condiciones necesarias para su 0ptimo funcionamiento y crecimiento, se aplico el
Modelo de las Cinco Fuerzas de Porter. Este modelo permite analizar los factores que influyen
directamente sobre la empresa, proporcionando una vision clara del entorno competitivo en el que

se planea operar. Las cinco fuerzas evaluadas son: la amenaza de productos sustitutos, la amenaza
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de competidores entrantes, la rivalidad entre competidores, el poder de negociacion de los
proveedores y el poder de negociacién de los clientes. A continuacion, se detalla cada fuerza junto
con su respectivo nivel de impacto, clasificado en bajo, medio o alto.

4.2.1. Poder de negociacion de los clientes (Moderada):

En el &rea metropolitana de Bucaramanga, los consumidores cuentan con diversas
alternativas para satisfacer sus necesidades alimenticias, desde restaurantes tradicionales hasta
servicios de entrega de comida a domicilio. Sin embargo, la oferta especifica de platos saludables
preparados mediante la técnica Cook and Chill y comercializados a través de plataformas digitales
es actualmente limitada.

A pesar de la disponibilidad de otras opciones, como cocinar en casa, adquirir comidas
preparadas en supermercados o utilizar servicios de entrega de alimentos, la propuesta de valor
que ofrece esta empresa, basada en la alimentacion saludable, informacion nutricional detallada y
entregas programadas, permite reducir el poder de negociacion de los clientes al ofrecer un servicio
diferenciado y poco comun en el mercado local.

Ademas, al centrarse en un nicho de mercado especifico, compuesto principalmente por
jovenes de la generacion Z, profesionales ocupados y familias que valoran tanto la conveniencia
como la salud, la rotacion semanal del menl y la alta calidad de los ingredientes logra una
segmentacion que fomenta la fidelizacion del cliente.

4.2.2. Poder de negociacion de los proveedores (Moderada):

Para la elaboracion de sus platos, la empresa requiere proveedores de ingredientes frescos
y naturales de alta calidad. La region de Bucaramanga y sus alrededores cuenta con una amplia
oferta de proveedores en el sector agricola y alimenticio, lo que permite a la empresa negociar

precios competitivos y seleccionar las mejores condiciones.
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Sin embargo, la necesidad de garantizar la consistencia y altos estandares de calidad en los
insumos puede limitar el nimero de proveedores capacitados para cumplir con estos requisitos, lo
que incrementa el poder de negociacion de aquellos especializados en productos organicos o con
caracteristicas nutricionales elevadas.

Una estrategia efectiva para mitigar este riesgo radica en que la empresa fomente relaciones
solidas y duraderas con sus proveedores, mediante la negociacion de contratos que aseguren un
suministro constante y confiable, compartiendo los valores de alimentacion saludable. Ademas,
resulta fundamental que la empresa diversifique su red de abastecimiento, lo cual permitira reducir
la dependencia de un numero limitado de proveedores y garantizar una mayor estabilidad en su
cadena de suministro, promoviendo asi acuerdos més favorables y sostenibles a largo plazo.

4.2.3. Amenaza de competidores entrantes (Baja)

El sector de la alimentacién y los servicios de entrega presenta bajos obstaculos de acceso
en cuanto a inversién inicial y conocimientos técnicos. No obstante, la técnica Cook and Chill
requiere de una inversion en equipamiento especializado y conocimientos técnicos avanzados en
manipulacion y conservacion de alimentos, lo que incrementa las barreras de entrada para nuevos
competidores.

Asimismo, la creacion de una plataforma web eficiente y una logistica de entrega
personalizada suponen una inversion adicional y el desarrollo de competencias en comercio
electronico y gestion de la cadena de suministro. La reputacion y la confianza del consumidor en
términos de calidad y seguridad alimentaria actian también como barreras de entrada, ya que

construir una marca reconocida en este ambito requiere tiempo y esfuerzo.
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4.2.4. Amenaza de nuevos productos sustitutos (Moderada)

Existen diversas alternativas que los consumidores pueden considerar como sustitutos de
la propuesta de la empresa. Entre ellas se incluyen la preparacion de comidas en casa, la compra
de comidas preparadas en supermercados, los kits de comida por suscripcion y otros servicios de
entrega de alimentos, incluidas opciones mas econdmicas y menos saludables.

Ademas, aplicaciones de entrega como Rappi 0 Uber Eats ofrecen una gran variedad de
restaurantes, incluidas opciones de platos saludables. De manera similar, los supermercados estan
ampliando su oferta de comidas preparadas y productos saludables, proporcionando a los
consumidores mas opciones.

Aunque los consumidores pueden optar por alternativas que ofrezcan mayor conveniencia
0 precios mas competitivos, la propuesta de valor de la empresa, enfocada en la calidad nutricional,
la utilizacion de la técnica Cook and Chill y un servicio altamente personalizado, disminuye de
manera significativa esta amenaza. Estas caracteristicas distintivas no se encuentran ampliamente
disponibles en el mercado actual, lo que posiciona a la empresa como una opcién diferenciada y
dificilmente replicable. Este valor afiadido que ofrece la empresa va mas alla de lo que los
productos sustitutos pueden igualar, asegurando asi una ventaja competitiva sostenida.

4.2.5. Rivalidad entre competidores (Alta)

El sector alimenticio es altamente competitivo, con numerosos actores ofreciendo servicios
similares en términos de entrega de comida y platos saludables. No obstante, la especializacion de
la empresa en la técnica Cook and Chill y la exclusividad de su oferta a través de plataformas
digitales le proporcionan una ventaja competitiva.

La rivalidad aumenta debido a la presencia de restaurantes y empresas de catering que

pueden expandir su oferta para incluir servicios similares. Ademas, las empresas que operan en el
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ambito digital pueden ajustar rapidamente sus modelos de negocio para adaptarse a las tendencias
del mercado.

Para minimizar el impacto de la rivalidad competitiva, es crucial que la empresa enfoque
sus esfuerzos en fortalecer su marca, asegurando altos niveles de satisfaccion del cliente y
manteniendo una innovacion constante en su oferta de productos y servicios. La implementacion
de una rotacién semanal del mend, junto con un enfoque riguroso en la calidad del servicio, se

presentan como estrategias clave para consolidar una ventaja competitiva sostenida en el mercado.

Figura 1

Resumen del analisis de las 5 Fuerzas de Porter con su respectiva magnitud
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La Figura 1 presenta el resumen del andlisis de las 5 Fuerzas de Porter. A partir de este
analisis se observa que, a pesar de los desafios como la amenaza de productos sustitutos y la posible
entrada de nuevos competidores, existen oportunidades significativas para posicionarse en el

mercado. La diferenciacién a través de la técnica Cook and Chill, el enfoque en la alimentacion
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saludable y el uso de plataformas digitales constituyen factores clave que permitirdn mitigar las
presiones competitivas y atraer a un segmento de consumidores que valora la calidad, la
conveniencia y el valor nutricional de los productos ofrecidos.

5. Analisis del mercado
5.1. Revision del sector

El concepto de Cook and Chill hace referencia a un sistema controlado de preparacion de
alimentos, disefiado para brindar mayor flexibilidad especialmente en términos conservacion de
los productos alimenticios. El proceso consiste en cocinar completamente los alimentos, enfriarlos
rapidamente y almacenarlos a temperaturas controladas, permitiendo su conservacién por hasta
siete dias. Posteriormente, los alimentos deben calentarse levemente antes de ser servidos. Este
sistema garantiza la seguridad alimentaria al seguir las guias de control de temperatura, ademas de
mantener la calidad, el valor nutricional y la apariencia de los alimentos (Williams Refrigeration,
2022)

En 2023, el mercado de restaurantes y servicios de comida mévil en Sudamérica alcanzé
un valor de $121,69 mil millones de doblares, representando el 85,8% del total del mercado de
servicios de alimentos y bebidas en la region y el 4% del mercado global de restaurantes y servicios
de comida. Se proyecta que este mercado continue creciendo a una tasa anual compuesta (CAGR)
del 14,59%, alcanzando los $240,41 mil millones de dolares en 2028, lo que destaca su relevancia
en la economia de la region (The Business Research Company, 2024).

Ademas, las principales tendencias que estan moldeando este mercado incluyen la
creciente popularidad de los menus organicos, ya que los consumidores muestran una mayor
preferencia por opciones de alimentos saludables. Esto ha llevado a muchas empresas a adaptar

sus menus para ofrecer productos organicos y locales. También se observa un incremento en los



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 50

servicios de catering, con restaurantes que buscan diversificar sus fuentes de ingresos al atender
eventos y reuniones fuera de sus establecimientos. Por Gltimo, el auge de los agregadores de
comida en linea, como plataformas de pedidos y entrega, esta transformando la forma en que los
clientes interacttan con los restaurantes, ofreciendo mas conveniencia y una mayor variedad de
opciones (The Business Research Company, 2024).

Segln la Cémara de Comercio de Bucaramanga, este tipo de negocios debido a su
naturaleza se enmarca dentro de las modalidades de establecimientos de gastronomia y bares
turisticos (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2022). Ademas, de acuerdo con la Camara de
Comercio de Bogota, este tipo de actividad corresponde al codigo CIIU 1084 el cual incluye la
elaboracion de comidas y platos listos para consumir. Este codigo hace referencia a platos que han
sido elaborados, sazonados y cocinados, los cuales posteriormente se envasan y etiquetan para su
comercializacion futura. Ademas, dichos productos son sometidos a procesos de conservacion,
tales como la congelacion o el enlatado. (Cdmara de Comercio de Bogota, 2024).

Durante la fase de reactivacion econdmica posterior a la pandemia, el sector de
restaurantes, bares y discotecas ha mostrado signos alentadores de recuperacion.
Aproximadamente 42.000 locales han reabierto sus puertas, y se han reincorporado al mercado
laboral unas 90.000 personas, lo que refleja el esfuerzo del sector por recuperar el terreno perdido
durante la crisis sanitaria. Sin embargo, este resurgimiento no ha estado exento de desafios.
Factores como el aumento en el precio del ddlar, el incremento de los costos de materias primas y
la inflacién contintian ejerciendo presion sobre la estabilidad y la rentabilidad de muchos negocios
en el sector. Estos obstaculos requieren estrategias adaptativas para asegurar la sostenibilidad a

largo plazo de los establecimientos (Crowe, 2022).
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El sector de servicios en Colombia ha mostrado un repunte significativo, con 14 de los 18
subsectores de servicios reportando crecimiento positivo en ingresos en comparacion con el afio
anterior. Este crecimiento subraya la importancia del sector de servicios en la economia
colombiana y destaca el papel del subsector de restaurantes como parte de esta recuperacion
(DANE, 2024). De acuerdo con la Encuesta Mensual de Servicios (EMS) del Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), el subsector de restaurantes, catering y bares
mostro una variacion positiva en los ingresos nominales del 5,5% durante el periodo de enero a
julio de 2024, en comparacién con el mismo periodo en 2023. Esto refleja una recuperacion
continua del sector tras los efectos de la pandemia del COVID-19. Ademas, en términos de
personal ocupado, el subsector report6 una variacion del 0,7%, lo que indica un leve incremento
en el empleo relacionado con estos servicios (DANE, 2024). Lo anterior se puede evidenciar por
medio de Encuesta Mensual de Servicios - Julio de 2024 (DANE, 2024) que se encuentra en el
Apéndice A.

Durante el segundo trimestre de 2024, el Producto Interno Bruto (PIB) de Colombia crecid
un 2,1% en comparacion con el mismo periodo del afio anterior. Este crecimiento es indicativo de
la recuperacion econdmica en varias actividades clave, entre las que destacan la agricultura,
ganaderia, caza, silvicultura y pesca, con un aumento del 10,2%, asi como la administracion
publica, educacion y salud, que crecieron un 4,8%. Estas cifras reflejan la resiliencia de la
economia colombiana y su capacidad para adaptarse a los desafios post-pandemia, impulsada
principalmente por sectores tradicionales y esenciales (DANE, 2024). En contraste, el subsector
de comercio al por mayor y al por menor; transporte y almacenamiento; alojamiento y servicios
de comida experimento un crecimiento mas modesto del 0,2% en el mismo periodo. Aunque esta

cifra es baja en comparacion con otros sectores, sigue mostrando signos de estabilizacion y
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recuperacion tras el impacto de la pandemia. La leve variacion en los ingresos refleja los esfuerzos
por adaptar los servicios de comida y alojamiento a las nuevas realidades del mercado, incluyendo
la digitalizacion y los servicios a domicilio (DANE, 2024).

En 2023, el numero de empresas con matricula mercantil activa en la jurisdiccion de la
Cémara de Comercio de Bucaramanga (CCB) alcanzé un total de 86.129 unidades productivas, lo
que representa un crecimiento del 1,7% respecto al afio anterior. Este crecimiento, sumado a la
expansion promedio del 4,5% observada entre 2021 y 2023, refleja la resiliencia del tejido
empresarial local frente a los desafios impuestos por la pandemia del COVID-19. Este
comportamiento positivo sugiere que las unidades productivas estan en una posicién favorable
para continuar aportando a la generacién de empleo y la estabilidad econémica de la region
(Cémara de Comercio de Bucaramanga, 2024).

Respecto a la distribucion de empresas por tamafio, el 96,3% de las compafiias registradas
en 2023 corresponden a microempresas, 10 que evidencia que este tipo de empresas sigue siendo
el pilar del tejido empresarial en la region. Sin embargo, se destacan los crecimientos en las
pequefias y medianas empresas, con incrementos del 13,7% y 31,8%, respectivamente. Estos datos
son relevantes ya que la mayor presencia de pequefias y medianas empresas en el entorno
econdmico puede aumentar la competitividad y reducir la brecha de productividad con las grandes
compafias, mejorando asi la estructura empresarial de Bucaramanga (Camara de Comercio de
Bucaramanga, 2024).

Durante el primer semestre de 2023, se constituyeron 8.221 nuevas empresas en la
jurisdiccion de la Camara de Comercio de Bucaramanga (CCB), lo que refleja un ajuste del 2,4%
respecto al mismo periodo de 2022, cuando se registraron 8.424 nuevas empresas. De estas, el

81,9% fueron constituidas por personas naturales, mientras que el 18,1% correspondié a
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sociedades, lo que sugiere una prevalencia de emprendimientos individuales en la region. Esta
tendencia es clave para entender la dindmica empresarial, ya que las personas naturales contintan
siendo los principales agentes en la creacion de nuevas unidades productivas en Bucaramanga y
su area metropolitana. Ademéas, de estas 8.221 nuevas empresas, 6.216 fueron creadas
especificamente en Bucaramanga y su &rea metropolitana, consolidando la ciudad como un espacio
propicio para el emprendimiento y la creacion de empleo en el departamento de Santander (Camara
de Comercio de Bucaramanga, 2023).

La distribucion geografica de las empresas del sector bares y restaurantes en Santander
refleja una fuerte concentracion en el Area Metropolitana de Bucaramanga (AMB), donde se
encuentra el 75,4% de los establecimientos. Dentro de esta area, Bucaramanga destaca como la
ciudad con mayor nimero de empresas, seguida por Floridablanca, lo que subraya la importancia
de estas localidades como centros econémicos clave para el sector. Esta concentracion en el nlcleo
urbano principal sugiere que la actividad empresarial en bares y restaurantes esta
significativamente ligada a las areas de mayor densidad poblacional y desarrollo econdmico en la
region (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2022). Lo que se puede corroborar al evidenciar el

Apéndice B.
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Figura 2

Variacion en el nimero de empresas y empleos por sector en el primer semestre de 2023.
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Nota: Nuevas empresas constituidas en Santander - Primer semestre 2023 (Camara de Comercio de Bucaramanga,

2023)

En cuanto a la clasificacidn por sectores econdémicos, la Figura 2 ilustra que el comercio
representd el sector con mayor nimero de nuevas empresas durante el primer semestre de 2023,
seguido por servicios, alojamiento y comida, y la industria. Especificamente, el sector de
alojamiento y comida mostré un crecimiento del 5,6% en comparacion con el afio anterior,
subrayando su relevancia para la recuperacidén econdémica post-pandemia. Ademas, en términos de
tamano, el 99,8% de los nuevos emprendimientos registrados correspondieron a microempresas,
reafirmando la importancia de este tipo de unidades productivas en la economia local (Camara de
Comercio de Bucaramanga, 2023).

5.2. Andlisis de la competencia
Dentro del mercado del area metropolitana de Bucaramanga, actualmente no existe

ninguna empresa dedicada en la produccion y comercializacién de platos saludables mediante la
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técnica de cocina en linea fria (Cook and Chill), basada en un modelo de negocio exclusivamente
digital que combina la venta a través de una plataforma web y la entrega a domicilio. Esta ausencia
de competidores directos subraya la innovacion de la propuesta, la cual se diferencia claramente
de las opciones disponibles en el mercado local.

A pesar de no haber empresas que utilicen la técnica Cook and Chill o que operen bajo un
sistema totalmente digital comparable, se identifican ciertos establecimientos locales que ofrecen
conceptos similares en cuanto a la comercializacion de comida saludable, tales como restaurantes
que se especializan en platos balanceados y opciones nutritivas, incluyendo mends con
hamburguesas saludables, sandwiches, bowls, wraps y batidos. Estos competidores representan
alternativas relevantes para consumidores que buscan opciones rapidas y saludables en el area.

Los competidores que encajan bajo la anterior descripcion, se visualizan en el Apéndice C.
5.3. Segmentacion del mercado
5.3.1. Perfil de los clientes

El perfil de los clientes de NutriChill BGA abarca individuos que buscan opciones de
alimentacion saludable, practica y sostenible dentro del area metropolitana de Bucaramanga. Son
consumidores que valoran la nutricion, la conveniencia y la calidad de los alimentos, priorizando
productos listos para consumir o regenerar que se adapten a sus rutinas diarias.

5.3.2. Mercado potencial

El mercado potencial esta compuesto por todos los habitantes del area metropolitana de
Bucaramanga interesados en mejorar su alimentacion mediante productos nutritivamente
equilibrados y de facil preparacion. Este segmento incluye personas de diferentes edades y perfiles

que buscan alternativas saludables en reemplazo de opciones ultra procesadas o convencionales.



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 56

5.3.3. Mercado objetivo

El mercado objetivo para los platos saludables de NutriChill BGA estd compuesto por
jovenes y adultos entre los 18 y 30 afios, residentes en el area metropolitana de Bucaramanga,
pertenecientes a diversos estratos socioecondmicos. Este segmento incluye principalmente
estudiantes y profesionales con horarios ajustados, quienes buscan alternativas alimenticias
practicas, saludables y de calidad nutricional equilibrada, que se adapten a sus necesidades diarias
y contribuyan a su bienestar.
5.4. Investigacion de mercados
5.4.1. Objetivo general de la investigacion

Determinar la aceptacion y demanda potencial de los platos saludables preparados
mediante la técnica Cook and Chill en el &rea metropolitana de Bucaramanga
5.4.2. Objetivos especificos de la investigacion

e Analizar los habitos de consumo de comida preparada y su frecuencia de
adquisicion a través de servicios de entrega.

e ldentificar los factores mas relevantes en la decisiébn de compra de comida
preparada, considerando aspectos como valor nutricional, precio, sabor, rapidez de
entrega y sustentabilidad.

e Evaluar el uso de plataformas digitales para la compra de alimentos y los factores
que influyen en la experiencia de pedidos en linea.

e Medir el interés en la oferta de platos saludables preparados con la técnica Cook &
Chill, considerando la disposicion a pagar, preferencias de porciones, horarios de

entrega y métodos de pago.
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e Determinar la percepcion del consumidor sobre la sostenibilidad del modelo de
negocio y su disposicion a pagar mas por empaques biodegradables.
5.4.3. Disefio del cuestionario

El cuestionario disefiado para la investigacion de mercados consta de 17 preguntas,
organizadas en cuatro secciones principales, con el proposito de evaluar la aceptacion y demanda
potencial de los platos saludables preparados mediante la técnica Cook & Chill en el area
metropolitana de Bucaramanga.

En la primera seccién, se examinan los habitos de consumo y el uso de plataformas de
pedidos online, incluyendo la frecuencia con la que los consumidores adquieren comida preparada,
los factores que influyen en su eleccion y la importancia del valor nutricional. Ademas, se analiza
el comportamiento de compra en plataformas digitales, permitiendo identificar qué elementos
consideran clave al realizar pedidos en linea.

En la segunda seccion, se evalUa el interés en la oferta de platos saludables bajo la técnica
Cook & Chill, explorando la percepciéon del consumidor sobre este modelo de negocio, su
disposicidn a pagar por estos productos y la importancia de un empaque biodegradable.

La tercera seccidn profundiza en las preferencias de consumo y métodos de compra,
analizando aspectos como los tamafios de porcion preferidos, la frecuencia con la que adquiririan
este servicio, los horarios de entrega mas convenientes y los medios de pago y pedido mas
utilizados. Asimismo, se incluyen preguntas sobre el tipo de promociones que generarian mayor
atraccion para el consumidor.

Finalmente, en la cuarta seccion, se aborda la opinion sobre la sostenibilidad del negocio,
evaluando la percepcion del consumidor sobre la implementacién de un modelo de negocio

responsable con el medio ambiente y su impacto en la decision de compra.
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Las preguntas estan estructuradas en formato de seleccion multiple, lo que facilita su
andlisis estadistico y minimiza. Este disefio permite capturar informacién relevante sobre las
preferencias y comportamientos de los consumidores, asegurando que los resultados se alineen
con los objetivos de la investigacion. EI Apéndice D contiene la estructura completa del
cuestionario.

5.5. Disefio de la muestra
5.5.1. Definicion de la poblacion
e Elemento: Habitantes entre 18 y 30 afios (generacién Z) del area metropolitana de
Bucaramanga.
e Unidad de muestreo: Personas de 18 a 30 afios, interesadas o potencialmente
interesadas en consumir platos saludables, residentes en el area metropolitana de
Bucaramanga.
e Alcance: Area metropolitana de Bucaramanga, especificamente los municipios de
Bucaramanga, Floridablanca, Piedecuesta.
5.5.2. Marco muestral

La definicion del marco de muestreo hace referencia a la parte de la poblacion de la cual
se selecciona la muestra. En un escenario ideal, tanto la poblacién como el marco de muestreo
deberian coincidir. Sin embargo, al momento de elegir la muestra, a menudo se omite una fraccion
de la poblacion debido a limitaciones econdmicas. A pesar de que la muestra pueda extraerse de
un marco de muestreo que no representa la totalidad de la poblacién, las conclusiones obtenidas a
partir del analisis estadistico realizado con los datos de la muestra son aplicables a toda la

poblacion. (Riesco, 2015).
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Para este estudio, el marco muestral corresponde a los habitantes entre 18 y 30 afios del
area metropolitana de Bucaramanga. Este grupo representa una parte especifica de la poblacion
relevante para los objetivos de la investigacion.

5.5.3. Tamafio de la poblacion

La poblacion objeto del estudio esta conformada por aproximadamente 274.295 habitantes
entre 18 y 30 afios, correspondientes a la generacion Z, residentes en el area metropolitana de
Bucaramanga. Estos datos se obtuvieron a partir de las proyecciones de poblacion municipales
realizadas por el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), actualizadas al
22 de marzo de 2023 (DANE, 2023).

5.5.4. Tipo de muestreo

La técnica de muestreo seleccionada para el desarrollo de la investigacién de mercados es
no probabilistica especificamente el muestreo por conveniencia. Este método permite seleccionar
a los participantes de acuerdo con su accesibilidad, utilizando herramientas digitales como
formularios en linea para facilitar la recoleccién de datos. Esta técnica es adecuada para los
objetivos del estudio, considerando los recursos disponibles.

5.5.5. Tamanio de la muestra

La muestra se considera como una porcion representativa de una poblacion mas amplia,
mientras que la poblacion se refiere a un conjunto total de elementos que comparten caracteristicas
(Mesa, 2012). Esta poblacion puede clasificarse como finita o infinita. Se considera finita cuando
se conoce el tamafio de la poblacion (N) y como infinita cuando no se tiene un limite conocido o
definido. Para el presente proyecto, la poblacion estd compuesta por 274.295 habitantes, por lo

que se trata de una poblacion finita.
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Para calcular el tamafio de la muestra en una poblacion finita, se emplea la siguiente
férmula:

B z%2pgN
~ E2(N—-1) + z%pq

n

Donde:

e 7: Valor Z del nivel de confianza.

N: Tamafio de la poblacion

p: Proporcion de éxito

g: Proporcién de fracaso

E: Margen de error.
e n: Tamafio de la muestra.

El calculo del tamafio de la muestra se realiza considerando los siguientes parametros: el
valor Z, correspondiente a 1.645, representa el nivel de confianza del 90 %; el tamafio de la
poblacion es de 274,295 habitantes; los valores de p y g se asumen de forma conservadora,
asignandoles 0.5 a cada uno; y se establece un margen de error del 10 %. Aplicando la formula
para el célculo del tamafio muestral en una poblacion finita, se obtiene un resultado de 68
participantes.

5.6. Recoleccion de datos

Se utilizo la aplicacion de formularios de Google para el desarrollo del cuestionario. Para
la recoleccion de datos, se compartio el enlace del formulario a través de redes sociales,
permitiendo llegar al puablico objetivo del area metropolitana de Bucaramanga. Adicionalmente,

se realizaron encuestas de manera presencial, proporcionando a los participantes dispositivos con
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acceso al formulario para garantizar que las respuestas quedaran registradas directamente en la
plataforma.
5.7. Resultados y conclusiones de la investigacion de mercados.

La encuesta se llevé a cabo entre el 10 de febrero de 2025 y el 11 de marzo de 2025, con
la participacion de un total de 76 encuestados, superando el tamafio de la muestra tedrica. Como
se menciond anteriormente, el estudio se realiz6 mediante un muestreo no probabilistico por
conveniencia, permitiendo recopilar informacion clave de personas con caracteristicas alineadas
al mercado objetivo de Nutrichill BGA. EI Apéndice E contiene el conjunto total de gréficos que
respaldan las conclusiones del estudio de mercado.

A continuacion, se presentan los resultados y conclusiones obtenidos de la investigacion
de mercados:

¢Con qué frecuencia acostumbra a consumir comida preparada fuera de casa o
mediante servicios de entrega?

Esta pregunta busca identificar la frecuencia con la que los encuestados consumen comida
preparada fuera del hogar o mediante servicios de entrega, evaluando asi la demanda del mercado.
Los resultados muestran que el 73.7% lo hace entre una y dos veces por semana, mientras que un
15.8% consume de 3 a 5 veces por semana, un 5,3% consume todos los dias y los restantes (5,3%)
no adoptan esta practica de comer fuera de casa 0 mediante servicios de entrega. Estos datos
evidencian una tendencia hacia el consumo recurrente, lo que representaria una oportunidad de

mercado y la posibilidad de desarrollar estrategias de fidelizacion para este segmento.
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¢ Qué tan importante es para usted el valor nutricional de los alimentos que consume?

Figura 3

Importancia del valor nutricional para los encuestados.

¢Qué tan importante es para usted el valor nutricional de los alimentos que consume?

76 respuestas

@ Muy importante
@ Algo iImportante
® Poco Imporiants

® Nada importante

Nota: Resultados de la investigacion de mercados

La figura 3 muestra los resultados sobre la importancia del valor nutricional en la
alimentacion de los encuestados. Los resultados muestran que el 47.4% lo considera muy
importante y otro 47.4% algo importante, mientras que solo una minoria le da poca o ninguna
relevancia. Esto sugiere una oportunidad para negocios como Nutrichill BGA que ofrezcan
opciones balanceadas nutritivamente, respondiendo a la preferencia del mercado por una

alimentacion mas equilibrada.
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¢ Qué aspectos considera més importantes al elegir comida preparada?

Figura 4

Factores clave al elegir comida preparada segun los encuestados.
¢Qué aspectos considera mas importantes al elegir comida preparada? (Selecclone hasta tres
opciones)

/6 respuestan

Sabor 10 (92.4%)

Precio 61 (B0.3%)

Valor nutricionsd
Sustentabllidgad

Rapldez de entrega

Nota: Resultados de la investigacion de mercados

La figura 4 muestra los resultados sobre los factores méas relevantes para los consumidores
al elegir comida preparada, lo que permite orientar la propuesta del negocio a las preferencias del
mercado objetivo. Los resultados reflejan que el sabor (92.1%) y el precio (80.3%) son los aspectos
mas importantes para la mayoria de los encuestados, seguidos por el valor nutricional (53.9%), lo
que indica que méas de la mitad del publico considera importante la alimentacion saludable. La
rapidez de entrega es un factor a tener en cuenta para el 25% de los participantes, mientras que la
sustentabilidad (9.2%) tiene un impacto menor en la decision de compra.

Estos resultados sugieren que el negocio debe enfocarse en garantizar un producto con
buen sabor y precios competitivos, ya que estos son los principales factores de eleccion. Ademas,

incluir opciones con un valor nutricional adecuado va alineado a las tendencias del mercado.
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¢Realiza pedidos de comida a través de plataformas en linea o aplicaciones de
entrega?

Esta pregunta busca conocer el uso de plataformas en linea para pedir comida y su
relevancia en los habitos de consumo del mercado objetivo. Los resultados muestran que el 78.9%
de los encuestados utiliza estas plataformas, mientras que el 21.1% no lo hace. Indicando asi que
contar con presencia en estos canales es fundamental para el negocio, ya que la mayoria de los
consumidores recurren a ellos para adquirir sus alimentos.

¢ Con qué frecuencia realiza pedidos de comida a través de aplicaciones o sitios web?

Esta pregunta busca conocer la frecuencia con la que los consumidores utilizan
aplicaciones o sitios web para realizar pedidos de comida, permitiendo evaluar la importancia de
este canal de venta. Los resultados muestran que el 46.1% de los encuestados realiza pedidos una
vez por semana, mientras que el 42.1% lo hace con menor frecuencia. Solo un 10.5% usa estas
plataformas varias veces por semana, y un porcentaje minimo lo hace a diario. La mayoria de los
consumidores usa aplicaciones ocasionalmente, por lo que es proponer una buena experiencia de
compra puede fortalecer este canal y atraer mas usuarios.

¢ Qué factores considera importantes en un servicio de pedidos online?

Esta pregunta busca identificar los aspectos mas importantes para los consumidores al
utilizar un servicio de pedidos en linea, con el fin de adaptar la propuesta del negocio a sus
necesidades. Los resultados muestran que los factores mas valorados son la variedad de opciones
(76%) y las promociones o descuentos (73.3%), seguidos por la facilidad de uso (54.7%) vy el
tiempo de entrega (54.7%). Por otro lado, el pago seguro es importante para el 49.3% de los
encuestados. Estos datos indican que es fundamental ofrecer un mend variado y atractivo,

complementado con descuentos para incentivar la compra. Ademas, contar con una plataforma
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sencilla de usar y tiempos de entrega eficientes mejora la experiencia del cliente. Aunque el pago
seguro fue el factor con menor prioridad, sigue siendo importante para generar confianza en los

usuarios.

¢ Qué tan interesado estaria en adquirir platos saludables preparados mediante la
técnica Cook and Chill, con entrega a domicilio?

Figura 5

Interés de los encuestados en el modelo del negocio.

+Qué tan Interesado estaria en adquirir platos saludables preparados mediante la técnica Cook and
Chill, con entrega a domicilio?

76 respuesias

® Muy interesado
® Ngo imeresado
) Paco miteresado

@ No mieresado

Nota: Resultados de la investigacion de mercados

La figura 5 muestra los resultados sobre el interés del mercado en platos saludables
preparados con la técnica Cook and Chill y entrega a domicilio. Los resultados indican que la
mayoria de los encuestados muestra algin grado de interés, con un 64.5% que se considera algo
interesado y un 30.3% muy interesado. Solo una pequefia fraccion muestra poco o ningun interés.
Estos datos sugieren que la propuesta de Nutrichill BGA cuenta con un mercado potencial
significativo. La alta aceptacion sugiere que la estrategia debe centrarse en destacar los beneficios
de la técnica Cook and Chill y su conveniencia, con el objetivo de consolidar la demanda y atraer

a un mayor nimero de consumidores.
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¢Qué tan importante es para usted que el empaque de los productos sea
biodegradable?

Esta pregunta busca medir la importancia que los consumidores otorgan al uso de
empaques biodegradables en los productos. Los resultados muestran que el 48.7% lo considera
muy importante, mientras que un 31.6% lo califica como algo importante. Solo un 19.7% le da
poca importancia, y un porcentaje minimo lo considera irrelevante. Estos datos indican que la
mayoria de los encuestados valora el uso de empaques biodegradables, lo que sugiere que su
implementacion puede ser bien recibida en el mercado. Ademaés, comunicar este aspecto como un
valor agregado podria fortalecer la percepcion positiva del producto entre los consumidores.

¢ Estaria dispuesto a pagar mas por productos con empaque sostenible?

Esta pregunta busca conocer la disposicion de los consumidores a pagar un precio adicional
por productos con empague sostenible. Los resultados muestran que el 59.2% de los encuestados
estaria dispuesto a pagar mas, mientras que el 40.8% no asumiria un costo adicional por este factor.
Estos datos indican que, aunque la mayoria valora la sostenibilidad, una parte significativa del
mercado no esta dispuesta a asumir un sobrecosto. Esto sugiere que, si bien el uso de empaques
sostenibles puede ser un valor agregado, su implementacion debe considerar estrategias que

minimicen el impacto en el precio final para mantener la competitividad.
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¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por un plato saludable preparado con esta técnica?

Figura 6

Disposicion de precios a pagar por los encuestados.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato saludable preparado con esta técnica?

76 respuestas

® Menos de §20,000

@ $20.000 - 330,000
530,000 - 340,000

@ Mas de $40,000

Nota: Resultados de la investigacion de mercados

La figura 6 muestra los resultados sobre el rango de precios que los consumidores estan
dispuestos a pagar por un plato saludable preparado con la técnica Cook and Chill. Los resultados
indican que la mayoria de los encuestados (65.8%) pagaria entre $20,000 y $30,000, mientras que
un 25% optaria por un precio menor a $20,000. Solo un 9.2% consideraria pagar entre $30,000 y
$40,000, y ningn encuestado elegiria un valor superior a esta cifra. Estos datos sugieren que el
precio ideal para captar la mayor demanda se encuentra entre $20,000 y $30,000, lo que debe
considerarse en la estrategia de fijacion de precios.

En cuanto a las porciones, ¢Qué tamafio prefiere?

Esta pregunta busca conocer la preferencia de los consumidores en cuanto al tamafio de las
porciones de los platos ofrecidos. Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados
(65.8%) prefiere una porcion mediana (400-550 gramos), mientras que un 27.6% elige la opcion

pequefia (250-350 gramos). Solo una minoria opta por una porcion grande (600-800 gramos). Estos
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datos indican que la porcion mediana es la méas adecuada para ajustarse a las preferencias del
mercado, por lo que debe ser la opcion principal en la oferta.

¢ Con qué frecuencia adquiriria este servicio? (Tener en cuenta que gracias a nuestro
modelo se recomienda un pedido por semana ya que los platos se conservan para su posterior
regeneracion hasta un maximo de 8 dias.)

Esta pregunta busca conocer la frecuencia con la que los consumidores estarian dispuestos
a adquirir el servicio, teniendo en cuenta que el modelo recomendado sugiere un pedido por
semana. Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados (77.6%) optaria por realizar
pedidos una vez por semana, alinedndose con la propuesta del negocio. Un 18.4% haria pedidos
varias veces por semana, mientras que un porcentaje minimo elegiria la opcion diaria o no utilizaria
el servicio. Estos datos indican que el modelo de pedidos semanales es bien recibido por el
mercado, lo que respalda su implementacién como estrategia principal.

¢ En qué horario prefiere que se realicen las entregas?

Esta pregunta busca determinar el horario de entrega preferido por los consumidores para
adaptar el servicio a sus necesidades. Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados
(55.3%) prefiere recibir sus pedidos en la noche (6:00 pm - 9:00 pm), seguido por un 28.9% que
opta por la tarde (12:00 pm - 6:00 pm) y un 15.8% que prefiere las mafianas (8:00 am - 12:00 pm).
Estos datos sugieren que la logistica de entregas podria planificarse iniciando en la tarde y
extendiéndose hasta la noche, abarcando asi los dos horarios con mayor demanda. Permitiendo asi
optimizar la ruta de distribucion y garantizar un servicio acorde a las necesidades de la mayoria de
los clientes.

¢ Qué medio prefiere para realizar el pedido?
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Esta pregunta busca identificar el canal de preferencia de los consumidores para realizar
pedidos, lo que permite definir la estrategia de ventas méas adecuada. Los resultados muestran que
la mayoria prefiere hacer pedidos a través de WhatsApp (51.3%), seguido de la aplicacion movil
(43.4%), mientras que el sitio web y la Ilamada telefonica tienen una menor preferencia. Si bien el
plan de negocios planea ponerse en marcha con plataforma de pagina web, los resultados de la
encuesta muestran una fuerte inclinacién por otros medios digitales, como WhatsApp y
aplicaciones maviles por lo que no se descarta la posibilidad de migrar o complementar con otras
plataformas en el futuro para adaptarse a la demanda del mercado.

¢ Qué formas de pago prefiere?

Esta pregunta busca identificar las formas de pago preferidas por los consumidores para
facilitar el proceso de compra. Los resultados muestran que la opcion mas utilizada es la
transferencia bancaria (48.7%), seguida de efectivo contraentrega (27.6%) y tarjeta de
crédito/débito (23.7%). Estos datos indican que la mayoria de los clientes prefiere métodos de pago
digitales, por lo que es fundamental garantizar un sistema seguro y accesible para transferencias
bancarias. Sin embargo, la demanda de pagos en efectivo sigue siendo significativa, lo que sugiere
la importancia de mantener esta opcion disponible, especialmente para aquellos consumidores que
prefieren pagar al recibir el pedido.

¢,Si tuvieramos promociones especiales, ¢ Cual le atraeria mas?

Esta pregunta busca identificar que tipo de promociones resultan mas atractivas para los
consumidores. Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados (68.4%) prefiere
promociones en dias especificos, mientras que un 31.6% se inclina por descuentos por pedidos
recurrentes a traves de un sistema de suscripcion. Estos datos indican que las promociones

puntuales generan mayor interés en los consumidores, lo que sugiere que estrategias como
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descuentos en ciertos dias de la semana pueden incentivar la demanda. Sin embargo, aunque la
suscripcion tiene menor preferencia, sigue siendo una opcion viable para fomentar la recurrencia
de compra y fidelizar clientes a largo plazo.

¢ Qué opinion le genera la implementacion de un modelo de negocio sostenible y

ambientalmente responsable en el proceso Cook & Chill?

Figura 7

Opiniodn de los encuestados sobre el modelo de negocio.

:Qué opinion le genera la implementacion de un modelo de negocio sostenible y ambientalmente

responsable en el proceso Cock & Chill?

76 199 pUSSTAS

® Muy posdiva
® FPostiva

» Neurs
@ Negatvi

Nota: Resultados de la investigacion de mercados

La figura 7 muestra los resultados sobre la percepcion de los consumidores sobre la
implementacién de un modelo de negocio sostenible en Nutrichill BGA a través del proceso Cook
& Chill. Los resultados reflejan que la mayoria tiene una opinién muy positiva (57.9%) o positiva
(36.8%), mientras que solo un pequefio porcentaje mantiene una postura neutral, y no se registraron
respuestas negativas. Estos datos indican que la sostenibilidad es un valor apreciado por los
consumidores y respaldan la propuesta de Nutrichill BGA. La alta aceptacién sugiere que
comunicar los beneficios ambientales del modelo puede fortalecer la imagen del negocio y generar

un mayor impacto en la decisién de compra.
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A partir de los resultados de la investigacion, se concluye que el modelo de negocio de
NutriChill BGA tiene un alto potencial de aceptacion en el &rea metropolitana de Bucaramanga.
El 64.5% de los encuestados mostro interés en los platos saludables preparados con la técnica Cook
& Chill, destacando la importancia del sabor, precio y valor nutricional. Ademas, el 59.2% estaria
dispuesto a pagar mas por empaques sostenibles, lo que refuerza la relevancia de incorporar
practicas ecoldgicas. El rango de precios adecuado se encuentra entre $20,000 y $30,000, y la
opcion de porciones medianas y la dindmica de pedidos semanales es bien recibida.

5.8. Estimacion y proyeccion de la demanda

Como se menciond anteriormente la investigacion se realizd mediante un muestreo no
probabilistico por conveniencia, lo que permite obtener datos relevantes tales como la
identificacion de tendencias y preferencias dentro del mercado objetivo, pero no se obtiene
informacion concluyente para estimar la demanda aproximada de la propuesta de negocio. Debido
a lo anterior, se recurre a otra metodologia que ofrece una estimaciéon aproximada la cuota de

mercado.

Tabla 2

Participacién del mercado

¢Qué tan grandes son tus ¢ Qué tantos ¢Qué tan similares son sus ¢ Cudl parece ser su

competidores? competidores tienes? productos a los tuyos? porcentaje?

1  Grandes Muchos Similares 0-0.5%

2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%

3  Grandes Uno Similares 0.5%-5%
4 Grandes Muchos Diferentes 0.5%-5%
5 Grandes Algunos Diferentes 0.5%-5%
6  Grandes Uno Diferentes 10%-15%
7  Pequefios Muchos Similares 5%-10%
8  Pequefios Algunos Similares 10%-15%
9  Pequefios Muchos Diferentes 10%-15%
10 Pequefios Algunos Diferentes 20%-30%
11 Pequefios Uno Similares 30%-50%
12 Pequefios Uno Diferentes 40%-80%

13 Sin competencia

Sin competencia

Sin competencia

80%-100%

Nota: Adaptado de: “Guia de aproximaciones de porcentaje de participacién de mercado” (Emprendedor, 2022)
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De acuerdo con los datos presentados en la Tabla 2 y en funcion de las caracteristicas de
Nutrichill BGA, derivadas del analisis del entorno, el mercado y la competencia, se clasifican sus
competidores como pequefios, con algunos competidores en el mercado que ofrecen productos
similares a los propuestos por la idea de negocio. Se estima que la participacion en el mercado en
el Area Metropolitana de Bucaramanga se encuentra en un rango del 10% al 15%. Tal como se
indicd previamente, la poblacion objetivo de este estudio, compuesta por individuos de entre 18 y
30 afios, pertenecientes a la generacion Z y residentes en dicha &rea, estd conformada por
aproximadamente 274.295 habitantes. Considerando la participacién estimada del 10%, la
cantidad de habitantes que podrian formar parte del mercado potencial de Nutrichill BGA se estima
en 27.429 habitantes.

En la actualidad, no se cuenta con datos especificos sobre el consumo de platos saludables
elaborados mediante la técnica Cook and Chill en Bucaramanga, dado que esta es una propuesta
innovadora en la ciudad. No obstante, para realizar una estimacién de la demanda, se consideran
elementos clave como la ausencia de oferta en el mercado y la posible aceptacidn de esta propuesta
innovadora. A partir de estos factores, se ha decidido proyectar un 35% como una estimacion
inicial de la demanda potencial dentro del mercado para el desarrollo de este plan de negocios lo
cual corresponderia a 9.600 compradores anuales, 800 compradores mensuales y especificamente
200 compradores semanales.

Debido a la naturaleza del negocio y con el proposito de modelar la demanda semanal, a
partir del analisis del entorno y el analisis del mercado llevados a cabo se propone la distribucion

de probabilidad discreta en la Tabla 3:
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Tabla 3

Estimacion de la demanda semanal de platos

Numero de platos comprados

Ndmero estimado de

Probabilidad Numero estimado de platos

semanalmente compradores

7 5% 10 70

6 10% 20 120

5 25% 50 250

4 20% 40 160

3 15% 30 90

2 15% 30 60

1 10% 20 20

Total 100% 200 770

Nota: Elaboracion propia

Como se puede apreciar en la Tabla 3 se estima una venta de 770 platos semanales.

6. Plan de Mercadeo

6.1. Branding

6.1.1. Nombre de la empresa

La empresa lleva el nombre de NutriChill BGA. EI nombre representa la esencia y el

proposito del negocio, enfocandose en la importancia de una alimentacion saludable y conveniente

mediante el uso de la técnica Cook & Chill. Nutri hace referencia a la nutricion y el bienestar,

reflejando el compromiso de la empresa con ofrecer platos equilibrados. Chill alude tanto a la

técnica de enfriamiento rapido utilizada en la preparacion de los alimentos como a la comodidad

que brinda a los consumidores, permitiéndoles disfrutar de comidas listas para regenerar de manera

practica y sin perder sus propiedades nutricionales.

El componente BGA hace referencia al area metropolitana de Bucaramanga, estableciendo

una identidad local y generando cercania con el publico objetivo. Esta incorporacion fortalece la

conexion de la marca con su mercado principal y facilita su reconocimiento en la region.
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6.1.2. Logo de la empresa

Figura 8

Logo Nutrichill BGA

NUTRIICHILL

BCA

Nota: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 8 el logo de NutriChill BGA refleja la esencia y los valores
de la empresa, destacando la frescura, nutricion y sostenibilidad que caracterizan su propuesta
gastronomica. En el centro del disefio, la combinacion de una hoja y un simbolo de frio simboliza
el equilibrio entre una alimentacion saludable y la técnica Cook & Chill.

La eleccion de los colores verde y azul refuerza los pilares fundamentales de NutriChill:

e El verde representa la nutricion, lo natural y la frescura de los ingredientes.
e El azul evoca el proceso de conservacion, asegurando calidad y seguridad
alimentaria.
6.2. Marketing mix

Los elementos fundamentales de toda estrategia de mercadeo se encuentran representados
a través del marketing mix, también conocido como las 4 P’s del marketing. Este modelo se basa
en la planificacion e integracion estratégica de cuatro variables clave: producto, precio, promocion

y plaza
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6.2.1. Producto

Los platos desarrollados por NutriChill BGA corresponden a una propuesta de
alimentacion saludable, orientada a satisfacer la creciente demanda de opciones convenientes y
nutricionalmente equilibradas en el mercado de Bucaramanga. Estos productos son elaborados
bajo la técnica Cook and Chill, un método que garantiza estandares de calidad nutricional y
seguridad alimentaria. Dicho proceso consiste en la coccion de los alimentos seguida de un
enfriamiento rapido a una temperatura de entre 2 °C y 4 °C, lo que permite preservar el sabor y el
valor nutricional de los ingredientes por un periodo de hasta siete dias, ademéas de minimizar el
riesgo de proliferacion bacteriana.

Cada plato esta compuesto por variedad de opciones. Los ingredientes utilizados son
frescos y de origen local, priorizando la sostenibilidad, minimizando los costos logisticos y
proporcionando un equilibrio nutricional éptimo en cada plato.

Los platos de NutriChill BGA presentan atributos diferenciadores que responden a las
necesidades del consumidor moderno:

Calidad y frescura: La aplicacién del método Cook and Chill permite mantener las
propiedades organolépticas de los alimentos, garantizando su conservacion y sabor Optimos
durante el periodo de almacenamiento.

Versatilidad y practicidad: Disefiados para adaptarse a los estilos de vida dinamicos,
estos platos pueden ser facilmente almacenados y requieren Unicamente ser calentados antes de su
consumo, facilitando su integracion en la rutina diaria.

Compromiso con la sostenibilidad: En linea con su mision de reducir el impacto
ambiental, NutriChill BGA emplea empaques biodegradables, contribuyendo a la disminucién de

residuos plasticos y fomentando el consumo responsable.
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6.2.2. Precio

Para determinar los precios de los platos saludables de NutriChill BGA, se consideraron
factores internos y externos, como los costos directos de produccion, la técnica Cook and Chill,
los empaques biodegradables, la logistica de entrega, el punto de equilibrio, la utilidad esperada y
el poder adquisitivo de los consumidores. Ademas, se realizd un analisis comparativo con los
precios del mercado local, donde los competidores manejan rangos entre $20,000 y $35,000 COP
por plato.

Los platos individuales de NutriChill BGA tendran precios que oscilaran entre $20,000 y
$30,000 COP.
6.2.3. Plaza

NutriChill BGA implementara un modelo de distribucion exclusivamente digital, adaptado
a las necesidades de su mercado objetivo y a su enfoque innovador. Los pedidos se gestionaran a
través de una plataforma web disefiada para facilitar la personalizacién de mends, programar
entregas y brindar una experiencia intuitiva para los usuarios. La operacién logistica se centrara
en una cocina oculta (dark kitchen) ubicada estratégicamente en una zona de Bucaramanga con
acceso rapido a los principales barrios residenciales y empresariales. Ademas, se priorizard una
ubicacidon cercana a mercados de abastos o proveedores agricolas, lo que garantizara la frescura de
los ingredientes y ayudara a minimizar costos logisticos. Los canales de distribucion incluirdn
entregas a domicilio realizadas por servicios logisticos propios o alianzas con operadores locales,

asegurando la cobertura eficiente en toda el area metropolitana de Bucaramanga.
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6.2.4. Promocion

La estrategia de promocién de NutriChill BGA combinara herramientas digitales para
maximizar su alcance y atraer tanto a consumidores jovenes como a profesionales ocupados,
principales segmentos del mercado objetivo.

En medios digitales, se daré prioridad a plataformas como Instagram, Facebook y TikTok,
donde se publicara contenido, incluyendo fotografias y videos de alta calidad de los platos, asi
como testimonios de clientes satisfechos. También se trabajard con microinfluencers locales
especializados en vida saludable, quienes ayudaran a generar confianzay visibilidad para la marca.
Ademas, se enviara un boletin mensual por correo electronico para mantener la fidelidad de los
clientes, con ofertas y contenido exclusivo.

Para fortalecer la conexion con los clientes, se desarrollaran camparias de publicidad digital
mediante Google Ads y anuncios segmentados en redes sociales, enfocados en consumidores con
intereses en alimentacién saludable, fitness y sostenibilidad. Estas campafias estaran
geolocalizadas para garantizar su impacto en Bucaramanga y sus alrededores.

7. Analisis Técnico

El analisis técnico incluye la identificacion de tecnologias, maquinarias, equipos, insumos,
materias primas, suministros y consumos unitarios. También abarca la definicion de procesos, su
ordenamiento, los recursos humanos requeridos en cantidad y calidad, asi como la seleccion de
proveedores y herramientas necesarias para la operacion.

7.1. Proceso productivo

El proceso productivo describe las etapas de elaboracion de los platos saludables, desde la

seleccion y preparacion de las materias primas hasta su entrega al consumidor final. A

continuacion, se presenta la descripcion detallada de cada una de estas etapas, adicional a modo
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de resumen y para facilitar la comprension del proceso descrito, se presenta el diagrama de flujo
del proceso de produccion Cook and Chill en el Apéndice F.
7.1.1. Compra de materias primas.

Para la produccion de los platos de NutriChill BGA, se requiere una seleccion de
ingredientes frescos y de calidad, esenciales para el proceso Cook & Chill. A continuacion, en la

Tabla 4, se presentan los principales insumos clasificados segtn su funcion:

Tabla 4

Clasificacion de insumo

. Carbohidratos y Aceites, grasas y Verdurasy Condimentos y
Proteinas . .
cereales salsas hortalizas especias
Pollo Fideos de trigo Aceite de girasol Repollo Ajo
Huevo Pan rallado Aceite de oliva Zanahoria Sal
Carne de res Pasta de trigo Mantequilla Cebolla Pimienta
Crema de leche Papa criolla Margarina Brotes de soya Pimienta negra
Queso Harina de trigo Salsa de soya Apio Nuez moscada
mozzarella
Pasta de curry Champifiones Orégano
Hogao casero Pimenton Mostaza Dijon
Calabacin zucchini Chimichurri
Vino tinto
Vino blanco
Pepinillos en
vinagre

Nota: Elaboracién propia

Los ingredientes utilizados en NutriChill BGA se pueden adquirir en los mercados y
proveedores de la ciudad de Bucaramanga, asegurando su frescura, disponibilidad y origen local.
Para garantizar la eficiencia del proceso Cook & Chill, se manejan compras estratégicas que
permiten mantener inventarios en stock sin comprometer la calidad de los productos.

7.1.2. Recepcion y almacenamiento de materias primas.

Al momento de recibir las materias primas, se inspecciona que el transporte cumpla con

las condiciones adecuadas de higiene y temperatura para garantizar la calidad de los insumos. Se

verifica que los productos lleguen en buen estado, cumpliendo con los estandares de frescura y
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seguridad alimentaria. Ademas, se comparan las unidades recibidas con las solicitadas para validar
el pedido antes de su ingreso al inventario.

Las compras se realizan en volimenes estratégicos para asegurar un abastecimiento
constante sin comprometer la frescura de los ingredientes, en alineacion con el proceso Cook &
Chill. Los insumos se almacenan segun sus necesidades: carnes, lacteos y productos perecederos
en refrigeracion a temperaturas controladas, mientras que ingredientes secos como harinas y
especias se conservan a temperatura ambiente. Para una 6ptima rotacion de inventarios, se aplica
el método PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir), garantizando el uso eficiente de los insumos
y evitando desperdicios.

7.1.3. Preparacion de ingredientes

En esta etapa, los ingredientes son sometidos a un proceso de lavado y desinfeccion para
garantizar su limpieza antes de ser utilizados. Luego, se realiza el pesaje y la medicion con balanzas
electrdnicas para asegurar la precision en las cantidades, permitiendo mantener la uniformidad en
las recetas y optimizar el proceso de produccion.

Posteriormente, se lleva a cabo el corte y preprocesado de los insumos de acuerdo con las
especificaciones de cada plato.

7.1.4. Coccidn de los platos

La coccion de los platos se realiza asegurando que cada preparacion alcance una
temperatura interna minima de 70°C durante al menos dos minutos, garantizando la eliminacion
de microorganismos patdgenos y asegurando la seguridad alimentaria.

El método de coccion empleado depende de las caracteristicas de cada receta, manteniendo

los tiempos y procedimientos tradicionales sin necesidad de modificaciones para adaptarse al
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sistema Cook & Chill. Ademas, los termdémetros utilizados en el proceso son verificados y
recalibrados cada tres meses para garantizar su precision.
7.1.5. Abatimiento de temperatura

Una vez finalizada la coccion, el enfriamiento debe iniciarse en un maximo de 30 minutos.
Antes de esta etapa, se realiza el porcionado en caliente, minimizando la manipulacién de los
alimentos para preservar su calidad y seguridad.

Los productos deben ser enfriados rapidamente hasta alcanzar una temperatura entre 0°C
y +3°C en un méaximo de 90 minutos. Este proceso es clave para mantener la apariencia, textura,
sabor y valor nutricional de los alimentos, ademas de prevenir el crecimiento de microorganismos.
El abatimiento se realiza mediante dos métodos, segun la densidad y composicién del alimento:

e Abatimiento rapido fuerte: Aplicado a productos densos y con mayor contenido
graso, como carnes, salsas espesas, puré de papa y lasafias. Durante el proceso de
90 minutos, la temperatura del aire en el abatidor desciende por debajo del punto
de congelacién sin afectar la estructura del alimento.

e Abatimiento rapido suave: Indicado para productos méas delicados como
vegetales, arroz, pescados, cremas y postres. En este caso, la temperatura del aire
se mantiene por encima de 0°C, permitiendo un enfriamiento gradual hasta +3°C,
sin comprometer la textura del alimento.

Tras el abatimiento, los platos son ensamblados con sus componentes individuales para su
posterior almacenamiento y distribucion.
7.1.6 Almacenamiento del producto

Una vez finalizado el proceso de abatimiento de temperatura, los alimentos se trasladan a

unidades de refrigeracion exclusivas, donde se almacenan a una temperatura controlada entre 0°C
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y 3°C. Este procedimiento garantiza la conservacion de los productos y previene el crecimiento de
microorganismos. En estas condiciones los alimentos pueden permanecer en refrigeracion por un
periodo méaximo de siete dias, incluyendo el tiempo de produccién y regeneracion.

7.1.7. Distribucion

Para preservar la calidad y seguridad de los alimentos, su distribucion se lleva a cabo
asegurando la continuidad de la cadena de frio, manteniéndolos a una temperatura inferior a +5°C
durante el transporte. Una vez en su destino, los productos deben ser trasladados de inmediato a
unidades de refrigeracion a +3°C, donde permaneceran almacenados hasta su consumo o
regeneracion.

7.1.8. Regeneracion y servicio

La regeneracion de los alimentos debe iniciarse en un méximo de 30 minutos después de
su extraccion de la refrigeracion y realizarse lo mas cerca posible del punto de consumo.

Para este proceso se utilizan equipos adecuados, como hornos de conveccion de aire
forzado, hornos de vapor, unidades de infrarrojos y hornos microondas, estos ultimos ideales para
porciones individuales o cantidades reducidas. Es esencial que los alimentos alcancen una
temperatura interna minima de 70°C durante al menos 2 minutos para garantizar la eliminacion de
microorganismos.

Una vez regenerados, los alimentos deben ser consumidos lo antes posible, preferiblemente
en un maximo de 15 minutos.

7.1.9. Menu para la puesta en marcha
A partir de la asesoria con un nutricionista se definié el menu para la puesta en marcha de

Nutrichill BGA, este se puede apreciar en el Apéndice G.
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7.1.10. Diagrama de flujo del proceso de compra del cliente

Con el propdsito de proporcionar una mejor comprension del proceso de compra del
cliente, se presenta el diagrama de flujo correspondiente en el Apéndice H.
7.2. Maquinaria y equipo necesarios

En la seccion destinada a la maquinaria y equipos esenciales para la operacion del negocio,
se ha realizado una clasificacion segun las distintas areas funcionales, permitiendo asi una
comprension detallada de las necesidades especificas de cada espacio de trabajo. A partir de
diversas cotizaciones obtenidas en establecimientos especializados en la comercializacién de
equipos y utensilios para el sector gastronémico, se ha identificado y especificado el conjunto de
maquinaria y herramientas requeridas para la implementacion de NutriChill BGA. Estos se

presentan en la Tabla 5.

Tabla5s

Maquinaria y equipo necesarios

Magquinaria y equipos Cantidad Valor unitario Valor total
Cocina

Horno de conveccion 2 $ 25.339.860 $50.679.720
Abatidor de temperatura 2 $20.241.900 $40.483.800
Refrigerador industrial 2 $10.190.000 $ 20.380.000
Congelador industrial 2 $ 8.800.000 $ 17.600.000
Cocina industrial 6 puestos 1 $7.833.294 $7.833.294
Mesa de acero inoxidable 5 $1.800.000 $9.000.000
Campana extractora industrial 1 $2.430.000 $ 2.430.000
Licuadora industrial 2 $1.480.000 $ 2.960.000
Procesador de alimentos 2 $3.194.150 $6.388.300
Balanza digital 2 $ 850.000 $ 1.700.000
Termo selladora de bandejas 1 $35.143.335 $35.143.335
Contenedores gastrondmicos GN 20 $ 150.000 $ 3.000.000
Termoémetros digitales 3 $466.230 $ 1.398.690
Batidora industrial 1 $3.334.500 $ 3.334.500
Estanteria de almacenamiento 6 $1.397.060 $ 8.382.360
Lavamanos industrial 4 $1.490.000 $5.960.000
Utensilios de cocina 6 $ 1.500.000 $9.000.000
Lavavajillas industrial 1 $2.500.000 $ 2.500.000
Mesa redonda de acero inoxidable 1 $2.200.000 $2.200.000
Lavaplatos industrial 1 $2.700.000 $2.700.000
Distribucion

Contenedores isotérmicos 7 $2.150.000 $15.050.000
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Maquinaria y equipos Cantidad Valor unitario Valor total
Vehiculo refrigerado 1 $114.000.000 $114.000.000
Tienda digital

Computador para gestion de pedidos 2 $1.910.000 $3.820.000
Impresora de tickets 1 $330.876 $330.876
Magquina de impresion de etiquetas 1 $8.150.252 $8.150.252
TOTAL $374.425.127

Nota: elaboracion propia

7.3. Localizacion
7.3.1. Macrolocalizacion

Se decide ubicar NutriChill BGA en Bucaramanga debido a su conectividad vy
accesibilidad, lo que facilita tanto la recepcion de insumos como la distribucion eficiente de
productos saludables. La cercania a proveedores locales y mercados mayoristas fundamentales
para el negocio. Ademas, la ubicacidén seleccionada esta cerca de zonas residenciales y
comerciales, lo que permite llegar facilmente a nuestro publico objetivo.

Dentro de la macrolocalizacién, se consideran las comunas 13 y 15 como posibles
ubicaciones para NutriChill BGA, ya que ambas ofrecen ventajas clave para el negocio. La
Comuna 13, cercana a vias principales, facilita tanto la recepcidn de insumos como la distribucion
eficiente a zonas residenciales. La Comuna 15, con su combinacion de zonas comerciales y
residenciales, favorece la logistica operativa y el acceso a consumidores potenciales.

7.3.2. Microlocalizacion

En las comunas 13 y 15 se encuentran disponibles varios locales comerciales en arriendo,
que son adecuados para el tipo de negocio de NutriChill BGA.

A. Cra. 33 #32-18, local comercial con area construida de 206 m?, arriendo de
$6.000.000, 1 nivel, estrato 3.
B. Cl. 42 #14-73, local comercial con &rea construida de 215 m2, arriendo de

$3.000.000, 2 niveles, estrato 3.
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C. Cl. 32 #29-49, local comercial con area construida de 260 m2, arriendo de
$4.000.000, 1 nivel, estrato 4.

D. Cl. 32 #28-70, local comercial con &rea construida de 200 m?, arriendo de
$3.500.000, 2 niveles, estrato 4.

Para la seleccion del local comercial, se utilizara el método de factores ponderados, la cual
es una herramienta utilizada en la toma de decisiones que facilita la evaluacion de diversas
alternativas basandose en multiples factores relevantes. Este método asigna un peso relativo a cada
factor, segun su importancia para el negocio, y se califica cada alternativa en una escala de 0 a 10.
Los factores clave a considerar para la localizacion de NutriChill BGA son: el precio del arriendo,
el costo de servicios publicos, la facilidad de adecuamiento y la cercania a zonas comerciales y

residenciales y. La asignacion de pesos a estos factores se muestra en la Tabla 6.

Tabla 6

Método de factores ponderados

Factores Peso relativo (%0) Alternativas

A B C D

Precio del arriendo 30% 5 9 7 8
Costo de servicios publicos 20% 6 6 4 4
Facilidad de adecuamiento 25% 7 4 8 6
Cercania a zonas comerciales y 25% 7 6 8 8

residenciales

Puntuacion total 6,2 6,4 6,9 6,7

Nota: Elaboracidn propia

Segun los datos obtenidos la opcion C ubicada en la calle 32 #29-49, contando con un area
de 260 m?, arriendo de $4.000.000, 1 nivel y estrato 4, se presenta como la mejor localizacion para
NutriChill BGA. Esta alternativa destaca principalmente por su bajo costo de adecuamiento, lo
que reduce la inversion inicial. Ademas, tambiéen se destaca, su proximidad a zonas comerciales y
residenciales facilita tanto el acceso a proveedores como una distribucion agil hacia los clientes

potenciales, convirtiendola en una localizacion estratégica para el modelo de negocio. En la Figura
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9 se presenta un mapa de la ciudad con la ubicacion de las cuatro opciones, donde el icono verde
sefiala la opcién més conveniente (opcion C), mientras que los iconos amarillos corresponden a

las demas alternativas.

Figura 9

Microlocalizacion Nutrichill BGA
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7.3.3. Distribucién de la planta.

Con el fin de asegurar el adecuado funcionamiento de NutriChill BGA, se definen las
siguientes zonas de trabajo, las cuales han sido asignadas estratégicamente en la planta para
garantizar el funcionamiento de la idea de negocio:

e Zona de Empaque y Distribucion: Espacio destinado a la organizacion,
etiquetado y despacho de los pedidos, asegurando que los productos mantengan la

cadena de frio. Incluye areas especificas para almacenamiento temporal en
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contenedores isotérmicos y preparacion de pedidos para su distribucion en vehiculo
refrigerado.

e Zona de Servicios y Administracion: Area dedicada a la gestion operativa y
bienestar del personal, compuesta por dos oficinas administrativas con equipos de
gestion de pedidos y bafios separados para garantizar condiciones higiénicas
adecuadas.

e Zona de Cocina y Preparacion: Espacio donde se lleva a cabo la preparacion,
coccidn y abatimiento de temperatura de los alimentos, garantizando un flujo de
trabajo eficiente. Se divide en area de preparacion de ingredientes, area de coccion
y abatimiento, area de porcionado y termosellado y area de limpieza y utensilios.

e Zona de Almacenamiento y Refrigeracion: Area destinada a la conservacion de
insumos y productos terminados termosellados. Se divide en almacenamiento de
insumos, refrigeracion y congelacién de materias primas, y almacenamiento
exclusivo para los platos listos, manejando la rotacion del inventario bajo el método
PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir).

Una vez establecidas las zonas de trabajo, se elabora el disefio de planta para NutriChill

BGA, la cual se aprecia en la Figura 10.
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Figura 10

Disefio de planta
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Nota: Elaborado en Microsoft Visio

7.4. Capacidad instalada

El &rea destinada para Nutrichill BGA son los 260 m? estipulados en el estudio de planta,
este espacio comprende todos los procesos del negocio De acuerdo a la ley 2101 del 2021 a partir
del 15 de julio de 2025 las horas sera de 44 horas semanales (Congreso de Colombia, 2021). El
horario de apertura de lunes a viernes es de diez de la mafiana hasta las siete de la noche, con una
hora de almuerzo para los empleados, sabado el horario de apertura va desde las ocho de la mafiana
hasta las doce del mediodia para un total de 44 horas semanales. Para la plantilla inicial de personal
se contemplan 6 operarios de cocina los cuales inciden en la produccion del producto terminado,
por lo que para la puesta en marcha de la empresa contaria con una capacidad operaria 13.728

horas anuales.
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8. Analisis Organizacional
8.1. Organigrama
Para definir la estructura organizacional de NutriChill BGA en su puesta en marcha, se ha
disefiado un organigrama que establece trece cargos y permitird la generacion de diecinueve
empleos directos. A futuro ante un crecimiento de la empresa, se evaluara la necesidad de ajustes
en la distribucion de funciones o la incorporacion de nuevos puestos, con el objetivo de asegurar
el logro de los objetivos estratégicos. Ver Figura 11.

Figura 11

Organigrama Nutrichill BGA
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8.2. Descripcion de cargos

La descripcion de cargos y el manual de funciones del personal necesario para NutriChill

BGA se presentan en el Apéndice I.
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8.3. Estructura salarial

La determinacion de los salarios y el tipo de contrato esta directamente vinculada con la
estructura organizacional de la empresa. Para ello, se consideran diversos factores propios de cada
cargo, como el nivel de responsabilidad, las competencias requeridas, la experiencia del trabajador
y la cantidad de personas a su cargo, entre otros aspectos relevantes. En este sentido, los cargos de
gerente, chef ejecutivo, coordinador de logistica y distribucidn, técnico en produccion culinaria,
auxiliar de cocina, auxiliar de limpieza y sanitizacion, operario de abastecimiento y almacén,
operario de distribucion y empaque, conductor del vehiculo refrigerado y repartidor seran
contratados a término indefinido, debido a la naturaleza operativa y permanente de sus funciones
dentro de la empresa. Por otro lado, los cargos de contador, gestor de marketing digital y atencion
al cliente serén vinculados mediante contrato por prestacion de servicios, dado que su labor se
orienta al soporte estratégico y administrativo, lo que permite mayor flexibilidad en su
contratacion. En la Tabla 7, se presentan los aportes sociales correspondientes a cada tipo de

contratacion siguiendo la normatividad vigente para 2025.

Tabla7

Aportes sociales

Aportes sociales

Empleador 8,5%
SHE Trabajador 4%
., Empleador 12%
Pension Trabajador 4%
Riesgo | 0,522%
Riesgo Il 1,044%
Riesgo laboral ~ Riesgo Ill 2,436%
Riesgo IV 4,350%
Riesgo V 6,960%
ICBF 3%
Parafiscales SENA )
Caja de 4%

compensacion
Cesantias 8,33%
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Intereses sobre cesantias 12%
Prima de servicios 8,33%
Vacaciones 4,17%

Con base en estos criterios y en la clasificacion establecida para los tipos de contratacion,
se define la estructura salarial presentada en el Apéndice J.
8.4. Estrategias de reclutamiento, seleccion y contratacion de personal

El proceso de reclutamiento de personal para NutriChill BGA se llevaré a cabo mediante
plataformas digitales como Computrabajo y Linkedin, asegurando la captacion de talento acorde
con los requisitos de cada puesto. Inicialmente, se validara el cumplimiento del perfil exigido y se
realizara una entrevista estructurada para evaluar conocimientos técnicos y experiencia. Ademas,
se aplicaran pruebas psicotécnicas para medir competencias cognitivas y habilidades especificas,
mientras que para los cargos con responsabilidad de liderazgo se analizaran la inteligencia
emocional y las habilidades blandas. En el &rea de produccidn, los candidatos seran sometidos a
una evaluacion practica supervisada por sus jefes inmediatos. Finalmente, como parte del proceso
de contratacion, se llevaran a cabo los exdmenes médicos ocupacionales necesarios para garantizar
la aptitud del personal en sus funciones.

9. Analisis Legal

9.1. Tipo de sociedad

La empresa se constituira como una Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.),
conforme a lo establecido en la Ley 1258 de 2008 (Congreso de Colombia, 2008). Este tipo de
sociedad ofrece un modelo flexible y eficiente para la constitucion y operacion de empresas,
facilitando su desarrollo y promoviendo el emprendimiento.

De acuerdo con la normativa vigente, la S.A.S. presenta las siguientes caracteristicas:
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La constitucién de la entidad puede estar a cargo de una o varias personas fisicas o
juridicas, cuya responsabilidad estara limitada al monto de sus aportaciones.
e Su constitucion se formaliza mediante un contrato o acto unilateral registrado en la
Camara de Comercio correspondiente.
e Luego de ser inscrita en el Registro Mercantil, la entidad adquiere una identidad
legal propia, independiente de la de sus accionistas.
e Se clasifica como una sociedad de capitales con naturaleza comercial, sin importar
las actividades que desarrolle dentro de su objeto social.
e No requiere la conformacién de una junta directiva, a menos que asi lo dispongan
los estatutos.
e Su objeto social puede ser amplio e indeterminado, permitiendo la ejecucion de
cualquier actividad licita sin necesidad de modificaciones estatutarias.
e Laadministracion de la empresa esta a cargo de un representante legal, designado
de acuerdo con los estatutos sociales.

Ademas, la S.A.S. permite la emision de diferentes tipos de acciones, facilita la
estructuracién de acuerdos entre accionistas y puede establecer restricciones a la negociacion de
sus acciones segun lo estipulado en sus estatutos. Estas ventajas la convierten en una opcién 6ptima
para la ejecucion del presente plan de negocios, garantizando un marco juridico sélido y adaptable

a las necesidades de la empresa.
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9.2. Procedimiento para la creacion de la sociedad

9.2.1. Documento para la constitucion

Tabla 8

Modelo de constitucion de una sociedad por acciones simplificadas (S.A.S)

Ubicacion Descripcion

En el encabezado del documento de constitucion se debe indicar el nombre(s) de los
Encabezado socio(s) constituyentes, el nimero de identificacion y el domicilio (municipio) de cada uno.
Lo anterior, tantos socios sean.

Articulo 1. Se debe indicar la denominacion social que tendra la sociedad.

Se describen las actividades comerciales que desarrollara la sociedad. Tenga en cuenta que

Articulo 2. . iy IR e
la S.A.S. puede desarrollar cualquier actividad econémica licita.
Articulo 3 Se relaciona el domicilio social, que hace referencia al municipio en el que estaré el asiento
' principal de sus negocios.
Articulo 4. Se podra establecer un término fijo de duracion.

Capital autorizado: Es el capital al que la sociedad aspira llegar.

Capital suscrito: Representan las acciones que cada socio suscribe al momento de la
constitucion y determinan su participacion en la sociedad.

Capital pagado: Es el capital efectivamente cancelado al momento de la constitucion.

El articulo 28 establecera el sistema de representacion legal de la sociedad. Se dispondra
una lista desplegable con tres opciones editables y la alternativa de un punto (.) para dejar
abierta la decision sobre suplentes. Si se designa un suplente, debera indicarse si actuara
conjuntamente con el representante legal o solo en sus ausencias temporales o definitivas.
En este apartado se debera efectuar el nombramiento del representante legal de la sociedad
y, en caso de existir, de su suplente. Para cada designacion, se deberan indicar el nombre
completo y el nimero de identificacion personal correspondiente. Es importante que dicho

Articulo 5,6y 7

Articulo 28.

Determinaciones

Relativas ; . : .
nombramiento se realice en concordancia con el cargo previamente creado conforme a lo
dispuesto en el articulo 28 del documento de constitucion.
Firma del Al fine}l del dogumento se dgbe firmar por el socio_g todos los socios constituyentes.
Documento Posterior a la firma, se realiza la nota de presentacion personal que puede efectuarse ante el

funcionario de Camara directamente en la ventanilla o ante Notario.
Nota: Adaptado de: “Constitucion por acciones simplificada” (Cdmara de Comercio de San José, 2021)

9.2.2. Consulta de homonimia

La Camara de Comercio de Bucaramanga establece que no es posible registrar empresas
con un nombre que ya haya sido inscrito previamente. Por esta razon, es fundamental verificar la
disponibilidad del nombre seleccionado antes de formalizar la constitucidn de la empresa. A través

de la consulta efectuada en el portal web de la Camara de Comercio de Bucaramanga, se constatd
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que la denominacién "NutriChill BGA" no coincide con ninguna empresa activa en el registro
mercantil. En el Apéndice K se presenta la consulta de homonimia realizada en el Registro Unico
Empresarial y Social (RUES) en el mes de enero de 2025.
9.2.3. Actividad econdémica de la empresa

A continuacion, se define la actividad econémica de la empresa consultando en la
Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las Actividades Econémicas (CIIU), un
documento que agrupa y categoriza las distintas actividades productivas.

Se identifica que la empresa NutriChill BGA pertenece a la clase Elaboracion de comidas
y platos preparados, con cddigo CI1U 1084, el cual, segln su nota explicativa, abarca la produccion
de platos listos para el consumo, que pueden estar refrigerados, congelados o envasados al vacio.
Esta clasificacion incluye la preparacion de comidas a base de carnes, aves, pescados, mariscos,
vegetales, legumbres, pastas y otros ingredientes, listos para ser consumidos tras un simple proceso
de regeneracion o calentamiento.
9.2.4. Uso del suelo

Esta verificacion se llevd a cabo en el Capitulo 7.3.2, al examinar la opcion de
microlocalizacién de la empresa. No obstante, para la constitucién y el desarrollo de la actividad
principal, es necesario garantizar que el inmueble destinado a la sede de la empresa cumpla con
los requisitos establecidos por el plan de ordenamiento territorial del municipio donde se
encuentra. A lo largo de su operacion, la empresa debera adherirse a los criterios de localizacion
establecidos por la normativa vigente y las entidades competentes, en temas como el control de
impactos ambientales, la intensidad de las actividades, los horarios de operacion y las condiciones

del local.
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9.2.5. Formalizacion ante la DIAN

Para completar el proceso de legalizacion de la empresa, es fundamental cumplir con los
tramites requeridos por la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN). EI primer paso
es diligenciar el Formulario PRE-RUT, el cual se puede realizar de manera presencial en las
oficinas de la DIAN o en linea. Posteriormente, es necesario efectuar el registro como nuevo
empresario, lo que implica la correcta cumplimentacion de los formularios correspondientes a la
matricula mercantil.

Una vez obtenida la inscripcion mercantil, se procede a la tramitacion del Registro Unico
Tributario (RUT) definitivo, para lo cual se debe presentar un certificado de creacion de cuenta
bancaria, requisito indispensable para la formalizacion fiscal de la empresa. Finalmente, los
formularios deben ser radicados en la Camara de Comercio, donde se realiza el pago de los
derechos de inscripcidon, consolidando asi la existencia legal y tributaria de la organizacion.

9.3. Implicaciones tributarias

Las Sociedades por Acciones Simplificadas (S.A.S.) en Colombia deben cumplir con
obligaciones fiscales ante la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), incluyendo
el pago de impuestos y la facturacion electrénica.

e Impuesto sobre la renta: Las S.A.S. deben declarar y pagar anualmente el
impuesto sobre la renta con una tarifa del 35 % sobre sus utilidades. Si optan por el
Régimen Simple de Tributacion (RST), pueden acceder a tarifas mas bajas y un
esquema de pago unificado.

e Retencion en la fuente: Si una S.A.S. actla como agente de retencion, debe
descontar y reportar a la DIAN los valores retenidos en pagos a empleados,

proveedores y contratistas.



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 95

e Impuesto sobre las ventas (IVA): Las S.A.S. que comercializan bienes o servicios
gravados deben inscribirse como responsables del IVA. Los grandes contribuyentes
lo declaran bimestralmente y los demas cada cuatro meses, segun el articulo 420
del Estatuto Tributario.
e Impuesto de Industria y Comercio (ICA): Este impuesto municipal se aplica a
actividades comerciales, industriales o de servicios, con tarifas entre el 0.2 % y el
1 % de los ingresos brutos, dependiendo de la jurisdiccion.
e Facturacion electronica: Todas las S.A.S. deben registrarse en la DIAN para
emitir facturas electrénicas conforme a la normativa vigente.
9.4. Registro sanitario INVIMA
En Colombia, la regulacién y supervisién sanitaria de los alimentos producidos y
comercializados en el pais esta a cargo del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA). Esta entidad tiene como principal funcidn velar por la proteccion de la salud
publica mediante la inspeccién y vigilancia del cumplimiento de las normativas relacionadas con
la produccion, higiene y calidad de las materias primas utilizadas en la elaboracion de alimentos.
Para obtener la notificacion, permiso y registro sanitario ante el INVIMA, es fundamental
cumplir con la normativa vigente, la cual esta establecida en diferentes decretos y resoluciones que
regulan los procesos de produccion, almacenamiento y comercializacion de alimentos. Entre estos
lineamientos, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), establecidas en el Decreto 3075 de
1997, juegan un papel clave en la seguridad alimentaria, ya que garantizan condiciones higiénicas
adecuadas en todas las etapas de la cadena productiva. Estas practicas abarcan aspectos como el

disefio de instalaciones, el control de procesos, la manipulacion segura de los alimentos y las
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medidas sanitarias para evitar contaminaciones, asegurando productos aptos para el consumo
humano y en cumplimiento con la normativa sanitaria vigente.
9.4.1. Resolucién 5109 de 2005

Esta resolucion establece los requisitos que deben cumplir los rétulos y etiquetas de los
alimentos envasados y materias primas para consumo humano. Su objetivo es garantizar que la
informacion proporcionada sea clara, veraz y no induzca a error al consumidor. Se regulan aspectos
como la composicion, contenido neto, fecha de vencimiento, identificacion del lote y condiciones
de almacenamiento. También se establecen normas para productos importados y alimentos
modificados genéticamente. El cumplimiento de esta resolucion es supervisado por el INVIMA,
entidad encargada de su inspeccion y control (Ministerio de la Proteccidn Social, 2005).
9.4.2. Resolucién 2674 de 2013

Esta resolucion establece los requisitos sanitarios para la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y comercializacién de alimentos y materias primas
destinadas al consumo humano en Colombia. Su objetivo es garantizar la inocuidad de los
productos y minimizar riesgos en la salud publica. La normativa regula la clasificacion de los
alimentos segun su nivel de riesgo, estableciendo la necesidad de notificacion sanitaria, permiso
sanitario o registro sanitario, dependiendo del impacto del producto en la salud publica. También
define las condiciones higiénicas que deben cumplir las instalaciones, el personal manipulador de
alimentos y el transporte de productos, asegurando que se mantengan las medidas sanitarias
adecuadas en toda la cadena de produccion y distribucion. EI cumplimiento de esta resolucion es
supervisado por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA),

entidad encargada de expedir los registros, permisos y notificaciones sanitarias, ademas de realizar
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actividades de inspeccion, vigilancia y control para verificar el cumplimiento de la normativa
(Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).
9.4.3. Resolucién 719 de 2015

Esta resolucion establece la clasificacion de los alimentos para consumo humano segun el
riesgo que representan para la salud publica. Su objetivo es determinar los requisitos sanitarios
aplicables a cada grupo de productos, asegurando su inocuidad y cumplimiento normativo. La
clasificacion se realiza en tres niveles: riesgo bajo, medio y alto, lo que define la necesidad de
notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, respectivamente. También se detallan
los criterios para la inspeccion, vigilancia y control de los alimentos, con el fin de garantizar su
seguridad en todas las etapas de produccion, almacenamiento y distribucion. El Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) es la entidad encargada de aplicar esta
normativa, evaluar la clasificacion de los productos y supervisar su cumplimiento (Ministerio de
Salud y Proteccioén Social, 2015).
9.4.4. Resolucién 810 de 2021

Esta resolucion establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado
nutricional para alimentos envasados destinados al consumo humano en Colombia. Su propdsito
es garantizar que la informacion nutricional presentada en los empaques sea clara, veraz y
accesible para los consumidores, permitiéndoles tomar decisiones informadas sobre su
alimentacion. La normativa especifica el contenido obligatorio del etiquetado, incluyendo la
declaracion de valores energéticos, macronutrientes, micronutrientes esenciales y la
implementacion de sellos frontales de advertencia en productos que superen los limites
establecidos de azucares, sodio y grasas saturadas. Ademas, define los lineamientos sobre el

disefio, ubicacion y tamaro de la informacion nutricional en los envases. EI cumplimiento de esta



PLAN DE NEGOCIOS: COCINA EN LINEA FRIA EN BUCARAMANGA ........cccccceovruevnnne. 98

resolucion es supervisado por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA), entidad encargada de garantizar que el etiquetado nutricional de los productos
comercializados en el pais cumpla con la normativa vigente (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2021).

10. Anélisis del Impacto Ambiental y Social

Este capitulo resalta como el proyecto es pertinente y crucial en un marco global que est4
tomando cada vez mas conciencia de la necesidad de adoptar métodos sostenibles en alimentacion
y produccion. Este proyecto se alinea estrechamente con las directrices de las Naciones Unidas,
especialmente con los Objetivos de Desarrollo Sostenible: Salud y Bienestar (ODS 3), Educacion
de Calidad (ODS 4), Trabajo Decente y Crecimiento Econémico (ODS 8), Produccién y Consumo
Responsables (ODS 12) y Accion por el Clima (ODS 13).

Aborda el ODS 3 mejorando la salud mediante platos saludables y accesibles, y el ODS 4
educando a los consumidores sobre nutricion sostenible. Alineado con el ODS 8, fomenta el
crecimiento econdmico a través del empleo local y apoyo a productores agricolas. En términos de
responsabilidad ambiental, cumple con el ODS 12 utilizando empaques biodegradables y
reduciendo el desperdicio de alimentos, mientras que su estrategia para minimizar el impacto
ambiental apoya el ODS 13 en la lucha contra el cambio climatico.

A continuacion, se detallan los hallazgos clave del analisis del impacto ambiental y social
asociado con el desarrollo de este plan de negocios:

10.1. Analisis del impacto social

Segun se expone en el documento "Evaluacion de Impacto Social: Lineamientos para la

evaluacion y gestion de impactos sociales de proyectos”, el estudio de los impactos sociales debe

abordarse como un proceso que incluye la identificacion, evaluacion y gestion de los efectos
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sociales de los proyectos de desarrollo. Este proceso enfatiza la importancia de involucrar
activamente a las comunidades afectadas a través de metodos participativos que permitan una
comprension integral y gestionar adecuadamente los impactos identificados (Vanclay et al., 2015).

La iniciativa de establecer una empresa de comidas saludables con la técnica cook and chill
en la zona metropolitana de Bucaramanga representa una oportunidad significativa para impactar
positivamente en la comunidad local, proporcionando a los residentes acceso a alimentos de
calidad que se alinean con estilos de vida dindmicos y saludables. Los consumidores directos,
como profesionales, estudiantes y familias, encontraran en esta empresa una fuente confiable de
alternativas alimenticias que complementan sus rutinas ocupadas, al tiempo que promueven una
nutricion adecuada.

Desde una perspectiva positiva, la puesta en marcha de la empresa generard empleo,
fomentando el desarrollo econémico local. La disponibilidad de empleos no solo abarca las
operaciones directas de la empresa, sino que también podria estimular el crecimiento en sectores
relacionados como la agricultura local, distribucion y servicios logisticos. Ademas, al ofrecer
productos saludables y nutritivos, la empresa apoya el bienestar general de la comunidad. Esto se
alinea con el objetivo de desarrollo sostenible (ODS) de promover una vida sana para todos.

10.2. Analisis del impacto ambiental

Para la realizacién del estudio de impacto ambiental del plan de negocios, se emplea una
matriz de Leopold que evalia los distintos recursos impactados en el medio ambiente,
cuantificandolos segun la magnitud y la importancia de los efectos producidos. Las actividades
clave para el plan de negocios son estructuradas en etapas definidas, como se detalla a continuacion

en la Tabla 9:
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Tabla 9
Clasificacion de actividades

Etapa Actividades
Etapa de construccion  -Construccion de la Base, Suelos, Estructuras, Paredes, Techo y Labores de Carpinteria
-Instalacién de los Equipos Requeridos para los Procesos Cook and Chill
-Acabados y Fachada
Etapa de produccion -Recepcion y almacenamiento de materias primas
-Preparacion de ingredientes
-Cocci6n de los platos
-Abatimiento de temperatura
-Almacenamiento del producto
-Distribucion

Nota: Elaboracién propia

En la matriz se analizan los diversos componentes ambientales susceptibles a ser
influenciados por la idea de negocio, abarcando desde aspectos fisicos y quimicos como tierra,
agua, atmosfera y energéticos, hasta aspectos bioldgicos y factores culturales tales como economia,
salud y seguridad. Utilizando la matriz de Leopold, se evaltia la magnitud del impacto que el
proyecto podria tener, clasificando estos impactos como bajos, medios, severos o criticos. Los
resultados de la matriz aplicada a la cocina ocultan Cook and Chill indican que, en general, las
actividades propuestas tienen un impacto ambiental bajo. No obstante, se identifican impactos
significativos en ciertos procesos especificos, 1o que requiere la implementacion de medidas
preventivas y correctivas destinadas a reducir o mitigar los efectos socioambientales adversos
sobre los recursos mas comprometidos. Las actividades con mayores impactos se aprecian en el
Apéndice L.

A continuacion, se listan las medidas preventivas sugeridas:

Residuos Solidos:

e Reducir la compra excesiva de materiales que puedan convertirse en residuos,

priorizando aquellos que se puedan reutilizar o reciclar.
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Establecer puntos de recoleccion selectiva dentro del proyecto para fomentar el
reciclaje.
Utilizar servicios especializados para la disposicion segura de residuos peligrosos

como aceites y productos quimicos.

Uso de Agua Superficial:

Instalar sistemas de bajo consumo en grifos y duchas para minimizar el uso de agua.
Implementar técnicas para reutilizar el agua en procesos internos, reduciendo la
demanda de agua superficial.

Realizar mantenimiento regular para detectar y reparar fugas en la infraestructura

hidraulica.

Calidad del Aire y Malos Olores:

Verificar regularmente la funcionalidad de campanas extractoras y sistemas de
ventilacién para asegurar su efectividad.

Emplear sustancias de limpieza que no emitan compuestos organicos volatiles
NoCivos.

Asegurar que los desechos orgéanicos sean tratados o retirados de manera oportuna

para evitar la generacion de malos olores.

Uso de Combustible:

Utilizar vehiculos que cumplan con normativas de bajas emisiones y que sean

eficientes en el consumo de combustible.
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Energia:
e Realizar auditorias regulares para identificar oportunidades de reduccion en el
consumo de energia.
e Instalar sistemas de iluminacion LED que reduzcan el consumo energético.
11. Analisis financiero
11.1. Distribucion de la inversion
La inversion inicial se distribuird entre activos fijos, inversiones diferidas y capital de
trabajo. Las inversiones fijas comprenden los recursos esenciales para el funcionamiento operativo
del negocio. Por otro lado, las inversiones diferidas abarcan los gastos necesarios para la
implementacion inicial, tales como los estudios de factibilidad, las adecuaciones del local y la
publicidad de lanzamiento, entre otros. Finalmente, el capital de trabajo corresponde a los fondos
requeridos para cubrir los costos laborales durante los primeros tres meses de operacion. La
determinacion de las inversiones necesarias se realiza en base a la informacion obtenida a partir
de la investigacion de mercado, el disefio de planta presentado en el analisis técnico y el analisis
organizacional relacionado con la mano de obra. Los detalles especificos de cada componente de

la inversion se encuentran consignados en el Apéndice M.

Tabla 10

Composicion de la inversion

INVERSION TOTAL VALOR
Inversion fija $374.425.127
Inversion diferida $21.502.158
Inversion en capital de trabajo $186.117.593
TOTAL $582.044.878

Nota: Elaboracion propia
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11.2. Analisis de las fuentes de financiamiento

Dada la magnitud de lainversién inicial y las condiciones del proyecto, los socios proponen
una aportacion de capital social por un valor de $110.000.000. EI monto restante sera financiado
a través de entidades bancarias. En cuanto a este crédito, se ha establecido una tasa de interés
mensual del 1.87%. A continuacion, se presenta el resumen de amortizacién del crédito en la Tabla

11.

Tabla 11

Resumen Amortizacion del crédito

Afo PAGO INTERESES ABONO A CAPITAL SALDO

0 $- $- $719.297.201
1 $179.824.300 $97.832.911 $81.991.389 $ 390.056.256
2 $179.824.300 $ 77.418.650 $ 102.405.650 $ 287.650.605
3 $179.824.300 $51.921.635 $ 127.902.665 $ 159.747.940
4 $179.824.300 $20.076.360 $ 159.747.940 $0

5 $0 $0 $0 $0

Total $ 719.297.201 $ 472.047.645

Nota: Elaboracion propia

$ 247.249.556

11.3. Presupuestos
11.3.1. Presupuesto de ventas

Con el objetivo de proyectar las ventas de NutriChill BGA, se model6 el comportamiento
de consumo semanal de los clientes, basandose en el anélisis del mercado y el plan de mercadeo
realizado. Para ello, se estableci6 una distribucion de probabilidad discreta, la cual permite estimar
tanto el nimero de compradores por plato como la cantidad total de platos vendidos semanalmente.
De esta manera, se obtuvo una proyeccion detallada del volumen de ventas esperado.

Por su parte el precio de venta se determind en $28.000, tomando en cuenta los costos de
produccién y el margen de rentabilidad deseado. Este precio se aplicara uniformemente a todos
los platos del menu. Ademas, se prevé un incremento anual del 10% en el precio de venta, asi

como un crecimiento del 5% en las ventas durante los primeros cinco afios. Con base en estas
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suposiciones y en los datos obtenidos, se presenta a continuacién una proyeccion de unidades y

una proyeccion de ventas para el periodo mencionado.

Tabla 12

Proyeccidn de unidades

Ao Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Unidades a vender 36960 38905 40953 43108 45377
Incremento anual 5% 5% 5% 5%

Nota: Elaboracién propia
Tabla 13

Proyeccidn de ventas

Afio Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por ventas  $1.034.880.000 $1.198.274.000 $1.261.352.400 $1.327.726.400 $1.397.611.600
Nota: Elaboracion propia

11.3.2. Presupuesto de gastos

Los gastos previstos para NutriChill BGA se dividen en tres categorias principales: gastos
de personal administrativo, gastos de personal de ventas y gastos de administracion. Cada uno de
estos conceptos se presenta de manera detallada en el Apéndice M. A continuacidn, se presentan
los gastos totales relacionados a administracion y ventas para los primeros cinco afios de operacion

en la Tabla 14.

Tabla 14

Proyeccion de gastos de administracién y ventas

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Gastos de personal $148.969.892 $163.866.882 $180.253.570 $198.278.927 $218.106.819
administrativo

Gastos de personal de ventas $21.404.280 $22.474.494  $22.923.984  $23.382.463  $23.850.113

Gastos de administracion $0 $0 $0 $0 $0

\?eistt;: deadministraciony 176374172 $186.341.375 $203.177.553 $221.661.390 $241.956.932
Nota: Elaboracion propia
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11.4. Estructura financiera

A partir de los datos presentados, se estructuro el plan financiero acompafado de las
proyecciones de los estados financieros de NutriChill BGA.

En el Apéndice M, se encuentran indicadores clave como el flujo de caja proyectado, que
refleja la liquidez de la empresa y presenta flujos positivos desde el primer afio.

Asimismo, el estado de resultados proyectado refleja un incremento en los costos asociados
amateria prima y mano de obra. Por otro lado, el balance general, también incluido en el Apéndice,
permite un analisis detallado de la evolucion de los activos y pasivos de la empresa a lo largo del
tiempo.

11.5. Evaluacién financiera

A continuacién, se exponen los calculos derivados del anlisis de la viabilidad financiera
de este plan de negocios, realizado bajo un escenario probable. Esta evaluacién se llevd a cabo
mediante el uso de indicadores financieros clave VPN, TIR y PRI los cuales proporcionan una
vision clara de la rentabilidad y sostenibilidad del proyecto a lo largo del tiempo.

11.5.1. Valor presente neto (VPN)

El Valor Presente Neto (VPN) es un indicador que permite calcular la diferencia entre los
ingresos y egresos de un proyecto, considerando el valor agregado generado en cada periodo. Para
este analisis, se calcula el Costo Medio Ponderado de Capital (WACC) con el fin de utilizarlo
como tasa de descuento, obteniendo un valor de 19.14%. A partir de esta tasa, se determin6 un

VPN de $ 146.170.036, lo que confirma la viabilidad financiera del proyecto.

Tabla 15

Valor presente neto (VPN)

Ao Valor actual
Afo 0 -$582.044.878
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Afiol  $209.706.725
Afo2  $208.558.724
Afo3  $145.114.372
Afo4  $110.446.423
Afo5  $80.977.154
TASA 19,13%

VPN  $172.758.521
Nota: Elaboracién propia

11.5.2. Tasa interna de retorno (TIR)

Luego del célculo del Valor Presente Neto (VPN), se procedio a determinar la Tasa Interna
de Retorno (TIR), un indicador clave que, junto con el VPN, permite evaluar la viabilidad
financiera del proyecto. En este caso, la TIR obtenida es del 32.54%, lo que representa un valor
superior a la tasa de oportunidad del mercado. Esta comparacion indica que la inversion en el
proyecto es rentable, dado que la tasa interna de retorno supera el costo de oportunidad que se
podria obtener en otras alternativas de inversion similares.

11.5.3. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Una métrica clave para estimar el tiempo necesario para que los flujos de caja del proyecto
recuperen la inversion inicial es el Periodo de Recuperacion de Gastos (PRI). Este indicador
permite evaluar la rapidez con la que los ingresos generados por el proyecto pueden cubrir el costo
inicial de la inversién. En el caso de NutriChill BGA, el PRI se estima en 2 afio y 2 meses.
11.5.4. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio representa el nivel minimo de ventas requerido para que el proyecto
alcance una situacion de no pérdidas, es decir, para cubrir completamente los costos fijos y
variables sin generar pérdidas netas.

De acuerdo con el anélisis realizado, las unidades de venta en este proyecto estan
representadas por el nimero total de platos vendidos. En el caso especifico de NutriChill BGA, se

estima que se deben vender 27814 platos para alcanzar dicho punto de equilibrio.
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11.5. Analisis de escenarios
Con el proposito de evaluar la viabilidad financiera de NutriChill BGA bajo distintas
condiciones del mercado, se han establecido tres escenarios: pesimista, probable y optimista. Para

cada uno de estos escenarios, se utilizaran los indicadores financieros VPN, TIR y PRI.

Tabla 16

Andlisis de escenarios

Pesimista Probable Optimista
VPN $124.630.573 $172.755.991 $292.383.571
TIR 28.98% 32.54% 41.15%
PRI 2 afios y 4 meses 2 afios y 2 meses 1 afios y 10 meses

Nota: Elaboracion propia

El escenario pesimista considera una reduccion en las ventas, especificamente del 10% lo
que afecta negativamente la rentabilidad del negocio. Como resultado, el VPN obtenido es de
$124.630.573 y la TIR se sitla en 28.98%. Esta tasa es superior a la tasa de oportunidad, lo que
sugiere que el proyecto sigue siendo viable, aunque sea inferior a la de los demas escenarios. En
este caso, el PRI se extiende a 2 afios y 4 meses, lo que implica un mayor tiempo para recuperar la
inversion y un mayor riesgo financiero.

Por otro lado, en el escenario probable, el VPN asciende a $172.755.991, con una TIR del
32.54%, lo que confirma la rentabilidad del proyecto dentro de pardmetros financieros estables.
Ademas, el PRI se reduce a 2 afios y 2 meses, lo que indica un retorno mas rapido de la inversién
y una mayor estabilidad financiera para la empresa.

Finalmente, en el escenario optimista, se proyecta un crecimiento favorable de las ventas
lo que impulsaria significativamente la rentabilidad del negocio. Bajo estas condiciones, el VPN
alcanza $292.383.571, mientras que la TIR se incrementa hasta 41.15%, convirtiendo el proyecto
en una opcién altamente atractiva para inversionistas. Asimismo, el PRI se reduce a 1 afio y 10

meses, evidenciando una recuperacion acelerada del capital invertido.
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Los apéndices N, My O ofrecen informacion especifica sobre el estado de resultados, flujo

de caja, balance general, e indicadores de cada escenario.
12. Analisis estratégico

Para finalizar la estructuracion de este plan de negocios, se procede a desarrollar el analisis
estratégico partiendo de la mision de la organizacion.
12.1. Mision

NutriChill BGA tiene como mision ofrecer soluciones alimenticias saludables, accesibles
y sostenibles a la poblacién del &rea metropolitana de Bucaramanga, a través de la implementacion
de innovacién tecnoldgica y la técnica Cook and Chill. Nos comprometemos a elaborar platos
nutricionalmente balanceados, disefiados para cumplir las necesidades de tiempo de nuestros
clientes, mientras fomentamos habitos alimenticios saludables. A través de un modelo de negocio
digital, buscamos fomentar un cambio favorable en la salud y el bienestar de nuestra comunidad,
promoviendo al mismo tiempo la mejora de la calidad de vida y la sostenibilidad ambiental.
12.2. Vision

Para el afio 2030, NutriChill BGA se proyecta como la empresa lider en la produccion y
comercializacion de platos saludables en Colombia, reconocida por su compromiso con la
innovacion, la sostenibilidad y la excelencia en sus procesos operativos. Aspiramos a transformar
los hébitos alimenticios hacia opciones mas saludables y sostenibles, mediante el uso de
tecnologias digitales y la técnica Cook and Chill, posicionandonos como un referente en el sector
alimenticio. Nuestro objetivo es contribuir al bienestar de las generaciones actuales y futuras,
fomentando una cultura de consumo responsable y alineada con los principios de sostenibilidad

ambiental.
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12.3. Valores de la organizacion

1.

Innovacion: Implementamos tecnologias avanzadas y métodos eficientes, como la
técnica Cook and Chill, para garantizar frescura, calidad y sostenibilidad en cada
plato.

Salud y Bienestar: Promovemos hébitos alimenticios saludables, ofreciendo
soluciones que mejoren la calidad de vida de nuestros clientes y fomenten una
cultura de alimentacion equilibrada.

Sostenibilidad: Estamos comprometidos con la proteccion ambiental mediante el
uso de empaques biodegradables, la reduccion de desperdicios y la implementacion
de practicas responsables que generen un impacto positivo en el entorno.
Transparencia: Garantizamos informacion clara y detallada sobre el valor
nutricional y los procesos de elaboracion de nuestros productos, fomentando la
confianza y credibilidad en nuestros clientes.

Compromiso con el Cliente: Ofrecemos una experiencia personalizada y accesible,
asegurando la méxima satisfaccion a través de productos de alta calidad y un

servicio orientado a las necesidades del consumidor.
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12.4. Matriz DOFA

Tabla 17

Matriz DOFA

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

-Dependencia del modelo digital, lo que incrementa
los riesgos tecnoldgicos y operativos.

-Falta de reconocimiento de marca, lo que dificulta la
captacion inicial de clientes.

-Baja educacion nutricional en ciertos segmentos del
mercado, lo que puede limitar la adopci6n de
productos saludables.

-Crecimiento del comercio electrénico en Colombia
(17% proyectado en 2024), lo que facilita llegar a més
consumidores.

-Incremento en la demanda de alimentos saludables,
especialmente entre jovenes y profesionales con estilos
de vida agitados.

-Alianzas estratégicas con productores locales para
fomentar la sostenibilidad y fortalecer la cadena de
suministro.

FORTALEZAS

AMENAZAS

-Propuesta innovadora basada en la técnica Cook and
Chill, que asegura calidad, eficiencia operativa 'y
conservacion de nutrientes.

-Modelo exclusivamente digital que minimiza costos
fijos y amplia el alcance de mercado a través de
plataformas en linea.

-Alineacién con politicas gubernamentales y
tendencias de consumo hacia productos saludables y
sostenibles.

-Incremento en la oferta de opciones saludables por parte
de competidores indirectos, como supermercados y
restaurantes locales.

-Altos costos de vida en Bucaramanga, lo que puede
limitar el acceso a alimentos saludables por parte de
algunos segmentos del mercado.

- Cambio de hébitos de consumo hacia alternativas mas
econémicas.

A continuacién, se proponen estrategias dirigidas a abordar los factores internos y externos
mas relevantes identificados en la matriz DOFA.
12.4.1. Estrategias Debilidades — Oportunidades
1. Establecer alianzas estratégicas con productores locales para garantizar un
suministro constante de insumos frescos. Estas alianzas no solo permitirian abordar
las dificultades en la gestion de insumos, sino que también aprovecharian la
creciente demanda por alimentos saludables y sostenibles.
2. Disefar e implementar camparias educativas en plataformas digitales, enfocadas en

mejorar la educacion nutricional de los segmentos de mercado objetivo. Este
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enfoque busca incrementar el interés por opciones alimenticias saludables y
contrarrestar las limitaciones asociadas a la baja adopcion inicial.
12.4.2. Estrategias Fortalezas — Oportunidades

1. Destacar la técnica Cook and Chill como un elemento diferenciador clave,
aprovechando el crecimiento del comercio electronico en Colombia para atraer
consumidores jovenes y profesionales con propuestas alimenticias practicas y
saludables.

2. Disefiar un programa de fidelizacion a través de plataformas digitales, dirigido a
nichos especificos como la Generacion Z, aprovechando su afinidad con el
comercio en linea y su interés por productos sostenibles.

3. Promover los valores de sostenibilidad y calidad nutricional de NutriChill BGA
mediante camparfias publicitarias que resalten la alineacion de la empresa con las
politicas gubernamentales relacionadas con la alimentacion saludable y sostenible.

12.4.3. Estrategias Fortalezas — Amenazas

1. Fortalecer el posicionamiento de marca mediante estrategias de marketing digital,
destacando la calidad y el valor nutricional de los productos como elementos
diferenciadores frente a las opciones econémicas de los competidores.

2. Establecer acuerdos estratégicos con empresas locales de logistica, con el objetivo
de optimizar los costos de distribucion y reducir el impacto negativo de los altos

costos de vida en Bucaramanga.
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12.4.4. Estrategias Debilidades — Amenazas

1. Desarrollar una red de proveedores diversificada y confiable para mitigar los
riesgos asociados a la calidad de los insumos, reduciendo asi la vulnerabilidad ante
cambios en el mercado o interrupciones en la cadena de suministro.

2. Disefar e implementar un plan de contingencia digital que garantice la continuidad
operativa en caso de fallas tecnoldgicas o ciberataques, reduciendo los riesgos
asociados al modelo digital del negocio.

12.5. Modelo CANVAS

En el Apéndice P, se presenta el modelo Canvas correspondiente a esta idea de negocio.
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13. Conclusiones

El presente estudio ha permitido determinar la viabilidad de la creacion de NutriChill BGA,
una empresa productora y comercializadora de platos saludables bajo la técnica Cook & Chill, con
un modelo de negocio basado en plataformas digitales y distribucion a domicilio en el area
metropolitana de Bucaramanga.

Desde el analisis del macroentorno y microentorno, se identificaron oportunidades
estratégicas para la implementacion de este modelo de negocio. La creciente demanda de
alimentacion saludable y sostenible, impulsada por la preocupacién de los consumidores por su
bienestar y la conveniencia en la adquisicién de alimentos, representa una ventaja competitiva
clave. Ademas, la tendencia hacia la digitalizacién del comercio y la expansion del e-commerce
brindan un canal de comercializacion eficiente y acorde con el comportamiento de compra del
mercado objetivo.

El estudio de mercado confirma el interés del publico en opciones saludables, destacando
que el 92.1% de los encuestados valora principalmente el sabor al elegir comida preparada, seguido
por el precio (80.3%) y el valor nutricional (53.9%) como factores decisivos en la compra.
Ademas, el 64.5% de los participantes expreso interés en adquirir platos saludables preparados con
la técnica Cook & Chill, lo que refuerza la viabilidad del modelo de negocio propuesto. La
preferencia por pedidos semanales también es clara, ya que el 77.6% de los encuestados indicd
que realizaria compras una vez por semana, alineandose perfectamente con la oferta de productos
listos para regenerar. Por otro lado, un 59.2% de los consumidores estaria dispuesto a pagar mas
por empaques sostenibles, 1o que resalta la importancia de incorporar practicas ecolégicas en el

proceso de produccidn, una tendencia que puede potenciar la percepcion positiva de la marca.
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En el ambito técnico y operativo, se establecié un proceso de produccion eficiente,
optimizado mediante la técnica Cook & Chill, lo que permite garantizar estandares de calidad,
inocuidad y conservacion de los alimentos sin comprometer su valor nutricional. La
implementacién de una cocina oculta (dark kitchen), sin la necesidad de un establecimiento fisico
para atencion al publico.

Desde el punto de vista legal, se definié que la Figura juridica méas adecuada para la
empresa es la Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.), lo que proporciona flexibilidad en su
estructura y facilita la atraccion de inversion. Asimismo, se identificaron las normativas sanitarias
y tributarias que regulan la actividad de la empresa, asegurando su cumplimiento para operar
dentro del marco legal colombiano.

El impacto social y ambiental del negocio es un factor clave dentro del desarrollo del plan.
La empresa no solo promueve el acceso a alimentacion saludable y accesible, sino que también
genera empleo local y fortalece la cadena de abastecimiento agricola mediante la compra de
insumos a productores locales. En términos ambientales, se propusieron estrategias para minimizar
el desperdicio de alimentos y reducir el impacto ecoldgico, alineandose con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS).

Finalmente, el andlisis financiero basado en los tres escenarios demuestra que el proyecto
NutriChill BGA es viable y rentable bajo diversas condiciones del mercado. En el escenario
pesimista, aunque la rentabilidad es més baja, el proyecto sigue siendo viable con un VPN positivo
de $124.630.573 y una TIR del 28.98%, con una recuperacion de la inversién en 2 afios y 4 meses.
El escenario probable muestra una rentabilidad estable con un VPN de $172.755.991 y una TIR

del 32.54%, logrando recuperar la inversion en 2 afios y 2 meses. Finalmente, en el escenario
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optimista, el crecimiento favorable de las ventas lleva el VPN a $292.383.571y la TIR a 41.15%,
con una recuperacion acelerada del capital invertido en solo 1 afio y 10 meses.

En conclusién, NutriChill BGA se presenta como una propuesta con potencial de éxito en
el mercado del area metropolitana de Bucaramanga, respaldada por una demanda creciente de
opciones alimenticias saludables, practicas y sostenibles. La combinacion de un modelo de
negocio innovador, un enfoque en la conveniencia para el consumidor y la implementacién de
practicas ecoldgicas posiciona a la empresa como una opcion atractiva tanto para los consumidores

como para los inversionistas.
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14. Recomendaciones

Se recomienda aprovechar el perfil digital de los consumidores jovenes (18-30 afios)
intensificando el uso de redes sociales y colaborando con microinfluencers locales para crear
contenido sobre los beneficios de la técnica Cook & Chill y la alimentacién saludable. Ademas, es
clave resaltar la sostenibilidad del negocio mediante el uso de empaques biodegradables y practicas
responsables, lo que fortalecera la marca.

En cuanto a la logistica, es importante mantener un control riguroso sobre la cadena de frio
durante la distribucién de los productos para garantizar la frescura y satisfaccion del cliente. En
este sentido, se recomienda explorar alianzas con servicios logisticos locales especializados en
alimentos perecederos, lo que optimizara la eficiencia operativa y reducira costos.

Por otro lado, para fomentar la fidelizacion, se propone implementar un modelo de
suscripcion semanal o mensual, ofreciendo descuentos o promociones especiales por pedidos
recurrentes. Esta estrategia no solo promovera la lealtad de los clientes, sino que también
garantizara una demanda constante y predecible.

Ademas, para mantener el interés de los clientes y adaptar el menu a sus preferencias, se
sugiere ampliar la oferta de platos mas allé de los cinco inicialmente contemplados para la puesta
en marcha.

Finalmente, se recomienda desarrollar una estrategia educativa para mejorar la conciencia
nutricional de los consumidores, utilizando campafias en redes sociales, colaboraciones con
nutricionistas locales y seminarios virtuales sobre salud y bienestar. Esta estrategia contribuira a
crear una base de consumidores mas informados y comprometidos con su salud, lo que, a su vez,

fortalecera la relacion de los clientes con la marca.
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