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Resumen

En la actualidad las oportunidades para expandir los negocios son mas amplias, lo cual lleva a
aplicar estrategias que permiten penetrar en el mercado a través de proyectos innovadores. El
objetivo de este proyecto fue identificar mercados potenciales para dar a conocer a “Tremenda”
como un establecimiento dispuesto a satisfacer la necesidad del cliente, identificar oportunidades
de mercado, detectando las situaciones donde se puede obtener una ocasion de beneficio y nuevos
proveedores de materia prima con los cuales se tenga una relacion presupuestal acorde a las
necesidades financieras y de calidad. La metodologia que se implementé fue el enfoque mixto, se
utiliz6 como instrumento la encuesta, el método de marco I6gico y metodologia PMI basado en
los lineamientos del pmbook. Ademés, la muestra estuvo conformada por 900 clientes de
Tremenda Sal & Dulce. Los resultados arrojaron que el nicho de mercado al que debe apuntar la
estrategia de marketing estd enfocado al crecimiento de la venta al comensal corporativo en zonas
altamente densificadas por centros empresariales. Se llegd a la conclusion de que al tener una
estructura organizacional debidamente conformada, acarrearan seguramente el crecimiento de la

empresa en muy corto plazo.

Palabras claves: Low cost gourmet, comensal, gastronémico, cliente, marketing, costo, gasto,

mitigar, aceptar.
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Abstract

At present, the opportunities to expand businesses are broader, which leads to applying strategies
that allow penetrating the market through innovative projects. The objective of this project is to
identify potential markets to make “Tremenda” known as an establishment willing to satisfy the
customer's needs, identify market opportunities, detecting situations where a profit opportunity
and new raw material suppliers can be obtained. with which there is a budgetary relationship
according to financial and quality needs. The methodology that was implemented was the mixed
approach, the survey, the logical framework method and the PMI methodology based on the
pmbook guidelines were used as an instrument. In addition, the sample consisted of 900 clients of
Tremenda Sal & Dulce. The results showed that the market niche to which the marketing strategy
should aim is focused on the growth of sales to corporate diners in areas highly densified by
business centers. It was concluded that by having a properly formed organizational structure, they

will surely lead to the growth of the company in a very short term.

Keywords: low-cost gourmet, diner, gastronomic, customer, marketing, cost, expense, mitigate,

accept.
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Introduccion

La industria de los restaurantes es un reflejo directo de los cambios de la sociedad en el
cual operan, la sociedad ha cambiado a un orden social méas avanzado que implica un movimiento
que se aleja de los alimentos producidos en masa para dar paso a alimentos producidos para las

masas (Montalvo, 2008).

La forma de alimentarse afio tras afio ha venido evolucionando ya que las personas ahora
en esta época piensan mas en la comida saludable que hace algunos afios atras. Es por esto por lo
gue se estd comenzando a desarrollar un nuevo estilo de consumo basado en la comida y en el

concepto de Low Cost gourmet, fabricado cada vez con productos mas frescos y organicos.

En el mundo moderno las personas buscan mas aquello que les de placer y les produce
goce, y por ende como Conceptos Gastrondmicos SAS o mejor conocida como Tremenda Sal &
Dulce se tiene un plan de trabajo el cual brindara la informacion para el desarrollo y dara las

herramientas necesarias para llegar a el objetivo.

Con Tremenda Sal & Dulce se busca compartir con los bogotanos un sin nimero de sabores
y sensaciones que solo en los puntos de venta Tremenda se podran encontrar, por ende, el objetivo

es expandirse y abrir mas puntos de venta, objetivo primordial de este proyecto.
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1.Planteamiento Inicial del Proyecto
1.1 Antecedentes.

A continuacion, se realizara el planteamiento inicial del proyecto de crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce, donde se va a evidenciar la necesidad de crecimiento en una

nueva sede con la mejora de los procesos internos.

1.1.1 antecedentes del problema o necesidad u oportunidad.

Conceptos Gastronomicos S.A.S sociedad legalmente constituida, conocida comercialmente
como Tremenda Sal & Dulce es una cadena de restaurantes que se dedica a ofrecer comida bajo el
concepto de Low cost gourmet, una nueva tendencia gastronémica lo cual permitié que Tremenda
pudiera incursionar en el mercado con un precio competitivo, entregando alto valor y calidad al
comensal por el precio pagado. El éxito del restaurante hizo que se buscaran nuevos locales para
atender la creciente demanda del pablico, con muy buenas ubicaciones, con el fin de mejorar el
concepto de la comida en la ciudad de Bogota Asi mismo-Tremenda se enfocara en el concepto de
comida de bajo coste gourmet donde se invitara a consumir productos saludables, de acuerdo con

los estandares de calidad establecidos por la OMS (Organizacion Mundial de la salud).

Es importante instaurar un proceso o un modelo innovador al momento de consumir teniendo
en cuenta costumbres y procesos de preparacion tradicional, y gracias a esto se buscan ventajas
competitivas que llevaran al proyecto a un mercado ideal en un mundo empresarial cada vez mas

fuerte y competitivo.

Actualmente los mercados de comidas rapidas estan basados en procesos de produccion

comun, donde la comida puede llegar a ser excelente pero las personas tendran una limitacion a la
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hora de escoger sus productos, puesto que no siempre el producto tendra los ingredientes deseados

y asi generan un incremento a un valor total.

1.1.2 descripcién del problema de negocio (arbol de problemas).

Una vez identificada las causas y sus efectos , se procede a realizar el arbol de problemas
donde el principal problema es el no crecimiento en locales de la empresa, lo que llevd a
identificar las diferentes causas como lo son, la mala experiencia del servicio ala mesa, poca
afluencia , aumento del precio del producto final y falta de recursos iniciales frente a los
efectos se puede resaltar la falta de posicionamiento de marca, endeudamiento y una inexistencia

total de marketing publicitario.

A continuacion, se presenta el arbol de problemas en la figura 1. La cual representa la
técnica que se utiliza para identificar una situacion negativa o problema central, el cual se intenta

solucionar analizando relaciones de tipo causa-efecto.
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Figura 1. Descripcion del problema - Arbol de problemas .

Fuente: Construccion de los autores.
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1.1.3 objetivos del proyecto (general y especifico) arbol de objetivos.
1.1.3.1 objetivos generales.
e ldentificar mercados potenciales para dar a conocer a tremenda como un
establecimiento dispuesto a satisfacer la necesidad requerida por parte del cliente.
e ldentificar las oportunidades de mercado, detectando las situaciones donde se puede
obtener una ocasion de beneficio.
e ldentificar nuevos proveedores de materia prima con los cuales se tenga una relacion

presupuestal acorde a las necesidades financieras y de calidad.

1.1.3.2 objetivos especificos.

e Posicionar la marca obteniendo un reconocimiento y una buena participacion en el mercado
gastronomico colombiano.

e Lograr un crecimiento en ventay centro de costo o locales, acorde al mercado obteniendo
mas ingresos econdmicos con relaciéon a un periodo anterior y asi alcanzar la meta
expansionista de un nuevo punto de venta.

e Posicionar de la mano con enfoque Low Cost Gourmet los platos méas apetecidos por los
clientes y lograrlos sistematizar los procesos de toda la organizacién con el fin de reducir

costos.
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1.1.3.3 arbol de objetivos.

Utilizando las herramientas de transformacion del arbol de problema en arbol de
soluciones, se genera como objetivo primordial el crecimiento en locales de la empresa donde se
identificaron fines y medios. En fines encontraran recursos iniciales, ideas para la promocion de
productos y negociacion con proveedores entre otros. Adicionalmente en medios encontraran
opciones variadas del menu, nuevas estrategias de marketing y el logro de una credibilidad

financiera (Corredor, 2018).

A continuacion, se presenta en la figura 2, el cuadro de objetivos es el diagrama que se
utilizo para definir criterios de evaluacion de las distintas soluciones del problema se construyo a
partir de solucion de problemas y los objetivos que se tienen planeados para la mejora y creacion

del nuevo punto de venta.
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Figura 2. Objetivos del proyecto (General y Especificos) - Arbol de Objetivos.

Fuente: Construccion de los autores.
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1.2 Descripcién de la Organizacion, fuente o necesidad

En esta seccidn se encuentra, que clase de organizacion desea ejecutar el proyecto, cual es la
raiz del problema que se quiere solucionar teniendo en cuenta la necesidad de negocio de la
compaiiia para brindar alternativas de solucién a las problematicas que se presentan en el sector

gastronomico.

1.2.1 descripcion general - marco historico de la organizacion.

Conceptos gastrondmicos S.A.S, es duefio de la marca Tremenda Sal & Dulce, inaugurando
su primer local en el mes de septiembre del afio 2014 bajo el concepto gastrondmico de Low Cost
Gourmet, lo cual fue positivamente aceptado por el mercado bogotano. Ofreciendo comida
gourmet a un precio competitivo entregando alto valor al comensal por el precio que paga. Los
puntos de venta se ubican en zonas altamente densificadas por oficinas y cerca a zonas
residenciales. El éxito del restaurante hizo que se buscara nuevos locales para atender la creciente

demanda de comensales y también una mejor ubicacion para abrir en las noches.

Tremenda Sal & Dulce cuenta con socios de una alta experiencia y calidad, cada uno de sus
perfiles cumplian las expectativas para ser un gran equipo fundador, Carolina Vasquez Chef y
Gerente Operativa formada de la mano de Harry Sasson y entendida en cocinas del mundo, lo que
se hace evidente en cada una de sus recetas. Ademas, provee gran experiencia en servicio al cliente
en restaurantes obtenida por sus trabajos en grandes cadenas hoteleras como Hilton y el hotel

Hyatt.

Cristina Vasquez publicista de profesién Externo Branding y Marca Disefiadora digital con

master en disefio como emprendedor, tiene 10 afios de experiencia en disefio grafico en importantes
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agencias de publicidad como Publicis, Modern, Brand Unidn y Pentagrama, como experta en

posicionamiento de marca.

Andrés Vasquez Externo Legal tiene estudios en derecho en la Universidad de los Andes, ha
tenido experiencia en Brigard y Urrutia, recientemente en Novo Nordisk como Gerente Legal y

Compliance.

Santiago Vasquez Financiero con estudios en Administracion de Empresas en la Universidad
de los Andes y MBA en Babson College, tiene experiencia de 6 afios en hoteleria, restaurantes y
de 15 afios en estructuracion financiera en activos inmobiliarios y desarrollo de inversiones
inmobiliarias por medio de fideicomisos y fondos de capital privado, siendo el Asset Manager de

estos.

Gracias al trabajo en conjunto de los socios y fundadores tres afios despues de la apertura
del primer local y debido a la gran acogida de este , se genera la primera idea de expansion
generando la inauguracion de un segundo punto en junio del 2017 que se encuentra actualmente
ubicado en la calle 99 en la ciudad de Bogota, luego el primero de agosto de 2018 se abre la tercera
sede en la calle 127 de la misma ciudad, todo gracias a su reconocimiento y productos de alta

calidad.

1.2.2 direccionamiento estratégico de la organizacion.

De acuerdo con la misionalidad del restaurante Tremenda Sal & Dulce se presenta a
continuacion el direccionamiento estratégico de la organizacion que se basa en el desarrollo y
aplicacion de una estrategia de penetracion del mercado, que busca a través de un proyecto

innovador abrirse lugar en el sector con la expansion de un local anualmente.
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Baséandose en lo anterior el portafolio estd compuesto por desayunos tipo Bruch, almuerzos y
comidas gourmet a un precio competitivo, entregando alto valor al comensal por el precio que
pagay que se logra adecuar a todo tipo de cliente. Desde el Restaurante Tremenda Sal & Dulce se
cuenta con objetivos estratégicos, politicas institucionales; mision, vision y valores, estructura

organizacional; mapa estratégico y cadena de valor (Pérez, Garay y Jerez, 2018).

1.2.2.1 objetivos estratégicos de la organizacion.

e Contribuir al desarrollo sustentable del pais luchando contra el hambre y la
desnutricién por medio del trabajo en estrecha coordinacion con organizaciones
legalmente constituidas que tengan objetivos a fines.

e Redistribuir los excedentes de alimentos y productos que se generan en el entorno
facilitando a la poblacién de bajos recursos.

e Mantener un alto nivel de calidad en procesos y productos.

¢ Incrementar las ventas en los eventos ofrecidos por Tremenda

Posicionar la marca en el mercado de Bogota

1.2.2.2 politicas institucionales

Como consecuencia de la  mision, la vision y los valores la politica de Conceptos
Gastronomicos S.A.S es brindar la méas alta calidad en sus servicios y la fidelidad al fin de

satisfacer las necesidades de los clientes.

El restaurante Tremenda Sal y Dulce en la politica de calidad asume el compromiso de asignar
los recursos necesarios conforme a lo establecido para el funcionamiento de atencion al cliente
bajo las normas y directrices del BMP (Buenas practicas de manufactura) de acuerdo con los

requisitos vigentes que se reglamenten en su proceso.
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Tremenda Sal y Dulce brindara el compromiso del control de calidad en los procesos
operativos y logisticos de los alimentos, con el fin de encontrar hallazgos, y al mismo tiempo

reaccionar con acciones de mejora.

Adicional a esto se desarrollaran las actividades en condiciones seguras para los trabajadores,

velando por su salud ocupacional cumpliendo con la legislacién vigente.

El restaurante asegura la idoneidad de todo su personal convocado para su proceso de
crecimiento, brindando capacitacion y actualizacion en temas de su competencia para beneficio

del restaurante.

1.2.2.3 misién

La mision es ofrecer una amplia variedad de comida Low Cost Gourmet a un precio
competitivo y de alta calidad para lograr ofrecer a los comensales una experiencia Unica e
inigualable diferenciando la compafiia por un excelente servicio. También busca satisfacer los
deseos o/y necesidades de los clientes por medio de un equipo entregado y dedicado a ellos,

permitiendo el cumplimiento de suefios y metas de los clientes internos.

1.2.2.4 visidn
Tremenda Sal y Dulce, en maximo 10 afios estara posicionada dentro de las cinco primeras

Cadenas de restaurantes de “Full- Servicie” y Low Cost Gourmet en Bogota.

1.2.2.5 valores

e Excelencia en la comiday servicio al cliente.
e Compromiso y honestidad con los comensales.

e Responsabilidad Corporativa.



e Generacion de confianza.

1.2.2.6 mapa estrategico

Como se ve a continuacion en la Tabla 1, la cual especifica
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el mapa estratégico de la

organizacion Tremenda Sal & Dulce, visualizando la estrategia de la compafiia, la cual describe

el proceso de creacion desde la perspectiva, objetivos estratégicos, indicadores y acciones tacticas

la cuales describen el proceso de creacion de valor mediante una serie de relaciones de causa y

efecto.

Tabla 1. Mapa estratégico de la Organizacion

Mapa estratégico

Perspectiva  Objetivo estratégico  Indicadores
Financiera Aumentar ingresos Ingresos
Aumento de operacionales
rentabilidad Costo de personal
Disminucion de Ingresos operativos
consto final
Disminucion del costo
financiero
Aumentar ingresos
Cliente Oferta gastronémica Marca nueva

de calidad Satisfaccion del

cliente

Objetivos Acciones tacticas
Mejorar el indice
5% como resultado de

nuestra estrategia.

5%

5% Atraccion de

NnUevos Socios

Calidad en atencién

al cliente
95%
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Mapa estratégico

Procesos

internos

Aprendizaje

y

conocimiento

Sistema de
fidelizacion de
clientes

Potenciar la imagen
de la marca
Productos
diferenciados
Mejorar el control de
costos

Sistema de
fidelizacion de
clientes
Optimizacion de
procesos claves
Culdera de calidad de
servicio

Mejorar el
conocimiento y
habilidades

Mejorar la tecnologia

Percepcion de los

visitantes

Innovacioén nuevos
5%

i

95%

productos
Experiencia en el
restaurante

Control de costos

i
'

para empleados 95%

Mas incentivos para ﬁ

los empleados

Plan de capacitacion

95%

i

Gestién de marca

Mejorar la oferta de

producto

Seguimiento a

costos

Promover el
mejoramiento,
competencias y
habilidades de los

empleados
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Continuacion Tabla 1

Mapa estratégico

Mejorar la cadena de
valor
Reconocimiento al

desempefio

Fuente: Construccion de los autores. Continuacién Tabla 1.

1.2.3 Estructura organizacional.

En la figura 3, se podra visualizar la estructura organizacional del restaurante Tremenda
Sal & Dulce, la cual tiene como finalidad establecer un sistema de papeles que desarrollan los
miembros de la entidad, para trabajar juntos de forma éptima y que se alcancen las metas fijadas

en la planificacion y mejora de procesos (ProOptim, 2016).
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Figura 3.Estructura Organizacional.

Fuente: Construccion de los autores.

1.3 Business Case

Dadas las condiciones actuales del mercado de restaurantes de bajo coste en el pais, se puede
evidenciar la necesidad de crecimiento en locales del restaurante Tremenda Sal & Dulce. A través

de la generacion de utilidades dada por una politica de reduccion de costos constantes.

En este caso de negocio esta serd una herramienta estratégica que permitira la valoracion y la

toma de la mejor decision de las alternativas que se plantearan.
1.3.1 descripcion de alternativas

Basados en los medios que estan ubicados en la parte inferior del arbol de problemas se

proponen acciones probables que permitan llegar al objetivo. Cabe aclarar que a medida que se va

avanzando en la investigacion este analisis sera actualizado.



Crecimiento Tremenda Sal y Dulce
29

En la figura 4, se presenta el diagrama de Caso de Negocio (Business Case), el cual ilustrard

los principales aspectos de la accién comercial del Restaurante Tremenda Sal & Dulce el cual se

-

Figura 4. Cuadro de alternativas (Bussines Case).

utiliza para justificar la inversion del proyecto.

Fuente: Construccion de los Autores.

1.3.2 Criterio de seleccidn de alternativas
En este criterio de seleccion se determinaria cuél de las estrategias generara menos impacto
econdmico en la empresa, pues definitivamente el mejor sera la decision que menos flujo de caja
requiera.
En la Tabla 2, que a continuacion se presenta; se podra observar la relacion que existe entre

los diferentes criterios y sus impactos.

Esta tabla permitira establecer el objetivo principal de proyecto, asi como identificar los
medios posibles para alcanzarlos y de esta manera seleccionar aquellos que resulten mas

adecuados.
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Tabla 2. Criterios de Seleccion de Alternativas
Criterios de Reduccion de costos Capacitacion Innovacion en platos
evaluacion y gastos
Impacto econdémico Bajo Alto Medio
Impacto social Alto Bajo Bajo
Plazo de ejecucion Corto Largo Medio

Fuente: Construccion de los autores.

1.3.3 analisis de alternativas

En este criterio de seleccion se determinara segun las estadisticas del DANE cual alternativa
genera menos desempleo, y mayor bienestar social, bajo este enfoque en mantener la rentabilidad
requerida para lograr cubrir las obligaciones financieras. (DANE. (s.f.).2018).

Basados en las alternativas que se presentan en la figura anterior se muestra que el buen
manejo administrativo y operativo generaria n gran impacto econémico y social que este
acarrearia visto a largo plazo, adicional a el aumento de la demanda de mercado que hace
parte de los criterios de evaluacion lo cual se llevara a cabo a mediano plazo, sin dejar a un
lado la reduccion de costos de produccion lo cual seria una de las alternativas mas eficientes
ya que se busca realizar a corto plazo para que esto facilite el crecimiento en un punto de
ventael cual esel objetivo de este proyecto.

1.3.3.1 alternativa 1.
En este caso se requiere una actualizacion la pagina Web, ya que esta debe ofrecer imagenes
profesionales gastrondmicamente hablando, las cuales permitan tener gran alcance y captar mayor

cantidad de clientes.
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Las redes sociales en esta era tecnoldgica, son un plus para el proyecto y el restaurante, esto
ayudara en la comunicacion con el cliente para que este se mantenga actualizado con todos los

eventos, cambios 0 NUevos Servicios.

1.3.3.2 alternativa 2.
Creacion de una campafia de comunicaciones para dar a conocer el restaurante y con ellos

todos sus servicios, esto con el fin de atraer posibles clientes.

Para ello se tiene en cuenta el target al que se quiere llegar y asi lograr posicionamientos en
los motores de blsqueda, esta alternativa permitira al restaurante posicionarse en los primeros
lugares de la lista al momento de hacer una busqueda a través del (browser), una herramienta
tecnoldgica que ayuda a buscar al cliente su pagina web mas rapido y con el fin de aumentar la
demanda del mercado la empresa quiere generar innovaciéon en los productos ofrecidos con el
fin de compensar la demanda que busca nuevas sensaciones 'y nuevas experiencias a la hora de

ir aun restaurante a comer .

1.3.3.3 alternativa 3.

En esta alternativa se requiere maximizar la inversién de los socios y buscar mejorar la
rentabilidad de la empresa como resultado de la productividad y eficiencia en todos los procesos
administrativos y operativos de la empresa, con el fin que con los recursos disponibles se pueda
producir mas de lo que actualmente se genera en las mismas cantidades con menores gastos en el

nuevo punto de venta.

1.3.4 seleccidn de alternativa.
A través de la aplicacion del método de analisis de alternativas se puede observar que la mas

adecuada para el 6ptimo desarrollo de este proyecto consiste en el plazo de ejecucion, el cual se
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asemeja en menos tiempo, pues es evidente que la compafiia tiene un problema de flujo de cajay
se necesitan estrategias inmediatas que permitan una solucién a corto plazo. Teniendo en cuenta
lo anterior, se selecciona la alternativa tres; la cual permite hallar una solucién a corto plazo que
genere ganancias para la compafiia y se alinea con uno de los entregables del proyecto que es la

politica de reduccion de costos y gastos.

1.3.5 justificacion del proyecto (finalidad e impacto)

Después de realizar la investigacion previa y la elaboracion de las diferentes graficas se
puede evidenciar que la compafiia debe generar una politica de reduccién constante de costos y
una planeacion de gastos por estructura y organigrama del restaurante, dependiendo la
estacionalidad de los meses, lo que requiere planeacion operativa que apoye el area financiera a

liberar mes a mes el flujo de caja.

A través de un plan de publicidad e inversion en la misma, Tremenda Sal & Dulce puede

generar contenido que atraiga nuevos comensales y fidelice el cliente constante.

1.4 Marco Tedrico

La industria de los restaurantes y la aparicion de nuevas tendencias gastrondmicas como lo

es Low Cost Gourmet, es un reflejo directo de los cambios que tiene la actividad socioecondémica.

La sociedad ha cambiado a un orden social mas avanzado que implica un movimiento que se aleja

de los alimentos producidos en masa para dar paso a alimentos de alta calidad producidos al

instante, atendiendo las necesidades de un comensal mas exigente, que requiere los beneficios de

productos naturales y frescos (Lopez, 2015).
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La forma de alimentarse afio tras afio ha venido evolucionando ya que las personas en esta
época piensan en alimentarse de forma saludable mas que en algunos afios atras. Los comensales
buscan aquello que les produzca placer y es por esto por lo que como Conceptos Gastronomicos
S.A.S 0 mejor conocida como Tremenda Sal & Dulce se cuenta con un plan de trabajo el cual
brindara la informacion para el desarrollo y dara las herramientas necesarias para llegar a el

objetivo.

Basandose en el la historia del nacimiento y crecimiento de McDonald’s , este famoso
restaurante conocido a nivel nacional e internacional cuenta con una teoria exitosa , se tomo
como caso de estudioy como una guia técnica para llevarla a la implementacion en la cadena
de Restaurantes Tremenda Sal & Dulce .Desde McDonald’s se tiene la teoria llamada ““ pura de
emprendimiento en accion ”, las buenas ideas son soluciones a los problemas , esto se asemeja
ala linea de accion llamada Low Cost gourmet, la cual va de la mano con el liderazgo por
diferenciacion que hace parte de la teoria que ha usado McDonalds durante afios ,desde el
restaurante Tremenda Sal & Dulce s esta en la misma linea de ofrecer mas por el mismo precio,
pero agregandole calidad, lo que ha conseguido integrarse hacia adelante como un valor

agregado (McDonald, s.f.).

En relacion con este modelo, la pareja de hermanos invento el “sistema veloz” y
automatizaron la produccion de sus principales platos del mend, este sistema veloz se quiere

implementar en el nuevo punto del Restaurantes Tremenda Sal & Dulce (McDonald, s.f.).

Ya que cree en la conviccion de que puede llegar a funcionar, porque es un caso de éxito con

afios en pie y con miles de franquicias a nivel mundial funcionado bajo esta linea de trabajo, y para
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el equipo del proyecto seria una victoria temprana si se aplica y este llegase a funcionar. También
se quiere implementar el maravilloso ejemplo de disefio de cocina y aplicar un simulacro de
funciones con el chef y el equipo de cocina y asi experimentar que lograria servir y hacer mas
eficiente el trabajo y lograr un prototipo rapido y econdmico. Adicional, se ve la diferencia entre

el inventor vs. Innovador o bien la diferencia entre un proceso vs. Concepto (McDonald, s.f.).

La diferencia entre invento e innovacion es que invento es la creacion de una solucion,
mientras que la innovacion es la comercializacion de esa invencidn, lo ideal es que la creacién por

si sola no puede ser innovadora si no se respalda con un modelo de negocios adecuado.

Tomando en consideracion lo anterior se quieren aplicar las teorias encontradas por los
hermanos McDonald’s a la expansion de la linea de restaurantes Tremenda Sal & Dulce, pero con

un enfoque de negocios adecuado para que este sea exitoso.

1.4.1. Origen y aparicion de Low Cost Gourmet.
Para empezar, se quiere definir de que se trata esta nueva tendencia, es importante renovarse
y la nueva situacion economica mundial obliga a utilizar un sistema en el cual los restaurantes
deban reinventarse, por eso en los Ultimos afios segun un articulo del Diario la Republica varios
chefs de alta cocina inauguraron proyectos gastrondmicos que buscan acercarse al consumidor,
con una propuesta mas simple, pero asegurando alta calidad en la preparacion de los alimentos

(Riquelme, 2012).

Esta tendencia que democratiza el acceso a una cocina gourmet, y a probar la mano de grandes
chefs. Esto tiene origen en el escenario de la crisis europea, justamente en Espafia, en el 2010
comenzaron a proliferar lugares de este tipo, en sus inicios se llamaron “gastrobares “para referirse

a proyectos montados por destacados chefs (Riquelme, 2012). “Uno de los primeros fue el chef
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Paco Roncero, luego en el 2011 los hermanos Adrian en Barcelona, inauguraron Tiques. Ambos
con una oferta elaborada que incluye ingredientes de lujo, donde el consumo por persona iba desde
los 35 euros a 70 euros. Esta tendencia alimenticia al paso de varios afios ha sido adoptada por
hoteles y restaurantes de lujo” Conquistar sectores de alta concentracion de oficinas es la apuesta
de Tremenda Sal & Dulce, con la puesta en marcha del modelo de bajo costo en el segmento de
los restaurantes, se ha podido evidenciar que esta tendencia ha sido un éxito en otros paises; Chile,

por ejemplo, que fue uno de los pioneros en Sur América.

Tomando como base el articulo de la revista digital “Directo al Paladar” los restaurantes Low
Cost han transformado los afamados restaurantes, donde servian preciados platos y menus de
degustacion, la idea ha tenido una gran acogida por parte de los consumidores a un top
internacional y ahora nacional, la nueva tendencia de transformar los grandes restaurantes en Low

Cost, ha sido una de las mejores propuestas para el sector gastronomico (Ruiz, 2012).

De acuerdo con el informe de Confecamaras “durante el 2017 en Colombia se crearon
323.265 empresas, de las cuales el 15,7% fueron servicios de comida.” Y segln los expertos
economicamente el afio fue lento para Colombia, la diversificacion de formatos en los distintos
sectores ha hecho que la economia se dinamice y acé viene a colacién el tema del Low Cost
gourmet y como esta tendencia desde el 2017 viene siendo una mejor herramienta innovadora
para el sector de comidas en Colombia, lo cual permite que los indices de competitividad se eleven

en el pais (Alvarez y Gonzélez, s.f.).

Un caso cercano en al pais de Low Cost es el ejemplo de supermercados D1, Justo y Bueno,

Tostao” Pan y Café, cada uno de estos negocios son casos exitosos del modelo de negocio que no
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solo han causado impacto en el sector gastrondmico si no también en el sector de ventas en grandes

superficies (Alvarez y Gonzélez, s.f.).

Por ejemplo, Tostao” Café y Pan ofrece diferentes opciones en productos de panaderia y todo
a un precio justo, si se compara con Juan Valdez, Tostao” Café y Pan se han masificado en

Colombia por el bajo valor de sus productos y alta calidad de estos (Alvarez y Gonzalez, s.f.).

Este negocio inicio a finales del 2015 con dos 2 tiendas en la ciudad de Bogot4, una ubicada
en chapinero y otra en suba. Desde ese entonces han venido creciendo a gran escala y abren un

punto cada dos 2 dias (Alvarez y Gonzalez, s.f.).

Otro ejemplo y el mas reciente, algo similar a el caso de negocio es el Restaurante DELIZ, el
cual abrid sus puertas en diciembre del afio 2018, con su primer local ubicado en la carrera 13 con
calle 94, muy cerca de donde esta el presente proyecto del punto de la Calle 93. Esta es la
competencia y el mejor ejemplo frente a Low Cost gastrondmico, el cual sera parte del estudio de
mercado para poder ver las alternativas y como enfrentar las acciones de mejora que la
competencia lleve a tomar para hacer crecer el sector gastronémico. Es por esto por lo que se esta
comenzando a desarrollar un nuevo estilo de consumo basado en la alimentacion saludable de la
mano del concepto LOW COST GOURMET, consumiendo cada vez méas productos frescos y

organicos (Riquelme, 2012).

1.5 Marco Metodoldgico
En el siguiente marco metodoldgico se definiran los mecanismos utilizados para la generacion
del problema de crecimiento de restaurantes Tremenda Sal & Dulce, aqui se veran los resultados,

las herramientas utilizadas, los conceptos y fundamentos para la descripcion del proyecto.
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1.5.1 enfoque de investigacion.

Dado que el objetivo del proyecto sera la expansion de 1 punto de venta al afio, para lograr

esto se va a recurrir a un disefio de analisis desde un enfoque cualitativo y cuantitativo.

El enfoque de la investigacion es mixto, dado que no solo se utilizara el método cuantitativo
para medir por medio de este las estadisticas y los analisis numéricos significativos. Por medio de
la investigacion cualitativa se intentara conocer y comprender las actividades, opiniones, habitos
y motivaciones de los consumidores buscando con ello, establecer aquellos factores determinantes
para el desarrollo de cada uno de los diferentes estudios: estudio de mercado, estudio técnico,

estudio econdmico-financiero y estudio social y ambiental (Ruiz, Gomez y Lopez, 2017).

1.5.2 tipo de investigacion.

Después de recolectada esta informacion la cual serd obtenida de fuentes primarias, se
establece un método de trabajo sencillo, partiendo de encuestas de satisfaccién a clientes como a
los colaboradores de Tremenda. Se podran realizar estudios técnicos, operativo legales,
organizacionales, financieros y de mercado, para valorar la viabilidad del negocioy asi establecer
una base firme y consistente basado en experiencias con cliente- (consumidor directo), cliente
(consumidor por aplicaciones) servicio de catering y asi generar el mismo tiempo estrategias para

crear nuevos productos y propuestas para el mejoramiento interno del restaurante.

En la figura 5, se muestran los resultados de la recoleccion de datos de la encuesta realizada
y s evidente que se debe mejorar en aspectos como los tiempos de servicio y el servicio al cliente

para llegar al objetivo de 4.5 en calificacion.
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Resultados de Encuesta de Satisfacion del Cliente
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los servicios

Promedio Real = Objetivo

Figura 5. Encuesta de Satisfaccion.

Fuente: Construccion de los Autores.

1.5.3 herramientas para la recoleccion de informacién.

En el enfoque cualitativo se recolectaran datos para dar respuesta a las preguntas de
investigacion y probar hipdtesis establecidas previamente, con el fin de generar la medicion
numérica para lograr establecer con exactitud patrones de comportamiento mediante encuestas
de satisfaccion y medicion de consumo en cadauno de los puntos de venta, con el fin de generar
e innovar en estrategias de marketing de alimentos que permita posicionar la marca por sus
productos de alta calidad y una experiencia innovadora se estudian las siguientes variables

mencionadas a continuacion:

e Poblacion (Posibles clientes)

e Ubicacion (estudio de mercado)
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e Competencia directa (estudio de mercado)

e Benchmarking

e Histdricos y ejecutados de la compafiia

1.5.3.1 metodologia de marco logico.

Fue desarrollado originalmente por USAID, Agencia de Cooperacion de Estados Unidos,
a principios de los afios 70 y posteriormente adoptado como una herramienta para ayudar a
conceptualizar y analizar sus premisas. Esta metodologia parte de un principio participativo y
contiene herramientas clave como andlisis de involucrados, analisis de problemas, analisis de
objetivos, y analisis de alternativas para la identificacion de la situacion actual del proyecto. Su
énfasis esta centrado en la orientacion por objetivos, la orientacion hacia grupos beneficiarios y el

facilitar la participacion y la comunicacion entre las partes interesadas (AusGUIDE, 2003).

“Puede utilizarse en todas las etapas del proyecto: En la identificacion y valoracion de
actividades que encajen en el marco de los programas pais, en la preparacion del disefio de los
proyectos de manera sistematica y légica, en la valoracion del disefio de los proyectos, en la
implementacion de los proyectos aprobados y en el Monitoreo, revision y evaluacién del progreso

y desempefio de los proyectos” (AusGUIDE, 2003).

Basado en la herramienta PMI de marco l6gico, con la siguiente tabla se realizé un analisis

que fue elaborado originalmente como respuesta a los problemas comunes de los proyectos:

e Planificacion
e Proyectos que no se ejecutan exitosamente.

e Ausencia de una imagen clara de como luciria el proyecto.
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En la figura 6, se presentan los elementos que hacen parte fundamental del marco l6gico

los cuales se utilizaron para el presente proyecto.

Anélisis de Matriz de
Problemas Marco Légico . s
¢ *Alternativa 1 '.‘m]
Objetivos _Indicadéres s -
; *Alternativa 2 Fin 0 ; o [+Ea
, *Alternativa 3 Proposito a2 4ln :
Compongntes
Andlisis de ; Andlisis de  |Actividades Cuadro de
Objetivos Alternativas Involucrados

Figura 6. Elementos de la Matriz de Marco Légico.

Fuente: Construccion de los autores.

1.5.3.2 metodologia PMI basados en los lineamientos del pmbook.

El PMI describe los lineamientos para la direccion de proyectos (PMBOOK), como un
término que describe los conocimientos de la profesion de direccion de proyectos. El Project
Management Institute PMI es fundado en 1969 en un intento por documentar y estandarizar
informacion y practicas generalmente aceptadas en la gestion de proyectos creando la Guia de
PMBOOK, este documento es una base de construccion para el desarrollo de las herramientas

clave para la direccion de un proyecto (Diaz y Carmona, 2011).

Por tanto, para el desarrollo del proyecto se tomaron los lineamientos del PMBOOK entre
los cuales a grandez rasgos se desarrolla lo expuesto a continuacién : la gestion de la integracién
del proyecto mediante el cual se generd la consolidaciony coordinacion del proyecto durante
su duracién, asi como la definicion del desarrollo del acta de constitucion del proyecto, y el
plan de direccién y gestion del trabajo del proyecto, monitoreo y control en el trabajo de proyecto

, realizacion y control de cambios, planificaciony gestion del alcance , control de alcance y la
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gestion de cronograma del proyecto todo esto con el fin de garantizar el éxito del proyecto y

lograr asi un plan estratégico para la ejecucion del proyecto (Diaz y Carmona, 2011).

1.5.4 fuentes de informacién.

Los datos e informacion utilizada para el desarrollo del proyecto se encuentran

relacionadas a continuacién segln su categoria.

1.5.4.1 fuentes primarias.

e 6 aflos de experiencia en la creacion de locales de venta Tremenda Sal y Dulce.

e Entrevistas con todos los cargos del organigrama de la empresa para entender la
Operacion.

e Comités administrativos semanales con la junta directiva.

e Reportes del sistema POS y ERP.

e Aplicacion de encuestas.

1.5.4.2 fuentes secundarias.
e Herramientas de Marco Ldgico.
e Metodologia PML.
e Lineamientos del PMBOK.

e Estudios del sector gastronomico.

1.5.4.3 investigacion realizada.

A continuacion, se presentara en el Anexos A. Encuesta Experiencia Tremenda
(Respuestas), la aplicacion de la investigacion realizada a las fuentes primarias y secundarias,

inicialmente en una encuesta realizada, con una muestra significativa de 900 personas, se analiz6
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que el 30% ingresan a los restaurantes mensualmente. Se logra identificar que el nicho de mercado
al que debe apuntar la estrategia de marketing es enfocado al crecimiento de la venta al comensal

corporativo en zonas altamente densificadas por centros empresariales.

De esa manera se tiene que después de haber generado una entrevista con el Director
Financiero quien ha desempefiado su profesion en el sector de cadenas alimenticias e inmobiliarias,
indica que segun un estudio realizado previamente por la compafiia las zonas presentadas en la
llustracién 6, son las de mejor ubicacion para el nuevo punto de Tremenda Sal & Dulce.
Claramente estas localizaciones han sido seleccionadas por otros restaurantes, que hoy en dia son

competencia directa, como lo muestra la figura 7.:

Los azules claro son los actuales puntos en funcionamiento, negro las zonas de futuras

aperturas de locales de Tremenda Sal & Dulce.
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Fuente: Google Maps, (2020).

2. Estudios y Evaluaciones

En este capitulo se van a detallar las etapas y estudios del presente proyecto direccionados a
resolver las necesidades de informacion que tiene el proyecto de crecimiento de restaurantes

Tremenda Sal & Dulce para el correcto y adecuado montaje del nuevo punto de venta.
2.1. Estudio de Mercado
En esta investigacion se recolectara informacion y se identificaran las tendencias de oferta y

demanda que tiene el mercado con el fin de direccionar la estrategia de comercializacion y venta

del nuevo punto de Tremenda Sal& Dulce.
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2.1.1 poblacion.

Su concepto de “Comfort Food” y “Low cost Gourmet” ha sido positivamente recibido por
el mercado bogotano. El producto es comida gourmet a un precio competitivo, entregando alto
valor al comensal por el precio que paga. La combinacion de alimentos de alta calidad y precios
bajos ha sido un factor importante en el exito comercial de Tremenda Sal & Dulce. La
especializacion de la oferta en su tematica y en su producto, con influencia de cocinas auténticas
con especies y sabores que lo hacen mas gourmet, le ha permitido un posicionamiento diferencial

al producto.

Los mends ofrecidos han tenido gran aceptacién por parte de los clientes y han marcado en
gran parte el éxito del local en operacion. Se ofrece menu del dia, de alta calidad, a precios
asequibles y muy competitivos. El restaurante ofrece igualmente, una amplia carta con platos
franceses, australianos, de Italia, Medio Oriente y lo mejor de la India. Se tiene igualmente la
atencion de eventos y domicilios. Se esta trabajando en el desarrollo de herramientas de mercadeo

que promocionan los eventos, “happy hour” y desayunos corporativos.

El proyecto del restaurante Tremenda Sal & Dulce quiere darse a conocer a nuevo segmento
de la poblacion, dado que ya se cuenta con 3 locales al norte de la ciudad de Bogota y por ende se
ha tomado la decision de expandir la marca Yy la cadena de restaurantes. Para este proceso se
depende de la planeacion, donde basicamente el proceso de planeacién e ingenieria apenas esta
comenzando, este contempla los disefios arquitectonicos, estructurales, eléctricos, urbanisticos y
estudios topograficos basandose en los planos iniciales de los demas restaurantes para luego iniciar

la construccién y expansion del restaurante.



2.1.2 dimensionamiento de demanda.

Tabla 3.Consumo en el sector gastronomico

Crecimiento Tremenda Sal y Dulce

Afo (aaaa)-Mes(mm)

Restaurantes y Hoteles

2018-12

2019-01

2019-02

2019-03

2019-04

2019-05

2019-06

2019-07

2019-08

2019-09

2019-10

2019-11

2019-12

2020-01

2020-02

2020-03

2020-04

2020-05

100,00
101,15
101,91
101,88
102,36
102,54
102,64
102,59
102,92
103,27
103,38
103,71
104,23
105,13
105,7

105,86
106,03

106,00

Fuente: Banco de la Republica (s.f.).
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En la Tabla 3, se puede observar que el Banco de la Republica de Colombia reporta el
consumo en miles de millones de pesos en el sector gastrondmico. Basados en el alto consumo de
productos alimenticios se puede analizar que existe un nicho de mercado con un tamario optimo el
cual permite argumentar el objetivo de crecimiento de la compafiia, pues la demanda es evidente

y se cuenta con los consumidores suficientes para suplirla y lograr asi el objetivo expansionista.

En Tremenda Sal y dulce las preferencias del consumidor indican que anualmente 71.566
productos son demandados, tomando como referencia datos reales del punto de venta de la calle
93 en el aflo 2019 y exactamente 35.763 personas demandaron el producto, como se muestra en la

columna acumulado en la Tabla 4.

Tabla 4. Venta real calle 93

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul  Agos Sept Oct Nov Dic Acum

Venta
millones de
89 104 104 91 111 74 88 91 95 74 63 61 1.044
pesos
Promedio
de orden: 52.419 53.269 55.363 59.867 62.387 57.352 56.980 60.505 62.782 56.602 59.781 65.293 57.937
Total, de
personas: 3.156 3.518 3.713 3.124 3874 2508 2989 2900 2957 3.193 1967 1864 35.763
POR

PERSONA: 24.983 25.061 24.591 26.977 27.477 28.190 28.309 28.977 29.557 29.630 30.846 31.435 27.691

Fuente: Construccion de los autores.
Teniendo en cuenta que segln datos del Banco de la Republica en el sector de Restaurantes y

Hoteleria el consumo ha aumentado en pequefia medida, la demanda también lo hace, pues las
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personas han refugiado sus tiempos libres en vivir experiencias nuevas en restaurantes
innovadores, es por eso que la compafiia hace cada 6 meses un concurso de cocinas donde incentiva
la innovacién de productos, debido a que el comensal requiere productos nuevos que le permitan
vivir una experiencia diferente, donde los sabores, sonidos y olores de la comida, sorprendan con

el paso del tiempo y le dan la sensacion a los clientes de una autoevaluacién y mejora continua.
2.1.3 dimensionamiento de oferta.

Teniendo en cuenta que la Asociacién Colombiana de la Industria Gastronomica (Acodres)
indico que de los 27.546 restaurantes que formalmente hay en Bogota, 23,21% tienen menos de
50 sillas, 50% cuentan entre 50 y 99 sillas, 16,07% de 100 a 149 sillas, y solo 10,7% cuenta con
mas de 150 sillas. Algunos de los establecimientos mas visitados en la capital colombiana se ubican
en sectores como la denominada Zona G, Zona T y Usaquén, los cuales tienen capacidad, la
compafiia se ubica en el 16,07% por su tamafio, sin embargo 27449 oferentes de experiencias
gastrondmicas indican una sobre oferta, esto sin contar con los establecimientos informales

(Castellanos, Rodriguez y Mosquera, 2017).

Esto muestra que Tremenda Sal y Dulce debe llevar un producto con valor agregado que le

permita el restaurante de preferencia para el comensal.

2.1.4. competencia de precios.

En la siguiente tabla se puede evidenciar el nivel de precios en el mercado gastronémico al
que se estan ofreciendo los principales platos de cada restaurante. Como la grafica muestra
Tremenda Sal & Dulce se encuentra por encima de los promedios en la mayoria de los tipos de

platillos.
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Es importante resaltar que en este nicho de mercado se tiene una fuerte competencia de
precios y existe una contienda por entregar el producto de mayor calidad a precios atractivos para

el comensal.

PRECIOS COMPETENCIA
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Figura 8. Precios competencia.

Fuente: Construccion de los autores.

De la figura 8, se puede concluir que el restaurante debe bajar los precios de los platos
fuertes, entradas y ensaladas para hacer que su inventario tenga mas rotacion y haya un mayor

ingreso operacional.

2.1.5 punto equilibrio oferta - demanda.
En el siguiente apartado, la formula del punto de equilibrio aplicable a cualquier negocio,
donde en primera instancia se define que el costo de la materia prima ideal es el 30% segun las
cifras reales de los puntos de venta que hoy en dia se encuentran en marcha. Por otro lado, y

segun el flujo de caja se puede evidenciar que los costos fijos mensuales de un punto de venta son
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de $22.480.313 millones los cuales hacen referencia a los gastos operativos generados por la

actividad realizada.

En conclusion, al vender 1889 platillos a un precio de $30.000 los costos de la operacién
seran iguales al valor de venta en pesos colombianos y desde ese momento el punto empezaria a

generar utilidades.

Px —CVUx —CF =0 (1)

P: Precio de venta unitario.

x: Unidades del punto de equilibrio, es decir, unidades a vender de modo que los ingresos sean

iguales a los costos.
CVU: Costo variable unitario.
CF: Costos fijos mensuales.

Para el proyecto:
P=$30.000 es el Tique Promedio
CVU=$9.000, que es el 30%
CF=$22.480.313

30.000x — 9.000x — 22.480.313 =0 (2)

21.000x — 22.480.313 =0 (3)
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21.000x = 22.480.313 (4)
22480313 (5)
* = 721.000
x = 1.070 Platillos del punto de equilibrio (6)
En U.Monetarias = 1.070 * 30.000 (7)
Punto de Equilibrio de un local En U. Monetarias = $32.114.732 (8)

2.1.6 determinacion de precios / estrategias.

En base a la informacién anterior se calcula el valor promedio del tique por tipo de restaurante
para el afio 2019, para asi compararlo con el de Tremenda Sal & Dulce. Aunque el sector es
bastante competitivo, existe un mercado dindmico y en constante crecimiento que permitira la
entrada de nuevos actores de forma permanente. El éxito de un restaurante se basa no solo en
permanecer en el mercado sino expandirse dependera de su ubicacion, su ambientacion, la calidad
de su comida y los precios, campos en los que Tremenda Sal y Dulce presenta importantes
fortalezas. Teniendo en cuenta la calidad y precio del producto ofrecido que es una parte
fundamental para que los clientes conozcan los estandares de calidad y servicio que se ofrecen, en
politicas de ventas cuando un cliente queda 100% satisfecho no solo recomienda el sitio si no que

repite la experiencia asi le toque pagar un poco mas pues lo importante es la satisfaccion de este.

2.1.7 canales de comercializacion.

Bien sabido que en su mayoria el éxito de un bien o servicio que salga a la venta depende

en gran medida de su comercializacion, su forma de darlo a conocer al publico, de volverlo popular
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para esto es necesario contar con medios de comunicacion, prensa, periddicos, revistas, incluso
medios audiovisuales para poder argumentar de una forma clara los beneficios que tiene el

proyecto en este caso el Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

Como lo que se plasma en los siguientes graficos el Restaurante Tremenda Sal & Dulce
cuenta actualmente con presencia en varias zonas de Bogota y por ende se cuenta con las diferentes
calificaciones dadas por las plataformas digitales las cuales ayudan a establecer un rango de

posicionamiento tanto de marca como de los servicios ofrecidos por la cadena de restaurantes.

Lo que se espera es llegar a ser como las grandes marcas de cadenas gastronémicas de
prestigio y renombre que son conocidas y que no requieren gran publicidad, para la empresa va
a ser fundamental ofrecer el mejor servicio en los diferentes puntos de venta que se inauguren,
para que estos mismo se hagan publicidad sola y sean recomendados por la satisfaccion del cliente

y por diferentes tipos de circulos sociales.

En la figura 9, se muestran las opiniones que se han recibido en el transcurso del tiempo por
los diferentes clientes que han tenido el privilegio de visitarnos, estas opiniones en Google son
fundamentales y sirven como un canal de comercializacién ya que ayudan a dar prestigio y a
ponernos en el radar de la buena gastronomia bogotana. Como se pueden dar cuenta en el grafico
no solamente se encuentran opiniones del Restaurante Tremenda Sal & Dulce si no de la

competencia directa.
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Mo. De opiniones Google

= Tremenda 93 4.5%
u Tremenda 99 5%
= Cornelia4.5%
Cazuelitas de Suramerica 4.1%
= VerturaSoup & Salad 4.5%

n Sopasde mama y postres de s Abudla 3.9%

\ u Crepes and Wafles

Figura 9. Opiniones Google.

Fuente: Google (2020)

A continuacion, se logra evidenciar los comentarios que recibieron por diferentes clientes
que visitaron cada uno de estos lugares, adicional a ello estos juegan un papel fundamental dentro
de los canales de comercializacion ya que se prestan para ser referencia si el lugar ha sido de gusto

para diferentes comensales.

CAZUELITAS DE SURAMERICA

e Muy ricas las sopas
e El servicio muy malo
e Las sopas deliciosas

e Muy costoso para su categoria

TREMENDA CALLE 93

e Delicioso, increible el espacio
e Muy pequefias las porciones

e Delicia costosa
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Figura 10. Comentarios Tripadvisor.

Fuente: Tripadvisor (s.f.).
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Teniendo en cuenta los datos presentados en la figura 10, se logra evidenciar que Tripadvisor
también hace parte fundamental de los canales de comercializacion del siglo XXI, por medio de
este canal el usuario puede comparar precios y reservar. Es conocido por su nacimiento para temas
de reservas de hoteles, vuelos y otras actividades turisticas. Pero en este caso ha servido para
enfocar desde dos perspectivas el proyecto, la del usuario y la del negocio que esta en la
plataforma. Para un usuario que esta organizando su viaje, lo usa para encontrar un lugar donde
comer; esta aplicacién le facilita mucho la decisién del sitio al que se va a ir y por ende para el
grupo del proyecto es de suma importancia los comentarios que aparecen alli porque ayuda a
hacerse una idea mas certera sobre dicho establecimiento ya que pueden conocer y evaluar los

comentarios que han hecho otras personas que ya han estado en estos lugares (Cajal, 2019).

Mejor horario para publicar en
l/
(L) MA_ (M) (U) VI SA_(0O)
| l I | I

Mejores dias Peor dia

Los miercoles tienen el mayor nivel

de interaccion en instagram.

Durante el almuerzo
7 m = 9 m La mayoria de los Instagrammers tienden a Iniciar
Dcspm del trabajo sesion via cellar entonces fratan de evitor lo

navegocion durante las horas de trabajo

Figura 11. Estadisticas Instagram.

Fuente: Instagram Restaurante Tremenda Sal & Dulce
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En la figura 11, se muestran las estadisticas que la compafiia puede utilizar para tener un
mayor alcance en Instagram, esta red social permite que por medio de imagenes y videos con
maltiples efectos fotogréaficos como filtros, marcos, colores, retro etc. Para el restaurante
Tremenda Sal & Dulce es indispensable y funcional esta red social ya que permite compartir los
platos preparados y las recetas que cualquier persona puede preparar en casa, se cuenta con 859
publicaciones y 6.261 seguidores lo cual, hace bastante visible el punto de venta, desde el canal de
comercializacion Instagram. Al dia se usa como una de las herramientas mas fructiferas porque
permite interactuar con los internautas por medio de las historias que dia a dia se comparten desde

la cuenta oficial.

Tremenda Sal y Dulce I.

$$ - Restaurante

EETTE -

A 5.709 personas les gusta esto

Te gusta

Inicio Fotos Opiniones Publicaciones Videos

Informacion ¢ Sugerir cambios
R, 304 3831501
= info@tremenda.co

(™ Conéctate con Tremenda Sal y Dulce en Messenger
Empezar

@ http://www.tremenda.co/

Figura 12. Fan Page Facebook Tremenda Sal & Dulce.

Fuente: Facebook Restaurante Tremenda Sal & Dulce.
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Facebook para el Restaurante Tremenda Sal & Dulce es una herramienta imprescindible ya
que el negocio en la actualidad cuenta con un gran éxito gracias a esta red social, como se puede
observar en la figura 12, se cuenta con 5.709 personas que les ha gustado el establecimiento, esto
ha servido desde el marketing de contenido hasta el comercial. Facebook es uno de los principales
aliados en los canales de comercializacion ya que ubica la empresa en el mapa y da una visibilidad

a nivel gastrondmico para futuros clientes.

2.2 Estudio Técnico

Enfocado en el analisis del proceso produccion o proceso de expansion del restaurante
Tremenda Sal y Dulce, se analizaran los estandares técnicos necesarios para la ejecucion del
proyecto, se contempla la contratacion de un equipo de disefio en el &rea de arquitectura para
implementar el disefio Vintage Contemporaneo, estructura, red contra incendios y una

subestacion de voz y datos o POS.

2.2.1 disefio conceptual del proceso o bien o producto.

Enfocado en el analisis del proceso a continuacién se presenta el estudio técnico creado para
el proyecto que da solucidn a la necesidad evidenciada en el restaurante Tremenda Sal& Dulce.
Dada la oportunidad que se tiene a la hora de expandir la cadena de restaurantes se necesita sacarle
provecho realizando los requerimientos fisicos necesarios para el funcionamiento fisico del
negocio, el proceso productivo, la infraestructura y el tamafio de los locales, la capacidad de
produccién y la disposicién de la planta (Finanzas y negocios, s.f.).

e Estudio de Mercado: En primera instancia se generara un estudio de mercado que permita
por medio de este encontrar una zona adecuada altamente densificada por las personas de
oficina y que cumplen con el poder adquisitivo idéneo para alcanzar el tiquet promedio

de $30.000.
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e Disefio: En esta etapa se generaran los renders segun el requerimiento del cliente vy el
espacio estudiado, con el fin de generar las 6rdenes de compra de los materiales y
maquinaria requerida para adecuar el nuevo punto de venta.

e Obra Civil: En esta etapa se ejecutaran los disefios ya aprobados y que cuenten con los
estandares de calidad para poder dar resultado final a la obra civil.

e Adquisiciones: Se ejecutaran las érdenes de compra previamente aprobadas generando
los convenios con proveedores y contratistas los cuales prestaran el servicio unavez inicie
la apertura de la nueva sede del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

Asi mismo se realizaran convocatorias para plazas de trabajo para lograr formar el equipo
con un perfil asertivo e innovador.

e Implementacion e Inauguracion: Estaes la ultima fase la cual contara con la aplicacion
de las anteriores y asi mismo se llevara a cabo la marcha blanca para lograr ejecutar las

lineas de accion y todo lo pronosticado a través del desarrollo del proyecto.

2.2.1.1 analisis y descripcion del proceso o bien o producto o resultado que se desea obtener
0 mejorar con el desarrollo del proyecto.

Dada la oportunidad que se tiene desde el concepto del restaurante Tremenda Sal & Dulce,
se desarrollara desde la base de la linea Low Cost gourmet y disefio Vintage contemporaneo,
con los requerimientos establecidos de formay fondo de manera que se trasmita calidez y
confiabilidad a los clientes, ademas de estar acompariado por un excelente servicio, que permita
satisfacer las necesidades de los usuarios y cumplir sus expectativas, en concordancia a la
definicion de Low cost gourmet que se define como un servicio que soporta la nueva forma

de vender comida saludable a bajo costo.
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De esta manera se quiere incursionar con un nuevo local para lograr expandir la marca de
Tremenda Sal & Dulcey compartir con la sociedad esta nueva tendencia de comida saludable,
con la cual se puede ofrecer productos de bajo costoy etc. contribuyendo con la salud de los
comensales y apoyando de manera constante el sector agricultor del pais , dado que ellos
con sus productos naturales y de alta calidad llevaran ala mesa de los clientes experiencias

Unicas de sabory nutricion con su materia prima .

2.2.1.2 definicion de las caracteristicas técnicas y de aprovechamiento del proyecto.

El proyecto del restaurante Tremenda Sal & Dulce tiene como objetivo darse a conocer a un
nuevo segmento de la poblacion, teniendo en cuenta que ya se cuenta con 3 locales al norte de la
ciudad de Bogot4 y por ende se ha tomado la decision de expandir la marca vy la cadena de
restaurantes. El proceso de planeacion e ingenieria apenas estd comenzando, este contempla los
disefios arquitectonicos, estructurales, eléctricos, urbanisticos y estudios topograficos basandose
en los planos iniciales de los demas restaurantes para luego iniciar la construccion y expansion de

la nueva sede.

2.2.1.2.1 Tamafio y Localizacion

La sede principal se encuentra ubicada en la capital del pais con una sede principal en la
carrera 18 No 92-60, cuenta con una hermosa terraza que siempre esta iluminada por la luz natural
del dia o por unos lindos bombillos colgantes al caer la noche. Los puntos de venta se ubican en
zonas altamente densificadas por oficinas, pero cerca a zonas residenciales; tal y como se puede

observar en la figura 13.
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Figura 13. Mapa de ubicacion restaurante Tremenda Sal & Dulce.

Fuente: Google Maps (2020).

La clientela estd conformada por empleados de oficinas de la zona y residentes del barrio. El
proyecto de expansion del restaurante continuara buscando este tipo de ubicacion, de forma de
cubrir sus dos publicos objetivos como son los empleados de oficina de lunes a viernes y familias
los fines de semana.

2.2.1.2.2 requerimiento para el desarrollo del proyecto.
Para la debida ejecucion del proyecto se requiere de recurso humano, fisico, legal y ciertas

necesidades de la organizacion, asi mismo como infraestructura, personal y materia prima.

e Dentro del recurso Humano se contempla 4 operarios, equipo del proyecto, un area
financiera, un area de Compras, un area de eventos un patrocinador de proyectos, un

area de comunicaciones, area de recursos humanos y un gerente de proyectos. Esto
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seria una parte esencial del requerimiento para el desarrollo del Proyecto del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

e Teniendo en cuenta que el proyecto tiene como objetivo el crecimiento de la cadena
de restaurantes, se necesita de requerimientos fisicos y de infraestructura para lograr
abrir la nueva sucursal que se tiene planteada y pensada para llevar a cabo la meta.

e Enrelacion con los requerimientos legales y las necesidades de la organizacion se tiene
en cuenta el servicio tercerizado de una firma de abogados, los cuales realizaran
tramites legales correspondientes para monitorear el proceso en el crecimiento de la
cadena de restaurantes.

e La materia prima es la parte fundamental ya que permitira mantener la esencia de la
variedad de productos que hasta el momento ha posicionado la marca y ayudara a
diferenciar a Tremenda Sal y Dulce de la competencia, esto con el fin seguir creciendo
como un restaurante reconocido en el sector gastrondmico bogotano, siendo la materia
prima la base del éxito.

2.2.2 supuestos y restricciones del proyecto.
Para el desarrollo de este proyecto se contd con los siguientes supuestos (datos asumidos

como ciertos) y restricciones (limitaciones consideradas en la ejecucién del proyecto.

2.2.2.1 supuestos:
e Llevar a cabo el proyecto de crecimiento de una cadena de restaurantes con la vision de
bajo coste gourmet en la capital de Colombia, que es una gran oportunidad de inversion
e innovacion ya que brinda espacios de deleite gastrondmico para todo tipo de

poblacion.
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e El hecho de brindar a los clientes un valor agregado, como lo es la excelente calidad y
exclusividad de la materia prima, permite aumentar la popularidad y el reconocimiento
del proyecto dentro los demas negocios de la zona.

e EI hecho de tener un ambiente y una infraestructura bajo la tendencia vintage
contemporaneo hace que el desarrollo de la experiencia Tremenda Sal & Dulce sea
atractivo paragran parte de la poblacion, ya que acoge inclusive unentorno familiar
ante las gran competencia de las zonas donde se quieren posicionar nuevos puntos de
atencion .Es posible decir que el proyecto se posicione de una forma importante e
imponente frente alos competidores ya que el secreto del éxitoes la variedad en
la materia prima la cual es de excelente calidad y en este punto es donde hacen la
diferencia los restaurantes Tremenda Sal & Dulce .

e Lapopularidad del proyecto va a depender en cierta medida en el valor agregado de la
exclusividad, ademas del servicio y la atencion a cada uno de los clientes en las
instalaciones.

e Mejorar la gestion en los tiempos de entrega de los pedidos realizados por los clientes.

e Tener una politica de aumento de venta constante y estable con el fin de mantener y
sobrellevar los gastos y costos generados por las nuevas sucursales.

e Generar una estrategia de reduccién de costos.

e Capacitacion constante de personal para el manejo de sistemas innovadores para mejorar

los sistemas internos de la empresa.

2.2.2.2 restricciones.

Se tienen tres tipos de restricciones que se veran involucradas en el transcurso del desarrollo

del proyecto de expansion del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.
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e Costo: En pro del crecimiento de la empresa se deben generar negociaciones con los
proveedores con el fin de mantener un costo de materia prima de producto terminado
dentro del 28 % y el 30% con el fin de generar un margen de ganancia éptima para que
el flujo de caja permita llevar la inversion a la apertura de nuevos locales.

e El proyecto debe costar no mas de una inversion de $739.450.531.

e Tiempo: Para la nueva sede del restaurante se tiene como fecha tentativa de apertura los
meses entre septiembre y noviembre de 2021, estas fechas deben ser inamovibles, no se
puede retrasar ni adelantar, para lo cual esta restriccion es fija.

e El proyecto no debe durar mas de dos afios para su puesta en marcha y la inauguracion
de su punto.

e Alcance: En cuanto al requisito de alcance es necesario hablar de la cantidad de locales
que se van a abrir por afio teniendo en cuenta el nivel de impacto de la primera apertura,
asi mismo se podra ver la viabilidad de la apertura de 1 local anualmente.

e Lacadena de restaurantes debe ser de uso gastronémico exclusivo y de zona de catering,

para todo tipo de poblacion.

2.4. Estudio Econdmico — Financiero

Este estudio econdémico financiero se utilizard para determinar los costos, gastos y
utilidades finales de la inversion que los accionistas realizaran en el proyecto de crecimiento del
restaurant Tremenda Sal & Dulce, donde a traves del Valor presente neto se estimara la viabilidad
econodmico-financiera. Este estudio tiene un enfoque principalmente cuantitativo basado en la

comparacion de los ingresos, costos y gastos de la operacion.
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2.4.1. estimacion del valor de la inversion del proyecto.

La estimacion del valor de inversion Inicial del proyecto se realizo con la proyeccion del flujo
de caja, donde se verificaron los gastos de pre -inversidn, el costo de los Activos fijos y el capital

de trabajo, de esa manera se estimd una inversion inicial de $739.450.531.

2.4.2. definicion de costos y gastos de operacion y mantenimiento del proyecto.

En esta seccion se explicaran detalladamente los tipos de costos, gastos y mantenimientos de
la operacidn del proyecto. Se encontraran las categorias y los diferentes apartados que hacen parte

del proyecto de crecimiento Tremenda Sal & Dulce.

2.4.2.1 costos fijos frente.

e Gastos De Personal: Cada punto de Venta debe tener 14 empleados.

e Arrendamientos: No debe ser mayores a $6.000.000.

e Servicios: gas, agua, luz, internet, teléfono, celulares, seguridad y television.

e Papeleria.

e Aseoy Cafeteria.

e Alimentacion al personal: En Tremenda Sal y Dulce, la empresa asume el 60% del

almuerzo de personal.

Mantenimiento y reparaciones.

2.4.2.2 costos variables

e Food Cost: Se definen como los costos que tiene una asociacion directa con los

alimentos que vende Tremenda Sal & Dulce, como materia prima y el producto final.
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Envases y empaques: Los recipientes y los elementos en los que se empaca la comida
para llevar.

Mermas y bajas: Todos los desperdicios que sacan los productos al ser limpiados y
cocinados, adicionalmente la comida que se dafia por baja rotacion.

Plataformas: Normalmente la comision cobrada por Uber eats, Rapi y Domicilios.com

oscila entre el 20% sobre producto vendido.

2.4.2.3 gastos no desembolsables (nd).

Depreciaciones: Es la disminucién mensual del valor inicial del bien o activo, segun
los presupuestos ejecutados de los 3 puntos de venta existentes un valor aproximado
de la inversién en activos depreciables es de $ 400.000.000, con una depreciacion
anual inicial de $48.150.000 y en el 8 afio sera de $23.750.000, valores los cuales

fueron tenidos en cuenta en el proyecto, como lo muestra la Tabla 5.

Tabla 5. Gastos no desembolsables

% DETALLE VALOR tDepre Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago
31 125.000. 1 AN 12.500. 12.500. 12.500. 12.500. 12.500. 12.500. 12.500. 12.500.
% OBRA 000 0 OS 000 000 000 000 000 000 000 000
28 EQUIPOS DE 112500 1 AN 11.250. 11.250. 11.250. 11.250. 11.250. 11.250. 11.250. 11.250.
% COCINA 000 0 OS 000 000 000 000 000 000 000 000
17  MUEBLESY  67.000.0 AN 13.400. 13.400. 13.400. 13.400. 13.400.
% ENSERES 00 5 OS 000 000 000 000 000

13.000.0 AN 6.500.0 6.500.0
3% INSUMOS 00 2 0 00 00

9.000.00 AN 4.500.0 4.500.0
2% UTENSILIOS 0 2 0 00 00
18 73.500.0
% RESERVA 00
100 INVERSION 400.000. 48.150. 48.150. 37.150. 37.150. 37.150. 23.750. 23.750. 23.750.
% TOTAL 000 000 000 000 000 000 000 000 000

Fuente: Construccion de los Autores.
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e Activos diferidos: Representa tanto los costos como los gastos que la empresa

consumiré en el futuro pero que se pagan de forma anticipada (Navarro, 2020).

2.4.3. flujo de caja del proyecto.

En la Tabla 6 que a continuacion se presenta se dara a conocer los ingresos proyectados del
plan de crecimiento del restaurante Tremenda Sal & Dulce, descontando los gastos directos, gastos

no desembolsables, impuestos y créditos que genera la expansion en un punto de venta.

Tabla 6. Flujo de caja de restaurante

TOTAL LOCALES 0 7 11 15 20 24 28 32 36
FLUJO DE CAJA ANO 0 ANO 1 ARNO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8
INGRESOS
OPERACIONALES 666.550.00 941.212.76 969.449.14 998.532.6 1.028.488 1.059.343 1.091.123
(1P) - 0 905.630.130 1 4 18 596 254 552
HOTELES Y 582.550.00 852.097.16 877.660.07 903.989.8 931.109.5 959.042.8 987.814.1
RESTAURANTES - 0 819.110.130 1 6 78 74 61 47
94.542.74 97.379.02 100.300.3 103.309.4
EVENTOS - 84.000.000 86.520.000 89.115.600 91.789.068 0 2 93 05
556.747.86 646.942.43 665.236.20 684.078.7 690.086.6 710.076.7 730.666.5
GASTOS (G) - 3 637.730.888 2 5 92 55 55 58
COSTOS FI1JOS 270.392.70 286.859.61 295.465.40 304.329.3 313.459.2 322.863.0 332.548.9
FRONT - 3 278.504.484 8 7 69 50 28 19
GASTOS DE 146.818.80 155.760.06 160.432.87 165.245.8 170.203.2 175.309.3 180.568.6
PERSONAL - 3 151.223.367 8 0 56 32 29 09
81.036.63 83.467.73 85.971.76 88.550.91
ARRENDAMIENTOS - 72.000.000 74.160.000 76.384.800 78.676.344 4 3 5 8
49.552.21 51.038.78 52.569.94 54.147.04
SERVICIOS - 44.026.500 45.347.295  46.707.714 48.108.945 4 0 3 2
MANTENIMIENTO Y
REPARACIONES - 6.289.500  6.478.185 6.672.531 6.872.706 7.078.888 7.291.254 7.509.992 7.735.292
SEGUROS - 1.257.900  1.295.637 1.334.506 1.374.541 1.415.778 1.458.251 1.501.998 1.547.058
COSTOS 238.205.16 322.932.81 332.620.79 342.599.4 352.877.4 363.463.7 374.367.6
VARIABLES - 0 311.076.404 4 8 22 05 27 39
199.965.00 282.363.82 290.834.74 299.559.7 308.546.5 317.802.9 327.337.0
FOOD COST - 0 271.689.039 8 3 85 79 76 66
ENVASES Y 28.315.55 29.165.01 30.039.96 30.941.16
EMPAQUES - 25.158.000 25.912.740 26.690.122 27.490.826 1 7 8 7
MERMAS Y BAJAS - 503.160 518.255 533.802 549.817 566.311  583.300  600.799  618.823

14.157.77 14.582.50 15.019.98 15.470.58
PLATAFORMAS - 12.579.000 12.956.370  13.345.061 13.745.413 5 9 4 3
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Continuacion Tabla 6
TOTAL LOCALES 0 7 11 15 20 24 28 32 36
GASTOS NO
DESEMBOLSABLES 37.150.00 23.750.00 23.750.00 23.750.00
(ND) - 48.150.000 48.150.000 37.150.000 37.150.000 O 0 0 0
37.150.00 23.750.00 23.750.00 23.750.00
DEPRECIACIONES - 48.150.000 48.150.000 37.150.000 37.150.000 O 0 0 0
ACTIVOS
DIFERIDOS - - - - - - - - -
UTILIDAD 109.802.13 294.270.32 304.212.93 314.453.8 338.401.9 349.266.4 360.456.9
BRUTA(UB) - 7 267.899.242 8 8 26 41 99 94
100.390.27 103.769.7 111.672.6 115.257.9 118.950.8
IMPUESTOS 33%(l) - 36.234.705 88.406.750 97.109.208 0 63 41 45 08
197.161.12 203.822.66 210.684.0 226.729.3 234.008.5 241.506.1
UTILIDAD NETA(U) - 73.567.432 179.492.492 0 9 64 01 55 86
GASTOS NO
DESEMBOLSABLES 37.150.00 23.750.00 23.750.00 23.750.00
(ND) - 48.150.000 48.150.000 37.150.000 37.150.000 O 0 0 0

739.450.5
INVERSIONES(-IN) 31 - - - - - - -

CREDITOS(-C) - - - ; ; ; ] _
VALOR DE
DESECHOS (VD) - - - ; ; ; ; _

TOTALFLUJODE 7394505 121.717.43 197.161.12 203.822.66 210.684.0 226.729.3 234.008.5 241.506.1
CAJA 31 2 179.492.492 0 9 64 01 55 86

Fuente: Construccion de los autores.

2.4.4. determinacion del costo de capital, fuentes de financiacion y uso de fondos

2.4.4.1 costo de capital.

En el proyecto el capital sera aportado bajo el concepto de capital de accionistas pues el Grupo

Empresarial cuenta con el musculo financiero suficiente para hacer una inversion de $739.450.531.

2.4.4.2 Fuentes de financiacion.

Debido a la alta tasa de intereses que maneja Colombia, los socios decidieron financiarse de

capital personal, para poner en marcha el proyecto.

2.4.4.3 Uso de fondos.
El dinero invertido sera usado para la expansion de locales Tremenda Sal & Dulce, también

se deberéa destinar parte de los recursos como capital de trabajo, pero lo que permitira generacion

de utilidades realmente seré la aplicacion de la politica de reduccion de costos constante.
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2.4.5. evaluacion financiera del proyecto (vpn, tir o de beneficio-costo).

En este apartado se analizaran los principales indicadores financieros del proyecto empezando
con el Valor Presente Neto, el cual corresponde al valor presente de los flujos de caja netos
originados por la inversion de capital que haran los accionistas de la empresa. Luego de ello se
generara el calculo de la Tasa Interna de Retorno la cual es la tasa de rentabilidad que les ofrecera
el proyecto a los accionistas teniendo en cuenta la inversion inicial de capital. Finalizando con la
relacion beneficio- costo, la cual es una herramienta financiera que compara el costo de los
alimentos vendidos en el restaurante (materia primay producto terminado) vs el beneficio -utilidad
que la venta genera, el cual permitira a la evaluacion efectiva y toma de decisiones en las

adquisiciones y compras del producto base tal y como se observa en la Tabla 7.

Tabla 7. Evaluacion financiera del proyecto

TIR 19%
TASA 15%
VALOR PRESENTE NETO 117.975.567

Fuente: Construccion de los Autores.

2.4.6. analisis de sensibilidad.

En el caso del proyecto de crecimiento de restaurantes tremenda sal y dulce se decidi6 hacer
un analisis de sensibilidad sobre la demanda que afecta directamente los ingresos del proyecto.
Este analisis de sensibilidad se hace con el fin de estudiar como afectan el resultado econémico
del proyecto, las variaciones en la demanda, los costos fijos y la inversion, y que incidencias tienen

estas variaciones en el resultado final.
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Debido a la naturaleza de la negocion, la variable que genera mayor incertidumbre es la

demanda y es la que mas afecta la rentabilidad y la viabilidad del proyecto como se puede ver en

la Tabla 8.

Tabla 8. Analisis de sensibilidad por rango de afectacién

Variacion

20%
10%
0%
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-20%
20%
10%
0%
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-20%
20%
10%
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VAN
505.704.557
311.840.062
117.975.567

75.888.928
269.753.424
58.927.377
29.524.095
117.975.567
206.427.039
294.878.510
29.914.539
44.030.514
117.975.567
191.920.620
265.865.673

TIR

32%
26%
19%
12%

4%
13%
16%
19%
22%
25%
14%
16%
19%
22%
26%

Fuente: Construccion de los Autores.

En la figura 14, se puede ver que la variable que mas afecta tanto positiva como
negativamente el VAN ( Valor Actual Neto del proyecto, un indicador que refleja siel proyecto
es rentable 0 no) es la demanda pues al aumentar un 20% la demanda, el Valor Presente Neto del
proyecto aumenta en gran proporcion desde $44.824.393 a $432.553.383, por otro lado, cuando

hay una afectacion del -20% se ve que el proyecto va a estar en peligro, pero en definitiva ya que

el VAN se vuelve negativo en gran proporcion.
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD DEL VAN

$600,000,000

$400,000,000
$200,000,00$0 it =,
- S et
$(200,000,000)
$(400,000,000)
20% 10% 0% -10% -20%

DEMANDA $432,553,383  $238,688,888  $44,824,393  $(149,040,10 $(342,904,59
== «COSTOS FIJOS $(132,078,55 $(43,627,079 $44,824,393 | $133,275,864 $221,727,336
= == INVERSION $(103,065,71  $(29,120,661 $44,824,393 $192,714,499 $118,769,446

DEMANDA === <COSTOSFIJOS == == INVERSION

Figura 14. Anélisis de Sensibilidad VAN

Fuente: Construccion de los autores.

Tal y como se muestra a continuacion en la figura 15, la TIR por otro lado disminuye abajo
del 1% tras una variacién negativa del 20% de la demanda, o de 12% tras una inversion inicial

20% mas alta.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD TIR

35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

20% 10% 0% -10% -20%
DEMANDA 29% 23% 17% 9% 1%

== «COSTOS FIJOS 10% 13% 17% 20% 23%
INVERSION 12% 14% 17% 23% 20%

INVERSION

DEMANDA === «(COSTOS FIJOS

Figura 15. Anélisis de Sensibilidad TIR

Fuente: Construccion de los autores.
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2.5 Estudio Social y Ambiental

En el presente apartado se relaciona el estudio social y ambiental del proyecto del Restaurante
Tremenda Sal & y Dulce, el cual esta constituido por: descripcion y categorizacion de los impactos

ambientales que puede generar la expansion de la sede de la cadena en la ciudad de Bogota.

2.5.1. andlisis de beneficios y costos sociales, balance social.

Desde Restaurante Tremenda Sal & Dulce se requiere manejar un analisis de costos sociales
y medio ambientales desde la ciudad de Bogota con una vision de turismo y cultura diversa.
Tomando en cuenta la materia prima con la que se trabajara la cual ayudara a determinar la calidad
de los alimentos comprados, asi como también debe asegurarse que la comida se debe utilizar de

forma eficiente y que no se permita ningun tipo de vencimiento.

De acuerdo con a la Revista FORBES, se espera que la comida cueste entre el 25 % y el 40
% de los ingresos del restaurante. En el intervalo también se deben incluirse las bebidas alcoholicas

como no alcohdlicas.

2.5.2. descripcidn y categorizacidén de impactos ambientales.

Definida la matriz de PESTLE presentada en la Tabla 9, como una herramienta de analisis
estrategia que ayuda analizar el entorno macroecondmico en el que opera el proyecto, por el cual
se identifican aquellos factores que afectan hoy o en el futuro en materia politica, social,

econdmica, tecnoldgica, ambiental y legal.
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Tabla 9. Analisis PESTLE
Compon Factor Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en  andlisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivos y
disminuiria
los
negativos?
| P Im M N |
n
Ambient Manejo Dentro del X X Esun Se potenciara
al de restaurante aspecto los efectos
residuo  Tremenda fundamental positivos de
S Sal & Dulce para el manera
debe haber desarrollo continua,
un manejo sostenible donde se
adecuado de la desarrollen
para cada uno compafilay dentro de la
de los tipos del planeta, cadena de
de residuos y para restaurantes
que se disminuir la  los procesos
generan por contaminaci  de manejo
la actividad on. adecuado de
diaria de los los residuos,
puntos de y se trabajara
ventas, los contundente
residuos son: mente en
organicos, disminuir los
vidrio y negativos en
plastico. la forma
donde se

cumpla con
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Continuacion Tabla 9
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?
el efectivo
manejo de los
residuos
organicos, asi
como
plasticos y
vidrio.
Ambient Suelo, Parala Esto incide  Se
al manejo  cadena de de forma potenciarian
de restaurantes negativasi  los efectos
trampas Tremenda no se positivos,
de Sal & Dulce, cumple con  generando un
grasa se realizaen lo manejo
manejo de estipulado
J P adecuado del
suelos, desde or la :
P alcantarillado
el sistema de Secretaria .
de la ciudad,
trampa de de Salud del
y de forma
grasas, las Distrito, ya . .
negativa, sino
cuales que no se .
se manejan
cumplen la podria
correctament
funcion de operar en
e estos
filtrar los las sedes del .
residuos
residuos restaurante.

grasosos, con

el fin de no

podrian llegar

a ocasionar
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Continuacion Tabla 9 73
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?
contaminar el un
alcantarillado taponamiento
y que ello en las
valla al rio de alcantarillas y
Bogota. en los sifones
del
restaurante,
logrando asi
una
inoperabilida
d de las
sedes.
Ambient Manejo El sistema de X X Puede Se
al de extraccion, el retrasar las  manejarian
gases cual cumple actividades  los efectos
la funcion de de apertura  positivos en
controlar los de los el bienestar
gases restaurantes  del personal
generados en sino de cocinay
el proceso de funcionan en la calidad
coccion las del aire de los

campanas

bogotanos, y




Crecimiento Tremenda Sal y Dulce

Continuacion Tabla 9 7
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?
de de manera

extraccion.  negativa, el

mal manejo
llevaria a
causar
enfermedad
pulmonar del
equipo de
cocina.
Ambient Temper El sistema de X X Puede Se manejan
al aturas  temperaturay causar el los efectivos
cadena de retraso en el  positivos
frios cumple area de desde el
la funcion de cocina, y asi  punto de
calibrar y mismo vista de un
mantener la perjudicar excelente
temperatura al comensal servicio a la
correcta de alahorade mesa, desde
los alimentos. servir. el punto
negativo
afecta la
calidad de los

alimentos que

fueran a ser
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Continuacion Tabla 9 ”
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?

Ambient Humed

al

ad

servidos en el

restaurante.

El sistema de X X Puede Se manejan
humedad causar mal los efectos
cumple la olor en positivos
funcion de no diferentes dando un
dejar que este zonas del buen
dafie los restaurante  ambiente
alimentos no y adicional  parala
perecederos y aello preservacion
la zona de perjudicar y
lavado en la los granosy  conservacion
cocina. alimentos tanto de

no alimentos

perecederos como de
zonas, Sino se
maneja de
forma
adecuada
tendrad un

efecto
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Continuacion Tabla 9 e
Compon Factor  Descripcion ¢Describa  ¢Como
ente del factor en incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?
positivo en
calidad de
alimentos e
infraestructur
a.
Ambient Manejo El sistema de El mal Se evidencias
al del ahorro es manejo de los efectos
agua fundamental este recurso  positivos
para el causa un desde el
restaurante, incremento  aporte que se
asi mismo el econdmico  hace al hacer
manejo y social, y buen uso de
apropiado de un este recurso,
este preciado detrimento  en cuanto a lo
recurso en el area negativo, se
hidrico. delazona  tendraque
de mejorar el
restaurantes  plan para el
uso adecuado
y ahorro de
este.
Politica  Politica Las politicas El no Se logra
s que que regulas y cumplir con  evidenciar los
regulan aprueban el las politicas  efectos




Crecimiento Tremenda Sal y Dulce

Continuacion Tabla 9 "
Compon Factor  Descripcion ¢Describa  ¢Como
ente del factor en incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?
el funcionamien y positivos
sector  todelos requerimien  desde el
gastron locales en la tos cumplimiento
Omico  ciudad de designados  y manejo
Bogota. por la adecuado de
Secretaria las normas,
de Salud en la forma
retrasan la  negativa el
apertura 'y no cumplir
funcionamie con las
nto de las politicas
sedes del establecidas
restaurante.  dara la no
apertura.
Econdémi Niveles Los niveles El efecto de  Los efectos
co de de no cumplir  positivos son
product productividad con losdos  que si hay
ividady vy de niveles mayor
niveles  consumo, son afectard de  niveles de
de parte unaforma  consumoy de
consum fundamental radical la productividad
0 para el economiay , lograra
funcionamien estructura generar
mayor

empleo y




Crecimiento Tremenda Sal y Dulce

. - 78
Continuacion Tabla 9
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria

el entorno incide en su los efectos

del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?

to de los del ganancias

restaurantes. restaurante.  para ampliar
las sedes. En
cuanto a lo
negativo,
sino se logran
estos dos
niveles nos
llevara aun
cierre de
sedes.

Social Aprove En lo social X X El efecto de Los efectos
chamie sedaun no dar buen  positivos son
ntode  aprovechami manejo a que se aporta
desperd entoy los ala
icios manejo de desperdicios responsabilid

desperdicios
de forma que
ello aporte al
tema social
de la
poblacién

vulnerable.

puede ser
contraprodu
cente, ya
que desde la
misionalida
d del
restaurante
se opta por

donar los

ad social del
pais, en
cuando a lo
negativo,
sino se da un
buen manejo
de estos se da
un

desaprovecha
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Continuacion Tabla 9 i
Compon Factor  Descripcion  Fase de Nivel de ¢Describa  ¢Como
ente del factor en analisis incidencia como potenciaria
el entorno incide en su los efectos
del Proyecto proyecto?  positivosy
disminuiria
los
negativos?

desperdicios miento de

ala alimentos.
poblacién
menos
favorecida.
Tecnolé6 Cédigo Enlos X X Se esta Los efectos
gico QRen  tecnoldgico implementa  positivos es
menu se avanzo al ndo el la ayuda al
no uso de cddigo QR manejo de
menus paradarun  cero papel y
impresos, manejo de  da un aporte
sino por la politica al manejo del
medio de un de cero medio
cddigo QR. papel y ambiente, en
aplicar la los negativo,

tecnologia  es que toda la
con el poblacion no
codigo QR esta

para tema familiarizada
de COVID- con temas

19. tecnologicos.

Fuente: Construido por los autores
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Criterios para caracterizar el entorno.

Tabla 10. Factores PEST
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Componente

Factor

Detalle

Politico

Econdémico

Relaciones de poder

Expectativas de la comunidad
Formas de organizacion existentes
Conflictos

Politicas que regulen el sector en el que se

desarrolla el proyecto
Principales actividades econémicas

Volimenes, flujos e infraestructura de

produccién

Niveles de productividad
Niveles de consumo
Estructura de la propiedad
Formas de tenencia de la tierra
Vulnerabilidad

Infraestructura, cobertura y calidad de los
servicios publicos (acueducto,
alcantarillado, recoleccion de residuos,
electrificacion, comunicacién, vivienda,

educacion, entre otros.)
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Continuacién Tabla 10 o
Componente Factor Detalle
Social Demogréfico Tasa de natalidad
Numero de habitantes
Niveles de instruccion
Distribucion etaria
Cultural Patrimoniales (arqueologicos,
historicos, culturales)
Identidad
Estructura familiar
Niveles de arraigo
Religiosidad
Seguridad
Tecnoldgico Tecnologia disponible
Redes de conexion
Centros de innovacion o redes de trabajo
Legal Permisos y tramites ambientales
Licencias de construccion
Permisos de ocupacioén del espacio publico
Legislacion en proceso o proyecciones que
podrian afectar el proyecto
Ambiental Clima Precipitacion

Temperatura

Humedad relativa
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Componente

Factor

Detalle

Geologia

Suelos

Agua

Aire

Paisaje

Piso térmico
Evaporacion
Brollo solar
Heredabilidad
Estabilidad
Capacidad portante
Permeabilidad
Facilidad de excavacion
Tipo de roca
Estratificacion
Sismicidad

Propiedades fisicas: textura, estructura,

profundidad, drenaje, humedad, etc.

Propiedades quimicas: usos actuales y

potenciales
Red de drenaje

de calidad:

turbidez,

Factores olor, color,
temperatura,

disuelto, DBO, DQO.

oxigeno

Ruido
Gases
Olores

Calidad visual
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Continuacién Tabla 10

Componente Factor Detalle

Unidades de paisaje
Fauna Especies existentes

Especies amenazas, endémicas,

migratorias.

Contaminacion Problemas de contaminacién del aire,

agua, suelos, entre otros.

Amenazas naturales Inundacién, lahares, sismos, etc.

Fuente: Construccion de los Autores.

2.5.3. andlisis ciclo de vida del producto o bien o servicio o resultado (eco indicador 99,
ISO 14040/44/tr14047 y PAS 2050).

En la Tabla 11, se clasificaran los impactos que tienen cada una de las etapas del proyecto y
se definid que en general el calentamiento global, el consumo de recursos energéticos, y de

materias primas son las categorias de impacto que més afectan el proyecto.

Tabla 11. Andlisis ciclo de vida del producto o bien o servicio o resultado.

Etapa del Contiene Aspecto Ambiental
ciclo de vida -
Entrada Salida
Preliminares Inicio del proyecto computadores Producto
Formacién de equipos de Calor
trabajo

Presentar un presupuesto,

restricciones y supuestos
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Etapa del Contiene Aspecto Ambiental
ciclo de vida -
Entrada Salida
Gerencia de Aprobacién de plan de Computadores Producto
royectos estion
proy g Calor
Realizacion de estudios
Reuniones
Estructuras Esta es la primera fase de la  Computadores Producto
base ejecucion donde se van a
y J Calor
estrategias realizar las estructuras bases
del proyecto y las
estrategias de reduccion de
costos.
Disefio Disefio arquitectonico Energia eléctrica Residuos
Disefio de pagina web Papel Producto
Diserio de las estrategias de  Tinta Calor
comunicaciones y
publicitarias
Adquisiciones  Adquisiciones de locales, Energia eléctrica Emisiones

y adecuaciones

locativas

mesas, maquinaria de
cocina, loza, ollas, licencias,
manteles, sillas, vasos,
uniformes, material de

construccion, pintura.

Materia prima

Desechos de
construccion
produccién de

cemento
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Etapa del Contiene Aspecto Ambiental
ciclo de vida Entrada Salida
Tratamiento de
residuos
Liquidos
Residuos solidos
Seleccion, Contratacion de diferente Computadores Producto
contrataciébny  personal para el punto de Papel Calor
capacitacion venta
de personal Generar afiliaciones de Ley T
Firma de contratos
Crear planes de capacitacién
Inauguracion Obtencion, produccién, Materias primas Emisiones

Cierre del

proyecto

distribucion y consumo de

materias primas

Crear actas de cierre y

analisis de resultados

Energia eléctrica

Computadores

atmosféricas
Aguas residuales
Residuos solidos
Acidificacion
Producto

Calor

Fuente: Construccion de los Autores.
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2.5.4. definicion de flujo de entradas y salidas.

La figura 16, permite reconocer todas las entradas y salidas por cada uno de los principales
entregables que conforman el proyecto. En la medida de lo posible las entradas deben ser
cuantificables y se tomaran como referencia aquellas que son mas relevantes en el proyecto,

permitiendo asi identificar los residuos que se obtendran de las salidas de cada paquete.

Entradas ETAPA Salidas
*  Papeleria * Residuos solidos,

¢ Computadores y ® Radiacién, calor,

dispositivos de residuos dafiinos al
almacenamiento - INICIO - medio ambiente

* |mpresoras ® Residuos solidos,

* Fotocopiadoras calor
* Residuos solidos

Salidas

Entradas ‘ * Residuos solidos,
* Papeleria ETAPA - * Radiacién, calor,
residuos dafiinos al

* Computadores y d N
medio ambiente

# Residuos solidos,

dispositivos de
almacenamiento
* Impresoras calor residuos solidos

* Fotocopiadoras
* PLANEACION

Figura 16. Definicion de Flujo de Entradas y Salidas

Fuente: Construccion de los autores.

2.5.5. calculo de impacto ambiental bajo criterios p5tm.

Definido por The Green Project Management como “(...) una herramienta que brinda
soporte para la alineacién de Portafolios, Programas y Proyectos con la estrategia organizacional

para la Sostenibilidad” (Green Project Management, 2014).

Se presenta en el Anexo B. Matriz P5, el andlisis realizado a partir de los resultados
obtenidos con la realizacion de la matriz P5. Para la realizacion de esta matriz y de acuerdo con el

estandar del GPM, se tomaron las categorias de sostenibilidad econdémica, sostenibilidad ambiental
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y sostenibilidad social y se establecieron para cada uno de los 39 indicadores, valoraciones de

impacto positivo y negativo.

Dichas valoraciones se realizaron bajo la mirada de los siguientes escenarios:

e Escenario inicial antes de la implementacion del proyecto: Por lo general se presentan
valoraciones de impacto negativo.
e Escenario posterior a la implementacion del proyecto: Caracterizado por presentar

valoraciones de impacto positivo.
.5.6. calculo de huella de carbono.

Definida como un recuento de las emisiones de didxido de carbono (CO2), que son
liberadas a la atmosfera debido a las actividades cotidianas o a la comercializacion de un
producto (NUfiez y Nufiez, 2012). Se determina para este proyecto la cantidad de emisiones de
Gases de Efecto Invernadero (GEI) producidos, medidos en unidades de didxido de carbono

equivalente.

Este analisis abarca todas las actividades del ciclo de vida del proyecto del restaurante
Tremenda Sal & Dulce (desde la adquisicion de las materias primas hasta su gestiéon como
residuo), Zona de manipulacion de materias primas permitiendo al director del proyecto y
gerente PMO determinar en cuél de los 6 principales entregables establecidos en la EDT, se

concentra la mayor emisién de CO2 (Nufiez y Nafiez, 2012).

Para el calculo de la huella de carbono se midi6 para cada uno de los principales entregables
del proyecto (gerencia del proyecto, diagnostico y levantamiento de requisitos, disefio,

implementacidn, pruebas y capacitaciones) las toneladas de CO2 emitidas conforme a los
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materiales: papel, tinta, energia eléctrica e internet establecidos en el flujo de entradas y salidas

del proyecto.

A continuacion, en la Tabla 12, se realizara el calculo de la huella de carbono para el

proyecto de crecimiento del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

Tabla 12. Huella de Carbono en Kg de CO2

Etapa del ciclo de vida Huellas de carbono en kilogramos de CO2
Preliminares 335,8368
Gerencia de proyectos 1602,9936
Estructuras base y estrategias 986,1696
Disefio 1687,0464

Adquisiciones y adecuaciones

locativas

Seleccion, contratacion y 302,1408

capacitacion de personal
Inauguracién 599,7888

Cierre de proyecto 171,6624

Fuente: Construccion de los autores.
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Huella de Carbono en Kilogramos de CO2

Preliminares Gerencia de Proyectos Estructuras base y Disefio Adquisiciones y Seleccion , contratacion y Inauguracién
estrategias Adecuaciones Locativas capacitacion de Personal.

Figura 17. Etapas de impacto de CO2.

Fuente: Construccion de los autores.

En la figura 17, se puede evidenciar que en el Proyecto de Crecimiento de Restaurante
Tremenda Sal & Dulce, las etapas que tienen un mayor impacto en Kilogramos de CO2 son las
etapas de Gerencia de Proyectos y Disefio, por lo tanto, se deben implementar herramientas que

permitan la reduccion de la huella de carbono.

2.5.7 estrategias de mitigacion de impacto ambiental.

De acuerdo con la guia metodoldgica para el calculo de indicadores del DNP, se establece en
la Tabla 13, los lineamientos de sostenibilidad del proyecto, los cuales se componen de: nombre

de la estrategia, principales actividades de la estrategia, objetivo y meta (Moreno y Penagos, 2016).

Ademaés de lo anterior, se establece a continuacién seis (06) indicadores de desempefio de
sostenibilidad del proyecto, los cuales se componen de: nombre del indicador, descripcién, unidad
de medida, formula, periodicidad y tipologia. Cabe resaltar que estos indicadores contemplan tanto

impactos positivos como negativos.
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Tabla 13. Estrategia de mitigacion de impacto ambiental.

Nombre de la
estrategia

Principales
actividades de la
estrategia

Objetivo

Meta

*Disminucion

(personal
operativo-
meseros)

*Disminucion

de desperdicios.

*Automatizacion en
la toma de pedidos

*Disefio de nuevos
procesos donde se
pueda reubicar al

personal de

operaciones en
proyectos para el
mejoramiento de
otros procesos del

Restaurante

Tremenda Sal &

Dulce

*Aprovechamiento
de los alimentos

donados al
Restaurante

Tremenda Sal &

Duce banco.

* Estandarizacion de

proceso de
seleccion, y

aprovechamiento de

materia prima

*Asignacion
del personal
de
operaciones
en nuevos
proyectos
para mejorar
procesos del
Restaurante
Tremenda
Sal & Dulce.

* Establecer
mecanismos
gue permitan
beneficiar a
mayor
poblacién en
condiciones
de
inseguridad
alimentaria.

*Aumentar la
productividad
de otras areas
Aumentar la
productividad
de otras areas
Restaurante
Tremenda Sal
& Dulce.

* Reducir los
desperdicios
de alimentos
en un 10%
respecto a los
generados en

el afio anterior.

90
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Continuacién Tabla 13

Nombre de la Principales
. actividades de la Objetivo Meta
estrategia .
estrategia

*Aumento de
poblacién
beneficiada con
los residuos en
alimentos

* Generacion de
mayores donaciones
para el aumento de
los beneficiarios.

* Generacion de
alimentos para el
aumento de las
donaciones de
diferentes productos
a los beneficiarios.

* Creacion de
NUEVOo Proceso

de
transformacion
de materia
prima.
- o * Generar un * Beneficiar al
Realizacion O i

de pautas _ producto de  10% adicional

. * Generacion de consumo de la
publicitarias en L

. nuevos productos en nuevo para el poblacion que
los diferentes .

la carta (Menu). Restaurante  hoy se

canales

L Tremenda encuentra
televisivos

Sal & Dulce atendiendo el
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Continuacion Tabla 13

Nombre de la I?r_incipales .
. actividades de la Objetivo Meta
estrategia .
estrategia
de alimentos banco de
que permita  alimentos.
extender la
vida util.
* Generacion de
nuevos protocolos
de entrega de los
alimentos de tal
manera que se tenga
en cuenta la cadena
de frio
* Realizar pruebas
al proceso de
manipulacion de
alimentos
«E . Dar a conocer
xaminar el *C i en menos de
contenido de la ombatir
pauta. * Realizar ~ CON el apoyo  tres meses el
- de las producto a
* Control de programaeton de_ las randes nuevos
pautas publicitarias. 9 > .
agua por superficiesy ~ clientes
método de los diferentes
aspersion. menus del
* Contratar a Restaurante
proveedor que Tremenda
Sal & Dulce.

realice la pauta.
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Continuacion Tabla 13

Nombre de la Principales
. actividades de la Objetivo Meta
estrategia .
estrategia

* Realizar la
consolidacion
y anélisis de
cOmo estamos
hoy respecto a
la disminucion
de consumo de
agua.

Fuente: Construccion de los Autores.

2.5.8 definicion del impacto social.

Mediante la expansion del restaurante en una zona de interés se producen ciertos impactos
los cuales repercuten no solo en la ecologia del lugar, asi como se mencionaba anteriormente, sino
que ademas también hay un impacto socio cultural en la zona.

La expansion de la cadena de restaurantes Tremenda Sal & dulce un proyecto de esta
magnitud de cierta forma va a tener repercusién en el lugar. De esta forma las comunidades del
lugar han implementado medidas y nuevas formas de negocio que les permita beneficiarse bien
sea en la atencion de turistas, incluso en la atencion y prestacion de servicios a los hoteles y
opciones turisticas que ofrece el lugar.

Se puede decir que en cuanto a economia el impacto social que se da en las comunidades

del sector es bastante positivas ya que la comercializacion de diferentes tipos de productos entre
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los cuales destacan artesanias, comidas tipicas de la zona 0 como se decia anteriormente servicios

de paquetes turisticos permiten que las oportunidades de empleo sean mayores.

3. Inicio y Planeacién del proyecto

El inicio y la planeacion del proyecto consiste en la realizacion de las actividades
encaminadas para lograr el correcto arranque de expansion del nuevo punto del restaurante
Tremenda Sal & Dulce y establecer los aspectos internos y logisticos necesarios para la ejecucion

de este.

3.1 Aprobacion del proyecto (Project Charter)

A continuacién, se presenta el formato propuesto para aprobacion del proyecto.

Tabla 14. Aprobacién del Proyecto — Project Charter.

Propésito y justificacion del Proyecto

Después de realizar la investigacion previa y la elaboracion de las diferentes graficas se
puede evidenciar que la compafiia debe generar una politica de reduccién constante de costos
y una planeacion de gastos por estructura y organigrama del restaurante, dependiendo la
estacionalidad de los meses, lo que requiere planeacion operativa que apoye el area
financiera a liberar mes a mes el flujo de caja.

A través de un plan de publicidad e inversion en la misma, Tremenda Sal & Dulce puede
generar contenido que atraiga nuevos comensales y fidelice el cliente constante.

Business Case

Dadas las condiciones actuales del mercado de restaurantes de bajo coste en el pais, se puede
evidenciar la necesidad de crecimiento en locales del restaurante Tremenda Sal & Dulce. A
través de la generacion de utilidades dada por una politica de reduccion de costos constantes.

Objetivos del Proyecto y Criterios de Exito
Objetivos Generales

- Identificar mercados potenciales para dar a conocer a tremenda como un establecimiento
dispuesto a satisfacer la necesidad requerida por parte del cliente.

- Identificar las oportunidades de mercado, detectando las situaciones donde se puede
obtener una ocasion de beneficio.

Objetivos Especificos
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Propésito y justificacion del Proyecto

- Posicionar la marca obteniendo un reconocimiento y una buena participacion en el mercado
gastronémico colombiano.

- Lograr un crecimiento acorde al mercado obteniendo mas ingresos econdmicos con relacion
a un periodo anterior y asi alcanzar la meta expansionista de un nuevo punto de venta.

Requerimientos

Para la debida ejecucion del proyecto se requiere de recurso humano, fisico, legal y ciertas
necesidades de la organizacion, asi mismo como infraestructura, personal y materia prima.

Dentro del recurso humano se contempla 4 operarios, equipo del proyecto, un area
financiera, un area de Compras, un area de eventos un patrocinador de proyectos, un area de
comunicaciones, area de recursos humanos y un gerente de proyectos. Esto seria una parte
esencial del requerimiento para el desarrollo del Proyecto del Restaurante Tremenda Sal &
Dulce.

Teniendo en cuenta que el proyecto tiene como objetivo el crecimiento de la cadena de
restaurantes, se necesita de requerimientos fisicos y de infraestructura para lograr abrir la
nueva sucursal que se tiene planteada y pensada para llevar a cabo la meta.

En relacion con los requerimientos legales y las necesidades de la organizacion se tiene en
cuenta el servicio tercerizado de una firma de abogados, los cuales realizaran tramites
legales correspondientes para monitorear el proceso en el crecimiento de la cadena de
restaurantes.

Restricciones

Para el desarrollo de este proyecto se tienen tres tipos de restricciones que se veran
involucradas en el transcurso  del desarrollo del proyecto de expansion del Restaurante
Tremenda Sal & Dulce.

Costo: En pro del crecimiento de la empresa se deben generar negociaciones con los
proveedores con el fin de mantener un costo de materia prima de producto terminado dentro
del 28 % y el 30% con el fin de generar un margen de ganancia 6ptima para que el flujo de
caja permita llevar la inversién a la apertura de nuevos locales.

El proyecto debe costar no mas de una inversion de  $739.450.531

Tiempo: Para la nueva sede del restaurante se tiene como fecha tentativa de apertura los
meses entre septiembre y noviembre de 2021, estas fechas deben ser inamovibles, no se
puede retrasar ni adelantar, para lo cual esta restriccion es fija.

El proyecto no debe durar mas de dos afios para su puesta en marcha y la inauguracion de su
punto.

Alcance: En cuanto al requisito de alcance es necesario hablar de la cantidad de locales que
se van a abrir por afio teniendo en cuenta el nivel de impacto de la primera apertura, asi
mismo se podrd ver la viabilidad de la apertura de 1 local anualmente.
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Requerimientos

La cadena de restaurantes debe ser de uso gastronémico exclusivo y de zona de catering, para
todo tipo de poblacién se cont6 con los siguientes supuestos (datos asumidos como ciertos) y
restricciones (limitaciones consideradas en la ejecucion del proyecto.

Supuestos

Llevar a cabo el proyecto de crecimiento de una cadena de restaurantes con la vision los cost
gourmet en la capital de Colombia, que es una gran oportunidad de inversion e innovacion ya
que brinda espacios de deleite gastrondmico para todo tipo de poblacién.

El hecho de brindar a los clientes un valor agregado, como lo es la excelente calidad y
exclusividad de la materia prima, permite aumentar la popularidad y el reconocimiento del
proyecto dentro los demas negocios de la zona.

El hecho de tener un ambiente y una infraestructura bajo latendencia vintage
contemporaneo hace que el desarrollo de la experiencia Tremenda Sal & Dulce sea
atractivo para gran parte de la poblacion, ya que acoge inclusive un entorno familiar ante
las gran competencia de las zonas donde se quieren posicionar nuevos puntos de atencién
.Es posible decir que el proyecto se va a posicionar de una forma importante e imponente
frente alos competidores ya que se tiene como secreto de éxito la variedad en la
materia prima la cual es de excelente calidad y en este punto es donde hacen la
diferencia los restaurantes Tremenda Sal & Dulce .

La popularidad del proyecto va a depender en cierta medida en el valor agregado de la
exclusividad, ademas del servicio y la atencion a cada uno de los clientes en las
instalaciones.

Mejorar la gestién en los tiempos de entrega de los pedidos realizados por los clientes.

Tener una politica de aumento de venta constante y estable con el fin de mantener y
sobrellevar los gastos y costos generados por las nuevas sucursales.

Declaracién de Alcance Preliminar

El alcance del proyecto es la expansion en un punto de venta adicional a los 3 existentes en
un periodo de tiempo de 2 afios y 2 meses con un costo de $739.450.531

Riesgos

*Facilidad y autorizacion de operar otorgadas por la Secretaria de Salud Distrital de la ciudad
de Bogota.

*Posible interrupcion de las operaciones dada la crisis de salubridad por la pandemia de
COVID-19
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Riesgos

* [ndices de violencia del pais crecen y generan una desconfianza en los establecimientos
publicos de pais.

*Riesgo tecnoldgico :( Robo o pérdida de la informacion financiera)
*Rotacion de personal constante.

*Riesgo de Mercado: (Baja afluencia de comensales)

*Riesgo de recesion econémica provocada por la pandemia.
Entregables del Proyecto

*Generar los Preliminares del Proyecto

*En la gerencia del proyecto elaborar los planes de gestion

*Llevar a cabo la ejecucién de Proyecto

Cronograma de Hitos Principales

Hito Fecha
Project Charter Inicio: 26/02/20 Final: 26/02/20
Elaborar planes de Gestion Inicio: 24/10/19 Final: 09/10/20
Disefio Inicio: 25/01/21 Final: 22/02/21
Adquisiciones Inicio: 16/05/21 Final: 15/06/21
Inauguracion Inicio: 28/09/21 Final: 18/11/21
Cierre y Fin del Proyecto Inicio: 19/11/21 Final: 1/12/21

Requisitos de Aprobacion del proyecto

*Indicar los requisitos y procedimientos a seguir ante la cdmara de comercio de Bogota para
la expedicion del registro mercantil y certificado de existencia y representacion legal.

*Realizar los requisitos y procedimientos para los tramites ante la DIAN para la expedicién
del NIT y el RUT.

*Enumerar los requisitos obligatorios ante la alcaldia local, para obtener los documentos e
informacién acerca de Industria y Comercio.

* Realizar los tramites necesarios para la expedicion del certificado de seguridad.
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* Afiliacion a la aseguradora de riesgos profesionales (ARP)

* Sefialar las diligencias obligatorias para la inscripcion ante el seguro social y la EPS
escogida.

* Mostrar los requerimientos ante la respectiva caja de compensacion familiar para cumplir

con la obligacion de los aportes parafiscales.

Fuente: Construccion de los autores.

3.2 Plan de gestion del proyecto

En el plan de gestion del proyecto se encontrardn un conjunto de acciones estimadas para
alcanzar el objetivo del proyecto donde se estimaran las primeras responsabilidades, la gestion
para tener en cuenta para el desarrollo de los costos de la expansion del restaurante Tremenda Sal

& Dulce.

3.2.1 plan de gestion de interesados.

En este plan se identificaran los potenciales interesados en el crecimiento de la marca
Tremenda Sal & Dulce, donde se identificaran las estrategias de gestion implementadas para la

participacion efectiva de los interesados.

3.2.1.1. identificacion y categorizacion de interés.

En la Tabla 15, se encuentra la herramienta que se utilizara para recopilar, clasificar,
analizar y jerarquizar de manera sistematica informacion cualitativa y cuantitativa referente a todas
aquellas personas, instituciones u organizaciones involucradas en el proyecto de expansion de

Tremenda Sal & Dulce.
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Tabla 15. Identificacion y Categorizacion de Interés.
Matriz de Stakeholders
Nombre del Proyecto: Crecimiento restaurante Tremenda Sal & Dulce Descripcion del Proyecto: Identificar mercados potenciales para dar a conocer a Tremenda
como un establecimiento dispuesto a satisfacer la necesidad requerida por parte del cliente.
o _ Impacto que produciria Participacion Cambios del
Objetivo, hito o . . R
Nombre del _. Datos de Influenci  Interé Interesado 0 .
Tipo etapa del L . Estrategia
Interesado Ubicacion  a S . . seméforos en el
proyecto Positivo Negativo Actual Deseado .
tiempo
Explotar las
redes sociales.
Creaciony
buen manejo
de la pagina
web y redes
Clientes del . sociales con
: Comida | fi
Sector: saludable de alta e
Sector . . Gestionar potencializar
. calidad a bajo Alrededore . I d
Empresarial activamente a marca de
costo. S del Podemos Se pueden S dif
Sector Extern Posicionamiento parque 93 incrementar disminuir las para. identificar ~ diterentes
Privado parq Y Alto Alto ] - Desconocerse  Partidarios  los gustosy las maneras.
de marca. calle 127 las ganancias  ganancias del - Se b
Sector . necesidades de € busca
- . Buen Flujo Torres de del restaurante restaurante . ;
Financiero Financiero Bavaria los clientes SOCIOo
Sector Salud Permisos d potenciales . capitalista o
Personas SEI’I:T;ISSS | 3, Inversionista
Naturales anidad al dia. para
inyeccion de
capital.
Realizar

capacitaciones
sobre manejo
de desechos
organicos
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Matriz de Stakeholders

Sector
Plblico

Socios

Extern
0

Interno

Suplir
Necesidades
Empresariales
(Desayunos,
almuerzos,
cenas a
domicilio)

Obtener
utilidades y
dividendos de la
compafiia.

Bogota
D.C

Meéxico
US. A

Colombia

Alto

Alto

Bajo

Alto

Podemos
incrementar

las ganancias
del restaurante

Participacion
activa y altos
aportes de
capital

Se pueden
disminuir las
ganancias del
restaurante

Participacion
nulay cierre
del proyecto

Desconocerse

Partidarios

Partidarios

Lider

Gestionar
activamente
para identificar
los gustosy las
necesidades de
los clientes
potenciales .

Con un buen
caso de
negocio
podemos
aprovechar al
alta inversion
extranjera que
tiene el sector
y deesa
manera atraer
inversiones
externas

Jimpieza
constante de
zonas de
cocina y
bafios del
restaurante.

Realizar
encuestas de
satisfaccion 6
programas de
referidos para
dar a conocer
ain mas la
marca y saber
qué tan
satisfechos se
encuentra el
cliente.
Licitacion
mediante la
plataforma
CECORPII.

Mediante las
politicas de
reduccion de
costos la
compafiia va a
generar
dividendos.




Crecimiento del Restaurante Tremenda

) ., 101
Continuacién Tabla 15

Matriz de Stakeholders

Por medio de
automatizacio
n de procesos

y reingenieria

. Mediante la A
Mal ambiente N organizacional
Tener un automatizacion .
. Mantener las . laboral, que se deberd
Equipo - - quipo de procesos la
cifras de la Oficina . - desata falta de . . . crear un
contable Alto Bajo  motivado que Lider Lider carga operativa . -
empresa realesy Calle 97 . control en las e equipo solido
Tremenda . sea eficientey - disminuye y los -
auditadas . partidas que permita
eficaz IS resultados son
conciliatorias e encontrar
maés eficaces. -
cifras
contables
reales y
Interno auditadas.
Alta calidad
en el servicio, Baja calidad Generar Mediante
Dar un buen - L o
. lo que se ve en servicio al conciencia 'y capacitaciones
servicio al Punto de . L L
. representado  cliente conocimiento y ejercicios
Personal cliente y generar venta calle . - . . . o
. . Alto Bajo  enlostiempos ausencia de Lider Lider de la cultura préacticos de
Operativo platos y bebidas 93y Calle . . N -
. de servicio y  estos y cierre organizacional  atencion en
de alta calidada 127 -
el producto del restaurante de Tremenda servicio al
un buen costo. . .
final Sal y Dulce cliente.
Interno (alimentos)
Si tenemos
una mala Estudiar la
Si tenemos negociacion o estrategia de
buena relacion con mercadeo que
Generar nuevas s
o negociacion ellos nos . ofrecen estas
negociaciones Revisar
. se puede puede plataformas de
Canales Extern  con estos Bogota . - - constantemente -
N Alto Bajo llegar a impactar Neutral Participante - domicilios
B2C 0 canalesy o D.C . : los cambios en .
impactar a negativamente - con el fin de
plataformas de . las tarifas. .
mayor nimero dado que no definir la que
venta. . .
de localidades  abarcariamos nos ofrece
de Bogota la misma mejor margen
cantidad de de ganancia.

clientes
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Matriz de Stakeholders

Podemos
lograr
parametrizar
los si .
0S sistemas No se tendran
. de acuerdo a . . .
Parametrizar los la necesidad cifras reales Monitorear las  Mejorar el
Extern sistemas BodotA del nedocio gue nos actualizaciones  procesos de
ERP enfocados a la g Bajo Bajo g permitan llevar Neutral Participante que tienen contratacion ,
0 D.C de tal manera . . .
oferta del corte ue los el negocio de estos sistemas  seguimiento y
del negocio. g manera dptima y aplicarlas control.
procesos sean -
. y eficiente .
automatizados
para al
reduccion de
personal
DIAN Yy Cobros de Estar atentos Estar atentos a
. Acceder a con las fechas - A
Secretaria Impuestos descuentos por  de pago con el los informes 0
Distrital de  Extern  4X100, Bogota Alto Baio  medio de P finpdg o Desconocerse  Neutral boletines de Compensacion
Hacienda- 0 RETEICA, ICA, D.C J 2005 incurrir en prensa para de Impuestos
Camara de IMPUESTO AL E ?)rtunos SANCIONES 0 poder adquirir
Comercio CONSUMO P algun beneficio.
Moras .
- Aprobacion para Cumplir con La empresa Acuerdos de
Revisoria Extern cumplirconlos  Bogotéa todos los puede cerrar ago
Fiscal y plire 9 Alto Bajo L por el no Participante Participante N.A page L,
requerimientos D.C requerimientos - Emision de
Contable cumplimiento s
de ley de ley. Certificados.
de la ley.
i . Cumplir con
Cumplir con  Laempresa Es importante p
Lograr los puede cerrar sequir las los
certificaciones requerimientos al NO acatar directrices de la requerimiento
. . . . s solicitados
Sanidad Extern de altacalidady Bogota Alto Bajo establecidos los . Desconocedore Neutral Secretaria de :
buenos D.C por la requerimientos s salud distrital por la

productos para
el consumidor

secretaria de
salud distrital

de secretaria
de salud
distrital .

para poder
cumplir con los
requerimientos

secretaria de
salud.
Revisar la
sefializacion
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Matriz de Stakeholders
del ente industrial de
regulador. los
restaurantes.
Cada 6 meses
Tenemos Podrimos se debe enviar Control de
responsabilida incurrir en la matriz de fechas de
Generacion de d social y sanciones actualizacion inicioy
Extern  Empl B 4 . . m nomi I D n r mpl finalizacion
SENA te pleo ogota Bajo Bajo apoyamos a econdmicas a esconocedore Neutral de emp eados_ alizacién de
(Responsabilida D.C las entidades  no tener S parano asumir contratos 6
d Social) publicas que responsabilida sobre costos ni Meses para no
motivan el d social con dejar de pagar incurrir en
primer empleo. el SENA. cupos del multas
SENA.
Garantia de los Productos de .
- . Manteniendo
productos . baja calidad Estar atentos
. Los mejores - la cadena de
ofrecidos al dando como de los cambios
. . productos de . - valor, se es
Proveedores consumidor. Bogota . resultado Desconocedore  Participante en los precios :
L Bajo Alto  excelente . . ofrecido al
-Suministros Alto costo de D.C . perdida de S S por diferentes .
calidad a cliente,
Implementos de o comensales y factores
. . precios justos. . productos de
cocina, sillas, mala econémicos -
., alta calidad.
Interno  mesas. reputacion.
_ Nuevo
Garant :Vlsl almlblentel personal
5 arantizar un la 0|_ra, 0 cual Realizar una encargado del
Contratacién de personal ocasiona falta . area de
Recursos personal para Oficina profesional de estrategia para
Alto Bajo _— Participantes Lideres mitigar la recursos
Humanos. dos nuevas Calle 93 que cumpla las  cumplimiento L h |
rotacién de umanos, la
sucursales. metas de la de metas y cual se
s | maneio personal.
compania. mal man€jo encargue de
Interno administrativo hacer la

respectiva
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Matriz de Stakeholders

Estimar la
posibilidad de
abrir dos
sucursales mas
del restaurante

Proyecto de
Grado

Interno

Universida
d Pilotode Alto
Colombia

Alto

Generar una
estrategia de
trabajo en
equipo basada
en la
colaboracion
respeto y
transparencia
en cada una
de las
decisiones
tomadas frente
al Proyecto
Tremenda Sal
y Dulce

Al no generar
un trabajo en
equipo no se
vera un
resultado
exitoso frente
ala meta del
proyecto que
es el
crecimiento
en sucursales
del restaurante
Tremenda Sal
& Dulce

Participantes Lideres

Generar un
empoderamient
o del tema,
tomando en
cuenta los
problemas
actuales que
afronta
Tremenda Sal
& Dulce.

contratacion
del personal
apto para
trabajar en las
nuevas sedes.

Estudio a
conciencia de
los problemas
que tiene el
restaurante ,
conel finde
poder generar
solucion a
estos
inconveniente
S que no
permiten la
apertura de
nuevas
sucursales.

Fuente:construccion de los autores.
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En la figura 18, se puede observar la matriz poder -influencia -impacto construida de acuerdo

con el nivel de autoridad de los interesados y el nivel de participacion tanto econémica como

socialmente en el proyecto. Se representa en este apartado la matriz de relacionamiento de 14

stakeholders la cual contiene los siguientes items:

Alta influencia — Mantener Satisfecho (DIAN vy secretaria de hacienda, sanidad, sector

publico, RRHH, revisoria fiscal, canales B2C, personal operativo)

Alta influencia — Gestionar atentamente: (clientes del sector, socios, proyecto de

grado)
Baja Influencia — Monitorear: (SENA, ERP)

Baja Influencia- Mantener Informado: (Proveedores y suministros)

Mantener Satisfecha Gaszstionar atantaments

Sanidad “Sectar Publico
Lliantes dal
DIAN-Sacral Haclanda Segtar
Lamara de comaerclo

Ravisarla Flsea Froyscts di
¥ contable Brado
quipo contakls
Tremenda Personal
Canales B2G Operative

Froveadorssy
uminlatre

Maonitoraar Mantenar Informado

Alta Influencia

Baja Influencia

Bajo Intaeras Alto Intereés

Figura 18. Matriz de Interesados.

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.1.3 matriz dependencia influencia.

Con la finalidad de evidenciar como se relaciona cada uno de los interesados del proyecto

de la expansion del Restaurante Tremenda Sal & Dulce respecto a la dependencia e influencia con

los demas, se representa en este apartado la llustracion 19, la matriz de relacionamiento de 14

stakeholders la cual contiene los siguientes items:

Alta influencia -Intermedios (Equipo contable Tremenda, SENA, canales B2C)
Alta influencia -Dominantes: (Socios, RRHH, personal operativo, revisor fiscal y
contable, proyecto de grado

Baja Influencia -Bajo Interés (sanidad, ERP, sector publico, DIAN vy secretaria de

Hacienda

Baja Influencia-Dominados: Proveedores y Suministros, Clientes del Sector
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Intermedios Dominantes

‘,f“E;:: uipo conta blé‘\,
. Tremenda -~

Personal
Operativo

-~
N
e .
Revisoria Fisc
\!contahle -~

~ ~
.
o

o T
<__Canales B2C >

~ -~
. -

Alta Influencia

~
P
A .
- N
- i P
<_ Sanidad > P
~ -y ™~ s >
~ e ™ g =
T . "
< ERP > -
o . _~_-DIAN-Secret Hacienda y._
AN ~ ~" . Camara de comercio -~
y . ~ ~ Y
~ -
~ -
<§el:t0r Publico > . -
\\\ /// -~
S

Proveedoresy
uministro

NS

AN

Baja Influencia

Autonomos Dominados

Bajo Interés Alto Interées

Figura 19. Matriz Dependencia Influencia

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.1.4 formato para la resolucion de conflictos y de expectativas.

Es una herramienta matriz usada por el director del proyecto vy el gerente PMO para
definir situaciones que generan enfrentamiento e indirectas entre dos 0 méas interesados vy la
manera en el cual estos seran solucionados a partir de medios de comunicacion y o intervencion

de terceros.

A continuacion, se presenta en la lustracién 20, el formato de resolucion de conflictos y
el flujograma de atencion de estos, los cuales seran utilizados en el tiempo en el que el proyecto

esté vigente y se presenten situaciones que afecten el desarrollo del proyecto.
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Codigo: COS-CLD-FT
076
CONCEPTOS GASTRONOMICOS S.A.S Version: 00001

Fecha de emision:
Septiembre de 2020

PROYECTO Péagina 1de 1

FORMATO DE RESOLUCION DE CONFLICTOS Y EXPECTATIVAS

.. Indique cuales fueron las condiciones que originaron el conflicto

2. Relacione los aspectos positivos y negativos del conflicto

Positivos Negativos

3. Como califica el conficto en la escala de Nulo a Grave,
seleccione con una X

a. Nulo b. Bajo c. Optimo  d. Alto e. Grave

4, ¢A que area esta afectando el coflicto?

5. éCual tecnica de resolucion de conflictos escogio?, seleccion
con una X

Evitar el conflicto.

Suavisar la situacién.

Compromertese al cambio.
Forzar la resolucién del conflicto.
Solucionar el conflicto.

Figura 20. Formato de Resolucion de Conflictos y Expectativas.

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.2 plan de gestion de alcance.

Este plan de gestion de alcance incluira los procesos necesarios para garantizar que el
proyecto de expansion de Tremenda Sal & Dulce incluya todo el trabajo requerido para
completarlo con éxito y alcanzar el objetivo principal de la gestion de alcance del proyecto que

ayudara a controlar y a terminar en totalidad el proyecto.

3.2.2.1 Project Sope Statement (acta de declaracion del alcance).

3.2.2.1.1 Objetivo y justificacion del proyecto.

El alcance del proyecto de crecimiento del restaurante Tremenda Sal & Dulce sera la
expansion en un punto de venta, lo cual se planea lograr a través de una estrategia agresiva de
reduccion de costos. Inicialmente se va a generar un diagndstico de ventas, costos y gastos de los
tres puntos existentes y con los resultados de este diagndstico se va a crear una estrategia de

mitigacion de costos y gastos (hormiga) para generar la implementacion de dicha estrategia.

3.2.2.1.2 Descripcion del alcance.

Después de realizar la investigacion previay la elaboracion de los diferentes estudios se puede
evidenciar que la compafia debe generar una politica de reduccion constante de costos y una
planeacion de gastos por estructura y organigrama del restaurante dependiendo la estacionalidad
de los meses, lo que requiere planeacién operativa que ayude al area financiera a liberar mes a mes

el flujo de caja.

e Requisitos de Alto Nivel

e Mejorar la gestion en los tiempos de entrega de los pedidos realizados por los clientes.



Crecimiento del Restaurante Tremenda
110

e Tener una politica de aumento de venta constante y estable con el fin de mantener y sobre
llevar los gastos y costos generados por las nuevas sucursales.

e Generar una estrategia de reduccién de costos.

e Capacitacion constante de personal para el manejo de sistemas innovadores para mejorar

los sistemas internos de la empresa.

3.2.2.1.3 Limites.

Para el proyecto de crecimiento de restaurantes Tremenda Sal & Dulce se debe plantear una
estrategia de reduccion de costos para el mes de marzo de 2021 para que se empiece a dar
crecimiento de 1 punto anual, adicionalmente la inversion para el punto no debe ser mayor a

$739.450.531.

3.2.2.1.4 Estrategia.

La idea es crear una estrategia de reduccion de costos y gastos, enfocada a cada rubro del
costo y el gasto, que permita sinergias entre cargos, maximizacion de la productividad, eficiencia
y eficacia en los procesos internos de la compafia y aumento exponencial de la venta por
restaurantes y de eventos, de esa manera la compafiia podra generar liberacion de flujo de caja que
sea destinado e invertido en la creacidn de nuevos locales que estén ubicados en zonas altamente
densificadas por empresas, ya que el nicho objetivo de mercado se compone principalmente por el

cliente corporativo.

3.2.2.1.5 Entregables.

e Diagnostico de ventas, costos y gastos de los 3 puntos existentes.

e Creacion de estrategia para la mitigacion de costos y gastos "Hormiga".
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Implementacion de estrategia.

3.2.2.1.6 Criterios de aceptacion.

e Ampliacion de puntos de venta del Restaurante Tremenda Sal & Dulce, donde
abrira 1 punto de venta a diciembre 2022.
e EIl Food cost en la estrategia debe estar entre el 28% vy el 30%.

e Estrategia especifica para reduccion de gastos fijos y operativos.

3.2.2.1.7 Restricciones.

Las restricciones se miden en tiempo, alcance y costo: Para el desarrollo de este proyecto se
tienen tres tipos de restricciones que se veran involucradas en el transcurso del desarrollo del

proyecto de expansién del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

e Costo: En pro del crecimiento de la empresa se deben generar negociaciones con los
proveedores con el fin de mantener un costo de materia prima de producto terminado dentro
del 28 % y el 30% con el fin de generar un margen de ganancia 6ptima para que el flujo de
caja permita llevar la inversion a la apertura de nuevos locales.

e Tiempo: Para la nueva sede del restaurante se tiene como fecha tentativa de apertura los
meses entre septiembre y noviembre de 2021, estas fechas deben ser inamovibles, no se
puede retrasar ni adelantar, para lo cual esta restriccion es fija.

El proyecto no debe durar mas de dos afios para su puesta en marcha y la inauguracion de
su punto.

e Alcance: En cuanto al requisito de alcance es necesario hablar de la cantidad de locales

gue se van a abrir por afio teniendo en cuenta el nivel de impacto de la primera apertura,
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asi mismo se puede ver la viabilidad de la apertura de 1 local anualmente.
La cadena de restaurantes debe ser de uso gastrondmico exclusivo y de zona de catering,
para todo tipo de poblacién se cont6 con los siguientes supuestos (datos asumidos como

ciertos) y restricciones (limitaciones consideradas en la ejecucion del proyecto.

3.2.2.1.8 Costo estimado.

Para la estimacion de costos de la apertura del nuevo local se tiene en cuenta el valor estimado
de cada una de las actividades para la generacion de proyecto. En caso de que sea necesario hacer

alguna actualizacion del costo se les comunicara a los interesados.

3.2.2.1.9 Analisis de costo beneficio.

La finalizacion exitosa de este proyecto proporcionara importantes beneficios a Conceptos
Gastrondmicos SAS, es importante que todos los interesados comprendan estos beneficios, asi

como la importancia de completar con éxito este proyecto.

En este caso se estudiara la relacion que existe entre los costos del proyecto y los beneficios
de este, con el fin de conocer la rentabilidad del proyecto de crecimiento de restaurantes tremenda

sal y Dulce.

B/C = VAI/ VAC (9)

B/C: Valor Actual de los Costos de inversion o costos totales (VAC) de un proyecto.

VAI: Valor Actual de los Ingresos totales netos o beneficios netos (VAI) entre el.

VAC: Valor Actual de los Costos de inversion o costos totales (VAC) de un proyecto.
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B/C = (1.615.121.817) / ($ 2.058.896.673,28). (10)
B/C =0.8. (11)

En este caso de B/C <1, es decir 0.8, lo cual indica que los costos del proyecto son més altos
que el beneficio de este, pero teniendo en cuenta que los beneficios de crecimiento en locales de
venta para el restaurante y los beneficios sociales en la generacion de empleos directos e indirectos

se le debe dar viabilidad al proyecto.

3.2.2.2. documento de requisitos.

Esta fase contiene todos los requisitos funcionales y no funcionales, descritos a

continuacion:

e El proyecto debe generar una rentabilidad minima del 8%

e Indicar los requisitos y procedimientos a seguir ante la camara de comercio de Bogota para
la expedicion del registro mercantil y certificado de existencia y representacion legal.

e Realizar los requisitos y procedimientos para los tramites ante la DIAN para la expedicion
del NIT y el RUT.

e Enumerar los requisitos obligatorios ante la alcaldia local, para obtener los documentos e
informacion acerca de industria y comercio.

e Realizar los tramites necesarios para la expedicion del certificado.



Crecimiento del Restaurante Tremenda
114

Requerimientos No Funcionales:

Entrevistas a los interesados: Se realizaran con la finalidad de conocer las expectativas
del stakeholders y de los empleados del Restaurante de Tremenda Sal & Dulce.
Encuestas a los Restaurantes competencia: Se desarrollaran con el objeto de recolectar
informacion sobre la pertinencia la poblacién que se abastecera de la misma.

Informe de inventario de materia prima: Se hara para establecer la cantidad de materia
prima mensual, asi como el peso y caracteristicas fitosanitarias de las mismas.
Pronostico de la materia prima: A partir del informe de inventario de materia prima se
realizar& proyecciones de la materia prima con la ejecucién del proyecto.

Inventario de residuos: Se realizard un informe de residuos que contemple el
consolidado de los mismos durante los Ultimos tres afios, a fin de determinar la Zona
de residuos de alimentos, reduccion que se haria una vez se realice la implementacion

de la zona de residuos.

Requerimientos Funcionales:

Informe de especificaciones minimas de la maquinaria y el equipo: A partir del inventario

del Restaurante de Tremenda Sal & Dulce se estableceran las caracteristicas minimas de

la maquinara y del equipo para dar cumplimiento al prondstico realizado.

Informe de cambios del proceso: En este se determinaran aquellos aspectos que fueron

susceptibles de mejoras, para ello se considera imprescindible detallar los procesos que

cambiaran.

Manuales de operacion de maquinaria: Se considera la entrega de los manuales de la

maquinaria de tal manera que se explique: ¢como operaran?, ;cuales seran las alertas de
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funcionamiento para tener en cuenta? y ¢Cuales serdn los procesos por seguir para un
adecuado trabajo?

e Capacitacion: Plan de capacitacion en manipulacion de alimentos: En este se realizara la
definicion del temario de capacitacion. En conjunto se estableceran el nimero de Zona de
manipulacion de alimentos capacitaciones, personal que asistira a la capacitacion, modo de
evaluacion adecuado, etc.

e Informe de capacitacion realizada: Se reunirdn las actas de capacitaciones, formatos de
asistencia y evaluacién de la capacitacion, con esta informacion se consolidara el informe
final de capacitaciones.

e Acta de capacitaciones: Se disefiara un formato de acta de capacitaciones que contenga

informacidn sobre el personal que brindara la capacitacién como de quienes las recibiran.

3.2.2.3 matriz de trazabilidad de requisitos.

En la Tabla 16, se muestra la matriz de trazabilidad con la cual se determina, documentay
gestiona las necesidades y requisitos de los interesados para cumplir con los objetivos del

proyecto.

Tabla 16. Matriz de trazabilidad de requisitos.

o Fecha de
Nombre de tarea Requisitos . Responsable
Aceptacion
Coordinador
dom )
Estructura de Mercado Comercial y
» ] 24/01/21
Informacion de Competencia Mercadeo
) ) Acceso a las bases de datos mar Coordinador
Estructura Financiera ] ]
contables de la empresa 26/01/21 Financiero
Estrategia de Reduccion de mar Coordinador

Costos y Gastos Lineas base de costo y gastos ~ 30/03/21 Financiero
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Continuacion Tabla 16
o Fecha de
Nombre de tarea Requisitos » Responsable
Aceptacion
» Organigrama del Proyecto dom Coordinador
Estructura de Operacion .
24/01/21 Operativo
Contrato Firmado por una dom Coordinador
Estructura Legal ) ) )
empresa de asesoria Legal 16/05/21 Financiero

Disefio Arquitectonico

Adecuaciones locativas y

vintage contemporaneo

Adquisiciones

Licencias

Seleccion y Contratacion

de Personal

Pagina Web

Inauguracion

Render

Permiso de la Copropiedad

para obras

Cotizaciones

Licencias certificadas

Contratos Laborales

Dominio y Hosting

Permiso de Operacion de la

Secretaria de Salud

lun 22/02/21

sab 27/03/21

mar
15/06/21

jue 29/04/21

mar
16/11/21

dom
30/05/21

jue 18/11/21

Disefador de
Interiores
Disefiador de
Interiores
Coordinador de
compras
Coordinador de
compras
Analista de
contratacion
Coordinador
Comercial y
Mercadeo
Coordinador

Operativo

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.2.4 actas de cierre de proyecto o fase.

A continuacion, en la tabla 17, se establece los entregables de proyecto que han sido

aceptados:
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Tabla 17. Acta de Cierre de Proyecto.

Entregable Aceptacion Observaciones
Si/No

Entregables I- Preliminares

Inicio del proyecto NA
Presentar presupuesto NA
Estimar la duracién del proyecto NA
Presentar restricciones y supuestos del proyecto NA
Project Charter Aprobado NA
Entregable 11- Gerencia de proyecto NA
Crear plan de gestion de interesados NA
Crear plan de gestion de alcance NA
Crear plan de gestion de comunicaciones NA
Crear plan de gestion de cronograma NA
Crear plan de gestion de costos NA
Crear plan de gestion de calidad NA
Crear plan de gestion de recursos NA
Crear plan de gestion de riesgo NA
Crear plan de gestion de adquisiciones NA
Entregable 111- Ejecucion del proyecto NA
Estructura de mercado NA
Estructura financiera NA
Estrategia de reduccion de costos y gastos NA
Estructura de operacién NA
Estructura legal NA
Disefio arquitectonico NA
Adecuaciones locativas y vintage contemporaneo NA
Adquisiciones NA
Licencias NA
Seleccion y contratacion NA
Aplicacion de estrategias publicitarias y NA
comunicaciones (redes sociales, radios y television)

inauguracion NA
Cierre NA

Para cada entregable aceptado se da por entendido que:

-el entregable ha cumplido con los criterios de aceptacion establecidos en la documentacion de
requerimientos y definicion de alcance.

-se ha verificado que los entregables cumplen los requerimientos.

- se ha validado el cumplimiento de los requerimientos funcionales y de calidad definidos.

Se ha realizado la transferencia de conocimientos y control del area de operaciones del Banco de
alimentos.

Se ha entregado la documentacion al area operativa.

Se autoriza al director del proyecto a continuar con el cierre formal del proyecto por entregables para lo
cual de incluir:

- Evaluacién de la ejecucion del proyecto.
- Documentacion de lecciones aprendidas.
- Cierre de todos los procesos.
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Continuacién Tabla 17
Entregable Aceptacion Observaciones
Si/No

- Archivos con la documentacién del proyecto.
Una vez concluido el proceso de cierre, el patrocinador (sponsor) debera ser notificado para que el
director del proyecto sea liberado.
Aprobaciones

Nombre Cargo Fecha Firma

Fuente: construccién de los autores

3.2.2.5 linea base de alcance con edt/wbs a quinto nivel de desagregacion.

A continuacién, en la figura 21, encontraran la estructura de desagregacion del proyecto
(EDT) la cual esta desglosada jerarquicamente y orientada al entregable del trabajo, para cumplir

con los objetivos del proyecto y los entregables requeridos.
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1. Crecimiento Restaurante Tremenda Sal &Dulce

Tiempo 5751,15 Horas
Linea Base de Costos $672.221.755
Reserva de Gestion 10%
Presupuesto $ 739.450.531
1.1. Preliminares 1.2. Gerencia de Proyecto 1.3 Ejecucion del Proyecto
Tiempo 359 Horas Tiempo 1713 Horas Tiempo 3680 Horas
Costo $5.570.400 Costo $25.959.400 Costo $640.697.955
Reserva Cont. 10,00% Reserva Cont. 10,00% Reserva Cont. 10,00%
Total Costo $ 6.127.440,00 Total Costo $ 28.555.340,00 Total Costo $  704.767.750,50
1.1.1. Inicio del Proyecto H 1.2.1. Elaborar Planes de Gestion H 1.3.1.Estructura de Mercado
Tiempo 0Horas Tiempo 1662 Horas Tiempo 174 Horas
Costo $ - Costo $ 25.194.400,00 Costo $ 3.316.000,00
H 1.1.2 Formar Equipos de Trabajo — 1.2.2. Reuniones de Seguimiento H 1.3.2. Estructura Financiera
Tiempo 12 Horas Tiempo 51 Horas Tiempo 206 Horas
Costo $ 190.400,00 Costo $ 765.000,00 Costo $ 3.005.600,00
1.1.3. Buscar los Objetivos y descripcion del | | 1.3.3 Estrategia de Reduccion de Costosy
Proyecto Gastos
Tiempo 62 Horas Tiempo 226 Horas
Costo $ 985.600,00 Costo $ 3,605.600,00
— 1.14. Presentar el Presupuesto - 1.34. Estructura de Operacion
Tiempo 31 Horas Tiempo 179 Horas
Costo $ 492.800,00 Costo $ 2.514.400,00
1.1.5. Estimar la Duracion del Proyecto — 1.35. Estructura Legal
Tiempo 28 Horas Tiempo 268 Horas
Costo $ 420.000,00 Costo $ 4.642.600,00
1.1.6. Definir el Portafolio de Servicios del a 136, Diseflo Aquitectonico
Restaurante
Tiempo 31 Horas Tiempo 172 Horas
Costo $ 492.800,00 Costo $ 2.836.000,00
117 Conocer los Stakeholders | | 13.7.Adecuciones Locativas y Vintage
Contemporane
Tiempo 104 Horas Tiempo 311 Horas
Costo $ 1.562.400,00 Costo $  568.378.115,00
1.1.8. Presentar Restricciones y Supuestos || 138 Adquisiciones
del Proyecto
Tiempo 44 Horas Tiempo 174 Horas
Costo $ 704.000,00 Costo $ 2.529.600,00




| | LL8.Presentar Restricciones y Supuestos
del Proyecto

Tiempo

44 Horas

Costo

$

704.000,00

1.1.9. Crear Acta de Inicio del Proyecto

Tiempo

48 Horas

Costo

$

722.400,00

1.1.10. Project Charter Aprobado

Tiempo

0Horas

Costo

Crecimiento del Restaurante Tremenda

Figura 21. Linea Base de Alcance.

Fuente: Construccion de los Autores
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1.38 Adquisiciones
Tiempo 174 Horas
Costo $ 2.529.600,00
1.39. Licencias
Tiempo 145Horas
Costo $ 9.424.150,00
1.3.10. Seleccién y Contratacion de
Personal
Tiempo 271 Horas
Costo $ 4.502.000,00
1311 Pagina Web
Tiempo 164 Dias
Costo $ 2.320.400,00
1312. Estrategia de Comunicaciones
pararedes sociales
Tiempo 254 Horas
Costo $ 3523.600,00
1.3.13. Publicidad Radial y Televisiva
Tiempo 79 Horas
Costo $ 1.136.800,00

.3.14. Aplicacion de est

rategias Publicitarias

Tiempo 233 Horas
Costo $ 3.278.200,00
1.3.15. Inauguracion
Tiempo 641 Horas
Costo $ 22.112.090,00

1.3.16. Cierre y Fin del Proyecto

Tiempo

183 Horas

Costo

$ 3.572.800,00
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3.2.2.6 EDP.

En la estructura de descomposicion del producto (EDP) figura 22, encontraran una estructura
tipo arbol exhaustivo y jerarquico de los componentes de los entregables de la expansién del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce, esta EDP se integrara y ayudara a la definicion de los enfoques
de las entregas y a construir una estructura de descomposicion del producto para darle

cumplimiento a la meta de expansidn dentro del sector de gastronomia.

Proyecto de Crecimiento

e p—

Ejecucién del Proyecto

Preliminares

Gerencia de Proyecto l
Elaborar
Estructura
Bisoes ae de mercado Estructura
Gestién financiera
Reuniones de ES";leng Es(r:;(ura
Seguimiento Reduccién Operacion
de costos y
uehes Estructura
Legal

Arquitectonico N
Adecuaciones
Adquisiciones AR

Seleccion y
Licencias contratacion
de personal
Pagina Web
Estrtegias de
Publicidad Comunicaciones
Radial y A
Televisiva Aplicacion
de
estrategias
Publicitarias
Inauguracion
Cierre y fin
del proyecto

Figura 22. Estructura de descomposicion del producto.

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.2.7 diccionario de la WBS.

En este se encontrara una descripcion detallada del contenido de cada uno de los puntos

que componen la EDT.
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Tabla 18. Diccionario WBS.
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Proyecto mié mié $ $
Tremenda 771 dias  23/10/ 1/12/21 672.227.7 672.227.
Sal y Dulce 19 55 755
mié mié $ $
1.1 Preliminares 127 dias  23/10/ 26/02/2 5 570.400 5.570.40
19 0 0
En esta mié  mié
Inicio del actividad se .
1.1.1 P 0 dias 23/10/ 23/10/1 $0 $0
Proyecto dard inicio al 19 9
proyecto
Definir los Sponsor del Proyecto [10%];
frentes de Personal Proyecto 1 (Director);
trabajo los Personal Proyecto 2; Personal
Formar  cuales se mié mié Proyecto 3 $
1.1.2 Equipos de  encargaran de 1dia 23/10/ 23/10/1 3 $ 190.400
. . 190.400
Trabajo ejecutar y 19 9
controlar la
ejecucion de las
actividades
Establecemos Sponsor del Proyecto [10%];
los resultados Personal Proyecto 1 (Director)
Buscar .
los Objetivos esperados_ ylo . Jue mié $
1.1.3 y deseripeién que se quiere  14dias  24/10/ 6/11/19 4 $ 985.600 985.600
alcanzar al 19
del Proyecto .
final de las
actividades .
Presentar la Sponsor del Proyecto [10%d];
cantidad de Personal Proyecto 1 (Director)
Presentar dinero que se jue mié $
1.1.4 el tiene a 7 dias 7/11/1 13/1111 5 $492.800
. L 492.800
Presupuesto  disposicion de 9 9

la ejecucion del
proyecto.
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Estimar el Personal Proyecto 1 (Director)
Estimar  tiempo de la jue mié $
1.15 la Duracion  ejecucion del 7 dias 14/11/ 20/11/1 6 $ 420.000
420.000
del Proyecto  proyecto y de 19 9
cada actividad
Realizar un Sponsor del Proyecto [10%];
documento en Personal Proyecto 1 (Director)
el que se
incluye
Definir el informacion . Ll
Portafolio de bésica y Jue mie $
1.1.6 - . 7 dias 2111 27111 7 $ 492.800
Servicios del necesaria del 19 9 492.800
Restaurante  negocio con el
fin que los
clientes un
poco mas de la
empresa
Realizar una Sponsor del Proyecto
reunién con los [10%];Coordinador
interesados del RRHH[10%];Coordinador de
Conocer proyecto con el sib vie compras[10%];Coordinador $
. X . by .
117 los finde conocer 7 yooe 4712/ 20121 BFC+16 dias $  Financiero [10%];Coordinador 1.562.40
su posicion y la 1.562.400 Operativo [10%];Coordinador
Stakeholders . L 19 9 . 0
disposicion Comercial y
frente al Mercadeo[10%];Coordinador de
proyecto Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director);Personal Pr...
Presentar las Sponsor del Proyecto [10%];
Presentar limitaciones o . Personal Proyecto 1 (Director)
Restricciones eventos fuera sab lun $
1.1.8 10dias  21/12/ 30/12/1 9 $ 704.000
y Supuestos  del proyecto 704.000
19 9
del Proyecto  que puedan
afectarlo
Crear Documento que mié mar Sponsor del Proyecto
Acta de autoriza y . . [10%];Coordinador $
119 Inicio del confirma el 7 dias 192/82/ 25/82/2 10FC+50 dias;18 $722.400 RRHH[10%];Coordinador de 722.400

Proyecto inicio del compras[10%];Coordinador
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Continuacion Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
proyecto y Financiero [10%];Coordinador
describe a alto Operativo [10%];Coordinador
nivel el Comercial y
desarrollo del Mercadeo[10%];Coordinador de
Proyecto. Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
. Project - -
Project Charter mié mié
1.1.10 Charter 1dia 26/02/ 26/02/2 11 $0 $0
Aprobado Aprobado por 20 0
P los Stakeholders
. jue jue $ $
1.2 deGsrrg”eCéi‘o 372dias  24/10/ 29/10/2 25.959.40 25.959.4
y 19 0 0 00
Elaborar jue . $ $
121 Planesde g?als,% 24110/ /1’6720 25.194.40 25.194.4
Gestion 19 0 00
Plan aprobado
Aprobacion  por los vie . 9 DL DT Q.
1211 delPlande Stakeholders ~ Odias 9012 oM - PHEIALIINAT g $0
Gestion del  para dar inicio 0 e
Proyecto al plan
Organizar y Personal Proyecto 1 (Director)
Crear  planificar la .
Cronograma  ejecucion de dom Jue $ 3
1212 d 25dias  26/04/ 21/05/2 11FC+60 dias 1.500.00
e tareas y 20 0 1.500.000 0
Actividades  actividades del
proyecto .
Documentar las Personal Proyecto 2
necesidades,
deseos y jue vie $
1213 Recolectar —expectativas a5y oai107 2971171 4 3 1.800.00
requisitos del cuantificadas y 19 9 1.800.000 0
proyecto documentadas
de los

interesados
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Recoger las Personal Proyecto 3
limitaciones jue vie $
1214 Recolectar —quepodiian 45400 San0 29111 4 3 1.800.00
restricciones afectar el 1.800.000
o 19 9 0
del proyecto  desempefio del
proyecto .
Se debe Sponsor del Proyecto [10%];
contemplar los Coordinador RRHH
aspectos [10%];Coordinador de
real técnicc_)s mar dom A I(;(_)mpra}s[10&03(;)/(2}08rdin(aj:l_dord $
ealizar operativo- . inanciero 6];Coordinador
1215 estudio necesarios para 20 dias 311%2/ 19/81/2 10 2.064.000 Operativo [10%];Coordinador 2'0604'00
Técnico el uso eficiente Comercial y
de los recursos Mercadeo[10%];Coordinador de
disponibles Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
Contiene Personal Proyecto 1 (Director);
informacion Coordinador de compras [10%];
Realizar financiera lun mié $ Coordinador Financiero [10%]; $
1.2.1.6  estudio sobre el plan de 24dias  20/01/ 12/02/2 19 Coordinador Operativo [10%] 1.843.20
. : : 1.843.200
Econdmico  inversiones 20 0 0
Financiero iniciales y de
financiacion.
Contiene Sponsor del Proyecto [10%];
informacion Coordinador RRHH [10%];
relacionada al Coordinador de compras [10%];
Realizar impacto social mar vie $ Coordinador Financiero $
1.2.1.7  estudio y ambiental 24 dias 15/09/ 9/10/20 23 2 116.800 [10%];Coordinador Operativo 2.116.80
Social y 20 U [10%];Coordinador Comercial y 0
Ambiental Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2
Crear !Establecgr _ Sponsgr del Proyecto [10%];
Plan de informacion jue lun $ Coordinador RRHH [10%]; $
1.2.1.8 < correspondiente 26 dias 13/02/ 20;18 Coordinador de 2.424.00
gestion de 9/03/20 2.424.000 o .
Interesados & PTOCEsosy 20 compras[10%];Coordinador 0

tipos de

Financiero [10%];Coordinador
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
interesados del Operativo [10%];Coordinador
proyecto. Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 3
Contiene el Sponsor del Proyecto
plan para la [10%];Coordinador
direccion del RRHH[10%];Coordinador de
Crear proyect_o donde _ cqmprgs[lO%];CoordinaQor
Plan de se explica como mié mar $ Financiero [10%];Coordinador $
1.2.19 < sera definido, 20dias  26/08/ 15/09/2 28 Operativo [10%];Coordinador 1.944.00
gestion de . 1.944.000 .
alcance monitoreado y 20 0 Comercial y _ 0
desarrollado Mercadeo[10%];Coordinador de
todo en pro del Comunicaciones[10%];Personal
alcance del Proyecto 1 (Director)
problema.
Contiene el Sponsor del Proyecto [10%];
plan que Coordinador
Crear descri_be el RRHH[lO%];Coordin_ador de
plan de ma_ne_jdo da las jue ‘ (';C_)mpra}s[lo[?g(;)/clogrdm:_dord $
by actividades que . mar ) inanciero 0];Coordinador
1.2.1.10 Gestlor) de_ se ejecutaran en 20 dias 13/02/ 3/03/20 20:18 1.464.000 Operativo [10%];Coordinador 1.464.00
comunicacio 20 . 0
nes el desarrollo de Comercial y _
las Mercadeo[10%];Coordinador de
comunicaciones Comunicaciones[10%];Personal
del proyecto. Proyecto 2
Describe la Personal Proyecto 1 (Director);
Crear ~ Maneraen que _ 5 Sponsor del _
olan de sera controlado jue mié Proyecto[10%];Coordinador $
1.21.11 - el tiempo de 20dias  21/05/ 10/06/2 16 $544.000 RRHH[10%]
gestion del . ) 544.000
Cronograma €jecucion o 20 0
planeacion de
cada actividad
| dCrear C(;ntiene jue dom A [Sponﬁocr: deIdPrO)(/jecto $
plan de informacion . 10%];Coordinador
12112 gestion de econdmica 24 dias 212/85/ 14/86/2 16 1.756.800 RRHH[10%];Coordinador de 1'7506'80
costos sobre el plan compras[10%];Coordinador
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
de costos del Financiero [10%];Coordinador
proyecto Operativo [10%];Coordinador
Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
Realizar un Sponsor del Proyecto
disefio sobre la [10%];Coordinador
mejor forma de RRHH[10%];Coordinador de
Crear  manejar los dom sib A compras[10%];Coordinador $
Plan de temas . Financiero [10%];Coordinador
12113 gestién de correspondiente 20 dias 282/86/ 18/87/2 29 1.464.000 Operativo [10%];Coordinador 1'4604'00
calidad s acalidad Comercial y
durante la Mercadeo[10%];Coordinador de
ejecucion del Comunicaciones[10%];Personal
proyecto Proyecto 2
Realizar un Sponsor del Proyecto
disefio sobre la [10%];Coordinador
mejor forma de RRHH[10%];Coordinador de
Crear  manejar los dom mié compras[10%];Coordinador $
plan de recursos . . $ Financiero [10%];Coordinador
12114 gestion de durante el 24 dias 2/008/2 26/88/2 27FC+15 dias 2.390.400 Operativo [10%];Coordinador 2'3900'40
recursos proyecto . Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2
Esta enfocado Sponsor del Proyecto
al manejo que [10%];Coordinador
se debe dar a RRHH[10%];Coordinador de
Crear !os riesgos, cqmprgs[lO%];Coordina_dor
Plan de incrementando dom dom $ Financiero [10%];Coordinador $
1.2.1.15 - las posibilidades 14 dias 14/06/ 28/06/2 26 Operativo [10%];Coordinador 1.024.80
gestion de de éxi 1.024.800 ial 0
riesgo e ex_lto y 20 0 Comercial y _
reducir el Mercadeo[10%];Coordinador de
impacto de los Comunicaciones[10%];Personal
riesgos Proyecto 3

negativos.




Crecimiento del Restaurante Tremenda

128
Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Describe el Sponsor del Proyecto [10%];
manejo mar Coordinador RRHH
correcto que se 10/03/ [10%];Coordinador de
Crear  le debe dar al 20 sib compras[10%];Coordinador $
plan de proceso de . $ Financiero [10%];Coordinador
12116 gestion de adquisiciones 12 dias 21/83/2 22 1.058.400 Operativo [10%];Coordinador 1'0508'40
adquisiciones del proyecto. Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2
jue jue $
1.2.2 Reuniones de 204 dias  9/04/2 29/10/2 $ 765.000
- 765.000
Seguimiento 0 0
Se realizo la Personal Proyecto 1 (Director);
reunion de Personal Proyecto 2; Personal
Reunién No. retroalimentacio jue Proyecto 3
1 n escrita en . jue .
1221 retroalimenta Moodle para dar 0,25 dias 9/004/2 9/04/20 11CC-3 dias $ 45.000 $ 45.000
ciénescrita  guia al trabajo
en Moodle de tesis de
nuestro proyecto
Se hace tutoria Personal Proyecto 1 (Director);
para revision y Personal Proyecto 2; Personal
) aprobacion del sib , Proyecto 3
1222 ZR‘;‘igj!ggtNo' ggf’;fgyigfgf; 0,25 dias 2/005/2 , /82?20 3FC+23dias  $45.000 $ 45.000
Charter desarrollo de
Tremenda Sal y
Dulce
Se muestra en la Personal Proyecto 2; Personal
Reunién No. tutoria la Proyecto 3
3 Declaracion de
Declaracion  alcance, EDT . mar mar .
1.2.2.3 d o =~ 0,26dias 12/05/  12/05/2 33FC+10 dias $30.000 $30.000
e alcance,  Diccionario 20 0
EDT, EDT para
Diccionario  revisiony
EDT realizar los
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
respectivos
cambios
Se lleva a cabo Personal Proyecto 1 (Director);
el Plan de Personal Proyecto 2; Personal
gestion de Proyecto 3
Reunién No. Lnrfgre;s:\(ljizs para vie vie
1224 4Plande L pr 0,25 dias 22/05/ 22/05/2 34FC+10 dias $ 45.000 $45.000
” revision y
gestion de bacion de | 20 0
interesados ~ SPropacton de fa
misma y asi el
visto bueno por
el tutor
Se desarrolla el Personal Proyecto 2; Personal
Plan de gestion Proyecto 3; Personal Proyecto 1
de (Director)
Reunién No. comunicaciones
5 Plan de con las di /Iun/ lun di
1.2.25 gestién de inStrUCCiones 0,25 dias 1 006 2 1/06/20 35FC+9 dias $45.000 $ 45.000
comunicacio dadas por el
nes docente y asi
lograr su
aprobacion
Se desarrolla el Personal Proyecto 2; Personal
Plan de gestion Proyecto 3
de adquisiciones
Reunion No. para describir jue jue
1226 6Plande c6mo seran 0,25 dias 11/06/ 11/06/2 36FC+10 dias $30.000 $30.000
gestion de gestionados los 20 0
adquisiciones procesos de
Adquisicion del
Proyecto
Se describe el Personal Proyecto 2; Personal
estudio técnico Proyecto 3
Reunién No. el cual nos logro dom dom
1.2.2.7 L 0,25 dias 21/06/ 21/06/2 37FC+10 dias $30.000 $30.000
7 Estudio dar la 20 0
Técnico instalaciones

necesarias para
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion  Descripc Duraci Comie

1on on nzo

Fin

Predeces Costo

oras

Nombre
s de los
recursos

1228

1.2.29

Reunién No.
8 Gestion de
Tiempo

Reunién No.
9 Gestién de
Costos

el proyecto y la
inversion del
mismo

El plan de
gestion de
tiempo esta
enfocado en los
procesos de
Direccion del
Proyectos
necesarios para
estudiar y
establecer que
tiempo es
necesario para
garantizar que el
Proyecto posea
un plazo viable
para ejecutar la
entrega del
resultado
esperado del
Proyecto.
Contiene plan
de gestion de
costos los
procesos
involucrados en
estimar,
presupuestar y
controlar los
costos de modo
que se complete
el Proyecto
dentro del
presupuesto
aprobado

mié
0,25 dias  1/07/2
0

mié
1/07/20

sab sab
0,25dias 11/07/ 11/07/2
20 0

38FC+10 dias

39FC+9 dias

Personal Proyecto 3; Personal
Proyecto 1 (Director)

$30.000

Personal Proyecto 3; Personal
Proyecto 1 (Director)

$30.000

$30.000

$30.000
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion  Descripc Duraci Comie

ion on nzo

Fin

Predeces Costo Nombre
oras s de los
recursos

1.2.2.10

12211

1.2.2.12

Reunién No.
10 Estudio
Econdmico-
financiero

Reunién No.
11 plan de
gestion de
riesgos

Reunién No.
12
Requisitos
del proyecto

Describe el
Estudio
Econdémico-
financiero los
fondos mar mar
necesarios para  0,25dias 21/07/ 21/07/2
desarrollar el 20 0
plan de negocio
del Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
Proceso que nos
ayudo definir
como realizar
las actividades
de gestion de
riesgos del
Restaurante.
Aseguro el
nivel, el tipo y vie vie
la visibilidad de 0,25 dias 31/07/ 31/07/2
la gestion de los 20 0
riesgos sea
acorde con los
riesgos y con la
importancia
para el
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
Se desarrolla en
dos puntos, en
requerimientos . lun lun
e 0,25 dias 10/08/ 10/08/2
técnicos y
> 20 0
requerimientos
de negocio para

40FC+10 dias

41FC+10 dias

42FC+10 dias

Personal Proyecto 2; Personal
Proyecto 3; Personal Proyecto 1
(Director)

$ 45.000 $ 45.000

Personal Proyecto 1 (Director);
Personal Proyecto 2; Personal
Proyecto 3

$ 45.000 $ 45.000

Personal Proyecto 1 (Director);
Personal Proyecto 3

$30.000 $30.000




Continuacion Tabla 18

Crecimiento del Restaurante Tremenda

132

Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion  Descripc Duraci Comie

1on on nzo

Fin

Predeces Costo

oras

Nombre
s de los
recursos

1.2.2.13

1.2.2.14

1.2.2.15

Reunién No.
13
Restricciones
del proyecto

Reunién No.
14
Cronograma
de
Actividades

Reunién No.
15
Aprobacion
cronograma

la cadena de
restaurantes
Se evidencio el
estado, la
calidad o la
sensacion de ser
restringido a un
curso de accion
0 inaccién
determinado.
Una restriccion jue jue
o limitacién 0,25 dias  20/08/ 20/08/2
aplicable, ya sea 20 0
interna o
externa del
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce, que
afectar el
desempefio del
proyecto.
Se realiza el
cronograma lo
cual esla
transcripcion a
tiempos de los dom dom
procesos y 0,25 dias 30/08/ 30/08/2
acciones para 20 0
llevar a cabo en
la expancion de
la cadena de
restaurantes
Luego de la

43FC+9 dias

44FC+10 dias

realizacion del
cronograma se
presenta 'y es
aprobado

mié
9/09/2
0

mié

9/09/20 45FC+10 dias

Personal Proyecto 3; Personal
Proyecto 1 (Director)

$30.000

Personal Proyecto 2; Personal
Proyecto 3

$30.000

Personal Proyecto 2; Personal
Proyecto 3
$30.000

$30.000

$30.000

$30.000
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Se lleva a cabo Personal Proyecto 1 (Director);
los procesos y Personal Proyecto 2; Personal
actividades de la Proyecto 3
organizacién
ejecutante que
determinan
Reunién No respor_lsa_bilidad séb séb
1.2.2.16 16 Gestion " oes, ppjetlvos y 0,25dias 19/09/ 19/09/2 46FC+10 dias $45.000 $ 45.000
de Calidad pol.ltlcas dg 20 0
calidad a fin de
que el proyecto
satisfaga las
necesidades por
la cuales fue
emprendido.
Aprobacion de Personal Proyecto 1 (Director);
Reunién No entregable, N lun lun Personal Proyecto 2; Personal
1.2.2.17 16 Gestion " luego de recibir 0,25 dias 28/09/ 28/09/2 47FC+8 dias $45.000 Proyecto 3 $45.000
q . los cambios y 20 0
e Calidad .
aplicarlos
se realiza el Personal Proyecto 1 (Director);
Reunion No. Project y se ) jue jue ) Personal Proyecto 2; Personal
1.2.2.18 18 Revision pre§gr1ta parala 0,25 dias 8/10/2 8/10/20 48FC+10 dias $45.000 Proyecto 3 $ 45.000
. revision y 0
del Project A
aprobacion
Se realiza los Personal Proyecto 1 (Director);
Reunién No. cambios de la lun lun Personal Proyecto 2; Personal
12219 19 EDT, yasi la 0,25 dias  19/10/ 19/10/2 49FC+11 dias $45.000 Proyecto 3 $45.000
Retroaliment aplicacion 20 0
acion EDT  efectiva
Retroalimentaci Personal Proyecto 1 (Director);
é_n de entre_gz_a’ jue jue Personal Proyecto 2; Personal
12220 Reunién No. ‘(;'”a' Y TeVISION ) 55 dias  20/10/ 29/10/2 50FC+10 dias $45.000 rovectos $ 45.000
20 e documentos 20 0

de la expansion
del restaurante
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Tremenda Sal &
Dulce
Ejecucion . lun mié . 3 3
1.3 del Proyecto 367 dias  30/11/ 1/12/21 15FC+30 dias 640.697.9 640.697.
20 55 955
lun dom $ $
131 Estructura de 56 dias  30/11/ 24/01/2 3.316.000 3.316.00
Mercado 20 1 R 0
Se estudiaran Coordinador Financiero [10%];
los nichos de Coordinador Comercial y Mercadeo
mercado que se [10%];Personal Proyecto 2
Crear  encuentran ) lun vie $
1311 Estudlq,de la localizados en la 5 dias 30/11/ 4/12/20 15 $ 266.000 266.000
Poblacion zonas de 20
localizacion de
los nuevos
locales
Analisis que se Coordinador Financiero [10%];
Crear el hara en base a ] Coordinador Comercial y Mercadeo
dimensionam gusto del ] séb mié [10%];Personal Proyecto 2 $
1.3.1.2 iento de la c_omensal yel 5 dias 5/12/2 9/12/20 54 $ 356.000 356.000
demanda tipo V.CO”?'da y 0
experiencia que
se exige
Anadlisis Coordinador Financiero [10%];
Crear el efectu_ado en la _ Coordinador Comercial y
dimensionam capacidad de jue lun Mercadeo[10%];Personal Proyecto $
1313 . productos que 5 dias 10/12/ 14/12/2 55 $206.000 2
iento de la 206.000
Oferta es capaz de 20 0
producir el
punto de venta
Localizacion de Coordinador Financiero
competencia mar séb [10%];Coordinador Comercial y $
1.3.1.4 Analizarla aledafiay 5 dias 15/12/ 19/12/2 56 $206.000 Mercadeo[10%];Personal Proyecto
. P 206.000
Competencia andlisis del 20 0 2

producto
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion

Descripc Duraci Comie

on nzo

Fin Predeces Costo Nombre
oras s de los
recursos

13.15

1.3.1.6

1.3.1.7

Analizar
Punto de
Equilibrio de
la Ofertay la
Demanda

Determinar
Precios

Analizar
nichos de
Mercado

ofertado por
ellos

Se estudiaran y
se encontrard el
punto de
equilibrio donde
las cantidades
ofertadas y
demandas se
encuentran en
un precio
deseado

Con un estudio
se debe estudiar
el poder
adquisitivo del
comensal al cual
estamos
apuntando para
genera un precio
ideal que nos
permita la
recuperacion de
costos, gastos y
generacion de
utilidades
Dependiendo la
localizacion del
local se va a
genera run
estudio de la
poblacién y el
poder
adquisitivo con
el din ver a cual
de ellos le

dom mar
20/12/ 22/12/2
20 0

mié dom
23/12/ 27/12/2
20 0

lun
28/12/
20

dom
3/01/21

Coordinador Financiero [10%];
Coordinador Comercial y Mercadeo
[10%]; Personal Proyecto 2

$

57 $ 123.600 123.600

Coordinador Financiero [10%];
Coordinador Comercial y Mercadeo
[10%]; Personal Proyecto 2

$

58 $ 206.000 206.000

Coordinador Financiero [10%];
Coordinador Comercial y Mercadeo
[10%];Personal Proyecto 2

$

59 $ 288.400 288.400
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
podemos vender
sin problema
Se van a definir Coordinador Financiero [10%];
los criterios de Coordinador Comercial y Mercadeo
Analizar seleccion de lun vie [10%]; Personal Proyecto 2 $
1.3.1.8  Factoresde  proveedores 5 dias 4/01/2 60 $ 206.000
S 8/01/21 206.000
decision de  para efectuar las 1
compra compras del
proyecto
Crear Encontrar los Coordinador Financiero [10%];
métodos de . . Coordinador Comercial y Mercadeo
las . comercializacio . sab vie [10%]; Personal Proyecto 2 $
1.3.1.9  estrategias de 7 dias 9/01/2 15/01/2 61 $ 288.400 '
L n que nos 288.400
Comercializa . 1 1
- permitan llegar
cién Lo
amas clientes.
Encontrar los Coordinador Financiero [10%];
medios por los . - Coordinador Comercial y Mercadeo
Reconocer cuales sab mie [10%]; Personal Proyecto 2 $
1.3.1.10 canales de 5 dias 16/01/ 20/01/2 62 $ 206.000 ' Y
e llegaremos a 206.000
Comercializa _; 21 1
L clientes nuevos
cién
Juntar todos Coordinador Financiero [10%];
los entregables Coordinador Comercial y Mercadeo
Unir y realizar un [10%]; Personal Proyecto 2
entregables  andlisis de los jue séb $
1.3.1.11 pararealizar resultados con 3dias 21/01/ 23/01/2 63 $213.600
' _ 213.600
estudio de el finde 21 1
mercado generar el
analisis de
mercados.
Se realiza la Auditoria de Calidad [0,25]
auditoria de
calidad frente a dom dom $
1.3.1.12 Auditoriade los 1 dia 24/01/ 24/01/2 64 $ 750.000 750.000
Calidad procedimientos 21 1 '

que son llevados
acaboenel
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
lun mar $ $
1.3.2 Estructura 58 dias  30/11/ 26/01/2 3.005.60
; . 3.005.600
Financiera 20 1 0
Realizar el Coordinador Financiero [30%];
anélisis de Coordinador Comercial y Mercadeo
. sensibilidad lun . [10%]; Personal Proyecto 1
1321 Realizar o clandolos  Sdias 3011 Ve 15 $262.000 (Director) $
R Andlisis de flui - 4/12/20 ' 262.000
Sensibilidad  11U0s de cajay 20
el VAN de una
inversion.
Estimar Calcular el sib Coordinador Financiero [30%];
el valor de la valor de la . mié Coordinador Comercial y Mercadeo $
1322 Inversion del inversion total 5 dias 5/102/2 9/12/20 67 $262.000 [10%]; Personal Proyecto 1 262.000
Proyecto del restaurante. (Director)
Se deben revisar Coordinador Financiero [30%];
que Coordinador Comercial y Mercadeo
.. subcategorias de [10%]; Personal Proyecto 1
Definir .
c cada uno (Director)
ostos y .
necesita el local .
Gastos de de venta para jue lun $
1323  Operaciény P Sdias  10/12/ 14/12/2 68 $ 262.000
- poder generar la 262.000
Mantenimien 20 0
estructura de
to del
costos, gastos
Proyecto R
mantenimientos
gue necesita el
local
Se deben mar lun Coordinador Financiero [30%];
Estudiar el analizar los . Coordinador Comercial y Mercadeo $
1324 Flujo de Caja ingresosy los 7 dias 157127 2171212 69 $366.800 [10%];Personal Proyecto 1 366.800
20 0 .
del Proyecto  egresos (Director)
Se debe ver la mar lun Coordinador Financiero [30%];
Determinar  fuente de . Coordinador Comercial y $
1325 el Costodel financiaciony la 7 dias 222%2/ 28%2/2 0 $366.800 Mercadeo[10%];Personal Proyecto  366.800

Capital

Tir requerida

1 (Director)
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
por los
inversionistas
En este caso se Coordinador Financiero [30%];
Definir debe ver si la Coordinador Comercial y Mercadeo
empresa [10%];Personal Proyecto 1
fuentes de requerido mar séb (Director) $
1.3.2.6  Financiacion capital desde 5 dias 29/12/ 2/01/21 71 $ 262.000 262 000
y el uso de 20
los fondos pres_tamog 0
capital privado
de socios
Se debe hacer Coordinador Financiero [30%];
un analisis del Coordinador Comercial y Mercadeo
0 .
Andlisisde g% g dom 4 ElD?r/eol’t:r()ersonal rovedto $
1.3.27  deuda o 7 dias 3/01/2 72 $ 366.800
. compafiia 'y ver 9/01/21 366.800
existente de . 1
~. Siesrentable
la compafiia .
seguir con
deuda.
Se deber llevar Coordinador Financiero [30%];
los ingresos y Coordinador Comercial y Mercadeo
egresos iniciales [10%]; Personal Proyecto 1
a 5 afios para (Director)
Ver con que dom séb $
1.3.2.8  Proyectar flujo de caja 7 dias 10/01/ 16/01/2 73 $ 366.800
. . 366.800
flujo de Caja cuenta la 21 1
empresa para
reinversion y
generacion de
utilidades
Se debe evaluar Coordinador Financiero [30%];
Realizar la la Tasa de Coordinador Comercial y
Evaluacion  retornoy el d b Mercadeo[10%];Personal Proyecto
Financiera calor presente . om a 1 (Director) $
1.3.2.9 . Tdias 17/01/ 23/01/2 74 $ 366.800
del Proyecto  neto del negocio 21 1 366.800
(VPN, TIR 6 segln toda su
costo estructura
beneficio) financiera
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Se deben Coordinador Financiero [10%];
Unir estandarizar Coordinador Comercial y Mercadeo
todos los [10%]; Personal Proyecto 1
entregables reportes dom mar (Director) $
1.3.2.10 para realizar por 3 dias 24/01/ 26/01/2 75 $ 123.600
. anteriores en 123.600
estudio 21 1
Financiero uno solo para
generar el
entregable
Estrategia mié mar $
133  deReduccion 63dias  27/01/ 30/03/2 $ 3.605.60
de Costos y 21 1 3.605.600 0
Gastos
Anélisis de los Coordinador Financiero [30%];
Gastos que tiene Coordinador Comercial y Mercadeo
el Front, es [10%];Personal Proyecto 1
vValidar decir todo el (Director)
y definir  departamento mié  dom
1331 Gastos adMInistrativo © 5y 97/01/  31/01/2 66 $ 262.000 3
- . de gestién 262.000
Administrati Y 21 1
VOS admlnlstra_\tlva
que necesite el
proyecto para su
correcto
funcionamiento
Todos los gastos Coordinador Financiero [30%];
Validar de sueldos y lun Coordinador Comercial y Mercadeo
y definir seguridad social . vie [10%]; Personal Proyecto 1 $
1332 Gastos de que se requieran 5 dias 1/012/2 5/02/21 8 $262.000 (Director) 262.000
personal se deben
proyectar
Se debe activar Coordinador Financiero [30%];
vValidar otro centro de Coordinador Comercial y Mercadeo
definir consto en la séb lun [10%];Personal Proyecto 1 $
1333 7 firma existente 10 dias  6/02/2 15/02/2 79 $862.000 (Director);Asesoria Juridica[50%]
Gastos 862.000
legales y ver la 1 1

proporcionalida
d que debe
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
asumir el nuevo
local
Se debe analizar Coordinador Financiero
Validar qué tipo de [30%];Coordinador Comercial y
y definir camparias mar séb Mercadeo[10%];Personal Proyecto $

1.3.3.4  Gastos de motivacionales 5 dias 16/02/ 20/02/2 80 $262.000 1 (Director) 262 000
representacié se van a crear y 21 1 '
ny bienestar los costos de

éstas.
Se debe hacer Coordinador Financiero
una encuesta a [30%];Coordinador Comercial y
Vali los cargos Mercadeo[10%];Personal Proyecto
alidar I _
y definir admlnlst_ratlvos ) dom mar 1 (Director) $

1335 y gerenciales de 3 dias 21/02/ 23/02/2 81 $ 157.200
Gastos de I tos de 21 1 157.200
Papeleria 0S puntos

venta para

proyectar que se

necesita

Se analizarén Coordinador Financiero

los costos que [30%];Coordinador Comercial y
Validar no estan L ) Mercadeo[10%];Personal Proyecto
L . mié séb :

1336 YOefinir - relacionados oy o000 27/0212 82 $200.600 © (Directon) $
Costos directamente 21 1 209.600
indirectos con el

coordinador del
negocio
Se deben Coordinador Financiero
Validar proyectar los dom [30%];Coordinador Comercial y A
y definir pedidos de . mié Mercadeo[10%];Personal Proyecto
1337 Costos materia prima y 4 dias 282/(1)2/ 3/03/21 83 $209.600 1 (Director) 209.600
directos producto
terminado,
Validar En el analisis de jue Coordinador Financiero
y definir deuda bancaria . dom [30%];Coordinador Comercial y $

1338 Gastos se debe analizar 4 dias 4/013/2 7/03/21 84 $209.600 Mercadeo[10%];Personal Proyecto  209.600

Financieros las tasas, plazos 1 (Director)




Crecimiento del Restaurante Tremenda

141
Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
y cuotas de los
existentes.
Se debe Coordinador Financiero
proyectar que [30%];Coordinador Comercial y
los pedidos de Mercadeo[10%];Personal Proyecto
Establecer materia y lun vie 1 (Director) $
1339 . producto 5 dias 8/03/2 12/03/2 85 $ 262.000
indicador de - 262.000
terminando 1 1
Food Cost
nunca sean
mayor al 30%
sobre la venta
Se deben definir Coordinador Financiero
con la junta los [30%];Coordinador Comercial y
KPI, para Mercadeo[10%];Personal Proyecto
Establecer X
genera un 1 (Director)
cuadro de . .
mando cuadro de séb mié $
1.3.3.10 . mando que le 5 dias 13/03/ 17/03/2 86 $ 262.000
integral para . 262.000
permita a los 21 1
cada punto
d locales hacer un
e venta seguimiento
(CM) constante de las
metas
Se deben Coordinador Financiero
Establecer analizary jue lun [30%];Coordinador Comercial y
indicadores  controlar los . Mercadeo[10%];Personal Proyecto $
1.33.11 de KPI del 5 dias 182/23/ 22/23/2 87 $ 262.000 1 (Director) 262,000
cumplimient  proyecto
0
Crear  Se debe montar Coordinador Financiero
Plan de y capacitar a los [30%];Coordinador Comercial y
control y interesando en b Mercadeo[10%];Personal Proyecto
auditoria el plan de . mar sa 1 (Director) $
1.3.3.12 - 5 dias 23/03/ 27/03/2 88 $ 262.000
quincenal de control y 262.000
” .2 21 1
reduccién de reduccion de
costos y costos
gastos constantes
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Se debe unificar Coordinador Financiero
Unir toda la [10%];Coordinador Comercial y
entregables  informacion Mercadeo[10%];Personal Proyecto
para realizar  anterior par a dom mar 1 (Director) $
1.3.3.13 . 3 dias 28/03/ 30/03/2 89 $ 123.600
estrategia de  genera run 123.600
2 21 1
reduccion de  documento con
Costos todos los
requerimientos
lun dom $ $
134 Estructura de 56 dias  30/11/ 24/01/2 2.514.40
S 2.514.400
Operacion 20 1 0
Muestra el tipo Coordinador
Establecer de estructura lun dom RRHH[10%];Coordinador $
1.34.1 . organizacional 7 dias 30/11/ 15 $314.300 Operativo [10%];Persona Talento
Organigrama 6/12/20 i 314.300
e que posee la 20 Humano [10%];Personal Proyecto 3
de Servicio -
compafiia.
Muestra el tipo Coordinador
Establecer de estructura lun vie RRHH[10%];Coordinador $
1.3.4.2 ; del area de 5 dias 7/12/2  11/12/2 92 $224.500 Operativo [10%];Persona Talento
Organigrama . i 224.500
q . cocina de la 0 0 Humano [10%];Personal Proyecto 3
e cocina I
compafiia
Unir El resultado un Coordinador
oraaniarama solo RRHH[10%];Coordinador
ganigra cronograma , - Operativo [10%];Persona Talento
de servicio y que me sab mie Humano [10%];Personal Proyecto 3 $
1.3.43  decocina - 5 dias 12/12/ 16/12/2 93 $ 224.500 '
permita 224.500
para crear - . 20 0
ordanidrama identificar la
ganig estructura de la
operacional s
compafiia.
Establecer jue mar Coordinador
Establecer turnos de . RRHH[10%];Coordinador $
1344 horarios de  trabajo y dias de 6 dias 172/(1)2/ 22/(1)2/2 % $269.400 Operativo [10%];Persona Talento 269.400
personal descanso Humano [10%];Personal Proyecto 3
Generar La clinica de mié dom Coordinador
prueba ventas permite . RRHH[10%];Coordinador $
1345 clinica de perfilar y 5 dias 232%2/ 27/(1)2/2 % $224.500 Operativo [10%];Persona Talento 224.500
ventas evaluar la Humano [10%];Personal Proyecto 3
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion

Descripc Duraci Comie Fin
ion on nzo

Predeces
oras

Costo

Nombre
s de los
recursos

1.3.4.6

1.3.4.7

1.3.4.8

Establecer
cronograma
de
capacitacione
S en servicio

Generar
programa de
bioseguridad

Detallar
un manual de
Funciones
con perfil de
Cargos

capacidad de
atencion al
cliente de cada
empleado.
Establecer
horarios de
capacitacion y
actualizacion
en normas de
atencion y
normas
sanitarias.
Generar
programa de
cumplimiento
diario para
todas las areas

de trabajo de la

compaiiia
donde todas y
cada unade
ellas tenga un
rol importante
en el proceso

y
mantenimiento

del proceso de

bioseguridad.
Detallar y

entregar a cada

funcionario el
manual que
detalla el rol

gue tiene en la

empresa y las

actividades que

lun vie
28/12/ 96

5 dias
20 1/01/21

sab i
2101/2 97

5 dias W2 i01/21

jue jue
7/01/2 14/01/2 98
1 1

8 dias

$224.500

$ 224.500

$ 359.200

Coordinador
RRHH[10%];Coordinador
Operativo [10%];Persona Talento
Humano [10%];Personal Proyecto 3

Coordinador
RRHH[10%];Coordinador
Operativo [10%];Persona Talento
Humano [10%];Personal Proyecto 3

Coordinador
RRHH[10%];Coordinador
Operativo [10%];Persona Talento
Humano [10%];Personal Proyecto 3

$
224.500

$
224.500

$
359.200
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
debe desempefia
enella.
Organizar de Coordinador
Generar manera RRHH[10%];Coordinador
proceso de adecuada la Operativo [10%];Persona Talento
pedido y documentacion . . Humano [10%];Personal Proyecto 3
recibido de  generada por . Vi€ vie $
1.3.4.9 - 8 dias 15/01/ 22/01/2 99 $ 359.200
materia las entradas y 21 1 359.200
primay salidas de
producto materia prima y
terminado producto
terminado.
Se debe unificar Coordinador
Unir toda la RRHH[10%];Coordinador
informacion . Operativo [10%];Persona Talento
entregables anterior para sab dom Humano [10%];Personal Proyecto 3
1.3.4.10 para crear enera UFI’)I 2 dias 23/01/ 24/01/2 100 $89.800 ' 4 $89.800
estructura de g 21 1
. ocumento que
Operacion . .
permita analizar
los resultados.
mié dom $ $
1.35 Estructura 47 dias  31/03/ 16/05/2 4.642 600 4.642.60
Legal 21 1 0
Confirmar la Analista de
contratacion con contratacion[10%];Coordinador
Solicitar el area RRHH[10%];Coordinador
” comercial la Operativo [10%];Personal Area
creacion de - . o
centro de cual creaun | i n}le/ dom Com_ermal [10%];Personal Proyecto $
1.35.1 costo nuevo  NUMero para e 5 dias 31/03 4/04/21 90 $390.500 1 (Director) 390,500
. pago de 21
en firma de h :
abogados onorarios y
existente pago de cada
servicio
prestado.
Crear En lun vie Analista de $
1.35.2 contratos conversacion 5 dias 5/04/2 9/04/21 103 $540.500 contratacion[10%];Coordinador 540.500
con el area 1 RRHH[10%];Coordinador '
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Laborales legal verificar Operativo [10%];Personal Area
Nuevos que los Comercial [10%];Personal Proyecto
contratos 1 (Director);Asesoria Juridica[25%]
laborales
cumplan con lo
requerido por la
ley Colombiana
y el ministerio
de trabajo.
Se crean los Analista de contratacion [10%];
Crear  contratos de sib mié Coordinador A
contratos de  arredramiento . RRHH[10%];Coordinador
1353 arrendamient del nuevo local. 5 dias 10/04714/04/2 104 $540.500 Operativo [10%];Personal Area 540.500
21 1 . )
0 NUevos Comercial [10%];Personal Proyecto
1 (Director);Asesoria Juridica[25%]
Se cran los Analista de contratacion [10%];
Crear contrato de los _ Coordinador _
contratos nuevos jue lun RRHH_[lO%];Coordmador $
1354 L . servicios 5 dias 15/04/ 19/04/2 105 $390.500 Operativo [10%];Personal Area
administrativ . . . or1- 390.500
0s administrativos 21 1 Com_erC|aI [10%];Personal Proyecto
para el nuevo 1 (Director)
local
Se crean Analista de contratacion
contratos se [10%];Coordinador
asociacion con RRHH[10%];Coordinador
Crear  nuevas marcas mar séb Operativo [10%];Personal Area $
1.3.55 contratos 0 proveedores 5 dias 20/04/ 24/04/2 106 $390.500 Comercial [10%];Personal Proyecto 390.500
comerciales  de materias 21 1 1 (Director) '
primas o
productos
terminados
Solicitar Analista de contratacion
Solicitar capacitacion dom mar [10%];Coordinador _
1356 asesoriaen  SCDYCElNUEVO 4 oo o504 2700412 107 $234.300 RRHHI10%];Coordinador $
creacion del registro 21 1 Operatl\_/o [10A>],'Personal Area 234.300
NUEVO mercantil y su Comercial [10%];Personal Proyecto

1 (Director)
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
registro regulacion
mercantil vigente
Solicitar Analista de contratacion
Solicitar capacitacion [10%];Coordinador
asesoriaenel sobre la nueva mié vie RRHH[10%];Coordinador $
1.3.5.7  proceso de regulacion de 3 dias 28/04/ 30/04/2 108 $234.300 Operativo [10%];Personal Area 234 300
nueva facturas 21 1 Comercial [10%];Personal Proyecto '
resolucion de contables. 1 (Director)
facturacion
Se crean Analista de contratacion
Generar contratos para sib [10%];Coordinador A
contratos de el personal que . mié RRHH[10%];Coordinador
1358 administracié administrara el 5 dias 1/015/2 5/05/21 109 $390.500 Operativo [10%];Personal Area 390.500
n del local nuevo punto. Comercial [10%];Personal Proyecto
1 (Director)
Se crean Analista de contratacion
Generar contratos para [10%];Coordinador
contratos de el personal o jue lun RRHH[10%];Coordinador $
1.3.5.9 administraci6 empresa que se 5 dias 6/05/2 10/05/2 110 $390.500 Operativo [10%];Personal Area 390.500
n de encargara de la 1 1 Comercial [10%];Personal Proyecto '
Seguridad seguridad del 1 (Director)
nuevo punto .
Se crean Analista de
Generar contratos para contratacion[10%];Coordinador
contratos de el personal o mar sib RRHH[10%];Coordinador A
administraci6 empresa que se . Operativo [10%];Personal Area
13510 n de encargara del 5 dias 112/25/ 15/25/2 111 $390.500 Comercial [10%];Personal Proyecto  390.500
Mantenimien mantenimiento 1 (Director)
to del nuevo
punto.
Se realiza la Auditoria de Calidad[0,25]
auditoria de
calidad frente a dom dom $
1.35.11 Auditoriade los 1 dia 16/05/ 16/05/2 112 $ 750.000 750.000
Calidad procedimientos 21 1 '

que son llevados
acaboenel
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
Disefio lun lun $ $
1.3.6 Arquitectonic 29dias  25/01/ 22/02/2 2 836.000 2.836.00
0 21 1 0
Identificacion Coordinador Operativo
del sitio donde lun vie [25%];Disefiador de $
1.3.6.1 Identificaci6 serd instalado 5 dias 25/01/ 29/01/2 101 $412.000 Interiores[25%];Personal Proyecto 2
412.000
ndel Local el nuevo punto 21 1
Tomar medidas Coordinador Operativo
del sitio con el [25%];Disefiador de
fin de validar Interiores[25%];Personal Proyecto 2
las dimensiones .
_ Tomar del sitio y si . sab mié $
1.36.2 Irnedl_das cumple con la 5 dias 30/01/ 3/02/21 115 $ 500.000 500,000
ocativas . 21
necesidad de
acuerdo a
nuestra
poblacidn.
Realizar lectura Coordinador Operativo
del estado del [25%];Disefiador de
sitio, con el fin jue Interiores[25%];Personal Proyecto 2
. . de empezar a . sab $
1.3.6.3 Dlagnos_tlcar dimensional la 3 dias 4/02/2 6/02/21 116 $ 300.000 300.000
el espacio X 1
cantidad de
arreglos
necesarios.
Evaluar Validar si el Coordinador Operativo
la necesidad ambiente dom jue [25%];Disefiador de $
1.3.6.4 delossocios satisface la 5 dias 7/02/2  11/02/2 117 $500.000 Interiores[25%];Personal Proyecto 2 500.000
enelnuevo  necesidad de 1 1 '
espacio los socios.
Generar Generar un vie mar Coordinador Operativo $
1.3.6.5 disefio disefio que nos 5 dias 12/02/ 16/02/2 118 $500.000 [25%];Disefiador de 500.000

espacial permita ver un 21 1 Interiores[25%];Personal Proyecto 2
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
modelo a futuro
del punto de
venta
terminado.
Enviar los Coordinador Operativo
Solicitar disefios , mié vie [50%];Disefiador de $
1.3.6.6  aprobacién  dimensiones y 3 dias 17/02/ 19/02/2 119 $360.000 Interiores[50%];Personal Proyecto 2
. . 360.000
de la junta medidas del 21 1
directiva espacio al
Realizar la Coordinador Operativo
. solicitud [50%];Personal Proyecto 2
Solicitar .
. correspondiente .
permisos de 4 Dermiso de sab lun $
1367 adecuaciénal 2P 3 dias 20/02/ 22/02/2 120 $ 264.000
uso de suelos 264.000
departamento 21 1
de al departar_nento
- de planeacion
planeacion .
nacional.
Mo $ $
1.3.7 vintage y 63 dias  24/01/ 27/03/2 568.378.1 568.378.
g 21 1 15 115
contemporan
eo
Recibir Abrir proceso Coordinador Operativo [10%];
Cotizaciones de licitacién. Disefiador de
para q . Interiores[10%];Personal Proyecto 3
contratar los . om Jue $
1.3.7.1 5 dias 24/01/ 28/01/2 64 $ 380.000
encargados 380.000
21 1
de las
adecuaciones
y Obra civil
estudiar aquellas Coordinador Operativo
licitaciones que . [50%];Disefiador de
. pueden cumplir Vi€ dom Interiores[25%];Personal Proyecto 3 $
1.3.7.2  Estudiar las 3 dias 29/01/ 31/01/2 123 $ 342.000 '
L con lo 342.000
Cotizaciones 21 1

presupuestado y
con el
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
desarrollo de
nuestras
actividades.
Realizar el Coordinador Operativo [25%];
Firma  proceso de Disefiador de Interiores
de contrato  recaudo de lun mié [25%];Personal Proyecto 3 $
1.3.7.3 para Ias_ firmas en los 3 dias 1/02/2 3/02/21 124 $ 300.000 300.000
adecuaciones contratos de 1
y obra civil  trabajo con
terceros.
Realizar la Obra civil [1]
adecuacion para jue jue $ $
1.3.7.4  Desarrollar  las mejoras 50dias  4/02/2 25/03/2 125 163.553.9 163.553.
Obra Civil estructurales de 1 1 79 979
Vintage
Se realiza la Coordinador Operativo [25%];
compra del jue Disefiador de Interiores [25%];
Compra material . séb Personal Proyecto 3 $
1375 de material ~ necesario para 3 dias 4/012/2 6/02/21 125 $300.000 300.000
la adecuacion
del sitio.
Realizar Coordinador Operativo [25%];
Instalar Instalacién de dom A Disefiador de Interiores $
acometidas  cableado . lun [25%];Personal Proyecto 3;Red gas
13.76 de eléctricas, eléctrico, 2 dias 7/012/2 8/02/21 127 4.400.000 Natural, Aguay Eléctrica[1] 4'4000'00
Aguay Gas tuberia de agua
y gas.
Realizar la Coordinador Operativo [25%];
Instalar insta!aci()n de mar mié Disefiador de Interiores _ $
1377 lincasde |3 lineasde o, oo o022 1000212 128 $_ [25%]:Personal Proyecto 3;Sistema g 44, 5
extraccion. extraccion de 1 1 9.331.500 Extraccion[1] 0
residuos y
gases.
Realizar la jue vie $ Coordinador Operativo $
1378 (Ijnstalamon instalacion de a 2 dias 11/02/  12/02/2 129 201.763.3 [25%],_Persona| Proyecto 3;Equipos 201.763.
etrampas  trampa de grasa 21 1 16 de cocina[1] 316

de Grasa
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
en las lineas de
extraccion.
Empezar con el Coordinador Operativo
Ejecutar mantenimiento séb mié [25%];Disefiador de $
1.3.7.9 plano del negocio. 5 dias 13/02/ 17/02/2 130 $467.500 Interiores[75%];Personal Proyecto 3
. 467.500
arquitectonic 21 1
0
Después del Coordinador Operativo
mantenimiento [25%];Disefiador de
se finaliza con jue dom Interiores[25%];Personal Proyecto $
13710 Realizar |08 dewllesaue oo 1800 2100202 131 $  3iPiso Salon [1] 7.640.00
hacen parte 7.640.000
acabados L 21 1 0
del disefio
arquitecténico
del negocio.
Realizar la Coordinador Operativo
Instalar ubicacion de lun jue $ [25%];Disefiador de $
X ol
13711 mueblesy  Muebles y | Adias 22002/ 25/02/2 132 70.501.86 'r_‘te”okr)els[z‘r’/"]*Pebrs‘."”.a' Prodyecm 70.501.8
enceres enceres en el 21 1 6 3;Mue es y Recubrimiento de 66
interior del sitio Madera [1];Vajilla y Cuberteria
. [1];Menaje [1]
Realizar la Coordinador Operativo
Instalar ubicacién de vie $ [25%];Disefiador de $
X o
13712 maquinaria  "uedles y adias 26002/ " 133 37.953.70 nteriores[25%];Personal Proyecto 47 g54
.. enceresen el 1/03/21 3;Calentadores [1];Muebles y
de operacion . . . 21 0 00
interior del sitio Acero[1]
Realizar Coordinador Operativo
instalacion de [25%];Disefiador de
equipo de Interiores[25%];Personal Proyecto
Instalar sonido. mar $ 3;Alarma _ $
13713 red de audio 5dias 2032 S 134 54.97439 LLIUPSILLACCespoint[IfCCTV g 07,
y video 1 6/03/21 9 RED Dx[1];Equipos POS 99

[1];Sonido y Video [1];Luces e
lluminacion [1];Monitor
[1];PC[1];Licencias
Microsoft[1];Licencia de mcafee[1]
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Instalar Realizar la dom Coordinador Operativo
instalacion de . mar [25%];Disefiador de $
1.3.7.14 _redes_, de L sistema 3 dias 710312 9/03/21 135 $300.000 Interiores[25%];Personal Proyecto 3 300.000
iluminacion o 1
eléctrico.
Realizar la Coordinador Operativo
Instalar instalacion de mié vie $ [10%];Disefiador de $
1.3.7.15 deredde sistema contra 3 dias 10/03/ 12/03/2 136 15.497.05 Interiores[25%];Personal Proyecto  15.497.0
incendios incendios. 21 1 5 3;Red Deteccion Incendios[1];Red 55
Contra Incendios[1]
El coordinador Coordinador Operativo
operativo revisa [10%];Disefiador de
Revision de  lo realizado . Interiores[25%];Personal Proyecto 3
Detalles por  por el sab lun $
1.3.7.16 por P 3dias  13/03/ 15/03/2 137 $274.800
parte del proveedor que 21 1 274.800
Coordinador realizo los
operativo arreglos
locativos .
El proveedor Coordinador Operativo
encargado de [10%];Disefiador de
los arreglos Interiores[25%];Personal Proyecto 3
locativos se
Realizar encarga de mar jue $
1.3.7.17 componer 3 dias 16/03/ 18/03/2 138 $274.800
acabados 274.800
. aquello que 21 1
correctivos
presenta
imperfecciones
en la obra
realizada.
Se realiza Coordinador Operativo
entrega formal [10%];Disefiador de
Generar por medio de Interiores[25%];Personal Proyecto 3
acta de acta del vie séb $
1.3.7.18 entrega de proveedor al 2 dias 26/03/ 27/03/2 139;126 $123.200
o . 123.200
obracivily  Coordinador 21 1

adecuaciones

Operativo
donde se
entrega la obra
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
terminada a
satisfaccion de
este dltimo .
dom mar $ $
1.3.8 Adgquisicione 31 dias 16/05/ 15/06/2 2 599.600 2.529.60
S 21 1 0
Definir Coordinador
Definir aquellos RRHH[10%];Coordinador de
criterios de criterios los dom lun compras[10%];Personal Proyecto 1 $
1.3.8.1 -, cuales serdn de 2 dias 16/05/ 17/05/2 112 $ 163.200 (Director);Coordinador Financiero
valoracion de ) . - 163.200
ayuda para la 21 1 [10%];Coordinador Operativo
Proveedores -
contratacion de [10%]
los proveedores.
Se solicitan Coordinador
Solicitar cotizaciones a mar séb RRHH[10%];Coordinador de
cotizaciones diferentes . compras[10%];Personal Proyecto 1 $
1382 de inmobiliarias. 5 dias 182/25/ 22/(1)5/2 142 $408.000 (Director);Coordinador Financiero 408.000
Arrendamien [10%];Coordinador Operativo
tos de locales [10%]
Se solicitan Coordinador
cotizaciones con RRHH[10%];Coordinador de
Solicitar diferentes compras[10%];Personal Proyecto 1
cotizaciones  empresas dom mar (Director);Coordinador Financiero $
1.3.8.3 dematerias conocidas ono 3 dias 23/05/ 25/05/2 143 $ 244,800 [10%];Coordinador Operativo
. . 244.800
primas y conocidas que 21 1 [10%]
productos tiene productos
terminados  que el negocio
necesita .
Se solicitan Coordinador
cotizaciones a RRHH[10%];Coordinador de
- diferentes - . compras[10%];Personal Proyecto 1
Solicitar empresas que mie vie (Director);Coordinador Financiero $
1384  cotizaciones CPresas QUE g gras 26/05/  28/05/2 144 $244.800 1on); -0 :
prestan el [10%];Coordinador Operativo 244.800
de muebles y S 21 1
enseres servicio de [10%]

arrendamiento
0 venta de
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento i on nzo oras s de los
recursos
muebles y
enceres.
Se solicitan Coordinador RRHH
cotizaciones a [10%];Coordinador de
diferentes compras[10%];Personal Proyecto 1
Solicitar empresas que sib lun (Director);Coordinador Financiero
cotizaciones  prestan el [10%];Coordinador Operativo $
1385 de Maquinas servicio de 292/(1)5/ 31/(1)5/2 145 $244.800 [10%] 244.800
y equipode  arrendamiento
computo 0 venta de
maquinaria 'y
equipo.
Validar el costo Coordinador RRHH
de servicios [10%];Coordinador de
como Agua, compras[10%];Personal Proyecto 1
Realizar plan #”IZ Gas, mar y Enggf?tgf)?C;O“g”a‘g“ Financiero R
. elevision por mié 0];Coordinador Operativo
1386  deservicios "o internet 10612 506121 146 $163.200 1001 163.200
publicos y . 1
privados conel finde
saber las fechas
para pago de
cada uno .
Se realiza el Coordinador RRHH
Estudio estgdio_c’ie cada _ [10%];Coordinador de
de cotizacion jue sib compras[10%];Personal Proyecto 1 $
1.3.8.7 . recibida y se 3/06/2 147 $ 244,800 (Director);Coordinador Financiero
cotizaciones . 5/06/21 ) - - 244.800
L decide con cual 1 [10%];Coordinador Operativo
y decision .
se realizara [10%]
contrato .
Se realiza Coordinador
cronograma de RRHH[10%];Coordinador de
pago de dom mar compras[10%];Personal Proyecto 1 $
1.3.8.8  Programacié servicios, pago 6/06/2 148 $244.800 (Director);Coordinador Financiero
8/06/21 ) . - 244,800
n de compras a proveedoresy 1 [10%];Coordinador Operativo

servicio de
arrendamiento.

[10%)]
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Se realiza Coordinador
cronograma que RRHH[10%];Coordinador de
contiene fechas compras[10%];Personal Proyecto 1
en las cuales se (Director);Coordinador Financiero
G recibird L . [10%];Coordinador Operativo
enerar producto del mie vie [10%)] $
1.3.8.9  cronograma P 3 dias 9/06/2 11/06/2 149 $ 244.800
proveedor o 244,800
de entregas 1 1
proveedores y
se entregara
producto
terminado a
otros clientes.
Se realiza Coordinador
pruebas que RRHH[10%];Coordinador de
indiquen si la compras[10%];Personal Proyecto 1
calidad del (Director);Coordinador Financiero
producto . [10%];Coordinador Operativo
Generar - séb dom
terminado y de . [10%] $
1.3.8.10 pruebas de ; : 2 dias 12/06/ 13/06/2 150 $163.200
. materias primas 163.200
calidad : 21 1
es de primera
calidad y no
afecta el sabor
y textura del
producto.
Generar Coordinador
cronograma de RRHH[10%];Coordinador de
pago a compras[10%];Personal Proyecto 1
Generar proveedores y (Director);Coordinador Financiero
terceros [10%];Coordinador Operativo
cronograma. o dos lun mar [10%] $
1.3.8.11 depagoa L. 2 dias 14/06/ 15/06/2 151 $163.200
para servicios 163.200
proveedores 21 1

y contratistas

administrativos
o de
mantenimiento.
Estas fechas se
les seran
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
informadas a
cada uno.
dom jue $ $
1.3.9 Licencias 33 dias 282/23/ 29/24/2 9.424 150 9.4204.15
Llenar los Coordinador de compras
formularios con [10%];Licencia Sistema
la informacion POS[1];Personal Proyecto 2
Solicitar correspgtqd:ente dom _ A $
: . y permitir las . jue
1.39.1 LlcenC|qs de visitas de la 5 dias 28/03/ 1/04/21 140 1779111 1.779.11
Secretaria de . 21 1
Salud secretaria de
salud con el
fin de lograr
esta Licencia.
Llenar los Coordinador de compras
Solicitar formularios con [10%];Licencia Sistema ERP
Matricula la informacion vie Oasis[1];Licencia Sistema $
mercantil de  correspondiente . dom $ POSJ1];Personal Proyecto 2
1392 nuevo con el finde 3 dias 2/014/2 4/04/21 154 2.610.578 2'6180'57
establecimien lograr esta
to de Licencia.
comercio
Llenar los Coordinador de compras
formularios con [10%];Personal Proyecto 2
Solicitar la informac'ién ) lun mié $
1393 Licencias correspondlente 3 dias 5/04/2 2/04/21 155 $196.800 196.800
RUT con el finde 1
lograr esta
Licencia.
Realizar la Coordinador de compras
compra anual [10%];Personal Proyecto
Adairir de esta jue séb $ 2;Licencias Microsoft[1] $
1394 . . licencia para  3dias 8/04/2 10/04/2 156 1.057.21
Licencias - 1.057.216
Microsoft Iqs equipos de 1 1 6
computo del

proyecto
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Realizar la Coordinador de compras
compra anual [10%];Personal Proyecto 2;Licencia
Adauirir de esta dom lun de McAfee[1] $
1.3.95 aquir licencia para  2dias 11/04/ 12/04/2 157 $ 251.467
Licencia de . 251.467
los equipos de 21 1
McAfee B}
computo del
proyecto
Realizar al Coordinador de compras
adquisicion de [10%];Personal Proyecto 2
Adauirir esta licencia mar mié $
1.3.9.6 aquir con el finde 2 dias 13/04/ 14/04/2 158 $131.200
Licencia - 131.200
Hosting ejecutar_la 21 1
estrategia de
comunicaciones.
Realizar la Coordinador de compras
Solicitar compra anual jue lun [10%];Personal Proyecto 2 $
1.3.9.7  Licencias de esta 5 dias 15/04/ 19/04/2 159 $ 328.000
. . 328.000
Saycoy licencia para las 21 1
Acinpro sucursales.
Realizar la Coordinador de compras
compra anual [10%];Licencia Sistema
de esta . POSJ1];Personal Proyecto 2
Adaquirir licencia de mar sab $ 3
1.3.9.8 . . ! 5 dias 20/04/  24/04/2 160 1.779.11
Licencia facturacion 1.779.111
. . 21 1 1
Sistema POS para los equipos
de computo del
proyecto.
Realizar la Coordinador de compras
compra anual [10%];Licencia Sistema ERP
Adaquirir ﬂienecsit: dom jue s Oasis[1];Personal Proyecto 2 $
1.3.9.9 Licencia contable para 5 dias 25/04/  29/04/2 161 1.290.667 1.290.66
Sistema ERP ep 21 1 eI 7
Oasis los equipos de

computo del
proyecto.
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
. Seleccion dom mar A $
1.3.10 Contratacion 234 dias  28/03/ 16/11/2 4.502.000 4.502.00
21 1 0
de Personal
Realizar la Analista de contratacion [10%];
entrevista a Coordinador RRHH[10%];Personal
Entrevistar a posible personal dom jue Proyecto 3 $
1.3.10.1 oosibles para ser parte 5 dias 28/03/ 1/04/21 140 $ 340.000 340.000
. del equipo de 21
candidatos
Tremenda Sal y
dulce
Generar las Analista de contratacién
diferentes [10%];Coordinador
pruebas de RRHH[10%];Personal Proyecto 3
conocimiento y
psicotécnicas,
Realizacign ~ Para due con
ellas logremos .
de Pruebas hacer los vie mar $
13102 de - diferentes filtros 5 dias 210412 6/04/21 164 $340.000 340.000
Conocimient . 1
o de selecciony
y asi quedarse con
Psicotécnicas
el personal
capacitado para
las diferentes
acciones a
desarrollar
Realizar la Analista de contratacién
respectiva toma [10%];Coordinador
de decision para RRHH[10%];Personal Proyecto 3
Toma  hacer la mié e $
1.3.10.3 dedecision  contratacion de 2 dias 7/04/2 ) 165 $ 136.000
. ; 8/04/21 136.000
de candidatos dicho personal 1
que pase las
diferentes

pruebas.
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Realizar firma Analista de contratacion
de contratos a vie sib [10%];Coordinador
0 .
13104 Contratacién 3 NUEVO 2dias  9/04/2 10/04/2 166 $136.000 RRHH[10%];Personal Proyecto 3 \
meseros que 136.000
Meseros . 1 1
atenderan el
punto
Realizar firma Analista de contratacion [10%];
de contrato al dom lun Coordinador RRHH [10%];Personal $
1.3.10.5 Contratacién nuevo cajero 2 dias 11/04/ 12/04/2 167 $ 136.000 Proyecto 3
_ 0 136.000
Cajero que atenderd el 21 1
punto.
Realizar firma Analista de contratacion [10%];
de contrato al mar mié Coordinador RRHH [10%];Personal $
1.3.10.6 Contratacion nuevo Stewart 2 dias 13/04/ 14/04/2 168 $136.000 Proyecto 3
. 136.000
de Stewart que trabajara en 21 1
el punto.
Realizar firma Analista de contratacion [10%];
c de contrato al . . Coordinador RRHH [10%];Personal
ontratar nuevo Jue vie Proyecto 3 $
1.3.10.7 administrado - 2 dias 15/04/ 16/04/2 169 $ 136.000 Y
administrador 136.000
r punto de . 21 1
que trabajara en
venta
el punto.
Realizar firma Analista de contratacion [10%];
de contratos a . - Coordinador RRHH[10%];Personal
Contratar los nuevo sab mie Proyecto 3 $
1.3.10.8 - 5 dias 17/04/ 21/04/2 170 $ 340.000
aprendices meseros que 21 1 340.000
SENA atenderén el
punto
Generar el Analista de contratacion [10%];
papeleo Coordinador RRHH[10%];Personal
correspondiente . . Proyecto 3
Generar ala jue vie $
1.3.10.9 afiliaciones ion d 2 dias 22/04/ 23/04/2 171 $ 136.000
de ley contratacion de 21 1 136.000

cada nuevo
integrante del
proyecto.
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos

Generar la sib dom Analista de contratacion [10%];
1.3.10.1 Recolectar  firma de los . Coordinador RRHH [10%]; $
0 firmas de contratos de 2 dias 242/24/ 25/24/2 172 $136.000 Personal Proyecto 3 136.000

contratos trabajo.

Se les entregara Analista de contratacion [10%];

; . o-
S ;
1. 77 dotacién a uno de los 2 dias 26/04/ 27/04/2 173 $ 136.000 136.000

nuevos NUEVOS 21 1 '
empleados

empleados

Coordinar con Analista de contratacion [10%];

el area de Coordinador RRHH [10%];

recursos para Personal Proyecto 3
13101 Coord.'t”af, Biffgéﬁr ?1Iuevo - Zg‘/(')i/ dom 74 § 340,000 $
2 o os"en atencion al 1as o1 2005021 : 340.000

empleados cliente vy las

politicas de

trabajo de la

compafiia.

Siguiendo las Analista de contratacion [10%];

normas del Personal Proyecto 3

Ministerio de

Crear  Trabajo, se toma
13101 plan d_e la d_eC|S|on de ) lun vie $
Seguridady  realizar 5 dias 3/05/2 175 $ 316.000
3 Saludenel  implementar el 1 705/21 316.000
trabajo Plan de

Seguridad y

salud en el

trabajo SSGT

Activar Generar Analis_ta de contratacidon [10%];
y crear usuarios de la sib mié Coordinador RRHH[10%];Personal
5310 usuarios y ;‘g‘gﬁadgilssfr; Sdias  8/05/2 12/05/2 176 $340.000 FroYecto3 5 4o$ooo
permisos de cumplir cc;n las 1 ! .
acceso

normas de salud
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
y seguridad en
el trabajo.
Se realiza la Auditoria de Calidad [0,25]
auditoria de
calidad frente a
los jue jue
13101 Auditoriage Procedimientos - o 4365 1310572 177 $ 750.000 \
5 . que son llevados 750.000
Calidad 21 1
acaboenel
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
mié mar
13101 Capacitacion 147 dias 23/06/ 16/11/2 $ 648.000 $
6 648.000
al Personal 21 1
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los mié mié
13101 Induccion  nueves 05dias  23/06/ 23/06/2 175 $24.000 $24.000
6.1 Tremenda funcionarios
21 1
Sal & Dulce  conozcan la
empresay su
misionalidad
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
13101 nuevos sab sib
77T Historiade  empelados 0,5dias  3/07/2 180FC+10 dias $24.000 $24.000
6.2 3/07/21
Tremenda conozcan la 1
historia de la
empresa y su
misionalidad
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion mié mié
13101 Culura o quelos  O5dias  14/07/ 14/07/2  18IFC+10dias  $24.000 $ 24.000
6.3 organizacion NUEVOS 21 1

al

empelados
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos

conozcan la
cultura
organizacional
de la empresa
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan séb séb
Quienes quienes sonlas 0,5dias  24/07/ 24/07/2 182FC+10 dias $24.000 $24.000
Somos personas que 21 1
hacen parte de
la empresa y el
funcionamiento
de la estructura
de la misma
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
nuevos
1.3.10.1 empelados
Nuestro
6.5 Objetivo conozcan los
objetivos de la
empresa y los
pongan en
practica
Se realizara una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
Capacitacion nuevos
1.3.10.1 del manual empelados
6.6 de conozcan el
procedimient manual de
0S procedimientos
de todos los
procesos que se

1.3.10.1
6.4

mié .,
. mié .
0,5 dias 4/018/2 4/08/21 183FC+10 dias $24.000 $24.000

sab sab
0,5dias  14/08/ 14/08/2 184FC+10 dias $24.000 $24.000
21 1
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion  Descripc Duraci Comie

1on on nzo

Fin

Predeces Costo Nombre
oras s de los
recursos

1.3.10.1
6.7

1.3.10.1
6.8

1.3.10.1
6.9

Marketing y
Ventas

Seguridad de
la
informacién

Capacitacion
en procesos
de
adquisicién

llevan a cabo

dentro de la

cadena de

restaurantes

Se realizard una

capacitacion

para que los

nuevos

empelados mié mié
conozcan el 0,5dias  25/08/ 25/08/2
manejo de 21 1
marketing y los

procesos de

ventas en la

empresa

Se realizard una

capacitacion

para que los

nuevos

empelados séb
conozcan el 0,5dias  4/09/2
manejo de 1
todos los

procesos de

seguridad de la

informacion

Se realizara una

capacitacion

para que los

nuevos

empelados mié mié
conozcan el 0,5dias  15/09/ 15/09/2
manejo de 21 1
todos los

procesos de

seguridad de la

informacion

sab
4/09/21

185FC+10 dias

186FC+10 dias

187FC+10 dias

Coordinador Comercial y Mercadeo

$28.000 $28.000

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion

Duraci
on

Comie
nzo

Fin

Predeces
oras

Costo

Nombre
s de los
recursos

1.3.10.1
6.10

1.3.10.1
6.11

1.3.10.1
6.12

1.3.10.1
6.13

Capacitacion
al VIGIA

Capacitacion
en Higiene
Postural.

Capacitacion
Plan de
Emergencias

Capacitacion
Estilos de
vida
saludable

Se realiza una
capacitacion con
el VIGIA Yy la
ARL, para
lograr un
excelente salud
y seguridad en
el trabajo

Se realizara una
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan sobre
las politicas de
salud en el
trabajo

Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan sobre
el plan de
emergencias
para dicho
evento

Se realizard una
capacitacion
para que los
Nuevos
empelados
conozcan sobre
las politicas de
salud en el
trabajo

sab
25/09/
21

mié
6/10/2
1

sab
16/10/
21

mié
27/10/
21

sab
25/09/2
1

mié
6/10/21

sab
16/10/2
1

mié
27/10/2
1

188FC+10 dias

189FC+10 dias

190FC+10 dias

191FC+10 dias

$24.000

$24.000

$28.000

$24.000

Coordinador RRHH

Coordinador RRHH

Coordinador Operativo

Coordinador RRHH

$24.000

$24.000

$28.000

$24.000
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Se realiza una Coordinador RRHH
capacitacion con
Socializacién el VIGIA Yy la mar mar
13101 RCCLe ARL, para 05dias  13/07/ 13/07/2  180FC+20dias  $24.000 $24.000
6.14 integrantes lograr un 21 1
Regl Conv excelente salud
Lab y seguridad en
el trabajo
Se lleva a cabo Coordinador RRHH
Socializacien "3
Matriz de socializacion de
Riesqos cada una de las
g0: matricez para . .
Operativos y sab séb
1.3.10.1 - . que todo el . .
o Administrati 0,5dias  24/07/ 24/07/2 193FC+10 dias $ 24.000 $24.000
6.15 VOS CON personal de la 21 1
Identificacid p'af“a sepa la
ny aplicacion y el
Prevencion desarrollo de
; cada una de los
de Riesgos. manuales
Se realizard una Coordinador Operativo
capacitacion
para que los
nuevos y
antiguos
Capacitacion empleados
de conozcan los
1.3.10.1 Inspecciones Procesos mar mar
6.16 Planeadas, mediante los 0,5dias  3/08/2 3/08/21 194FC+10 dias $28.000 $28.000
N cuales se 1
utilizacion de .
lista de _reallzargn
chequeo. inspecciones y

jornadas de
revision de las
listas de
chequeo
propuestas para
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion

Descripc Duraci Comie

1on on

nzo

Fin

Nombre
s de los
recursos

Predeces Costo

oras

1.3.10.1
6.17

1.3.10.1
6.18

1.3.10.1
6.19

Capacitacion
del Programa
de Ordeny
Aseo

Capacitacion
Liderazgoy
Trabajo en
Equipo

Divulgacion
del Plan de
Emergencia

los diferentes
procesos.

Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos y
antiguos
empleados
conozcan los
procesos
mediante los
cuales se
realizan llas
jornadas de
orden y aseo
del restaurante.
Se realizard una
capacitacion
para que los
NUevos y
antiguos
empleados
conozcan y
realicen
actividades que
refuercen los
conceptos de
Liderazgo vy
trabajo en
equipo.

Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos

0,5 dias

0,5 dias

0,5 dias

sab

21

mar

21

sab

1

4/09/2

sab

14/08/ 14/08/2

1

mar

24/08/ 24/08/2

1

sab

4/09/21

195FC+10 dias

196FC+10 dias

197FC+10 dias

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000

Coordinador Operativo

$28.000 $ 28.000

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion

Descripc Duraci Comie
i0 0 nzo

1on on

Fin

Nombre
s de los
recursos

Predeces Costo

oras

1.3.10.1
6.20

1.3.10.1
6.21

1.3.10.1
6.22

Primeros
Auxilios

Capacitacion
de Manejo de
Alimentos

Capacitacion
Higiene

Capacitacion
Cuidado de
Manos.

empelados
conozcan los
procesos
mediante los
cuales la ARL
dara a conocer
el plan de
atencién a
primeros
auxilios

Se realizara una
capacitacion
para que los
NUevos
empelados
conozcan sobre
las politicas de
sanidad de
Higiene en el
trabajo.

Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan sobre
las politicas de
sanidad Higiene
en el trabajo.
Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan sobre
las politicas de
sanidad de

0,5 dias

0,5 dias

0,5 dias

mar

21

sab

21

mar

1

5/10/2

mar
14/09/ 14/09/2

1

sab

25/09/  25/09/2

1

mar
5/10/21

198FC+10 dias

199FC+10 dias

200FC+10 dias

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000

Coordinador RRHH

$24.000 $24.000
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos

Higiene y el
lavado de
manos.
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
nuevos y
antiguos
empleados
conozcan los
1.3.10.1 Revisiones procesos
6.23 jornadas mediante los
ordeny aseo cuales se
realizan los
cambios de
turno laboral y
las jornadas de
aseo al finalizar
la jornada
Se realizard una Coordinador RRHH
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan los mar mar
procesos 0,5dias  26/10/ 26/10/2 202FC+10 dias $24.000 $24.000
mediante los 21 1
cuales la ARL
dara a conocer
el plan de
prevencion de
COVID-19
Se realizard una Coordinador Operativo
capacitacion séb sib
Manejo de para que los 0,5dias  6/11/2 6/11/21 203FC+10 dias $ 28.000 $ 28.000
Inventario nuevos 1
empelados

sab sab
0,5dias  16/10/ 16/10/2 201FC+10 dias $24.000 $24.000
21 1

Capacitacion
1.3.10.1 en
6.24 prevencion
CcoVvIc-19 -
ARL

1.3.10.1
6.25
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Nivel

Nombre del
Elemento

Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin

1on on nzo

Predeces
oras

Nombre
s de los
recursos

Costo

1.3.10.1
6.26

1.3.11

13111

1.3.11.2

Manejo

Sistema POS

Pagina Web

Solicitar

cotizacion de

licencias de
Hosting

firma

Elegir

conozcan los
procesos
mediante los
cuales se
maneja el
inventario de la
empresa

Se realizard una
capacitacion
para que los
nuevos
empelados
conozcan el
sistema
informatico
interno de la
empresa

mar mar
16/11/ 16/11/2
21 1

0,5 dias 204FC+10 dias

vie dom
30/04/ 30/05/2
21 1

31 dias

Generar una
cotizacion con
diferentes
plataformas,
para lograr
contratar con
gue empresa se
maneja el tema
de hosting para
la pg. web de
Tremenda sal &
Dulce.

Realizar el
contrato con | dom
firmaque mads 2 dias 2/05/2
se ajuste a 1
nuestras

vie
30/04/
21

sab

2 dias 1/05/21

162

lun

3/05/21 207

$28.000

$

2.320.400

$ 160.800

$ 149.600

Coordinador Operativo

$ 28.000

$
2.320.40
0
Comunity Manager [10%];
Coordinador Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Coordinador
Financiero [10%];Personal Proyecto
2 $
160.800

Comunity Manager [10%];
Coordinador Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2

$
149.600
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
necesidades y
expectativas.
Generar la Comunity Manager
eleccion de la [10%];Coordinador Comercial y
plantilla para la Mercadeo[10%];Coordinador de
Elegir Pa{gina web, que ] mar mié Comunicaciones[10%];Personal $
1.3.11.3 la plantilla mas cumpla 2 dias 4/05/2 5/05/21 208 $ 149.600 Proyecto 2 149.600
nuestros deseos, 1
para darle un
disefio acorde a
la pagina web
Realzar el pago Comunity
respectivo, una Manager[10%];Coordinador
vez se haya jue vie Comercial y $
1.3.11.4 Comprar elegido la 2 dias 6/05/2 2/05/21 209 $160.800 Mercadeo[10%];Coordinador de 160.800
Plantilla plantilla 1 Comunicaciones[10%];Coordinador '
Financiero [10%];Personal Proyecto
2
Generar el Comunity Manager[20%];Personal
desarrollo de la Proyecto 2
pagina web, con sib vie
la plantilla . $
1.3.11.5 Desarrollar . 7 dias 8/05/2 14/05/2 210 $ 470.400
i seleccionada y 470.400
pagina web la di 1 1
a diferente
informacion a
desarrollar
generar la Comunity
eleccion de Manager[10%];Coordinador
banner de la sib lun Comercial y A
Elegir  mano del . Mercadeo[10%];Coordinador de
13116 Banner Comunity 3 dias 152/(1)5/ 17/(1)5/2 211 $134.400 Comunicaciones[10%];Personal 134.400
Mnanager para Proyecto 2[50%]
ser la imagen de
la pagina web
Elegir Realizar la séb lun Comunity $
1.3.11.7 2 seleccion de la 3 dias 15/05/ 17/05/2 211 $134.400 Manager[10%];Coordinador
Informacion 134.400

informacioén de 21 1 Comercial y
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
visibleenla la pagina web, Mercadeo[10%];Coordinador de
pagina para que se Comunicaciones[10%];Personal
adecuada y sea Proyecto 2[50%]
funcional
Generar una Comunity Manager [30%];Personal
prueba de la Proyecto 2
Crear Bg?;nqau\évgsé mar jue $
1.3.11.8 ?3;22 de probada desde 3 dias 182/25/ 20/(1)5/2 213 $212.400 212400
diferentes
puntos de
acceso
Realizar la Comunity Manager
Solicitar diferente [10%];Coordinador Comercial y
aorobacion aprobacion de la vie séb Mercadeo[10%];Coordinador de $
13119 aprobac pagina web, 2 dias 21/05/ 22/05/2 214 $149.600 Comunicaciones[10%];Personal
de Disefio de 149.600
. para que esta ya 21 1 Proyecto 2
la Pagina
entre a su
web . .
funcionamiento.
Generar marcha Comunity Manager
Poner blanca de la [10%];Coordinador Comercial y
13111  enmarcha el pagina web, y dom lun Mercadeo[10%];Coordinador de $
e L que esta haga 2 dias 23/05/ 24/05/2 215 $149.600 Comunicaciones[10%];Personal
0 disefio web PP 149.600
aun mas visible 21 1 Proyecto 2
aprobado
la marca del
restaurante.
realizar la pauta Comunity
con los motores Manager[10%];Coordinador
de basqueda Comercial y
13111 Solicitar para que seamos mar jue Mercadeo[10%];Coordinador de $
1' 77 pautas con los pioneros en 3 dias 25/05/ 27/05/2 216 $224.400 Comunicaciones[10%];Personal 294,400
motores de el sector 21 1 Proyecto 2 '
bldsqueda gastronémico de
Low Cost

gourmet
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Generar la Comunity
respectiva vie dom Manager[10%];Coordinador
1.3.11.1 Contratos contratacion en . Comercial y $
2 con motores  los motores de 3 dias 282/25/ 30/(1)5/2 211 $224.400 Mercadeo[10%];Coordinador de 224.400
de bisqueda  busqueda Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2
Estrategia
de L
comunicacio di '?m/ dom $ ;
1312 hespara 47dias  16/067 4 5g/2 3523.600 3:523.60
21 0
redes
sociales
Realizar la Analista de contratacion [10%];
eleccion de la Coordinador
empresa de RRHH[10%];Coordinador
Contratar publicidad para mié mar Comercial y $
13121 el manejode la 7 dias 16/06/ 22/06/2 152 $632.800 Mercadeo[50%];Coordinador de
empresade . q > 0%1:Coordinador d 632.800
ublicidad imagen de 1 1 comprag[l _A)], oordinador de
P Tremenda Sal & Comunicaciones[10%];Coordinador
Dulce Financiero [10%];Personal Proyecto
1 (Director)
Generar el Comunity Manager;Coordinador
. disefio de la Comercial y Mercadeo;Coordinador
Elegir - S i
disefio de 1]a  Mano de la ) mié dom de Comunlcac_lones,PersonaI $
1.3.12.2 . oficina de 5 dias 23/06/ 27/06/2 220 $448.000 Proyecto 1 (Director)
estrategia de L 448.000
e comunicaciones 21 1
publicidad ~
para la camparia
de imagen
Realizar la Comunity Manager
eleccion de la [25%];Coordinador Comercial y
Crear  empresade Mercadeo[25%];Coordinador de
disefio de publicidad para lun mar Comunicaciones[25%];Personal $
1.3.12.3 publicidad el manejode la 2 dias 28/06/ 29/06/2 221 $104.000 Proyecto 1 (Director)[25%] 104.000
para imagen de 21 1 '
Facebook Tremenda Sal &
Dulce en

Facebook
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Realizar la Comunity
eleccion de la Manager[25%];Coordinador
empresa de Comercial y
publicidad para Mercadeo[25%];Coordinador de
Crear el manejo de la Comunicaciones[25%];Personal
disefio de imagen de mié jue Proyecto 1 (Director)[25%] $
1.3.12.4 publicidad Tremenda Sal & 2 dias 30/06/ 1/07/21 222 $ 104.000 104.000
para Dulce en 21
Instagram Instagram,
teniendo en
cuenta en
publico al que
se quiere llegar.
Realizar la Comunity
eleccion de la Manager[25%];Coordinador
Crear  €MPresa de _ Comercial y _
disefio de publicidad para vie sib Mercadeo[25%];Coordinador de $
1.3.125 . el manejode la 2 dias 2/07/2 223 $104.000 Comunicaciones[25%];Personal
publicidad - q 1 3/07/21 P 0 1 (Director)[25%] 104.000
para Twitter imagen de royec 0)
Tremenda Sal &
Dulce en
Twitter
Realizar la Comunity
eleccion de la Manager[25%];Coordinador
empresa de Comercial y
publicidad para Mercadeo[25%];Coordinador de
Crear el manejode la Comunicaciones[25%];Personal
disefio de imagen de ) dom lun Proyecto 1 (Director)[25%] $
1.3.12.6 publicidad Tremenda Sal & 2 dias 4/07/2 5/07/21 224 $ 104.000 104.000
para Dulce en 1
YouTube YouTube
teniendo en
cuenta en
publico al que

se quiere llegar
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Realizar de la Comunity
mano de Manager[30%];Coordinador
Crear comunicaciones Comercial y
estrateqia de la estrategia mar lun Mercadeo[30%];Coordinador de $
1.3.12.7 9 comercial para 7 dias 6/07/2 12/07/2 225 $550.800 Comunicaciones[30%];Personal
Marketing . 550.800
Comercial poner el nombre 1 1 Proyecto 1 (Director)
de Tremenda en
la agenda
publica
General la Comunity
Seleccionar respectiva Manager[10%];Coordinador
los Canales eleccidn de los mar vie Comercial y $
1.3.12.8 canales de 4 dias 13/07/ 16/07/2 226 $299.200 Mercadeo[10%];Coordinador de
de . A on1- 299.200
Comunicacie comunicacion 21 1 Comunlcamon_es[lo %];Personal
n donde queremos Proyecto 1 (Director)
pautar
Disefiar junto Comunity
con sib mar Manager[10%];Coordinador
1.3.12.9 Diseflar - comunicaciones , y.c 17/07/  20/07/2 227 $ 299200 Comercialy 3
77 el contenido el contenido ' Mercadeo[10%];Coordinador de 299.200
21 1 AL )
para pautar Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
Tomar Realizar la toma Comunity Manager[30%];Personal
13121 fotoarafias de fotografias mié dom Proyecto 1 (Director) $
e g en los diferentes 5 dias 21/07/ 25/07/2 228 $ 354.000
0 de los 354.000
roductos productgs . 21 1
P gastronémicos
Generar la Comunity
parrilla de Manager[10%];Coordinador
contenidos de la Comercial y
13121 Crear manode la lun vie Mercadeo[10%];Coordinador de $
1' T parrillade oficina de 5 dias 26/07/ 30/07/2 229 $374.000 Comunicaciones[10%];Personal 374,000
contenidos comunicaciones, 21 1 Proyecto 1 (Director) '

para tener orden
de loque sevaa
pautar.
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Realizar la Comunity
Establecer frecuencias de Manager[10%];Coordinador
13121 Frecuencia  publicaciones, séb dom Comercial y $
T de siguiendo la 2 dias 31/07/ 230 $ 149.600 Mercadeo[10%];Coordinador de
2 . X 1/08/21 AL ) 149.600
publicaciones parrilla de 21 Comunicaciones[10%];Personal
en redes contenidos Proyecto 1 (Director)
sociales
. lun mar $
Publicidad . $
1.3.13 Radial y 16 dias 2/018/2 17/(;8/2 1.136.800 1.1306.80
Televisiva
Realizar la Comunity
Crear pauta televisiva, lun Manager[10%];Coordinador
de la mano de . jue Comercial y $
13131 Pauta_ . comunicaciones, 4 dias 2/08/2 5/08/21 231 $299.200 Mercadeo[10%];Coordinador de 299.200
Televisiva - 1 S )
para seguir la Comunicaciones[10%];Personal
linea de disefio Proyecto 1 (Director)
Elegir la pauta, Comunity
Elegir dependiendo de vie Manager[10%];Coordinador
lo que requiere . séb Comercial y $
1.3.13.2 pauta y al publico que 2 dias 6/08/2 7/08/21 233 $149.600 Mercadeo[10%];Coordinador de 149.600
televisiva 1 A )
se va a llegar Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
Realizar la Comunity
pauta radial, de - Manager[10%];Coordinador
1.3.13.3 Creacion la mano de 4 dias 8(/185;2 11?()'2/2 234 $299.200 Comercialy $
R . comunicaciones, ' Mercadeo[10%];Coordinador de 299.200
Pauta Radial . 1 1 L .
para seguir la Comunicaciones[10%];Personal
linea de disefio Proyecto 1 (Director)
Realizar la Comunity
pauta radial, de . . Manager[10%];Coordinador
. la mano de di ];je / \/”e/ Comercial y $
13134  Fjecutar . comunicaciones, 2 dias 12/08/  13/08/2 235 $149.600 Mercadeo[10%];Coordinador de 149.600
Pauta Radial 21 1

para seguir la
linea de disefio

Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 1 (Director)
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Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Generar la pauta Comunity
radial, de la sib dom Manager[10%];Coordinador
Elegir  mano de . Comercial y
13135 Pauta Radial comunicaciones, 2 dias 142/28/ 15/(1)8/2 236 $89.600 Mercadeo[10%];Coordinador de $89.600
para seguir la Comunicaciones[10%];Personal
linea de dice Proyecto 1 (Director)
Ejecutar la Comunity
i:)auta raddial, de lun mar Manager[IlO%];Coordinador A
. a mano de . Comercial y
13136 Eﬁﬁ;tga dial comunica_ciones, 2 dias 162/28/ 17/28/2 231 $149.600 Mercad_eo[l_O%];Coordinador de 149.600
para seguir la Comunicaciones[10%];Personal
linea de disefio Proyecto 1 (Director)
Aplicacion mié lun $ $
1.3.14 de 41 dias  18/08/ 27/09/2 3.978.200 3.278.20
Estrategias 21 1 B 0
Publicitaria
Realizar y Comunity
consultar las Manager[10%];Coordinador
estadisticas de Comercial y
Consultar Facebook para mié mar Mercadeo[10%];Coordinador de $
1.3.14.1 Estadisti ver los 7 dias 18/08/ 24/08/2 238 $523.600 Comunicaciones[10%];Personal
stadisticas 523.600
Facebook re_sultados de las 21 1 Proyecto 3
diferentes
estrategias
publicitarias
Realizar y Comunity
consultar las Manager[10%];Coordinador
estadisticas de Comercial y
Consultar Instagram para mié dom Mercad_eo[l_O%];Coordinador de $
1.3.14.2 Estadisticas V&' los 5 dias 25/08/ 29/08/2 240 $374.000 Comunicaciones[10%];Personal 374,000
resultados de las 21 1 Proyecto 3 '
Instagram di
iferentes

estrategias
publicitarias
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Elemento ion on nzo oras s de los
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Realizar y Comunity
consultar las Manager[10%];Coordinador
estadisticas Comercial y
Consultar Youtube para lun vie Mercadeo[10%];Coordinador de $
1.3.14.3 P ver los 5 dias 30/08/ 241 $374.000 Comunicaciones[10%];Personal
Estadisticas 3/09/21 374.000
YouTube rgsultados de las 21 Proyecto 3
diferentes
estrategias
publicitaria
Realizar y Comunity
consultar las Manager[10%];Coordinador
estadisticas de sib Comercial y
Consultar Twitter para ver . mié Mercadeo[10%];Coordinador de $
13144 Estadisticas  los resultados de 5 dias 4/019/2 8/09/21 242 $374.000 Comunicaciones[10%];Personal 374.000
Twitter las diferentes Proyecto 3
estrategias
publicitarias
Realizar la Persona Talento Humano ;Personal
estrategia de jue mié Proyecto 3
13145 Eu'ztlrl'ggg | detrbucionde 7 gias 01092 1510912 243 $735.000 3300
fisica publicitario para
todo el Publio
Generar Comunity
indicadores de Manager[10%];Coordinador
Analizar acogida para ver jue mié Comercial y $
1.3.14.6 indicadores los resultados de 7 dias 16/09/ 22/09/2 244 $523.600 Mercadeo[10%];Coordinador de 523 600
de acogida de la estrategia que 21 1 Comunicaciones[10%];Personal '
la marca se esta llevando Proyecto 3
cabo
Crear Realizar y crear Comunity
. la evaluacion de . Manager[10%];Coordinador
13.14.7 Slsulam'o'|e la publicidad 5 2:1):(?9/ 27%3/2 245 $374.000 Comercialy $
e gva uacton 1as ' Mercadeo[10%];Coordinador de 374.000
e publicidad 21 1 C A o
mensual omunicaciones[10%];Personal

Proyecto 3
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Elemento ion on nzo oras s de los
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mar jue $ $
1.3.15 Inauauracion 52dias  28/09/ 18/11/2 22.112.09 22.112.0
g 21 1 0 90
Realizar el Coordinador
cronograma de RRHH[10%];Coordinador
apertura con el Comercial y
Crear  coronopos para mar Mercadeo[10%];Coordinador de $
cronograma  seguir la linea . vie $ compras[10%];Coordinador de
13151 de apertura  base de 4 dias 282/29/ 1/10/21 246 3.200.978 Comunicaciones[10%];Coordinador 3'2080'97
de sucursal ~ comunicaciones Financiero [10%];Coordinador
y publicidad Operativo [10%];Licencia Sistema
ERP Oasis[1];Licencia Sistema
POS[1];Personal Proyec...
Generar las Coordinador
Realizar diferentes RRHH[30%];Coordinador
invitaciones invitaciones Comercial y
para una masiva . Mercadeo[30%];Coordinador de
13152 aersonalidad asistencia a la 7 dias 275(?/2 vie 248 $ compras[30%];Coordinador de 3 55% 97
2.49. P inauguracion del 8/10/21 3.558.978 Comunicaciones[30%];Coordinador ="
es 1 . . o . 8
distinguidas Restaurante Flnanc!ero [30 A)],C_oord!nad_or
en el area Tremenda Sal & Operativo [30%];Licencia Sistema
astronémica Dulce ERP Oasis[1];Licencia Sistema
g POS[1];Personal Proyec...
Distribuir las Coordinador
diferentes RRHH[10%];Coordinador
Generar invitaciones Comercial y
Lo para una masiva . . Mercadeo[10%];Coordinador de
nvitaciones asistencia a la sab vie $ compras[10%];Coordinador de $
13153 ala . = 7 dias 9/10/2 15/10/2 249 prasiuzol; . . 3.245.37
. inauguracion del 3.245.378 Comunicaciones[10%];Coordinador
comunidad 1 1 . . o . 8
en general Restaurante Fmanc!ero [10 A)],C;oord!nad_or
Tremenda Sal & Operativo [10%];Licencia Sistema
Dulce ERP Oasis[1];Licencia Sistema
POS[1];Personal Proyec...
Elegir el menu sib vie Coordinador $
041" i
13154 Coordinar ~ Paralaapertura o oo 100 2211002 250 S RRHH[10%],Coordinador 3.245.37
mend de la sede 21 1 3.245.378 Comercial y 8
Tremenda, Mercadeo[10%];Coordinador de
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Continuacioén Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
especial de  tomando a compras[10%];Coordinador de
apertura consideracién el Comunicaciones[10%];Coordinador
diferente Financiero [10%];Coordinador
publico. Operativo [10%];Licencia Sistema
ERP Oasis[1];Licencia Sistema
POS[1];Personal Proyec...
Realizar un Coordinador
respectiva RRHH[10%];Coordinador
Dar capacitacion a Comercial y
~_ .. todo el personal ) . Mercadeo[10%];Coordinador de
capacitacion ara el sab vie $ compras[10%];Coordinador de $
13155 de par: g 7dfas 2310/ 2971072 251 4085378 Comunisacionss 0% Coordinador 408537
recibimiento (rjna!estuoso ia 1 1 .085. _omun_lcamonoes[. o]; oordinador 8
de clientes e inauguracion Flnanc!ero [10 A)],C_Zoord_lnad_or
Operativo [10%];Licencia Sistema
ERP Oasis[1];Licencia Sistema
POS[1];Personal Proyec...
Realizar cata Coordinador
con expertos, RRHH[10%];Coordinador
para ultimar Comercial y
Hacer  detallesen la sib Mercadeo[10%];Coordinador de $
pruebas de inauguracién . vie $ compras[10%];Coordinador de
1.3.15.6 cata con 7 dias 302/10/ 5/11/21 252 1.671.600 Comunicaciones[10%];Coordinador 1'6701'60
expertos Financiero [10%];Coordinador
Operativo [10%];Personal Proyecto
2;Personal Proyecto 3;Personal
Proyecto 1 (Direc...
Generar Coordinador
diferentes RRHH[10%];Coordinador
Crear . .
estrategia de estrategias para Comercial y _
promocionar el . . Mercadeo[10%];Coordinador de
descuentos restaurante sab mie $ compras[10%];Coordinador de $
1.3.15.7 futuros a los ' 5 dias 6/11/2 10/11/2 253 S orT- . 1.194.00
asistentes en  cOMO 1 1 1.194.000 Comunicaciones[10%];Coordinador 0

la
inauguracion

descuentos y
bonos

Financiero [10%];Coordinador
Operativo [10%];Personal Proyecto
2;Personal Proyecto 3;Personal
Proyecto 1 (Direc...
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Continuacion Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Crear Realizar Coordinador
encuestas de RRHH[10%];Coordinador
encuestas de : . .
calidad sa_tlsfaccmn al Comercial y _
cliente una vez . Mercadeo[10%];Coordinador de
donde se terminado el Jue lun $ compras[10%];Coordinador de $
1.3.15.8 evalte el L 5 dias 11/11/ 15/11/2 254 SR ) ; 1.194.00
. servicio 1.194.000 Comunicaciones[10%];Coordinador
color, sonido 21 1 . . o, ; 0
sabor de Flnanc!ero [10%];Coordinador
y Operativo [10%];Personal Proyecto
los productos : .
2;Personal Proyecto 3;Personal
tremenda .
Proyecto 1 (Direc...
Generar una Coordinador
evaluacion de RRHH[10%];Coordinador
Hacer  desempefio para Comercial y
evaluacion cada jornada al mar jue Mercadeo[10%];Coordinador de
de finalizacion. . compras[10%];Coordinador de $
1.3.15.9 desempefio al 3 dias 162/11/ 18/11/2 255 $716.400 Comunicaciones[10%];Coordinador  716.400
final de la Financiero [10%];Coordinador
Jornada Operativo [10%];Personal Proyecto
2;Personal Proyecto 3;Personal
Proyecto 1 (Direc...
Cierre y vie mié $ $
1.3.16 Fin del 13 dias 19/11/ 1/12/21 3.572.800 3.572.80
Proyecto 21 0
Se revisa la Sponsor del
version Proyecto[10%];Coordinador
aprobada del RRHH[10%];Coordinador
Revisar presupuesto vie mar Financiero [10%];Coordinador $
. o1 .
13.16.1 la Linea base Sdias 1911/ 23/11/2 256 $  Operativo [10%];Coordinador 1.158.00
de Costos 21 1 1.158.000 Comercial y _ 0
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2;Personal Proyecto
3;Personal Proyecto 1 (Direct...
Validar Se deben mié jue Sponsor del
el generar una . Proyecto[25%];Coordinador $
13.16.2 Cumplimient comparacion 2 dias 242/11/ 25/11/2 258 $477.600 RRHH[10%];Coordinador de 477.600

o de Criterios

contra lo

compras[10%];Coordinador
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
de ejecutado y Financiero [10%];Coordinador
Conclusion o proyectado Operativo [10%];Coordinador
Salida Comercial y
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2;Personal Proyecto 3;...
Se realiza la Auditoria de Calidad[0,25]
auditoria de
calidad frente a
los L vie vie
13163 Auditoriade Procedimientos -, .. 26/11/ 26/11/2 259 $ 750.000 $
Calidad que son llevados 21 1 750.000
acaboenel
Restaurante
Tremenda Sal &
Dulce
Se debe generar Sponsor del Proyecto [25%];
una reunion Coordinador
donde se RRHH[10%];Coordinador de
evallen las compras[10%];Coordinador
fallas del Financiero [10%];Coordinador
Realizar plroyecté) y |°§, sib dom gperati\_/oI [10%];Coordinador A
hy planes de accion . omercial y
13164 f;crg%?]gse que ensu 2 dias 272/11/ 28/11/2 260 $477.600 Mercadeo[10%];Coordinador de 477.600
A . momento se Comunicaciones[10%];Personal
prendidas . . .
ejecutaron para Proyecto 2;Personal Proyecto 3;...
futuras
novedades de la
misma
naturaleza
Se deben Sponsor del Proyecto
Crear documentar [25%];Coordinador _
acta de todo lo lun mar RRHH[lO%];Coordm_ador de $
1.3.16.5 lecciones come_ntado enel 2dias 29/11/ 30/11/2 261 $ 477.600 cgmprgs[lO%];Coordma_dor 477 600
aprendidas actividad 1.3.11 21 1 Financiero [10%];Coordinador '

Operativo [10%];Coordinador
Comercial y
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Continuacién Tabla 18
Nivel ~ Nombre del Descripcion  Descripc Duraci Comie Fin Predeces Costo Nombre
Elemento ion on nzo oras s de los
recursos
Mercadeo[10%];Coordinador de
Comunicaciones[10%];Personal
Proyecto 2;Personal Proyecto 3;...
Crear  Se deben unir mié Sponsor del Proyecto
Acta de todos los . mié [50%];Personal Proyecto 2;Personal $
1.3.16.6 Cierre del documentos 1dia 1/112/2 1/12/21 262 $232.000 Proyecto 3;Personal Proyecto 1 232.000
Proyecto anteriores. (Director)

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.3 plan de gestion de comunicaciones.

El plan de gestion de comunicaciones del proyecto de crecimiento de Restaurantes Tremenda
Sal & Dulce incluye los procesos necesarios para garantizar la adecuada y oportuna recopilacion,
distribucién, almacenamiento, recuperacién y disposicion final de la informacién del proyecto

(Maraza, 2014).

3.2.3.1. matriz de comunicaciones.

En la matriz de comunicaciones adjunta como Anexo C. Matriz de Comunicaciones,
encontraran una breve descripcion de los stakeholders la cual debe comunicar con una breve
descripcion tota la informacion del proyecto, especialmente para la parte financiera donde se
muestran las necesidades especificas con diferentes criterios para la expansion del restaurante

Tremenda Sal & Dulce.
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3.2.3.2 flujograma de las comunicaciones (procesos de escalamiento de la informacion.

El flujograma de comunicaciones presentado en la figura 23, fue empleado para comprender
e identificar las oportunidades de mejora de la situacion actual en la expansion del restaurante,
sirve para disefiar un nuevo proceso en el cual aparecen incorporadas aquellas mejoras que
facilitaron la comunicacion entre las personas intervinientes y para difundir de manera clara y

concreta la estrategia de expansién del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

Clientes del }_ Personal
Sector Operativo
Sector Publico Canales B2C
s—
 —
Ty
P_)" Socios ERP
—_—
™y DIAN y Sacretaria
- Equipo contable wmm==="| Distrital de Hacienda-
Tremenda Camara de Comerclo
-
o,
Rl:i::::‘;r;fa ..—-"'"—.- Sanidad
Contable
) ey
Proveedores y
SENA Suministros
e S .
—
Recursos Proyecto de
Humanos Grado
| e

Figura 23. Flujograma de las comunicaciones procesos de escalamiento de la informacion

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.3.3 glosario de terminologia coman.

En este apartado se definira la terminologia clave para comprender el Iéxico usado a lo largo
de este proyecto, permitira disponer de toda la informacion relacionada con el sector gastronémico,

estas definiciones fueron realizadas por El Diccionario de Economia (s.f.) asi:

e Steward: Persona que realiza la limpieza y reabastece las areas de cocina y comedor de
manera higiénica, lo cual garantiza que todo el suministro de la cocina llegue al cliente

e Cordnopos: Es un calendario de contenido para redes Sociales.

e Stakeholders: Interesado o parte interesada.
e Valor en libros: Es el valor neto por el que un activo o pasivo se encuentra registrado en
el balance deducido.

e Desagregacion: Separar elementos que estaban unidos.

e POS: (Point of Sales) Programa que se utiliza para facturar las ventas.
e ERP: (Enterprise Resarce Planing) es un conjunto de informacidn integrada en un sistema

que permite la organizacion de las cuentas contables de la compafiia.

e Food Cost: Costo de los alimentos, materia prima y producto terminado.

e Low Cost: Termino en inglés con el que se puede definir un concepto el cual hace

referencia a comida a bajo precio.

3.2.4 plan de gestién del cronograma.

En el plan de gestion del cronograma se van a definir los paquetes de trabajo, las actividades

y la secuencia con la que se van a realizar y como se van a gestionar las contingencias que puedan



Crecimiento del Restaurante Tremenda
185

surgir de los inicios y cierres de las actividades, precisando en la politica de cambios que va a tener
el proyecto de Crecimiento del Restaurante Tremenda Sal& Dulce.

3.2.4.1 listado de actividades con estimacion de duraciones esperadas con uso de la

distribucion pert beta-normal.

Este analisis probabilistico parte desde la teoria que los tiempos en los que se realizaran las
240 actividades del proyecto descritas en la Tabla 19, son variables aleatorias y mediante la
recoleccion de las perspectivas optimistas, mas probables y pesimistas de 3 expertos, se generara
la duracién esperada de cada actividad; para el presente caso de estudio en las 6 actividades que
tienen las mayor duracion de dias, se tuvo una reserva en tiempo acorde al objetivo de cada

actividad, con el fin tener una holgura en caso de imprevistos.
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Tabla 19. Distribucion PERT Beta normal
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST.  DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # # #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M Y Y M
D P O P O P P O tE DE tE'
P P P
Inicio del
1111 Proyecto 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 0 1
Formar
2 112 Equpsde 51 1 32 1 21 5 1 1 1 0 1
Trabajo
Buscar los
Objetivos y
3 113 descripcion del 17 15 14 19 14 13 14 13 12 17 14 13 14 1 14
Proyecto
Presentar el
4 114 Presupuesto 106 7 8 7 6 7 6 8 6 6 ! 0 !
Estimar la
5 1.15 Duracién del 10 6 7 8 7 6 7 6 8 6 6 7 0 7
Proyecto
Definir el
Portafolio de
6 116 Servicios del 10 6 7 8 7 6 7 6 8 6 6 ! 0 7
Restaurante
Conocer los
[ Stakeholders 106 7 8 7 6 7 6 s 6 6 0 !
Presentar
Restricciones y
8 118 Supuestos del 11 10 9 13 10 8 10 8 11 9 9 10 0 10
Proyecto
Crear Acta de
9 119 Inicio del 8 6 5 9 5 4 1110 10 9 7 6 7 1 7
Proyecto
Project
10 1.1.10 Charter Aprobado 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ! 0 !
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M Y Y Y
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Aprobacion
del Plan de
11 12.1.1 Gestion del 11 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
Proyecto
Crear
12 12.1.2 Cronogramade 1, 43 15 98 25 17 22 17 10 21 18 13 © 1 ! 25
Actividades
Recolectar
13 1.2.1.3 requisitos del 48 43 33 18 23 18 28 18 8 31 28 20 27 2 3 30
proyecto
Recolectar
14 1.21.4 restricciones del 25 20 15 25 20 15 15 10 5 22 17 12 17 2 13 30
proyecto
Realizar
15 1.2.15 estudio Técnico 15 10 5 18 16 14 20 19 18 18 15 12 15 1 5 20
Realizar
estudio
16 12.16 Econdmico 2520 5 27 19 18 19 18 17 24 19 13 19 2 5 24
Financiero
Realizar
17 12.17 estudio Socialy 57 55 17 17 16 14 27 25 21 24 21 17 41 3 24
Ambiental
Crear Plan
18 12.18 de gestion de 25 24 18 30 25 23 25 23 22 30 26 24 20 1 26
Interesados
Crear Plan
19 1219 degestionde 55 53 18 25 24 23 18 13 12 23 20 18 20 1 20
alcance
Crear plan
20 1.2.1.10 de Gestion de 3318 15 27 20 19 20 19 18 27 19 17 20 2 20

comunicaciones
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D Y Y Y Y
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Crear plan
21 1.2.1.11 de gestion del 20 2 20
Cronograma 26 24 22 28 20 10 20 16 15 25 20 16
Crear plan
22 1.2.1.12 de gestion de 30 25 15 32 24 23 24 23 22 29 24 20 24 1 24
costos
Crear Plan
23 1.2.1.13 de gestion de 2322 16 27 20 19 20 19 18 23 20 18 20 1 20
calidad
Crear plan
24 1.2.1.14 de gestion de 25 24 14 30 27 25 22 21 20 26 24 20 24 1 24
recursos
Crear Plan
25 12115 fieeggeg“on de 16 15 14 19 14 13 14 13 12 16 14 13 1 14
Crear plan
26 1.2.1.16 degestionde ) 43 15 96 12 11 12 11 10 14 12 11 21 12
adquisiciones
Reunién
27 1221 No. 1 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
Reunion
28 12.2.2 No. 2 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
Reunion
29 1223 No. 3 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
Reunion
30 1224 No. 4 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
Reunion
81 1225 No. 5 2 1 1 11 1 11 1 1 1 1 1 0 1
32 1.22.6 Reunion 10 1

No. 6 21 1 11 1 11 1 11 1
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST- DES  peqegy DIST.
DE LA IDDE LA #1 #2 #3 0 o A "~
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA 5 M M M M
5 p Y oprP moprPor ¥ o & DE £
Reunion
33 1227 No. 7 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
34 1228 No. 8 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 '
Reunion
35 1229 No. 9 21 111 1 11 1 11 1 *+ 0 .
Reunién
36 12.2.10 No. 10 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunién
37 12211 No. 11 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
38 12212 No. 12 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
39 1.2.2.13 No. 13 21 1 11 1 11 1 11 1 ! 0 !
Reunion
40 1.2.2.14 No. 14 21 1 11 1 11 1 11 1 1 0 !
Reunion
41 12215 No. 15 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
42 12216 No. 16 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
43 12217 No. 17 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunion
44 12218 No. 18 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunién
45 1.2.2.19 No. 19 21 1 11 1 11 1 11 1 + 0 .
Reunién
Crear
47 1311 Estudio de la > 0 >

Poblacidn
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Continuacién Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Crear el
48 1.3.1.2 dimensionamient 5 0 5
0 de la demanda 8 6 5 75 4 5 4 3 7 5 4
Crear el
49 1.3.1.3 dimensionamient 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
o de la Oferta
Analizar la
50 1.3.1.4 Competencia 8 6 5 75 4 54 3 7 5 4 S 0 S
Analizar
Punto de
51 1.3.15 Equilibrio de la 53 3 43 2 392 1 43 2 3 0 3
Ofertay la
Demanda
Determinar
52 1.3.1.6 Precios 8 6 5 75 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Analizar
53 1.3.1.7 nichos de 12 8 7 9 7 6 7 6 5 9 7 6 7 1 7
Mercado
Analizar
Factores de
5 1318 decision de 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
compra
Crear las
55 1.3.1.9 estrategl.as.de” 28 7 97 6 76 5 9 7 6 7 1 7
Comercializacion
Reconocer
56 1.3.1.10 canalesple_ 3 5 7 5 4 5 4 3 75 4 5 0 5
Comercializacion
57 1.3.1.11 Unir 3 0 3
entregablespara 5 3 3 4 3 2 3 2 1 4 3 2
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA #1 #2 #3 @] BET v A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D pPopPoPPOPPOtE DE tE
realizar estudio
de mercado
Auditoria
58 1.3.1.12 de Calidad 11 1 11 1 11 1 11 1 1t 0 !
Realizar
59 1.3.2.1 Anal_|3|_s_de 8 6 5 75 4 5 4 3 7 5 4 5 0 °
Sensibilidad
Estimar el
valor de la
60 1.3.2.2 Inversion del 86 5 75 4 54 3 75 4 0 0 >
Proyecto
Definir
Costos y Gastos
61 1.3.2.3 de Operacion y 86 5 75 4 54 3 75 4 > 0 °
Mantenimiento
del Proyecto
Estudiar el
62 1.3.24 Flujo de Caja del 28 7 97 6 76 5 9 7 6 ! 1 !
Proyecto
Determinar
63 1.3.2.5 eICpstodeI 128 7 97 6 76 5 9 7 6 ! 1 !
Capital
Definir
fuentes de
64 1.3.26 Financiacionyel 8 6 5 75 4 54 3 7 5 4 O 0 >
uso de los fondos
Analisis de
65 1.3.2.7 deudan|step,te 28 7 97 6 76 5 9 7 6 ! 1 !
de la compafiia
66 1.3.2.8 Proyectar ! L !

flujo de Caja 128 7 97 6 76 5 9 7 6
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NUMERO
DE LA
ACTIVIDA
D

ID DE LA

EXPERTO EXPERTO EXPERTO

ACTIVIDA ACTIVIDADES

D

#1

#2 #3

DIST. DES DIST.
PRO(I\)/IEDI BET v RESAI\ERV BET

A EST A
M

P P O tE DE tE'

67

68

69

70

71

72

73

74

1.3.2.9

1.3.2.10

1.33.1

1.3.3.2

1.3.3.3

1.3.34

1.3.35

1.3.3.6

Realizar la
Evaluacion
Financiera del
Proyecto 12
(VPN,TIR 6
costo beneficio)

Unir
entregables para
realizar estudio 5
Financiero

Validar y
definir Gastos
Administrativos

Validar y
definir Gastos de
personal

Validar y
definir Gastos
legales

Validar y
definir Gastos de
representaciony 8
bienestar

Validar y
definir Gastos de
Papeleria

Validar y
definir Costos
indirectos

8

12

5

(ep]

10

11 11 10 38
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NUMERO

DE LA

ACTIVIDA

D

ID DE LA

ACTIVIDA ACTIVIDADES

D

EXPERTO EXPERTO EXPERTO
#1

DIST. DES DIST.
PRO(I\)/IEDI BET v RESAI\ERV BET

A EST A
M

P P O tE DE tE'

75

76

77

78

79

80

81

82

1.3.3.7

1.3.3.8

1.3.3.9

1.3.3.10

1.3.3.11

1.3.3.12

1.3.3.13

1341

Validar y
definir Costos
directos

Validar y
definir Gastos
Financieros

Establecer
indicador de Food
Cost

Establecer
cuadro de mando
integral para cada
punto de venta
(CMI)

Establecer
indicadores de
cumplimiento

Crear Plan
de control y
auditoria
quincenal de
reduccion de
costos y gastos

Unir
entregables para
realizar estrategia
de reduccién de
Costos

Establecer
Organigrama de
Servicio

(ee]

[

12

8
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST.  DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA #1 4 o BET \ A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M
D P P P P P O tE DE tE'
Establecer
83 1.34.2 Organigrama de 5 0 5
cocina 8 6 7 5 7 5 4
Unir
organigrama de
servicio y de
84 1343 cocina paracrear 8 6 7 5 7 5 4 S 0 S
organigrama
operacional
Establecer
85 1344 horarios de 10 7 8 6 8 6 5 6 1 6
personal
Generar
86 1.3.4.5 prueba clinica de 8 6 7 5 7 5 4 5 0 5
ventas
Establecer
cronograma de
87 13456 capacitacionesen 8 6 7 5 7 5 4 S 0 S
servicio
Generar
88 1.3.4.7 p_rogramgde 8 6 7 5 7 5 4 5 0 5
bioseguridad
Detallar un
manual de
89 1348 Funciones con 13 9 11 8 11 8 7 8 1 8
perfil de Cargos
Generar
proceso de pedido
90 1349 y recibido de 13 9 11 8 1 8 7 8 1 8

materia prima y
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Continuacion Tabla 19

NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST.  DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 43 o BET \Y A BET
ACTIVIDA ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A

D M M M M '
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE

producto
terminado
Unir
entregables para
crear estructura 3 2 2 3 2 1 21 1 3 2 1
de Operacion
Solicitar
creacion de
centro de costo
92 1351 nuevoenfimade 8 6 5 75 4 54 3 75 4 ° 0 S
abogados
existente
Crear
93 1.35.2 contratos 5 0 5
Laborales Nuevos
Crear
contratos de
arrendamiento 8 6 5 75 4 54 3 7 5 4
NuUevos
Crear
95 1.354 contratos 5 0 5
administrativos
Crear
96 1.3.55 contratos 5 0 5
comerciales
Solicitar
asesoria en
97 1.35.6 creacion del 3 0 3
nuevo registro
mercantil

91 1.3.4.10

94 1353
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Solicitar
asesoria en el
98 1.3.5.7 proceso_plenueva 53 3 43 2 392 1 43 2 3 0 3
resolucion de
facturacion
Generar
contratos de
99 13.5.8 administracion 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 3 0 3
del local
Generar
contratos de
100 1.3.5.9 administracibonde 8 6 5 75 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Seguridad
Generar
contratos de
101 1.35.10 administracionde 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Mantenimiento
Auditoria
102 13511 de Calidad 11 1 11 1 11 1 11 1 1 0 1
103 1.3.6.1 Identificacion del 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Local
Tomar
104 1.3.6.2 medidas locativas 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 3 0 3
105 1.3.6.3 Dlagn_ostlcarel 53 3 43 2 392 1 43 2 3 0 3
espacio
Evaluar la
necesidad de los
106 1.3.6.4 socios en el 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5

nuevo espacio
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET \Y A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPP PPOtE DE tE
Generar
107 1365 disefio espacial 8 6 5 75 4 5 4 7 5 4 5 0 S
Solicitar
108 1.3.6.6 gprobat_:lon_dela 3 3 43 2 392 43 2 3 0 3
junta directiva
Solicitar
permisos de
109 1.3.6.7 adecuacion al 3 3 43 2 32 43 2 3 0 3
departamento de
planeacion
Recibir
Cotizaciones para
contratar los
110 1.3.7.1 encargadosdelas 8 6 5 7 5 4 5 4 7 5 4 S 0 S
adecuaciones y
Obra civil
Estudiar las
111 1372 Cotizaciones 53 3 43 2 32 4 3 2 3 0 3
Firma de
contrato para las
112 1373 adecuaciones y 53 3 43 2 32 4 3 2 3 0 3
obra civil
Desarrollar
113 1374 Obra Civil 60 50 40 50 40 20 38 32 28 49 41 29 40 3 10 50
Compra de
114 1375 material 53 3 43 2 32 4 3 2 3 0 3
Instalar
acometidas de
115 13.7.6 eléctricas, Aguay 3 2 2 3 2 1 2 1 3 2 1 2 0 2

Gas
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA #1 #2 #3 @] BET v A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D pPopPoPPOPPOtE DE tE
Instalar
116 1.3.7.7 Imeasd_g 32 2 32 1 21 1 3 2 1 2 0 2
extraccion.
Instalacion
117 1.3.7.8 de trampas de 32 2 32 1 21 1 3 2 1 2 0 2
Grasa
Ejecutar
118 1379 plano 86 5 75 4 54 3 75 4 > 0 °
arquitecténico
Realizar
119 1.3.7.10 acabados 7 4 4 5 4 3 43 2 5 4 3 4 0 )
Instalar
120 1.3.7.11 muebles y 7 4 4 5 4 3 43 2 5 4 3 4 0 4
enceres
Instalar
121 1.3.7.12 maqum.'ilrlade 7 4 4 5 4 3 43 2 5 4 13 4 0 4
operacién
Instalar red
122 13013 geaudioyvikeo 8 6 5 75 4 54 3 75 4 > 0 °
Instalar
123 13714 redesde 53 3 43 2 32 1 43 2 ° 0 ’
iluminacion
Instalar de
124 13.1.15 reddeincendios 5 3 3 43 2 32 1 43 2 > 0 °
Revision de
Detalles por parte
125 1.3.7.16 del Coordinador 5 3 3 4 3 2 3 2 1 4 3 2 3 0 3
operativo
Realizar
126 1.3.7.17 acabados 3 0 3

correctivos
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NUMERO
DE LA
ACTIVIDA
D

ID DE LA

ACTIVIDA ACTIVIDADES

D

EXPERTO EXPERTO EXPERTO
#1 #2 #3

DIST. DES DIST.
PRO(I\)/IEDI BET v RESAI\ERV BET

A EST A

P P O tE DE tE'

127

128

129

130

131

132

133

1.3.7.18

1.3.8.1

1.3.8.2

1.3.8.3

1.3.84

1.3.8.5

1.3.8.6

Generar
acta de entrega de
obra civil y
adecuaciones

Definir
criterios de
valoracioén de
Proveedores

Solicitar
cotizaciones de
Arrendamientos
de locales

Solicitar
cotizaciones de
materias primas y
productos
terminados

Solicitar
cotizaciones de
muebles y enseres

Solicitar
cotizaciones de
Maquinas y
equipo de
computo

Realizar
plan de servicios
publicos y
privados
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Estudio de
134 1.3.8.7 cotizaciones y 3 0 3
decision 53 3 43 2 32 1 4 3 2
135 1.3.8.8 Programacion de 53 3 43 2 392 1 43 2 3 0 3
compras
Generar
136 1.3.8.9 cronograma de 53 3 43 2 392 1 43 2 3 0 3
entregas
Generar
137 1.3.8.10 pru_ebasde 32 2 32 1 21 1 3 2 1 2 0 2
calidad
Generar
cronograma de
138 1.3.8.11 pago a 32 2 32 1 21 1 3 2 1 2 0 2
proveedores y
contratistas
Solicitar
Licencias de
139 1.39.1 Secretaria de 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Salud
Solicitar
Matricula
mercantil de
140 1.3.9.2 nuevo 53 3 43 2 32 1 4 3 2 3 0 3
establecimiento
de comercio
141 1.3.93 Solicitar 3 0 3

Licencias RUT 5 3 3 4 3 2 3 2 1 4 3 2




Crecimiento del Restaurante Tremenda

Continuacién Tabla 19 201
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Adquirir
142 1.3.94 Licencias 3 0 3
Microsoft 53 3 43 2 32 1 4 3 2
Adaquirir
143 1.3.95 Licencia de 3 9 5 3 9 1 21 1 3 2 1 2 0 2
McAfee
Adaquirir
144 1396 LicenciaHosting 3 2 2 3 2 1 21 1 3 2 1 2 0 2
Solicitar
145 1.3.9.7 L|c_en0|asSaycoy 86 5 75 4 54 3 75 4 5 0 5
Acinpro
Adaquirir
146 1.3.9.8 Licencia Sistema 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
POS
Adaquirir
147 1.3.99 Licencia Sistema 5 0 5
ERP Oasis 8 6 5 75 4 54 3 7 5 4
Entrevistar
148 1.3.10.1 apos_lbles 86 5 75 4 54 3 7 5 4 5 0 5
candidatos
Realizacién
de Pruebas de
149 13102 Conocimientoy 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
Psicotécnicas
Toma de
150 1.3.10.3 deC|s_|onde 3 9 5 3 9 1 2 1 1 3 92 1 2 0 2
candidatos
151 1.3.10.4 Contratacion 2 0 2

Meseros
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
152 1.3.105 Contratacion 2 0 2
Cajero 3 2 2 32 1 21 1 3 2 1
153 1.3.10.6 Contratacion de 3 9 5 3 9 1 2 1 1 3 92 1 2 0 2
steward
Contratar
154 1.3.10.7 administrador 3 9 5 3 9 1 21 1 3 9 1 2 0 2
punto de venta
Contratar
155 1.3.10.8 aprendicesSENA 8 6 5 75 4 54 3 75 4 ° 0O S
Generar
156 1.3.10.9 afiliacionesdeley 3 2 2 3 2 1 21 1 3 2 1 2 0 2
Recolectar
157 1.3.10.10 firmas de 3 9 5 3 9 1 21 1 3 9 1 2 0 2
contratos
Entregar
158 1.3.10.11 dotacion a nuevos 3 9 5 3 9 1 2 1 1 3 92 1 2 0 2
empleados
Coordinar
capacitacion de
159 1.3.10.12 nuevos 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
empleados
Crear plan
de Seguridad y
160 1.3.10.13 Salud en el 8 6 5 75 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5
trabajo
Activar y
crear usuarios y
161 1.3.10.14 permisos de 86 5 75 4 54 3 7 5 4 S 0 S

acceso
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST.  DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET \Y A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOpPopPOPPOtEDE tE
Auditoria
162 1.3.10.15 de Calidad 11 1 11 1 11 1 1 1 1 ! 0 !
Induccion
163 1310161  TremendaSal& ., , , 4 4 ¢ 11 1 1 1 1 ! 0 !
Dulce
Historia de
164 1.3.10.16.2 Tremenda 11 1 11 1 11 1 11 1
Cultura
165 1.3.10.163 organizacional 11 1 11 1 11 1 11 1
Quienes
166 1.3.10.16.4 SOmMos 11 1 11 1 11 1 1 1 1
Nuestro
167 1.3.10.16.5 Objetivo 11 1 11 1 11 1 1 1 1
Capacitacion
168 1.3.10.16.6  del manual de 11 1 11 1 11 1 1 1 1
procedimientos
Marketing y
169 1.3.10.16.7 Ventas 11 1 11 1 11 1 11 1
Seguridad de
170 1310168 ainformacien 11 1 11 1 11 1 1 1 1
Capacitacion
171 1310169  en procesos de 11 1 11 1 11 1 1 1 1
adquisicion
Capacitacion
172 1.3.10.16.10 al VIGIA 11 1 11 1 11 1 11 1
Capacitacion
173 1.3.10.16.11 en Higiene 171 1 11 1 11 1 1 1 1
Postural.
Capacitacion
174 1.3.10.16.12 Plande 11 1 11 1 11 1 11 1

Emergencias
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NUMERO
DE LA
ACTIVIDA
D

ID DE LA
ACTIVIDA
D

ACTIVIDADES

EXPERTO EXPERTO EXPERTO
#1 #2 #3

DIST. DES DIST.
PRO(I\)/IEDI BET v RESAI\ERV BET

A EST A
M

P P O tE DE tE'

175

176

177

178

179

180

181

1.3.10.16.13

1.3.10.16.14

1.3.10.16.15

1.3.10.16.16

1.3.10.16.17

1.3.10.16.18

1.3.10.16.19

Capacitacién
Estilos de vida
saludable

Socializacié
nRCCL e
integrantes Regl
Conv Lab

Socializacid
n Matriz de
Riesgos
Operativos y
Administrativos
con Identificacién
y Prevencion de
Riesgos.

Capacitacién
de Inspecciones
Planeadas,
utilizacion de
lista de chequeo.

Capacitacién
del Programa de
Orden y Aseo

Capacitacién
Liderazgoy
Trabajo en
Equipo

Divulgacion
del Plan de
Emergencia
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA #1 #2 #3 @] BET v A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D pPopPopPoPPOtE DE tE
Capacitacion
182 1.3.10.16.20 de Manejo de 171 1 11 1 11 1 1 1 1
Alimentos
Capacitacion
183 13101621 igienepostural 11 1 11 1 11 1 1 1 1
Capacitacion
184 1.3.10.16.22 Cuidado de 11 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Manos.
Revisiones
185 1.3.10.16.23 jornadas ordeny 11 1 1 1 1 11 1 1 1 1
aseo
Capacitacion
186 1.3.10.16.24  en prevencién
COVIC-19 - ARL 11 1 11 1 11 1 1 1 1
Manejo de
187 1.3.10.16.25 Inventario 171 1 11 1 11 1 11 1
Manejo
188 1.3.10.16.26 Sistema POS 171 1 11 1 11 1 11 1
Solicitar
cotizacion de
189 L3ILL - icencias de 32 2 32 1 21 1 32 1 2 0 ’
Hosting
190 1.3.11.2 Elegirfima 5 » 5 35 1 21 1 32 1 2 0 2
Elegir la
191 13113 plantilla 32 2 32 1 21 1 32 1 2 0 ?
Comprar
Desarrollar
193 13115 pégina web 128 7 97 6 76 5 97 6 1 !
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D pPopPoPPOPPOtE DE tE
Elegir
194 13116 Banner 53 3 43 2 32 1 43 2 > 0 :
Elegir
Informacion
195 1.311.7 visible en la 53 3 43 2 32 1 43 2 3 0 3
pagina
Crear
196 13.11.8 PaginadePrueba 5 3 3 43 2 32 1 43 2 > 0 3
Solicitar
aprobacion de
197 1.3.11.9 Disefio de la 32 2 32 1 21 1 32 1 2 0 2
Pagina web
Poner en
198 1.3.11.10 marcha el disefio 3 9 5 3 9 1 21 1 3 2 1 2 0 2
web aprobado
Solicitar
pautas con
199 131111 motores de 5 3 3 4 3 2 3 2 1 4 3 2 3 0 3
busqueda
Contratos
200 1.3.11.12 cgnmotoresde 5 3 3 14 3 5 3 9 1 4 3 5 3 0 3
busqueda
Contratar
201 1.3.12.1 empresa de 28 7 97 6 76 5 9 7 6 ! 1 !
publicidad
Elegir
disefio de la
202 13.12.2 estrategia de 86 5 75 4 54 3 75 4 > 0 >
publicidad
203 1.3.12.3 Crear 2 0 2

disefio de 3 2 2 32 1 21 1 3 2 1
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Continuacién Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA #1 4 #3 o BET \V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D P P P P P O P P O tE DE tE
publicidad para
Facebook
Crear
disefio de
204 1.3.124 publicidad para 3 2 3 2 1 1 3 2 1 2 0 2
Instagram
Crear
disefio de
205 1.3.12.5 publicidad para 3 2 3 2 1 1 3 2 1 2 0 2
Twitter
Crear
disefio de
206 1.3.12.6 publicidad para 3 2 3 2 1 1 3 2 1 2 0 2
YouTube
Crear
estrategia de
207 13127 Marketing 12 8 9 7 6 5 9 7 6 ! 1 !
Comercial
Seleccionar
208 1.3.12.8 IosCan_aIes_gIe 4 5 4 3 5 5 4 3 4 0 4
Comunicacion
Disefiar el
209 1.3.12.9 contenido 7 4 5 4 3 2 5 4 3 4 0 4
Tomar
210 1.3.12.10 fotografias de los 8 6 7 5 4 3 7 5 4 5 0 5
productos
Crear
211 1.3.12.11 parrlllqde 8 6 7 5 4 3 7 5 4 5 0 5
contenidos
Establecer
212 1.3.12.12 Frecuencia de 3 2 3 2 1 1 3 2 1 2 0 2
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET Vv A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D M M M M
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
publicaciones en
redes sociales
Crear Pauta
213 L3131 ryjevisiva 74 4 54 3 43 2 54 3 4+ 0 4
Elegir pauta
214 13132 televisiva 32 2 32 1 21 1 32 1 2 0 ?
Creacion
215 1.3133 Pauta Radial 74 4 54 3 43 2 54 3 4+ 0 4
Ejecutar
216 13134 Pauta Radial 32 232 1 21 1 32 1 2 0 ?
Elegir Pauta
217 13135 Radial 32 2 32 121 1 32 1 2 0 2
Ejecutar
218 13136 pautaRadial 32 2 32 1 21 1 32 1 2 O ?
Consultar
219 1.3.14.1 Estadisticas 28 7 97 6 76 5 97 & 1 1 !
Facebook
Consultar
220 1.3.14.2 Estadisticas 86 5 75 4 54 3 7 5 4 5 0 5
Instagram
Consultar
221 1.3.14.3 Estadisticas 86 5 75 4 54 3 7 5 4 5 0 5
YouTube
Consultar
222 1.3.14.4 Estgdlstlcas 86 5 75 4 54 3 7 5 4 5 0 5
Twitter
Distribuir
223 13145 publicidad fisica 128 7 97 6 76 5 9 7 6 | 1 !
224 1.3.14.6 Analizar 7 1 7

indicadores de 12 8 7 9 7 6 7 6 5 9 7 6
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NUMERO
DE LA
ACTIVIDA

D

ID DE LA

ACTIVIDA ACTIVIDADES

D

EXPERTO EXPERTO EXPERTO
#3

#1 #2

DIST. DES DIST.
PRO(I\)/IEDI BET v RESAI\ERV BET

M
P

O

A EST A
M

P P O tE DE tE'

225

226

227

228

229

230

231

1.3.14.7

1.3.151

1.3.15.2

1.3.15.3

1.3.154

1.3.155

1.3.15.6

acogida de la
marca

Crear
sistema de
evaluacion de
publicidad
mensual

Crear
cronograma de
apertura de
sucursal

Realizar
invitaciones a
personalidades
distinguidas en el
area
gastronémica

Generar
invitaciones a la
comunidad en
general

Coordinar
menu especial de
apertura

Dar
capacitacion de
recibimiento de
clientes

Hacer
pruebas de cata
con expertos

128 7 97 6 7

128 7 97 6 7
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Continuacion Tabla 19
NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D i v v v
D P P O P P O P P O P P O tE DE tE
Crear
estrategia de
descuentos
232 1.3.15.7 futuros a los 8 6 5 7 5 4 5 4 3 7 5 4 5 0 5

asistentes en la
inauguracion
Crear
encuestas de
calidad donde se
233 1.3.15.8 evalue el color, 5 0 5
sonido y sabor de
los productos
tremenda
Hacer
evaluacion de
234 1.3.15.9 desempeifio al 3 0 3
final de la
Jornada
Revisar la
235 1.3.16.1 Linea base de 5 0 5
Costos
Validar el
Cumplimiento de
236 1.3.16.2 Criterios de 2 0 2
Conclusioén 6
Salida
Auditoria
237 1.3.16.3 de Calidad 11 1 11 1 11 1 11 1 + 0 1
Realizar

238 1.3.16.4 reunion de 32 2 32 1 21 1 32 1
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NUMERO EXPERTO EXPERTO EXPERTO PROMEDI DIST. DES RESERV DIST.
DE LA ID DE LA # 4 #3 o BET V A BET
ACTIVIDA ACTIVIDADES A EST A
ACTIVIDA D Vi v v v
D PPOPPOPPOPPOtE DE tE
Lecciones
Aprendidas
Crear acta
239 1.3.16.5 delecc_lones 3 9 5 3 9 1 21 1 3 2 1 2 0 2
aprendidas
Crear Acta
240 1.3.16.6 de Cierre del 5 1 1 11 1 11 1 11 1 1 0 1
Proyecto

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.4.2 linea base tiempo.

La linea base de tiempo del presente proyecto generada en la etapa de planificacion, muestra
la ruta a seguir, para darle una ejecucion adecuada al proyecto y lograr los objetivos propuestos.
La definicion de esta linea base de tiempo le daré al equipo del proyecto una herramienta de control
del tiempo, con la cual se podra identificar si hay algun desvio de proyecto y por ende el nivel de

cumplimiento de la meta inicial.

Tabla 20. Linea Base de Tiempo

Nombre de tarea Trabaj Comie

EDT Fin
0 nzo

. Simple Project Plan 5.800,1 23/{82 mié
5 horas 9 1/12/21
. Proyecto Tremenda Sal y Dulce 5.809.1 23/1m0/|i mié
5 horas 9 1/12/21
Preliminares mié mié
11 3928 o301 2600272
horas 9 0
Inicio del Proyecto mié mié
1.1.1 O0horas 23/10/1 23/10/1
9 9
Formar Equipos de Trabajo 124 mié mié
1.1.2 ’ 23/10/1 23/10/1
horas 9 9
Buscar los Objetivos y descripcion del Proyecto jue .
1.1.3 616 — oppqog M€
- horas 9 6/11/19
14 Presentar el Presupuesto 352 jue » Jll;i
- horas 7/11/19 9
Estimar la Duracién del Proyecto vie jue
1.1.5 28 horas 15/11/1 21/11/1
9 9
Definir el Portafolio de Servicios del Restaurante 308 vie jue
1.1.6 ’ 22/11/1 28/11/1
horas 9 9
Conocer los Stakeholders 133.2 dom lun
1.1.7 horz;s 15/12/1 23/12/1

9 9
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Continuacion Tabla 20
EDT Nombre de tarea Trabaj Comie Fin
0 nzo
Presentar Restricciones y Supuestos del Proyecto mar jue
1.1.8 44 horas 24/12/3 2101120
Crear Acta de Inicio del Proyecto 476 séb vie
1.1.9 ’ 22/02/2 28/02/2
horas 0 0
Project Charter Aprobado séb séb
1.1.10 0 horas  29/02/2 29/02/2
0 0
Gerencia de Proyecto jue jue
1.2 1.736,6 24/10/1 29/10/2
horas 9 0
Elaborar Planes de Gestién 16856 jue lun
121 o 24/10/1 12/10/2
horas 9 0
Aprobacién del Plan de Gestién del Proyecto lun lun
1.2.1.1 Ohoras  12/10/2 12/10/2
0 0
Crear Cronograma de Actividades 100 mié dom
1.2.1.2 29/04/2 24/05/2
horas 0 0
Recolectar requisitos del proyecto 132 jue lun
1.2.1.3 24/10/1 25/11/1
horas 9 9
Recolectar restricciones del proyecto 132 jue lun
1214 24/10/1 25/11/1
horas 9 9
Realizar estudio Técnico 136 vie mié
1.2.15 horas 3/01/20 22/01/(2)
Realizar estudio Econdmico Financiero 1248 jue sab
1.2.1.6 ’ 23/01/2 15/02/2
horas 0 0
Realizar estudio Social y Ambiental 139.2 vie lun
1.2.1.7 h : 18/09/2 12/10/2
oras 0 0
Crear Plan de gestién de Interesados 160 dom jue
1.2.1.8 16/02/2 12/03/2
horas 0 0
Crear Plan de gestion de alcance 128 séb vie
1.2.1.9 h 29/08/2 18/09/2
oras 0 0
1211 Crear plan de Gestion de comunicaciones dom vie
0 96 horas 16/02/(2) 6/03/20
1211 Crear plan de gestion del Cronograma dom séb
1' o 32 horas 24/05/2 13/06/2

0 0




Crecimiento del Restaurante Tremenda

214
Continuacién Tabla 20
EDT Nombre de tarea Trabaj Comie Fin
0 nzo
Crear plan de gestion de costos dom mié
1211 115250512 17/06/2
2 horas 0 0
Crear Plan de gestién de calidad . mar
1.2.1.1 mié
3 96 horas 1/07/20 21/07/(2)
1211 Crear plan de gestion de recursos 157.6 mié 29/05{32
4 horas 5/08/20 0
1211 Crear Plan de gestién de riesgo 67.2 17/0r2/|g mié
5 horas 0 1/07/20
Crear plan de gestion de adquisiciones vie mar
1211 69,6 13/03/2 24/03/2
6 horas 0 0
Reuniones de Seguimiento 51 jue jue
1.2.2 horas 9/04/20 29/10/8
Reunion No. 1 jue jue
1221 horas  o/04190 9/04/20
Reunion No. 2 sab sab
1222 horas 5 65120 2/05/20
Reunién No. 3 mar mar
1.2.23 2 horas 12/05/2 12/05/2
0 0
Reunién No. 4 vie vie
1.2.24 3horas 22/05/2 22/05/2
0 0
Reunion No. 5 lun lun
1225 3horas 15620 1/06/20
Reunién No. 6 jue jue
1.2.2.6 2 horas 11/06/2 11/06/2
0 0
Reunion No. 7 dom dom
1.2.2.7 2 horas 21/06/2 21/06/2
0 0
Reunion No. 8 mié mié
1228 2horas 415720 1/07/20
Reunién No. 9 sab sab
1.2.2.9 2 horas 11/07/2 11/07/2
0 0
1291 Reunién No. 10 mar mar
e 3horas 21/07/2 21/07/2
0
0 0
1291 Reuniéon No. 11 vie vie
e 3horas 31/07/2 31/07/2
1 0 0
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Continuacion Tabla 20
EDT Nombre de tarea Trabaj Comie Fin
0 nzo

1291 Reunion No. 12 lun lun

B 2 horas 10/08/2 10/08/2
2

0 0

1221 Reunién No. 13 jue jue

B 2 horas 20/08/2 20/08/2

3 0 0

1221 Reunion No. 14 dom dom

e 2 horas  30/08/2 30/08/2

4 0 0

1.2.2.1 Reunion No. 15 2 horas mié mié

5 9/09/20 9/09/20

1221 Reunién No. 16 sab sab

B 3 horas 19/09/2 19/09/2
6

0 0

1221 Reunién No. 17 lun lun

e 3horas 28/09/2 28/09/2

! 0 0

1.2.2.1 Reunion No. 18 3 horas jue jue

8 8/10/20 8/10/20

1221 Reunion No. 19 lun lun

B 3 horas 19/10/2 19/10/2
9

0 0

1299 Reunién No. 20 jue jue

e 3horas 29/10/2 29/10/2

0 0 0

s Ejecucidén del Proyecto 3.679.7 30/1?/2 mié

‘ 5 horas 0 1/12/21

Estructura de Mercado 174 lun dom

1.3.1 30/11/2 24/01/2

horas 0 1

Crear Estudio de la Poblacion lun vie

1311 18 horas 30/11/3 4/12/20

Crear el dimensionamiento de la demanda sab mié

1.3.1.2 24 horas 5/12/20 9/12/20

Crear el dimensionamiento de la Oferta jue lun

1.3.13 14 horas 10/12/2 14/12/2

0 0

Analizar la Competencia mar sab

1.3.1.4 14 horas 15/12/2 19/12/2

0 0

Analizar Punto de Equilibrio de la Oferta y la Demanda 8.4 dom mar

1.3.15 ' 20/12/2 22/12/2

horas 0 0

Determinar Precios mié dom

1.3.1.6 14 horas 23/12/2 27/12/2

0 0
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0 nzo

Analizar nichos de Mercado 19.6 lun dom
13.17 horas 28/12/(2) 3/01/21
Analizar Factores de decision de compra lun vie
1.3.1.8 14 horas 40121 8/01/21
Crear las estrategias de Comercializacién . vie
1.3.1.9 19,6 21501/
B horas 9/01/21 1
1311 Reconocer canales de Comercializacion séb mié
B 14 horas 16/01/2 20/01/2
0 1 1
Unir entregables para realizar estudio de mercado jue séb
1311 W44 o012 230012
1 horas 1 1
1311 Auditoria de Calidad dom dom
B 0 horas  24/01/2 24/01/2
2 1 1
Estructura Financiera 206.4 lun mar
1.3.2 ’ 30/11/2 26/01/2
horas 0 1
Realizar Andlisis de Sensibilidad lun vie
1.3.21 18 horas 30/11/(2) 4/12/20
Estimar el valor de la Inversion del Proyecto séb mié
1.3.2.2 18 horas 5/12/20 9/12/20
Definir Costos y Gastos de Operacién y Mantenimiento jue lun
1.3.2.3 del Proyecto 18 horas 10/12/2 14/12/2
0 0
Estudiar el Flujo de Caja del Proyecto 95 2 mar lun
1324 ’ 15/12/2 21/12/2
horas 0 0
Determinar el Costo del Capital 25 9 mar lun
1.3.25 ’ 22/12/2 28/12/2
horas 0 0
Definir fuentes de Financiacion y el uso de los fondos mar sib
1.3.2.6 18 horas 29/12/(2) 2101/21
1327 Analisis de deuda existente de la compafiia 25,2 dom sab
B horas 3/01/21 9/01/21
Proyectar flujo de Caja 25 9 dom sab
1.3.2.8 h ’ 10/01/2 16/01/2
oras 1 1
Realizar la Evaluacién Financiera del Proyecto (VPN,TIR 95 9 dom séb
1.3.2.9 06 costo beneficio) h ’ 17/01/2 23/01/2
oras 1 1
1321 Unir entregables para realizar estudio Financiero 8.4 dom mar
0' - h’oras 24/01/2 26/01/2

1 1
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0 nzo

Estrategia de Reduccion de Costos y Gastos 996.4 mié mar
1.3.3 ’ 27/01/2 30/03/2
horas 1 1
Validar y definir Gastos Administrativos mié dom
1331 18 horas 27/01/2 31/01/2
1 1
Validar y definir Gastos de personal lun vie
1.3.3.2 18 horas 1/02/21 5/02/21
Validar y definir Gastos legales sib lun
1.3.3.3 38 horas 6/02/21 15/02/?
Validar y definir Gastos de representacion y bienestar mar séb
1334 18 horas 16/02/2 20/02/2
1 1
Validar y definir Gastos de Papeleria 108 dom mar
1.3.35 h ’ 21/02/2 23/02/2
oras 1 1
Validar y definir Costos indirectos 144 mié sab
1.3.3.6 ’ 24/02/2 27/02/2
horas 1 1
Validar y definir Costos directos 144 dom mié
1.3.3.7 horas 28/02/? 3/03/21
1338 Validar y definir Gastos Financieros 14,4 jue dom
e horas 4/03/21 7/03/21
Establecer indicador de Food Cost lun vie
1.3.3.9 18 horas 8/03/21 12/03/?
1331 Establecer cuadro de mando integral para cada punto de séb mié
0' 7 venta (CMI) 18 horas 13/03/2 17/03/2
1 1
1331 Establecer indicadores de cumplimiento jue lun
e 18 horas 18/03/2 22/03/2
! 1 1
1331 Crear Plan de control y auditoria quincenal de reduccién mar séb
2' "™ de costos y gastos 18 horas 23/03/2 27/03/2
1 1
1331 Unir entregables para realizar estrategia de reduccién de 84 dom mar
T Costos ’ 28/03/2 30/03/2
3 horas 1 1
Estructura de Operacion 179.2 lun dom
1.3.4 ’ 30/11/2 24/01/2
horas 0 1
a4t Establecer Organigrama de Servicio 224 30/1;32 dom
"' horas 6/12/20

0
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0 nzo

Establecer Organigrama de cocina lun vie
1.3.4.2 16 horas 2112120 11/12/3
Unir organigrama de servicio y de cocina para crear séb mié
1.3.4.3 organigrama operacional 16 horas 12/12/2 16/12/2
0 0
Establecer horarios de personal 192 jue mar
1.3.4.4 ’ 17/12/2 22/12/2
horas 0 0
Generar prueba clinica de ventas mié dom
1345 16 horas 23/12/2 27/12/2
0 0
Establecer cronograma de capacitaciones en servicio lun vie
1.3.4.6 16 horas 28/12/(2) 1/01/21
Generar programa de bioseguridad sab mié
1.3.4.7 16 horas 200121 6/01/21
Detallar un manual de Funciones con perfil de Cargos . jue
1.3.4.8 25,6 e 1410172
o horas 7/01/21 1
Generar proceso de pedido y recibido de materia prima y 25 6 vie vie
1.3.4.9 producto terminado ’ 15/01/2 22/01/2
horas 1 1
1341 Unir entregables para crear estructura de Operacion 6.4 séb dom
B ’ 23/01/2 24/01/2
0 horas 1 1
Estructura Legal 967 6 mié dom
1.35 ! 31/03/2 16/05/2
horas 1 1
Solicitar creacién de centro de costo nuevo en firma de mié dom
1.3.5.1 abogados existente 28 horas 31/03/? 4/04/21
Crear contratos Laborales Nuevos lun vie
1.35.2 33 horas 5/04/21 9/04/21
Crear contratos de arrendamiento nuevos séb mié
1.35.3 33 horas 10/04/2 14/04/2
1 1
Crear contratos administrativos jue lun
1.35.4 28 horas 15/04/2 19/04/2
1 1
Crear contratos comerciales mar séb
1355 28 horas 20/04/2 24/04/2
1 1
Solicitar asesoria en creacion del nuevo registro mercantil 16.8 dom mar
1.3.5.6 ho’ras 25/04/2 27/04/2

1 1
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0 nzo
Solicitar asesoria en el proceso de nueva resolucion de 16.8 mié vie
1.3.5.7 facturacion ’ 28/04/2 30/04/2
horas 1 1
Generar contratos de administracion del local séb mié
1.35.38 28 horas 1/05/21 5/05/21
Generar contratos de administracion de Seguridad jue lun
1.35.9 28 horas 6/05/21 10/05/i
1351 Generar contratos de administracién de Mantenimiento mar séb
R 28 horas 11/05/2 15/05/2
0 1 1
1351 Auditoria de Calidad dom dom
. 0 horas  16/05/2 16/05/2
1 1 1
Disefio Arquitectonico 1716 lun lun
1.3.6 h ! 25/01/2 22/02/2
oras 1 1
Identificacion del Local 95 6 lun vie
1.3.6.1 ’ 25/01/2 29/01/2
horas 1 1
Tomar medidas locativas séb mié
1.3.6.2 30 horas 30/01/2 3/02/21
1

Diagnosticar el espacio jue sab
1.3.6.3 18 horas 410221 6/02/21
Evaluar la necesidad de los socios en el nuevo espacio dom jue
1.3.6.4 30 horas 2102/21 11/02/?
Generar disefio espacial vie mar
1.3.6.5 30 horas 12/02/2 16/02/2
1 1
Solicitar aprobacioén de la junta directiva mié vie
1.3.6.6 20 horas 17/02/2 19/02/2
1 1
Solicitar permisos de adecuacién al departamento de séb lun
1.3.6.7 planeacion 18 horas 20/02/2 22/02/2
1 1
Adecuaciones locativas y vintage contemporaneo 31115 dom sab
1.3.7 ’ 24/01/2 27/03/2
horas 1 1
Recibir Cotizaciones para contratar los encargados de las dom jue
1.3.7.1 adecuaciones y Obra civil 24 horas 24/01/2 28/01/2
1 1
Estudiar las Cotizaciones vie dom
1.3.7.2 21 horas 29/01/2 31/01/2
1 1
1373 Firma de contrato para las adecuaciones y obra civil 18 horas lun mié

1/02/21 3/02/21
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0 nzo
Desarrollar Obra Civil jue jue
1.3.7.4 0 horas 4/02/21 25/03/?
Compra de material jue séb
1.3.75 18 horas 410221 6/02/21
Instalar acometidas de eléctricas, Agua y Gas dom lun
1.3.7.6 12 horas 2102/21 8/02/21
Instalar lineas de extraccion. mar mié
1.3.7.7 12 horas 9/02/21 10/02/%
Instalacién de trampas de Grasa jue vie
1.3.7.8 10 horas 11/02/2 12/02/2
1 1
Ejecutar plano arquitecténico 28.75 sab mié
1.3.7.9 ’ 13/02/2 17/02/2
horas 1 1
1371 Realizar acabados jue dom
B 24 horas 18/02/2 21/02/2
0 1 1
1371 Instalar muebles y enceres lun jue
B 24 horas 22/02/2 25/02/2
1 1 1
Instalar maquinaria de operacion vie

1.3.7.1 lun
5 24 horas 26/02/? 1/03/21
1.37.1 Instalar red de audio y video 99 horas mar séb
3 2/03/21 6/03/21
1371 Instalar redes de iluminacion 18 horas dom mar
4 7/03/21 9/03/21
Instalar de red de incendios mié vie
13.7.1 16,2 10/03/2 12/03/2
5 horas 1 1
1371 Revision de Detalles por parte del Coordinador operativo 16.2 sab lun
B ’ 13/03/2 15/03/2
6 horas 1 1
Realizar acabados correctivos mar jue
13.7.1 162 16032 1810312
7 horas 1 1
1371 Generar acta de entrega de obra civil y adecuaciones 6.8 vie sab
B ’ 26/03/2 27/03/2
8 horas 1 1
Adquisiciones 173.6 dom mar
1.3.8 h ’ 16/05/2 15/06/2
oras 1 1
Definir criterios de valoracion de Proveedores 112 dom lun
1.3.8.1 ’ 16/05/2 17/05/2
horas 1 1
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0 nzo

Solicitar cotizaciones de Arrendamientos de locales mar sab
1.3.8.2 28 horas 18/05/2 22/05/2
1 1
Solicitar cotizaciones de materias primas y productos 16.8 dom mar
1.3.8.3 terminados ’ 23/05/2 25/05/2
horas 1 1
Solicitar cotizaciones de muebles y enseres 16.8 mié vie
1.3.8.4 h ’ 26/05/2 28/05/2
oras 1 1
Solicitar cotizaciones de Maquinas y equipo de computo 16.8 séb lun
1.3.85 ’ 29/05/2 31/05/2
horas 1 1
1386 Realizar plan de servicios publicos y privados 11,2 mar mié
B horas 1/06/21 2/06/21
1387 Estudio de cotizaciones y decision 16,8 jue sab
T horas 3/06/21 5/06/21
1388 Programacion de compras 16,8 dom mar
e horas 6/06/21 8/06/21
580 Generar cronograma de entregas 16,8 mié 11/023/;(29
o horas 9/06/21 1
Generar pruebas de calidad sab dom
1381 1.2 10062 1300612
0 horas 1 1
1381 Generar cronograma de pago a proveedores y contratistas 112 lun mar
. ’ 14/06/2 15/06/2
1 horas 1 1
Licencias dom jue
1.3.9 145,2 28/03/2 29/04/2
horas 1 1
Solicitar Licencias de Secretaria de Salud dom jue
1.39.1 22 horas 28/03/? 1/04121
13.9.2 Solicitar Matricula mercantil de nuevo establecimiento de 13,2 vie dom
T comercio horas 2/04/21 4/04/21
13.9.3 Solicitar Licencias RUT 13,2 lun mié
e horas 5/04/21 7/04/21
Adquirir Licencias Microsoft 132 jue sab
1.3.94 horas 8/04/21 10/04/?
Adquirir Licencia de McAfee 88 dom lun
1.3.95 ’ 11/04/2 12/04/2
horas 1 1
Adquirir Licencia Hosting 88 mar mié
1.3.9.6 h;)ras 13/04/2 14/04/2

1 1
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0 nzo

Solicitar Licencias Sayco y Acinpro jue lun
1.3.9.7 22 horas 15/04/2 19/04/2
1 1
Adquirir Licencia Sistema POS mar séb
1.3.9.8 22 horas 20/04/2 24/04/2
1 1
Adquirir Licencia Sistema ERP Oasis dom jue
1.3.9.9 22 horas 25/04/2 29/04/2
1 1
Seleccion y Contratacion de Personal 970.8 dom mar
1.3.10 ! 28/03/2 16/11/2
horas 1 1

Entrevistar a posibles candidatos dom .
1.3.10. jue
1 24 horas 28/03/? 1/0421
1.3.10. Realizacion de Pruebas de Conocimiento y Psicotécnicas 24 horas vie mar
2 2/04/21 6/04/21
1.3.10. Toma de decision de candidatos 9,6 mié jue
3 horas 7/04/21 8/04/21
13.10. Contratacion Meseros 0.6 vie 10/023}2
4 horas 9/04/21 1
Contratacion Cajero dom lun
1.3.10. 9.6 11/04/2 12/04/2
5 horas 1 1
Contratacion de Stewart mar mié
1.3.10 9,6 13/04/2 14/04/2
6 horas 1 1
13.10. Contratar administrador punto de venta 0.6 jue vie
15/04/2 16/04/2
7 horas 1 1
13.10 Contratar aprendices SENA séb mié
e 24 horas 17/04/2 21/04/2
8 1 1
Generar afiliaciones de ley jue vie
1.3.10 96 22/04/2 23/04/2
9 horas 1 1
Recolectar firmas de contratos sab dom
1.3.10. 9.6 24/04/2 25/04/2
10 horas 1 1
1.3.10. Entregar dotacion a nuevos empleados 9.6 lun mar
26/04/2 27/04/2
11 horas 1 1

Coordinar capacitacién de nuevos empleados mié

1.3.10. dom
12 24 horas 28/04/? 2/05/21
1.3.10. Crear plan de Seguridad y Salud en el trabajo 99 horas lun vie

13 3/05/21 7/05/21
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1.3.10. Activar y crear usuarios y permisos de acceso 24 horas sab 12/0rr51/|§
14 8/05/21 1
13.10 Auditoria de Calidad jue jue
o O horas  13/05/2 13/05/2
15 1 1
Capacitacion al Personal mié mar
1.3.10. 52 23/06/2 16/11/2
16 horas 1 1
13.10 Induccion Tremenda Sal & Dulce mié mié
P 2 horas  23/06/2 23/06/2
16.1 1 1
1.3.10. Historia de Tremenda 9 horas séb séb
16.2 3/07/21 3/07/21
13.10 Cultura organizacional mié mié
P 2 horas  14/07/2 14/07/2
16.3 1 1
13.10 Quienes somos sab séb
P 2 horas  24/07/2 24/07/2
16.4 1 1
1.3.10. Nuestro Objetivo 2 horas mié mié
16.5 4/08/21 4/08/21
13.10 Capacitacion del manual de procedimientos séb sab
P 2 horas  14/08/2 14/08/2
16.6 1 1
13.10 Marketing y Ventas mié mié
o 2 horas  25/08/2 25/08/2
16.7 1 1
1.3.10. Seguridad de la informacion 5 horas séb sab
16.8 4/09/21 4/09/21
13.10 Capacitacion en procesos de adquisicion mié mié
o 2 horas  15/09/2 15/09/2
16.9 1 1
13.10 Capacitacién al VIGIA séb séb
o 2 horas  25/09/2 25/09/2
16.10 1 1
1.3.10. Capacitacién en Higiene Postural. 2 horas mié mié
16.11 6/10/21 6/10/21
13.10 Capacitacion Plan de Emergencias séb sab
P 2 horas  16/10/2 16/10/2
16.12 1 1
13.10 Capacitacion Estilos de vida saludable mié mié
o 2 horas  27/10/2 27/10/2
16.13 1 1
13.10 Socializacion RCCL e integrantes Regl Conv Lab mar mar
1'6 1 4 ' 2 horas  13/07/2 13/07/2

1 1




Crecimiento del Restaurante Tremenda

) ) 224
Continuacion Tabla 20
EDT Nombre de tarea Trabaj Comie Fin
0 nzo
13.10 Socializacion Matriz de Riesgos Operativos y sab sab
1'6 '15 " Administrativos con Identificacién y Prevencion de Riesgos. 2 horas  24/07/2 24/07/2
' 1 1
1.3.10. Capacitacion de Inspecciones Planeadas, utilizacion de 2 horas mar mar
16.16 lista de chequeo. 3/08/21 3/08/21
13.10 Capacitacion del Programa de Orden y Aseo sab sab
P 2 horas  14/08/2 14/08/2
16.17 1 1
13.10 Capacitacion Liderazgo y Trabajo en Equipo mar mar
P 2 horas  24/08/2 24/08/2
16.18 1 1
1.3.10. Divulgacion del Plan de Emergencia 2 horas séb séb
16.19 4/09/21 4/09/21
13.10 Capacitaciéon de Manejo de Alimentos mar mar
o 2 horas  14/09/2 14/09/2
16.20 1 1
13.10 Capacitacion Higiene postural sab sab
P 2 horas  25/09/2 25/09/2
16.21 1 1
1.3.10. Capacitaciéon Cuidado de Manos. 2 horas mar mar
16.22 5/10/21 5/10/21
13.10 Revisiones jornadas orden y aseo sab sab
P 2 horas  16/10/2 16/10/2
16.23 1 1
13.10 Capacitacion en prevencion COVIC-19 - ARL mar mar
P 2 horas  26/10/2 26/10/2
16.24 1 1
1.3.10. Manejo de Inventario 5 horas séb séb
16.25 6/11/21 6/11/21
13.10 Manejo Sistema POS mar mar
P 2 horas  16/11/2 16/11/2
16.26 1 1
Pagina Web 163.6 vie dom
1.3.11 ’ 30/04/2 30/05/2
horas 1 1
1311 Solicitar cotizacion de licencias de Hosting 11,2 30/0X/IS sib
1 horas 1 1/05/21
1.3.11. Elegir firma 10,4 dom lun
2 horas 2/05/21 3/05/21
1.3.11. Elegir la plantilla 10,4 mar mié
3 horas 4/05/21 5/05/21
1.3.11. Comprar Plantilla 11,2 jue vie
4 horas 6/05/21 7/05/21
1311 Desarrollar pagina web 336 sib 14/0\5/;2
5 horas 8/05/21

1
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Elegir Banner sab lun
L1311 9.6 15/05/2 17/05/2
6 horas 1 1
Elegir Informacion visible en la pagina séb lun
1311 9,6 15/05/2  17/05/2
7 horas 1 1
Crear Pagina de Prueba mar jue
13.11. 156 181052 2010512
8 horas 1 1
Solicitar aprobacién de Disefio de la Pagina web vie séb
1311 104 510512 2210872
9 horas 1 1
Poner en marcha el disefio web aprobado dom lun
13.1L 10.4 23/05/2 24/05/2
10 horas 1 1
Solicitar pautas con motores de blsqueda mar jue
1.3.11. 156 5052 27/0512
11 horas 1 1
Contratos con motores de blsqueda vie dom
1311 156 og05/2 300572
12 horas 1 1
310 Estrategia de comunicaciones para redes sociales 954 16/Ong/|g dom
e horas 1 1/08/21
Contratar empresa de publicidad mié mar
1312, 448 160612 22/06/2
1 horas 1 1
13.12 Elegir disefio de la estrategia de publicidad mié dom
e 32 horas 23/06/2 27/06/2
2 1 1
13.12 Crear disefio de publicidad para Facebook lun mar
B 8 horas  28/06/2 29/06/2
3 1 1
1312, Crear disefio de publicidad para Instagram 6 horas 30/0r2/|g jue
4 1 1/07/21
1.3.12. Crear disefio de publicidad para Twitter 8 horas vie séb
5 2/07/21 3/07/21
1.3.12. Crear disefio de publicidad para YouTube 8 horas dom lun
6 4/07/21 5/07/21
1312, Crear estrategia de Marketing Comercial 412 mar 12/0;1;2
7 horas 6/07/21 1
Seleccionar los Canales de Comunicacion mar vie
1312 205 1300772 1610712

1 1
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0 nzo
Disefiar el contenido sab mar
13.12. 208 491072 2000712
9 horas 1 1
13.12 Tomar fotografias de los productos mié dom
P 26 horas 21/07/2 25/07/2
10 1 1
1312 Crear parrilla de contenidos lun vie
P 26 horas 26/07/2 30/07/2
11 1 1
1312, Establecer Frecuencia de publicaciones en redes sociales 10.4 31/0576;2 dom
12 horas 1 1/08/21
513 Publicidad Radial y Televisiva 792 lun 17/3;3&/1;
- horas 2/08/21 1
1.3.13. Crear Pauta Televisiva 20,8 lun jue
1 horas 2/08/21 5/08/21
1.3.13. Elegir pauta televisiva 10,4 vie sab
2 horas 6/08/21 7/08/21
1313, Creacion Pauta Radial 208 dom 11/0n§/|(29
3 horas 8/08/21 1
Ejecutar Pauta Radial jue vie
1.3.13. 104 o082 13/08/2
4 horas 1 1
Elegir Pauta Radial séb dom
1.3.13. 6,4 14/08/2 15/08/2
5 horas 1 1
Ejecutar Pauta Radial lun mar
1.3.13. 104 150812 17/08/2
6 horas 1 1
Aplicacion de Estrategias Publicitaria 932 8 mié lun
1.3.14 h ’ 18/08/2 27/09/2
oras 1 1
Consultar Estadisticas Facebook mié mar
1.3.14. 36,4 18/08/2 24/08/2
1 horas 1 1
1314 Consultar Estadisticas Instagram mié dom
e 26 horas 25/08/2 29/08/2
2 1 1
1314 Consultar Estadisticas YouTube lun vie
3 26 horas 30/08/? 3/09/21
1.3.14. Consultar Estadisticas Twitter 26 horas sab mié
4 4/09/21 8/09/21
Distribuir publicidad fisica . mié
1.3.14. jue

5 56 horas 9/09/21 15/09/2

1
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0 nzo

Analizar indicadores de acogida de la marca jue mié
13.14. 364 16002 2210072
6 horas 1 1
1314 Crear sistema de evaluacién de publicidad mensual jue lun
R 26 horas 23/09/2 27/09/2
! 1 1
Inauguracion 640.8 mar jue
1.3.15 h ! 28/09/2 18/11/2
oras 1 1
13.15. Crear cronograma de apertura de sucursal 416 28/0rg72r vie
1 horas 1 1/10/21
1.3.15. Realizar invitaciones a personalidades distinguidas enel 79,8 séb vie
2 area gastronémica horas 2/10/21 8/10/21
13.15. Generar invitaciones a la comunidad en general 518 sab 15/15/;3
3 horas 9/10/21 1
Coordinar menu especial de apertura séb vie
1315 SL8 5102 221002
4 horas 1 1
Dar capacitacion de recibimiento de clientes séb vie
1.3.15. 1078 93102 2011012
5 horas 1 1
13.15. Hacer pruebas de cata con expertos 107.8 30/1806}2 vie
6 horas 1 5/11/21
1315 Crear estrategia de descuentos futuros a los asistentes en sib mié
7 la inauguracién 77 horas 6/11/21 10/11/i
13.15 Crear encuestas de calidad donde se evalUe el color, jue lun
8. 7" sonido y sabor de los productos tremenda 77 horas 11/11/2 15/11/2
1 1
Hacer evaluacién de desempefio al final de la Jornada mar jue
1315 6.2 g1 181172
9 horas 1 1
516 Cierre y Fin del Proyecto 183.4 19/1\1/;2 mié
- horas 1 1/12/21
13.16 Revisar la Linea base de Costos vie mar
R 77 horas 19/11/2 23/11/2
1 1 1
1316 Validar el Cumplimiento de Criterios de Conclusion 6 30.8 mié jue
T Salida ’ 24/11/2 25/11/2
2 horas 1 1
13.16 Auditoria de Calidad vie vie
3' T O horas  26/11/2 26/11/2

1 1
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Continuacion Tabla 20
EDT Nombre de tarea Trabaj Comie Fin
0 nzo

Realizar reunion de Lecciones Aprendidas sab dom

1.3.16. 508 o712 281102
4 horas 1 1
Crear acta de lecciones aprendidas lun mar

13.16. 308~ s9i112 301172
5 horas 1 1
1.3.16. Crear Acta de Cierre del Proyecto 14 horas mié mié
6 1/12/21 1/12/21

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.4.3 diagrama de red (producto de la programacion en ms project completamente
cerrado “canonico”).

Los siguientes graficos descritos en la figura 24, y en el Anexos D. Project Cronograma
Tremenda Sal & Dulce, mostraran el diagrama de red del proyecto de crecimiento del restaurante,
que se utiliz6 como herramienta de monitoreo, planificacién y gestion, que permitira de una
manera mas agil la toma de decisiones durante todas las fases del proyecto. Los graficos fucsias
indicaran las actividades pertenecientes a la ruta critica del proyecto, dando paso a la secuencia de
las 240 actividades, donde la interconexion de ellas serd importante para darle estructura a los
paquetes de trabajo, mediante el seguimiento correcto de actividades dependientes o predecesoras

de otra.
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Figura 24. Diagrama de red.

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.4.4 cronograma — diagrama de Gantt (con no menos de 200 lineas en ms Project),
donde se identifique la ruta critica.

El Diagrama de Gantt descrito en la figura 25, es otra de las herramientas que permiten la
planificacion y programacion de las 240 tareas del proyecto, dando como resultado una duracién
total de 5.751,15 horas. Por consiguiente, se podra ver las acciones necesarias para completar los

paquetes de trabajo y la forma de ejecucidn de estos.

Con esta herramienta también se le podra dar seguimiento al proyecto y sera una herramienta

de control que permita medir el progreso del equipo.



Mombre de tarea
4 Proyecto Tremenda Sal y Dulce
4 Preliminares
Inicio del Proyecto
Formar Equipos de Trabajo
Buscar los Objetivos y descripcidn del Proyecto
Presentar el Presupuesto
Estimar la Duracian del Proyecto
Definir el Portafolio de Servicios del Restaurante
Conocer los Stakeholders
Presentar Restricciones y Supuestos del Proyecto
Crear Acta de Inicio del Proyecto
Project Charter Aprobado
4 Gerencia de Proyecto
4 Elaborar Planes de Gestion
Aprobacion del Plan de Gestion del Proyecto
Crear Cronograma de Actividades
Recolectar requisitos del proyecto
Recolectar restricciones del proyecto
Realizar estudio Técnico
Realizar estudio Economico Financiero
Realizar estudio Social y Ambiental
Crear Plan de gestion de Interesados
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Semestre 1, 2020 Semestre 2, 2020 Semestre 1, 2021 Semestre 2, 2021 Semestre 1, 2022
o N D E F | M & M | J A S O N D E | F M | & M J | A S| 0O N |D E F | M A M

ﬂ23f10

Sponser del Proyecto[10%];Personal Proyecto 1 [Director);Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3
Sponsor del Proyecto[10%];Personal Proyecto|1 (Director)
Sponsor del Proyecto[10%];Personal Proyecto 1 (Director)
Personal Proyecto 1 (Director)
onsor del Proyecto[10%];Personal Proyerto 1 (Director)
lSpensor del Proyecto[10%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador Flnancmre [10%] Coordinador Operati
HSPmsir del Proyecto[10%]:Personal Froyecto 1 (Director)
:iISpmm del Proyecto[10%];Coordinader RRHH[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador Fl nanciero [10%];Coordinad

1
1
s,
Directpr)

k4

- Personal Proyecto

jv Personal Proyecto 2
?’ «F«%—msyecto 3

Sponsor del Proyecto[10%];Coordinador RRHH([10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador Financfiero [10%];Coordinador Op
l Personal Proyecto 1 (Director);Cogrdinadof de compras[10%];Coordinador Financiero [10%]:Cnordi|fador Operativo [10%]
Sponspr del Proyecto[10%];Coordinador RRHH[10%]:Coordinaﬂor de compras[10%];Coorc

J; RRHH[10%];Coordinador de cempras[w%]:Coordinadnér Financiero [10%];Coordin -

-

rdinad

_Tstnrd | DFR\!MRI1PIDJ.]'$
 J T Y



Nombre de tarea
Crear Plan de gestian de Interesados
Crear Plan de gestidn de alcance
Crear plan de Gestion de comunicaciones
Crear plan de gestidn del Cronograma
Crear plan de gestidn de costos
Crear Plan de gestion de calidad
Crear plan de gestion de recursos
Crear Plan de gestion de riesgo
Crear plan de gestidn de adquisiciones
4 Reuniones de Seguimiento
Reunidn No. 1
Reunidn No. 2
Reunion No. 3
Reunidn No. 4
Reunidn No. 5
Reunidn No. 6
Reunidn No. 7
Reunidn No. 8
Reunion No. 9
Reunidn No. 10
Reunidn No. 11

Reunion No. 12

DrnmiAn Rla 13

0

il

D

Semestre 1, 2020

E

-

F

M

AM 1] A S
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Semestre 2, 2020 Semestre 1, 2021 Semestre 2, 2021 Semestre 1, 2022

o N D E F M A M I ) A5 O N D E F M A M

eta 10910,
£l I iy

| Proyecto[10%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador Ede compras[10%];Coordina
RRHH[10%];Coordinador de compras[10%]:toordinador§ Financiero [10%];Coordina

or);Spensor del Proyecto[10%];Coordinador RRHH[HI:%]

l:Coordinador RRHH[10%];Ceordinador de compras[wi%]:Courdinador Financiero
o[10%]:Coordinador RRHH[10%]:Coordinador de cnmpfas[10%]:Coordinadnr Finan
royecto[10%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador deEcompras[w%]:Cuordinadm
0%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador de comprasﬁ10%]:Coordinador Financie

- Sponsordel Proyecto[10%];Coordinafor RRHH[10%];Coordinador de cnmpras[m%]:CnnrdinaﬂM Financiero [10%];Coord

rsonal Proyecto 1 (Director);Personal Proyecto 2:Personal Proyecto 3

ersonal Proyecto 1 (Director)Personal Proyecto 2:Personal Proyecto 3
ersonal Proyecto 2:Pers|:|:1 Proyecto 3

—fersc—nal Proyecto 1 (Dir

r);Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3

—fersunal Proyecto 2;Personal Proyecto 3;Personal Proyecto 1 (Director)
-fersonal Proyecto 2:PerH:nal Proyecto 3

fersunal Proyecto 2:P
fersonal Proyecto 3

rsonal Proyecto 3
ersonal Proyecto 1 (Director)

ersonal | Proyecto 3;Personal Proyecto 1 (Director) ;
—iersonal Proyecto|| 2;Personal Proyecto 3;Personal Proyecto 1 (Director)
-Eersonal Proyectp 1 (Director):Personal Proyecto 2:Personal Proyecto 3

fersonal Proyerto 1 (Director);Personal Proyecto 3
L Parennal Pre n V'Parennal Pravartn 1 (Nirartarl




Nombre de tarea

Reunidn No. 12
Reunidn No. 13
Reunion No. 14
Reunidn No. 15
Reunidn No. 16
Reunidn No. 17
Reunidn No. 18
Reunidn No. 19
Reunidn No. 20

4 Ejecucion del Proyecto

4 Estructura de Mercado

Crear Estudio de la Pablacién

Crear el dimensionamiento de la demanda
Crear el dimensionamiento de la Oferta
Analizar la Competencia

Analizar Punto de Equilibrio de la Ofertay la Der
Determinar Precios

Analizar nichos de Mercado

Analizar Factores de decision de compra

Crear las estrategias de Comercializacidn
Reconacer canales de Comercializacian

Unir entregables para realizar estudio de mercac

Semestre 1, 2020 Semestre 2, 2020

O N D|EJF M A M| J|[] A5 DN
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Semestre 1, 2021 Semestre 2, 2021 Semestre 1, 2022
0D EF M A M J J A S O N D E F M A M

TPersonal Proyetto 1 (Director);Personal Proyecto 3

fersonal Proy
-fersonal Pr

cto 3;Personal Proyecto 1 (Director)
yecto 2;Personal Proyecto 3

~rersona

ersonal

oyecto 2;Personal Proyecto 3

-Eersona

Proyecto 1 (Director);Personal Proyecto 2;Personal Pro}eﬂo 3
Proyecto 1 (Director);Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3

{erso I Proyecto 1 (Director);Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3
-Eers nal Proyecto 1 (Director);Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3

Personal Proyecto 1 (Director):Personal Proyecto 2:Personal Proyecto 3

— |
"lConrdinador Financiero [10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal

lCourdinadc—r Financiero [10%];Coordinador Comercialiy Mercadeo[10%]; Personal
lConrdinador Financiero [10%];Coordinador Comercia[: y Mercadeo[10%]);Persona
lCl:l:’n:linadl:r Financiero [10%];Coordinador Comer:iail ¥ Mercadeo[10%];Person
Coordinader Financiero [10%];Coordinador Comerci:fsl y Mercadeo[10%];Person
JiCoordinadnr Financiero [10%];Coordinador Cumercfal y Mercadeo[10%];Persoi
Coordinador Financiero [10%]; Coordinador Comer;':ial y Mercadeo[10%];Pers:
Coordinador Financiero [10%);Coordinador Comeifcial y Mercadeo[10%];Pers
Coordinader Financiera [10%];Coordinader Comfercial y Mercadeo[10%];Pe

Coordinador Financiero [10%];Coordinadeor Con:]ercial ¥ Mercadeo[10%];Pe

lCoordinador Financiero [10%];Coordinador Corinercial y Mercadeo[10%];P



Nombre de tarea

Unir entregables para realizar estudio de mercado

nov
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tri 3, 2021 tri 4, 2021 tri 1, 2022 R
may jun Jul ago sep oct nov dic ene feb mar

tri 1, 2021 tri 2, 2021
dic ene feb mar abr
T Coordinador Financiero [10%]; Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Pj'nyectn 2

Auditoria de Calidad

4 Estructura Financiera

Realizar Analisis de Sensibilidad

Estimar el valor de la Inversion del Proyecto

Definir Costos y Gastos de Operacion y Mantenimiento ¢
Estudiar el Flujo de Caja del Proyecto

Determinar el Costo del Capital

Definir fuentes de Financiacion y el uso de los fondos
Analisis de deuda existente de la compafiia

Proyectar flujo de Caja

Realizar |a Evaluacion Financiera del Proyecto (VPN,TIR |
Unir entregables para realizar estudio Financiero

4 Estrategia de Reduccion de Costos y Gastos

Validar y definir Gastos Administrativos

Validar y definir Gastos de personal

Validar y definir Gastos legales

Validar y definir Gastos de representacion y bienestar
Validar y definir Gastos de Papeleria

Validar y definir Costos indirectos

Validar y definir Costos directos

Validar y definir Gastos Financieros

Auditoria de Calidad[0,25]

T+ Coordinador Ilinancieru[30%]:Cnordinadur Comercial y Mercadeo[10%];Personal Proyecto 1 (Difedor)

Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Proyecto 1 (Qirector)

r Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Proyecto 1 (Directnr)

Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Prnyednf(Dirednr)

Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Prnyectrﬂ (Director)

1YCl:sl:r:[nat:h:r Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Prnyec!i;ﬂ (Director)

1'Cm dinador Financiero [30%]; Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Prnyl}dn1 (Director)

1YCl:u:rdinat:Il:r Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Prniyectﬂ (Director)
[oordinador Financiero [30%]; Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal P}nyedn1 (Director)

Coordinader Financiero [10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal f"rnyectﬂ (Director)

Coordinad
Coordinad

4t
4+

| :
¥ Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal ;Proyectlﬂ (Director)

Coordinador Financiero [30%]; Coordinador Comercial y Mercadeu[W%]:Persnnafl Proyecto 1 (Director)
Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercaden[W%]:Persti}nal Proyecto 1 (Director);Asesori:
Coordinader Financiero [30%]; Coordinador Comercial y Mercadeo[W%]:Perfsnnal Proyecto 1 (Director)
Coordinader Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[W%]:Peé'sonal Proyecto 1 (Director)
Coordinader Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%]:Pérsonal Proyecto 1 (Director)
Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%]:f’ersonal Proyecto 1 (Director)
Coordinader Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];fPersonal Proyecto 1 (Director)

RN R ¥ P .Y, N P Ry VSRR I SR Y

l Pl e e A P e TAANF Lo oAt Ao S



Mombre de tarea

Validar y definir Gastos Financieros

Establecer indicador de Food Cost

Establecer cuadro de mando integral para cada punto de
Establecer indicadores de cumplimiento

Crear Plan de control y auditoria quincenal de reduccion

Unir entregables para realizar estrategia de reduccion di

4 Estructura de Operacion

Establecer Organigrama de Servicio
Establecer Organigrama de cocina

Unir organigrama de servicio y de cocina para crear orgal
operacional

Establecer horarios de personal

Generar prueba clinica de ventas

Establecer cronograma de capacitaciones en servicio
Generar programa de bioseguridad

Detallar un manual de Funciones con perfil de Cargos

Generar proceso de pedido y recibido de materia prima
producto terminado

Unir entregables para crear estructura de Operacion

4 Estructura Legal

Solicitar creacion de centro de costo nuevo en firma de
Crear contratos Laborales Nuevos

Crear contratos de arrendamiento nuevos

nov

tri 1, 2021
dic ene

¥ Coordinador

feb
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mar abr

tri 3, 2021 tri4, 2021

, tri 1, 2022 ti
ago sep od nov dic ene feb

may jun jul mar

T Coordinador Financiero [30%]; Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Proyecto 1 (Director)
Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[w%]:Persenal Proyecto 1 (Director)
Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[w;%]:Personal Proyecto 1 (Director)

Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[iiﬁ%]:Personal Proyecto 1 (Director

Coordinador Financiero [30%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Personal Proyecto 1 (Directc

. Coordinador Financiero [10%];Coordinador Comercial y Mercade:}[W%]:Personal Proyecto 1 (Direct

RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talento Humano[10%]:Persona:1 Proyecto 3

Coordinader RRHH[10%];Coordinador Operative [10%];Persona Talento Humano [10%]:Persnn:al Proyecto 3
Coordinador RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talento Humano [10%]:Pers§nal Proyecto 3

Coordin

dor RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talente Humano [10%]:Peri}onal Proyecto 3

Coordinador RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talento Humano [10%]:Pérsonal Proyecto 3

il
l lCt

Coordinader RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talento Humano [10%]:F}ersonal Proyecto 3
Coordinader RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Persona Talento Humano [10%]§:Personal Proyecto 3
ordinador RRHH[10%];Coordinader Operativo [10%];Persona Talento Humano[10%]:Personal Proyecto 3
t/Coordinador RRHH[10%];Coordinador Operative [10%];Persona Talento Humane ['iO%]:Personal Proyecto 3

Tcoordinador RRqHHO%]:Cnordinadnr Operativo [10%];Persona Talento Humane[ﬂO%]:Persanal Proyecto 3

Analista de contratacién[10%]:Coordinador RRHH[10%]:Ceordiniader Operativo [10%]:Personal Ar
Analista de contratacién[10%];Coordinador RRHH[10%]:Coordinador Operativo [10%];Personal A
WAnaIista de contratacién[10%);Coordinador RRHH[10%];Coordinador Operativo [10%];Personal !



Nombre de tarea nov

Crear contratos de arrendamiento nuevos

raar rantratac adminictrativae

Nombre de tarea -

Desarrollar Obra Civil

Compra de material

Instalar acometidas de electricas, Aguay Gas
Instalar lineas de extraccidn.

Instalacidn de trampas de Grasa

Ejecutar plano arguitectdnico

Realizar acabados

Instalar muebles y enceres

Instalar maquinaria de operacidn

Instalar red de audio y video

Instalar redes de iluminacién

Instalar de red de incendios

Revision de Detalles por parte del Coordinador operativo
Realizar acabados correctivos

Generar acta de entrega de obra civil y adecuaciones

4 Adquisiciones

Definir criterios de valoracidn de Proveedores

Solicitar cotizaciones de Arrendamientos de locales

Solicitar cotizaciones de materias primas y productos terminados
Solicitar cotizaciones de muebles y enseres

Solicitar cotizaciones de Maguinas y equipo de computo

Realizar plan de servicios pablicos y privados

Crtudin da rativarinnnc u darcician

dic

tri 1, 2021
ene

tri 1, 2021

[
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tri 2, 2021
feb mar abr

tri 3, 2021 tri4, 2021 tri 1, 2022 s
may jun jul ago sep ot nov dic ene feb mar
| . Analista de contratacién[10%];Coordinador RRHH[10%];Coordinader Operativo [10%];Personal
| Bnalieta da rontratacianl1081-Canrdinadar RRHHI0%1-Canrdinadar Onarativa [10%1-Parennal

tri 2, 2021 tri 3, 2021 tri 4, 2021 tri 1, 2022
ne feb mar abr may jun Jul ago sep oct nov dic ene feb mar
I - Obra civil [1]

Coordinader Operative [25%];Disefiador de Interiores[25%];Personal PreyecteéB
lCoordinador Operative [25%]:Disefiador de Interiores(25%]:Personal Proyecto’ 3:Red gas Natural, Agua y Electr
lCoordinadtrOperativo[ 5%];Disefiador de Interiores[25%];Personal Proyect&f 3;Sistema Extraccion([1]
lCuurdinad or Operativo [25%];Personal Proyecto 3;Equipos de cocina[1]
Coordinador Operativo|[25%];Disefador de Interiores[75%];Personal Prnyec?to 3
dor Operativo [25%];Disefiador de Interiores[25%];Personal Proyeﬁo 3;Piso Salon [1]
Coordinador Operativo [25%];Disefiador de Interiores[25%];Personal Proy;ecto 3;Muebles y Recubrimiento
lCm:rd nador Operativo [25%]; Disefiador de Interiores[25%];Personal Prdyecto 3;Calentadores [1];Mueble
lCnc— inador Operativo [25%];Disefiador de Interiores[25%];Personal Prinyectu 3;Alarma [1];UPS[1];Acce
lCo dinador Operativo [25%];Disefiador de Interiores[25%];Personal P;royecto 3
lCe rdinador Operativo [10%];Disefiador de Interiores[25%];Personal Proyecto 3;Red Deteccién Incend
lC rative [10%]:Disefiador de Interiores[25%]:Personal EProyecto 3
ordinador Operative [10%];Disefiador de Interiores[25%]:Personalé Proyecto 3

Coordin

ordinador O
- Coordinador|Operativo [10%]; Disefiador de Interiures[!S%]:Persnﬁal Proyecto 3

Coordinador RRHH[10%];Coordinador de compras[1§%]:Personal Proyecto 1 (Directc
Coordinador RRHH[10%]:Coordinador de compras[ﬂﬁ%]:Personal Proyecto 1 (Dired
1'Cm:rdinal‘h:r RRHH[10%];Coordinador de comprasiW%]:Personal Proyecto 1 (Direc
Coordinader RRHH[10%];Coordinador de cumprais[W%]:Persunal Proyecto 1 (Dire
Coordinador RRHH[10%];Coordinador de comprafns[10%]:Personal Proyecto 1 (Dir

Coordinador RRHH[10%];Coordinador de comprfas[w%]:Persnnal Proyecto 1 (Dii
L Caardinadar RRHHIM0%] Canrdinadar da rnmn:ra:lm%l'ﬂprmnal Pravartn 1 (N

‘_}‘_J

—



Nombre de tarea

Realizar plan de servicios publicos y privados
Estudio de cotizaciones y decisidn
Programacidn de compras

Generar cronograma de entregas

Generar pruebas de calidad

Generar cronograma de pago a proveedores y contratistas

4 licencias

Solicitar Licencias de Secretaria de Salud

Solicitar Matricula mercantil de nuevo establecimiento de comer

Solicitar Licencias RUT

Adquirir Licencias Microsoft
Adgquirir Licencia de McAfee
Adquirir Licencia Hosting

Solicitar Licencias Sayco y Acinpro
Adgquirir Licencia Sistema POS
Adquirir Licencia Sistema ERP Oasis

4 Selecciony Contratacion de Personal

Entrevistar a posibles candidatos

Realizacion de Pruebas de Conocimiento y Psicotécnicas
Toma de decisidn de candidatos

Contratacion Meseros

Contratacion Cajero

CantratariAan de ctrorard

-

mar

tri 2,
ab

1 :
T Coordinador de co pras[10%];Licencia Sistema POS[1];Personal ;Proyecto 2
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2021 tri 3, 2021 tri 4, 2021 tri 1, 2022 tri 2, 2022

r may jun jul ago Sep oct nov dic £ne feb mar abr may jun
T Coordinador RRHH[10%]:Coordinador de comprﬁas[ﬂ%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador Final
lCoordinador RRHH[10%)];Coordinador de comp;ras[10%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador Fin:
Coordinader RRHH[10%];Coordinador de comE:ras[W%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador Fin
Coordinader RRHH[10%]:Coordinador de cun';apras[W%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador Fi
Coordinador RRHH[10%]:Coordinador de conﬁpras[W%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador Fi
Coordinader RRHH[10%];Coordinador de coléhpras[W%]:Personal Proyecto 1 (Director);Coordinador F

g

Coordinador de compras[10%];Licencia Sistema ERP 0asis[1]:Licfencia Sistema POS[1];Personal Proyecto 2
Coordinador de cmpras[10%];Personal Proyecto 2

Coordinador de compras[10%];Personal Proyecto 2;Licencias B‘Iicrosc—ftH]

lCoordinador de compras[10%];Personal Proyecto 2;Licencia cE:e mecafee[1]

lCnordinador de rompras[10%];Personal Proyecto 2

Coordinador de compras[10%];Personal Proyecto 2 :
Coordinador de compras[10%];Licencia Sistema P05[1]:Per;;;onal Proyecto 2
1Clmrdinadm de compras[10%];Licencia Sistema ERP 0asifs[1]:PersonaI Proyecto 2

. Analista de contratacién[10%];Coordinador RRHH[10%]:PersnnaI§ Proyecto 3

Analista de contratacion[10%];Coordinador RRHH[10%]:Persona}l Proyecto 3
Analista de contratacion[10%];Coordinader RRHH[10%]:PersenfaI Proyecto 3
1:l'-\nal sta de contratacién[10%];Coordinader RRHH[10%]:Persoﬁial Proyecto 3
lAna ista de contratacion[10%)];Coordinador RRHH[10%]:PersoinaI Proyecto 3

Bnzlicta da ennttatarianl10%]-Canrdinadar RRHHI1N%1-Parernal Pravartn 3



Nombre de tarea
Contratacidn Cajero
Contratacidn de steward
Contratar administrador punto de venta
Contratar aprendices SENA
Generar afiliaciones de ley
Recolectar firmas de contratos
Entregar dotacion a nuevos empleados
Coordinar capacitacidn de nuevos empleados
Crear plan de Seguridad y Salud en el trabajo
Activar y crear usuarios y permisos de acceso
Auditoria de Calidad
4 Capacitacion al Personal
Induccidn Tremenda Sal & Dulce
Historia de Tremenda
Cultura organizacional
Quienes somos
Nuestro Objetivo
Capacitacion del manual de procedimientos
Marketing y Ventas
Seguridad de la informacion
Capacitacion en procesos de adquisicion

Capacitacion al VIGIA

T PN o [ E T T |

tri 2, 2021

v mar abr

Crecimiento del Restaurante Tremenda

=1

=]
ra

tri 3, 2021 tri 4, 2021 ri 1, 2022 triz, 2

may jun Jul ago sep od nov dic ene feb mar abr may

T Analista de contratacién[10%]:Coordinador RRHH[W%]:Perso;nal Proyecto 3
Anglista de cont

A

]

-

#

Pl o

lAn lista de con

nalista de col

Analista de ©

\nalista de ca
Analista de ¢

icta da

ratacion[10%];Coordinador RRHH[10%]:Pers€-nal Proyecto 3
ratacién[10%];Coordinador RRHH[10%]:Persé}nal Proyecto 3
tratacion[10%];Coordinador RRHH[10%]:Per}onal Proyecto 3
ntratacién[10%];Coordinador RRHH[10%]:Petf'sonaI Proyecto 3
ntratacion[10%];Coordinador RRHH[10%]:Pe§rsonal Proyecto 3
ontratacién[10%];Coordinador RRHH[10%]:P::ersonaI Proyecto 3

Analista d
Analista
Auditori

ntratacion[10%)];Coordinador RRHH[10%]:Personal Proyecto 3
contratacion[10%];Personal Proyecto 3 :

e contratacion[10%)];Coordinador RRHH[10?€£]:Personal Proyecto 3
de Calidad[0,25] 5

dinador RRHH
Coordinader RRHH
"_Tordinador RRHH
Ifordinador RRHH
—ﬁvuurdinador RRHH
Ifordinador RRHH :
—ﬁvnordinador Comercial y ;Mercadeo
Ifordinador RRHH :
ordinador RRHH:
“Cpordinador RRHH

Fanedinadar DDLU
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jun



Nombre de tarea v
Capacitacion al VIGIA
Capacitacion en Higiene Postural.
Capacitacin Plan de Emergencias
Capacitacion Estilos de vida saludable
Socializacion RCCL e integrantes Regl Conv Lab
Socializacion Matriz de Riesgos Operativos y Administrativos
Capacitacin de Inspecciones Planeadas, utilizacidn de lista de
Capacitacion del Programa de Ordeny Aseo
Capacitacion Liderazgo y Trabajo en Equipo
Divulgacion del Plan de Emergencia
Capacitacién de Manejo de Alimentos
Capacitacion Higiene postural
Capacitacién Cuidado de Manos.
Revisiones jornadas orden y aseo
Capacitacién en prevencién COVIC-19 - ARL
Manejo de Inventario
Manejo Sistema POS
4 Pagina Web

Solicitar cotizacidn de licencias de Hosting

Elegir firma

Elegir |a plantilla

Comprar Plantilla

Nacarrallar namina uinh

tri 2, 2021

abr may

]

T Comunity
)

jun jul
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tri 3, 2021 trid, 2021

sep od
'lfordinador RRHH
-?ordinador BRHH
ordinador Operativo
Coordinidor RRHH

tri1, 2022
ene

tri 2 2022
abr

tri 3, 202z

ago nov dic feb mar may jun jul

-Cfordinador RRHH
-Cznrdinador RRHH
-Cfordinador Operativo
-Cfordinador RRHH
-%ordinador Operativo
-Ciordinader RRHH :
-Cfordinador RRHH;
-Cfordinador RRHH
-Crordinador IEIRHH
ordinador RRHH
_cfordina{dor RRHH
ordinador Operativo

Cmfardinador Operativo

anager(10%]; Coordinador Comercial y Mercatjdeo[w%]:Coordinador de Comunicaciones[10%]; Coordinador Fin:

lComunity anager[10%];Coordinador Comercial y Mercfadeo[W%]:Coordinadnr de Comunicaciones[10%];Personal Proyec

lComunity anager([10%];Coordinador Comercial y Mer{:adeo[W%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proye

lComunity Manager[10%];Coordinador Comercial y Mer?:adeo[W%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Coordinador Fi

L Camini

Mananarl20%1-Parennal Pravartn 7



Mombre de tarea

Comprar Plantilla

Desarrollar pagina web

Elegir Banner

Elegir Informacidn visible en la pagina

Crear Pagina de Prueba

Solicitar aprobacion de Disefio de la Pagina web
Poner en marcha el disefio web aprobado
Solicitar pautas con motores de busqueda

Contratos con motores de busqueda

4 Estrategia de comunicaciones para redes sociales

Contratar empresa de publicidad

Elegir disefo de |a estrategia de publicidad
Crear disefio de publicidad para Facebook
Crear disefio de publicidad para Instagram
Crear disefio de publicidad para Twitter
Crear disefio de publicidad para YouTube
Crear estrategia de Marketing Comercial
Seleccionar los Canales de Comunicacion
Disefiar el contenido

Tomar fotografias de los productos

Crear parrilla de contenidos

Establecer Frecuencia de publicaciones en redes sociales
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tri 3, 2021 tri 4, 2021 tri1, 2022 tri 2, 2022 tri 3, 2022

may jun Jul ago SEp odt nov dic ene feb mar abr may jun jul ago

vComunity Manager[10%];Coordinador Comercial y Mer;:adeo[10%]:Coordinador de Comunicaciones[10%]:Coordinador Financiere

Comunity Manager[20%]:Personal Proyecto 2 :

Comunjty Manager[10%];Coordinador Comercial y I'u?’lercadealw%]:Conrdinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto |

Comunjty Manager{10%];Coordinador Comercial y k}ercadeo[10%]:Ccordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto |

lCornu ity Manager[30%];Personal Proyecto 2

lComu ity Manager[10%]; Coordinador Comercial y EMercadeo[W%]:Caordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto
1'Ct}m nity Manager[10%];Coordinader Comercial yEMercadeo[W%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto
lCorn nity Manager[10%];Coordinador Comercialyj Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyect:

Comunity Manager[10%];Coordinador Comerciali; Mercadeo[10%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyect

Analista de contratacién[W%]:Coordinadorf RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[50%];Coordinador de co
Comunity Manager:Coordinador Comerci:jl y Mercadeo;Coordinador de Comunicaciones;Personal Proyecto 1 (Direx

Comunity Manager{25%]; Coordinador Cnimercial y Mercadeo[25%];Coordinador de Comunicaciones[25%];Personal

‘_}
—

1'Clz—n'lunity Manager[25%];Coordinador Ct}mercial y Mercadeo[25%]; Coordinador de Comunicaciones[25%];Personal
lComunity Manager[25%];Coordinador Cinmercial y Mercadeo[25%];Coordinador de Comunicaciones[25%];Persona
1'Cl:munity Manager[25%];Coordinador ¢emercia| y Mercadeo[25%];Coordinador de Comunicaciones[25%];Person;
Comunity Manager[BO%]:Coordinadof Comercial y Mercadeo[30%)];Coordinador de Comunicaciones[30%];Persc
Comunity Manager[w%]:Coordinadt}r Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Pers
Comunity Manager[W%]:Conrdinau;lcr Comercial y Mercadeo[10%];Coardinador de Comunicaciones[10%];Per
Comunity Manager[30%]:Perscnal§ Proyecto 1 (Director)
Comunity Manager[m%]:Coordilﬁador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];!

]Comunity Managerlw%]:Cnordiﬁador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];



Nombre de tarea v

4 Publicidad Radial y Televisiva

Crear Pauta Televisiva
Elegir pauta televisiva
Creacidn Pauta Radial
Ejecutar Pauta Radial

Elegir Pauta Radial

Ejecutar Pauta Radial

4 Aplicacion de Estrategias Publicitaria

Consultar Estadisticas Facebook

Consultar Estadisticas Instagram

Consultar Estadisticas YouTube

Consultar Estadisticas Twitter

Distribuir publicidad fisica

Analizar indicadores de acogida de la marca

Crear sistema de evaluacion de publicidad mensual

4 Inauguracion

Crear cronograma de apertura de sucursal

Realizar invitaciones a personalidades distinguidas en el area gas
Generar invitaciones a la comunidad en general

Coordinar menu especial de apertura

Dar capacitacian de recibimiento de clientes

Hacer pruebas de cata con expertos

Craar nctratamis Aa Aacriantae futneae s lae acictantac Aan s inan
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tri 4, 2021 tri 1, 2022 \ tri 4, 2022
ago sep oct nov dic ene feb mar abr may jun jul ago sep oct nov

tri 2, 2022

Comunity Manager[10%]:Coor:§inador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto 1 (D

Comunity Manager[W%]:CoorHinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto 1 (D
Comunity Manager[10%]:Cooé¢'dinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto 1 (
Comunity Manager[10%]:Coc§rdinador Comercial y Mercadeo[10%]:Coordinador de Comunicaciones[10%]; Personal Proyecto 11
Comunity Manager[W%]:Cuti:rdinadnr Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto 1

Comunity Manager[10%]:Cﬁ-ordinador Comercial y Mercadeo[10%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto 1

Comunity Manager[10%]:é‘:oordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyecto
Comunity Manager[W%]f:Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proyect
Comunity Manager[W%]:Cuordinadnr Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proye:
Comunity Manager[1é%]:Coordinador Comercial y Mercadeo[10%]:Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal Proy
Persona Talento Hlfimano ;Personal Proyecto 3
Comunity Managér[W%]:Coordinadur Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%];Personal F
Comunity Manaéer[10%]:Conrdinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de Comunicaciones[10%)]; Personal

Coordinader Rt;lHH[W%]:Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador de
Coordinador ERRHH[BO%]:Coordinador Comercial y Mercadeo[30%];Coordinador de compras[30%];Coordinador ¢
Coordinadoff RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%]:Coordinador de compras[10%];Coordinade
Coordinat;ior RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinac
Cnurdinzador RRHH[10%];Coordinader Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordin
Coord:inadnr RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coord

L l'.nnr:rlinndnr RRHHIMNY1-Canrdinadar Camarrial v Marradanl10%1-Canrdinadar da rampracl10%1-Canr.
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tri 4, 2021 tri 1, 2022 tri 2, 2022 tri 3, 2022 tri 4, 2022 tri 1, 202
Mombre de tarea - oct nov dic ene feb mar abr may jun jul ago sep oct nov dic ene
Hacer pruebas de cata con expertos B Coord:inador RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinader de Comur
Crear estrategia de descuentos futuros a los asistentes en la inau Coor?dinador RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador de Comt
Crear encuestas de calidad donde se evalue el color, sonidoy Coti}rdinador RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador de Con
sabor de los productos tremenda :
Hacer evaluacion de desempefio al final de la Jornada Coéordinador RRHH[10%];Coordinador Comercial y Mercadeo[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinador de Coi
4 Cierre y Fin del Proyecto :
Revisar la Linea base de Costos Sgponsor del Proyecto[10%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador Financiere [10%];Coordinador Operative [10%];Cc
validar el Cumplimiento de Criterios de Conclusion & Salida $ponsor del Proyecto[25%];Coordinador RRHH[10%];Coordinador de compras[10%];Coordinadoer Financiero [10%]:¢
Auditoria de Calidad é‘\uditoria de Calidad[0,25]
Realizar reunidn de Lecciones Aprendidas Sponsor del Proyecto[25%)];Coordinador RRHH[10%];Coordinader de compras[10%];Coordinader Financiero [10%];
Crear acta de lecciones aprendidas Sponsor del Proyecto[25%];Coordinador RRHH[10%)];Coordinador de compras[10%)];Coordinador Financiero [10%]
Crear Acta de Cierre del Proyecto Sponsor del Proyecto[50%];Personal Proyecto 2;Personal Proyecto 3;Personal Proyecto 1 (Director)

Figura 25. Cronograma -Diagrama de Gantt

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.4.5 nivelacion de recursos y uso de recursos.

En la figura 26, se analiza la nivelacion de esfuerzo en el equipo principal del proyecto,

donde hay claramente un esfuerzo mayor por parte de las 3 personas del personal del proyecto.

Nivelacién de Recursos en el Equipo del Proyecto

120
100
o
<
< 80
= B Suma de Personal
2 60 Proyecto 1
© (Director)
£ 40 ® Suma de Personal
S
s Proyecto 2
w11
| | Suma de Personal
0 5 I 1 | | _||_ ||.|.|||| I Ill.. | Proyect03

1234567 89101112131415161718192021222324252627282930
Meses

Figura 26. Nivelacion y uso de recursos

Fuente: Construccion de los Autores.

En la figura 27, se puede ver a nivel de coordinacion, el esfuerzo de los recursos que
parcialmente estaran ayudando al proyecto y se evidencia que durante las semanas 17, 18 19, y

20 el Coord. Financiero y el Coord. Operativo estaran con mayor dedicacion a las actividades.
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Nivelacion de Recursos a Nivel de Coordinadores

5

‘ “ " ‘\ 1 M “ ” I
7 9 11

13 15 17 19 21 23 25 27 29
Meses

Figura 27. Nivelacion y usos de recursos

Fuente: Construccion de los Autores.

B Suma de
Coordinador RRHH

W Suma de
Coordinador
Financiero

Suma de

Coordinador

Comercial y
ercadeo

Por altimo, en la figura 28, se muestra la categoria de otros recursos, donde hay un desnivel

evidente del esfuerzo ya que en su gran mayoria son terceros que estaran de manera intermitente

en el proyecto, en tareas especificas.

N W D
o O ©

Horas de Trabajo
o o

17

18

19

Nivelacion de Otros Recursos

20

= I II I |l [ ] | | |
21 22 23 24 27
Meses

Figura 28. Nivelacion de otros Recursos

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.5 plan de gestién del costo.

B Suma de Personal

Area Comercial
M Suma de Persona

Talento Humano
Suma de Disefiador

de Interiores
M Suma de Analista de

contratacion
B Suma de Asesoria

Juridica

En este apartado se incluyen los procesos involucrados para realizar al estimacion,

presupuesto y control de los costos con el fin de cumplir con la proyeccion del presupuesto

aprobada en el acta de inicio del proyecto, es importante tener como prioridad los requisitos
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exigidos por las partes interesadas en la gestion de costos del proyecto ya que este costo sera

auditado y evaluado mediante los indicadores de medicién de desempefio.

3.2.5.1 linea base de costos.

En este proyecto la linea base de costos que se observa en la figura 29, esta elaborada a partir
de las estimaciones del costo de cada una de las actividades y los entregables del proyecto de

crecimiento de restaurante Tremenda Sal & Dulce.

En este caso el costo de proyecto este $672.227.755 sin embargo le generara una reserva del

10 % para contrarrestar imprevistos.

ID Nombre Costo

1 Proyecto Tremenda Sal y Dulce $ 672,227,755
1.1 Preliminares $ 5,570,400
1.2 Gerencia de Proyecto $ 25,959,400
1.2.1 Elaborar Planes de Gestién $ 25,194,400
1.2.2 Reuniones de Seguimiento $ 765,000
1.3 Ejecucion del Proyecto $ 640,697,955
1.3.1 Estructura de Mercado $ 3,316,000
1.3.2 Estructura Financiera $ 3,005,600
1.3.3 Estrategia de Reduccion de Costos y Gastos $ 3,605,600
1.34 Estructura de Operacién $ 2,514,400
1.3.5 Estructura Legal $ 4,642,600
1.3.6 Disefio Arquitectonico $ 2,836,000
1.3.7 Adecuaciones locativas y vintage contemporaneo $ 568,378,115
1.3.8 Adquisiciones $ 2,529,600
1.3.9 Licencias $ 9,424,150
1.3.10 Seleccion y Contrataciéon de Personal $ 4,502,000
1.3.11 Pagina Web $ 2,320,400
1.3.12 Estrategia de comunicaciones para redes sociales $ 3,523,600
1.3.13 Publicidad Radial y Televisiva $ 1,136,800
1.3.14 Aplicacion de Estrategias Publicitaria $ 3,278,200
1.3.15 Inauguracion $ 22,112,090
1.3.16 Cierre y Fin del Proyecto $ 3,572,800

Figura 29. Linea Base de Costos

Fuente: Construccion de los autores.

3.2.5.2 presupuesto por actividades.

En la Tabla 21, se observa separado por el valor de costo y el valor de la reserva, el
presupuesto por actividades. Se definié que la reserva sera del 10% debido al riesgo evaluado y a

los presupuestos ejecutados de los 3 puntos existentes.



Crecimiento del Restaurante Tremenda

257
Tabla 21. Presupuesto por actividades
Reserva Presupuesto
ID Nombre Costo 10% por
0 Actividades
$ $
1 Proyecto Tremenda Sal y Dulce 672.227.755  67.222.776  739.450.531
L $ $ $
11 Preliminares 5.570.400 557.040 6.127.440
111 Inicio del Proyecto _$ _$ _$
1.1.2 Formar Equipos de Trabajo 3 $ $
B 190.400 19.040 209.440
113 Buscar los Objetivos y descripcion del $ $ $
. Proyecto 985.600 98.560 1.084.160
$ $ $
1.14 Presentar el Presupuesto 492 800 49 280 542 080
. - $ $ $
1.1.5 Estimar la Duracién del Proyecto 420,000 42,000 462,000
116 Definir el Portafolio de Servicios del $ $ $
" Restaurante 492.800 49.280 542.080
$ $ $
1.1.7 Conocer los Stakeholders 1.562.400 156.240 1.718.640
118 Presentar Restricciones y Supuestos del ~ $ $ $
" Proyecto 704.000 70.400 774.400
- $ $ $
1.1.9 Crear Acta de Inicio del Proyecto 792 400 79 940 794 640
1.1.10 Project Charter Aprobado _$ _$ _$
1.2 Gerencia de Proyecto $ $ $
' 25.959.400 2.595.940 28.555.340
., $ $ $
121 Elaborar Planes de Gestion 25194400  2.519.440  27.713.840
Aprobacion del Plan de Gestion del $ $ $
1.2.1.1
Proyecto - - -
.. $ $ $
1.2.1.2 Crear Cronograma de Actividades 1.500.000 150.000 1.650.000
. $ $ $
1.2.1.3 Recolectar requisitos del proyecto 1.800.000 180.000 1.980.000
. $ $ $
1214 Recolectar restricciones del proyecto 1.800.000 180.000 1.980.000
. . $ $ $
1.2.15 Realizar estudio Técnico 2 064.000 206.400 2 970 400
) . T . $ $ $
1.2.1.6 Realizar estudio Econémico Financiero 1.843.200 184.320 2027520
. . . . $ $ $
1.2.1.7 Realizar estudio Social y Ambiental 2 116.800 211,680 2 328.480
., $ $ $
1.2.1.8 Crear Plan de gestion de Interesados 424,000 249 400 '666.400




Crecimiento del Restaurante Tremenda

Continuacion Tabla 21 28
ID Nombre Costo ngﬁ/rova Pre-sggﬁesm
Actividades

1.2.1.9 Crear Plan de gestién de alcance fi944.000 1%4.400 5138.400
1.2.1.10 Crear plan de Gestion de comunicaciones §464.000 &6.400 E610.4OO
1.2.1.11 Crear plan de gestion del Cronograma ;14.000 5%1_400 598.400
1.2.1.12 Crear plan de gestion de costos §756.800 1$75.680 E932.480
1.2.1.13 Crear Plan de gestion de calidad E464.000 3,6.400 E610.400
1.2.1.14 Crear plan de gestion de recursos 2$ 390.400 2$39.040 2$ 629.440
1.2.1.15 Crear Plan de gestion de riesgo 5024.800 1$02.480 E127.280
1.2.1.16 Crear plan de gestion de adquisiciones ﬁ058.400 1$05.840 §164.240
1.2.2 Reuniones de Seguimiento ?65.000 7$6.500 5?;11_500
1221 Reunién No. 1 AiS.OOO 4$i500 4%_500
1.2.2.2 Reunién No. 2 Ai‘u.OOO 4$i500 4%_500
1223 Reunién No. 3 :?0.000 33?000 %_ooo
1.2.24 Reunion No. 4 Ai.OOO 43?500 4%_500
1.2.25 Reunién No. 5 AiS.OOO 4$i500 4%_500
1.2.2.6 Reunion No. 6 ;50_000 3$i000 3%_000
1.2.2.7 Reunion No. 7 3?0.000 33?000 3%_000
1.2.2.8 Reunion No. 8 3$0_000 3$i000 3%_000
1.2.2.9 Reunion No. 9 3?0_000 3$i000 :?é_ooo
1.2.2.10 Reunion No. 10 Ai‘u.OOO 4$i500 4?5_500
1.2.2.11 Reunién No. 11 i%.OOO 4?500 4%_500
1.2.2.12 Reunion No. 12 3$0_000 33?000 3%_000
1.2.2.13 Reunion No. 13 3?0_000 3$i000 :?é_ooo
1.2.2.14 Reunion No. 14 3;$0_000 33?000 3%_000
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1.2.2.15 Reunion No. 15 3 3 3
e ' 30.000 3.000 33.000
L, $ $ $
1.2.2.16 Reunidén No. 16 45.000 4500 49 500
., $ $ $
1.2.2.17 Reunién No. 17 45.000 4500 49 500
., $ $ $
1.2.2.18 Reunién No. 18 45 000 4500 49 500
., $ $ $
1.2.2.19 Reunién No. 19 45000 4500 49 500
L, $ $ $
1.2.2.20 Reunidén No. 20 45.000 4500 49 500
. ., $ $ $
13 Ejecucion del Proyecto 640.697.955  64.060.796  704.767.751
$ $ $
131 Estructura de Mercado 3.316.000 331,600 3.647.600
) . $ $ $
1.3.1.1 Crear Estudio de la Poblacién 266.000 96.600 292 600
1312 Crear el dimensionamiento de la $ $ $
B demanda 356.000 35.600 391.600
. . . $ $ $
1.3.1.3 Crear el dimensionamiento de la Oferta 206.000 20.600 296.600
. . $ $ $
13.14 Analizar la Competencia 206.000 20.600 296.600
1315 Analizar Punto de Equilibrio de la Oferta  $ $ $
e y la Demanda 123.600 12.360 135.960
. . $ $ $
1.3.1.6 Determinar Precios 206.000 20.600 296.600
. . $ $ $
1.3.1.7 Analizar nichos de Mercado 288.400 28.840 317,240
. .y $ $ $
1.3.18 Analizar Factores de decision de compra 206.000 20.600 296,600
. . .. % $ $
1.3.1.9 Crear las estrategias de Comercializacion 288.400 28.840 317240
., $ $ $
1.3.1.10 Reconocer canales de Comercializacion 206.000 20.600 296.600
13111 Unir entregables para realizar estudiode  $ $ $
e mercado 213.600 21.360 234.960
.. . $ $ $
1.3.1.12 Auditoria de Calidad 750.000 75.000 895,000
) ) $ $ $
1.3.2 Estructura Financiera 3.005.600 300560 3.306.160
) . S $ $ $
1.3.2.1 Realizar Analisis de Sensibilidad 262.000 96.200 288.200
1322 Estimar el valor de la Inversion del $ $ $

Proyecto 262.000 26.200 288.200
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1323 Definir Costos y Gastos de Operaciony  $ $ $
e Mantenimiento del Proyecto 262.000 26.200 288.200
. . . $ $
1.3.24 Estudiar el Flujo de Caja del Proyecto 366.800 36.680 403.480
. . $ $ $
1.3.25 Determinar el Costo del Capital 366.800 36.680 403.480
1326 Definir fuentes de Financiaciéonyeluso  $ $ $
e de los fondos 262.000 26.200 288.200
1327 Analisis de deuda existente de la $ $ $
e compafiia 366.800 36.680 403.480
. . $ $ $
1.3.2.8 Proyectar flujo de Caja 366.800 36.680 403.480
1329 Realizar la Evaluacion Financiera del $ $ $
R Proyecto (VPN,TIR o costo beneficio) 366.800 36.680 403.480
13210 Unir entregables para realizar estudio $ $ $
e Financiero 123.600 12.360 135.960
133 Estrategia de Reduccion de Costosy  $ $ $
e Gastos 3.605.600 360.560 3.966.160
. .. . . $ $ $
1.3.3.1 Validar y definir Gastos Administrativos 262.000 96.200 288.200
. .. $ $ $
1.3.3.2 Validar y definir Gastos de personal 262.000 26.200 288.200
. .. $ $ $
1.3.3.3 Validar y definir Gastos legales 862.000 86.200 948.200
1334 Validar y definir Gastos de $ $ $
e representacion y bienestar 262.000 26.200 288.200
. .. . $ $ $
1.3.35 Validar y definir Gastos de Papeleria 157,200 15.720 172.920
. .. - $ $ $
1.3.3.6 Validar y definir Costos indirectos 209.600 20.960 230.560
. .. . $ $ $
1.3.3.7 Validar y definir Costos directos 209,600 20.960 230560
. . ) . $ $ $
1.3.3.8 Validar y definir Gastos Financieros 209,600 20.960 230560
. $ $ $
1.3.3.9 Establecer indicador de Food Cost 262.000 96.200 288.200
13310 Establecer cuadro de mando integral para $ $ $
T cada punto de venta (CMI) 262.000 26.200 288.200
- L. $ $ $
1.3.3.11 Establecer indicadores de cumplimiento 262.000 96.200 288.200
13312 Crear Plan de control y auditoria $ $ $
e quincenal de reduccion de costos y gastos 262.000 26.200 288.200
13313 Unir entregables para realizar estrategia ~ $ $ $
e de reduccién de Costos 123.600 12.360 135.960
., $ $ $
1.3.4 Estructura de Operacion 2 514 400 251 440 2 765.840
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] .. $ $ $
1.34.1 Establecer Organigrama de Servicio 314.300 31430 345 730
) : $ $
1.3.4.2 Establecer Organigrama de cocina 294.500 99 450 246.950
1343 Unir organigrama de servicio y de cocina $ $ $
"' para crear organigrama operacional 224.500 22.450 246.950
. $ $ $
1344 Establecer horarios de personal 269.400 96.940 296,340
- $ $ $
1.3.45 Generar prueba clinica de ventas 294,500 99 450 246.950
1346 Establecer cronograma de capacitaciones  $ $ $
B en servicio 224.500 22.450 246.950
. . $ $ $
1.3.4.7 Generar programa de bioseguridad 294 500 99 450 246,950
1348 Detallar un manual de Funciones con $ $ $
. perfil de Cargos 359.200 35.920 395.120
1349 Generar proceso de pedido y recibidode  $ $ $
T materia prima y producto terminado 359.200 35.920 395.120
13.4.10 Unir entregables para crear estructurade  $ $ $
D Operacion 89.800 8.980 98.780
$ $ $
135 Estructura Legal 4642600  464.260 5.106.860
1351 Solicitar creacion de centro de costo $ $ $
e nuevo en firma de abogados existente 390.500 39.050 429.550
$ $ $
1.3.5.2 Crear contratos Laborales Nuevos 540500 54 050 594 550
. $ $ $
1.3.5.3 Crear contratos de arrendamiento nuevos 540 500 54050 594 550
.. . $ $ $
1.3.5.4 Crear contratos administrativos 390500 39.050 429 550
. $ $ $
1.35.5 Crear contratos comerciales 390.500 39050 429.550
1356 Solicitar asesoria en creaciéon del nuevo $ $ $
e registro mercantil 234.300 23.430 257.730
1357 Solicitar asesoria en el proceso de nueva $ $ $
e resolucion de facturacion 234.300 23.430 257.730
135.8 Generar contratos de administracion del $ $ $
R local 390.500 39.050 429.550
135.9 Generar contratos de administracion de $ $ $
R Seguridad 390.500 39.050 429.550
13510 Generar contratos de administracion de $ $ $
e Mantenimiento 390.500 39.050 429.550
o . $ $ $
1.3.5.11 Auditoria de Calidad 750.000 75.000 895 000
L . L, . $ $ $
136 Disefio Arquitectonico 2836000  283.600 3.119.600
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1.3.6.1 Identificacion del Local $ $ $
AR 412.000 41.200 453.200
. . $ $ $
1.3.6.2 Tomar medidas locativas 500.000 50.000 550 000
. . . $ $ $
1.3.6.3 Diagnosticar el espacio 300.000 30.000 330.000
1364 Evaluar la necesidad de los socios en el $ $ $
o nuevo espacio 500.000 50.000 550.000
o . $ $ $
1.3.6.5 Generar disefio espacial 500.000 50.000 550 000
. ., . L $ $ $
1.3.6.6 Solicitar aprobacion de la junta directiva 360.000 36.000 396.000
13.6.7 Solicitar permisos de adecuacion al $ $ $
R departamento de planeacion 264.000 26.400 290.400
137 Adecuaciones locativas y vintage $ $ $
e contemporaneo 568.378.115  56.837.812 625.215.927
Recibir Cotizaciones para contratar los $ $ $
1.3.7.1 (é?\;:izilrgados de las adecuaciones y Obra 380.000 38.000 418.000
1.3.7.2 Estudiar las Cotizaciones $ 3 $
e 342.000 34.200 376.200
1373 Firma de contrato para las adecuacionesy $ $ $
R obra civil 300.000 30.000 330.000
.. $ $ $
1374 Desarrollar Obra Civil 163553979  16.355.398  179.909.377
. $ $ $
1.3.75 Compra de material 300.000 30.000 330.000
1376 Instalar acometidas de electricas, Aguay $ $ $
e Gas 4.400.000 440.000 4.840.000
, ., $ $ $
1.3.7.7 Instalar lineas de extraccion. 9.331.500 933.150 10.264.650
., $ $
1.3.7.8 Instalacién de trampas de Grasa 201763316  20.176.332 991939 648
. o, $ $ $
1.3.7.9 Ejecutar plano arquitectdnico 467 500 46.750 514.250
. $ $ $
13710 Realizar acabados 7.640.000  764.000 8.404.000
$ $ $
1.3.7.11 Instalar muebles y enceres 70.501.866 7 050,187 77 552.053
. . $ $ $
1.3.7.12 Instalar maquinaria de operacion 37.953.700 3.795.370 41.749 070
. . $ $ $
1.3.7.13 Instalar red de audio y video 54.974.399 5 497 440 60.471.839
e, $ $ $
1.3.7.14 Instalar redes de iluminacion 300.000 30.000 330.000
. . $ $ $
1.3.7.15 Instalar de red de incendios 15.497 055 1549 706 17.046.761
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13716 Revision de Detalles por parte del $ $ $
e Coordinador operativo 274.800 27.480 302.280
. . $ $ $
1.3.7.17 Realizar acabados correctivos 274.800 97 480 302.280
13718 Generar acta de entrega de obra civil y $ $ $
B adecuaciones 123.200 12.320 135.520
. $ $ $
138 Adguisiciones 2529600  252.960 2.782.560
1381 Definir criterios de valoracién de $ $ $
T Proveedores 163.200 16.320 179.520
1382 Solicitar cotizaciones de Arrendamientos $ $ $
e de locales 408.000 40.800 448.800
1383 Solicitar cotizaciones de materias primas  $ $ $
T y productos terminados 244.800 24.480 269.280
1384 Solicitar cotizaciones de muebles y $ $ $
B enseres 244.800 24.480 269.280
1385 Solicitar cotizaciones de Maquinas y $ $ $
T equipo de computo 244.800 24.480 269.280
1386 Realizar plan de servicios publicos y $ $ $
e privados 163.200 16.320 179.520
. o s, $ $ $
1.3.8.7 Estudio de cotizaciones y decision 244 800 24 480 269 280
., $ $ $
1.3.8.8 Programacién de compras 244.800 24 480 269.280
$ $ $
1.3.8.9 Generar cronograma de entregas 244.800 24 480 269.280
. $ $ $
1.3.8.10 Generar pruebas de calidad 163.200 16.320 179.520
13.8.11 Generar cronograma de pago a $ $ $
"' proveedores y contratistas 163.200 16.320 179.520
. . $ $ $
139 Licencias 90424150  942.415 10.366.565
.. . . $ $ $
1.3.9.1 Solicitar Licencias de Secretaria de Salud 1779111 177 911 1957 022
13.9. Solicitar Matricula mercantil de nuevo $ $ $
e establecimiento de comercio 2.610.578 261.058 2.871.636
.. . . $ $ $
1.3.9.3 Solicitar Licencias RUT 196.800 19.680 216.480
e . . $ $ $
1.3.94 Adquirir Licencias Microsoft 1.057.216 105.722 1162.938
o $ $ $
1.3.95 Adquirir Licencia de McAfee 251 467 95 147 276.614
S . . $ $ $
1.3.9.6 Adquirir Licencia Hosting 131.200 13.120 144,320
1.39.7 Solicitar Licencias Sayco y Acinpro $ 3 3
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. $ $ $
1.3.9.8 Adquirir Licencia Sistema POS 1779111 177911 1957022
o . . $ $ $
1.3.9.9 Adquirir Licencia Sistema ERP Oasis 1.990.667 129 067 1419734
. L $ $ $
1.3.10 Seleccion y Contratacion de Personal 4.502.000 450.200 4.952 200
. . . $ $ $
1.3.10.1 Entrevistar a posibles candidatos 340.000 34,000 374,000
13.10.2 Realizacion de Pruebas de Conocimiento  $ $ $
e y Psicotécnicas 340.000 34.000 374.000
- . $ $ $
1.3.10.3 Toma de decision de candidatos 136.000 13.600 149.600
L $ $ $
1.3.104 Contratacion Meseros 136.000 13.600 149,600
- . $ $ $
1.3.10.5 Contratacion Cajero 136.000 13.600 149,600
L $ $ $
1.3.10.6 Contratacion de steward 136.000 13.600 149.600
- $ $ $
1.3.10.7 Contratar administrador punto de venta 136.000 13.600 149.600
. $ $ $
1.3.10.8 Contratar aprendices SENA 340.000 34.000 374.000
A $ $ $
1.3.10.9 Generar afiliaciones de ley 136.000 13.600 149.600
. $ $ $
1.3.10.10 Recolectar firmas de contratos 136.000 13.600 149.600
L $ $ $
1.3.10.11 Entregar dotacion a nuevos empleados 136.000 13.600 149.600
13.10.12 Coordinar capacitacion de nuevos $ $ $
R empleados 340.000 34.000 374.000
131013 Crear plan de Seguridad y Salud en el $ $ $
R trabajo 316.000 31.600 347.600
13.10.14 Activar y crear usuarios y permisos de $ $ $
e acceso 340.000 34.000 374.000
s . $ $ $
1.3.10.15 Auditoria de Calidad 750.000 75.000 895 000
— $ $ $
1.3.10.16 Capacitacion al Personal 648.000 64.800 712.800
. $ $ $
1.3.10.16.1 Induccion Tremenda Sal & Dulce 24,000 2 400 26.400
o $ $ $
1.3.10.16.2 Historia de Tremenda 24,000 5 400 26.400
- $ $ $
1.3.10.16.3  Cultura organizacional 24.000 5 400 26.400
. $ $ $
1.3.10.16.4 Quienes somos 24.000 2 400 26.400
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1.3.10.16.5 Nuestro Objetivo $ $ $

e 24.000 2.400 26.400
Capacitacion del manual de $ $ $

13.10.166 o ocedimientos 24.000 2.400 26.400
. $ $ $

1.3.10.16.7 Marketing y Ventas 28.000 2800 30.800
. . . $ $ $

1.3.10.16.8 Seguridad de la informacion 24,000 2 400 26.400
o o $ $ $

1.3.10.16.9 Capacitacion en procesos de adquisicién 24.000 2 400 26.400
. $ $ $

1.3.10.16.10 Capacitacion al VIGIA 24.000 2 400 26.400
1.3.10.16.11 Capacitacion en Higiene Postural $ $ $

e ' 24.000 2.400 26.400
1.3.10.16.12 Capacitacion Plan de Emergencias 3 $ 3

e 28.000 2.800 30.800
1.3.10.16.13 Capacitacion Estilos de vida saludable $ $ 3

e 24.000 2.400 26.400
Socializacion RCCL e integrantes Regl $ $ $

1.3.10.16.14 Conv Lab 24.000 2.400 26.400
Socializacion Matriz de Riesgos $ $ $

1.3.10.16.15 Opergt_lvos.y Admmlstra'tllvos con 24.000 2 400 26.400

Identificacion y Prevencion de Riesgos.

13.10.16.16 Capacitacion de Inspecciones Planeadas, $ $ $

T utilizacion de lista de chequeo. 28.000 2.800 30.800
Capacitacién del Programa de Orden y $ $ $

13.1016.17 Aseo 24.000 2.400 26.400
Capacitacion Liderazgo y Trabajo en $ $ $

13.10.16.18 Equipo 28.000 2.800 30.800
. o . $ $ $

1.3.10.16.19 Divulgacion del Plan de Emergencia 24.000 2 400 26.400
1.3.10.16.20 Capacitacion de Manejo de Alimentos $ $ $

R 24.000 2.400 26.400
1.3.10.16.21 Capacitacion Higiene postural $ $ $

R 24.000 2.400 26.400
1.3.10.16.22 Capacitacion Cuidado de Manos $ $ $

R ' 24.000 2.400 26.400
1.3.10.16.23 Revisiones jornadas orden y aseo $ $ $

R 24.000 2.400 26.400
Capacitacion en prevenciéon COVIC-19-  $ $ $

13.1016.24 ARL 24.000 2.400 26.400
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1.3.10.16.25 Manejo de Inventario $ $ $
e 28.000 2.800 30.800
1.3.10.16.26 Manejo Sistema POS $ $ $
e 28.000 2.800 30.800
1.3.11 Pagina Web $ 3 $
- 2.320.400 232.040 2.552.440
13111 Solicitar cotizacion de licencias de $ $ $
R Hosting 160.800 16.080 176.880
e $ $ $
13112 Elegir firma 149.600 14,960 164.560
. . $ $ $
1.3.11.3 Elegir la plantilla 149.600 14.960 164,560
. $ $ $
1.3.11.4 Comprar Plantilla 160.800 16.080 176.880
.. $ $ $
1.3.11.5 Desarrollar pagina web 470.400 47.040 517 440
. $ $ $
13116  Elegir Banner 134.400 13.440 147.840
) . . $ $ $
1.3.11.7 Elegir Informacion visible en la pagina 134.400 13.440 147 840
. $ $ $
1.3.11.8 Crear Pagina de Prueba 212,400 91,240 33,640
13119 Solicitar aprobacion de Disefio de la $ $ $
R Pagina web 149.600 14.960 164.560
L $ $ $
1.3.11.10 Poner en marcha el disefio web aprobado 149.600 14.960 164,560
. , $ $ $
1.3.11.11 Solicitar pautas con motores de blsqueda 294400 29 440 246,840
, $ $ $
1.3.11.12 Contratos con motores de blsqueda 294400 99 440 246,840
13.12 Estrategia de comunicaciones para $ $ $
e redes sociales 3.523.600 352.360 3.875.960
. $ $ $
1.3.12.1 Contratar empresa de publicidad 632.800 63.280 696.080
13122 Elegir disefio de la estrategia de $ $ $
e publicidad 448.000 44.800 492.800
13123 Crear disefio de publicidad para $ $ $
B Facebook 104.000 10.400 114.400
13124 Crear disefio de publicidad para $ $ $
A Instagram 104.000 10.400 114.400
. . . $ $ $
1.3.12.5 Crear disefio de publicidad para Twitter 104.000 10.400 114.400
. . $ $ $
1.3.12.6 Crear disefio de publicidad para YouTube 104.000 10.400 114.400
$ $ $

1.3.12.7 Crear estrategia de Marketing Comercial 550 800 55 080 605.880
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. o $ $ $
1.3.12.8 Seleccionar los Canales de Comunicacion 299 200 99.920 399 120
- . $ $
1.3.12.9 Disefiar el contenido 299 200 99.920 399 120
. $ $ $
1.3.12.10 Tomar fotografias de los productos 354.000 35 400 389 400
. . $ $ $
1.3.12.11 Crear parrilla de contenidos 374,000 37,400 411,400
131212 Establecer Frecuencia de publicaciones $ $ $
e en redes sociales 149.600 14.960 164.560
- . . $ $ $
1.3.13 Publicidad Radial y Televisiva 1.136.800 113.680 1.950.480
. $ $ $
1.3.13.1 Crear Pauta Televisiva 299 200 29.920 329120
. . $ $ $
1.3.13.2 Elegir pauta televisiva 149.600 14.960 164,560
. . $ $ $
1.3.13.3 Creacion Pauta Radial 299.200 99.920 399.120
. . $ $ $
1.3.134 Ejecutar Pauta Radial 149.600 14.960 164.560
. . $ $ $
1.3.135 Elegir Pauta Radial 89.600 8.960 98.560
. . $ $ $
1.3.13.6 Ejecutar Pauta Radial 149.600 14.960 164,560
L . o $ $ $
1.3.14 Aplicacion de Estrategias Publicitaria 3.978.200 397820 3.606.020
e $ $ $
1.3.14.1 Consultar Estadisticas Facebook 593,600 52 360 575.960
e $ $ $
1.3.14.2 Consultar Estadisticas Instagram 374,000 37.400 411,400
e $ $ $
1.3.14.3 Consultar Estadisticas YouTube 374.000 37400 411.400
- . $ $ $
1.3.14.4 Consultar Estadisticas Twitter 374.000 37400 411.400
o - - $ $ $
1.3.145 Distribuir publicidad fisica 735 000 73.500 808.500
13146 Analizar indicadores de acogida de la $ $ $
R marca 523.600 52.360 575.960
13147 Crear sistema de evaluacion de $ $ $
e publicidad mensual 374.000 37.400 411.400
L $ $ $
13.15 Inauguracion 22112000 2211209  24.323.299
$ $ $
1.3.15.1 Crear cronograma de apertura de sucursal 3200978 320098 3521076
13.15.2 Realizar invitaciones a personalidades $ $ $
T distinguidas en el area gastronémica 3.558.978 355.898 3.914.876
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13153 Generar invitaciones a la comunidad en $ $ $
A general 3.245.378 324.538 3.569.916
. , . $ $ $
1.3.154 Coordinar menu especial de apertura 3945 378 324538 3569916
13155 Dar capacitacién de recibimiento de $ $ $
R clientes 4.085.378 408.538 4.493.916
$ $ $
1.3.15.6 Hacer pruebas de cata con expertos 1 671.600 167.160 1 838.760
13.15.7 Crear estrategia de descuentos futurosa  $ $ $
e los asistentes en la inauguracion 1.194.000 119.400 1.313.400
Crear encuestas de calidad donde se $ $ $
1.3.15.8 evalle el color, sonido y sabor de los 1.194.000 119.400 1.313.400
productos tremenda
13159 Hacer evaluacion de desempefio al final ~ $ $ $
e de la Jornada 716.400 71.640 788.040
. . $ $ $
1.3.16 Cierrey Fin del Proyecto 3572800 357 280 3.930.080
. . $ $ $
1.3.16.1 Revisar la Linea base de Costos 1.158.000 115.800 1.973.800
13.16.2 Validar el Cumplimiento de Criteriosde  $ $ $
e Conclusién o Salida 477.600 47.760 525.360
.. . $ $ $
1.3.16.3 Auditoria de Calidad 750.000 75.000 895,000
13164 Realizar reunion de Lecciones $ $ $
e Aprendidas 477.600 47.760 525.360
. . $ $ $
1.3.16.5 Crear acta de lecciones aprendidas 477600 47760 595 360
. $ $ $
1.3.16.6 Crear Acta de Cierre del Proyecto 232,000 93200 255 200

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.5.3 estructura de desagregacion de recursos ReBS.

A continuacion, se mostrara en la Tabla 22, la tabulacién de los recursos de trabajo y

materiales utilizados en el proyecto de crecimiento de restaurantes Tremenda Sal & Dulce con los

costos por horay el costo de material.
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Nombre del . . L Tasa Costo Calendario
recurso Trabajo Tipo Iniciales estandar por uso base

Personal Area . $ Calendario
Comercial 18,4 horas Trabajo P 11.250/hora $0 Tremenda
Persona Talento . $ Calendario
Humano 50,4 horas Trabajo P 11.250/hora $0 Tremenda
Coordinador . $ Calendario
RRHH 236 horas Trabajo C 12.000/hora $0 Tremenda
Coordinador . $ Calendario
Financiero 298,4 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Coordinador $ Calendario
Comercial y 244,8 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Mercadeo

Coordinador . $ Calendario
Operativo 270,6 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Disefiador de . $ Calendario
Interiores 76,55 horas Trabajo D 26.000/hora $0 Tremenda
Coordinador de . $ Calendario
compras 156,6 horas Trabajo C 14.000/hora 30 Tremenda
Analista de 39,6 horas Trabajo A $ 8.000/hora $0 Calendario
contratacion Tremenda
Coordinador de . $ Calendario
Comunicaciones 174,4 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Comunity . Calendario
Manager 71,2 horas Trabajo C $9.000/hora $0 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
1 (Director) 1.587 horas Trabajo P 15.000/hora 30 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
2 1.226 horas Trabajo P 15.000/hora $0 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
3 1.152 horas Trabajo P 15.000/hora $0 Tremenda
Sponsor del . $ Calendario
Proyecto 177,2 horas Trabajo S 26.000/hora $0 Tremenda

. L . $ Calendario

Asesoria Juridica 30 horas Trabajo A 30.000/hora $0 Tremenda
'F;gg”‘“a Sistema 8 Material L $1.440.000 $11.111

Licencia Sistema .

ERP Oasis 7 Material L $960.000 $2.667

Equipos de . $

cocina 1 Material E 201.615.316 $0

Vajillay .

Cuberteria 1 Material V $ 23.636.000 $0

Menaje 1 Material M $ 6.666.666 $0

Muebles y Acero 1 Material M $34.122.000 $0

Muebles y

Recubrimiento de 1 Material M $39.799.200 $0

Madera
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Continuacion Tabla 22
Nombre del . . L Tasa Costo Calendario
recurso Trabajo Tipo Iniciales estandar por uso base
Lucese 1 Material L $ 5.464.000 $0
lHuminacion
Sonido y Video 1 Material S $12.799.964 $0
Calentadores 1 Material C $3.431.700 $0
Equipos POS 1 Material E $21.806.925 $0
CCTV RED Dx 1 Material C $6.705.000 $0
Monitor 1 Material M $ 300.000 $0
PC 1 Material P $ 2.500.000 $0
Licencias .
Microsoft 2 Material L $ 860.000 $ 416
Licencia de .
McAfee 2 Material L $ 120.000 $ 267
Accespoint 1 Material A $ 480.000 $0
UPS 1 Material U $2.200.000 $0
Alarma 1 Material A $1.357.827 $0
Red Contra 1 Material R $ 8.746.850 $0
Incendios
Red Deteccion 1 Material R $ 6.475.405 $0
Incendios
Sistema .
Extraccion 1 Material S $9.131.500 $0
Piso Saldon 1 Material P $ 7.240.000 $0
Red gas Natural, .
Agua y Eléctrica 1 Material R $ 4.200.000 $0
L . $
Obra civil 1 Material O 163.553.979 $0
Auditoria de .
Calidad 1 Material A $ 3.000.000 $0

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.5.4 estructura de desagregacion de costos cbs.

En la figura 30, se podréa evidenciar los costos y reservas, que es este caso son del 10% de
cada uno de los entregables, donde posteriormente se hizo una evaluacién y estimacion de costos

de las actividades las cuales sumadas dan como resultado la siguiente estructura de costos.
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1. Crecimiento Restaurante Tremenda Sal &Dulce
Tiempo 5751,15 Horas
Linea Base de Costos § 672227755
Reserva de Gestion 10%
Pr. $ 739450531
1.1. Preliminares 12. Gerencia de Proyecto 1.3. Ejecucién del Proyecto
Tiempo 359 Horas Tiempo 1713 Horas Tiempo 3680 Horas
Costo § 5570400 Costo § 25959400 Costo $ 640.697.955
Reserva Cont. 10,00% Reserva Cont. 10,00 % Reserva Cont. 10,009%
Total Costo $ 6.127 440,00 Total Costo E] 2855534000 Total Costo E] 704.767.750,50
~{ 1.1.1. Inicio del Proyecto 1.2.1. Elaborar Planes de Gestion { 1.3.1 Estructura de Mercado
| Tiempo ‘ 0 Horas ‘ Tiempo | 1662 Horas | Tiempo | 174 Horas
| Casto s - | Casto B 25.194.400,00 | Costo [s 3316.000,00
~{ 1.1.2 Formar Equipos de Trabajo 1.2.2.Reuniones de Seguimiento # 1.32.Estructura Financiera
| Tiempo ‘ 12 Horas ‘ Tiempo | 51 Horas | Tiempo | 206 Horas
[ Costo s 190.400,00 | Casto [s 76500000 [ Costo [s 3.005.600,00
1.13.Buscar los Objetivos y descripcién del 133. Estrategia de Reduccién de Costos y
Proyecto Gastos
| Tiempo ‘ 62 Horas | Tiempo | 226 Horas
[ Costo s 985.600,00 [ Costo [s 3.605.600,00
«{ 1.1.4. Presentar el Presupuesto «{ 13.4.Estructura de Operacién
| Tiempo ‘ 31 Horas | Tiempo | 179 Horas
[ Costo (s 492.800,00 [ Costo [s 2514.400,00
{ 1.1.4. Presentar el Presupuesto ~{ 134, Estructura de Operacion
| Tiempo | 31 Horas | Tiempo | 179 Horas
[ Costo E 49280000 [ Costo s 2514.400,00

{ 1.1.5. Estimar la Duracion del Proyecto

| 28 Horas
420.000,00

| Tiempo
| Costo [s

1.1.6. Definir el Portafolio de Servicios del
Restaurante
| Tiempo |
Costo s

31 Horas
492.800,00

{ 1.1.7. Conocer los Stakeholders

104 Horas
1.562.400,00

| Tiempo |
| Costo s

1.1.8. Presentar Restricciones y Supuestos del
Proyecto
| 44 Horas
T04.000,00

| Tiempo
Costo s

{ 1.1.9. Crear Acta de Inicio del Proyecto

| Tiempo | 48 Horas

[ Costo [s 722.400,00
«{ 1.1.10. Project Charter Aprobado

| Tiempo | 0 Horas

| Costo B -

_{

135, Estructura Legal

Tiempo | 268 Horas

Costo s 4.642.60000

_{

13.6. Diseiio Arquitectonico

Tiempo | 172 Horas

Costo B 2.836.00000

1.3.7.Adecuciones Locativas y Vintage

Contemporane
| Tiempo | 311 Horas
[ Costo |s 568378.11500
1.3 8. Adquisiciones
| Tiempo | 174 Horas
[ Costo s 2529.600,00
139. Licencias
| Tiempo | 145 Horas
[ Costo [s 9.424.150,00

1.3.10. Seleccidn y Contratacién de
Personal

Tiempo | 271 Horas

4502.000,00

Costo B
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— 1.3.11. Pagina Web

Tiempo 164 Dias
Costo $ 232040000

13.12. Estrategia de Comunicaciones
para redes sociales
Tiempo 254 Horas
Costo $ 3.523.600,00

H 1.3.13. Publicidad Radial y Televisiva

Tiempo 79 Horas
Costo $ 1.136.800,00

— 13.14. Aplicacién de estrategias Publicitarias

Tiempo 233 Horas
Costo $ 327820000

. 1.3.15. Inauguracién

Tiempo 641 Horas
Costo $ 22.112.090,00

— 1.3.16. Cierre y Fin del Proyecto

Tiempo 183 Horas
Costo $ 3.572.800,00

Figura 30. Estructura de Desagregacion de Costos CBS

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.5.5 indicadores de medicion de desempefio.

En este caso se decidié que el Director del Proyecto hiciera una evaluacion del avance con
fecha de corte del dia 23 de diciembre de 2019, fecha en la que se establecid la linea base y se

evaluaron los siguientes indicadores de medicion de desempefio del proyecto a dicho corte.

3.2.5.5.1 Valor Planeado- PV.

En este punto del proyecto Valor Planeado o costo presupuestado del trabajo programado es
de $8.260.800, es decir la suma del costo de las actividades del proyecto al dia 23 de diciembre de

20109.
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3.2.5.5.2 Valor Ganado -EV.

El Costo Presupuestado del trabajo realizado en este caso es del $6.925.490, es decir que al
dia 23 de diciembre de 2019, se ha gastado menos, porque en algunas actividades no se ha realizado

el 100% del Proyecto.
3.2.5.5.3 Costo Actual- AC.

El Costo real del trabajo realizado es de $7.198.240, lo cual indica que los gastos del proyecto

estan por debajo de lo presupuestado.
3.2.5.5.4 El presupuesto original del proyecto — BAC.

En este proyecto el BAC es de $ 672.744.555, el cual se define como la suma del costo

presupuestados de todas las actividades del proyecto.
3.2.5.5.5 Diferencia en variacion del costo CV DV.

El proyecto en este caso esta gastando menos de lo planificado con un valor de $1.335.310.
3.2556 CPIIC

El indice de Desempefio de Costos mide la eficiencia del uso de recursos o eficiencia de
costos para un proyecto. En este caso se tiene un CPl menor a 1, pues es 0,96 e indica que el valor

del trabajo completado es menor al de los recursos gastados.
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3.25.5.7SPI IP

El indice de Desempefio del Cronograma mide la eficiencia del trabajo y el progreso de un
proyecto, comparando el trabajo real realizado con el trabajo planeado del proyecto. Se obtiene un

SPI menor a 1, por un valor de 0,84 indica que el proyecto esta retrasado.

3.255.8IRC

El indice de Rendimiento de Costos es la relacion entre el costo presupuestado del trabajo
realizado y el Costo Real del trabajo realizado hasta el dia 23 de diciembre, el cual da 0,96, es

decir que esta gastando mas un 4%

3.2559IRP

El indice de Rendimiento del Programa muestra la relacion entre el costo presupuestado del
trabajo realizado y el costo presupuestado del trabajo programado en este caso es de 0.84, quiere

decir que el proyecto esta atrasado en un 16%.

3.2.5.6 aplicacidn técnica del valor ganado con curvas s avance.

Inicialmente se parte desde la informacion bésica del proyecto de crecimiento de restaurante

Tremenda Sal & Dulce.
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‘ Comienzo Fin }

{ | Actual mié 23/10/19 mié 1/12/21 |

| Previsto NOD NOD
Real NOD NOD l

| | Variacion od 0d

i Duracién Trabajo Costo ’
Actual 771d 5.751,15h $ 672.227.755 |
Previsto od Oh $0
Real 0d 0Oh $0
Restante 771d 5.751,15h $ 672.227.755

Porcentaje completado:

Duracion: 0%

Trabajo: 0%
Figura 31. Informacion Basica del Proyecto

Fuente: Construccion de los Autores.

Cerrar

En la figura 32, muestra como en este punto se tiene la planificacion de Project y se va a

establecer la linea Base de Proyecto, escogiendo como dia de control el dia 23 de diciembre de

20109.

GANTT DE SEGUIMIENTO

Nombre de tarea -

U 4 Simple Project Plan

4 Proyecto Tremenda Sal y Dulce
4 Preliminares
Inicio del Proyecto
Formar Equipos de Trabajo
Buscar los Objetivos y descripcion
del Proyecto

Presentar el Presupuesto ] [

Estmar la Duracion del Proyecto
Definir el Portafolio de Servicios
del Restaurante
Conocer los Stakeholders
Presentar Restricciones y
Supuestos del Proyecto
Crear Acta de Inicio del Proyecto
Project Charter Aprobado
# Gerencia de Proyecto
4 Elaborar Planes de Gestion
Aprobacion del Plan de Gestion
del Provecto
Crear Cronograma de
Actividades
Recolectar requisitos del
proyecto

z

— 76%

Figura 32. Linea Base del proyecto a corte del Proyecto 23 de diciembre de 2019

Fuente: Construccion de los Autores.
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El director del proyecto hace una evaluacion del estado del proyecto, la cual se ve reflejada
en la figura 32, y en la fecha se establece la Linea Base que es el 23 de diciembre de 2019 y se
presentan loa siguientes resultados al actualizar los % de avance, las fechas de comienzo y fin de

las actividades.

En la figura 33 se ve el resultado en indicadores después de aplicada al Técnica de Valor

Ganado.

Valor planeado: PV Valor acumulado: VA
Nombre de tarea AC (CRTR) VP VC
(CPTP) (CPTR)
Simple Project Plan $ 8.260.800 $6.925.490 $ 7.198.240 -$ 1.335.310 -$ 272.750
Proyecto Tremenda Sal y Dulce $ 8.260.800 $6.925.490 $7.198.240 -$1.335.310 -$272.750
Preliminares $ 4.660.800 $4.198.240 $4.198.240 -$ 462.560 S0
Inicio del Proyecto S0 S0 SO SO0 SO
Formar Equipos de Trabajo $ 190.400 $190.400 $190.400 SO0 Y]
Buscar los Objetivos y descripcion del Proyecto $ 985.600 $887.040 S 887.040 -$98.560 S0
Presentar el Presupuesto $ 563.200 $422.400 $422.400 -$140.800 S0
Estimar la Duracién del Proyecto $ 420.000 $420.000 $420.000 S0 S0
Definir el Portafolio de Servicios del Restaurante $ 492.800 $492.800  $492.800 SO0 SO
Conocer los Stakeholders $ 2.008.800 $1.785.600 $1.785.600  -$223.200 S0
Presentar Restricciones y Supuestos del Proyecto o] S0 S0 S0 S0
Crear Acta de Inicio del Proyecto S0 S0 S0 S0 S0
Project Charter Aprobado S0 S0 S0 S0 S0
Gerencia de Proyecto $ 3.600.000 $2.727.250 $3.000.000 -$872.750 -$272.750
Elaborar Planes de Gestion $ 3.600.000 $2.727.250 $ 3.000.000 -$ 872.750 -$ 272.750
Aprobacion del Plan de Gestién del Proyecto S0 S0 S0 SO0 SO
Crear Cronograma de Actividades SO0 SO SO SO0 Y]
Recolectar requisitos del proyecto $ 1.800.000 $1.363.625 $1.500.000 -$436.375 -$136.375
Recolectar restricciones del proyecto $ 1.800.000 $1.363.625 $1.500.000 -$436.375 -S$136.375
Realizar estudio Técnico SO0 SO0 SO0 SO0 SO
Realizar estudio Econédmico Financiero S0 S0 S0 S0 S0

Figura 33. Resultado de Actividades.

Fuente: Construccion de los Autores.
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Estadisticas del proyecto 'Cronograma Proyecto Tremenda Sal y Dulce.' X
Comienzo Fin
Actual mié 23/10/19 mié 1/12/21
Previsto mié 23/10/19 mié 1/12/21
Real mié 23/10/19 NOD
Variacion 0d od
Duracion Trabajo Costo
Actual 771d 5.809,15h $ 673.104.555
Previsto 771d 5.785,15h $ 672.744.555
Real 61,41d 471,44h $ 7.198.240
Restante 709,59d 5.337,71h $ 665.906.315
Porcentaje completado:
Duracién: 8% Trabajo: 8%

Fuente: Construccion de los Autores.

Figura 34. Informacidn del Proyecto 23 de diciembre de 2019.

277

El porcentaje completado en la figura 34, del proyecto muestra que, al corte del 23 de

diciembre de 2019, tiene una duracion del trabajo hasta la fecha del 8% y un trabajo esfuerzo

realizado del 8% respetivamente.

Lo anterior tiene una incidencia en el flujo de Caja del Proyecto y la curva S como se

muestra a continuacion en la figura 35.
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Informe del flujo de caja
700000000 800000000
mmm Costo esli=»Costo acumulado
600000000 700000000
500000000 600000000 .
500000000 &
o 400000000 =
2 400000000 Z
© 300000000 s
300000000
200000000 ©
200000000
100000000 100000000
0 — 0
T4 T1 | T2 | T3 | T4 T1 | T2 T3 T4
2019 2020 2021

Figura 35. Flujo de Cargay Curva S

Fuente: Construccion de los Autores.
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En la gestion del proyecto de crecimiento del restaurante Tremenda Sal & Dulce la curva
S es un grafico matematico que representara los costos del proyecto o las horas del trabajo en
relacion con el tiempo de duracion del proyecto, en este caso la forma de la curva se acentta en el
Trimestre 1 del afio 2021, debido a que es donde se encuentra la mayor inversion del proyecto por

las adquisiciones de la maquinaria y enseres que necesita el nuevo punto de venta.

La curva de desempefio del Proyecto se presenta en las figuras 36 y 37, donde se puede ver
que el Costo Actual que esta por debajo del Valor Planeado, pues en este caso el director del
proyecto reporto que en algunas actividades hay retrasos y no se han utilizado todos los recursos

en las actividades.
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Informe de horas extra del valor acumulado

espmwValor acumulado es@s»Valor planeado emis=AC

9000000

8000000

7000000

6000000

5000000

Costo

4000000

3000000

2000000

1000000

0
Semana Semana Semana Semana Semana Semana Semana Semana Semana Semana

43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
T4
2019
espm»Valor acumulado 908363.636 2164800 [3322676.364407112.734858312.73[5139912.73/5139912.735363112.736925512.736925512.73
e@=Valor planeado 952000 | 2284800 | 3617600 | 4919200 | 5970400 | 6252000 | 6252000 | 6475200 | 8037600 | 8260800
e AC 952000 | 2284800 | 3519040 | 4679840 | 5131040 | 5412640 | 5412640 | 5635840 | 7198240 | 7198240

Figura 36. Informe de horas extras del valor acumulado

Fuente: Construccion de los Autores.
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Informe de horas extra del valor acumulado
e=p==(Costo acumulado e=l=AC e=b==Valor planeado e=@»Valor acumulado

800000000

700000000

600000000

500000000
S
2 400000000
o

300000000

200000000

100000000

0 -
Sema a n&édanall
T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4
2019 2020 2021

e=g=» Costo acumulado [1E+062E+064E+065E+066E+067E+067E+067E+068E+069E+069E+062E+072E+073E+074E+076E+086E+087E+087E+08
@il AC 1E+062E+064E+065E+065E+065E+065E+066E+067E+067E+06
esie=Valor planeado [1E+062E+064E+065E+066E+066E+066E+066E+068E+068E+06
e Valor acumulado DE+052E+063E+064E+065E+065E+065E+065E+067E+067E+06

Figura 37. Grafica de comparacion del Valor Acumulado, Valor Planeado, Costo Actual vs Curva S

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.6 plan de gestion de calidad.

El plan de la gestion de calidad en el proyecto de crecimiento del Restaurante Tremenda
Sal & Dulce va a establecer actividades, procesos y procedimientos para asegurar entregables de

estandares de alta calidad, desde el inicio hasta el fin del proyecto. El propdésito de este plan es:

e Hay que asegurar que la calidad sea planificada

e Definir como se va a manejar y gestionar la calidad
e Delimitar las actividades para asegurar la calidad

e Demarcar las herramientas para controlar la calidad

e Determinar los estandares de aceptacién de calidad

3.2.6.1 especificaciones técnicas de requerimientos.

Desde la elaboracion de la norma que estd representada por el comité técnico de
competencias laborales, integrado por representantes de la industria gastronomica, delegados del
Ministerio de Industria y Comercio, la academia, usuarios y asesores que garantizan la
participacion efectiva de la norma. Estas normas buscan estandarizar y garantizar al consumidor
un éptimo producto basado en calidad, precio, servicios y beneficios por lo cual se crea las NTS
USNA (norma técnica- coordinacion de la produccion de acuerdo con los procedimientos y
estandares establecidos), esta norma basicamente proporciona los requisitos para coordinar la

produccidén de acuerdo con el pedido y atender los reclamos no conformes (Fotur co, s.f.).

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, segun el decreto
2269 de 1993 del Ministerio de Desarrollo Econémico, descentralizo el proceso de elaboracion de

normas técnicas a cada sector que lo requiera y determine sus necesidades (Fotur co, s.f.).
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La Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica, ACODRES, es la Unidad Sectorial

de Normalizacién que representa al gremio (Fotur co, s.f.).

La mision primordial de la Unidad Sectorial de Normalizacion es brindar soporte para el
incremento de la competitividad del sector gastronémico, logrando una mejor calidad en los
productos y el servicio. La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de
normalizacion técnica esta garantizado por el comité técnico de competencias laborales, integrado
por representantes de la industria gastrondémica, delegados del gobierno, academia, usuarios y

asesores que garantizaron la participacion y la planeacion efectiva de la norma (Fotur co, s.f.).

La NTS-USNA 005 fue ratificada por el Consejo Directivo de la Unidad Sectorial de

Normalizacion de la Industria Gastrondmica (USNA) del 2003-04-0 (Fotur co, s.f.).

Esta norma es aplicable a las personas que realizan las funciones de coordinacion de

produccion de la industria gastrondmica para los prop6sitos de esta norma, se aplican:

e Competencia.

e Criterio de desempefio.

e Establecimiento gastronémico.
e Frecuencia de aplicacion.

e Norma de competencia.

e Rango de aplicacion.

e Receta estandar.

e Requerimiento de conocimiento.

e Requerimientos de evidencia.



Crecimiento del Restaurante Tremenda
284

La Norma técnica NTS USNA 001, que se refleja en la figura 38, ayuda a los comensales
a identificar el tipo de restaurante la elaboracion de sus productos y los diferentes procesos que

deben ser tenidos en cuenta en el momento de la elaboracién del producto (Fotur co, s.f.).

Dentro de esta norma se derivan las siguientes especificaciones, donde en la siguiente tabla
se indican los conocimientos que la persona debe poseer para cumplir con los criterios de

desempefio (Fotur co, s.f.).

NORMA TECNICA SECTORIAL NTS-USNA 005

Tabla 1. Requerimientos de

Criterios de desempefio

Requerimientos de conocimiento A
relacionados

Concepto y preparacion de mise-en-place 4111
4111-4112
Conocimientos basicos de cocina 41.13-4114
4115
| 4111-4112
4113-4115
4111-4112
Interpretacion de Manuales de procedimientos 4113-4114
4115
4111-4112
Normas de higiene y de manipulacion de alimentos 4113-4114
4115
4111-4113
4114-4115

Técnicas de comunicacion y relaciones interpersonales 4114-4115

Interpretacion de receta estandar

Normas de seguridad industrial

Figura 38. Norma Técnica Sectorial - NTS-USNA 005

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.6.2 herramientas de control de la calidad (diagrama de flujo, diagrama Ishikawa,
hojas de chequeo).

Desde el Restaurante Tremenda Sal & Dulce se va a verificar las herramientas de control
por medio del diagrama de flujo, Ishikawa y listas de chequeo. Cada una de estas herramientas de
contiene informacién fundamental para comprender los procesos e identificar opciones de mejora

que existen en los mismos, por parte del diagrama de flujo, permitirda por medio de una
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representacion grafica una secuencia de acciones, situaciones, hechos, movimientos y relaciones

entre procesos mediante el uso de simbolos.

Con el diagrama de Ishikawa o también llamado diagrama de causa y efecto se van a
identificar las causas raiz de un problema, analizando cada uno de los factores involucrados en la
ejecucion de ese proceso. Los también llamados checklist o listas de chequeo son formatos que se
generan para controlar el cumplimiento de ciertos requisitos o recolectar datos ordenada y
sistematicamente, con ellos se podra también realizar inspecciones donde se dejara constancia de
los puntos que fueron calificados. Y de tal manera analizar y examinar la localizacion de areas de
oportunidad, esta lista de chequeo va a ser usada para realizar comprobaciones rutinarias
asegurando asi que el encargado del proceso no pase por alto ninguna comprobacion o validacion

dentro del area del proyecto.

Con el flujograma visto en la llustracion 65, se podra comprender un proceso e identificar
las oportunidades de mejora que existen en el mismo; también se podra disefiar un nuevo proceso
partiendo de las oportunidades de mejora encontradas alli, otro valor agregado al usar el diagrama
de flujo es que su representacion grafica permite la facil comprension entre las personas
participantes en cada uno de los procesos, de tal manera que se pueden identificar facilmente las
responsabilidades de los participantes del proceso y la interaccion de las areas que intervienen en

ello.

A continuacion, se presenta la figura 39:
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Figura 39. Flujograma del Proyecto

Fuente: Construccion de los autores.
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Por su parte el diagrama Ishikawa presentado en la figura 40, permitira identificar la causa
raiz del no cumplimiento de los procesos y estandares de calidad propuestos, para el buen
desarrollo del proyecto. La mejora de procesos, identificacion de causas, jerarquizacion de las
causas encontradas y visibilidad de los problemas permitira tener un registro en forma de espina
de pescado lo cual facilita los analisis futuros de la participacion del equipo en la gerencia de la
calidad, la organizacion de ideas y el trabajo en equipo con un fin en comdn, la basqueda de los

procesos de mejora continua del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.
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coMIDA
DEMORA EN LA COMIDA FRIA QUEMADA O
TOMA DE SOBRE COCIDA
PEDIDOS
Demora en la Sobrepasa el Falta dé Meseros no

entrega del pedido tiempo de reposo comunicacién entre preguntan el

personal de cocina

Falta de atencion

Traslado de los termino de la

meseros hasta el POS de los meseros 2
Falta de comida
Slstema icaci Pereza del
La tablet no sirve POS no sirve comunicacion Poca capacidad il Lo
entre el personal mesero la cocina
Falta de
, No hay personal —— Demoras en la Mala distribucion Falta de atencion de
automatizacion suficiente ve dal
de los sistemas coordinacién Tespuets del organigrama los cocineros
“PASE”
[pE——— RN ORI RS S P P PP |
Fallasen el Cocineros
Inconformidades en Problemas con los Fillley de:artrige ™ 5 2
en cocina Fallas de impresion sistema POS desconcentrados
general superiores
Molestias por Falta de atencion Meseros
horarios de Demora en el pago No cubren Falla de atencion del del mesero desconcentrados
trabajo horas pico mesero
Mala
. Desorden del
Problemas entre Pocos meseros Pocos cocineros parametrizacion
Falta de Motivacion 5 mesero
personal en turno del sistema
ROER RENDRAEN EQUIVOCACIONES
AMABILIDAD DE LA ENTREGA EN EL PEDIDO
LOS MESEROS DE LA COMIDA

Diagrama Ishikawa

Problema: Aumento de quejas sobre el Servicio Tremenda

Figura 40. Diagrama Ishikawa

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.6.3 formato inspecciones.

Este listado de inspeccion que se ve en figura 41, servird como una herramienta para lograr
identificar los peligros presentes en el ambiente de trabajo, también ayuda a no olvidar ningun

punto importante durante una inspeccion de condiciones de seguridad, para ellos muy importante
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que cada pregunta sea respondida a conciencia, ademas este formato ayuda a estandarizar los

criterios de seguridad que seguiran las personas de la organizacion.

Codigo: COS-CLD-FT-074
CONCEPTOS GASTRONOMICOS S.A.S o
6 Versién: 00001
. Fecha de emisién: Junio
TREMENDA GESTION DE CALIDAD de 2020
SAL “&*° DULCE Pagina 1 de 1
LISTA DE INSPECCION DE RESTAURANTE PARA APERTURA
Punto de venta:
Inspeccién:
Nombre del Inspector:
Fecha de Inspeccién:
1. Documentacién Si No
Plan de Saneamiento : Incluye programas de limpieza y desinfeccién, manejo de desechos solidos y control integrado de plagas.
Plan de Capacitacion Continuo y Permanente:
Debe contener metodologia, duracién, docentes, cronograma y temas.
Certificacion médica del personal que trabaja en el establecimiento:
En esta certificacion debe constar su aptitud o no para manipular alimentos.
2. Condiciones del establecimiento*
2.1 Buenas practicas de manufactura Si No
Pisos construidos en material sanitario no poroso ni absorbente, de facil lavado y desinfeccion.
Paredes continuas y de tonos claros, con materiales resistentes, impermeables y no porosos.
Techos disefiados de manera gue eviten la acumulacién de suciedad, la condensacién y la formacién de hongos.
Recipientes con tapa para almacenamiento de residuos en suficiente cantidad.
Suministro permanente de agua potable y conexién a alcantarillado.
2.2 Buenas practicas de manufactura Si No
Los restaurantes deben disponer de suficiente cantidad de equipos y utensilios, en buenas condiciones de mantenimiento, fabricados
con materiales sanitarios que no contaminen los alimentos, que no sean porosos ni absorbentes; con acabado liso y sin grietas,
defectos ni otras irregularidades.
3. Personal Manipulador Si No
Debe contar con certificacion médica, en la cual conste su aptitud o no para manipular alimentos.
Debe seguir el procedimiento de higiene de manos conforme con la norma.
Debe ejecutar procedimientos de limpieza y desinfeccion segln el plan de saneamiento (areas, superficies, herramientas y equipos
de trabajo).
Debe utilizar uniforme completo de color claro.
Debe tomar las medidas necesarias para que los alimentos no se contaminen. Ejemplos: no manipular dinero, no manipular
alimentos sin uso de guantes, usar tapabocas de forma apropiada, aplicar permanentemente las buenas practicas de manufactura
(BPM).
4. Materias primas e insumos Si No
Se debera verificar el estado de todos los productos que ingresan al establecimiento. Luego deben ser sometidos a lavado con
agua potable antes de su preparacion. El aimacenamiento de los productos debe realizarse segun las condiciones de temperatura
requeridas para su conservacion (ambiente, refrigeracién, congelacién). Asi mismo, se debe garantizar la rotacién de los productos.

Figura 41. Formato de Inspecciones.

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.6.4 formato auditorias.

e En este formato de la figura 42, se observan los hallazgos y conclusiones dadas como

resultados después del proceso de auditoria hecha al proyecto.
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ke P

TREMENDA

SAL “&° DULCE

CONCEPTOS GASTRONOMICOS S.A.S

Cédigo: COS-CLD-FT-077

Version: 00001

GESTION DE CALIDAD

Fecha de emisién: Junio
de 2020

Péagina 1 de 1

FORMATO DE AUDITORIA

Fecha de Auditoria:

Fecha del informe:

Departamento:

Auditoria de:

Fecha de Inicio Inspeccién:

Lider y/o Resposable del Proceso:

Fecha de Terminacién Inspeccién:

Proceso Auditado:

Objetivo:
Alcance:

Documentos de Referencia: Documentos Analizados:

RESULTADOS DE LA AUDITORIA

A. Fortalezas:
1
2
3

4
B. Descripcion Hallazgo: Conforme (C); No Conformidad (NC); Observacion (OB); Oportunidad de Mejora (OP),Marque con una X segun corresponda
(Insertar tantas filas como sean necesarias)

ITEM NORMATIVIDAD HALLAZGO
EVALUADA © NC OB OP DESCRIPCION
1
2
3
4

C. Conclusiones:

HALLAZGO DE LA AUDITORIA
°. De Fortalezas (Aspectos sobresalientes a resaltar del proceso)
°. Oportunidades de mejora (Aspecto que eventualmente puede llegar a ser una No Conformidad)
°. De no conformidades (Incumplimiento de un requisito)
°. de Observaciones

z(z|z|Zz

TOTAL

Auditor Lider: Auditado:
Asesor de Control Interno:

Visto Bueno:

Figura 42. Formato de Auditorias

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.6.5 lista de verificacion de los entregables (producto servicios).

En la lista de verificacion se podra evidenciar en la figura 43, el cumplimiento de las
normas de calidad, medio ambientales, de salud y seguridad con Check List, como referencia
para asegurarse que se cumpla con los requisitos establecidos previamente. Adicional a ello se
usara para mantener el proyecto bajo control e informar cuando se realiza cada tarea o cuando

surge un problema.
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CONCEPTOS GASTRONOMICOS S.A.S Codigo: COS-CLD-FT-
Versidn: 00001
2 Ds Fecha de emisién: Junio
TREMENDA GESTION DE CALIDAD de 2020
$AL T DULCH Pidgina | de |
LISTA DE VERIFICACION DE ENTREGABLES
Proyecto
Fecha :
Verificador:
Lider y/o Resposable del Proceso:
COMPONENTE N. ENTREGABLE Si No

1.1.1 Inicio del Proyecto
1.1.2 Formar Equipos de Trabajo
1.1.3 Buscar los Objetivos vy descripcion del Proyecto
1.14 Presentar el Presupuesto

1.1 Preliminares 1.1.5 Estimar la Duracion del Proyecto
1.1.6 Definir el Portafolio de Servicios del Restaurante
1.1.7 Conocer los Stakeholders
1.1.8 Presentar Restricciones y Supuestos del Proyecto
1.19 Crear Acta de Inicio del Proyecto
1.1.10 Project Charter Aprobado
1.2.1.1 Aprobacidn del Plan de Gestidn del Proyecto
1.2.1.2 Crear Cronograma de Actividades
1.2.1.3 Recolectar requisitos del proyecto
1.2.14 Recolectar restricciones del proyecto
1.2.1.5 Realizar estudio Técnico
1.2.1.6 Realizar estudio Econdmico Financiero
1.2.1.7 Realizar estudio Social y Ambiental

1.2.1 Elaborar Planes de [1.2.1.8 Crear Plan de gestidn de Interesados
Gestidn 1.2.1.9 Crear Plan de gestién de alcance

1.2.1.10 Crear plan de Gestidn de comunicaciones
1.2.1.11 Crear plan de gestion del Cronograma
1.2.1.12 Crear plan de gestion de costos
1.2.1.13 Crear Plan de gestidn de calidad
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1.2.1.14 Crear plan de gestion de recursos
1.2.1.15 Crear Plan de gestidn de riesgo
1.2.1.16 Crear plan de gestion de adquisiciones
1.2.2.1 Reunion No. |
1.2 Gerencia de 1.2.2.2 Reunidn No. 2
Proyecto 1.2.2.3 Reunién No. 3
1.2.2.4 Reunién No. 4
1.2.25 Reunidn No. 5
1.2.2.6 Reunidén No. 6
1.227 Reunién No. 7
1.22.8 Reunidn No. 8
1.229 Reunidén No. 9
1.2.2  Reunionesde (1.2.2.10 Reunidn No. 10
Seguimiento 1.2.2.11 Reunién No. 11
1.2.2.12 Reunidn No. 12
1.2.2.13 Reunién No. 13
1.2.2.14 Reunidn No. 14
1.2.2.15 Reunidn No. 15
1.2.2.16 Reunidn No. 16
1.2.2.17 Reunidn No. 17
1.2.2.18 Reunidn No. 18
1.2.2.19 Reunidén No. 19
1.2.2.20 Reunidn No. 20
1.3.1.1 Crear Estudio de la Poblacidn
1.3.1.2 Crear el dimensionamiento de la demanda
1.3.1.3 Crear el dimensionamiento de la Oferta
1.3.1.4 Amnalizar la Competencia
1.3.1.5 Amnalizar Punto de Equilibrio de la Oferta y la Demanda
1.3.1 Estructurade (1.3.1.6 Determinar Precios
Mercado 1.3.1.7 Analizar nichos de Mercado
1.3.1.8 Analizar Factores de decisidn de compra
1.3.1.9 Crear las estrategias de Comercializacion
1.3.1.10 Reconocer canales de Comercializacion
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1.3.1.11 Unir entregables para realizar estudio de mercado
1.3.1.12 Auditoria de Calidad
1.3.2.1 Realizar Andlisis de Sensibilidad
1322 Estimar el valor de la Inversion del Proyecto
1.3.2.3 Definir Costos y Gastos de Operacién y Mantenimiento del Proyecto
1324 Estudiar el Flujo de Caja del Proyecto
1.3.2  Estructura 1325 Determinar el Costo del Capital
Financiera 1.32.6 Definir fuentes de Financiacion y el uso de los fondos
1.3.2.7 Andlisis de deuda existente de la compaiiia
1.3.2.8 Proyectar flujo de Caja
1.3.29 Realizar la Evaluacidn Financiera del Proyecto (VPN,TIR & costo
1.3.2.10 Unir entregables para realizar estudio Financiero
1.3.3.1 Validar y definir Gastos Administrativos
1332 Validar v definir Gastos de personal
1333 Validar v definir Gastos legales
1334 Validar y definir Gastos de representacion y bienestar
1.3.3.5 Validar y definir Gastos de Papeleria
1.3.3  Estrategiade |1.3.3.6 Validar y definir Costos indirectos
Reduccion de Costosy  |1.3.3.7 Validar vy definir Costos directos
Gastos 1338 Validar v definir Gastos Financieros
1.3 Ejecucién del 1339 Establecer indicador de Food_ Cost
Proyecto 1.3.3.10 Establecer cuadro de mando integral para cada punto de venta (CMI)
1.33.11 Establecer indicadores de cumplimiento
1.33.12 Crear Plan de control y auditoria quincenal de reduccidn de costos y gastos
1.33.13 Unir entregables para realizar estrategia de reduccién de Costos
1.34.1 Establecer Organigrama de Servicio
1.34.2 Establecer Organigrama de cocina
1.3.4.3 Unir organigrama de servicio y de cocina para crear organigrama
1344 Establecer horarios de personal
1.34  Estructurade (1.3.4.5 Generar prueba clinica de ventas
Operacidn 1346 Establecer cronograma de capacitaciones en servicio
1.3.4.7 Generar programa de bioseguridad
1348 Detallar un manual de Funciones con perfil de Cargos
1349 Generar proceso de pedido y recibido de materia prima y producto
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1.3.4.10 Unir entregables para crear estructura de Operacidn
1.3.5.1 Solicitar creacidn de centro de costo nuevo en firma de abogados existente
1.3.5.2 Crear contratos Laborales Nuevos
1353 Crear contratos de arrendamiento nuevos
1.3.54 Crear contratos administrativos
1.355 Crear contratos comerciales
1.3.,5  Estructura Legal |1.3.5.6 Solicitar asesoria en creacion del nuevo registro mercantil

1.35.7 Solicitar asesoria en el proceso de nueva resolucion de facturacién
1.35.8 Generar contratos de administracion del local
1359 Generar contratos de administracidn de Seguridad
1.3.5.10 Generar contratos de administracion de Mantenimiento
1.3.5.11 Auditoria de Calidad
1.3.6.1 Identificacion del Local
1.3.6.2 Tomar medidas locativas

136 Disciio 1.3.6.3 Diagnosticar el ffspacio i i

. . 1.3.6.4 Evaluar la necesidad de los socios en el nuevo espacio

Arquitectonico — -
1.36.5 Generar disefio espacial
1.36.6 Solicitar aprobacidn de la junta directiva
1.3.6.7 Solicitar permisos de adecuacidn al departamento de planeacion
1.3.7.1 Recibir Cotizaciones para contratar los encargados de las adecuaciones y
1.3.7.2 Estudiar las Cotizaciones
1.3.7.3 Firma de contrato para las adecuaciones y obra civil
1.3.7.4 Desarrollar Obra Civil
1.3.7.5 Compra de material
1.3.7.6 Instalar acometidas de electricas, Agua y Gas
1.33.7 Instalar lineas de extraccion.

137  Adecuaciones 1.37.8 [n_sta]acién de Lramp_aas df: (_]rasa
locativas y vintage 1.3.7.9 E_]C(:’I-.JI.EII plano arquitectnico

contemporaneo 1.3.7.10 Realizar acabados
1.3.7.11 Instalar muebles y enceres
1.3.7.12 Instalar maquinaria de operacién
1.3.7.13 Instalar red de audio y video
1.3.7.14 Instalar redes de iluminacién

1.3.7.15

Instalar de red de incendios

294
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1.3.7.16 Revisidon de Detalles por parte del Coordinador operativo
1.3.7.17 Realizar acabados correctivos
1.3.7.18 Generar acta de entrega de obra civil y adecuaciones
1.3.8.1 Definir criterios de valoracidn de Proveedores
1.3.8.2 Solicitar cotizaciones de Arrendamientos de locales
1.3.8.3 Solicitar cotizaciones de materias primas y productos terminados
1.3.8.4 Solicitar cotizaciones de muebles y enseres
1.3.8.5 Solicitar cotizaciones de Maquinas y equipo de computo
1.3.8 Adquisiciones  [1.3.8.6 Realizar plan de servicios piablicos y privados
1.3.8.7 Estudio de cotizaciones y decisidn
1.3.8.8 Programacidén de compras
1.3.89 Generar cronograma de entregas
1.3.8.10 Generar pruebas de calidad
1.3.8.11 Generar cronograma de pago a proveedores y contratistas
1.3.9.1 Solicitar Licencias de Secretaria de Salud
1.3.9.2 Solicitar Matricula mercantil de nuevo establecimiento de comercio
1.3.9.3 Solicitar Licencias RUT
1.3.9.4 Adquirir Licencias Microsoft
1.3.9 Licencias 1.3.9.5 Adguirir Licencia de McAfee
1.3.9.6 Adqguirir Licencia Hosting
1.3.9.7 Solicitar Licencias Sayco y Acinpro
1.3.9.8 Adquirir Licencia Sistema POS
1.3.9.9 Adquirir Licencia Sistema ERP Oasis
1.3.10.1 Entrevistar a posibles candidatos
1.3.10.2 Realizacidon de Pruebas de Conocimiento y Psicotécnicas
1.3.10.3 Toma de decisidn de candidatos
1.3.10.4 Contratacidn Meseros
1.3.10.5 Contratacidén Cajero
1.3.10.6 Contratacion de steward
1.3.10 Seleccién y 1.3.10.7 Contratar administrador punto de venta
Contratacién de Personal 1.3.10.8 Contratar aprendices SENA
1.3.10.9 Generar afiliaciones de ley
1.3.10.10 Recolectar firmas de contratos
1.3.10.11 Entregar dotacion a nuevos empleados
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1.3.10.12 Coordinar capacitacion de nuevos empleados
1.3.10.13 Crear plan de Seguridad y Salud en el trabajo
1.3.10.14 Activar y crear usuarios y permisos de acceso
1.3.10.15 Auditoria de Calidad
1.3.11.1 Solicitar cotizacion de licencias de Hosting
13112 Elegir firma
1.3.11.3 Elegir la plantilla
1.3.11.4 Comprar Plantilla
1.3.11.5 Desarrollar pagina web

. 1.3.11.6 Elegir Banner
1311 Pagina Web 7575 Elegir Informacién visible en la pagina
1.3.11.8 Crear Pagina de Prueba
1.3.11.9 Solicitar aprobacién de Disefio de la Pagina web
1.3.11.10 Poner en marcha el disefio web aprobado
1.3.11.11 Solicitar pautas con motores de blisqueda
1.3.11.12 Contratos con motores de hisqueda
1.3.12.1 Contratar empresa de publicidad
1.3.122 Elegir disefio de la estrategia de publicidad
1.3.12.3 Crear disefio de publicidad para Facebook
1.3.12.4 Crear disefio de publicidad para Instagram
. 1.3.12.5 Crear diseno de publicidad para Twitter
c;;;iaﬂj:ﬁfi;is 13.126 Crear disefio de publicidad para YouTube
sociales 1.3.127 Crear estrategia de Marketing Comercial
1.3.12.8 Seleccionar los Canales de Comunicacion
1.3.12.9 Disenar el contenido
1.3.12.10 Tomar fotografias de los productos
1.3.12.11 Crear parrilla de contenidos
1.3.12.12 Establecer Frecuencia de publicaciones en redes sociales
1.3.13.1 Crear Pauta Televisiva
1.3.132 Elegir pauta televisiva
1.3.13  Publicidad |1.3.13.3 Creacidn Pauta Radial
Radial y Televisiva 1.3.134 Ejecutar Pauta Radial

1.3.13.5 Elegir Pauta Radial
1.3.13.6 Ejecutar Pauta Radial
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1.3.14.1 Consultar Estadisticas Facebook
1.3.14.2 Consultar Estadisticas Instagram

13.14  Aplicacion de 1.3.14.3 Consultar Estadl:sticas Y01:1Tube

Estrategias Publicitaria |-y Consultar Bstadisticas Twitter
1.3.14.5 Distribuir publicidad fisica
1.3.14.6 Amnalizar indicadores de acogida de la marca
1.3.14.7 Crear sistema de evaluacion de publicidad mensual
1.3.15.1 Crear cronograma de apertura de sucursal
1.3.15.2 Realizar invitaciones a personalidades distinguidas en el drea gastrondmica
1.3.15.3 Generar invitaciones a la comunidad en general
1.3.154 Coordinar meni especial de apertura

1.3.15  Inauguracién |1.3.15.5 Dar capacitacién de recibimiento de clientes
1.3.156 Hacer pruebas de cata con expertos
1.3.15.7 Crear estrategia de descuentos futuros a los asistentes en la inauguracidn
1.3.15.8 Crear encuestas de calidad donde se evalie el color, sonido y sabor de los
1.3.159 Hacer evaluacion de desempenio al final de la Jornada
1.3.16.1 Revisar la Linea base de Costos
1.3.16.2 Validar el Cumplimiento de Criterios de Conclusidn 6 Salida

1.3.16  Cierre y Fin del |1.3.16.3 Auditoria de Calidad
Proyecto 1.3.16.4 Realizar reunion de Lecciones Aprendidas

1.3.16.5 Crear acta de lecciones aprendidas
1.3.16.6 Crear Acta de Cierre del Proyecto

Figura 43. Verificacion de los Entregables

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.7 plan de gestion de recursos.

En este apartado encontraran todo lo correspondiente a los procesos que organizan personas
y conducen el recurso humano del proyecto. Se da una vista general de cdmo se les dara uso a los
recursos materiales, humanos y de trabajo en el proyecto de crecimiento del restaurante Tremenda

Sal & Dulce.

3.2.7.1 identificacion y adquisicion de recursos.

En la identificacion de adquisicion de recursos de la Tabla 24 se encontrara el logro de
los objetivos y posteriormente la administracion de los recursos asignados al mismo. Cuando se
habla de recursos, se refiere a los requerimientos necesarios para lograr la realizacién del proyecto

de crecimiento del restaurante Tremenda Sal & Dulce.



Tabla 23. Plan de Gestion

Crecimiento del Restaurante Tremenda
299

GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

Gestion 1.2.1

ENTRE
GABLE

Aprobaci
on del
Plan de
Gestién
del
Proyecto

Crear
Cronogra
ma de
Actividad
es

Recolecta
r
requisitos
del
proyecto

Recolecta
r
restriccio
nes del
proyecto

Realizar

oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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Continuacién Tabla 23

GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
estudio
Técnico

Realizar
estudio
Economic
0
Financier
0

121

Realizar
1.2.1 estudio
v Social y
Ambienta
|

Crear
1.2.1 Plande
.8 gestion de
Interesad
0s

Crear
1.21 Plan de
gestion de
alcance
1.2.1
10 Crear

plan de
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA
N.

121
A1

121
12

121
13

12.1
14

121
15

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19
Gestion

de

comunica

ciones

Crear
plan de
gestion
del
Cronogra
ma

Crear
plan de
gestion de
costos

Crear
Plan de
gestién de
calidad

Crear
plan de
gestion de
recursos

Crear
Plan de

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA

1.2.2
Reunion
es de
Seguimi
ento

1.3.1
Estructu
ra de
Mercado

N.

121
.16

1.2.2
.1-20

131

13.1

13.1

ENTRE
GABLE
gestion de
riesgo

Crear
plan de
gestion de
adquisicio
nes

Trabajo
en equipo

Crear
Estudio
dela
Poblacion

Crear el
dimensio
namiento
de la
demanda

Crear el
dimensio
namiento

oct nov dic ene feb mar abr

-19

-19 -19 -20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

de la

Oferta

131 Analizar
la
Competen

Cla

Analizar
Punto de
1.3.1 Equilibrio
5 de la
Ofertay
la
Demanda
131 Determin
ar Precios

1.3.1 Analizar
7 nichos de
Mercado

Analizar
Factores
de
decision
de
compra

131
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA
N.
1.3.1
9
1.3.1
.10
1.31
A1
1.3.1
A2
1.3.2
Estructu 132
ra 1
Financie °
ra

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr

GABLE -19 -19 -19

Crear las
estrategia
s de
Comercia
lizacion

Reconoce
r canales
de
Comercia
lizacion
Unir
entregabl
es para
realizar
estudio de
mercado

Auditoria
de
Calidad

Realizar
Anélisis
de
Sensibilid
ad

-20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

N.

1.3.2

132

1.3.2

1.3.2

1.3.2

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19

Estimar el
valor de
la
Inversion
del
Proyecto

Definir
Costos y
Gastos de
Operacio
ny
Mantenim
iento del
Proyecto

Estudiar
el Flujo
de Caja
del
Proyecto

Determin
ar el
Costo del
Capital

Definir

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
fuentes de
Financiac
ionyel
uso de los
fondos
Analisis

1.3.2 de deuda

7 existente
de la
compafiia

1.3.2 Proyectar
.8 flujo de
Caja

Realizar
la
Evaluacio
n
Financier
a del
Proyecto
(VPN,TI
R 6 costo
beneficio)
Unir
1182 entregabl
es para

1.3.2
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA
N.

1.3.3

1.3.3

133 2

Estrategi
ade
Reducci 4 5 4
on de
Costosy
Gastos

1.3.3

133

ENTRE

GABLE
realizar
estudio
Financier
0

-19 -19 -19

Validar y
definir
Gastos
Administr
ativos

Validar y
definir
Gastos de
personal

Validar y
definir
Gastos
legales

Validar y
definir
Gastos de
representa
ciony
bienestar

Validar y

oct nov dic ene feb mar abr

-20 -20 -20 -20

ma

ma
y- jun jul
21 -21 -21

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA

N.

133

1.3.3

1.3.3

133

1.3.3
.10

ENTRE
GABLE
definir
Gastos de
Papeleria

Validar y
definir
Costos
indirectos

Validar y
definir
Costos
directos

Validar y
definir
Gastos
Financier
0s

Establece
r
indicador
de Food
Cost

Establece
r cuadro
de mando

oct nov dic ene feb mar abr

-19

-19 -19 -20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
integral
para cada
punto de
venta
(CMI)

Establece
r
indicador
es de
cumplimi
ento

1.3.3
A1

Crear
Plan de
control y
1.3.3 auditoria
.12 quincenal
de
reduccion
de costos
y gastos
Unir
entregabl
1.3.3 espara
A3 realizar
estrategia
de
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AREA

134
Estructu
ra de
Operaci
on

N.

134

1.34

1.34

1.34

ENTRE
GABLE
reduccion
de Costos

Establece
r
Organigra
ma de
Servicio

Establece
r
Organigra
ma de
cocina

Unir
organigra
ma de
servicioy
de cocina
para crear
organigra
ma
operacion
al

Establece
r horarios
de
personal

oct nov dic ene feb mar abr

-19

-19 -19 -20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

N.

1.34

1.34

134

134

1.3.4

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19

Generar
prueba
clinica de
ventas

Establece
r
cronogra
ma de
capacitaci
ones en
servicio

Generar
programa
de
bioseguri
dad

Detallar
un

manual de
Funciones
con perfil
de Cargos

Generar
proceso

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
de pedido
y recibido
de
materia
primay
producto
terminado
Unir
entregabl
es para
1.3.4 crear
.10 estructura
de
Operacio
n

Solicitar
creacion
de centro
de costo
nuevo en
firma de
abogados
existente

135

1.35
Estructu
ra Legal

135 Crear
contratos
Laborales

Nuevos
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA

N.

1.35

1.35

135

135

1.35

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr

GABLE -19 -19 -19

Crear
contratos
de
arrendami
ento
nuevos

Crear
contratos
administr
ativos

Crear
contratos
comercial
es

Solicitar
asesoria
en
creacion
del nuevo
registro
mercantil

Solicitar
asesoria
en el

-20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA
N.

1.35

1.35

1.35
.10

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19
proceso

de nueva

resolucio

n de

facturacio

n

Generar
contratos
de
administr
acion del
local

Generar
contratos
de
administr
acién de
Seguridad

Generar
contratos
de
administr
acién de
Mantenim
iento

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA
N.

1.35
A1

1.3.6

1.3.6

1.3.6

1.3.6
Disefio
Arquitec
ténico
1.3.6

1.3.6

1.3.6

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20

Auditoria
de
Calidad

Identifica
cién del
Local

Tomar
medidas
locativas

Diagnosti
carel
espacio

Evaluar la
necesidad
de los
socios en
el nuevo
espacio

Generar
disefio
espacial

Solicitar

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
aprobacio
n de la
junta
directiva

Solicitar
permisos
de

1.3.6 adecuacio

4 nal
departam
ento de
planeacié
n

Recibir
Cotizacio
1.3.7 nes para
A_decuac 137 contratar
iones los
locativas - encargado
y s de las
vintage adecuacio
contemp nesy
oréneo Obra civil

1.3.7

5 Estudiar

las
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

N.

1.3.7

1.3.7

1.3.7

1.3.7

1.3.7

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19
Cotizacio
nes

Firma de
contrato
para las
adecuacio
nesy obra
civil

Desarroll
ar Obra
Civil

Compra
de
material

Instalar
acometida
s de
eléctricas,
Aguay
Gas

Instalar
lineas de
extraccio
n.

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul

N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

137 Instalacié
8‘ " nde
' trampas
de Grasa
137 Ejecutar
é "~ plano
' arquitecto
nico
11'8'7 Realizar
' acabados
1.3.7 Instalar
11 mueblesy
enceres
Instalar
1.3.7 S
maquinari
A2 ade
operacion
Instalar
11'2'7 red de
' audioy
video
1.3.7

.14 Instalar
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA
N.

1.3.7
15

1.3.7
.16

1.3.7
a7

1.3.7
18

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19
redes de

iluminaci

on

Instalar
de red de
incendios

Revision
de
Detalles
por parte
del
Coordina
dor
operativo

Realizar
acabados
correctivo
S

Generar
acta de
entrega de
obra civil
y
adecuacio
nes

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul

N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

Definir
criterios
1.3.8 de
A valoracié
n de
Proveedor
es

Solicitar
cotizacion
es de
Arrendam
ientos de
locales

1.3.8

1.3.8
Adquisic
iones

Solicitar
cotizacion
es de
materias
primas y
productos
terminado
S

1.3.8

1.3.8 Solicitar
4 cotizacion
es de
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
muebles y
enseres

Solicitar
cotizacion
1.3.8 esde
.5 Maquinas
y equipo
de
computo

Realizar
1.3.8 plande
.6 servicios
publicos y
privados

Estudio
1.3.8 de
g cotizacion
esy
decision

1.3.8 Programa

.8 cién de
compras
19'3'8 Generar

cronogra
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
ma de
entregas

1.3.8 Generar
.10 pruebas
de calidad

Generar

cronogra
138 ma de
1 pago a
proveedor
esy
contratist
as

Solicitar
1.3.9 Licencias
A de

Secretaria

13.9 de Salud

Licencia
S

Solicitar
Matricula
1.3.9 mercantil
2 de nuevo
estableci
miento de
comercio
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA
N.

1.3.9
3

1.3.9

1.3.9

1.3.9

1.3.9

1.3.9

1.3.9

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr

GABLE -19 -19 -19

Solicitar
Licencias
RUT

Adquirir
Licencias
Microsoft

Adquirir
Licencia
de

McAfee

Adaquirir
Licencia
Hosting

Solicitar
Licencias
Saycoy
Acinpro

Adaquirir
Licencia
Sistema
POS

Adquirir

-20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
Licencia
Sistema
ERP
Oasis

Entrevista
131 ra
0.1  posibles
candidato
S

Realizaci
on de
Pruebas
de
Conocimi
entoy
Psicotécni
cas

1.3.10 1.3.1
Seleccio 0.2
ny
Contrata
cion de
Personal
Toma de
1.3.1 decisién
0.3 de
candidato
S

1.3.1 Contratac
0.4 ion
Meseros
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul

N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

1.3.1 Contratac
0.5 ion
Cajero

1.3.1 Contratac
0.6 i6nde
Stewart

Contratar
1.3.1 administr
0.7 ador

punto de

venta

1.3.1 Contratar
0.8 aprendice
s SENA

1.3.1 Generar
0.9 afiliacion
es de ley

131 R]ia_colecta
010 [firmas
de
contratos
1.31

0.11 Entregar
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
dotacion a
nuevos
empleado
S

Coordinar
capacitaci
on de
nuevos
empleado
S

131
0.12

Crear
plan de
Seguridad
y Salud
enel
trabajo

131
0.13

Activar y
1.3.1 crear
0.14 usuariosy

permisos

de acceso

1.3.1 Auditoria
0.15 de
Calidad
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

1.3.11
Pagina
Web

N.

131
11

13.1
1.2

131
1.3

13.1
14

1.3.1
1.5

13.1
1.6

1.3.1
1.7

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
-20 -20 -20 -20

GABLE -19 -19 -19

Solicitar
cotizacion
de
licencias
de
Hosting

Elegir
firma

Elegir la
plantilla

Comprar
Plantilla

Desarroll
ar pagina
web

Elegir
Banner

Elegir
Informaci
on visible
enla
pagina

ma

ma

y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul

N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

1.3.1 Crear
1.8  Paginade
Prueba

Solicitar
aprobacio
n de
Disefio de
la Pagina
web

13.1
1.9

Poner en
1.3.1 marchael
1.10 disefio

web

aprobado

Solicitar
pautas
con
motores
de
busqueda

13.1
1.11

1.3.1 Contratos
1.12 con
motores
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA

1.3.12
Estrategi
ade
comunic
aciones
para
redes
sociales

N.

13.1
2.1

13.1
2.2

131
2.3

1.3.1
2.4

ENTRE

GABLE
de
busqueda

Contratar
empresa
de
publicida
d

Elegir
disefio de
la
estrategia
de
publicida
d

Crear
disefio de
publicida
d para
Facebook

Crear
disefio de
publicida
d para
Instagram

oct nov dic ene feb mar abr

-19

-19 -19 -20 -20 -20 -20

ma ma
y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul

N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21

Crear
1.3.1 disefio de
2.5 publicida

d para

Twitter

Crear
1.3.1 disefio de
2.6 publicida

d para

YouTube

Crear
estrategia
1.3.1 de
2.7  Marketin
g
Comercia
|

Seleccion
ar los
Canales
de
Comunica
cion

131
2.8
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
AREA ENTRE oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr y- jun jul
N. GABLE -19 -19 -19 -20 -20 -20 -20 20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -20 -21 -21 -21 -21 21 -21 -21
1.31 Disefiar el
2.9 .
contenido
Tomar
131 fotografia
2.10
s de los
productos
131 crear
parrilla de
2.11 ;
contenido
S
Establece
r
134 Frecuenc
2.12 L
publicaci
ones en
redes
sociales
1.3.13
Publicid 1.3.1 S'€d
Pauta
ad 3.1 .
) Televisiv
Radial y a
Televisi 131
va

3.2 Eleqgir
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

1.3.14
Aplicaci
on de
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N.
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

N.

1.3.1
4.3

13.1
4.4

13.1
4.5

1.3.1
4.6

13.1
4.7

ENTRE oct nov dic ene feb mar abr
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

AREA

1.3.15
Inaugura
cion

N.

131
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13.1
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13.1
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GERENCIA DEL PROYECTO

EJECUCION

AREA

N.

13.1
55

131
5.6

13.1
5.7

13.1
5.8
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION

ma ma
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GERENCIA DEL PROYECTO EJECUCION
ma ma
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Fuente: construida por los autores.
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3.2.7.2 estructura desagregacion de recursos.

Para el proyecto de crecimiento de restaurantes Tremenda Sal & Dulce se tienen clasificados
dos tipos de recursos, el cual se vera en la Tabla 24, el primero el recurso humano, el cual sera
adquirido de acuerdo con la necesidad del proyecto y el segundo el material que sera usado para
las adecuaciones locativas basandose en el enfoque de vintage contemporaneo y asi mismo haran

parte importante de la etapa de inauguracion de la nueva sucursal.

Tabla 24. Estructura de desagregacion de recursos

Nombre del . . L Tasa Costo Calendario
Trabajo Tipo Iniciales ,
recurso estandar por uso base

Personal Area . $ Calendario
Comercial 18,4 horas Trabajo P 11.250/hora $0 Tremenda
Persona Talento . $ Calendario
Humano 504 horas Trabajo P 11.250/hora $0 Tremenda
Coordinador . $ Calendario
RRHH 236 horas Trabajo C 12.000/hora $0 Tremenda
Coordinador ] $ Calendario
Financiero 298,4 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Coordinador $ Calendario
Comercial y 244,8 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Mercadeo

Coordinador . $ Calendario
Operativo 270,6 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Disefador de . $ Calendario
Interiores 76,55 horas Trabajo D 26.000/hora $0 Tremenda
Coordinador de . $ Calendario
compras 156,6 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Analista (.j,e 39,6 horas Trabajo A $ 8.000/hora $0 Calendario
contratacién Tremenda
Coordinador de . $ Calendario
Comunicaciones 174,4 horas Trabajo C 14.000/hora $0 Tremenda
Comunity . Calendario
Manager 71,2 horas Trabajo C $ 9.000/hora $0 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
1 (Director) 1.587 horas Trabajo P 15.000/hora $0 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
2 1.226 horas Trabajo P 15.000/hora $0 Tremenda
Personal Proyecto . $ Calendario
3 1.152 horas Trabajo P 15.000/hora $0 Tremenda
Sponsor del . $ Calendario
Proyecto 177,2 horas Trabajo S 26.000/hora 30 Tremenda
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Nombre del . . L Tasa Costo Calendario
recurso Trabajo Tipo Iniciales estandar por uso base
. i . $ Calendario
Asesoria Juridica 30 horas Trabajo A 30.000/hora $0 Tremenda
'F;ggnc'a Sistema 8 Material L $1.440.000 $11.111
Licencia Sistema .
ERP Oasis 7 Material L $ 960.000 $2.667
Equipos de . $
cocina 1 Material E 201.615.316 $0
Vajillay .
Cuberteria 1 Material V $ 23.636.000 $0
Menaje 1 Material M $ 6.666.666 $0
Muebles y Acero 1 Material M $34.122.000 $0
Muebles y
Recubrimiento de 1 Material M $39.799.200 $0
Madera
Luces e .
urminacion 1 Material L $5.464.000 $0
Sonido y Video 1 Material S $12.799.964 $0
Calentadores 1 Material C $ 3.431.700 $0
Equipos POS 1 Material E $21.806.925 $0
CCTV RED Dx 1 Material C $6.705.000 $0
Monitor 1 Material M $ 300.000 $0
PC 1 Material P $ 2.500.000 $0
Licencias .
Microsoft 2 Material L $ 860.000 $ 416
Licencia de .
McAfee 2 Material L $ 120.000 $ 267
Accespoint 1 Material A $ 480.000 $0
UPS 1 Material U $2.200.000 $0
Alarma 1 Material A $1.357.827 $0
Red Contra 1 Material R $ 8.746.850 $0
Incendios
Red Deteccion 1 Material R $6.475.405 $0
Incendios
Sistema .
Extraceion 1 Material S $9.131.500 $0
Piso Saldn 1 Material P $ 7.240.000 $0
Red gas Natural, .
Agua y Eléctrica 1 Material R $ 4.200.000 $0
. . $
Obra civil 1 Material O 163.553.979 $0
Auditoria de .
Calidad 1 Material A $ 3.000.000 $0

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.7.3 definicion de roles, responsabilidades y competencias del equipo.

A continuacion, se presenta en las Tablas 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34 y 35, los
formatos que muestran control de responsabilidades y competencias que aportaran cada miembro
del equipo en el desarrollo de la expansion del restaurante Tremenda Sal & Dulce, donde se lograra

evidenciar los objetivos, responsabilidades y funciones del rol a desarrollar al interior de proyecto.

Tabla 25. Analista del Area Comercial

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Analista de area Comercial

OBJETIVOS DEL ROL

El analista del area comercial es el responsable de recopilary analizar la
informacion sobre ventas, asi como de evaluar y predecir las tendencias para
ayudar a optimizar las estrategias de publicidad.

RESPONSABILIDADES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Preparar informes periddicos, detallados y realizar sugerencias fundamentadas para
mejorar la rentabilidad del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

2. Predecir tendencias en las que debe usar sus estrategias de ventas.

3. Brindar asistencia en el proceso de andlisis y busqueda de informacion

4. Responder por los muebles y enseres que estén asu cargo .

FUNCIONES

1.Desarrollar métricas y estrategias para evaluar grandes cantidades de informacion

2. Evaluar las metas de ventas actuales
3. Examinar el presupuesto de la cadena de Restaurantes.
4. Realizar investigaciones de mercado en las tendencias de la industria relacionadas

con las actividades comerciales de la empresa.
5. Trabajar en conjunto y asesorar a los equipos de Finanzas, Marketing y Ventas.

NIVELES DE AUTORIDAD :

1.Asesorar en la contratacion o terminacion de relacion laboral con miembros del
equipo.
2. Asesorar en la implementacion de cambios presupuestarios o de mercadeo, ademas

de hacer seguimiento a los resultados.
3. Realizar recomendaciones para el reajuste presupuestario a los fines de ahorrar

fondos.

REPORTAR A:

Coordinador Comercial
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CONTROL DE VERSIONES

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 26. Analista de Talento Humano

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Analista de Talento Humano
OBJETIVOS DEL ROL

El analista de talento humano tiene como objetivo la seleccion o reclutamiento de
todos los empleados del restaurante Tremenda Sal & Dulce.

RESPONSABILIDADES

1. Desarrollar una compresion integral de la cultura de la organizacion.

2. Establecer los requisitos de reclutamiento, estudiando los planes, mision, vision y
valores de la organizacion o empresa.

3. Reunirse con los Gerentes de las distintas &reas para discutir sus necesidades.

4. Confirmar tanto las fechas limite de reclutamiento, como las expectativas de las
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CONTROL DE VERSIONES

distintas areas.
5. Elaborar y publicar ofertas de empleo en distintos canales y en las redes sociales a los
fines de atraer candidatos

FUNCIONES
(Continuacién Tabla 26)

1.Revisar la descripcion de los perfiles de los cargos.

2. Determinar los requisitos del candidato, estudiando su experiencia laboral y
formacién académica.

3. Construir, alimentar y mantener actualizada una red de candidatos.

4. Utilizar la publicidad para establecer contactos y atraer candidatos.

5. Mantener actualizada la informacion de los candidatos.

6. Reclutar candidatos

7.Revisar los antecedentes y validar las referencias y experiencia laboral del candidato.

NIVELES DE AUTORIDAD :

* Negociar la aceptacion u oferta final.
*Contactar a los candidatos.

REPORTAR A:

*Coordinador de RRHH

Fuente: Construccion de los autores.
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Tabla 27. Analista de Coordinador de RRHH

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Versién  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador de RRHH

OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este Rol esel punto de enlace entre los empleadosy el
departamento de RRHH, esta area atiende todos los asuntos correspondientes a
los trabajadores; igualmente, hacen recomendaciones para la mejora de las
politicas y las practicas de la empresa, ademas, suministran informacion y dan
respuesta a cualquier inquietud pertinente a las condiciones laborales.

RESPONSABILIDADES

1.Brindar un soporte integral a los empleados.

2. Dar respuesta a las consultas y reclamos de los empleados, ademas de
suministrarles la informacién requerida.

3. Brindar asistencia y asesoria al empleado, asi como ejecutar un programa de
reconocimiento a su desempefio.
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CONTROL DE VERSIONES

4. Crear y coordinar comunicaciones internas y externas relacionadas con las
iniciativas de Recursos Humanos.

5. Desarrollar y actualizar los materiales, herramientas y documentacion como
soporte de los programas y politicas de Recursos Humanos, es decir, acciones
administrativas, comunicaciones de despido o renuncia, acciones disciplinarias,
compensaciones, entre otros.

FUNCIONES

1.Dar asesoria a los Gerentes y demas empleados en cuanto a las politicas y
procedimientos de la empresa.

2.Interpretar las politicas de Recursos Humanos, asi como del convenio
colectivo.

3.Redactar y publicar comunicaciones y notificaciones.

4.Reunirse con la Gerencia para identificar y analizar las necesidades actuales y
futuras de la empresa:

5.Investigar, analizar e implementar programas, informes y proyectos.
6.Generar las actualizaciones e informes de los programas e iniciativas que se
estén llevando

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Nivel decisorio para contratar y manejar recursos presupuestales.

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto
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CONTROL DE VERSIONES

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 28. Coordinador Comercial y de Mercadeo

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador Comercial y Mercadeo
OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este rol es desarrollar y ejecutar planes y estrategias de
marketing y sirve como puente de enlace con los empleados, proveedores y
clientes. Asi mismo maneja la planificacion, implementacion y monitoreo de
las actividades de Marketing, Branding y publicidad.

RESPONSABILIDADES
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CONTROL DE VERSIONES

1. Desarrollar e implementar estrategias de Marketing y Publicidad a corto y
largo plazo a los fines de lograr que la marca tenga mayor alcance.

2. Contribuir en el desarrollo del proyecto de Marketing bajo la direccidon del
Gerente del area.

3. Determinar la viabilidad y rentabilidad de campafias de Marketing nuevas o
existentes. Desarrollar e implementar estrategias de Marketing y Publicidad a
corto y largo plazo a los fines de lograr que la marca tenga mayor alcance:
Contribuir en el desarrollo del proyecto

FUNCIONES

1.Contribuir con los Gerentes de Marketing en la delimitacion del pablico
objetivo de productos, marcas y servicios.

2. Investigar y analizar las tendencias del mercado.

3. Estudiar la conducta y las estrategias de la competencia en el mercado.
4. Estar al corriente de las tendencias y avances de la industria.

5. Ejecutar planes, campafas y estrategias de Mercadeo dentro de los limites
presupuestarios establecidos

6.Suministrar informes de los gastos detallados al Gerente de Marketing.
7. Hacer seguimiento a la produccion de todo el material relacionado con
marketing.

8. Elaborar informes de mercado mensuales, trimestrales y anuales para
presentar los resultados obtenidos

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Establecer relaciones comerciales con vendedores, distribuidores y demas
contactos de la industria.

REPORTAR A:
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CONTROL DE VERSIONES

*Gerente de Proyecto

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 29. Coordinador Operativo

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador Operativo
OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este rol es dirigir el correcto desarrollo de las actividades
operativas de la empresa , garantizando que los procesos se lleven acabo en
el tiempo y la forma estipulados por el restaurante Tremenda Sal & Dulce

RESPONSABILIDADES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Presentar a Direccidén General programas de correccion, mantenimiento,
seguridad, conservacién y supervision

del inmueble y sus instalaciones.

2. Detectar necesidades de mejora del personal a su cargo y disefiar programas
para la implementacion de

capacitacion del mismo.

3. Operar un sistema de mantenimiento y control de los bienes muebles e
inmuebles del organismo.

4. Elaborar y modificar los manuales de usuario de equipo de las instalaciones
5.Coordinar la instalacion de las redes informaticas

FUNCIONES

1.Coordinar la elaboracion de documentos y certificaciones correspondientes.
2. Coordinar, supervisar y autorizar las cuestiones relevantes a sistemas (IT).
3. Proporcionar servicio técnico, tanto software como hardware en las
diferentes areas.

4. Desarrollar todas aquellas funciones inherentes al area de su competencia.

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Establecer roles y horarios de trabajo del personal a su cargo.
*Administrar los recursos humanos a su cargo, llevando un control y registro de
evaluacion con el propésito de

cumplir metas, objetivos y estrategias elaboradas; para las areas de seguridad,
custodio y mantenimiento

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto
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CONTROL DE VERSIONES

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 30. Diseflador de Interiores

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Versibn  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Disefiador de Interiores

OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este rol esla conceptualizacion y creacion de disefios estéticos
y funcionales para espacios locativos de Restaurante Tremenda Sal &Dulce.

RESPONSABILIDADES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Comunicarse con clientes para identificar sus necesidades, preferencias,
requerimientos de seguridad y propdsitos del espacio.

2. Brindar asesoria en la seleccién de colores, acabados y materiales,
revestimiento de pisos y paredes, tratamientos de ventanas, iluminacion interior
y exterior, muebles y demas elementos.

3. Discutir y acordar detalles con el cliente.

4. Mantener a los clientes informados durante el proyecto.

Supervisar, de ser necesario, multiples proyectos hasta su conclusion.

FUNCIONES

1. Desarrollar conceptos innovadores de disefio que sean practicos, estéticos,
seguros Yy acordes con el propésito y funcionalidad destinada para los espacios,
asegurandose de reflejar los objetivos del Restaurante y respetando el
presupuesto designado.

2. Realizar planos, croquis, bocetos y armar modelos

3. Organizar la provision necesaria de materiales, tales como equipos de
ventilacién, revestimientos, elementos fijos, mobiliario, obras de arte y demas
objetos decorativos.

4. Supervisar los trabajos de pintura, decoracion y construccion a fin de
garantizar que el proyecto esté siendo desarrollado dentro del presupuesto
designado y en los tiempos de ejecucion previstos.

5. Fungir como punto de contacto entre el personal de construccion
(Arquitectos, Pintores, Electricistas, Decoradores, Ingenieros y el Inspector de
la obra), el cliente y, en algunos casos, los expertos en bienes raices

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Hacer estimacion de costos y materiales.
*Hacer seguimiento de los trabajos de construccién, decoracién y pintura.
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CONTROL DE VERSIONES

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 31. Coordinador de Compras

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador de Compras

OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este rol es establecer la politica de compras de la organizacion
en coordinacion con el area productiva y financiera, todo esto en términos de
calidad, cantidad y precio.
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CONTROL DE VERSIONES

RESPONSABILIDADES

1. Prospeccién, busqueda y negociacion de/con proveedores.

2. Gestionar informacion de todo tipo respecto a dichos proveedores, catalogo
de materiales y productos que puede ofertar cada uno, calidades en relacion a
precio, tiempos de entrega y fiabilidad de dichos tiempos.

3. Analizar periédicamente los precios de las materias primas, componentes 0
materiales.

4. Disponer de informacion de precios actualizados por material y producto en
referencia a cada proveedor puede suponer un ahorro de tiempo y a la vez
puede ayudar al area de produccion y disefio a calcular el precio final de un
producto que se quiera lanzar y por lo tanto, estudiar su viabilidad futura.

FUNCIONES

1.Control de calidad de las materias primas y componentes.

2. Controlar toda la gestion documental que acomparfia a cada compra.

3. Informacién a tiempo real del stock del Restaurante Tremenda Sal & Dulce
4. Disefiar el area de compras del Restaurante Tremenda Sal & Dulce.

5. Realizar informes mensuales de cada una de las actividades que desarrollo.

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Abordar la compra de bienes de equipo
*Elegir a los empleados mas preparados para realizar las funciones requeridas
en dicho departamento.

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto
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CONTROL DE VERSIONES

Fuente: Construccion de los Autores.

Tabla 32. Coordinador de Comunicaciones

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador de Comunicaciones

OBJETIVOS DEL ROL

El objetivo de este rol es planificar, organizar, dirigir, supervisar y
administrar las actividades de comunicacion de la empresa, asi como la difusion
de la informacién que permita mantener informados a los diferentes publicos de
la empresa; asi como administrar y coordinar la relaciéon con los medios de
comunicacion para generar y mantener una buena reputacion e imagen del
restaurante Tremenda Sal &Dulce.

RESPONSABILIDADES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Asesorar a las gerencias y areas de la empresa en el desarrollo de
planes de comunicacion para lograr los objetivos de sus proyectos,
manteniendo consistencia y orden de las comunicaciones en linea con
la estrategia de la organizacion.

2. Administrar el correcto uso de los recursos para asegurar el
cumplimiento del presupuesto.

3. Planificar las actividades de comunicacion para garantizar que las
mismas lleguen a los publicos correctos en el momento oportuno.

FUNCIONES

1. Establecer la estrategia de comunicacion de la organizacion para que
las actividades de comunicacidn que se realicen en la empresa

aporten a la obtencion de los resultados de la empresa.

2. Definir los procesos y las politicas de comunicacion para realizar las
comunicaciones de la organizacién de forma ordenada.

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Define donde se realizan las pautas del Restaurante Tremenda Sal &Dulce
*Define los temas de Branding de la marca.
*Define en que medios de comunicacion se realizan entrevistas.

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto

Fuente: Construccion de los Autores.
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Tabla 33. Gerente del Proyecto

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Versién  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Gerente del Proyecto

OBJETIVOS DEL ROL

El Gerente de Proyectos es el responsable de la definicion general del proyecto
y participa en la presentacion de cada una de sus etapas. Cumple un rol de
intermediario entre la gerencia de la empresa y los encargados de las tareas del
proyecto.

RESPONSABILIDADES

1. Definiry presentar el Proyecto

2. Planificar fechas, plazos responsables, costosy recursos.
3. Supervisar Tareas

4. Implementar Soluciones.

FUNCIONES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Liderar el equipo responsable de alcanzar los objetivos del proyecto.
2.Coordinar todas las partes interesadas del proyecto.

3.Controlar los recursos asignados al proyecto con el fin de cumplir con los
objetivos marcados.

4.Gestionar las restricciones (alcance, cronograma, costo, calidad, etc.) del
proyecto.

5.Aplicar un estandar para dirigir los proyectos, que en el caso de la Guia del
PMBOK implica areas de conocimiento como: integracion, alcance, calendario,
costes, calidad, personas, comunicaciones, riesgos y compras.

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Decision de Personal

*Decision de presupuesto y sus variaciones

*Decisiones Técnicas

*Definicion de Tiempos en el transcurso de todo el proyecto.

REPORTAR A:

*Sponsor del Proyecto
*Interesados del Proyecto

Fuente: Construccion de los Autores.
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Tabla 34. Coordinador Financiero

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Coordinador Financiero

OBJETIVOS DEL ROL

es la persona que se encarga de controlar y auditar todos los procesos
financieros del proyecto.

RESPONSABILIDADES

1. Responsable de los arqueos de caja

2. Responsable de la ejecucién del Presupuesto
3. Responsable de los pagos a proveedores.

4. Responsable de los pagos de Nomina.

FUNCIONES
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CONTROL DE VERSIONES

1.Soporte en areas de finanzas y contabilidad desarrollando tareas como
asientos contables, conciliacion de cuentas, aplicacion de impuestos y gestion
de clientes y proveedores.

2. Dar soporte tanto en el desarrollo de los presupuestos mensuales y su
seguimiento como en el reporte mensual y anual de la empresa.

3. Dar apoyo en la auditoria contable anual.

NIVELES DE AUTORIDAD :

*Desde sobre el manejo que se le debe dar al presupuesto de la empresay
del proyecto.

*Decide sobre las fechas de pago

*Decide sobre la generacion de utilidades e inversion de los dineros quietos
del proyecto o de la compafiia

REPORTAR A:

*Gerente de Proyecto

Fuente: Construccion de los autores.
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Tabla 35. Analista de Contratacion

CONTROL DE VERSIONES

Revisada  Aprobada
por por

Version  Hecha por Fecha Motivo

DEFINICION DE ROLES, RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL PROYECTO SIGLAS DEL PROYECTO

Crecimiento del
Restaurante Tremenda Sal & Dulce TSD

NOMBRE DEL ROL

Analista de Contratacion
OBJETIVOS DEL ROL

El analista de contratacion tiene como objetivo la seleccion o reclutamiento
de todos los empleados del restaurante Tremenda Sal & Dulce.

RESPONSABILIDADES

1. Desarrollar una compresion integral de la cultura de la organizacion.

2. Establecer los requisitos de reclutamiento, estudiando los planes, mision,
vision y valores de la organizacion o empresa.

3. Reunirse con los Gerentes de las distintas areas para discutir sus necesidades.
4. Confirmar tanto las fechas limite de reclutamiento, como las expectativas de
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CONTROL DE VERSIONES

las distintas areas.
5. Elaborar y publicar ofertas de empleo en distintos canales y en las redes
sociales a los fines de atraer candidatos

FUNCIONES

1.Revisar la descripcion de los perfiles de los cargos.

2. Determinar los requisitos del candidato, estudiando su experiencia laboral y
formacion académica.

3. Construir, alimentar y mantener actualizada una red de candidatos.

4. Utilizar la publicidad para establecer contactos y atraer candidatos.

5. Mantener actualizada la informacién de los candidatos.

6. Reclutar candidatos

7.Revisar los antecedentes y validar las referencias y experiencia laboral del
candidato.

NIVELES DE AUTORIDAD :

* Negociar la aceptacion u oferta final.
*Contactar a los candidatos.

REPORTAR A:

*Coordinador de RRHH

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.7.4 matriz de asignacién de responsabilidades (RACI) a nivel de paquete de trabajo.

Con esta matriz de responsabilidades que se puede verificar en la Tabla 36, se podra gestionar
de manera Optima las actividades de los recursos del proyecto. Para lo cual se tienen las
actividades vs el cargo que elaborara la accion. La manera de asignar estas actividades sera por
medio de letras las cuales representan el responsable, el encargado, consultado e informado de tal

manera que cada persona identifique su rol y su actividad a desempefiar dentro del proyecto.
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Tabla 36. Matriz de Asignacion de Responsabilidades (RACI) a nivel de paquete de trabajo
Matriz
RACI Persona
Per
Coord . Spo
Pers son Coord Coord inado Coord Dise Coord Anali Caardi Com Per  Per  Per nso Ase
onal a - - ~ - nador .. son son son ; .
L = inado inado r inado Aado inado stade unit r sori San Prove Cli So
Activid Area Tal de al al al - .
ID r r Come r rde rde contr Y/ del a ida edore ent cio
ad Com ento . : .. Comuni Pro Pro Pro .
. RRH Finan rcialy Opera Inter comp ataci6 . Pro Juri d S es S
ercia Hu - - . cacione yect yect yect -
H ciero Merc tivo iores ras ager yect dica
| ma o0l 02 o3
adeo 0
no
1. Inicio
1. del
1 Proyect
0 A R R C
1. Formar
1. Equipo
2 sde
Trabajo R A R
Buscar
los
1. Objetiv
1. osy
3 descrip
cion del
Proyect
0 R R A I C
1. Present
1. arel
4 Presup
uesto R A C
L Estimar
1.
5 la
Duraci R A |
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Matriz
RACI Persona
on del
Proyect
0
Definir
el
1. Portafo
1. liode
6  Servici
os del
Restaur
ante
1. Conoce
1. rlos
7  Stakeh
olders A R
Present
ar
1 Restric
1 ;IOHGS
8 Supuest
os del
Proyect
0 A R
Crear
1. Actade
1. Inicio
9 del
Proyect
0 A R C
1.
1. Project
10 Charter A R C
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Matriz
RACI Persona

Aproba

do
1. Elabora
2. rPlanes
1 de

Gestion R A R
1. Reunio
2. nesde
2 Seguim

iento R A R
1. Estruct
3. urade
1 Mercad

0 A
1. Estruct
3. ura
2  Financi

era A

Estrate
1 gia de
3' Reducc
3' ion de

Costos

y

Gastos A
1. Estruct
3. urade
4  Operaci

on A
1.
3. Estruct
5 A R C I
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Matriz
RACI Persona
ura
Legal
L Disefio
3. .
6 Ar,qqlte
ctonico C
Adecua
ciones
1. locativa
3. sy
7 vintage
contem
porane
0 R A R C
1.
3. Adquisi
8 ciones AR
1.
3. Licenci
9 as AR | C
Selecci
1 ony
3' qutrat
acion
10 de
Persona
| R |
1.
3. Pégina
11 Web R A
Estrate
1. )
3 glade.
1p comuni
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S para R A
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Matriz
RACI Persona
redes
sociales
Publici
1. dad
3. Radial
13 vy
Televis
iva R R A |
Aplicac
1. i6nde
3. Estrate
14 gias
Publicit
aria R R A |
1.
3. Inaugur
15 acibn R R R A I
1 Cie_rre
3 y Fin
16 del
Proyect
0 R A R I

Fuente: Construccion de los autores.
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3.2.7.5 histograma y horario de recursos.

En el presente histograma que se muestra en la figura 44, donde la cantidad de tiempo que
los recursos estaran planificados para trabajar durante una serie de periodos. La disponibilidad de
los recursos esta representada con una linea para fines comparativos. Las barras contrastadas
mostraran el consumo real de recursos utilizados a medida que avance el proyecto. Se puede
analizar en la gréfica que los recursos mayormente utilizados son las tres personas del equipo del
proyecto debido a que son las personas que se encuentran trabajando el 100% del tiempo y
dedicando el 100% del esfuerzo en el proyecto a comparacion de los otros recursos que estaran

intermitentemente en las actividades del proyecto.

VISION GENERAL DE LOS RECURSOS

ESTADISTICAS DE RECURSOS ESTADO DEL TRABAJO
Estado de trabajo de todos los recursos de trabajo. % trabajo realizado por todos los recursos de trabajo.
1.800 horas 1%
1.600 horas 1%
1.400 horas i‘;ﬁ
1.200 horas 1%
1.000 horas 15
BOD horas 0%
600 horas 0%
400 horas 0%
200 horas 0%
o e .. 5. ] o
P - B S L R I Y Y 2 e g’ d MY > 0 a
FEE S ELT T o P S LTI S
FF g FELE S S Fa g F F S SR
G T o T Fo” & Tt o o T

B S W L G £ F a L L - R & £ 3 &

& & F & 4 & e o & @ B & & & P T

%v&bf\ﬁ o %{«‘ébo(\i)n(&’ RN &, ‘75;,0‘1?}.,0‘Q ¥ St g & 5@5 @“‘» o o ¥

F& T T S T T T ’
9 T
W Trabajoreal  mmmm Trabajo restante Trabajo previsto m % trabajo completado

Figura 44. Vision General de los Recursos

Fuente: Construccion de los Autores.
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En el plan de capacitacion presentado en el Anexos E. Plan de Capacitacion y Desarrollo
del equipo, encontraran los temas y las fechas propuestas para ejecutar las actividades que
prepararan e integraran el recurso humano en el proceso productivo, mediante la entrega de
conocimiento y desarrollo de habilidades y actitudes necesarias para el mejor desempefio laboral

dentro del proyecto de crecimiento de restaurantes Tremenda Sal & Dulce.
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3.2.7.7 esquema de contratacion y liberacion del personal.

Al dar por terminado el proyecto de crecimiento del restaurante Tremenda Sal & Dulce se
procederd a dar de baja las diferentes cuentas de usuario de los diferentes integrantes del equipo
del proyecto. Dichas acciones estan recogidas en un Check List de acciones las cuales seran
representadas en el siguiente grafico el cual indica que la mayoria de los recursos son intermitentes
en el proyecto los cuales volverian a sus areas de trabajo de planta ya que tiene un contrato
indefinido con la empresa. Al término del proyecto se retirara el personal contratado solamente
para realizar ciertas actividades vitales para el funcionamiento de este tal y como se muestra en la

Tabla 37.

Tabla 37. Esquema de contratacién y liberacion personal

Criterios de Liberacién de Recursos

Proyecto: Crecimiento Restaurante Tremenda Sal & Dulce

CRITERIOS DE DESTINO DE
ROL COMO .
LIBERACION ASIGNACION
S, ) Al término del Comunicacion con i )
Analista Area comercial ] Area Origen
proyecto Jefe Inmediato
) Al término del Comunicacion con . )
Analista Talento Humano ) Area Origen
proyecto Jefe Inmediato

) Intermitente depende  Comunicacion conel | )
Coordinador RRHH . Area Origen
la fase del proyecto Director de proyectos

Intermitente L
) ] ] ) Comunicacion conel )
Coordinador Financiero dependiendo la fase ] Area Origen
Director de proyectos
del proyecto

) ) Intermitente o
Coordinador comercial y ] Comunicacion conel )
dependiendo la fase ) Area Origen
mercadeo Director de proyectos
del proyecto
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Proyecto: Crecimiento Restaurante Tremenda Sal & Dulce

Criterios de Liberacién de Recursos

Coordinador Operativo

Disefiador de interiores

Coordinador de Compras

Analista de contratacion

Coordinador de comunicaciones

Comunity Manager

Director del Proyecto

Personal proyecto 2

Personal Proyecto 3

Sponsor del proyecto

Asesorfa Juridica

Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto
Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto
Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto
Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto
Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto
Intermitente
dependiendo la fase
del proyecto

Al término del
proyecto

Al término del
proyecto

Al término del
proyecto

Al término del
proyecto
Intermitente
dependiendo la fase

del proyecto

Comunicacion con el

Director de proyectos

Comunicacién con el

Director de proyectos

Comunicacioén con el

Director de proyectos

Comunicacién con

Jefe Inmediato

Comunicacion con el

Director de proyectos

Comunicacion con el
Coordinador de
Comunicaciones
Comunicacion con el
Sponsor
Comunicacion con el
director del proyecto
Comunicacion con el

director del proyecto

Auténomo

Comunicacioén con el

Director de proyectos

Area Origen

Area Origen

Area Origen

Area Origen

Area Origen

Area Origen

Otro Proyecto

Otro Proyecto

Otro Proyecto

Otro Proyecto

Otros proyectos

como consultoria

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.7.8 definicion de indicadores de medicion de desempefio del equipo y esquema de
incentivos y recompensas.

La evaluacion de las competencias personales evidenciada en la Tabla 38, es una herramienta
fundamental para el funcionamiento de la cadena de restaurantes Tremenda Sal & Dulce , ya que
funciona para la recoleccién de informacion de las multiples areas en el ambiente laboral del
proyecto, adicional a ello permitira apreciar el resultado de las competencias personales del
evaluado con un enfoque dirigido al Project management, con la finalidad de ayudar a mejorar
al evaluado en los resultados de su desempefio personal y laboral dentro del proyecto y de su area

de trabajo (Dharma Colsulting, 2014).

Tabla 38. Definicién de Indicadores de Medicién

CONTROL DE REVISIONES
Hecha Revisad

version por a Por Aprobada por Fecha Motivo
Version
1.0 J.C M.M L.R 01/09/2020 Original
RESUMEN DE EVALUACION DE COMPETENCIAS PARA TRABAJAR EN EQUIPO
I
CONC
EPTOS

La evaluacién de las competencias personales es una herramienta fundamental para el funcionamiento
de la cadena de restaurantes Tremenda Sal & Dulce , ya que funciona para la recoleccion de
informacién de las multiples areas en el ambiente laboral del proyecto, adicional a ello nos permitira
aprecias el resultado de las competencias personales, del evaluado contenido en el Project management,
con la finalidad de ayudar a mejorar al evaluado en los resultados de su desempefio personal y laboral
dentro del proyecto y de su area de trabajo.

I1. DATOS DEL EVALUADO
Jessica
Contreras
NOMBRE M.
Ejecucid
n del
AREA proyecto
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CONTROL DE REVISIONES

CARGO

Control
de
Calidad

I11. COMPETENCIAS

* Trabajo en equipo * Organizacion * Capacidad de analisis * Habilidades para tomar decisiones *
Creatividad e innovacién * Comunicacion efectiva

IV COMPETENCIAS PARA TRABAJAR EN EQUIPO

Se verifica esta competencia como su habilidad principal y las mas importante.

DESCRIPCION

1. ENFOQUE EN LAS
PERSONAS DEL EQUIPO:
Tiene la capacidad de
colaborar, cooperar y trabajar
junto con las personas del
equipo. Enfocandose
principalmente en la
satisfaccion de estas personas.
2. APOYO A LOS
MIEMBROS DEL EQUIPO:
Confia en los deméas como
sistemas de apoyo informales,
baséndose en la confianza
mutua y el respeto mediante los
colaboradores reciben el
feedback.

3. ENFOQUE EN LOS
OBJETIVOS DEL EQUIPO:
Moviliza en los aspectos
positivos y en el entusiasmo de
los miembros del equipo para
alcanzar un objetivo comdn.

4. DESARROLLO DEL
EQUIPO: Desarrollaasu
equipo, comprendiendo el valor
de su equipo como parte de los
recursos en la organizacion.

CALIFICACION

1 3 4
(NUNCA 2 (MEDIANAM (MEDIANA 5
) (POCO)  ENTE) MENTE)  (SIEMPRE)
0 1 2 1 0
0 0 2 2 0
0 1 2 1 0
0 1 2 1 0

V. FORTALEZAS Y OPORTUNIDADES
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CONTROL DE REVISIONES
FORTALEZAS

Motiva al equipo para que puedan desarrollar sus labores sin cometer errores. * Genera un ambiente de
trabajo agradable, de buen clima y cooperacion entre miembros del equipo * Estd comprometida con el
equipo
SUGERNECIAS

Mejorar la coordinacion con su equipo de proyecto en las labores de produccion.
Fuente: Construccion de los autores

3.2.8 plan de gestion del riesgo.

En el plan de Gestion del riesgo se evidenciara cada uno de los grupos y tipos de riesgos que
generara el presente proyecto, con el fin de identificar las herramientas y los tipos de estrategias
de mitigacion de los potenciales riesgos a los cuales se veran expuestas las actividades durante el

proyecto.

3.2.8.1 identificacion de riesgos y determinacion de umbral.

En la Tabla 39, se podra observar la metodologia de calculo de umbrales la cual se realiz6
mediante diferentes métodos estadisticos, los cuales tienen la certeza de convertir una
incertidumbre total en una incertidumbre relativa, a esto se le llama identificacion de riesgos y
determinacion de umbral.

Los siguientes riesgos presentados estan categorizados en los siguientes temas:
e Recursos humanos.

e Tecnologia.
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e (Gestion.
e Calidad.

e Tiempos de Entrega.

e Comercial.
e Financiera.
e Mercado.

e Competencia.

e Ambiental.

Tabla 39. Identificacion de Riesgos

CATEGORIA can Probabil Impa
S t idad cto
RH
1  Alto movimiento de personal 80% 70%
RH
2 falta de capacitacion de personal 20% 60%
RH
3 fallaen lainduccion 10% 80%
RH
4 despidos masivos 20% 50%
RH
1 RRHH R5H errores en pruebas psicotécnicas 10% 60%
6 El poder de decision o dependencia de proveedores 10% 60%
RH Politica de Remuneracion y Compensacion poco
7  competitiva 10% 50%
RH
8 falta de motivacion al personal 50% 80%
RH
9 Profesionales con suficiente experiencia 40% 80%
RH
10 demoras en los pagos de seguridad social. 30% 90%
TC
1 Errores en los procesos contables 10% 80%
TC
. 2 errores en la facturacion 15% 80%
2 Tecnologia TC
3 caida de la pagik&QEnuacion Tabla 40) 76%  90%
TC
4 errores en la actualizacion del sistema 30% 70%

375

40%

32%
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CATEGORIA can

S

3 Gestion

4 Calidad

Tiempos de
entrega

Probabil Impa
t idad cto
TC
5 falla en las plataformas de domicilios 30% 75%
TC
6 falta de automatizacion de procesos 20% 60%
TC Variacion en los tiempos de mantenimiento de
7 equipo 10% 50%
TC
8 Falta de innovacion en medios de pago rapidos 15% 60%
TC Toma de pedidos sin innovacion, cémo el uso
9 tabletas 10% 40%
TC
10 Red inestable. 25% 80%
Gel Falta de definicién de objetivos y cultura empresarial ~ 10% 45%
Ge2 errores en la comunicacion externa 35% 72%
Ge3 La estrategia de comunicacion, inversion en talento
humano 10% 62%
Ge4 falta de prevision 15% 50%
Ge5 Exposicion de informacion confidencial 10% 90%
Ge6 Fallas en la cadena de produccion 10% 70%
Ge7 toma de decisiones demoradas 10% 50%
Ge8 demoras en las contrataciones 30% 60%
Ge9 falta de organizacion en la documentacion 10%  70%
Gel falta de comunicacion entre las diferentes areas vy el
0 personal del proyecto 25% 80%
CL No participar en el proceso de implementacion de la
1 normas ISO 9001 25% 90%
CL
2 Falta de interventorias frecuentes 35% 75%
CL
3 no conservar la objetividad 20% 90%
CL
4 modificar el sistema en forma estructural 45% 90%
CL no contar con un criterio para la seleccion del
5 personal 12% 87%
CL
6 falta de compromiso en la gerencia 5% 90%
CL Productos de materia prima que no cumplan con los
7  estandares 10% 90%
CL
8 cambios en la calidad del servicio al cliente 10% 60%
CL
9 Demoras en la atencion 20% 80%
CL
10 Mal servicio a la mesa. 10% 90%
™
1 No coordinar horarios de entrega con el cliente 30% 85%
TM No planificar las rutas para un despacho del
2 domicilio 20% 80%

376



Crecimiento del Restaurante Tremenda

. . 377
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CATEGORIA can Probabil Impa
S t idad cto
TM No elegir las unidades de transporte adecuadas para
3 cadaenvio 30% 70%
TM No monitorear las variables externas durante el
4 despacho de la materia prima 22% 80%
TM No mantener comunicacion con el cliente durante el
5 despacho 40% 75%
TM No realizar seguimiento a los domiciliarios en
6 tiempo real 15% 75%
™
7 errores en las fases en la gestion de los pedidos 8% 86%
™
8 falla en el embalaje del producto 10% 90%
TM envio del producto equivocado por un mal
9 etiquetado o facturado 25% 84%
TM Falla en la demora del tiempo para el llevar el plato
10 al comensal. 50% 90%
CM
1 Falta de acompafiamiento al cambio 25% 79%
CM
2  Pensar en el corto plazo 40% 85% 34%
CM
3 Poco entendimiento sobre el talento real 20% 69%
CM
4  falta de sincronizacion 10% 76%
CM
6 C . 5 resistencia al cambio 20% 85%
omercial CM
6 olvido de las licencias 32% 86%
CM
7 ignorar datos 10% 65%
CM no contar con estrategia comercial para medios
8 sociales 30% 75%
CM
9 mend complicado 20% 95%
CM
10 No tener un sistema de compras 10% 86%
FM
1 Variacién de Salarios 10% 78%
FM
2 Variacion de Tasa de Cambio 45% 96%
FM Estimacion adecuada del costo en cuanto a materia
. . 3 primay producto terminado 25% 75%
7 Financiera EM
4 Variacion de la tasa de usura 22% 89%
FM Variacién en las comisiones de canales como
5 domicilios.com, ubereats, Rappi, 20% 86%
FM
6 Incumplimiento de pago en impuestos 10% 50%
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Continuacién Tabla 39

CATEGORIA can

8

9 Competencia

S

Mercado

1 Ambiental

0

Probabil Impa
t idad cto
FM
7  variacién en el flujo de caja por imprevistos 20% 65%
FM
8 Inversion privada 25% 95%
FM Pérdidas en el negocio que no muestren buenos
9 ndmeros financieros 32% 78%
FM
10 Demora en pagos a proveedores 24% 5%
MC
1 no buscar nuevos proveedores 45% 60%
MC No tener metodologias de trabajo para reducir
2 tiempos y mejorar la atencién 25% 65%
MC
3 Cambios en los gustos del consumidor. 80% 90%
MC No entender que formacion es igual a nuevos
4 conocimientos que mejoran el funcionamiento de la
empresa, 32% 78%
MC No distinguir los diferentes tipos de costos que se
5 encuentran en el restaurante 20% 89%
MC No saber que habia que controlar costos para ser mas
6 rentables 10% 90%
e Variacion en precio de equipos
7 60% 60%
MC Variacion por fuera de los rangos estables de la
8 inflacion 2% 4% 39% 69%
NSI;C Cambios en el tipo de interés 60% 80%
MC . . .
10 Cambio en precios de productos importados. 70% 90%
CM
1 Publicidad engafiosa en otras marcas, 40% 89%
CP2 Ofrecimiento de productos del mismo estandar, con
mala calidad y por lo tanto precios mas bajos 45% 75%
CP3 Proveedores deshonestos que tengan preferencia de
despacho 26% 65%
CP4  Dafio a la reputacion 15% 100%
CP5 Copia de la marca 53% 76%
CP6 Aumentd de restaurantes que tengan el mismo
concepto, 30% 50%
CP7 Venta informal de almuerzos, 50% 50%
CP8 Desaceleracion econdémica 40% 69%
CP9 Corrupcion en la adjudicacion de contratos con el
Estado 20% 54%
CP1
0 Falta de publicidad. 34% 90%
AM
1 fendmenos naturales que puedan afectar las cosechas 27% 90%

378

36%

36%

34%
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Continuacion Tabla 39
CATEGORIA can Probabil Impa
S t idad cto
AM
2  paros camioneros 34% 80%
AM
3 pandemias 70% 100%
AM
4 mal transporte de los insumos 25% 75%
AM
5 fallas en las cadenas de frios 23% 56%
AM
6 problemas con maquinaria y equipo 19% 80%
AM
7  deterioro de la infraestructura 36% 89% 32%
AM
8 Generacion de aceites y grasa 59% 65% 38%
AM
9 tensoactivos, y efluentes residuales 34% 67%
AM
10 Generacion de ruido por fuentes externas. 43% 50%

7
B

82

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.8.2 risk breakdown structure -ribs.

Como se podré observa en el Anexo F. Risk Break Down Structure, se evidenciara el

modelo de la estructura de los riesgos presentes y su impacto lo cual es una herramienta que

ayudara a controlar y a planificar el trabajo de proyecto con una vision orientada a la fuente de los

riesgos del proyecto, que organiza y define el total de los riesgos a los cuales estd expuesto el

proyecto.



Crecimiento del Restaurante Tremenda
380

3.2.8.3 analisis de riesgos del proyecto (cualitativo y cuantitativo) debe evidenciarse la
aplicacion y calcul6 del valor econdmico esperado.

Analizando los riesgos del proyecto tanto cualitativa como cuantitativamente se tienen 10
tipos de riesgos y cada uno contempla 10 subtipos de riesgo pues desde la perspectiva general
de Recursos humanos ,tecnologia, gestion, calidad, tiempos de entrega, comercial, financiera,
mercado, competencia y ambiental; se analizaron los potenciales riesgos por tipo de categoria y
se proyecto el valor monetario o economico esperado que puede generar la materializacion

de cada uno de los 100 subtipos de riesgos . Lo anterior se veré reflejado en la Tabla 40.
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Tabla 40. Andlisis de Riesgo del Proyecto
CATEGORIA can Probabil Impa Impactoen  Valor Monetario
S t idad cto dinero esperado
1 RRHH RH
1 Alto movimiento de personal 80% 70% 6.250.000,00 5.000.000,00
RH
2 falta de capacitacion de personal 20% 60% 3.750.000,00
RH
3 fallaen lainduccién 10% 80% 2.500.000,00
RH
4 despidos masivos 20% 50% 5.000.000,00
RH
5 errores en pruebas psicotécnicas 10% 60% 1.250.000,00
RH
6 El poder de decision o dependencia de proveedores 10% 60% 2.500.000,00
RH Politica de Remuneracion y Compensacion poco
7  competitiva 10% 50% 5.000.000,00
RH
8 falta de motivacion al personal 50% 80% 40% 6.250.000,00
RH
9 Profesionales con suficiente experiencia 40% 80% 32% 2.500.000,00
RH
10 demoras en los pagos de seguridad social. 30% 90% 2.500.000,00
TC1 Errores en los procesos contables 10% 80% 1.250.002,00
TC2 errores en la facturacion 15% 80% 3.750.000,00
TC3 caida de la pagina web 76% 90% 1.250.000,00
TC4 errores en la actualizacion del sistema 30% 70% 1.250.000,00
TC5 falla en las plataformas de domicilios 30% 75% 2.500.000,00
2 Tecnologia TC6 falta de automatizacion de procesos 20% 60% 10.000.000,00
TC7 Variacion en los tiempos de mantenimiento de equipo  10% 50% 2.500.000,00
TC8 Falta de innovacion en medios de pago rapidos 15% 60% 2.500.000,00
TC9 Toma de pedidos sin innovacion, como el uso tablets 10% 40% 2.500.000,00
TC1

0 Red inestable. 25% 80% 1.250.000,00
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Continuacion Tabla 40
CATEGORIA can Probabil Impa Impacto en Valor Monetario
S t idad cto dinero esperado
Gel Falta de definicion de objetivos y cultura empresarial 10% 45% 2.500.000,00
Ge2 errores en la comunicacion externa 35% 72% 3.750.000,00
Ge3 La estrategia de comunicacion, inversion en talento
humano 10% 62% 3.750.000,00
Ge4 falta de prevision 15% 50% 2.500.000,00
3 Gestion Ge5 Exposicion de informacién confidencial 10% 90% 5.000.000,00
Ge6 Fallas en la cadena de produccion 10% 70% 3.750.000,00
Ge7 toma de decisiones demoradas 10% 50% 25.000.000,00 2.500.000,00
Ge8 demoras en las contrataciones 30% 60% 6.250.000,00
Ge9 falta de organizacion en la documentacion 10% 70% 2.500.000,00
Gel falta de comunicacion entre las diferentes areas vy el
0 personal del proyecto 25% 80% 3.750.000,00
CL1 No participar en el proceso de implementacion de la
normas 1SO 9001 25% 90% 3.750.000,00
CL2 Falta de interventorias frecuentes 35% 75% 2.500.000,00 875.000,00
CL3 no conservar la objetividad 20% 90% 6.250.000,00 _
CL4 modificar el sistema en forma estructural 45% 90% 6.250.000,00 2.812.500,00
cLs M contar con un criterio para la seleccion del
4 Calidad personal _ 12% 87% 10.000.000,00 1.200.000,00
CL6 falta de compromiso en la gerencia 5% 90% 456.250.000,00  22.812.500,00
cL7 Productos de materia prima que no cumplan con los _
estandares 10% 90% 5.000.000,00
CL8 cambios en la calidad del servicio al cliente 10% 60% 5.000.000,00 500.000,00
CL9 Demoras en la atencion 20% 80% 1.250.000,00 250.000,00
CL1
0 Mal servicio a la mesa. 10% 90% 1.250.000,00 _
™
1 No coordinar horarios de entrega con el cliente 30% 85% 18.750.000,00 5.625.000,00
Tiemposde TM
entrega 2 No planificar las rutas para un despacho del domicilio ~ 20% 80% 3.750.000,00

TM No elegir las unidades de transporte adecuadas para
3 cadaenvio 30% 70% 2.500.000,00
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CATEGORIA can Probabil Impa Impacto en
S t idad cto dinero
TM No monitorear las variables externas durante el
4 despacho de la materia prima 22% 80% | 18% 3.750.000,00
TM No mantener comunicacién con el cliente durante el
5 despacho 40% 75% | 30% 2.500.000,00
TM No realizar seguimiento a los domiciliarios en tiempo
6 real 15% 75% | 11% @ 12.500.000,00
™
7  errores en las fases en la gestion de los pedidos 8% 86% [ 1% 1.250.000,00
™
8 falla en el embalaje del producto 10% 90% [ 9% 5.000.000,00
TM envié del producto equivocado por un mal etiquetado
9 o facturado 25% 84% | 21% 1.250.000,00
TM  Falla en la demora del tiempo para el llevar el plato
10 al comensal. 50% 90% 1.250.000,00
CM
1 Falta de acompafiamiento al cambio 25% 79% | 20% 6.250.000,00
CM
2 Pensar en el corto plazo 40% 85% 34% 1.250.000,00
CM
3 Poco entendimiento sobre el talento real 20% 69% | 14% | 37.500.000,00
CM
4  falta de sincronizacion 10% 76% | 8% 6.250.000,00
CM
. 5 resistencia al cambio 20% 85% | 17% 6.250.000,00
6 Comercial CM
6 olvido de las licencias 32% 86% | 28% @ 37.500.000,00
CM
7 ignorar datos 10% 65% 7% 37.500.000,00
CM no contar con estrategia comercial para medios
8 sociales 30% 75% | 23% @ 37.500.000,00
CM
9 menu complicado 20% 95% | 19% 2.500.000,00
CM
10 No tener un sistema de compras 10% 86% 9% 37.500.000,00

Valor Monetario
esperado

312.500,00
625.000,00

1.562.500,00

7.500.000,00
625.000,00
1.250.000,00

12.000.000,00

3.750.000,00
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CATEGORIA can Probabil Impa
S t idad cto
FM Variacion de Salarios
1 10% 78%
FM
2 Variacion de Tasa de Cambio 45% 96%
FM Estimacion adecuada del costo en cuanto a materia
3 primay producto terminado 25% 75%
FM
4 Variacion de la tasa de usura 22% 89%
FM Variacion en las comisiones de canales como
. . 5 domicilios.com, ubereats, Rappi, 20% 86%
7 Financiera EM
6 Incumplimiento de pago en impuestos 10% 50%
FM
7 variacion en el flujo de caja por imprevistos 20% 65%
FM
8 Inversion privada 25% 95%
FM Pérdidas en el negocio que no muestren buenos
9 numeros financieros 32% 78%
FM
10 Demora en pagos a proveedores 24% 75%
MC
1 no buscar nuevos proveedores 45% 60%
MC No tener metodologias de trabajo para reducir
2 tiempos y mejorar la atencion 25% 65%
MC
3  Cambios en los gustos del consumidor. 80% 90%
8 Mercado MC No entender que formacion es igual a nuevos
4 conocimientos que mejoran el funcionamiento de la
empresa, 32% 78%
MC No distinguir los diferentes tipos de costos que se
5 encuentran en el restaurante 20% 89%
MC No saber que habia que controlar costos para ser mas
6 rentables 10% 90%
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Impacto en Valor Monetario
dinero esperado

3.750.000,00 1.687.500,00
6.250.000,00 1.562.500,00
3.750.000,00 _
2.500.000,00 500.000,00
1.250.000,00 -
1.250.000,00

6.250.000,00 1.562.500,00
3.750.000,00 -
6.250.000,00

6.250.000,00 2.812.500,00
1.250.000,00 _
25.000.000,00 20.000.000,00
2.500.000,00 800.000,00
2.500.000,00 500.000,00
2.500.000,00 250.000,00
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Continuacion Tabla 40
CATEGORIA can Probabil Impa - Impactoen  Valor Monetario
S t idad cto dinero esperado
MC

7  Variacion en precio de equipos 60%  60% 36%  5.000.000,00 3.000.000,00

MC Variacion por fuera de los rangos estables de la
8 inflacion 2% 4% 39% 69% 1.250.000,00

LS Cambios en el tipo de interés

9 60% 80% 1.250.000,00 750.000,00
IS Cambio en precios de productos importados

10 ' 70% 90% 3.750.000,00 2.625.000,00
CM

1 Publicidad engafiosa en otras marcas, 40% 89%  36% 5.000.000,00 _

Ofrecimiento de productos del mismo estandar, con

e mala calidad y por lo tanto precios mas bajos 45% 75% 34% 5.000.000,00 2.250.000,00
cP3 Proveedores deshonestos que tengan preferencia de
despacho 26% 65% 3.750.000,00
CP4 Dafio a la reputacion 15% 100% 6.250.000,00
9 C . CP5 Copia de la marca 53% 76% 5.000.000,00
ompetencia i .
CP6 Aumento de restaurantes que tengan el mismo
concepto, 30% 50% 5.000.000,00
CP7 Venta informal de almuerzos, 50% 50% 3.750.000,00
CP8 Desaceleracion econdmica 40% 69% 1.250.000,00
CP9 Corrupcion en la adjudicacion de contratos con el
Estado 20% 54% 2.500.000,00 500.000,00
CP1
0 Falta de publicidad. 34% 90% 5.000.000,00
AM
1 fenémenos naturales que puedan afectar las cosechas 27% 90% 1.250.000,00
AM
2  paros camioneros 34% 80% 1.250.000,00
" Ambiental AM
0 3 pandemias 70% 100% 50.000.000,00
AM
4 mal transporte de los insumos 25% 75% 2.500.000,00
AM
5 fallas en las cadenas de frios 23% 56% 1.250.000,00
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Continuacion Tabla 40
CATEGORIA can Probabil Impa Impacto en Valor Monetario
S t idad cto dinero esperado

AM

6 problemas con maquinaria y equipo 19% 80% 18.750.000,00 3.562.500,00
AM

7 deterioro de la infraestructura 36% 89% 32%  37.500.000,00 13.500.000,00
AM

8 Generacion de aceites y grasa 59% 65% 38% 1.250.000,00
AM

9 tensoactivos, y efluentes residuales 34% 67% 1.250.000,00
AM

10 Generacion de ruido por fuentes externas. 43% 50% 1.250.000,00

7
I

82

L p——

Sumo los azules

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.8.4 matriz de riesgos.

En esta matriz se hara una clasificacion teniendo en cuenta el impacto y la probabilidad
de ocurrencia de cada uno de los riesgos identificados en el proyecto de crecimiento de restaurante
Tremenda Sal & Dulce, con el fin de determinar la severidad de cada uno de los riesgos priorizando

los planes de accion para los que se encuentren en zona roja. Lo anterior se vera en la Tabla 41.
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Tabla 41. Matriz de Riesgos

Proba
bilida
d SEVERIDAD
0, 0, O,
0 1 2
90% 9 8 7 0,36
0, 0, O,
0 1 2
80% |8 6 4 0,32
0, 0, O,
0 1 2
0% 7 4 1 0,28
0, 0, O,
0 1 1
60% 6 2 8 0,24 0,3 0.36-MC7-AM8
0, 0,
00 1
50% |5 1 5 0,2 0.25-CP7 0,3
0, 0, O,
0 0 1 0.24-MC1-MC8-
40% 4 8 2 0,16 0.2 -AM10 CP8 0.28-TM5-CP2 0.32-RH9 -CM2-CP1-AM7 0,36
0, 0, O, 0.21-TC4-TC5-GE2-
0 0 O TM3-CM8-FM9-
30% |3 6 9 0,12 0.15-CP6 0.18-GE8-AM9 MC4 0.24-TM1-CM6-AM2 0.27-RH10-CP10
0, 0, O, 0.12-RH2-TC6-  0.14-CL2-TM6- 0.16- TC2-TC10-GE10-CL9-
0 0 O 0.1 -RH4-CP9- CM3-FM7-MC2- CM1-FM3-FM10- TM2-TM4-TM9-CM5-FM4- 0.18-CL1-CL3-
20 2 4 6 0,08 AM5 CP3 AM4 FM5-MC5 CM9-FM8-AM1
0, 0, 0, 0.04- 0.05-RH7- 0.06 -RH5- RH6- 0.09-GE5-CL6-CL7-
0 0 0 TC9- TC7-GE4- TC8-GE3-CLS8- 0.07-GE6-GE9- 0.08-RH3-TC1-CL5-TM7- CL10-TM8-MC6-
1 2 3

10%

GE1  GE7-FM6 Cm™m7 CM4-FM1 CM10-AM6 CP4
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Continuacién Tabla 41

Proba
bilida

d
1 2 3
Impac 0 0 O
to % % % 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Fuente: Construccion de los Autores.
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3.2.8.5 plan de respuesta a riesgo.

En el plan de respuesta al riesgo que se podréa verificar en el Anexo A. Plan de
Respuesta al Riesgo, donde se evidencia el desarrollo, opciones y acciones para mejorar las
oportunidades y reducir las amenazas a los objetivos del proyecto, es importante en esta etapa la
asignacion de una persona (Propietario de la respuesta a los riesgos) el cual asumira la
responsabilidad de cada respuesta. El plan de accion y respuesta a riesgos propuesto para este

proyecto se encontrara a continuacion (CGI Gestion e Innovacion, 2017).
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3.2.9 plan de gestion de adquisiciones.

Este apartado describe como seran gestionados los procesos de adquisicion del proyecto para
aquellos articulos que se van a comprar o adquirir incluyendo la parte de alcance del proyecto

incluidos dentro de cada contrato (Project Management Institute, 2004).

3.2.9.1 definicion y criterios de valoracion de proveedores.

Es importante para poder conocer los proveedores que se encuentran mejor posicionados
y asi satisfacer los requisitos solicitados por la empresa tales como caracteristicas de calidad,
precio y tiempos de entrega, que se debe realizar en el proceso de evaluacién de proveedores, lo

cual se vera representado en la Tabla 42.

Tabla 42. Definicion y Criterios de Valoracion de Proveedores

NOMBRE DESCRIPCION ESCALA DE PONDERACION
CALIFICACION
1 Calidad Todos los productos ~ Buena, regular, mala  40%
deben pasar por un
proceso de

calificacion de
calidad, donde la
persona gue decide
es la gerente
operativa después de
someter los
productos por prueba
de calidad.

2 Precio Como debe haber Mas bajo, mas alto, 30%
tres proveedores por  medio.
cada uno de los
productos, es
necesario que se
escoja el mas barato
Y que ninguno de
ellos supere el 31%
de Food cost.

3 Tiempos de entrega  Cada una de las Cumple, no cumple  30%
propuestas enviadas
deben cumplir con
los ciclos de entrega
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Continuacién Tabla 42

NOMBRE

DESCRIPCION ESCALA DE PONDERACION

CALIFICACION

que tienen los
productos y con los
tiempos de entrega
que son martes,
jueves y sabado de 7
ama9 pm.

Fuente: Construccion de los Autores.

3.2.9.2 seleccion vy tipificacion de contratos.

Se usara el contrato de precio fijo para las adquisiciones tales como: obra, equipos de cocina,

muebles y enseres, insumo Yy utensilios, debido a que el precio de los bienes se fija al inicio y no

esta sujeto a cambios, y para el tipo de proyecto es el contrato més adecuado por la forma en la

cual se va a adquirir lo necesitado.

3.2.9.3 criterios de contratacidn, ejecucion y control de compras y contratos.

En las tablas 43 se puede evidenciar en gran medida las adquisiciones en general que se haran

en el proyecto y los tipos de contratos que se utilizaran para cada una. También se mostrara el

presupuesto de adquisicién con el periodo de tiempo en el cual se utilizaran los recursos.

Tabla 43. Criterios de Contratacion, Ejecucion y Control de Compras y Contratos

Cod

1.3.8.
1

Actividad

Definir
criterios de
valoracion
de
Proveedore
S

Justificaci

on
Definir
aquellos
criterios
los cuales
seran de
ayuda para
la
contratacié
n de los
proveedore
S.

Tipode  Documenta Presupu %oParticipa Comie

Contrato cién esto cién nzo Fin
$ dom lun
0,
FP RFP. RFP 163.200 6% 16/05/2 ;ZIOS/
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Continuacion Tabla 43
. Justificaci  Tipode  Documenta Presupu %Participa Comie .
Cod  Actividad on Contrato cion esto cion nzo Fin
Solicitar Se_ .
L solicitan
cotizacione . ,
138 sde cotizacione $ mar sab
R . sa FP RFP. RFP 30% 18/05/2 22/05/
2 Arrendamie 7. 408.000
diferentes 1 21
ntos de . o
inmobiliari
locales
as.
Se solicitan
cotizacione
s con
Solicitar diferentes
cotizacione empresas
138 s de conocidas $ dom mar
3' " materias ono FP RFP. RFP 244 800 25% 23/05/2 25/05/
primas y conocidas ' 1 21
productos  que tiene
terminados productos
que el
negocio
necesita .
Se solicitan
cotizacione
S a
diferentes
Solicitar empresas
138 cotizacione que prestan $ mié vie
T s de el servicio FP RFP. RFP 25% 26/05/2 28/05/
4 244.800
mueblesy  de 1 21
enseres arrendamie
nto o
venta de
muebles y
enceres.
Se solicitan
cotizacione
S a
Solicitar diferentes
L empresas
cotizacione ,
138. sde que pre_stgn $ sab lun
R . el servicio FP RFP. RFP 20% 29/05/2 31/05/
5 Maquinas y de 244.800 1 21
equipo de .
arrendamie
computo
nto o
venta de
magquinaria

y equipo.
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Cod

1.3.8.

1.3.8.

1.3.8.

Actividad

Realizar
plan de
servicios
publicos y
privados

Estudio de
cotizacione
sy decision

Programaci
on de
compras

Generar
cronograma
de entregas

Justificaci
on
Validar el
costo de
servicios
como
Agua, Luz,
Gas,
Televisién
por cable
e internet
conel fin
de saber las
fechas para
pago de
cada uno.
Se realiza
el estudio
de cada
cotizacion
recibida 'y
se decide
con cual
se realizara
contrato .
Se realiza
cronogram
a de pago
de
servicios,
pago a
proveedore
Sy servicio
de
arrendamie
nto.
Se realiza
cronogram
aque
contiene
fechas en
las cuales
se recibira
producto
del
proveedor
o}
proveedore
Sy se
entregara

Tipo de
Contrato

FP

FP

FP

FP

Documenta Presupu %Participa Comie

cion

RFP. RFP

RFP. RFP

RFP. RFP

RFP. RFP

esto

$
163.200

244.800

$
244.800

$
244.800

cion

10%

25%

30%

25%

Fin
nzo

mié
2/06/2
1

mar
1/06/21

sab
5/06/2
1

jue
3/06/21

mar
8/06/2
1

dom
6/06/21

vie
11/06/
21

mié
9/06/21
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Cod

1.3.8.
10

1.3.8.
11

Actividad

Generar
pruebas de
calidad

Generar
cronograma
de pago a
proveedore
Sy
contratistas

Justificaci
on
producto
terminado
a otros
clientes.
Se realiza
pruebas
que
indiquen si
la calidad
del
producto
terminado
y de
materias
primas es
de primera
calidad y
no afecta el
sabor y
textura del
producto .
Generar
cronogram
a de pago
a
proveedore
Sy
terceros
contratados
para
servicios
administrat
ivos o de
mantenimi
ento. Estas
fechas se
les seran
informadas
a cada uno.

Tipo de

Contrato cién

FP RFP. RFP

segun

. RFI
Imprevisto

Total

esto

$
163.200

$
163.200

$
2.529.60
0

Documenta Presupu %Participa Comie

cion

25%

20%

Fin
nzo

sab dom
12/06/2 13/06/
1 21

lun mar
14/06/2 15/06/
1 21

Fuente: Construccion de los Autores.
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La Tabla 44 mostraré las fechas de adquisicion y compra de materiales, junto con las fechas

de adquisicion de recurso humano que actualmente trabaja para la empresa conceptos

Gastronomicos S.AS quien es duefia de la marca Tremenda Sal & Dulce. Se debe tener en cuenta

que el recurso humano serd utilizado de manera intermitente ya que estas personas son de planta

y trabajan para la empresa pero daran un apoyo desde las fechas descritas en la columna

“Comienzo “ hasta las fechas enla columna “Final”, en caso que alguno de los recursos llegase

a renunciar el encargado de la nueva contratacion sera el Analista de Contratacion junto con

el Coordinador de RRHH .Por otro lado estan los recursos materiales los cuales se compraran

segun el cronograma descrito a continuacion, el responsable directo serd el coordinador de

compras.

Tabla 44.Cronograma de Compras con la Asignacién del responsable

Nombre del Trabajo  Tipo Calendario Comienzo Fin
recurso base

Sin asignar 0 horas Trabajo mié 23/10/19 lun 12/10/20

Personal Area 184 rrapajo Salendario mié 31/03/21 sab 15/05/21

Comercial horas Tremenda

Persona Talento 504 1 ohajo SAlendario lun 30/11/20 mié 15/09/21

Humano horas Tremenda

Coordinador RRHH 236 1 apajo SAlendario dom 15/12/19 mar 30/11/21
horas Tremenda

Coordinador 298,41 pajo Calendario dom 15/12/19 mar 30/11/21

Financiero horas Tremenda

Coordinador .

Comercial y 244.8 Trabajo Calendario dom 15/12/19 mar 30/11/21
horas Tremenda

Mercadeo

Coordinador 270,6 . Calendario

Operativo horas Trabajo Tremenda dom 15/12/19 mar 30/11/21

Dlsepador de 76,55 Trabajo Calendario dom 24/01/21 sab 27/03/21

Interiores horas Tremenda

Coordinador de 156,6 . Calendario

compras horas Trabajo Tremenda dom 15/12/19 mar 30/11/21
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Continuacion Tabla 44
Nombre del Trabajo  Tipo Calendario Comienzo Fin
recurso base
Analista de 396 riapajo CAlendario dom 28/03/21 mar 22/06/21
contratacion horas Tremenda
Coordinador de 1744 1y opajo Calendario dom 15/12/19 mar 30/11/21
Comunicaciones horas Tremenda
. 71,2 . Calendario .
Comunity Manager Trabajo vie 30/04/21 lun 27/09/21
horas Tremenda
Personal Proyecto 1 1.587 Trabajo Calendario mié 23/10/19 mié 1/12/21
(Director) horas Tremenda
Personal Proyecto 2 1.226 Trabajo Calendario mié 23/10/19 mié 1/12/21
horas Tremenda
Personal Proyecto 3 1.152 Trabajo Calendario mié 23/10/19 mié 1/12/21
horas Tremenda
Sponsor del 1772 4 opajo CAlendario mié 23/10/19 mié 1/12/21
Proyecto horas Tremenda
Asesoria Juridica 30 horas Trabajo Calendario sab 6/02/21 mié 14/04/21
Tremenda
L sencia Sistema 8 Material dom 28/03/21 vie 29/10/21
Licencia Sistema . . .
ERP Oasis 7 Material vie 2/04/21 vie 29/10/21
Equipos de cocina 1 Material jue 11/02/21 vie 12/02/21
Vajilla y Cuberteria 1 Material lun 22/02/21 jue 25/02/21
Menaje 1 Material lun 22/02/21 jue 25/02/21
Muebles y Acero 1 Material vie 26/02/21 lun 1/03/21
Muebles y
Recubrimiento de 1 Material lun 22/02/21 jue 25/02/21
Madera
Luces e lluminacién 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Sonido y Video 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Calentadores 1 Material vie 26/02/21 lun 1/03/21
Equipos POS 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
CCTV RED Dx 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Monitor 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
PC 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Licencias Microsoft 2 Material mar 2/03/21 sab 10/04/21
Licencia de McAfee 2 Material mar 2/03/21 lun 12/04/21
Accespoint 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
UPS 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Alarma 1 Material mar 2/03/21 sab 6/03/21
Red Contra 1 Material mié 10/03/21 vie 12/03/21

Incendios
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Continuacién Tabla 44
Nombre del Trabajo  Tipo Calendario Comienzo Fin
recurso base

Red Deteccion y Material mié 10/03/21 vie 12/03/21
Incendios
Sistema Extraccion 1 Material mar 9/02/21 mié 10/02/21
Piso Salén 1 Material jue 18/02/21 dom 21/02/21
Red gas Natural, 1 Material dom 7/02/21 lun 8/02/21
Agua y Eléctrica
Obra civil 1 Material jue 4/02/21 jue 25/03/21
Auditoria de Calidad 1 Material dom 24/01/21 vie 26/11/21

Fuente: Fuente: Construccion de los Autores.
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4. Conclusiones y Recomendaciones

Actualmente los canales de comercializacion son una parte fundamental en una empresa,
y en donde a raiz de la implementacion de estos junto con estrategias de crecimiento se puede crear
un factor diferenciador con el cual se pretende llegar al mercado, permitiendo aumentar la oferta

actual con precios mas comodos y canales de distribucién mucho maés eficientes.

Asi mismo a pesar de que existe bastante competencia y después de haber realizado una
determinacion de precio se concluye que adicional a la ubicacién del restaurante, la ambientacion,
la calidad del producto y sus precios son fortalezas que finalmente se pueden presentar como una

oferta de servicio a los clientes.

De esta forma cuando se dimensiono la demanda del mercado se conoce que existe un alto
consumo de productos alimenticios y a su vez un nicho de mercado optimo el cual muestra que la

demanda viene en constante crecimiento proporcional a una expansion.

Dentro del proyecto expuesto y después de haber analizado los diversos escenarios que se
pueden presentar y afectar negativamente al restaurante, se evaluaron diversas estrategias para
generar un crecimiento constante en el restaurante; partiendo de la contribucién al desarrollo
sustentable, manteniendo una alta calidad de los alimentos que se manejan e incrementar las ventas

partiendo del posicionamiento de la marca en el mercado de Bogota.

En este sentido el objetivo principal es identificar un mercado potencial en donde se debe
posicionar la marca, partiendo de la implementacion de herramientas estratégicas que permitan
generar oportunidades de mejora en el mercado; aumentando la participacion en el mercado
gastronémico y obteniendo un crecimiento acorde al mercado actual para alcanzar la meta

expansionista planteada.
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En relacion con lo antes expuesto utilizando diversas herramientas de transformacion
estratégica se genera un crecimiento en la empresa que esta direccionado inicialmente a los locales,
trabajando en conjunto con los recursos destinados para la promocion de productos y/o marca y
gue van de la mano con las posibles nuevas negociaciones con proveedores que se puedan realizar

y permitiran ofrecer una propuesta de valor mucho mas completa.

Por lo tanto, partiendo de una correcta clasificacion de los costos fijos y variables que hacen
parte de la empresa, esto permite manejar los ingresos de la compafiia de una manera mas
equitativa y adecuada, garantizando el cumplimiento de los costos que son fundamentales y que
afecta directamente a la empresa de una manera positiva que se traduce en un incremento de ventas,

apertura de nuevos locales 0 mayor participacién en el mercado local.

De esta manera es importante proyectar los ingresos que tendra la empresa junto con su flujo
de caja ya que permite identificar que tan viable es tomar decisiones que tengan que ver con dinero,

teniendo como resultado la evaluacion del riesgo y aprovechamiento de nuevas oportunidades.

En conclusion al tener una estructura organizacional debidamente conformada, robusta, con
herramientas como andlisis de costos, analisis de riesgos, indicadores de gestion, proyecciones de
crecimiento, ventas e implementacion de herramientas estratégicas acarrearan seguramente el
crecimiento de la empresa en muy corto plazo, conformada con bases sélidas y estables que
permitiran el mejoramiento continuo dia a dia y la identificacion de posibles reprocesos y nuevas

oportunidades en el mercado local.

Por lo anterior y a traves de una evaluacion de indicadores financieros como lo son la TIR y

el VPN, es evidente la viabilidad econémica que tiene el proyecto de Crecimiento de Restaurantes
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Tremenda Sal y dulce, lo cual muestra a los socios de la compafiia, que este sera un proyecto que

generara ganancias a mediano y corto plazo.

Recomendaciones:

e Basado a lo visto anteriormente y lo trabajado desde el 23 de Octubre del afio 2019
se le recomienda a la compaiiia aplicar una politica de reduccion de gastos constante
lo que tendra como resultado la generacion de flujos de caja libre el cual puede ser
reinvertido en el mejoramiento de procesos internos y en el crecimiento
exponencial de la marca.

e Asi mismo se recomienda mejorar los procesos y estdndares de calidad de la
compariia para que los procedimientos sean mas asertivos y cumplan con los
patrones establecidos en el proyecto, para asi ser una empresa competitiva dentro
del sector gastrondmico que redna los esfuerzos en pro del mejoramiento de
productividad y la calidad de la organizacidn pues automaticamente proporcionara
una satisfaccion donde se beneficie tanto el cliente como la organizacion.

e Con el fin de llegar a una mayor cantidad de publico se recomienda invertir en
marketing publicitario de la marca por medio de redes sociales y pagina web, pues
esto le permitird a la comparfiia obtener mejores beneficios a través de clientes
potenciales.

e De igual forma se recomienda hacer un seguimiento del plan de capacitaciones
generado para el proyecto con el objetivo de estandarizar el servicio al cliente y dar
un servicio de alta calidad que satisfaga a los comensales de Tremenda Sal & Dulce.

e Por Gltimo, se recomienda que la compafiia establezca constantemente metas de

automatizacion de procesos, que eliminen reprocesos, errores humanos, digitacion
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doble y de como resultado reduccion de costos utilizando la integracion de

actividades manuales, acelerando el tiempo de ejecucion de las tareas.
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