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Resumen

Este proyecto presenta la formulacién de un plan de negocio para la adecuacion e
implementacidn de un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas. Se plantea el
estudio y evaluacion del proyecto identificando cuél es la poblacion objetivo, el dimensionamiento
de la demanda y de la oferta, estudio de la competencia y estimacion de precios. Se presenta una
descripcion de las arepas tipicas mas representativas de las regiones colombianas, sus ingredientes
y caracteristicas. Tambiéen se realiza el estudio econdémico financiero, se determina la viabilidad
del proyecto, se estima el presupuesto, la programacion para su ejecucion y los diferentes planes
de gestion del proyecto. Se realiza el trabajo de grado tomando las buenas préacticas, de acuerdo

con la metodologia PMI.
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1 Formulacion

En este capitulo se desarrollaran los siguientes temas:

e Organizacion

e Finalidad e impacto del proyecto

e  Marco metodoldgico para realizar trabajo de grado
1.1 Organizacion

Para este proyecto se plantea realizar un caso de negocio para adecuar e implementar un sitio
exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas.

1.1.1 Descripcion general.

Se espera plantear un emprendimiento. La empresa no se encuentra constituida, por tanto, no
hay fuentes para construir el marco historico.

1.1.2 Direccionamiento estratégico.

El restaurante “Las Arepas de mi Tierra Colombiana” busca brindar un sitio exclusivo para
el consumo de arepas tipicas colombianas, donde los clientes puedan disfrutar de un sitio agradable,
coémodo, disefiado en un ambiente tipico y familiar. Ademas, que ofrezca a los consumidores una
amplia variedad en acompafiamientos y una alternativa diferente para sus desayunos, onces,
almuerzos, cenas y a cualquier hora del dia.

El restaurante “Las Arepas de mi Tierra Colombiana” establece como filosofia
institucional, lo siguiente:

Objetivos estratégicos

Prestar un servicio de excelente calidad, donde los clientes puedan pasar momentos agradables
con la familia y amigos, disfrutar de un desayuno, almuerzo, onces o cena.

Lograr la satisfaccion y fidelizacion de los clientes a través del servicio brindado.
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Garantizar una infraestructura agradable y comoda para que los clientes disfruten de un
ambiente tipico y familiar.

Ofrecer al cliente productos de calidad a un precio justo y competitivo en el mercado.

Constituir un negocio rentable que permita impulsar su crecimiento y la estabilidad de socios
y empleados.

Politicas institucionales

Mantener la autenticidad de la arepa de cada region colombiana, en cuanto al ingrediente base
y conservando la tradicién.

Comprar insumos a productores de la region.

Mantener los estandares de calidad en la materia prima, preparacion, manipulacién atencion y
servicio al cliente.

Misién

Satisfacer el gusto y preferencias de nuestros clientes, ofreciendo excelente servicio en
variedad de arepas tipicas colombianas (paisas, boyacenses, santandereana y costefias) con
opciones de acompafiamientos de alta calidad y a un precio justo. Asi mismo, brindar a los clientes
un sitio agradable, con instalaciones comodas, en un ambiente tipico y familiar.

Vision

Para el afio 2020 lograr posicionamiento y reconocimiento en el mercado, ser el mejor
restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas, a nivel de la localidad de
Suba, en la ciudad de Bogota.

Valores

Vocacion de servicio: demostrar vocacion de servicio y sentido de pertenencia, ejerciendo el

liderazgo necesario para dar cumplimiento a los objetivos.
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Esfuerzo y dedicacion: realizar los procesos con esfuerzo y dedicacion, para lograr la
satisfaccion de los clientes.

Respeto: tratar con respeto a todas las personas, empleados, clientes, proveedores,
competencia y en general, a cualquier involucrado directo o indirecto.

Compromiso: comprometidos con las necesidades de nuestros clientes, con el bienestar de
nuestros empleados y con el cuidado del medio ambiente.

Mapa estratégico

A continuacion, en la figura 1jError! No se encuentra el origen de la referencia. se presenta

el mapa estratégico:

Lograr posicionamiento v reconocimiento en el mercado v obtener
nivel de ventas deseado

Valor Incrementar ventas Reducir costos B __--'\.___ . Obtener estandares de calidad

¥

.’.-.

A

Constituir posicionamiento en e
mercado

Cliente Satisfacer el gusto delos

clientes

antener un ambiente de trabajo
adecnado v satisfactorio

Proceso [ Mantener servicio ficiente Fomentar lainnovacion

Identificar v aplicar lecciones
aprendidas

Implementar tecnologia para
mejora de procesos

Fomentar trabajo en equipo e
innovador

Mejoramiento

figura 1. Mapa estratégico

fuente: construccion de los autores
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Cadena de valor de la organizacion

A continuacion, en la Tabla 1. Cadena de valor, se identifica la cadena de valor de la

organizacion.

Tabla 1. Cadena de valor

Recurso Humano: capacitacion, motivacion, competencia

Gestién de la Calidad: confianza del cliente, mejora en procesos

Gestidn financiera: manejo de recursos financieros, estrategia de

Actividades mercadeo, posicionamiento, mejora

de apoyo Gestidn de riesgo: identificar, mantener controlado

Uso y apropiacion de la tecnologia: implementacion de sistemas de

informacidn, innovacion

Satisfaccion

Gestion juridica: asesorfa para el cumplimiento legal del cliente
Operacion Produccion  Almacenamiento Clientes
Administracion Sistema de
Actividades ercadeo ’ Carta inventarios, Servicio
primarias . - (opciones de  productos frescos, .
innovacion en el mend) roductos de Ia al cliente
mercado proat
region

Fuente: construccién de los autores

Estructura organizacional

La estructura organizacional del futuro restaurante estara conformado de la siguiente manera:

e Nivel Directivo

Seran los encargados de definir los objetivos de la compafiia, politicas y estrategias para el

cumplimiento de metas. También son los encargados de la toma de decisiones. El nivel directivo

estd conformado por tres socios inversionistas quienes tienen el siguiente porcentaje de

participacion:
Socio 1: 40%

Socio 2: 30%
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Socio 3: 30%

e Nivel Administrativo

En este nivel se planean y coordinan las actividades para lograr el cumplimiento de objetivos
estratégicos de la compafiia, la vision, la mision y la correcta ejecucion de la operacion.

En este nivel se contara con el siguiente personal:

Administrador: quien se encarga de la administracion y operacion del restaurante, hacer el
seguimiento a la correcta ejecucion de las actividades para la cumplir objetivos estratégicos, metas,
ventas y promocion de productos.

Contador Publico: encargado de llevar la documentacion y estado contable del restaurante,
ademas del cumplimiento de tributos y normatividad relacionada y vigente.

e Nivel Operativo

Este nivel se encarga de realizar las tareas que se ha definido en el nivel administrativo, con
el fin de cumplir el objetivo del restaurante.

En el restaurante se contara con las siguientes areas:

e Areade operacion: se incluyen las areas de cocina, coccion y horneado. En esta area se

realiza la elaboracién de los productos que se comercializaran en el restaurante.

En esta area se contara con las siguientes personas:

Chef: responsable de la preparacion y fabricacién de los productos definidas para ofrecer en

el restaurante, encargada realizar el control de los inventarios de la materia prima e
iNSUmMos.

Auxiliar de cocina: responsable de realizar apoyo al chef. Encargado de mantener el area de

operacion en excelentes condiciones de aseo, higiene y orden.
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e Area de atencion al cliente: se compone por una caja registradora o recepcion, 7 mesas
con capacidad para 24 clientes y una barra para (8) personas. En esta area se hace la
recepcion de los pedidos y se realiza la atencion a los clientes tanto en mesa como en
barra.

En esta area se contara con las siguientes personas:

e Recepcionista: persona encargada de realizar el registro de pedidos de las mesas, de la
barra y de domicilios. Es responsable de la caja registradora y el registro de pagos. Esta
persona debe realizar una excelente atencién al usuario y promocion de los productos
ofrecidos por el restaurante.

e Mesero: persona encargada de la atencidn a los clientes que son atendidos en la mesa.
También se debe encargar de mantener el orden y aseo en el area de mesas y areas
comunes.

e Area de almacenamiento: se contara con 2 espacios, 1 para almacenar alimentos y en el
otro para almacenar los insumos utilizados en la operacion y se contara con un area de
refrigeracion.

Esta &rea estard a cargo del administrador, el chef y el auxiliar de cocina.

e Areas comunes: se adecuaran pasillos que permitan la circulacion comoda de los clientes,
quienes podran contar con un servicio de bafios mixtos.

Esta area estara a cargo del recepcionista y mesero.

1.2 Finalidad e impacto del proyecto
Es una iniciativa que busca constituir un negocio rentable, que satisfaga las necesidades de los

clientes, brindando un sitio agradable para el consumo de arepas.
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1.2.1 Problema o necesidad.

A continuacion, se describen los antecedentes, los involucrados y el arbol de problemas o
necesidades del proyecto.

Antecedentes

Actualmente, en la localidad de Suba puede encontrarse diferentes sitios para el consumo de
arepas, algunos de estos sitios son ventas ambulantes, con problemas de higiene, sin normas de
salubridad, sin las medidas de conservacion y refrigeracion de alimentos, con preparacion y
manipulacion de alimentos no adecuadas, lo que genera enfermedades y problemas de invasion del
espacio publico. Los sitios actuales carecen de instalaciones agradables, cbmodas y de un buen
servicio al cliente.

Es asi como surge la idea de adecuar un restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas
tipicas colombianas, de las regiones méas reconocidas: paisas, boyacenses, santandereanas y
costefias. Brindar a los clientes un sitio agradable, con instalaciones coémodas, en un ambiente tipico
y familiar. Ademas, los clientes podran tener opcion de escoger el acompafiamiento que prefieran.

Involucrados

Matriz de involucrados: la identificacion de los interesados se presenta en la Tabla 2. Matriz de

involucrados.

Tabla 2. Matriz de involucrados

. PROBLEMAS RECURSOS Y
GRUPOS INTERES PERCIBIDOS MANDATOS
Apfjta” e! capital Riesgo de capital
Ihanciero. involucrado
. Realizan . ' R. Capital de trabajo.
Socios Incursién en el mercado.

seguimiento a la M. Retorno de la inversién
ejecucion del
proyecto.

Proveer servicio de e . . .
- Utilizacion de materiales R. Variedad en materiales y
construccion

Proveedores para la construccion de baja equipos.

encargado de . L L.
9 calidad. M. Retribucién econdmica.
adecuar el local.

Rentabilidad esperada
insatisfecha.
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Proveer materiales y
equipos para la
implementacion del
local.

Brindar materiales y equipos
que no cumpla con los
requerimientos técnicos

exigidos y con baja calidad.

Alzas en los precios.
No cumplir con estandares
de calidad.

No cumplir con entregas en

los tiempos esperados.

Continuacién Tabla 2. Matriz de involucrados

- PROBLEMAS RECURSOS Y
GRUPOS INTERES PERCIBIDOS MANDATOS
Aportan el capital . .
racee, e e gt
Socios R_eqllzan Incursidon en el mercado. R. Capital de tr_abajo._ .
seguimiento a la . M. Retorno de la inversién
4 s Rentabilidad esperada
gjecucion del M
insatisfecha.
proyecto.
Utilizacion de materiales
para la construccion de baja
Proveer servicio de calidad.
construccioén Brindar materiales y equipos
encargado de que no c_umpla gon_los R. Variedad en materiales y
adecuar el local. requerimientos técnicos .
Proveedores . o . . equipos.
Proveer materialesy  exigidos y con baja calidad. Lo -
. . M. Retribucién econdmica.
equipos para la Alzas en los precios.
implementacion del No cumplir con estandares
local. de calidad.
No cumplir con entregas en
los tiempos esperados.
Trabajo temporal.
Cumplimiento de Empleados sin competencias R. Mano de obra.
Empleados adecuadas.

las condiciones
laborales.

No cumplimiento de metas o M. Recibir salarios

entregables.

Realizar el trabajo

No cumplimiento en los

tiempos establecidos. R Mano de obra

Contratista de solicitado, sin No entrega de la adec_uamon M. Recibir el pago
i pasarse del del local con la calidad :
construccion acordado en los tiempos
presupuesto esperaba. i
r estipulados.
contratado. No cumplimiento de normas
de seguridad en el trabajo.
Enfermedades por
instalaciones con bajo nivel
. Tener un sitio _de hlgler]e. R. Dinero
Clientes Instalaciones incomodas, en .
. gourmet para el PN M. Productos diversos y de
(consumidores) la via publica.

consumo de arepas.

Poca oferta en buena calidad.

acompafiamiento de buena
calidad y saludable.
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No disponibilidad de arepas
tipicas colombianas en un
mismo lugar.

Generar estrategia

Nueva competencia mejores

. de mercado. . . . M. Que no haya
Competencia . . instalaciones, con precios -
Competir en precios PR competencia desleal.
- mas bajos.
y calidad.
Continuacion Tabla 2. Matriz de involucrados
. PROBLEMAS RECURSOS Y
GRUPOS INTERES PERCIBIDOS MANDATOS

Arriendo del local muy R. Espacio fisico.

Propietario del Alquilar sitio para elevado. M. Recibir pago por

local adecuar restaurante.

Local no adecuado para el
sitio del restaurante.

arrendamiento.
Conservacion del sitio.

Recibir intereses
por un posible
financiamiento

Sector financiero

Incapacidad para pagar.
Crisis economica.

R. Recurso econémico
M. Pago de préstamo con
las condiciones comerciales
establecidas.

Organismos de Velar por el
g o cumplimiento de las
regulacién
normas.

Incurrir en sanciones.

No otorgamiento de permisos

o licencias.

R. Asesoria 'y
acompafiamiento.
M. Velar por el
cumplimiento de las
normas.

Fuente: construccién de los autores

Matriz dependencia — influencia: dada la participacion de los interesados en el proyecto y su

grado de dependencia - influencia, se realiza el siguiente analisis:

Para el ejercicio y determinar la fuerza de relacion, se toma la siguiente escala:

0 =sin relacion
1 = baja influencia
2 = mediana influencia

3 = alta influencia

Al analizar la dependencia — influencia, de acuerdo con la escala anterior, se obtienen los

resultados presentados en la Tabla 3. Matriz dependencia — influencia:
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Tabla 3. Matriz dependencia — influencia

Grupo de interesados Problema 1 2 3 4 5 6 7 8 10 Influencia Infll;/incia
Socios 1 1 o 3 3 3 0 3 2 3 3 20 27
Proveedores 2 2 2 0 0 1 0o 0 1 1 O 5 7
Empleados 3 3 2 1 0 3 0 1 1 1 o0 9 12
Clientes 4 4 3 0 2 0 2 0 0 0 0 7 9
(consumidores)
Competencia 5 5 2 0 1 0 0O 0 0o o0 o0 3 4
Propietario del 6 6 > 0 0 0 0 0 1 1 3 7 9
local
Continuacion Tabla 3. Matriz dependencia — influencia
Grupo de interesados Problema 1 2 3 4 5 6 7 8 10 Influencia Inflt;zncia
Sector financiero 7 7 2 0 1 0 1 2 o0 0 1 7 9
Organismos de 8 2 01 2 1 1 0 0 2 9 12
regulacion
Encargado de
adecuar el local 9 10 8 00 0 0 2 1 1 0 ! 9
Dependencia 18 4 8 9 4 9 6 7 9 74
Dependencia  », 5 17 12 5 12 8 9 12 100

%

Fuente: construccién de los autores

A continuacion, se agrupa la Tabla 4. Coordenadas cartesianas con los valores en porcentaje para la

dependencia e influencia, que se toman para ubicar cada punto en el plano cartesiano.

Tabla 4. Coordenadas cartesianas

Grupo de interesados Dependencia %  Influencia %
Socios 24 27
Proveedores 5 7
Empleados 11 12
Clientes (consumidores) 12 9
Competencia 5 4
Propietario del local 12 9
Sector financiero 8 9
Organismos de regulacion 9 12
Encarga\dtl)otit‘e’jl Iadecuar el 12 9

Fuente: construccién de los autores

Se calcula la esperanza matematica:
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E=100/n, donde n=9 (numero de grupos de interesados)

E=1111

A continuacién, se ubica cada interesado en el plano cartesiano. Los resultados obtenidos se

presentan en la grafica 1. Plano cartesiano: dependencia - influencia:

o1
Dominantes Enlace
E 8 L ] 3'“
. T L] L] 4
1 = .
. Dominados
Autonomos

gréfica 1. Plano cartesiano: dependencia - influencia

fuente: construccion de los autores

Matriz de temas y respuestas: en la Tabla 5. Matriz de temas y respuestas S€ presenta la matriz de

temas y respuesta y la clasificacion, de acuerdo con la respuesta organizacional y madurez social

frente al tema.

Tabla 5. Matriz de temas y respuestas

Grupo de . ] Respuesta Madurez social

. Temas de interés N LI

interesados organizacional del tema
Rentabilidad del negocio. 1 Estratégica Latente

Socios : . -
Retorno de la inversién. 2 Estratégica Latente
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Materia prima de 6ptima

. 3 Estratégica Institucionalizado
calidad.
Proveedores Compras a crédito 4 Estratégica En consolidacion
Pagos oportunos. 5 Integrada En consolidacion
Estabilidad laboral 6 Integrada En consolidacion
Empleados Capacitacion e incentivos. 7 Exploratoria Emergente
Remuneracién apropiada. 8 Estratégica En consolidacion
Calidad en el servicio 9 Estratégica Emergente
Cllen_tes Producto d_e galldad aun 10 Estratégica Emergente
(consumidores) precio justo.
Instalaciones adecuadas. 11 Estratégica Emergente
Continuacion Tabla 5. Matriz de temas y respuestas
_Grupo de Temas de interés N Respuegta Madurez social
interesados organizacional del tema
Mejores instalaciones. 12 Exploratoria Emergente
Competencia i 3s baj .
P Precios mas bajos que el 13 Exploratoria Emergente
mercado.
Propietario del Pago lj)sp;);t;gé)uzgg t;les:e;;ncm. 14 Integrada Institucionalizado
local . . 15 Integrada En consolidacion
instalaciones.
Sector financiero Pago a tiempo del préstamo. 16 Estratégica Institucionalizado
. Velar por el cumplimiento de - o
Orrgeargls;g%snde las normas 17 Estratégica Institucionalizado
g Incurrié en sanciones o multas. 18 Estratégica Institucionalizado

Fuente: construccién de los autores

Como resultado de la clasificacion dada a los temas, se obtiene la gréfica 2, donde se ubican

los temas que se encuentran en zona de riesgo 0 en zona se oportunidad:
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Respuesta
organizacional

Estratégica 4

1-2
Integrada 3
Zona oportunidad
En desarrollo
Zona riesgo
Exploratoria ?-1:-13
]
) 1 2 3
Latente Emergente  Fn consolidacién Institucionalizado
Madurez social del tema

grafica 2. Matriz de temas y respuestas

fuente: construccion de los autores

Arbol de problema — necesidades

A continuacion, se presenta la figura 2. Arbol de problema — necesidades:

EFECTOS »

CAUSAS "

Desaprovechamiento de Clientes insatisfechos. | | Problemas sociales. | Enfermedades de transmision

oportunidad de negocio. I alimentaria.

I | |
1

Baja oferta de sitios exclusivos para el consumo de
arepas tipicas colombianas.

T e S

Instalaciones inadecuadas Poca variedad en Falta de personal capacitado Escasez de sitios donde
¥ poco higiénicas. acompanamiento. para la preparacion y encontrar arepas tipicas
manipulacion de arepas. colombianas, en un mismo
lugar.

figura 2. Arbol de problema — necesidades

fuente: construccion de los autores
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Descripcion del problema

El principal problema identificado es la baja oferta de sitios exclusivos para el consumo de
arepas tipicas colombianas. A continuacién, se describen las principales causas y efectos del
problema planteado:

Causas

Instalaciones inadecuadas y poco higiénicas: en la actualidad, las instalaciones fisicas donde
se puede consumir arepas no cuentan con el espacio suficiente para que el usuario pueda sentirse
comodo y a gusto. Adicionalmente, los lugares donde puede disfrutarse de una arepa estan ubicados
en la calle, sin normas de higiene, sin una buena manipulacién, preparacién, almacenamiento y
conservacion de alimentos.

Poca variedad en acompafiamientos: la falta de una correcta y variada carta 0 menu, que le
permita al usuario escoger dentro de diferentes alternativas de acompafiamientos, el que mas se
adecue a su gusto.

Carencia de personal capacitado para la preparacion y manipulacién de arepas: las personas
dedicadas a preparar arepas han aprendido de manera empirica, no todos cuentan con capacitacion
técnica para manipulacion, preparacién, conservacion y combinacion de la arepa y sus
acompariamientos.

Escasez de sitios donde encontrar arepas tipicas colombianas: en Colombia puede encontrarse
variedad de arepas, de acuerdo a su region de origen, las mas conocidas son las paisas, las
boyacenses, las santandereanas y las costefias. En la actualidad, para encontrar los diferentes tipos
de arepas debe irse a diferentes lugares, hay escasez de sitios exclusivo donde encontrar variedad

en arepas.
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Efectos

Desaprovechamiento de oportunidad de negocio: de acuerdo a Portafolio, la arepa es el tercer
alimento méas consumido en Colombia, después del pan y los huevos (Portafolio, 2016). Ademas,
la tendencia en consumo de arepa la ha posicionado como una alternativa variada, equilibrada,
rapida y deliciosa a la hora de almorzar (Portafolio, 2016). La tradicion del desayuno colombiano
incluye la arepa como plato principal en sus diversas clases, presentaciones y acompafamientos.
La arepa en la actualidad se posiciona como una nueva y atractiva alternativa no solo para el
desayuno, sino para el almuerzo, merienda o cena de los colombianos.

Clientes insatisfechos: los clientes buscan variedad de oferta en lo que desean consumir,
encontrar un lugar agradable, comodo e higiénico y que, ademas, sea a un buen precio, acorde a la
canasta familiar. También buscan variedad en acompafiamientos con los cuales pueda disfrutar su
arepa. Otro aspecto importante que genera inconformismo en los usuarios es el sitio donde pueda
degustar el consumo de sus alimentos, dado que la mayoria no cuentan con instalaciones adecuadas,
normas de higiene y salubridad en sitios ubicados en las calles.

Problemas sociales: la invasion del espacio publico, los inconvenientes con las autoridades
que buscan recuperar los espacios y la informalidad del comercio que esta en crecimiento en las
ciudades, genera problemas con residentes, transelntes, autoridades y ciudadania en general.

Enfermedades de transmision alimentaria: de acuerdo con la Organizacion Mundial de la
Salud, los alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos o0 sustancias quimicas
nocivas, causan mas de 200 enfermedades que van desde la diarrea hasta el cancer (Organizacion
Mundial de la Salud, 2015). Ademas, los agentes patdgenos penetran en el organismo a traveés del
agua o los alimentos contaminados. La no adecuada manipulacién, conservacion, preparacion,

almacenamiento y transporte de alimentos puede generar contaminacion en los mismos y de esta
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manera provocar enfermedades de transmision alimentaria a quienes los consumen.

Producto de lo anterior, se ha identificado una oportunidad de negocio que busca adecuar e
implementar un restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas, que se
caracterice por ofrecer instalaciones agradables, higiénicas y comodas, donde los consumidores
puedan encontrar variedad de productos y también de acompafiamientos que estén acorde a su
gusto de consumo.

1.2.2 Objetivos

A continuacion, se describe el arbol de objetivos, las causas a intervenir que generan el
proyecto y los requerimientos de la organizacion.

Arbol de Objetivos

El objetivo del proyecto es adecuar e implementar un sitio exclusivo para el consumo de arepas
tipicas colombianas, que brinde al cliente instalaciones comodas, agradables, higiénicas, en un
ambiente tipico. Asi mismo, ofrecer una variedad de arepas tipicas, de las regiones mas reconocidas
del pais (paisas, boyacenses, santandereanas y costefias) con opciones de acompafiamiento que
satisfagan el gusto y las expectativas de los consumidores.

A continuacion, se presenta la figura 3. Arbol de objetivos:
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ARBOL DE OBJETIVOS
Aprovechar la oportunidad Satisfacer el gusto Disminuir problemas Disminuir la transmision de
de emprendimiento. de los clientes. sociales. enfermedades alimentarias.

| | |

Incrementar la oferta de sitios exclusivos para el
consumo de arepas colombianas.

T
Brindar instalaciones Ofrecer variedad de Contar con el personal Ofrecer variedad de arepas
adecuadas, higiénicas y en un acompanamientos, al capacitado para la preparacion tipicas de las regiones mas
ambiente tipico. gusto del consumidor. y manipulacién de arepas. reconocidas del pais.

figura 3. Arbol de objetivos

fuente: construccion de los autores

Causa(s) a intervenir que generan el proyecto
Las causas por intervenir con este proyecto son:
e Instalaciones inadecuadas y poco higiénicas.
e Poca variedad en acompafiamiento.
e Escasez de sitios donde encontrar arepas tipicas colombianas, en un mismo lugar.
Requerimientos de la organizacion
La organizacidn tiene como principales requerimientos, los siguientes:
e Negocio rentable, que tenga posicionamiento y reconocimiento en el mercado.
e Contar con estandares de calidad.
e Mantener precios justos.
e Materia prima utilizada de origen nacional
e Mantener la autenticidad de la arepa tipica colombiana, de las regiones mas

reconocidas.
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1.2.3 Alternativas de Solucion.

e Identificacion y descripcion de alternativas de solucion

Se plantearon tres alternativas de solucion, de acuerdo al sector donde se va a realizar la
ubicacion del restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas:

La instalacion del restaurante en el Centro Comercial Plaza Imperial.

La ubicacion del restaurante en una zona residencial sector La Campifia, localidad de Suba.

Ubicacion en una zona comercial sector Subazar.

e Analisis de alternativas (Social, tecnolégico y econémico)

Cada alternativa que se planted para la ubicacion del restaurante tiene diferentes ventajas y
desventajas, las cuales se plantean a continuacion:

La instalacion del restaurante en el centro comercial Plaza Imperial

Ventajas: los centros comerciales gozan de gran comodidad que produce al cliente ir con su
carro y parquear en el lugar, ademas, para generar ventas no es necesario salir a buscar clientes.
Del mismo modo este brinda seguridad tanto para el cliente como para el local; también el lugar
brinda comodidad al cliente respecto al clima donde no importa si hace frio o calor. Este es un
punto muy interesante para los clientes debido a que hay facilidad para comparar precios y calidad
de productos al estar en tiendas cercanas.

Desventajas: una de las desventajas son los costos que implica arrendar el local dentro de un
centro comercial y el horario de atencion al cliente (que se establece de acuerdo con las politicas
del centro comercial). La finalidad del restaurante es brindar desayuno, almuerzo, onces o cenas.

La ubicacidn del restaurante en una zona residencial sector La Campifia, localidad de Suba:

Ventajas: una de las ventajas es el precio del arriendo del local, debido a que es bajo en

comparacion al arriendo del centro comercial y zona comercial; en esta zona favorece el horario
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de servicio.

Desventajas: la cantidad de personas que transitan por este lugar es baja.

Ubicacion en una zona comercial sector Subazar

Ventajas: una de las ventajas de ubicar el restaurante en una zona comercial es la alta cantidad
de personas que transitan por esta zona.

Desventajas: el aumento de costos que se tiene en el arriendo del local de acuerdo a la zona.

e Seleccion de alternativas (aplicacion método multicriterios)

Estas tres alternativas planteadas implican costos y tiempo, para la toma de decision respecto
a la ubicacién del sitio para el restaurante tipo gourmet, se aplica el método multicriterios.

Para darle solucion a las alternativas se tuvo en cuenta el costo de arriendo ya sea en un centro
comercial, zona comercial y zona residencial; otro factor importante es el horario de servicio y la
cantidad de personas que transitan por cada zona. Aplicando el método multicriterios dio como
resultado que la mejor opcion de alternativa es la ubicacion del restaurante tipo gourmet para el

consumo de arepas tipicas es en una zona comercial. En el
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Anexo C. Aplicacion método analisis multicriterio.

1.2.4 Planteamiento inicial del proyecto.

Teniendo en cuenta la gran variedad de alimentos que existen en nuestro pais y a pesar de las
variantes tendencias de consumo, las costumbres a la hora del desayuno de los colombianos siguen
siendo muy conservadoras Yy tradicionales. Nielsen, empresa lider en el mundo en temas de
medicion de consumo realizé un estudioé donde indica que el 73% de los colombianos incluye en
su desayuno una arepa (Portafolio, 2016).

Cerca del 69% de las harinas precocidas de maiz que se producen en el pais son consumidas
por personas que pertenecen a estratos 1, 2 y 3. La arepa se clasifica en el grupo de alimentos
carbohidratos mas econdémico, al igual que otros alimentos como: el arroz y la yuca, que desde
siempre han conformado un grupo de alimentos que son los méas consumidos en toda Colombia.
Segun los expertos en nutricion, una alimentacion equilibrada y saludable de una persona (mayor

de 2 afos) se basa en una dieta diaria de 2.000 calorias, donde los carbohidratos representan entre
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el 50% y 60% de esta dieta (Portafolio, 2016).

Una herencia recibida de nuestros indigenas es la utilizacién del maiz como alimento
fundamental. Con el maiz se pueden preparar sopas, coladas, tortas, amasijos y bebidas como la
tradicional chicha. Ademas, este grano es el principal ingrediente de las arepas colombianas con
su receta base: maiz molido amasado y cocido, creada por los indigenas hace mas de 500 afios que
se mantiene hasta hoy, como una tradicion gastrondmica para el disfrute de toda clase de paladares
(Colombia CO, 2017).

Las caracteristicas generales de las arepas son:

Textura: semidura, doradas o crocantes por fuera y suaves por dentro.

Color: blanco o amarillo (dependiendo del maiz que se utilice para su elaboracion).

Olor: caracteristico de la arepa.

Sabor: caracteristico del alimento.

Dentro de las diferentes variedades de arepas que se preparan en las diferentes regiones
colombianas, se destacan las siguientes cinco:

1. Arepa de huevo (arepa costefia): es una arepa elaborada a base de harina de maiz blanco
precocida, se prepara frita y lleva un huevo en su relleno. Se caracteriza por tener una
cubierta crocante y una masa blanda en el interior, se puede variar el relleno con carne
molida, pollo o cualquier ingrediente salado. Esta variedad de arepa es mas popular en la
region de la costa caribe colombiana, de ahi su identificacion como la arepa costefia.

2. Arepa Antiogquefa: es delgada, asada en plancha, directamente en el carbdn o en el fuego
de estufa. No se le agrega sal ni azlUcar dado que es el acompafiamiento de otras
preparaciones con sabores intensos como el hogao, mantequilla o rellena con los

ingredientes del gusto del consumidor. Es mas popular en la region del eje cafetero, esta
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elaborada con maiz blanco.

3. Arepa Boyacense: es una arepa de masa dulce, asadas y rellenas de cuajada, queso,
bocadillo o mixtas, tiene una capa exterior crocante y un interior suave. Es originaria de la
regién andina, esta elaborada de maiz amarillo.

4. Arepa de Choclo: es una arepa de masa dulce, suave y esponjosa, generalmente se
encuentran rellenas de cuajada, queso campesino o queso doble crema. Es originaria de la
region andina y Orinoquia, esta elaborada de maiz tierno amarillo (mazorca).

5. Arepa de Maiz Pelado: es una arepa de masa de maiz amarillo, sal y chicharrdn triturado,
por lo general son delgadas, se cocinan en asador (originalmente los asadores eran
elaborados en barro) por lo que su textura es crujiente. Son originarias de la region andina
y Santander. Estan elaboradas con maiz amarillo precocido con ceniza de lefia (Colombia
CO, 2017).

Estructura de desagregacion del producto - EDP

El producto consiste en la adecuacion e implementacion de un restaurante tipo gourmet para

el consumo de arepas tipicas colombianas, de las regiones mas reconocidas (paisas, boyacenses,
santandereanas y costefias) con opciones de acompafiamiento, de acuerdo con el disefio de un menu
y al gusto del consumidor. La EDP se presenta en la figura 5. Estructura de desagregacion del
producto

Estructura de desagregacion del trabajo - EDT

El proyecto es un caso de negocio que busca adecuar e implementar un sitio exclusivo para

ofrecer un servicio de alimentacion tipo gourmet, teniendo como principal producto las arepas
tipicas colombianas. Para este proyecto se requiere llevar a cabo un diagndstico que permita

identificar la situacién actual del mercado frente al caso de negocio. Se debe disefiar el sitio, el
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menu, procedimientos para fabricacion y manipulacion de alimentos.

Ademas, se debe construir un plan de adquisiciones que contemple el lugar y su adecuacion,

la dotacidn de maquinaria, equipo y el mobiliario.

Se debe implementar y adecuar el area, realizar instalacion de equipos, mobiliario,

instalaciones eléctricas, tecnoldgicas y revisar funcionamiento adecuado de servicios publicos.

Para verificar el correcto funcionamiento, se deben realizar pruebas de maquinaria y equipo,

verificar puntos de servicios publicos. Ademas, se debe realizar degustaciones para iniciar el

proyecto. A continuacion, se presenta la jError! No se encuentra el origen de la referencia.:

RESTAURANTE TIPO GOURMET PARA EL CONSUMO DE

AREPAS TIPICAS COLOMBIANAS.

‘ Caso de negocio ‘ ‘ Disefios | ‘ Adgquisiciones ‘ Implementacion Pruehas
|| [Flanesdela L Infraestructura | ,|  Equipos Adecuacién del Pruebas sistemas
empresa fisica cocina irea — de apoyo
- Sistemas de
- _" Mend ‘ _.| Local | apoye __,| Pruebas equipo de
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»| Procedimientos Mobiliario
Instalacion de
| g e
" apoyo
Instalacién de
™ mohiliario

Gerencia de
proyectos
1

—

I Planeacion

. Ejecucion

Monitoreo ¥
control

Cierre
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v

figura 4. Estructura de desagregacion del trabajo

Fuente: construccién de los autores
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Servicio de alimentacion tipo
gourmet

v i v
| Infraestructura fisica | | Procedimientos | | Sistema de Apoyo | Equipos y
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v v al Servicios piiblicos | Elementos y Clases de | Acompainiamientos || Disefio carta |
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figura 5. Estructura de desagregacion del producto

fuente: construccion de los autores
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1.3 Marco metodoldgico
En la Tabla 6 se identifica el caracter investigativo (tipos y método de investigacion), las
herramientas para la recoleccion de informacion y las fuentes de informacion.
Supuestos y restricciones para el desarrollo del trabajo de grado
Para el desarrollo del trabajo de grado se identifican los siguientes supuestos:
e Entregas realizadas en los tiempos programados
e Integrantes del grupo de trabajo contindan en la especializacion, hasta finalizarla.
e No ocurra cambio en la idea original del proyecto.
e Poder realizar la planificacion el proyecto presentado en el trabajo de grado.
Para el desarrollo del trabajo de grado se identificaron las siguientes restricciones:
e No entregar el trabajo de grado en los tiempos establecidos por la universidad.
e Contribucién e impacto social trabajo de grado
Este trabajo de grado espera contribuir a generar cultura de servicio para los consumidores de
arepa, prestar servicio con calidad, infraestructura adecuada y agradable, cumplir con normas
legales establecidas, contribuir al cuidado del medio ambiente, apoyar a productores y proveedores
de la region y aportar con la conservacion de la tradicion del consumo de arepa en generaciones
futuras.
Contribucion a los “objetivos de desarrollo sostenible”
Los objetivos de desarrollo sostenible a los cuales hace contribucion este trabajo de grado son:
Salud y bienestar: al ofrecer servicio con normas de salubridad, higiene y manipulacion
adecuada de productos de consumo, se contribuye a la salud y bienestar de los consumidores.

Trabajo decente y crecimiento econdmico: generacion de empleo.



Tabla 6. Matriz marco metodol6gico

Adecuacién restaurante arepas tipicas 39

Fuentes de informacion

Métodos de
investigacion

Objetivos

Primarias Secundarias

Descriptiva -
exploratoria

Herramientas Entregables

Formular un plan de

negocio para la Bases de datos,

Entrevistas,

Con la informacion
suministrada por las

El libro (PMBOK® 5th Estructuras de

adecuacion e articulos, revistas, diccionarios, fuentes primarias Edicidn) se utilizacomo  desagregacion
implementacién de un sitios web y enciclopedias, secundariss s uegen guia de ¢como hacer un de: trabajo,
sitio exclusivo para el opinion de censos y arlas, se p proyecto? Entrevistas  producto, riesgos
construir las estructuras SO
consumo de arepas expertos. encuestas. . individuales. Yy recursos.
Iy . de desagregacion.
tipicas colombianas.
Articulos de A partir de la
internet realizados informacion de las
Presentar los planes i i .
de la Gestion del por empresas que Pr_oyectos fuentes sec_undarlas se A_nzf1I|_3|s documental, Plan de inicio y
Provecto sean especialistas existentes. generan ideas para juicio de expertos. planeacion.
yecto. en el tema de planificar que es lo que
alimentos. se requiere.
. . - . Presupuesto
Determinar la Acrticulos Sitios web con i Observacion de expertos P
S o e Anadlisis de costos y base, estructura
viabilidad del econémicos, datos economicos I y desarrolladores del i
) o . punto de equilibrio. desagregacion
negocio. juicio de expertos. y estadisticos. proyecto. .
de riesgos.
i El libro .
Poner en practica los (PMBOK® 5th Project Charter,
conocimientos Bases de datos, Project Scope

Edicion) articulos
y diapositivas
suministradas en
clase.

libros,
enciclopedias.

necesarios para la
gerencia de cualquier
proyecto.

Definicion del alcance y
objetivos del proyecto.

MS Project, plantillas

Statement,
modelo.

Product Scope
Statement.

Fuente: construccién de los autores
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Produccion y consumos responsables: manejo adecuado de desechos, utilizacion de productos
biodegradables y politicas de reciclaje.

Contribucién a las lineas de investigacion de la Universidad Piloto de Colombia

Este trabajo de grado contribuye a la linea de investigacion de la Universidad Piloto de
Colombia, dado que es un proyecto de emprendimiento.

Poblacion objeto

La poblacion objetivo del presente trabajo de grado son los residentes, transeuntes y visitantes,
de la localidad de Suba, sector Subazar en la ciudad de Bogota D.C.

Naturaleza del producto del proyecto

El producto del proyecto objeto del presente trabajo de grado es un restaurante tipo gourmet
para el consumo de arepas tipicas colombianas.

Contexto geografico

El contexto geografico donde se espera implementar el restaurante tipo gourmet para el
consumo de arepas tipicas colombianas es en la localidad de Suba, sector Subazar de la ciudad de

Bogota D.C. En la figura 6 se ubica el sector Subazar.

TURINGIA PINAR DE SUBA
Parque Altamira | ® ¢
EL POA
O Mi
® SUBA
PARQUE CENTRAL \ FLORES
ARQ R G E MIRAFLORES
g (=] ;
Centro Comercial 1]
Subazar
FRERILLOS
VILLA ELISA © LAS TERRA
Joker Win @

EL ROSAL

DDAVENTZA

figura 6. Mapa contexto geografico

fuente: construccion de los autores, se utilizé6 Google maps como base para el gréafico
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2 Estudios y evaluaciones

A continuacion, se desarrolla el capitulo 2: estudio y evaluacién, donde se presentara estudio
de mercado, se identifica la poblacién objetivo, la oferta, la demanda, el punto de equilibrio, los
estudios técnicos y el estudio econdémico — financiero.
2.1 Estudio de Mercado

En este capitulo se presenta el estudio de mercado donde de identifica la poblacién objetivo,
el dimensionamiento de la demanda, la oferta y el punto de equilibrio.

2.1.1 Poblacion

La localidad de Suba se encuentra ubicada al noroccidente de la ciudad, cuenta con una
extension de 10.056 hectareas de las cuales 6.271 hectareas comprenden suelo urbano y 3.785
hectareas suelo rural.

En la Tabla 7. Proyeccién poblacién localidad Suba S€ muestra la proyeccion de poblacién de la
localidad de Suba para los afios 2018, 2019 y 2020, de acuerdo a cifras presentadas en el documento
Proyecciones de Poblacion por localidades para Bogotd 2016-2020 (Secretaria Distrital de

Planeacion - Equipo de la Direccion de Estudios Macro, 2014):

Tabla 7. Proyeccion poblacion localidad Suba

Poblacion total

Afo

proyectada
2018 1.315.509
2019 1.348.372
2020 1.381.597

Fuente: (Secretaria Distrital de Planeacion - Equipo de la Direccion de Estudios Macro, 2014)

La poblacion objetivo para el restaurante tipo gourmet “Las Arepas de mi Tierra

Colombiana” son los residentes, transelntes y visitantes, de la localidad de Suba, sector Subazar,
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del &rea comprendida entre la carrera 90 hasta carrera 111 y calle 139 hasta calle 158 de la ciudad
de Bogota D.C.

En la figura 7 se presenta el area que se desea impactar:

-
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figura 7. Area Objetivo

fuente: construccion de los autores, se utiliz6 Google maps como base para el grafico

En el area presentada en la figura 7, de acuerdo al documento “Conociendo la localidad de
Suba: diagnoéstico de los aspectos fisicos, demograficos y socioecondomicos” (Subsecretaria de
Informacion y Estudios Estratégicos, 2014, pag. 55) tiene aproximadamente 134.709 habitantes.

2.1.2 Dimensionamiento demanda

Para el dimensionamiento de la demanda se tomd la poblacién objetivo de aproximadamente

134.709 habitantes. Para identificar la demanda del presente proyecto, se tendra en cuenta la
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cantidad de hogares de la zona seleccionada. De acuerdo al documento (Subsecretaria de
Informacion y Estudios Estratégicos, 2014, pag. 79) en la zona hay aproximadamente 41.141
hogares.

Para identificar la preferencia frente al consumo de arepa, frecuencia del consumo, si los
consumidores de arepa asistirian a un sitio gourmet a consumirlas, se plante6 la encuesta que se
encuentra en el Anexo |. Encuesta.

Para aplicar la encuesta, se tomo una muestra de la poblacién. Para identificar el tamafio de la
muestra, se utilizd el método de muestreo aleatorio simple el cual se caracteriza para brindar la
misma probabilidad a todos los elementos de la poblacion, de ser elegido.

A continuacion, se identifica el tamafio de la poblacion, el error admisible y una estimacion
de la varianza.

Célculo de la muestra probabilistica. Para calcular la muestra probabilistica se toma una

funcién normal, con la siguiente ecuacion:

__ Nezgpeg
n= 2
d? «(N—-1)+Z5+P*Q

Donde
N =41.141
Za = 1,96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)

p = proporcién esperada (en este caso 5% = 0,05)
g=1-p (en este caso 1-0,05 = 0,95)

d = precision (5%).

Seguridad = 95%

Precision = 5%
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41.141 * 1,96% % 0,05 * 0,95

=73
0,052 * (41.141 — 1) + 1,962 = 0,05 = 0,95

De acuerdo al método utilizado para célculo del tamafio de muestra, se encuestarian 73
personas. Para mayor precision, se toma un nivel de confianza del 2,3, que corresponde al 98%.

Esto da un total de 100 encuestas.

41.141 % 2,3 0,05 * 0,95

=100
0,052 * (41.141 —1) + 2,32 % 0,05 x 0,95

El resultado de la encuesta se presenta a continuacion:

e ;Consume arepa?

De acuerdo con la Gréfica 3. ;Consume arepa? de los encuestados, el 97% consumen arepa. Este
indicador permite suponer que se tendria un mercado que demande el producto que se ofreceria, de

cada 100 personas, 97 consumen arepa.

¢Consume arepa?

3%

mSi mNo

Gréfica 3. ;Consume arepa?

fuente: construccion de los autores
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e Consume arepas por (Precio, calidad, gusto, valor nutricional):

De acuerdo a la grafica 4. consume arepa por de los encuestados el 59% consume arepa por gusto,
26% por calidad y 10% por valor nutricional. Esto indica que, si se ofrece variedad del producto,
para satisfacer el gusto de los comensales, con buena calidad e identificando su valor nutricional,

puede satisfacerse la demanda.

Consume arepas por:

0%

mPrecio mCalidad = Gusto Valor nutricional

grafica 4. Consume arepa por

fuente: construccion de los autores

e ;Considera usted que la arepa es un alimento saludable?
De acuerdo a la
Grafica 5. ;Considera usted que la arepa es un alimento saludable? El 96% de los encuestados consideran

que la arepa es un alimento saludable.

¢Considera usted que la arepa es un
alimento saludable?

HSi mNo
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Grafica 5. ;Considera usted que la arepa es un alimento saludable?

fuente: construccion de los autores

e ;Con qué frecuencia consume arepas a la semana?

El objetivo de esta pregunta es determinar la frecuencia con la que se consume arepa a la
semana, se toma para establecer parametros relacionados con la produccion con fundamento en la
demanda. De acuerdo a la grafica 6. ;Con qué frecuencia consume arepas a la semana?, de 10s encuestados
(100), el 39% consumen arepa de dos a tres veces por semana, el 33% consumen arepa al menos

una vez por semana.

¢, Con qué frecuencia consume arepas a la
semana ?

33%

39%

® Todos los dias m De 4 a 6 veces

= Dos o tres veces por semana = Una vez por semana

gréfica 6. ¢ Con qué frecuencia consume arepas a la semana?

fuente: construccion de los autores

e (Enqué momento del dia prefiere consumir arepa?

El objetivo de esta pregunta es identificar en qué momento del dia esta el mayor consumo de
arepa, para satisfacer la tendencia de la demanda. De acuerdo a la grafica 7. ¢;En qué momento del dia
prefiere consumir arepa?, de l0s encuestados, el 72,6% prefieren consumir arepa al desayuno, 23,2% a la

hora de la cena y el 4,2% al almuerzo.
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¢En qué momento del dia prefiere
consumir arepa?

= Desayuno = Almuerzo = Cena

grafica 7. ¢ En qué momento del dia prefiere consumir arepa?

fuente: construccion de los autores

e Al momento de consumir una arepa, queé es lo primero que usted tiene en cuenta?

El resultado de esta pregunta indica que, para los consumidores de arepa, s muy importante
la higiene del lugar. Esta pregunta se elabor6 teniendo en cuenta que, en el sector que se espera
impactar, al realizar inspeccion visual, los lugares que hay para consumir arepas son ventas
ambulantes.

De acuerdo a la grafica 8. Al momento de consumir una arepa, ¢qué es lo primero que usted tiene en cuenta?, €l
43% de los encuestados tienen en cuenta la higiene del lugar, como primera medida para consumir

arepas. EIl 27% tiene en cuenta los ingredientes.

Al momento de consumir una arepa, ¢qué
es lo primero que usted tiene en cuenta?

9%

m Presentacion del producto ® Higiene del lugar

u Ingredientes Precio
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grafica 8. Al momento de consumir una arepa, ;qué es lo primero que usted tiene en cuenta?

fuente: construccion de los autores

e ;Conoce los tipos de arepas tipicas del pais?
El objeto de esta pregunta es identificar si los encuestados tienen presenta que Colombia es
un pais con variedad de arepas, dependiendo de su departamento de origen. De acuerdo a la

, €l 78% de los encuestados conoce las diferentes arepas tipicas colombianas.

¢,Conoce los tipos de arepas tipicas
del pais?

uSi mNo

grafica 9. ;Conoce las diferentes clases de arepas tipicas del pais?
fuente: construccién de los autores
e ;Cuél de las siguientes clases de arepa es de su preferencia?
En la grafica 10. ;cual de las siguientes clases de arepas es de su preferencia?, Se presenta el porcentaje de

preferencia en arepa, por las personas encuestadas.

¢Cual de las siguientes clases de arepa es de su
preferencia?

= Costefia (arepa de huevo). = Paisa (Arepa rellena).

= Arepa de chdcolo Santandereana.

= Boyacense.
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grafica 10. ;Cudl de las siguientes clases de arepas es de su preferencia?

fuente: construccion de los autores

e  ;Si existiera un sitio tipo gourmet que ofrezca arepas tipicas colombianas y que
pueda acompafarlas con lo que usted desee, asistiria?

Teniendo en cuenta que el objetivo del proyecto es adecuar un restaurante gourmet para el
consumo de arepas, se realiza esta pregunta para identificar la intensién de los encuestados para
asistir o frecuentar un sitio con estas caracteristicas.

De acuerdo con la

grafica 11. Asistiria a sitio gourmet de arepas €l 95% de los encuestados manifiesta que si asistiria a un

sitio gourmet a consumir arepas.

¢ Si existiera un sitio gourmet que ofrezca arepas
tipicas colombianas y que pueda acompafiarlas
con lo que usted desee, asistiria?

mSi mNo

grafica 11. Asistiria a sitio gourmet de arepas

fuente: construccion de los autores

e  ;Pensaria en una opcion de menu para el almuerzo, un plato balanceado donde su
principal ingrediente es la arepa?
Esta pregunta tiene como objetivo identificar si los encuestados tomarian como opcién para

almorzar, un plato cuyo ingrediente principal es la arepa de su eleccion. De acuerdo a la gréafica 12.
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Arepa como opcién para el almuerzo €l 84% de los encuestados tendria como opcidn para el almuerzo un

plato balanceado con la arepa como principal ingrediente.

¢Pensaria en una opcién de menu para el
almuerzo, un plato balanceado donde su
principal ingrediente es la arepa?

uSi mNo

grafica 12. Arepa como opcion para el almuerzo

fuente: construccion de los autores

Como resultado del analisis de la demanda, se toman los 41.141 hogares que,
aproximadamente, hay en la zona a impactar. Como resultado de la pregunta ¢ Consume arepa? el
97% respondio afirmativamente, por tanto, la demanda sera de 39.907 hogares.

Con el resultado de la pregunta ¢con qué frecuencia consume arepas a la semana?, se estima
la frecuencia de consumo de arepa, por semana, mes y afio. En la Tabla 8. Frecuencia de consumo Se

presenta el resultado del célculo.

Tabla 8. Frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo (cantidad de arepas)

Hogares Todos 4 a 6 veces 2 0 3 veces
Total  consumidores ; Total Total ~
hogares de arepa losdias porsemana  por semana semana mes Total afio
[0) 0, [0)
(97%) (10%0) (18%0) (39%0)
41.141 39.907 3.991 7.183 15.564 26.738 106.950  1.283.402

Fuente: construccién de los autores
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Para el calculo de la demanda del proyecto, no se toma en cuenta la cantidad de hogares que
consumen arepas una vez a la semana.

2.1.3 Dimensionamiento oferta.

Se realiza inspeccion visual del sector donde se espera ubicar el restaurante, con el fin de
identificar la competencia, circulacion de personas, oficinas, locales comerciales y horarios de
mayor flujo de personas.

Con la inspeccidn se tuvo la oportunidad de analizar durante los dias lunes a viernes, la mayor
afluencia de personas es empleados de la zona, dado que hay bancos, EPS, supermercados, salones
de belleza y locales comerciales variados. También se tienen en cuenta los transelntes locales y
visitantes clientes de bancos, EPS, locales y oficinas. EI mayor flujo de personas esta desde las 7
am.alas9p.m.

Este sector también cuenta con zona de rumba, lo que indica que, durante los jueves, viernes
y sabado, de 8 p.m. a 2 a.m. llegan residentes y visitantes a disfrutar de la rumba y también a
disfrutar de cena, antes, durante y después de la rumba.

Para los sabados y domingos la mayoria de transeuntes son familias, dado que es zona
comercial, de cine y esparcimiento (helado, juegos para nifios, compras), con una mayor afluencia
en los horarios de 1:00 a.m. hasta las 6:00 pm.

De acuerdo a lo anterior, se establece el siguiente horario de atencién:

e Lunesajueves de 7 a.m.a 10 p.m.
e Viernes y sdbados 7a.m. a1l p.m.
e Domingos de 10 a.m. a8 p.m.
De acuerdo con la inspeccion realizada, también se identifica que los locales comerciales, que

podrian adecuarse para funcionamiento de un restaurante, tienen areas de 50 metros cuadrados en
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adelante. Por tanto, para el local del presente proyecto, se establece un area de 68 metros cuadrados.

Tomado el area y distribucion disefiada, se tiene una capacidad de 32 sillas (barras y mesas).
Con esta informacion, el horario de atencion y suponiendo que cada persona demore una hora en
consumir el producto (tiempo de ocupacion de la mesa), se establece la maxima capacidad de
atencion, gque se tendria en el restaurante. En la

Tabla 9. capacidad de atencion Se presentan la capacidad maxima diaria.

Tabla 9. Capacidad de atencion

. Méxima .
Maxima capacidad Maxima
Horario Cantidad Cantidad capacidad ater?cién or capacidad
de horas mesas atencion por dia semang atencion por
(personas) (personas) mes (personas)

Lunes - jueves: 7 a.m. a 10 p.m. 15 32 480 1.920 7.680
Viernes y sdbado: 7 a.m.a 11 p.m. 16 32 512 1.024 4.096
Domingo: 10 a.m. a 8 p.m. 10 32 320 320 1.280

Fuente: construccion de los autores

Tomando como referencia que la mayoria de comensales se presentan a la hora de desayuno
(7am. a 10 am.), almuerzo (12 m. a2 p.m.) o cena (6 p.m. a 8 p.m.), se espera que en esta franja
el local se llene en un 90% Yy en las franjas de horas restantes (horas valle) se llene en un 50%. En
la Tabla 10. cantidad de personas a atender Se presenta la cantidad de personas a atender por horario y

franja:

Tabla 10. Cantidad de personas a atender

Atencién de lunes a jueves
Cantidad Cantidad de Cantidad de

Horario Cantidad Capacidad personas personas personas
horas mesas atendidas por atendidas atendidas
dia por semana por mes

Desayuno (7 a.m. a 10 a.m.)
Almuerzo (12 m. a2 p.m.) 7 32 202 806 3.226
Cena (6 p.m. a8 p.m.)
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Horas valle 8 32 128 512 2.048
Atencion viernes y sabado
Cantidad Cantidad de Cantidad de

Horario Cantidad Capacidad personas personas personas
horas mesas atendidas por atendidas atendidas
dia por semana por mes
Desayuno (7 a.am.a 10 a.m.)
Almuerzo (12 m. a2 p.m.) 8 32 230 461 1.843
Cena (6 p.m. a9 p.m.)
Horas valle 8 32 128 256 1.024

Continuacién Tabla 10. Cantidad de personas a atender

Atencién domingo

Cantidad Cantidad de Cantidad de

Horario Cantidad Capacidad personas personas personas
horas mesas atendidas por atendidas atendidas
dia por semana por mes
Desayuno (10 a.m. a 12 m.)
Almuerzo (12 m.a 3 p.m.) 7 32 202 202 806
Cena (6 p.m. a8 p.m.)
Horas valle 3 32 48 48 192

Fuente: construccion de los autores

En conclusidn, se estima atender 2.285 personas en una semana, 9.134 en el mes. Se parte del
supuesto que cada persona atendida consumira una arepa, por tanto, se obtiene el nimero de arepas

de la oferta para la semana, mes y afio, que se presentan en la Tabla 11. Cantidad de arepas.

Tabla 11. Cantidad de arepas

Cantidad de arepas
Semana Mes Afio
2.285 9.140 109.680

Fuente: construccién de los autores

2.1.4 Competencia — Precios
En la zona a impactar, no se identifica un restaurante tipo gourmet para consumir arepas y que

se pueda contar con variedad de arepas tipicas a eleccion. Sin embargo, existen restaurantes de
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comidas rapidas, asaderos de carne y ventas ambulantes, que ofrecen alguna clase de arepas. En
los lugares mencionados, la arepa rellena es la predominante.

A continuacion, se relacionan los restaurantes méas destacados:

La Arepa Boxeadora: restaurante de comida rapida ubicado en la carrera 102 a #142-19
Bogota. Dentro de su menu se destaca la arepa Boxi mazorcada, boxeadora y salchipapa gratinada.
Los precios se encuentran desde $5.000 a $12.800, el restaurante cuenta con un horario de atencion
lunes a sabado de 9:30 a.m. a 10:00 p.m. domingo y festivos de 3:30 p.m. a 9:00 p.m. Para la
atencion de los clientes cuentan con 8 mesas de cuatro puestos y una barra para dos personas
(CIVICO).

Comidas Rapidas Super Arepas, Patacones y mucho mas: local de comidas, ubicado en la
calle 145 b # 84-94, Bogota, dentro de su menu de comidas se encuentran empanadas, arepa de
huevo, arepas rellenas, patacon relleno, hamburguesa, mazorcada y perro caliente. Los precios de
las arepas rellenas estan desde $4.300 hasta $5.500, cuentan para la atencion del cliente con una
barra para cuatro personas y una vitrina para exponer los productos. El horario del restaurante es
de lunes a domingo de 9:00 a. m. a 11: 00 p. m.

La Patrona Arepas gourmet: local de ventas y fabricacion de arepas, se encuentra ubicado
en la calle 140 A # 108 A-38. Dentro de su menl se encuentra: comidas rapidas, arepa rellena,
arepa con queso, arepa con chorizo, arepa con carne, arepa de chocolo, arepas de maiz, arepa
matrimonio, arepa la infiel, arepa la querida, arepa la rola, bebidas calientes tinto y bebidas frias
gaseosas. Los precios oscilan desde $4.000 a $20.000.

Restaurante la Tunjana: restaurante ubicado en la avenida Suba # 94 C-25, Bogota, se
destaca por la venta de arepas boyacenses con un precio por unidad a $1.500; el horario de atencién

al cliente es de lunes a domingo de 8:00 a.m. a 8:00 p.m. Cuenta para uso del cliente, dos mesas
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con dos sillas, cada una.

Ventas ambulantes: en el sector también hay carritos ubicados en anden, donde ofrecen
arepas boyacenses (precio promedio $1.200), arepas de queso (precio promedio $1.200) arepas
rellenas (precio entre $2.000 y $5.000).

Adicional a los locales donde se ofrece arepa, también se identifica competencia indirecta
cerca a la posible ubicacidn del restaurante. Entre los mas destacados estan:

McDonald's: se encuentra ubicado en la carrera 91 # 139-34, se destaca por la venta de
hamburguesas, bebidas frias gaseosas, alitas de pollos y helados, ademas cuenta con un menu
especial para los nifios. Ofrece desayunos a $5.900 y hamburguesas desde $3.900. El horario de
atencion al cliente es de lunes a domingo de 9:00 a.m. a 10:00 p.m.

Subway: se encuentra ubicado en la Carrera 91 # 145-34 - Local 4, Bogota, se destaca por la
venta de sandwich, ensaladas y bebidas. Los precios oscilan entre $7.900 a $25.000. El horario de
atencion al cliente es de lunes a sabado de 10:00 a.m. a 10:00 p.m., y los domingos de 10:00 a.m.
a09:00 p.m.

King pizza & food: ubicado en la carrera 91 # 145 A-04. Ofrece pizza, lasafia, hamburguesas,
mazorcadas, empanadas y comida rapida variada. Los precios se encuentran entre $1.500
(empanada), pizza personal: $6.500, mazorcada $10.500.

Tomando como referencia el resultado del estudio de la competencia, se establecieron los
precios para los productos que ofreceria el restaurante tipo gourmet: “Las Arepas de mi Tierra
Colombiana”. La carta y precios de los productos se encuentran en el Anexo P. MenujError! No
se encuentra el origen de la referencia.En la Tabla 12. Lista de precios Se encuentra la lista de precios

establecidos:
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Tabla 12. Lista de precios

Arepa Boyacense

Arepa con Queso $1.800
Arepa con Cuajada $1.800
Arepa con Bocadillo $ 1.800
Arepa mixta (2 ingredientes) $1.800
Arepa Santandereana

Arepa con queso $2.800
Arepa / caldo de costilla $5.000
Arepa / changua $ 4.000
Arepa / agua de panela y queso $3.800
Arepa de Chocolo

Arepa con queso gratinado $ 3.000

Continuacién Tabla 12. Lista de precios

Arepa Costefia

Arepa de Huevo $1.800
Arepa de huevo / carne desmechada $3.000
Arepa de huevo / pollo desmechado $3.000
Arepa Rellena

Arepa con mantequilla y sal $ 800
Acompafiamientos

Queso $ 800
Jamén $ 1.000
Chorizo $2.000
Tocineta $2.000
Salchicha $2.000
Chicharrén $ 3.000
Huevos al gusto $2.000
Huevos de codorniz $ 300
Carne desmechada res $3.200
Carne desmechada cerdo $3.200
Pollo desmechado $3.200
Atlin $3.200
Camarones $5.000
Champifiones $2.000
Maiz tierno $2.000
Aguacate $1.500
Platano maduro $1.000
Platos Especiales

Arepa / Carne en Bistec 250 gr / Ensalada $12.000
Arepa / Pechuga a la Plancha 250 gr / Ensalada $12.000

Arepa / Carne de Cerdo a la Plancha 250 gr / Ensalada $ 12.000
Arepa / Carne de Res a la Plancha 250 gr / Ensalada $12.000
Arepa /Higado encebollado 250 gr / Ensalada $12.000
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Bebidas

Jugos Naturales en Agua $3.000
Jugos Naturales en Leche $3.500
Limonada Natural $3.000
Gaseosa $2.000
Cerveza Club Colombia $ 3.500
Refajo $ 2.500
Tinto $1.200
Milo $2.500
Café con Leche $2.500
Chocolate $2.800
Avena Natural $ 3.500
Agua de Panela $ 1.500
Agua en botella $2.000

Fuente: construccion de los autores
2.1.5 Punto equilibrio oferta — demanda

Para hallar el punto de equilibrio entre la oferta y la demanda, se parte del resultado del
dimensionamiento de la demanda y la oferta. Para la demanda, la cantidad de arepas estimadas es
26.738 a la semana, 106.950 al mes y 1.283.402 al afio. Ver Tabla 8. Frecuencia de consumo . Para la
oferta, la cantidad de arepas estimada es 2.285 a la semana, 9.140 al mes y 109.680 al afio (Tabla
11. Cantidad de arepas).

Si se analiza la demanda y la oferta, se tiene que la oferta es el 9% de la demanda. Se parte del
supuesto que se tendra un mercado que no necesariamente, usara una silla para consumir su arepa,
la llevara a domicilio. Por tanto, se estima un porcentaje del 12% de la demanda que sera cubierta,
para un total de 3.209 atenciones al dia y 12.834 al mes.

Para identificar el punto de equilibrio, se establece el costo unitario, el precio de venta, la
cantidad de arepas a consumir, tomando como referencia la pregunta aplicada en la encuesta por la
preferencia de alguna de las clases de arepas. En la encuesta, la mayoria de las personas prefieren
la arepa boyacense, seguida de la arepa rellena.

En la Tabla 13. valores precios punto de equilibrio Se presentan los costos estimados, el precio

estimado de venta y la cantidad de venta por mes.
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Producto C.OStq Precio de Ganancia Ventas  Margen  Cantidad Costo total Venta total
unitario venta % % mes

Arepa boyacense $1.080 $1.800 $720 32% 230% 4.107 $4.435.436 $7.392.394
Arepa 0 0

santandereana $2.340 $3.900 $ 1.560 6% 94% 770 $1.801.896 $3.003.160

’érhegfo?g $1800  $3000  $1.200 9% 108% 1.155 $2079.111  $3.465.185

Arepa costefia $1.560 $ 2.600 $1.040 12% 125% 1.540 $2.402.528 $4.004.213

Arepa rellena $4.500 $7.500 $ 3.000 28% 840% 3.594 $16.170.862  $26.951.436

Continuacion Tabla 13. Valores precios punto de equilibrio
Costo Precio de . Ventas Margen Cantidad

Producto unitario venta Ganancia % % mes Costo total Venta total

Platos especiales ~ $7.200 $12.000 $ 4.800 6% 288% 770 $5.544.295 $9.240.492

Bebida $1.620 $2.700 $1.080 7% 76% 898 $1.455.378 $2.425.629

. Total: Total: Total
Promedio $2871  $4786  $1914 12834  $33889.506  $56.482.510

Fuente: construccion de los autores

Si se toma la cantidad de venta al mes por el costo unitario promedio y el precio venta

promedio, se obtiene un costo total de $ 36.851.964 y un valor venta de $ 61.419.940

Como resultado del anterior analisis de costos y precios de venta definidos, se realiza el calculo

del punto de equilibrio de la operacién del restaurante tipo gourmet “Las Arepas de mi Tierra

Colombiana”. Este analisis permite concluir que para que la operacion se mantenga, es decir, no

genere pérdidas ni ganancias es indispensable vender 5.200 arepas al mes a un precio aproximado

de $3.500, resultado que se muestra en la Tabla 14. punto de equilibrio.

Tabla 14. Punto de equilibrio

Periodo/valores 1 2 Mes 1 Afo 1
Cantidad vendida 4.500 5.200 12.834 154.008
Valor de venta $13.050.000  $18.200.000 $61.419.940 $737.039.275
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Costo Variable $5.220.000 $7.280.000 $24.567.976 $294.815.710

Costo Fijo $10.920.000  $10.920.000  $10.920.000 $131.040.000
Costo Total $16.140.000  $18.200.000  $35.487.976 $425.855.710
Beneficio -$3.090.000 0 $25.931.964 $311.183.565

Fuente: construccion de los autores

A continuacion, se muestra la gréafica 13. punto de equilibrio que presenta el punto de equilibrio:

Punto de equilibrio

100% 7\

80%

60%

40% ——0
+
*—
20%
0%
1 2 3
== Cantidad vendida ==@==\/alor de venta
Costo Variable Costo Fijo
e COStO ToOtal e Beneficio

grafica 13. Punto de equilibrio

fuente: construccion de los autores

2.2 Estudio Técnico
En este estudio se realiza una breve descripcion de las caracteristicas técnicas basicas de los
productos que se utilizan como referencia para este proyecto, ademas se describen los aspectos que

se desean mejorar, para ofrecer un servicio de calidad y un producto innovador que nos permita
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incursionar en este campo. Se presenta el disefio o plano del restaurante tipo gourmet para el
consumo de arepas tipicas colombianas y se define una carta menu para el restaurante “Las Arepas
de mi Tierra Colombiana”.

2.2.1 Disefo conceptual del producto.

En este numeral se encuentra el producto, las caracteristicas técnicas del local y los
requerimientos del producto.

Este disefio describe las caracteristicas fisicas del local que se adecuara para el servicio de
restaurante.

2.2.1.1 Producto que se desea obtener o mejorar con el desarrollo del proyecto.

Con el desarrollo del proyecto se pretende generar un servicio de alimentacion tipo gourmet,
para el consumo de arepas tipicas de las regiones mas representativas del pais. Un sitio agradable,
higiénico y que brinde variedad en alternativas de recetas y acompafiamientos para el consumo de
las arepas tipicas, en lo posible poder satisfacer el gusto de los comensales a la hora de consumir
la arepa de su preferencia.

A continuacién, se hace una descripcion de las caracteristicas fisicas y técnicas, alternativas
de acompafiamientos y recetas para cada arepa tipica que sera ofrecida en el restaurante.

1. Arepa boyacense

La arepa boyacense es uno de los alimentos mas populares en el territorio colombiano, es un
plato tipico del departamento de Boyacd, se dice que son oriundas del municipio de Ventaquemada.
Es una arepa hecha a base de harina de trigo y maiz amarillo precocido, en ocasiones mezclada con
gueso, cuajada, mantequilla, panela y sal. Este tipo de arepa por su constitucion se caracteriza por

brindarle un toque dulce a las comidas (El Tiempo, 2001).
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figura 8. Arepa boyacense

fuente: Dos Consentidos. Arepa Boyacense. Tomado de: https://dosconsentidos.com/receta/arepa-boyacense

Denominacién del producto: arepa boyacense

Presentacion:  Tipo 1: 6 cm didmetro / 4 cm ancho

Tipo 2: 8 cm didmetro / 2 cm ancho

Descripcion fisica del producto: alimento para consumo humano, que se obtiene al realizar la
mezcla de harina de trigo y maiz amarillo precocido, mantequilla, panela y sal. Es una arepa de
consistencia semidura, se caracteriza por su color amarillo, redonda con un didmetrode 6 a8 cmy
un grosor de 2 a 4 cm, con un olor y sabor caracteristico (Antojandoando).

Tiempo de elaboracion:

Para una racion de 8 arepas

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccion: 15 — 20 minutos

Para el desarrollo de este proyecto, teniendo en cuenta que este tipo de arepa se caracteriza
por incluir dentro de su preparacion alguna clase de relleno, se propone para su elaboracion y

posterior consumo ofrecer las siguientes alternativas de relleno para la arepa boyacense


https://dosconsentidos.com/receta/arepa-boyacense
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(Antojandoando):

e Cuajada
e Bocadillo
e Queso
e Mixta (2 ingredientes).
2. Arepa costefia 0 arepa de huevo
Estas exquisitas y tradicionales arepas se preparan en la costa caribe colombiana, este tipo de
arepa se elabora a base de harina de maiz, sal y agua; se frita y se rellena de huevo y/o carme. Se
pueden consumir ya sea fritas o asadas, el toque original que caracteriza este tipo de alimento es
que el huevo se introduce después de que la arepa ya ha pasado por un proceso de sofreido y el
éxito de esta operacion consiste en que la yema de huevo no se rompa al introducirla en la arepa,
luego se sella manualmente y debe sofreir nuevamente. El tiempo de coccion puede variar entre 3
a 5 minutos, dependiendo del gusto del consumidor si prefiere el huevo duro o blandito. EI consumo
de este alimento se da especialmente a la hora del desayuno, en ocasiones también se consume

como onces.
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figura 9. Arepa de huevo

fuente: Guia Todo (20189. Arepa e’ huevo. Tomado de:

http://www.guiatodo.com.co/Comida/Cartagena/arepa_e_huevo

Denominacidn del producto: arepa de huevo

Presentacién: 10 cm diametro / 1,5 cm ancho

Descripcion fisica del producto: alimento para consumo humano, que se obtiene al realizar la
mezcla de harina de maiz, sal y agua. Es una arepa de consistencia dura, rellena de huevo y frita,

se caracteriza por su color amarillo, redonda con un didmetro de 8 a 10 cm y un grosor de 1,5 a 2

cm, con olor y sabor caracteristico.
Tiempo de elaboracion:
Para una racion de 8 arepas
Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccién: 8 a 10 minutos

Para el desarrollo de este proyecto, se proyecta ofrecer la arepa tipica de huevo tradicional y


http://www.guiatodo.com.co/Comida/Cartagena/arepa_e_huevo
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ofrecer dos alternativas mas de arepa de huevo:

Huevo con carne desmechada.

Huevo con pollo desmechado.

3. Arepa Santandereana

La arepa santandereana consumida principalmente en la regidén nororiental del territorio
colombiano, segun la tradicion el maiz amarillo se cocina un dia antes en agua mezclada con la
ceniza de la lefia con el fin de que el grano soltara la cascara, luego se lavaba y se limpiaba. El
maiz es mezclado con chicharrones los cuales son parte fundamental de su identidad,
posteriormente esta mezcla es molida, luego se amasa hasta lograr su punto de consistencia. El
tamafo y grosor de estas arepas puede variar y va acorde al gusto de quien las prepare,
originalmente el tamafio va hasta los 20 cm de didmetro, para el proyecto se ofrecen arepas de 14
cm de diametro. Este alimento se puede consumir solo 0 acompafiado con: agua de panela, huevos

al gusto, sopas y caldos (Guia Todo, mapa turistico y comercial, 2018).

figura 10. Arepa santandereana
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fuente: (2016). La Receta Perfecta: Arepa santandereana. Tomado de:

https://www.radionacional.co/noticia/cultura/receta-perfecta-arepa-santandereana

Denominacién del producto: arepa santandereana

Presentacion: 14 cm didmetro / 1 cm ancho

Descripcion fisica del producto: alimento para consumo humano, que se obtiene al realizar la
mezcla de harina de maiz amarillo, chicharron, sal y agua. Es una arepa de consistencia semidura,
dorada, color amarillo, redonda con un didmetro de 14 a 20 cm y un grosor de 1 a 1,5 cm, con olor
y sabor caracteristico (Libro de Recetas, 2009).

Tiempo de elaboracion:

Para una racion de 8 arepas

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccion: 8 a 10 minutos

Para el desarrollo de este proyecto, se pretende ofrecer la arepa tipica santandereana, ademas
de las siguientes alternativas:

Arepa con queso.

Arepa con caldo de costilla.

Arepa con changua.

Arepa con agua de panela y queso.

4. Arepa de chocolo

Conocidas también como arepa de choclo, esta receta popular y tradicional de la region andina
colombiana, es una de las recetas mas apetecidas y de gran importancia en la gastronomia del pais.

Su ingrediente principal es el choclo o mas conocida como mazorca, de maiz tierno molido.


https://www.radionacional.co/noticia/cultura/receta-perfecta-arepa-santandereana
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Usualmente son consumidas como alternativa a la hora del desayuno y onces, acompafadas de una
taza de chocolate o café caliente. Para el restaurante se ofrecera la arepa de chdécolo con queso

gratinado y como acompafiamiento chocolate o café calientes.

figura 11. Arepa de chocolo

fuente: Colombia.co, (2017). ;Cémo hacer una arepa de chécolo colombiana? Tomado de:

http://www.colombia.com/gastronomia/noticias/sdi/150805/youtube-como-hacer-una-arepa-de-chocolo-colombiana.

Denominacién del producto: arepa de chécolo

Presentacion: 14 cm diametro / 2 cm ancho

Descripcidn fisica del producto: alimento para consumo humano, que se obtiene al realizar la
mezcla de harina de maiz de mazorca tierno, harina de maiz precocida amarilla, leche, azucar, sal
y mantequilla. Es una arepa de consistencia semidura, dorada, color amarillo, redonda con un
diametro de 14 a 18 cm y un grosor de 1,5 a 2 cm, con olor y sabor caracteristico (My Colombian
Recipes, 2009).

Tiempo de elaboracién:

Para una racion de 8 arepas
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Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccién: 8 a 10 minutos

Para el desarrollo de este proyecto, se planea ofrecer la arepa tipica de chécolo tradicional con
queso gratinado.

5. Arepa paisa (rellana)

Las arepas rellenas son una de las alternativas de mayor acogida para el consumo de arepas,
ya que se presenta como una opcion a la hora del almuerzo y de la cena. Su gran variedad de

acompariamientos y deliciosas combinaciones la hace atractiva al gusto del consumidor.

figura 12. Arepa rellena

fuente: Valeria, J. (2014). La arepa y sus tipos. Tomado de: http://www.venelogia.com/archivos/10279/

Denominacién del producto: arepa rellena
Presentacién: 12 cm diametro / 2 cm ancho

Descripcidn fisica del producto: alimento para consumo humano, que se obtiene al realizar la


http://www.venelogia.com/archivos/10279/
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mezcla de harina de maiz, agua, azucar y sal al gusto. Es una arepa de consistencia semidura,
dorada, color blanco, redonda con un diametro de 10 a 12 cm y un grosor de 1,5 a 2 cm, con olor
y sabor caracteristico.
Tiempo de elaboracion:
Para una racién de 8 arepas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 8 minutos
Para el desarrollo de este proyecto, se planea ofrecer la arepa rellena con las siguientes recetas
y alternativas de acompafiamientos:
Arepa con mantequilla y sal
e Queso
e Jamon
e Chorizo
e Tocineta
e Salchicha
e Chicharron
e Huevos al gusto
e Huevos codorniz
e Carne desmechada res
e Carne desmechada cerdo
e Pollo desmechado

e Atln
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e Camarones
e Champifiones
e Maiz tierno
e Aguacate
e Platano maduro
2.2.1.2 Definicion de las caracteristicas técnicas y de aprovechamiento del proyecto.
Localizacion y tamafio
Localizacion: el restaurante tipo gourmet estara ubicado en la localidad de Suba, sector
Subazar, en una zona comercial, de facil acceso para los clientes, cerca de vias principales, bancos,
empresas y centros comerciales.
Tamario: el tamafio del local sera de un &rea aproximada de 68 m?, teniendo en cuenta que sus
espacios se disefian de acuerdo a las normas minimas establecidas.
Area: el restaurante se adecuara con las siguientes areas:
Operacion: se incluyen las areas de cocina, coccion y horneado.
Atencion al cliente: se compone por una caja registradora o recepcion, 7 mesas con capacidad
para 24 clientes y una barra para (8) personas.
Almacenamiento: se contara con 2 espacios, 1 para almacenar alimentos y en el otro para
almacenar los insumos utilizados en la operacion y se contara con un area de refrigeracion.
Zonas comunes: se adecuaran pasillos que permitan la circulacion comoda de los clientes,
quienes podran contar con un servicio de bafios mixtos.
El plano disefiado para el local de encuentra en la jError! No se encuentra el origen de la

referencia..
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Requerimientos del producto:

Para la adecuacion e implementacion del restaurante, el presupuesto estimado es de
$91.400.000.

Para la adecuacion del local, el tiempo estimado es de 151,5 dias.

Adecuar y dotar el restaurante, hasta la apertura y puesta en funcionamiento para la atencién
al publico.

La dotacion sera nueva en cuanto a muebles, equipos de cocina y de computo. Adicional no

debe exceder el presupuesto de adquisiciones.
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figura 13. Plano distribucion restaurante

fuente: construccion de los autores

Requerimientos del proyecto:
Contar con variedad de arepas tipicas colombianas, de las regiones mas conocidas (paisas,
boyacenses, santandereanas y costefias)

Adecuar del area que cuente con: cocina, area de almacenamiento, refrigeracion y produccion,
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atencion al usuario, area comun, area para el consumo y bafos.

Definir procedimientos para el almacenamiento, manipulacion y el proceso de elaboracion.
Adicional se debe generar un programa para manejo de desechos

Contar con area establecida de recepcion de materia prima y normatividad relacionada.

Los procesos administrativos y productivos se ajustan de acuerdo a la normatividad vigente.

El lugar debe estar adecuado con instalaciones de servicios publicos, sistemas de ventilacion,
equipos eléctricos y sistema de seguridad.

Area de recepcion dotada de un computador, caja y datafono.

Mapa de procesos

En la figura 14. Mapa de procesos se prestenta el diagrama de procesos por medio del cual la se

busca la satisfaccion de los clientes y la obtencion de objetivos definidos

ESTRATEGICOS

Planeacion y direccionamiento Bt T e T Gestion Comercial

estratégico

@ g
£ -
5 &
E Operacion y Logistica Almacenamiento Distribucion y post venta !q?
= o
= po
o s
- [-%
]

o o
1) Gestion de Gestion Gestion de Gestion Gestion del Gestion Juridica Gestion =
= RRHH Ambiental Calidad Financiera Riesgo Tecnoldgica 3

EVALUACION Y CONTROL

Sistema de control interno Auditoria

figura 14. Mapa de procesos

fuente: construccion de los autores
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2.3 Estudio economico-financiero
Este numeral presenta el estudio econémico-financiero que contiene: el estudio de costos de
inversion, estimacion de costos de aprovechamiento del proyecto y la evaluacion financiera del
proyecto.
2.3.1 Estimacion de costos de inversion del proyecto
A continuacion, se presenta la estimacion de costos de inversion del proyecto. En esta seccion
se desarrolla lo siguiente:
e Estructura de desagregacion del trabajo.
e Recursos para el desarrollo del proyecto (personal, infraestructura, equipos, insumos,
etc.). Estructura de desagregacion de recursos.
e Clasificacion de costos. Estructura de desagregacion de costos.
e Estimacion de los costos de los entregables del proyecto a quinto nivel de
desagregacion en décimas de millones.
e Estimacion de la reserva de contingencia
o Estructura de desagregacion de riesgos
o Anadlisis cuantitativo de riesgos
o Reserva de contingencia de presupuesto y de tiempo
e Estimacion reserva de administracion
e Presupuesto del proyecto en décimas de millones.
2.3.1.1 Estructura de desagregacion del trabajo.
En la figura 15 se presenta la estructura de desagregacion del trabajo - EDT, a tercer nivel de

desagregacion. La EDT a quinto nivel se encuentra en el Anexo E. EDT quinto nivel.
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RESTAURANTE TIPO GOURMET PARA EL CONSUMO DE
ARFEPAS TIPICAS COLOMBIANAS.

| Caso de negocio | | Diseiios | | Adguisici | Implementacis Gerencia de
i proyectos
1
sl Planes de la Ll In.fmest.rnctura —+ Adecuacion del N Pruebas sistemas —-b-
empresa fisica area de apoyo
. —»
_.| Memi | " apoyo Pruebas equipo de
Diagndstico cocina
| Instalacién de
Recursos equipos -
Sistemas de tecnologi Deg tone: Monitoreo y
| apoyo — control
Instalacidn de
i — G|

figura 15. EDT

fuente: construccion de los autores

2.3.1.2 Estructura de desagregacion de recursos.
En la figura 16 se muestra la representacion jerarquica de los recursos requeridos para el
desarrollo del proyecto. Se identifican los siguientes grupos: recurso humano, infraestructura,

equipos, software y financieros.

Estructura de desagregacion de
recursos

[

Recurso humano Infraestructura ¢
|| Gerentede Instalacién [ Equipos decocina | | Mobiliaric | [ Tecnoligico | Sistema para
Proyecto fisica T | | pedidos
| .|  Homes [ Mesas | Computador |
—* Contratista de
obra
—* — | Sillas | Teléfono | Sistema pagos
| ,| Asistente . ¥l contarjeta
serncia [ tiemdora | [

o[ Nuconisa | R I e

Plancha
—
asadora
Utensilios de
. h
mesa y cocina
Cocina
| Industrial

— Gramera

figura 16. Recursos

fuente: construccion de los autores
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2.3.1.3 Clasificacion de costos. Estructura de desagregacion de costos.

Para la adecuacion del restaurante, se identifica la clasificacion de los costos en: directos,

indirectos y administrativos.

En la figura 17 se presenta la estructura de desagregacion de costos del proyecto.

Estructura de desagregacion de costos

Costos indirectos

Costos directos

Costos administrativos

—h| Eecursos humanos

—'I Papeleria

A Cafeteria

— Disefios p| Alguiler local
Requisitos .
. legales / » Adecwilam?n del
licencias ocd
Equipos de
cocina
> Mobiliario
L, Equipo
tecnologico

figura 17. Estructura desagregacion costos

fuente: construccion de los autores

2.3.1.4 Estimacion de los costos de los entregables del proyecto.

La estimacion de los costos de los entregables del proyecto se realiz6 mediante el método

PERT (Program Evaluation and Review Technique o Técnica de Revisién y Evaluacion de

Programas), distribucion beta. Este método utiliza tres estimaciones para definir un rango
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aproximado, (Project Management Institute, 2013, pag. 197). Los tres valores para la estimacion
son: escenario pesimista, escenario optimista y escenario mas probable.

La formula para la distribucion Beta es la siguiente:

_ (Co+4Cm+Cp)
B 6

Ce

Donde:

Ce = costo estimado

Co = costo optimista

Cm = costo més probable

Cp = costo pesimista

Al aplicar el método de estimacidn de tres puntos para cada nivel de la EDT, se obtiene como
resultado un costo esperado para el proyecto de $79,04 millones (costo expresado en décimas de
millén con redondeo).

En la Tabla 15. Estimacidn costos se presenta la estimacion de costos a tercer nivel de la EDT.
Las memorias del célculo de los costos, a quinto nivel de desagregacion de la EDT se presentan en

el Anexo H. Memoria de célculo - estimacion costos del proyecto.

Tabla 15. Estimacion costos

Costo

Restaurante tipo gourmet para el Costo Costo Costo

1. P . A mas .

consumo de arepas tipica colombianas  pesimista optimista  esperado
probable
11 Caso de negocio:

1.1.1 Diagndstico $0,83 $0,81 $0,83 $0,81
1.1.2 Planes de la empresa $2,02 $2,00 $2,02 $2,00
1.1.2.1 Plan de mercadeo $0,69 $0,68 $0,69 $ 0,68
1.1.2.2 Plan estratégico $0,12 $0,11 $0,12 $0,11
1.1.2.3 Plan operativo $0,41 $0,41 $0,41 $0,41

1124 Plan financiero $0,80 $0,80 $0,80 $0,80
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Continuacién Tabla 15. Estimacién costos

Total Caso de Negocio $2,95 $2,90 $2,95 $2,90

1.2 Disefio
1.2.1 Disefio de infraestructura fisica $1,08 $1,04 $1,08 $1,04
1.2.2 Disefio de mend $0,63 $0,62 $0,63 $0,62

1.2.3  Disefio de procedimientos de produccién $0,21 $0,18 $0,21 $0,18
1.2.4 Disefio de procedimientos operativos $0,21 $0,18 $0,21 $0,18

1.25 Disefio sistemas de apoyo $0,54 $0,52 $0,54 $0,52
1.2.6 Especificaciones técnicas $0,21 $0,18 $0,21 $0,18
Total Disefio $2,95 $2,78 $2,95 $2,78
13 Adquisiciones
1.3.1 Local en arriendo $ 13,37 $ 13,19 $ 13,37 $13,19
1.3.2 Equipo de cocina $ 10,99 $ 10,79 $ 10,99 $10,79
1.3.3 Mobiliario $4,78 $4,72 $4,78 $4,72
1.34 Recursos tecnoldgicos $7.85 $7,48 $7.85 $7,48
Total Adquisiciones $37,13 $ 36,30 $37,13 $ 36,30
1.4 Implementacion
1.4.1 Adecuacion del area $ 15,00 $ 14,50 $ 15,00 $ 14,50
1.4.2 Implementacion de Sistemas de apoyo $2,20 $2,00 $2,20 $2,00
1.4.3 Instalacion de equipos de cocina $0,22 $0,20 $0,22 $0,20
1.4.4 Instalacion de mobiliario $0,16 $0,15 $0,16 $0,15
Total Implementacion $ 19,05 $18,31 $ 19,05 $18,31
15 Pruebas
15.1 Pruebas a sistemas de apoyo $0,55 $0,50 $0,55 $0,50
152 Pruebas a equipos de cocina $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
Total Pruebas $1,04 $0,98 $1,04 $0,98
1.6 Gerencia de proyectos
1.6.1 Inicio $0,39 $0,36 $0,39 $0,36
1.6.2 Planeacion $3,08 $2,99 $3,08 $2,99
1.6.3 Ejecucion $5,04 $4,92 $5,04 $4,92
1.6.4 Monitoreo y control $7,09 $7,00 $7,09 $7,00
1.6.5 Cierre $0,33 $0,32 $0,33 $0,32
Total Gerencia de proyectos $18,12 $17,77 $18,12 $17,77
Total Proyecto $ 7828 $ 7626 $7828 $79,04

Fuente: construccién de los autores
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2.3.1.5 Estimacion de la reserva de contingencia.

Estructura de desagregacion de riesgos:

La estructura de desagregacion de riesgos permite representar de manera jerarquica los riesgos
identificados en el proyecto de adecuacion de un restaurante para el consumo de arepas tipicas

colombianas. En la figura 18 se presenta la estructura de desagregacion de riesgos.

Estructura de desagregacion de

riesgos
Administrativos | Gerencia del ' Externos | Técnicos
[ proyecto
—»  Adquisicion 'de Planeacién [ Cambios en normatividad | |_,| Ubicacién del local sin rea
electrodomésticos " inadecuada de requerida
no adecuados adquisiciones
Dificultad al encontrar local Cambios en los diseiios de
—> — .
para adecuar sistemas de apoyo
Por incumplimiento
del pd Contratar Causar afectaciones a Daii I i 1
el proveedor, no . S - s s s
bl recigir materi,al a Bocomal vecinos B anosl?: o equl:pos ’
: experiencia para : realizar pruehas
tiempo %
adecuar el area

Reparaciones al local no
¥ especificadas inicialmente

Incumplimiento por el
= contratista de adecuar el

local
Accidente laboral de las
Utilizacion de materiales de —+ personas encargadas de
baja calidad adecuar el local
Sobrecostos por incrementos
—

de materiales y equipo

figura 18. Estructura de desagregacion de riesgos

fuente: construccion de los autores

Analisis cuantitativo de riesgos:

Para realizar el analisis cuantitativo de riesgos se elabord el plan de gestién del riesgo, donde
se define la probabilidad y el impacto para los riesgos del proyecto. Se elabor6 la lista larga de
riesgos del proyecto, la cual fue depurada, quedando definido el listado de riesgos que se presenta
en la Tabla 18. Riesgos del proyecto.

La probabilidad definida en el plan de gestidn de riesgos es la siguiente:



Muy alta: 80%
Alta: 60%
Media: 50%
Baja: 30%

Muy baja: 10%
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La matriz de impacto del proyecto definida en el plan de gestion del riesgo es:

Tabla 16. Matriz de impacto

Objetivo del Impacto Muy  Impacto Bajo Impacto Impacto Alto  Impacto Muy
proyecto Bajo 1 2 moderado 3 4 Alto 5
Atraso Atrasoenel  Atraso del 10% Atraso del 20%  Atraso mayor
Tiempo manejable en cronograma enel del al 20% del
las holguras del 5% cronograma cronograma cronograma
. Control de Control de Detiene el
Requiere - . proyecto o
) cambios en cambios al ) Cancela el
Alcance ajustes en . - requiere
areas objetivo s proyecto
algunas tareas . R decisiones de
secundarias principal X
alto nivel
m?tgleJ raegﬁesf:%n c?:na:gcg:t& Sobrecosto del - Sobrecosto del mSaot;rreglo;B%/o
Costo ] 20% del 30% del y
ajustes reserva de del
) - presupuesto. presupuesto
menores. contingencia. presupuesto
Afectacion en ) Requiere El producto es
. Degradacion requisitos que Requ!ere cambios inutilizable o el
Calidad . . aprobacion de ~
manejable requiera SOCi0S mayores al desempefio es
ajustes proyecto inaceptable

Fuente: construccion de los autores

Una vez definida la probabilidad y el impacto, se genera la matriz de probabilidad e impacto

que se presenta en la Tabla 17. Probabilidad por impacto.

Tabla 17. Probabilidad por impacto

T Muy alta: 80% 0,8 1,6 2,4 3,2 4

S Alta: 60% 0,6 1,2 1,8 2,4 3

S Media: 50% 0,5 1 15 2 2,5

2  Baja: 30% 0,3 0,6 0,9 1,2 1,5

& Muy baja: 10% 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Impacto

Fuente: construccién de los autores
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En la Tabla 18. Riesgos del proyecto Se presentan los riesgos identificados del proyecto, se calcula

la importancia, de acuerdo con la probabilidad y el impacto estimados y se categorizan.

Tabla 18. Riesgos del proyecto

Descripcion del Riesgo

Probabilidad

Impacto

Importancia

Categoria

Estrategia
de
Respuesta

Por disposicion de nuevas
normas, decretos,
reglamentos, puede cambiar
la normatividad vigente, lo
cual ocasiona costos no
estimados y demoras en la
ejecucidn del cronograma.

10%

0,1

Externo

Mitigar

Debido a que el area ubicada
no cuente con el espacio
requerido, se deban realizar
cambios en los disefios de la
infraestructura fisica, lo cual
puede generar demoras en el
cronograma, por la no
aceptacion del duefio del
sitio.

30%

0,3

Técnico

Evitar

Debido a la estructura y
ubicacion del area, se deba
cambiar el disefio de los
sistemas de servicios
publicos, lo que puede
generar cambios en el
cronograma e incurrir en
costos no establecidos.

30%

0,3

Técnico

Mitigar

Por falta de informacion
sobre las especificaciones
técnicas de los equipos de
cocina requeridos, se puede
adquirir equipos no
adecuados, lo cual afecta el
presupuesto inicial.

30%

0,6

Administra-
tivo

Mitigar

Por error en la adquisicion
de equipos, se pueden
realizar compras de equipos
gue no tengan la calidad
esperada, lo cual puede
afectar presupuesto inicial.

30%

0,3

Gerencia del
Proyecto

Evitar
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Descripcion del Riesgo

Probabilidad

Impacto

Importancia

Categoria

Estrategia de
Respuesta

Debido a la baja oferta de
locales comerciales que se
ajusten a los requerimientos
y al presupuesto, se dificulta
encontrar un lugar Optimo
para la adecuacion, lo cual
puede generar demoras en el
cronograma y afectacién al
presupuesto.

60%

2,4

Externo

Mitigar

Debido a la baja oferta de
locales comerciales para
restaurantes, se dificulta
encontrar un lugar para
adecuar de acuerdo a los
disefios, lo cual puede
generar variaciones en el
presupuesto (sobrecostos).

50%

15

Externo

Mitigar

Debido a la contratacion de
personal sin experiencia
para adecuar el area, pueden
ocasionarse demoras,
reprocesos, que afectan el
cronograma.

30%

0,9

Gerencia del
Proyecto

Mitigar

Al generar cambios en la
adecuacion del local, se
pueden causar afectaciones
a locales y vecinos del lugar,
lo que afectar el
presupuesto.

30%

0,6

Externo

Evitar

Debido a los cambios que se
realicen en la adecuacion del
local, puede hacerse
afectaciones a vecinos de
este, esto puede afectar el
cronograma.

30%

0,6

Externo

Evitar

El  incumplimiento  del
contratista encargado de
adecuar el local puede
afectar el tiempo de entrega.

80%

3,2

Externo

Transferir
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Descripcion del Riesgo

Probabilidad

Impacto

Estrategia
Importancia Categoria de
Respuesta

Debido a una manipulacién
no adecuada, puede
ocasionarse dafios a los
equipos, al momento de
instalarlos, lo cual afecta el
presupuesto.

30%

1,2 Técnico Evitar

Debido a dafios locativos
gue se pueden presentar al
adecuar el local, puede
generar reparaciones de
infraestructura adicionales,
lo cual afecta el presupuesto.

60%

1,8 Técnico Mitigar

Por incumplimiento  del
proveedor de insumos para
adecuar el local, no se
realiza entrega de materiales
a tiempo, lo que genera
demoras en el cronograma.

60%

1,8 Administrativo  Transferir

Por falla en el protocolo de
seguridad en el trabajo, se
puede generar un accidente
laboral, lo cual genera atraso
en la ejecucion.

30%

1,2 Técnico Evitar

Debido a alzas en los precios
de equipos de cocina y
mobiliario, se puede generar
sobrecostos, afectando el
presupuesto inicial.

50%

2 Externo Evitar

Fuente: construccién de los autores

Reserva de contingencia de presupuesto y de tiempo:

Para estimar la reserva de contingencia se definié la matriz de calificacion y prioridad del

riesgo, que se presenta en la Tabla 19. En esta tabla se califican los riesgos como severos, criticos,

medios y leves. Para los riesgos severos y criticos se debe estimar reserva de contingencia.
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Tabla 19. Calificacion del riesgo

Calificacion/

prioridad Rango Respuesta propuesta
Severo Mayor o igual a 2 Requiere medld_as urgt_entes, plan de
contingencia.
Critico Mayor a 1y menor a 2 Requiere medidas preventivas pbllgatorlas y
plan de contingencia
Medio Mayor 0.5 yan;enor 0 igual Requiere medidas de prevencién
Leve Menor o igual a 0,5 Llevar a lista de observacion y monitorear

peridédicamente.
Fuente: construccion de los autores

De acuerdo con la identificacion de los riesgos y la evaluacién realizada de probabilidad e
impacto, los riesgos para los que se requiere estimar plan de contingencia son los presentados en
la Tabla 20. Riesgos estimar contingencia. En esta tabla se presenta el valor de la contingencia para

el presupuesto y el tiempo.

Tabla 20. Riesgos estimar contingencia

Descripcion del - Importancia  Costo inicial Costo T'Qmpo Tiempo
Ri Probabilidad Impacto - - reserva inicial
iesgo (P*I) (millones) . . Reserva
(millones) (dias)
Debido a la baja oferta
de locales comerciales
que se ajusten a los
requerimientos y al
presupuesto, se
dificulta encontrar un 60% 4 24 $12 $4 325 7

lugar 6ptimo para la
adecuacioén, lo cual
puede generar demoras
en el cronograma y
afectacion al
presupuesto.
Debido a la baja oferta
de locales comerciales
para restaurantes, se
dificulta encontrar un
lugar para adec_ua[ de 50% 3 15 $3 $0 0 0
acuerdo a los disefios,
lo cual puede generar
variaciones en el
presupuesto
(sobrecostos).
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Descripcién del

Riesgo Probabilidad Impacto

Importancia
(P*1)

Costo inicial
(millones)

Costo
reserva
(millones)

Tiempo
inicial
(dias)

Tiempo
Reserva

El incumplimiento del
contratista encargado
de adecuar el local 80% 4
puede afectar el tiempo
de entrega.

3,2

$0

$0

155

31

Debido a una
manipulacién no
adecuada, puede
ocasionarse dafios a los 30% 4
equipos, al momento
de instalarlos, lo cual
afecta el presupuesto.

1,2

$1

$0

Debido a dafios
locativos que se
pueden presentar al
adecuar el local, puede
generar reparaciones de
infraestructura
adicionales, lo cual
afecta el presupuesto.

60% 3

1,8

$15

$3

Por incumplimiento del
proveedor de insumos
para adecuar el local,
no se realiza entrega de 60% 3
materiales a tiempo, lo
que genera demoras en
el cronograma.

1,8

$0

$0

155

1,55

Por falla en el
protocolo de seguridad
en el trabajo, se puede

generar un accidente
laboral, lo cual genera
atraso en la ejecucion.

30% 4

1,2

$0

$0

15,5

31

Debido a alzas en
precios de equipos de
cocina y mobiliario, se
puede generar
sobrecostos, afectando
el presupuesto inicial.

50% 4

$1

$0

Fuente: construccién de los autores

La reserva de contingencia para el presupuesto es de $7,0 millones y la reserva de tiempo es

de 14 dias.

2.3.1.6 Estimacion reserva de administracion.

Para estimar la reserva de administracion, se toma el concepto de reserva de gestion:

“Las reservas de gestion son cantidades especificas de la duracidn del proyecto que se retienen
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por control de gestion y que se reservan para cubrir trabajo no previsto en el ambito del proyecto.
El objetivo de las reservas de gestion es contemplar los casos de tipo “desconocidos-desconocidos”
que pueden afectar a un proyecto. La reserva de gestion no se incluye en la linea base del
cronograma, pero forma parte de los requisitos generales de duracion del proyecto.” (Project
Management Institute, 2013, pag. 198)

Para la reserva de gestion del presente proyecto, se estima un 10% del presupuesto inicial. En
ese orden de ideas, el estimado para la reserva es de $7,9 millones.

2.3.1.7 Presupuesto del proyecto en décimas de millones.

El presupuesto para el proyecto es de $93,94 millones y se presenta en la Tabla 21. Presupuesto
del proyecto. En el Anexo H. Memoria de célculo - estimacion costos del proyecto se presenta la

desagregacion de los costos por paquete de trabajo y actividad.

Tabla 21. Presupuesto del proyecto

Rubro Costo (millones)
Estimacion de costos inicial $79,04
Reserva de contingencia $7,0
Reserva de gestion $79
Total $ 93,94

Fuente: construccion de los autores

2.3.1 Estimacion de los costos de aprovechamiento del proyecto

En este numeral se encuentra la estimacion de los costos de administracion, de operacion y
mantenimiento del aprovechamiento del proyecto, las fuentes y usos de fondos y la financiacion y
costos financieros.

2.3.1.8 Costos de administracion, de operacion y de mantenimiento.

En este punto se identifican los costos administrativos, de operacion y de mantenimiento. En

la Tabla 22. Costos administracién Se relacionan los costos de administracion mensuales:
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Tabla 22. Costos administracion

Rubro (m\ill?(la?ﬁlc;s)
Arriendo (mensual) $30
Costos administrativos $0,42
Servicios publicos $1,0
Nomina $6,5
Total $10,92

Fuente: construccion de los autores

En costos operativos se toma el costo de la materia prima e insumos. Estos costos se presentan

en la Tabla 23. Costos operativos

Tabla 23. Costos operativos

Periodo Valor (millones)
Mes 1 $24,6
Mes 2 $355

Fuente: construccion de los autores

En costos de mantenimiento se asigna un rubro de $3.000.000 anual.

2.3.1.9 Fuentes y usos de fondos.

En la Tabla 24. Fuente de fondos por socio e presenta la fuente de los fondos que seran utilizados
en el proyecto, resultan de los aportes de tres socios que son los accionistas del proyecto, donde

tienen un porcentaje de participacion sobre el valor del presupuesto del proyecto.

Tabla 24. Fuente de fondos por socio

Participante Participacién Monto (millones)
Socio 1 40% $37,58
Socio 2 30% $28,18
Socio 3 30% $28,18

Total $93,94

Fuente: construccién de los autores

2.3.1.10 Financiacion y costo financiacion.

Teniendo en cuenta que la fuente de fondo utilizada en el proyecto, provienen de recursos
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propios de los tres socios accionistas del proyecto, no se tendrian costo de financiacion.

2.3.2 Evaluacion financiera del proyecto
o Flujo de caja de la inversion y del aprovechamiento del proyecto, costos de capital,
indicadores de rentabilidad.

En este punto se calculan y analizan los resultados obtenidos de los diferentes indicadores
financieros que se deben tener en cuenta al evaluar el proyecto. La evaluacion financiera que se
realiza permite ser mas asertivos a la hora de tomar decisiones en cualquiera de las fases del
proyecto ayudando con esto a reducir los costos. Se presenta:

e Flujos de caja
e TIR
e VPN

TIR: la tasa interna de retorno, indica la viabilidad del proyecto con base en la estimacién de
los flujos de caja y asi obtener los rendimientos futuros esperados de la inversion inicial, que se
reflejaran al final de la inversion.

La TIR calculada para este proyecto es de: 74% lo que permite concluir que el proyecto es
atractivo para invertir ya que la inversion inicial de $93,9 millones y las utilidades generadas en
los 5 afios siguientes al inicio del proyecto son por un monto de $350,5 millones. Para realizar el
calculo de la TIR se considero una tasa del 15%. El resultado del calculo de le TIR se presenta en
la Tabla 25. Flujo de caja mensual

El VPN: al ser positivo para el presente plan de negocio, nos indica que el proyecto
maximizara la inversion en $350,5 milones a una tasa de descuento del 15%. El resultado del

calculo del VPN se presenta en la Tabla 25. Flujo de caja mensual
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En conclusién: el proyecto es factible y deberia ejecutarse ya que se esta creando valor.

La proyeccion de costos se realiza teniendo en cuenta el indice de precios al consumidor I.P.C.,
factor determinante para el costo de vida de los colombianos. Para realizar la proyeccion para el
priemer periodo anual, se calcula el indice teniendo en cuenta el promedio de los tltimos 10 afios.

El flujo mensual se presenta en la Tabla 25jError! No se encuentra el origen de la

referencia. y el flujo anual se presenta en la Tabla 26.
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Tabla 25. Flujo de caja mensual

Flujo de caja mensual 1 2 3 4 5 6
0 mes 1 mes 2 mes 3 mes 4 mes 5 mes 6
Inversién $ (93,940,000)

Ingresos por ventas $ -3 - 8 - $ - $ - $ -
Total ingresos $ - - 8 - 8 - - 8 -
Egresos GP $ 1,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000
Pago por adecuacion $ - 3 - 8 - % - 3 - $ 9,155,000
Arriendo $ - 3 - 8 - 8 - $ 3,840,000 $ 3,840,000
Compras equipos y mobiliario $ - 3 - 8 - 8 - % 10,000,000 $ 8,500,000
Compra meteria prima $ - 3 - 8 - 8 - 3 - 8 -
Pagos por estudios $ 2,900,000 $ - 8 - 8 - 3 - 8 -
Pagos por disefios $ 2,780,000 $ - 8 - 8 - 3 - 8 -
Gastos administrativos $ -3 - $ - $ - $ - $ -
Nomina $ -3 - $ - $ - % - % -
Pagos por pruebas $ -3 - % - 3 - % - $ -
Total egresos $ 6,680,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 16,840,000 $ 24,495,000
Flujo de caja $  (6,680,000) $ (3,000,000) $ (3,000,000) $ (3,000,0000 $  (16,840,000) $  (24,495,000)

Tasa Descuento 15%

Flujo de Caja Libre (5,808,696) (2,268,431) (1,972,549) (1,715,260) (8,372,456) (10,589,864)
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Continuacion Tabla 25. Flujo de caja mensual

Flujo de caja mensual 7 8 9 10 11 12
mes 7 mes 8 mes 9 mes 10 mes 11 mes 12 Total
Inversion
Ingresos por ventas $ 24,567,976 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 331,667,674
Total ingresos $ 24,567,976 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 61,419,940 $ 331,667,674
Egresos GP $ 1,770,000 $ -3 - 8 - 8 -3 - $ 17,770,000
Pago por adecuacion $ 9,155,000 $ -3 - 8 - 8 -3 - $ 18,310,000
Arriendo $ 3,840,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 3,000,000 $ 26,520,000
Compras equipos y mobiliario  $ 6,280,000 $ -3 - 8 - % -3 - $ 24,780,000
Compra meteria prima $ 14,740,766 $ 36,851,914 $ 36,851,914 $ 36,851,914 $ 36,851,914 $ 36,851,914 $ 199,000,336
Pagos por estudios $ - $ -3 - 8 - % -3 - % 2,900,000
Pagos por disefios $ - $ -3 - 8 - % -3 - % 2,780,000
Gastos administrativos $ 568,000 $ 1,420,000 $ 1,420,000 $ 1,420,000 $ 1,420,000 $ 1,420,000 $ 7,668,000
Nomina $ 4,809,221 $ 12,023,052 $ 12,023,052 $ 12,023,052 $ 12,023,052 $ 12,023,052 $ 64,924,481
Pagos por pruebas $ 980,000 $ - 8 - 8 - 3 - 8 - % 980,000
Total egresos $ 42,142,987 $ 53,294,966 $ 53,294,966 $ 53,294,966 $ 53,294,966 $ 53,294,966 $ 365,632,817
Flujo de caja $ (17,575,011)  $ 8124974 $ 8124974 $ 8124974 $ 8,124,974 $ 8124974 $ (33,965,143)
Tasa Descuento
Flujo de Caja Libre (6,607,098) 2,656,068 2,309,625 2,008,369 1,746,408 1,518,616 (27,095,268)

Fuente: construccién de los autores
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Tabla 26. Flujo de caja anual

0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Inversion $  (93,940,000)

Ingresos por ventas $ 331,667,674 $ 799,585,248 $ 871,547,920 $ 958,702,712 $ 1,073,747,038
Otros ingresos $ - $ - $ -3 - $ -
Total ingresos $ 331,667,674 $ 799,585,248 $ 871,547,920 $ 958,702,712 $ 1,073,747,038

Egresos GP $ 17,770,000 $ - 3 - 3 - $ -

Pago por adecuacion $ 18,310,000 $ - 3 - 3 - $ -
Arriendo $ 26,520,000 $ 37,533,600 $ 39,132,531 $ 40,799,577 $ 42,537,639

Compras equipos y mobiliario $ 24,780,000 $ - 3 - 3 - $ -
Compra meteria prima $ 199,000,336 $ 467,465,302 $ 489,062,199 $ 511,656,873 $ 535,295,420
Pagos por estudios $ 2,900,000 $ - 3 - 3 - $ -
Pagos por disefios $ 2,780,000 $ - 3 - 3 - $ -
Gastos administrativos $ 7,668,000 $ 17,765,904 $ 18,586,689 $ 19,445,394 $ 20,343,771
Nomina $ 64,924,481 $ 152,512,014 $ 159,558,069 $ 166,929,652 $ 174,641,802

Pagos por pruebas $ 980,000 $ - 3 - 3 - $ -
Mantenimiento $ - $ 1,500,000 $ 1,563,000 $ 1,635,252 $ 1,704,914
Total egresos $ 365,632,817 $ 676,776,820 $ 707,902,488 $ 740,466,747 $ 774,523,546
Flujo de caja $ (93,940,000) $  (33,965,143) $ 122,808,428 $ 163,645,432 $ 218,235,965 $ 299,223,492

Tasa Descuento 15%
Flujo de Caja Descontado $  (29,534,907) $ 92,860,815 $ 107,599,528 $ 124,777,121 $ 148,766,959
Total Flujo de Caja Descontado $ 444,469,516
3. VPN 350,529,516
4.TIR 74%

Fuente: construccion de los autores
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e Andlisis de sensibilidad
En la Tabla 27. Analisis de sensibilidad presenta cinco escenarios que se plantearon para el

beneficio y pérdidas del proyecto.

Tabla 27. Anélisis de sensibilidad

Precio Costo

Escenario de dela %antldades Ingreso Costo fijo COStO. . Beneficio Beneficio
venta arepa e arepas produccion Anual
1 4.786 2.871 12.834 $61.423.524 $10.920.000 $36.846.414 $13.657.110  $163.885.320
2 4.200 2.871 12.834 $53.902.800 $10.920.000 $36.846.414 $ 6.136.386 $ 73.636.632
3 4.786 3.302 12.834 $61.423.524 $10.920.000 $42.373.376 $8.130.148 $97.561.775
4 4.786 2.871 6.417 $30.711.762 $10.920.000 $18.423.207 $ 1.368.555 $ 16.422.660
5 4.786 3.302 6.417 $30.711.762 $10.920.000 $21.186.688 -$1.394.926 -$16.739.113
6 4.000 3.302 12.834 $51.336.000 $13.104.000 $42.377.868 -$4.145.868  -$49.750.416

Fuente: construccién de los autores

En el primer escenario se mantiene el valor actual de precio de venta, costo y cantidad de
arepas de esta manera se tendria un beneficio anual de $163.885.320, en el segundo escenario se
aumenta el precio de venta de las arepas a $4.200 se mantiene el mismo valor de costo y cantidad,
el beneficio anual del proyecto serd $ 73.636.632, en el tercer escenario se mantiene el precio de
venta y la cantidad de arepas pero se aumenta el costo de cada arepa de esta manera se tendria un
beneficio anual de $97.561.775, en el escenario cuatro se vende la mitad de totalidad de arepas y
todavia se tendria ganancias en el proyecto, en el quinto escenario el costo de la arepa aumenta y
se reduce la cantidad, teniendo este caso se generan peérdidas anuales de $16.739.113, por ultimo
se planted el quinto escenario donde se disminuyo el precio de venta, se aumento el costo de cada
arepa y se mantuvo las cantidades de arepas actuales y adicional se generd un aumento en los costos
fijos por esta razon se tuvo una pérdida de $49.750.416.

2.4 Estudio social y ambiental
En el estudio social y ambiental se presenta el ciclo de vida del producto, se identifican las

entradas y salidas, se caracteriza el impacto ambiental y se calcula la huella de carbono.
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2.4.1 Analisis ciclo de vida del producto.

En el ciclo de vida del producto se plantean cuatro (4) fases para la adecuacion del restaurante
tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas, donde se identifican los disefios,
adecuacion del local, pruebas y cierre. El ciclo de vida del proyecto se presenta en la Figura 19.

Ciclo de vida del producto.

\

Disefos

Cierre Adecuacion del local

Pruebas
4

Figura 19. Ciclo de vida del producto

Fuente: construccion de los autores

2.4.2 Definicion de flujo de entradas y salidas.

Anadlisis de entradas y salidas del ciclo de vida: se relacionan los materiales, equipos de entrada
a cada una de las fases y se identifican los residuos generados, para la adecuacion del restaurante
tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas; con el fin de determinar su impacto
de acuerdo al andlisis de eco indicador. El flujo de entradas y salidas se presentan en la

figura 20. Flujo de entradas y salidas
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2.4.3 Descripcion y categorizacion de impactos ambientales.

A continuacion, en la Tabla 28. impacto ambiental e identifica el impacto ambiental causado por

el mal manejo de residuos y manejo inadecuado de recurso naturales como aire, agua y suelo en la

fase de adecuacion del local para el restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas

colombiana.



Tabla 28. Impacto ambiental
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FASE DEL

EFECTOS EN EL MEDIO

PROYECTO FACTOR IMPACTO AMBIENTAL AMBIENTE
Emision de particulas de polvo por el escombro y gases
AIRE de combustion por fuentes moviles durante la adecuacién Contaminacion de la atmoésfera.
del local.
el detergents y desinfectantes empleadoson Ia impiega  COraminacion delos ros
. demas fuentes de agua que se
de equipos y aseo en general.
h encuentren cerca al local.
Consumo incontrolado de agua en los procesos de Reducci6n de agua potable
limpieza y servicios sanitarios. disponible
AGUA Manejo inadecuado de residuos de cemento, arena, Contaminacign de afluentes de
pintura y mortero que son arrojados a la tuberia de aguas a0ua
residuales. gua.
Modificacion en la morfologia y patrones de escorrentias
ADECUACION naturales. Contaminacidn de agua.
DEL LOCAL Alteracion en la calidad del agua.
Contaminacion de suelo, debido a
la presencia de sustancias toxicas.
SUELO Alteracion de la caligjad del sue]o por el derrame de Acumulacion ple _residuos en el
sustancias contaminantes. paisaje.
Presencia de plagas como
insectos.

Fuente: construccién de los autores

2.4.4 Céalculo de huella de carbono.

A continuacion, en la Tabla 29. calculo de huella de carbonoSe muestra el calculo de huella de

carbono para las fases de disefio, adecuacion del local, pruebas y cierre, en donde se calcula el

consumo de huella CO- para la energia eléctrica, combustible y gas natural.

Tabla 29. Célculo de huella de carbono

DISENO
Potencia Potencia Horasde W KW/ Factor .
Fuente N (w) total(w) uso /dia  15dias Emision HC Unidad
luminacion 2 15 30 4 120 1,80 0,180 0,324 kg CO;eq
Computadora 1 50 50 8 400 6 0,136 0,816 kg COeq
Impresora 1 40 40 0,5 20 0,30 0,136 0,041 kg COeq
HC 1,1808 kg CO; eq




Continuacién Tabla 29.

Calculo de huella de carbono
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DISENO
Potencia Potencia Horas de W KW/ Factor .
Fuente N ")  totaw) uso  /dia 15dias Emision C  Unidad
lluminacion 2 15 30 4 120 1,80 0,180 0,324 kg COzeq
Computadora 1 50 50 8 400 6 0,136 0,816 kg COzeq
Impresora 1 40 40 0,5 20 0,30 0,136 0,041 kg COzeq
HC 1,1808 kg CO- eq
ADECUACION DEL LOCAL
. . KW/
Fuente N Potencia Potencia Horas de W (45 Fa(_:t_o’r H.C Unidad
(W) total(w) uso /dia di Emision
ias)
lluminacion 15 15 4 60 0,90 0,180 0,162 kg CO:eq
Almacén
lluminacion 10 20 4 80 1,20 0180 0216 kg COeq
Cocina
Huminacion
Bafio hombres 1 7 7 3 21 0,32 0,180 0,056 kg CO; eq
Hluminacion 7 7 3 20 032 0180 0056 kg COeq
Bafno mujeres
Hluminacion 5 15 4 60 0,90 0180 0,162 kg CO:eq
Recepcion
lluminacién
Zona de 9 7 63 4 252 3,78 0,180 0,680 kg COeq
atencion
Computadora 1 50 50 6 300 4,50 0,136 0,612 kg COeq
Impresora 1 40 40 0,5 20 0,30 0,136 0,041 kg COz eq
Instalacion de 30 30 6 180 2,70 0136 0367 kgCOzeq
equipos
HC 2,353 kg CO; eq
Combustible Gasolina
Fuente N KM/dia  dias Gal/Km Gal fact_o ' d ¢ Subtotal Unidad
emision
Vehiculo 1 30 22 1 45 8,150 366,750 kg CO; eq
HC 366,750 kg COzeq
Gas Natural
Factor
Fuente N BTU Horas BTU/ KW dias KW de H.C
caldrica horas L
emision
Gas 1 1.000 2 2000 0,586 8 5 15,300 71,744
Natural
HC 71,744 kg CO; eq
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Continuacién Tabla 29. Calculo de huella de carbono

PRUEBAS
Foente N PO Dl dewso  ddia @diag Emsign HC  Unided
lluminacion 2 15 30 4 120 0,96 0,180 0,1728 kg COzeq
Computadora 1 50 50 8 400 3,20 0,136 0,4352 kg COzeq
Impresora 1 40 40 0,5 20 0,16 0,136 0,0217 kg COzeq
HC 0,62976 kg CO?eq
CIERRE
Fuente N Poncia Potencia  Horas gy KWIQ - Faor - pe Unidad
lluminacion 2 15 30 4 120 0,24 0,180 0,043 kg CO.eq
Computadora 1 50 50 8 400 0,8 0,180 0,144 kg COz eq
Impresora 1 40 40 0,5 20 0,04 0,180 0,007 kg COzeq
HC 0,1944 kgCO: eq

Fuente: construccién de los autores

En la Tabla 30. consolidado calculo de huella de carbono muestra la cantidad total de emisién de CO>
generado en las fases de disefio, adecuacion del local, pruebas y cierre del proyecto (Sistema de

Informacion Ambiental Minero Energético, s.f.) .

Tabla 30. Consolidado calculo de huella de carbono

HUELLA TOTAL UNIDAD

Total HC energia eléctrica 4,359 kg CO2 eq
Total HC combustible 366,750 kg CO; eq
Total HC gas natural 71,744 kg CO2 eq
Total huella de carbono 442,853 kg CO; eq

Fuente: construccién de los autores

2.4.5 Estrategias de mitigacion de impacto ambiental.
A continuacion, en la Tabla 31. Estrategias de mitigacion se identificaron los factores agua,
aire y suelo en la fase de adecuacion del restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas

colombianas, donde se describe el impacto ambiental, los efectos al medio ambiente y luego se



realiza estrategias de mitigacion para cada impacto.

Tabla 31. Estrategias de mitigacion

Adecuacién restaurante arepas tipicas 98

EFECTOS EN EL

ESTRATEGIAS DE

P';A(\)S\I(EEDCI%I'IE) FACTOR A:\I/\l/IBPIEEZII—'S\L MEDIO MITIGACION DE
AMBIENTE IMPACTO AMBIENTAL
Emision de particulas de Asegurar el 6ptimo
polvo por el escombro y L funcionamiento de los
i Contaminacion de . - .
AIRE gases de combustion por vehiculos, a fin de reducir
g la atmosfe|ra. .
fuentes moviles durante la las emisiones de gases de
adecuacion del local. combustién.
Manejo inadecuado de
residuos liquidos
producidos por el
detergente y desinfectantes
empleadc_Js en la limpieza Contaminacion de .Manejo adecuado de
de equipos y aseo en 05 i . residuos de cemento, arena,
0s rios y demas . -
general. fuentes de agua que pintura. Reutilizar el agua
Consumo incontrolado de se encuentregn ceqrca de lavado de equipos para
agua en los procesos de al local. Reduccion lavado de pisos.  Utilizar
limpieza y servicios ’ el agua necesaria para los
e de agua potable Lo
AGUA sanitarios. disponible procesos de limpieza y
Manejo inadecuado de P ' servicios publicos.
. residuos de cemento,
ADECUACION DE arena, mortero, pintura,
LOCAL arrojados a la tuberia de
aguas residuales.
Modificacion en la Eliminacion de la Evitar la alteracion en la
morfologia y patrones de cubierta vegetal. calidad del agua 'y
escorrentias naturales. Contaminacion de minimizar la modificacion
Alteracion de los cuerpos agua de sustancias  de los patrones naturales de
de agua. quimicas o toxicas. escorrentia
Contaminacion de . S
. Evitar la contaminacion del
suelo, debido a la - - .
. medio ambiente a través de
presencia de la recoleccion y disposicion
Alteracion de la calidad sustancias toxicas. adecuada dg resi%uos
SUELO del suelo por el derrame de Acumulacion de

sustancias contaminantes.

residuos en el
paisaje.
Presencia de plagas
como insectos.

solidos como basuras,
residuos inorganicos,
desechos biodegradable y
no biodegradable.

Fuente: construccién de los autores

2.4.6 Anadlisis de sostenibilidad utilizando los criterios de la matriz P5 del GPM.

De acuerdo al documento El Estandar PS™ de GPM Global para la Sostenibilidad en la
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Sostenibilidad en la Direccién de Proyectos (Green Project Management, 2014, pag. 26) “el
método que se utilizd para el analisis de impacto P5 fue un sistema de puntaje donde cada
producto entregable y proceso del proyecto tiene un puntaje respecto de cada elemento de P5 sobre

la base de una escala positivo/neutro/negativo, que va desde un neutro (0), alto (+ 3), medio (+2 o

- 2),y bajo (- 3)”.

Tabla 32. Matriz P5 del GPM

Subcategorias Elementos Evaluau_o n/ Puntaje Normativa legal Propuesta
Razonamiento
Seleccion de
proveedores, para Evaluar los
garantizar . proveedores,
Prc;;lgzldezres cumplimiento y 3 or aEiozI:cliC:r?ales teniendo en cuenta
calidad en los g : la calidad y el
materiales y cumplimiento.
equipos.
et
Transporte Comunicacion tiempos de envio de P correos
digital documentacion 3 Ley 529 de 1999 electronicos con
g requerida para el h i
rovecto firma digital
proyecto. autorizada.
Aumento de Dar a conocer el
emisiones de CO? Resolucion 910 de plan de mejora
Transporte - 2 2008 Ministerio de para reducir la
producidos por los - S
. ambiente. contaminacion de
vehiculos. .
los vehiculos.
El Incremento en el
consumo de la
energia en las fases
de disefio,
- Implementar
adecuacion del
Ley 697 uso normas para el
. local, pruebas y . e
Energia usada cierre del 3 racional y eficiente  adecuado uso de la
. de energia energia y brindar
] restaurante tipo capacitaciones
Energia gourmet para el P :
consumo de arepas
tipicas
colombianas.
Las emision . Implementar plan
Emisiones por la ng Sen:rgdzs ggr RQSOIUC.'O.n 910 de dg renejeorlz‘iapafl)rail
. . 2 2008 Ministerio de . L
energia usada los equipos que . reducir emisiones
: ambiente. 2
consumen energia. de CO2.
Alto nivel de Ley 373 de 1997 Establecer
Agua Consumo de agua consumo aumenta 3 programa para el politicas para el

el costo del servicio
de agua.

uso eficiente y
ahorro del agua.

uso responsable de
agua
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Evaluacién /

Subcategorias Elementos Razonamiento Puntaje Normativa legal Propuesta
Materiales que
pueden ser Implementar un
Reciclaje reutilizados como 1 Ley 1259 de 2008 sistema de
papel, cartén, reciclaje.
vidrio, plastico etc.
Todos los residuos
producidos en las
L s Implementar el
. L, fases de disefio, Politicas .
Disposicion final o -1 S plan de manejo de
adecuacion del institucionales - .
residuos finales.
local, pruebas y
cierre del proyecto.
Establecer
politicas
Residuos Qantidad de N para !6,1
Reusabilidad residuos que se 1 Politicas reutilizacion de
generan y que se institucionales empaques del
pueden reutilizar. producto al final
en su ciclo de
vida.
Implementar
Residuos Manejo a}decuado 2 _ P_ollt_lcas normas para el
de residuos. institucionales manejo adecuado
de residuos.
. 9 de energia en todos -3 S PR
incorporada | institucionales energia utilizar
0S procesos. ;
energia renovable.
Empleo Generar empleo -2 Ley 1429 de 2010 Contratacion de
personal.
Tener buenas
relaciones laborales
Crear y dar a
entre las personas
. S - . conocer los
Relaciones de la organizacion, Codigo Sustantivo
. -3 - manuales de
laborales sera un factor de de trabajo . :
convivencia de la
ayuda para el organizacion
desarrollo del 9 :
proyecto.
Précticas laborales y Decreto 1072 de
trabajo decente Utilizar las normas 2015, OSHAS Brindar
de seguridad en 18001 e ISO/DIS capacitacion sobre
Salud y seguridad cada una de las -3 45001. Normativa las normas de
zonas de trabajo de en Seguridad y seguridad y salud
la organizacion. Salud en el trabajo en el trabajo.
en Colombia.
Realizar
capacitaciones a los .
. . Brindar
Educacion y empleados, en el Politicas .
L . S -2 N oportunidades de
capacitacion area de atencion al organizacionales. estudio

cliente, primeros
auxilios.
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Evaluacién /

Subcategorias Elementos . Puntaje Normativa legal Propuesta
9 Razonamiento J g P
Que los empleados
adquieran .
. L " Realizar
Aprendizaje conocimiento y Politicas o
L o -3 o capacitaciones en
organizacional habilidades por organizacionales
- todos los procesos.
Practicas laborales y medl_o d? las
trabaio decente capacitaciones.
J Garantizar la Ofrecer
Diversidad e igualdad de - . oportunidad de
- gua Codigo Sustantivo P O
igualdad de oportunidades a los -2 - trabajo, sin
: de trabajo e
oportunidades empleados de la discriminacion
organizacion. alguna.
No tener
discriminacion con
ningin empleado
ya sgea por IF; raza Politicas Dar a conocer los
No discriminacion sexo. religion ' -2 oraanizacionales derechos de los
- Fetigion. g empleados.
Respetar los
Derechos humanos derechos de los
empleados.
Brindar . .
articinacion a los Realizar reuniones
Libre asociacion P em FI)eados en -2 Politicas para socializar los
£mp organizacionales grupos
diferentes grupos conformados
conformados. '
Apoyo de la La comunidad se
- Generar empleo -1 N/A beneficiara por el
comunidad
empleo generado.
La calidad es
importante durante Garantizar la
Sociedad y Politicas pablicas/  las fases de disefio, 3 Politicas calidad en todas
consumidores cumplimiento adecuacion del organizacionales las fases del
local, pruebas y proyecto.
cierre.
Garantizar
Privacidad del La informacion seré 3 Politicas absoluta
consumidor confidencial. organizacionales confidencialidad
de la informacion.
Controlar y
Actuar de manera realizar
responsable, seguimiento a
Comportamiento Soborno y honesta, seria'y 2 Politicas todos los procesos
ético corrupcion transparente en organizacionales del proyecto, para

todos los procesos
del proyecto.

garantizar la
transparencia de
los mismos.
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Controlar y
realizar
Actuar en todos los . seguimiento a
Politicas
procesos del -2 o todos los
o organizacionales -
proyecto con ética. comportamientos
de los interesados
del proyecto.

Comportamiento
antiético

Fuente: construccion de los autores

3 Inicioy planeacion del proyecto
En este numeral se presentan los planes definidos para el proyecto.
3.1 Inicio del proyecto

Project charter. El Project charter del proyecto se presenta en el

Anexo D. Project Charter
3.2 Planes del proyecto

A continuacion, se describen los planes de gestion del proyecto, los cuales corresponden y
hacen parte del plan de gestion integral del proyecto, dichos planes permitiran definir un
lineamiento general para realizar el seguimiento y control del proyecto.

3.2.1 Planes de gestion del proyecto.

El desarrollo del plan de gestién del proyecto es un proceso en el cual se determinan los
documentos y lineamientos necesarios para definir, integrar, preparar y coordinar todos los planes
secundarios y complementarios, y a su vez incorporarlos en un plan integral para la direccion del
proyecto, documento central que definira la base y la manera en que el proyecto se ejecuta,
monitorea, controla y se cierra. A continuacion, en la Tabla 33. Plan de Gestion del proyecto se

presenta el plan de gestion del proyecto
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Tabla 33. Plan de Gestion del proyecto

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de

Nombre del . " L. ) 04 de junio de
. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: - 2018.
colombianas.
Ciclo de vida del proyecto.
Fase Entregables claves

Project Charter.
Project scope statement.
Product scope statement.
Identificacidn y registro de interesados.

Inicio.
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Continuacion Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de

Nombre del . " L. ) 04 de junio de
. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: - 2018.
colombianas.
Ciclo de vida del proyecto.
Fase Entregables claves

Caso de negocio
Estudio financiero.
Estudio técnico.
Estudio de mercado.
Estudio de sostenibilidad.
Lineas bases del proyecto.
Linea base de alcance.
Linea base de tiempo.
Linea base de costos.
Planes de gestién
Plan de gestion del proyecto.

Planificacion. Plan de gestion de cambios.
Plan de gestion de riesgos.
Plan de gestion de costos.

Plan de gestion de recursos humanos.
Plan de gestion de adquisiciones.
Plan de gestion de calidad.

Plan de sostenibilidad ambiental.
Plan de gestion de involucrados.
Plan de gestion de alcance.

Plan de gestion de la programacién.
Plan de gestion de las comunicaciones.
Plan de gestion HSSE

Entregables de desempefios del proyecto.
Ejecucion. Disefios, adquisiciones, implementacion y pruebas.
Actualizacion de los planes de gestion.
Informe de cierre de proyecto.
Lista de chequeo de requerimientos.
Documentacidn de requisitos.
Lecciones aprendidas.
Procesos de gestién de proyectos y decisiones de adaptacién.

Cierre.

Area del

A Procesos Decisiones de adaptacion
conocimiento

Realizar el Project charter.

Realizar la planificacién de gestién del proyecto. Se realizaran ajustes ante
Realizar el plan de gestién del proyecto. cualquier cambio o
Monitorear y controlar el trabajo del proyecto. modificacion, que se presente
Integracion. Realizar seguimiento al desempefio del trabajo. sobre los planes dispuestos que
Realizar el control integrado de cambios del hacen parte de los procesos
proyecto. descritos en el area de
Reuniones con el equipo de proyecto. conocimiento.

Cerrar el proyecto.
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Continuacion Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de

Nombre del - - . . 04 de junio de
. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: - 2018.
colombianas.
Procesos de gestion de proyectos y decisiones de adaptacién.
Area del - B
A Procesos Decisiones de adaptacion
conocimiento
Planificar la gestion de alcance del proyecto. Para el proyecto los ajustes
Recopilar requisitos. requeridos en el alcance solo
Alcance Definir el alcance. seran realizados previa
' Crear la WBS / EDT. autorizacion de los socios y
Validar alcance. deben ser registrados en el acta
Controlar alcance. de control de cambios.
Planificar la gestion del cronograma.
Definir las actividades. Los ajustes en cuanto al tiempo,
Secuenciar las actividades. solo se realizan con la
Tiempo. Estimar los recursos de las actividades. aprobacién de los socios y deben
Estimar la duracion de las actividades. ser registrados en el acta de
Desarrollar el cronograma. control de cambios.
Controlar el cronograma.
Planificar la gestion de los costos. Los ajustes realizados en costo,
Estructura de desagregacion de costos. solo se realizaran siempre y
Costo. Estimacién de costos. cuando sean aprobados por los
Determinar el presupuesto. socios, previo a un comité de
Controlar los costos. control de cambios.
- ., . Los ajustes efectuados en la
Planificar la gestion de la calidad. a o
. . . calidad, solo se realizaran
Realizar el aseguramiento de calidad. -
. siempre y cuando sean
Establecer los costos de la calidad del proyecto.
. aprobados por el encargado de la
Controlar la calidad. interventoria, los cuales no
Calidad. Establecer métricas de calidad. ' 0
. . . deben superar el 5% de los
Realizar los respectivos check list de control de - . .
calidad requerimientos ya definidos, si
. . superan este rubro los ajustes
Realizar los respectivos
. deben ser aprobados por los
Informes de cambio. .
S0Cios.
Planificar la gestion de recursos humanos del . .
g Los ajustes realizados en el
proyecto. .
. . recurso humano solo serén
Recurso humano. Adquirir el equipo del proyecto.
. aprobados por el gerente de
Desarrollar el equipo del proyecto.
L ; proyectos.
Dirigir el equipo del proyecto.
Planificar la gestion de las comunicaciones del
proyecto.
Identificar los involucrados. Los ajustes realizados en la
Identificar y describir los sistemas de comunicacion  gestion de las comunicaciones,
Comunicaciones. que se utilizaran para ejecutar el proyecto. solo se realizaran con la
Realizar la respectiva planificacion de las aprobacion del gerente del
comunicaciones. proyecto.

Gestionar las comunicaciones.
Controlar las comunicaciones.

Continuacidén Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto
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Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de

04 de junio de

Nombre del . . e )
. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: ; 2018.
colombianas.
Procesos de gestion de proyectos y decisiones de adaptacion.
Area del

A Procesos
conocimiento

Decisiones de adaptacion

Planificar la gestion de los riesgos.
Identificar los riesgos.

Realizar el andlisis cualitativo de riesgos.
Realizar el andlisis cuantitativo de riesgos.
Planificar la respuesta a los riesgos.
Controlar los riesgos.

Riesgos.

Realizar la identificacién de los
riesgos que puedan impactar el

proyecto. Los ajustes realizados
se consignaran en el plan de
respuesta a los riesgos, solo se
realizaran siempre y cuando
sean aprobados por el gerente

del proyecto.

Planificar la gestion de las adquisiciones.
Efectuar las adquisiciones.
Establecer criterios de seleccion de proveedores.
Controlar las adquisiciones.

Cerrar adquisiciones.

Adquisiciones.

Los ajustes realizados en
adquisiciones, solo se realizaran
con la aprobacion del gerente del

proyecto, siempre y cuando el
ajuste no supere el 10% de lo
presupuestado, de superar este
porcentaje la aprobacién debe
ser de los socios del proyecto.

Identificar a los interesados.
Planificar la gestion de los interesados.
Gestionar la participacion de los interesados.
Controlar la participacion de los interesados.

Involucrados.

Los ajustes realizados a la
relacion y manejo de
involucrados, solo se realizaran
previa autorizacion del gerente
del proyecto.

Planificar la gestion ambiental.
Establecer criterios de mediciéon ambiental.

Se realizaran siempre y cuando

Ambiental. Realizar check list ambientales. sean aprobados por el gerente
. . del proyecto.
Controlar el manejo ambiental.
Planificar la gestion de la seguridad y salud en el
trabajo SST.
. Establecer criterios de evaluacion  de Se realizaran previa aprobacion
Seguridad. .
seguridad. del gerente del proyecto.

Realizar check list de seguridad.
Controlar la seguridad.

Herramientas y técnicas de los procesos

Area del conocimiento

Herramientas y técnicas

Juicio de expertos.

Integracion. .
g Reuniones.
Juicio de expertos.
Técnicas grupales de creatividad (tormenta de ideas, mapa conceptual / mental y
Alcance. andlisis de decisiones con multicriterio).

Reuniones.

Anélisis de producto.

Continuacidén Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto
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Nombre del
proyecto:

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de
un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
colombianas.

04 de junio de
2018.

Herramientas y técnicas de los procesos

Area del conocimiento

Herramientas y técnicas

Tiempo.

Juicio de expertos.
Técnicas analiticas.
Reuniones.
Descomposicion

Método de diagramacion por precedencia (PDM).

Determinacién de las dependencias.
Analisis de alternativas.
Software de gestién de proyectos.
Estimacidn por tres valores.

Técnicas grupales de toma de decisiones.

Andlisis de reservas.
Analisis de la red del cronograma.
Método de la ruta critica.
Técnicas de optimizacion de recursos.
Técnicas de modelado.
Compresion del cronograma.
Herramienta de programacion.

Costo.

Juicio de expertos.
Técnicas analiticas.
Reuniones.
Estimacion por tres valores.
Andlisis de reservas.
Software de gestion de proyectos.

Técnicas grupales de toma de decisiones.

Analisis de ofertas de proveedores.
Gestion del valor ganado.
Prondsticos.
Revisiones del desempefio.

Calidad.

Analisis costo-beneficio.
Costo de la calidad.
Siete herramientas basicas de calidad.
Muestreo estadistico.
Reuniones.

Herramientas de gestion y control de la calidad.

Analisis de procesos.
Inspeccién.

Revisién de solicitudes de cambio aprobadas.
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Continuacion Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de

Nombre del . " L. ) 04 de junio de
. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: - 2018.
colombianas.
Herramientas y técnicas de los procesos
Area del conocimiento Herramientas y técnicas
Organigramas y descripciones de cargos.
Creacién de relaciones de trabajo.
Juicio de expertos.
Reuniones.
Adquisicion.
Habilidades interpersonales.
Recurso humano. Capacitacion.

Actividades de desarrollo del espiritu de equipo.
Reconocimiento y recompensas.
Herramientas para la evaluacion del personal.
Evaluaciones del desempefio del proyecto.
Gestion de conflictos.
Habilidades interpersonales.
Analisis de requisitos de comunicacion.
Tecnologia de la comunicacian.
Modelos de comunicacion.
Métodos de comunicacion.
Reuniones.
Sistemas de gestion de la informacién.
Informes de desempefio.
Juicio de expertos.
Técnicas analiticas.
Juicio de expertos.
Reuniones.
Revisiones a la documentacion.
Técnicas de recopilacion de informacion.
Anélisis con lista de verificacion.
Analisis de supuestos.
Evaluacion de probabilidad e impacto de los riesgos.
Riesgos. Matriz de probabilidad e impacto.
Categorizacion de riesgos.
Evaluacion de la urgencia de los riesgos.
Técnicas de andlisis cuantitativo de riesgos y de modelado.
Estrategias de respuesta a contingencias.
Reevaluacién de los riesgos.
Andlisis de variacion y de tendencias.
Andlisis de reservas.
Medicion del desempefio técnico.

Comunicaciones.
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Nombre del
proyecto:

Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de
un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas
colombianas.

04 de junio de

Fecha: 2018.

Herramientas y técnicas de los procesos

Area del conocimiento

Herramientas y técnicas

Adquisiciones.

Juicio de expertos.
Reuniones.

Técnicas de evaluacion de propuestas.

Estimaciones independientes.
Técnicas analiticas.

Sistema de control de cambios del contrato.

Revisiones del desempefio de las adquisiciones.

Informar el desempefio.
Sistema de gestion de registros.
Negociacion de adquisiciones.
Sistema de gestién de registros.

Involucrados.

Andlisis de involucrados.
Juicio de expertos.
Reuniones.
Técnicas analiticas.
Métodos de comunicacion.
Habilidades interpersonales.
Habilidades de gestién.

Sistemas de gestion de la informacién.

Analisis costo-beneficio.

Ambiental _ _Anélisis de procesos. _
' Medicién de desempefio ambiental.
Analisis de riegos ambientales.
Analisis de riesgos de SST (Seguridad y salud en el trabajo).
. Anélisis costo-beneficio.
Seguridad.

Analisis de procesos.

Control desempefio de seguridad.

Gestion de varianzas y lineas base

Varianza del alcance:

Variacion aceptable: se debe cumplir en un 99% en las
especificaciones técnicas y requerimientos definidos
en cada entregable del proyecto.

Variacion inaceptable: no se aceptaréa el proyecto, si la
variacion respecto a las especificaciones y
requerimientos definidos para cada uno de los
entregables del proyecto es > 1%.

Gestion de la linea base de alcance:

En caso de que el proyecto requiera algiin cambio o
ajuste adicional en su alcance, estos solo se realizaran
con la aprobacion de los socios bajo los lineamientos

definidos y en un comité de cambios.

Varianza de la programacion:

Variacién aceptable: la variacion del tiempo estimado
en el cronograma es de +/- 0,89 dias. La linea base de
tiempo es de 151,5 dias. Ademas, se cuenta con una
reserva de contingencia de 14 dias.
Variacién inaceptable: aquella variacion del tiempo >=
2 dias, sobre la linea base de tiempo.

Gestion de la linea base de programacion:

Para el proyecto se establece una reunién o comité de
seguimiento semanal, entre el gerente de proyecto y los
socios, para revisar las holguras de tiempos mayores a 2

dias presentadas en el cronograma del proyecto.
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Continuacion Tabla 33. Plan de Gestidn del proyecto

Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de

Nombre del 04 de junio de

. un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha:
proyecto: - 2018.
colombianas.
Gestion de varianzas y lineas base
Varianza del costo: Gestion de la linea base del costo:

Variacién aceptable: la variacion en el costo debera Para el proyecto se establece una reunién o comité de
ser <= $ 8,8 millones, valor calculado sobre la linea seguimiento semanal entre el gerente de proyecto y los

base del costo. socios, para revisar los desembolsos realizados en cada
Variacion inaceptable: no se aceptara variacion del fase del proyecto y los costos incurridos en cada
costo > $ 9,0 millones, sobre a linea base del costo. entregable.

Revisiones del proyecto
Las revisiones efectuadas para este proyecto se deben realizar cada ocho (8) dias. Estas revisiones generan
reportes de desempefio del trabajo realizado hasta el momento, teniendo en cuenta las lineas bases ya definidas

(alcance, tiempo y costo). Estos reportes permitiran realizar comparativos durante la ejecucién del proyecto donde
se revisara lo planeado contra lo ejecutado, para identificar avances, modificaciones y variaciones. Si se presentan

cambios estos deben quedar registrados en un acta de control de cambios, donde quedara la trazabilidad del

cambio efectuado.
Fuente: construccién de los autores

3.2.1.1 Plan de gestion de cambios
A continuacion, en la Tabla 34. Plan de gestién de cambios se desarrolla el plan de gestion de
cambios del proyecto y el formato guia propuesto para la solicitud de cambios en la Tabla 35.

Formato solicitud cambios.

Tabla 34. Plan de gestion de cambios

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion

de un sitio exclusivo para el consumo de arepas Fecha:

tipicas colombianas.
Enfoque de gestion de cambios

El plan de gestion de cambios permite definir unos lineamientos para las modificaciones o cambios que se pueden
presentar durante la ejecucion del proyecto. Por lo anterior es importante definir y contar con un comité integral
de control de cambios, el cual tendrd como principal funcion evaluar y aprobar los cambios que se identifiquen.
Ademaés, este comité sera el encargado de evaluar los impactos que dichos cambios generen al proyecto y debe
estar en la capacidad de adoptar las mejoras decisiones de solucion en pro del buen desarrollo del proyecto.
El comité integral de control de cambios estara compuesto por los siguientes integrantes:
Socios o inversionistas (tienen voto).
Gerente de proyecto (tiene voto).
Interventoria (sin voto, solo voz).
Analista técnico (sin voto, solo voz).
Este comité integral de control de cambios es el Gnico que puede dentro del proyecto aprobar cambios, los cuales
se realizaran cuando se observe afectacion o variacion en alguna las lineas bases definidas para el proyecto.
Definiciones de cambio

Nombre del
proyecto:

04 de junio de
2018.
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Se tendra en cuenta para la duracién de cada actividad que
Cambios en la programacion. sea mayor o igual a 0,89 dias de lo estimado en la linea
base de tiempo.

Continuacién Tabla 34. Plan de gestion de cambios

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion
de un sitio exclusivo para el consumo de arepas Fecha:
tipicas colombianas.
Definiciones de cambio

Ante un incremento superior al 10% en el valor estimado
en las adquisiciones.

Al presentarse una actividad que no se contemplé en el
proyecto y que genere un costo adicional.

Los cambios en el alcance estadn asociados a aquellas
actividades que  ocasionen cambios en las
especificaciones técnicas y los requerimientos iniciales

del proyecto que afecten la linea base y la EDT.
Los cambios en los documentos del proyecto pueden ser
constantes y variados, por esta razén se debe contar con
Cambios en los documentos del proyecto. un control de versiones de los documentos, que permitiran
documentar los cambios ocurridos durante la consecucién

del proyecto.
Comité de control de cambios

Nombre Rol Responsabilidad Autoridad
Suministrar el dinero para el
Socios e proyecto y definir con el gerente
inversionistas de proyecto las lineas base

Nombre del
proyecto:

04 de junio de
2018.

Cambios en el presupuesto.

Cambios en el alcance.

Yoleida Galvis
Julieth Fuguen

Aprobar los cambios que
afecten las lineas base

Fabio Sierra - alcance, tiempo y costo).
(alcance, tiempo y costo). ( Poy )
Realizar el monitoreo y control -
del proyecto, tomar decisiones Aprobar o no las solicitudes
Yoleida Galvis Gerente de . ' ' de cambios que se reporten.
administrar  los recursos e . -
proyecto - e - Tiene voto dentro del comité
identificar los cambios que de control de cambios
requiera el proyecto. '
Controlar, identificar y
comunicar los posibles cambios Comunicar los  cambios
. ue se requieran en el proyecto, . o
Julieth Fuquen Interventor ?elacionagos a proy las identificados y proponer
S . alternativas de solucion.
especificaciones técnicas
definidas en los disefios.
Controlar, identificar y
comunicar los posibles cambios Comunicar los  cambios
. . L. ue se requieran en el proyecto, . ce
Fabio Sierra Analista técnico ~ 94€ € €d proy identificados y proponer
relacionados con las . .
S . acciones de mejora.
especificaciones técnicas de
equipos.

Procesos de control de cambios
Una vez consolidada toda la informaciéon necesaria
referente al cambio solicitado, esta debe ser registrada en
Solicitud de cambio. el Formato De Solicitud De Cambios, el cual se debe
presentar al comité integral de control de cambios, donde
el gerente de proyectos analizara la informacion y
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dispondra de un tiempo de dos (2) dias para aprobar o
escalar el cambio.

Continuacion Tabla 34. Plan de gestion de cambios

Plan de negocio para la adecuacién e implementacion
de un sitio exclusivo para el consumo de arepas Fecha:
tipicas colombianas.
Procesos de control de cambios
El seguimiento a las solicitudes de cambio se llevara a
cabo en la reunion semanal del equipo de proyecto, alli se
Seguimiento de la solicitud de cambio. valida el avance y el resultado de la misma, teniendo en
cuenta el consecutivo y la fecha con la que se registré en
el formato de control de cambios.
El gerente de proyecto debe analizar y estructurar el
cambio solicitado, quien a su vez comunicara al comité
integral de cambios el impacto o el beneficio de realizar
Revision de la solicitud de cambio. 0 no el cambio. La solicitud de cambio sera analizada y
discutida en el comité integral de cambios, teniendo en
cuenta la justificacion del solicitante y el andlisis del
gerente de proyecto.
Tan pronto se valide lo solicitado y la informacion
consignada en el formato de solicitud de cambio y no se
encuentren novedades en la informacién, se procede con
la autorizacién del cambio y se dispone a realizar los
Disposicién de solicitud de cambio. respectivos ajustes en las lineas base del proyecto
(alcance, tiempo y costo). Es importante comunicar a los
interesados el cambio realizado, monitorear y controlar el
impacto y el desempefio que genere el cambio y por
Gltimo dar cierre a la solicitud de cambio.

Nombre del
proyecto:

04 de junio de
2018.

Fuente: construccion de los autores

El formato de solicitud de cambio se presenta en la Tabla 35.

Tabla 35. Formato solicitud cambios

Nombre del proyecto:

Fecha de solicitud: Numero de consecutivo:

Nombre de quien
solicita el cambio:

Patrocinador del proyecto (sponsor)

Numero de comité:

Nombre: Teléfono: Email:

Gerente de proyecto

Nombre: Teléfono: Email:

Datos del solicitante
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Nombre: Teléfono: Email:

Categoria del cambio

Alcance [ Tiempo T Costo L1

Continuacién Tabla 35. Formato solicitud cambios

Calidad [ Documentos I Requerimientos [

Prioridad del cambio

Alta P Media T Baja I

Descripcion detallada del cambio propuesto

Justificacion del cambio propuesto

Impactos del cambio

Alcance: Comentarios:

Tiempo: Comentarios:

Costos: Comentarios:

Calidad: Comentarios:

Documentos: Comentarios:

Requerimientos: Comentarios:

Revisiones

Nombre: Descripcion: Fecha:
Nombre: Descripcion: Fecha:

Aprobaciones

Nombre: Cargo: Fecha:

Nombre: Cargo: Fecha:

Decision del comité acerca del cambio

Aprobado [ Rechazado [ Aplazado e

Fecha: Comentarios:

Justificacion de la decision sobre el cambio

Miembros del comité integral de cambios

Nombre: Rol: Firma:
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Fecha del concepto Observaciones:
Fuente: construccion de los autores

3.2.2 Plan de involucrados
A continuacion, en la Tabla 36. Plan de gestion de involucrados se presenta el plan de

involucrados del proyecto.

Tabla 36. Plan de gestion de involucrados

Nombre del proyecto: Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de un

- . L X Fecha:  01/06/2018
sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas.

Niveles de compromiso de los interesados

Involucrados Desconocedor Reticente Neutral Partidario Lider
Socios C D
Proveedores D
Competencia C
Clientes D
(consumidores)
Empleados D
Propietario del local C
Sector financiero C
Organismos de c
regulacién
Contratista de obra C
C = Nivel de compromiso actual. D = Nivel de compromiso deseado
Método de seguimiento.
Interesados Informacién Método Frecuencia

Informes de seguimiento, avance de . .
Reuniones, informes y

Socios gestion, andlisis de riesgo y o Semanal
-~ ; comités.
solicitudes de cambios
Informe de especificacion técnica de
. . ; Informes y correo
Proveedores los equipos y materiales requeridos 2. Semanal
electronico
en el proyecto
. - . Cuando
. Alianzas estratégicas de negocios .
Competencia Reuniones muestra
interés
Clientes (consumidores) Quejas y reclamos Correo electrénico Semanal
Cuando
Empleados Informes de seguimiento y avance Informes y reuniones muestra
interés
. Cuando
S . Reuniones y Correo
Propietario del local Quejas y reclamos muestra

electrénico . ]
interés
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. . Informe sobre la viabilidad financiero Informes y correo
Sector financiero 2. Semanal
del proyecto. electrénico
Organismos de Informe de normas requeridas en el Informes y correo Mensual
regulacion proyecto. electronico
. Informes de avance de la adecuacion Informes y correo
Contratista de obra 2. Semanal
del local electrénico

Continuacion Tabla 36. Plan de gestion de involucrados

Nombre del proyecto: Plan de negocio para la adecuacién e implementacion de un

iy . 2 : Fecha:  01/06/2018
sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas.

Cambio de las partes interesadas:

Si se requieren cambios por los interesados del proyecto, se realizaran atreves de solicitudes de cambio donde el
gerente del proyecto evaluard y aprobara. Se deberdn tomar acciones correctivas y preventivas, para reducir
impactos negativos en la triple restriccion del proyecto (alcance, tiempo y costo).

Relaciones con los involucrados:

Las relaciones de los interesados en el proyecto se pueden presentar positivamente y negativamente, es importante
que exista relacién cordial, respetuosa y una comunicacion eficaz con el fin de crear un ambiente armonioso. Los
interesados deberan estar a favor del proyecto, no solo buscando los objetivos de cada uno, si ho también apoyando
con la promocion y divulgacion para el beneficio del proyecto.

Enfogue de compromiso de los interesados

Involucrado Enfoque
Ahorro de costos
Socios Recuperar la inversion inicial

Obtener ganancias y reconocimientos
Fidelizacién de cliente

Ampliar su mercado

Creacion de alianzas estratégicas de negocio
Que no afecte sus ventas

Satisfaccion del producto consumido
Clientes (consumidores) Buen trato

Recibir buen servicio

Remuneracion adecuada

Buen trato

Respeto en los horarios establecidos

Pagos a tiempo

Mantener arrendado el local constantemente
Pagos oportunos del arriendo

Poder contar con un cliente cumplido

Proveedores

Competencia

Empleados

Propietario del local

Sector financiero Ampliar su portafolio de servicios
Pago oportunamente de los servicios financieros
Organismos de regulacién cumplimiento de normas y pago de impuestos del proyecto
Cumplimiento costo, tiempo y alcance del proyecto
Contratista de obra Pago oportuno

Claridad en las especificaciones de adecuacion.

Fuente: construccién de los autores

o Matriz y andlisis de involucrados
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En la Tabla 37. Matriz involucradosse presentan los involucrados del proyecto, las
expectativas, influencia-dependencia, la fase en la que tendra mayor interés y la clasificacion del

interesado en: Apoyo, Neutral u Opositor.



Tabla 37. Matriz involucrados
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L Rol en el Informacion de Requerimientos Expectativas Influencia Fase de Interno / Apoyo /
Nombre Empresa Localizacion royecto contacto Primordiales rincipales — Potencial mayor Externo Neutral /
proy P P interés Opositor
Yoleida ~ -ASArepasde , : : . Rentabilidad del ~,_ Recuperar I‘a| Todo el
Galvis mi Tlerra Bogota Socios micorreo@gmail.com negocio inversion inicial y Fuerte Droyecto Interno Apoyo
Colombiana obtener ganancias.
Proveedor Empresas Bogota / Cumplimiento en Fidelizacion de ngrlia;g): //
frutasy P g Proveedores micorreo@gmail.com p cliente / ampliar su Media Jec Externo Apoyo
proveedoras Alrededores los pagos monitoreo y
verduras mercado
control
Remuneracion Planeacion/
Las Arepas de - adecuada / buen - ”
Juan, Pedro, i . . . Estabilidad Ejecucion /
mi Tierra Bogoté Empleados micorreo@gmail.com trato / Respeto en Fuerte - Interno Apoyo
Hugo, Ana - Laboral - Monitoreo y
Colombiana los horarios
. control
establecidos
Recibir productos Satisfaccion del . L
. - producto Ejecucion /
. . . Clientes . - de alta calidad, de - -
Rosita Ninguna Bogota . micorreo@gmail.com . consumido / buen Fuerte monitoreo y Externo Neutral
(Consumidores). agrado y a un bajo .
costo trato / recibir buen control
servicio
Arepas el Que no afecte sus Ejecucion /
Don José Ca?riel Bogota Competencia micorreo@gmail.com  Competencia Leal ventas Baja monitoreo y Externo Opositor
control
N Pago oportuno del Mantener Pl'anea(':llon/
- - . Propietario del . - - . Ejecucion /
L. Gutiérrez L. Gutiérrez Bogota micorreo@gmail.com arriendo / arrendado el local Media . Externo Apoyo
local Monitoreo y
Conservar el local constantemente
control
Poder contar con Inicio /
Pago . -
Asesora . Sector - - oportunamente de un cliente - - Pl_anea(_:l’on/
: Banco AAA Bogota . - micorreo@gmail.com . cumplido / ampliar Media Ejecucion / Externo Apoyo
Julieth financiero los servicios . -
fi - su portafolio de Monitoreo y
inancieros L
servicios control
Pago oportuno / Cumplimiento
Arqg. Jairo Proveedores y . Encargado de . . Claridad en las Pl . Planeacion /
Bogota . micorreo@gmail.com e costo, tiempo y Baja - - Externo Apoyo
Reyes Constructores adecuar el area especificaciones alcance Ejecucion
de adecuacion '
Cumplimiento de Compa!ga
. Entes . Organismos de . . las normas / pago comprometida con Todo el
Entidad A Bogota - micorreo@gmail.com . el cumplimiento de Fuerte Externo Neutral
Reguladores regulacion de impuestos proyecto

correspondientes

normas y pago de
impuestos

Fuente: construccién de los autores
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e Matriz temas-respuestas: se presenta en la Tabla 5. Matriz de temas y respuestas
3.2.3 Plan de alcance
A continuacion, en la Tabla 38. Plan de gestion de alcance se presenta el plan de alcance del

proyecto.

Tabla 38. Plan de gestion de alcance

Plan de negocio para la adecuacion e

implementacién de un sitio exclusivo para Fecha: 04/06/2018

el consumo de arepas tipicas colombianas.

Desarrollo de la declaracion del alcance

La definicion de alcance del proyecto se obtiene a partir del analisis que se realizé al arbol de problemas y de
objetivos que se plantearon, como resultado de este analisis se lograron identificar las causas y efectos de la
problematica actual. Esta problematica permite definir mas que un problema una oportunidad de negocio, que
tiene como principal objetivo evitar, reducir o eliminar dicha problematica.

Se define la gestion de alcance del proyecto atreves de la aplicacion de los procesos necesarios que permitan
garantizar que el proyecto incluya todo el trabajo requerido, para alcanzar el éxito del mismo. Para el proyecto
se expone por parte del equipo una estructura de desagregacion del trabajo (EDT), la cual resume las
actividades necesarias por paquete de trabajo, el trabajo requerido y los entregables calves para desarrollar el
proyecto, esta a su vez se distribuye en 6 fases o categorias divididas de la siguiente manera:

Caso de negocio: se realiza el diagnostico y los estudios requeridos, identificacién del problema y se
documentaran las necesidades.

Disefios: se presentan los disefios y planos de infraestructura, los disefios del mend y los sistemas auxiliares.
Adquisiciones: compra de equipos y mobiliario.

Implementacién: se realiza la adecuacion del area.

Pruebas: se comprueba el funcionamiento de todos los sistemas.

Gerencia de proyectos: se realiza en paralelo desde el inicio hasta el cierre del proyecto.

Para el desarrollo del alcance del proyecto, se tendra como guia la metodologia de gestion de proyectos del
PMI, la cual esta basada en cinco grupos de procesos, para el presente trabajo solo se desarrollaran los procesos
de inicio y planeacién.

Estructura de desagregacién del trabajo — EDT

La EDT definida para este proyecto esta compuesta por seis (6), donde se representa de una forma grafica y
jerarquica los paquetes de trabajo y los entregables del proyecto.

A continuacidn, se muestra la EDT del proyecto, a un tercer nivel de desagregacion o de High level.

Nombre del
proyecto:
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RESTAURANTE TIPO GOURMET PARA EL CONSUMO DE
AREPAS TIPICAS COLOMBIANAS,
| | | [ I |
| Casodencgocio | |  Diseiios | | Adquisiciones | Implementacién Pruehas Gerencia de
proyectos
L Planes de la . In:fmes'lil'n.ctura . Equ.ipns _ Adect!acién del ., Pruehas sistemas — p
empresa fisica cocina area de apoyo
S— —DI Meni | —>| Local | ™ apoyo __,| Pruebas equipo de
v
Procedimientos || Tnstalacién de —
I  Recursos equipos .
Sistemas de tecnolégicos _,| Monitoreoy
— apoye control
Instalacion de
et —[  Ceme |

Continuacion Tabla 38. Plan de gestion de alcance

Nombre del
proyecto:

Plan de

negocio para

la adecuacion e

implementacién de un sitio exclusivo para el

Fecha:

04/06/2018

consumo de arepas tipicas colombianas.

Diccionariode la EDT

En el diccionario de la EDT se deben registrar y contemplar como minimo los siguientes campos:

Nombre del proyecto.

Codigo y nombre de la tarea.

Duracion de la tarea.

Comienzo y fin de la tarea.

Costo de la tarea.

Trabajo requerido para la ejecucion de la tarea.
Nombre del recurso.

El diccionario de la EDT para este proyecto se puede observar en el Anexo O. Diccionario WSB

Mantenimiento de la linea base de alcance

Esta actividad es realizada por el gerente de proyecto y es de su responsabilidad la ejecucion de la misma, se
debe realizar monitoreo y control a las actividades del proyecto y validar que la entrega esta acorde a los
requerimientos establecidos. Se deben realizar reuniones cada 15 dias entre el gerente de proyecto, los socios
y la interventoria quienes revisan y comparan las entregas de la ejecucién del proyecto frente a la linea base
de alcance e identifican desviaciones o cambios en el proyecto, los cuales deben estar registrados y soportados
en el formato de control integrado de cambios.

Cambios en el alcance

Para el proyecto cuando se presenten situaciones que puedan modificar el alcance definido, estas novedades
deben pasar por el comité de cambios quienes realizan la respectiva evaluacion y las incidencias en las lineas
base del proyecto. Estas incidencias seran expuestas en el comité de cambios donde los socios son los
encargados de decidir qué acciones tomar frente a la situacion presentada.

Aceptacion de los entregables

Los entregables del proyecto seran aceptados previa validacion del interventor, quien es la persona encargada
de validar y diligenciar las respectivas listas de chequeo donde estan definidos y consignados los
requerimientos, y porcentajes minimos de aceptacion de los entregables del proyecto. Ademas, se deben tener
en cuenta las especificaciones técnicas definidas para cada entregable las cuales estan registradas en las listas
de chequeo propuestas.
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Alcance y requisitos de integracion

Mediante una reunién quincenal de los integrantes del equipo de proyecto, se validan los requerimientos del
proyecto y del producto. La interventora es la encargada de realizar la revision de cada uno de los entregables
del producto, apoyandose en las listas de chequeo, en el profesional asignado a cada fase y en el asistente
técnico quien es el responsable de definir las especificaciones técnicas que se deben tener en cuenta para cada
entregable.

El director del proyecto debe realizar el control y seguimiento durante la ejecucion del proyecto y debe generar
un reporte de desempefio del trabajo realizado, generar un informe y documentar los cambios y actualizaciones

generadas.
Fuente: construccion de los autores

3.2.3.1 Plan de Requerimientos.
A continuacién, en la

Tabla 39. Plan de requerimientos se presenta el plan de requerimientos.

Tabla 39. Plan de requerimientos

Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de un

Nombre del sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas Fecha: 04/06/2018
proyecto: ,

colombianas.
Recoleccion

La recoleccidn de los requerimientos del proyecto y la definicién de las expectativas o necesidades seré realizada
directamente por los socios, quienes a su vez son los patrocinadores del proyecto.

Las herramientas que se tendran en cuenta para la recoleccién de los requerimientos son:

Reuniones y entrevistas: para el levantamiento de informacién.

Cuestionarios y encuestas: definicion de necesidades y expectativas.

Mesas de trabajo y lluvia de ideas: identificar posibles soluciones.

Analisis

Para realizar el andlisis de los requerimientos por parte del equipo de proyecto, se utilizaran las técnicas de
reuniones grupales, lluvia de ideas y juicio de expertos. Dichas técnicas permiten al equipo discutir y debatir
que tratamiento o el como se deben abordar los requerimientos en cuanto a aspectos importantes como: tiempo,
costo, alcance, calidad, recursos y contemplar el impacto que cada uno de estos aspectos puede tener sobre el
proyecto.

Categoria

Los requerimientos se clasificaran de acuerdo a las siguientes categorias:

Negocio: hace referencia a los requerimientos solicitados por los socios que ejercen el papel de patrocinadores
del proyecto.

Calidad: los requerimientos definidos por los socios y el equipo de proyecto, basados principalmente en el
mejoramiento continuo durante el desarrollo del proyecto.

Técnicos: aquellos requisitos que se definen con el objetivo de cumplir con la normatividad que puede regir sobre
el proyecto.

Producto: las especificaciones técnicas y de espacios requeridos por los patrocinadores.

Proyecto: cumplir con las lineas base del proyecto (costo, tiempo y alcance).

Documentacion

Para la documentacion de los requerimientos del proyecto, se debe utilizar y diligenciar el formato de
requerimientos Tabla 40. Documento de requerimientos, el cual debe contener la siguiente informacion;
ID.
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Requerimiento.
Interesado.

Categoria.

Prioridad.

Criterios de aceptacion.
Método de validacién.

Priorizacion

Para realizar la priorizacion de los requerimientos, se debe tener en cuenta el nivel de importancia o afectacion
que estos tengan sobre el proyecto. Este nivel de importancia se determina en la matriz de trazabilidad para los
requerimientos (ver Tabla 41. Matriz trazabilidad requerimientos) donde se refleja el orden de desarrollo dada la
complejidad de cada uno de los requerimientos. Este proceso de priorizacién de los requerimientos debe ser
desarrollado por el gerente del proyecto junto a su equipo de trabajo, en la etapa de planificacién y estos a su vez
deben ser aprobados por los socios del proyecto.

Meétricas

Las métricas que se deben tener en cuenta para los requerimientos del proyecto son las que se establecen y estan
consignadas dentro del plan de gestion de la calidad. Donde principalmente se definen los criterios de aceptacion
que se deben tener en cuenta para evaluar y aceptar cada uno de los requerimientos de los entregables del
proyecto.

Continuacién Tabla 39. Plan de requerimientos

Estructura de trazabilidad

La trazabilidad de los requerimientos para este proyecto se realizara por medio del registro de los requerimientos,
en los siguientes planes complementarios al plan de requerimientos:

Documentacidn de los requerimientos.

Matriz de trazabilidad de los requerimientos.

A continuacion, se relacionan las caracteristicas minimas de trazabilidad que deben estar relacionada en los
anteriores documentos:

Informacidn de los requerimientos

ID.

Requerimiento.

Prioridad.

Categoria.

Fuente.

Trazabilidad de la relacion

Objetivo.

Entregables de la EDT.

Meétrica.

Validacion.

Seguimiento

El seguimiento de los requerimientos para el proyecto sera responsabilidad del gerente del proyecto, apoyado
por el interventor quien es el encargado de realizar la validacion del cumplimiento a satisfaccion de los
entregables.

El seguimiento a los requerimientos se debe validar en la reunion semanal establecida por el equipo de trabajo
del proyecto y los socios, donde se validara el avance y el estado actual del requerimiento.

Informes

Semanalmente el gerente de proyectos debe presentar a los socios un informe con el registro de los
requerimientos presentados en el proyecto. Este informe deberé contener la siguiente informacion:

ID Requerimiento.

Fecha planeada.

Estado.
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Avance
Fecha posible.

Validacion

Se realiza por medio de las estrategias y herramientas definidas en el plan de calidad, las cuales se deben tener
en cuenta a lo largo del desarrollo del proyecto. Ademas, se debe realizar un constante monitoreo y control sobre
las actividades del proyecto que definiran el cumplimiento de los paquetes de trabajo y sus respectivos
entregables durante la ejecucién. En la fase de cierre se debe hacer la respectiva revision final de los
requerimientos definidos, utilizando las listas de chequeo se valida y se evaltia el cumplimiento de los
requerimientos.

Gestion de la configuracion

La configuracidn de los requerimientos del proyecto se llevaré a cabo a partir de la prioridad o el efecto que estos
tengan sobre el proyecto y el nivel de afectacion en las lineas base (alcance, tiempo y costo), los cambios que se
puedan presentar se deben exponer a los socios y solo se podran ejecutar con la autorizacion de estos y debe ser
registrado y documentado como lo indica y define el plan de gestién de cambios.

Fuente: construccién de los autores

e Documentacién de requerimientos

A continuacion, se presenta la Tabla 40. Documento de requerimientos:
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Tabla 40. Documento de requerimientos

Plan de negocio para la adecuacion e implementacién de un sitio exclusivo para el

Nombre del proyecto: consumo de arepas tipicas colombianas. Fecha: 04/06/2018
ID Requerimiento Interesado Categoria Prioridad Criterios de aceptacion Método de validacién
Los entregables que se generen en el Entregables con los estandares Listas de chequeo y control
X . Gerente de . L - .
1 proyecto deben cumplir con los estandares Negocio. Alta. definidos en el plan de gestion de de versiones de los
- . proyecto. :
definidos en el plan de calidad. la calidad. documentos.
. Gerente de Actas, informes y formatos .
2 Entregar resultados obtenidos del proyecto. oroyecto. Proyecto. Alta. generados en las reuniones. Actas de entrega firmadas.
Cumplir con los objetivos planteados y Gerente de Cumplimiento de los objetivos Actas y formatos de
3 e Proyecto. Alta. . . , .
definidos. proyecto. definidos en el project charter. aceptacion firmados.
Cumplir con el cronograma del proyecto Gerente de La variacion del tiempo estimado
4 P 1515 gl'as proy rovecto Proyecto. Alta. en el cronograma no podré ser Control del cronograma.
' ' proyecto. mayor de 0,89 dias.
. . o . Control de los desembolsos
5 Cumplir con el presupuesto estimado del Gerente de Proyecto. Alta. La variacion en el costo debera de dinero por paguete de
proyecto proyecto. ser mayor a $ 8,8 millones. )
trabajo.
6 Presentar informes de los avances del Gerente de Proyecto. Alta. Informes y actas de reuniones. Informes y actas firmadas.
proyecto. proyecto.
7 Suministrar un espacio fisico adecuado para . . Area u oficina con instalaciones Acta de entrega a
el trabajo y la planeacion del proyecto. Socios. Proyecto. Media. fisicas apropiadas. satisfaccion firmada.
8 Suministrar el capital necesario para el Socios Proyecto. Alta. Listas de chequeo del ggsto por Listas de chequeo firmadas
desarrollo del proyecto. paquetes de trabajo. y control del costo.
9 Desarrollar un |nforn_1e de las lecciones Gerente de Proyecto. Media. Archivo de lecciones aprendidas Acta de entrega firmada.
aprendidas. proyecto. del proyecto.
10 Cumplimiento en Ia§ es_peC|f|caC|ones fisicas Interventor.  Producto. Alta. Listas de_cheqqeo de las Rem|S|qn_es 0 acta_s fwm_apas
y técnicas. especificaciones. de recibido a satisfaccion
11 ;’Ceggwsglr ?:(I)ﬁ:n?tfrde:?gci)sflcc))?m:;%tﬁij:: Gerente de Provecto Alta Documentacion de la solicitud de Solicitudes de consulta
y proyecto. yecto. ' consulta. aprobadas.

proyecto.

Fuente: construccién de los autores
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Las actas de entrega o actas de cierre deben seguir la estructura definica en el Anexos Q. Formato acta.

e Matriz trazabilidad requerimientos

A continuacion, se presenta la Tabla 41. Matriz trazabilidad requerimientos:

Tabla 41. Matriz trazabilidad requerimientos

Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de un sitio

Nombre del proyecto: . o ) Fecha: 04/06/2018
exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas.
Informacion de los requerimientos Trazabilidad de la relacién
ID Requerimiento Prioridad  Categoria Fuente Obijetivo I(Ejztli:gE%)'ll? Métrica Validacion
Los entregables que se Desarrollar los entregables
Alcance.
generen en el proyecto del proyecto con los . 100% en los :
. . Gerente de . - Gerencia de Monitoreo y
1 deben cumplir con los Alta. Negocio. estandares definidos en el entregables del
. . proyecto. - proyectos. control.
estandares establecidos plan de gestion de la proyecto. .
. ; Calidad.
en el plan de calidad. calidad.
Socializar a los interesados 0
Entregar resultados Gerente de los resultados obtenidos Gerencia de 190 % de los Alqance.
2 - Alta. Proyecto. informes Monitoreo y
obtenidos del proyecto. proyecto. durante el desarrollo del proyectos.
generados. control.
proyecto.
Iniciar, planear, ejecutar, 100% en el
Cumplir con los objetivos | Gerente de contro:jar y cerrdar eII Gerencia de culmpllgqlepto de A!cance.
lanteados y definidos Alta. Proyecto. proyecto proyecto de acuerdo a los proyectos 0s objetivos Tiempo.
P ' ' lineamientos definidos en ' definidos en el Costo.
el project charter. project chérter.
La variacion del
. . . tiempo estimado
Cumplir con el Cumplir con el tiempo .
Gerente de i o Gerenciade  en el cronograma .
4 cronograma del proyecto Alta. Proyecto. rovecto definido a la terminacién rovectos no puede ser Tiempo.
151,5 dias. proyecto. del proyecto. proy ' P

mayor de 0,89
dias.
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Plan de negocio para la adecuacion e implementacién de un sitio

Nombre del proyecto: . o . Fecha: 04/06/2018
exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas.
Informacion de los requerimientos Trazabilidad de la relacién
ID Requerimiento Prioridad  Categoria Fuente Objetivo %TE%%’.IIF Métrica Validacion
. . La variacion en el
Cumplir con el Cumplir con los costos . )
; Gerente de o N Gerencia de costo no deberd
5 presupuesto estimado del Alta. Proyecto. definidos a la terminacion Costos.
proyecto. proyectos. ser mayor a $ 8,8
proyecto del proyecto .
millones.
100% de los Alcance
Presentar informes de los Gerente de Socializar los avances y Gerencia de informes - '
6 Alta. Proyecto. Tiempo.
avances del proyecto. proyecto. resultados del proyecto. proyectos. generados en Costo
reuniones. '
Suministrar un espacio . < fici
fisico adecuado para el . . I?r_oveer de un espacio Gerencia de Area U oficina con
7 - - Media. Proyecto. Socios. fisico adecuado para el las instalaciones Alcance.
trabajo y la planeacion . proyectos. . .
trabajo del proyecto. fisicas apropiadas.
del proyecto.
0,
Suministrar el capital Contar con el capital . 100% del valor del
. . . . . Gerencia de presupuesto
8 necesario para el Alta. Proyecto. Socios. financiero necesario para el . Alcance.
proyectos. incluyendo las
desarrollo del proyecto. desarrollo del proyecto.
reservas.
Documentar todos los Archivo de .
. e . - Calidad.
Desarrollar un informe de . Gerente de incidentes presentados Gerencia de lecciones .
9 - - Media. Proyecto. : Monitoreo y
las lecciones aprendidas. proyecto durante el proyecto y sus proyectos. aprendidas del control
respectivas soluciones. proyecto. '
. . 98% en el
Cumplimiento en las Cumplir con las . . .
o - g Gerenciade  cumplimiento de  Adquisicion
10  especificaciones fisicas y Alta. Producto.  Interventor especificacion fisicay
o P proyectos. las es.
técnicas. técnica e
especificaciones.
- . 98% de gestion en Involu_crado
Permitir a los interesados 2 s. Monitoreo
. - . las solicitudes de
pertinentes el acceso y Gerente de Socializar los avances y Gerencia de y control.
11 Alta. Proyecto. consulta, de la .
consulta de la proyecto resultados del proyecto. proyectos. informacion Calidad.
informacion del proyecto. . Comunicaci
requerida. ones

Fuente: construccién de los autores
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Linea base de alcance:
EDP. La EDP y EDT (a tercer nivel) se presentan en las figuras figura 5 y figura 4,
respectivamente.

Project Scope Statement. Ver

Anexo F. Project Scope Statement

Diccionario EDT. Ver anexo: Anexo O. Diccionario WSB

A continuacion, se desglosa el diccionario de la EDT, tomado de Microsoft Project.
Tabla 42. Diccionario WSB.

3.2.4 Plan de gestion de la programacion

En la Tabla 43. Plan de gestion de la programacion se presenta el plan de gestion de la
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programacion del proyecto

Tabla 43. Plan de gestion de la programacion

Plan de negocio para la adecuacion e
Nombre del proyecto:  implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas

Metodologia

La metodologia aplicada para la elaboracién del cronograma del proyecto se basé en los procesos de gestién
de tiempo documentados en el PMBOK®Guide. Se realizara el cronograma siguiendo los siguientes pasos:
Definir las actividades

Secuenciar las actividades

Estimar los recursos de las actividades

Estimar la duracién de las actividades

Desarrollar el cronograma

Herramientas.

Para la elaboracion del cronograma se usaran las herramientas de Microsoft Excel y Microsoft Project. La
duracién de las actividades serd definida por la técnica de PERT, usando la estimacién pesimista, mas
probable y optimista.

Para el control del cronograma del proyecto se usara el método de la ruta critica, este método compara el
avance a lo largo de la ruta critica, con el fin de determinar el estado del cronograma, otra herramienta es la
curva “S” de tiempo y el indice de desempeio del cronograma (SPI), este indicador evaluara la magnitud de
la desviacidn con respecto a la linea base original del cronograma.
Nivel de precision

La duracion de las actividades tendrd Unidades de medida:
como maximo dos cifras decimales.

La precision se da por las dos cifras Dias

decimales registradas en el tiempo.

Informes y formatos

Se realizara monitoreo y control de las fases del proyecto a través de reuniones semanales y/o reportes,
mostrando el resultado de las medidas de desempefio del cronograma y las modificaciones del alcance o del
cronograma del proyecto. De acuerdo a los valores obtenidos en los indicadores se deben pactar compromisos
que se adquieren al respecto.

Umbrales de varianza

La varianza permitida para la
estimacion del tiempo sera de
+/- 10%

Continuacion Tabla 43. Plan de gestion de la programacion

Plan de negocio para la adecuacion e
Nombre del proyecto:  implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas

Gestion de procesos

Una vez definida la EDT del proyecto, se desglosan los paquetes
de trabajo y se identifican las actividades a través de tormentas
de ideas y juicios de expertos. Cada actividad tiene un cédigo
asignado, duracion y recursos asignados.
La secuencia de las actividades se realizara a través del método
de diagramacion por precedencia (PDM), se debe tener una
vinculacion logica de las actividades en base a la siguiente
Secuenciacion de actividades relacion:

Final a Inicio (FS).

Final a Final (FF).

Inicio a Inicio (SS).

Identificacion de las actividades
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Inicio a Final (SF).

La estimacion de los recursos de materiales y equipos requeridos
en el proyecto se llevaran a cabo mediante cotizaciones y los
recursos de talento humano se estimaran teniendo en cuenta el
costo por hora.

La estimacion de esfuerzo y duracién de las actividades seran
definidas por la técnica PERT, utilizando la duracion pesimista,
mas probable y optimista. Se establecera un calendario estandar
en donde las horas de trabajo van de lunes a viernes de 8:00 a.m.
a 5:00 p.m. (con una hora de descanso de 1 p.m. a 2 p.m.) y
sébados de 8:00 a.m. a 12:00 p.m.

El tiempo estimado para el proyecto es de 151,5 dias.

El seguimiento y control de todo el proyecto se llevara a cabo
mediante reuniones semanales con el equipo del proyecto, se
utilizara la herramienta de Microsoft Project, que suministra el
control de las actividades y prioriza las actividades que
conforman la ruta critica, ademas se realizara seguimiento y
control semanal con las medidas de desempefio tales como la
variacion del cronograma (SV) y el indice de desempefio del
cronograma (SPI), donde se evaluara la variacion con respecto a
la linea base original del cronograma.

Estimacién de recursos

Estimacion de esfuerzo y duracion.

Actualizacién, monitoreo y control.

Fuente: construccion de los autores

Linea base de tiempo

La programacién del proyecto se realiz6 mediante la herramienta Microsoft Project, se
establecio el calendario del proyecto, se realizd asignacion de duracion para las actividades, y se
definio la fecha de inicio del proyecto.

De acuerdo con la programacion, la linea base de tiempo es de 151,5 dias. En la

figura 21. Linea base se presenta el tiempo base estimado.
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Estadisticas del proyecto 'Adecuacidn e Implementacién Restaurante ot
Comienzo Fin
Actual 1/06/2018 18/12/2018
Previsto 1/06/2018 18/12/2018
Real MOoD MoD
Variacion 0d 0d
Duracidn Trabajo Costo
Actual 151,5d 217,57d $ 79.039.056
Previsto 151,5d 217,57d $ 79.039.056
Real od 0od 50
Restante 151,5d 217,57d £ 79.039.056
Porcentaje completado:
Duracion: 0% Trabajo: 0%

figura 21. Linea base

fuente: construccion de los autores

Diagrama de red

El diagrama de red representa graficamente las actividades que componen el proyecto, las
precedencias, sucesoras Y la ruta critica del proyecto. En la figura 22. Diagrama de red se presenta
parte del diagrama, la totalidad de este se presenta en el cronograma del proyecto en la herramienta
Microsoft Project.

1 4 5 6 2% 0 {31 32 3

126 127 128 129 132 134 135 136 137

figura 22. Diagrama de red

fuente: construccion de los autores

Memoria de calculo y estimacion duracion con Beta Pert

La memoria de calculo de la duracién se realizé con la ayuda de la herramienta Microsoft
Excel. La estimacion realizada se presenta en el Anexo H. Memoria de calculo - estimacion costos
del proyecto.

Calendario

Para el proyecto se configuré el calendario, tomando como fecha de inicio el 1 de junio de
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2018. Se establecio horario laboral de lunes a viernes de 8 am. a 1 p.m. (una hora para descanso
de almuerzo) continda la jornada a las 2 p.m. hasta las 5 p.m. Los sabados se trabajaran 4 horas, de
8am.al2zm.

En la figura 23. Calendario, se presenta el calendario configurado para el proyecto.

Cambiar calendario laboral x
Para calendario: | Calendario Proyecto [Calendario del proyecti ~ Crear calendario..,
El calendario ‘Calendario Proyecto’ es un calendario base.
Leyenda: Haga clic en un dia para ver sus periodos laborables: 4 junio 2018 es no laborable.
junio 2018 ~
Laborable LIMIM] I v
Mo laborable 1 Basado en:
6|7 |8 Excepcién "Festivo 37 en el
H \aborabl dificad = =T calendario 'Calendario
oras laborables modificadas 13 |14 |15 Proyecto’.
En este calendario: 20 |21 |22
Dia de excepcion 27 (28 |20
Semana laboral no predeterminada w
Excepdones Semanas laborales
Nombre Comienzo Fin o) Detalles...
1 |Festiva 1 1/01/2018 /012018 —
2 |Sabados 2/01,/2018 24/10/2020 iminar
3 |Festivo 8 4/01/2018 6/01/2018
4 |Festiva 2 8/01/2018 3/01/2018
5 |Festivo 3 159/03/2018 19/03/2018
6 |Festivo4 25/03/2018 29/03/2018
7 |Festivo 5 30/03/2018 30/03/2018
8 |Festivo & 1/05/2018 1/05/2018
9 |Festiva 7 14/05/2018 14/05/2018
40 |Factien 37 AMEIN R AMEIR 1v
Ayuda Opciones... Cancelar

figura 23. Calendario
fuente: construccion de los autores
Cronograma
El cronograma se elabord con la herramienta Microsoft Project. La Tabla 44. Cronograma
presenta el cronograma de trabajo por paquete de trabajo (a tercer nivel de la EDT). En el Anexo

J. Cronograma del proyecto se presenta el cronograma completo, por actividad.

Tabla 44. Cronograma

Nombre de tarea Duracion Comienzo Fin

Adecuacion e Implementacion Restaurante 151,5 dias 1/06/2018 18/12/2018

INICIO DEL PROYECTO 0 dias 1/06/2018 1/06/2018
68,5 dias 1/06/2018 1/09/2018

Diagnostico 8 dias 1/06/2018 13/06/2018
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Planes de la empresa 60,5 dias 13/06/2018  1/09/2018
Plan de mercadeo 6 dias 22/08/2018  29/08/2018
Continuacién Tabla 44. Cronograma
Nombre de tarea Duracion Comienzo Fin
Plan estratégico 2,5 dias 22/08/2018  24/08/2018
Plan operativo 4,5 dias 24/08/2018  30/08/2018
Plan financiero 7 dias 13/06/2018  22/06/2018
Aprobacion planes 2 dias 30/08/2018  1/09/2018
i 10,5 dias 1/09/2018  14/09/2018
Disefio de infraestructura fisica 6 dias 1/09/2018 10/09/2018
Disefio de menu 5 dias 1/09/2018 7/09/2018
Disefio de procedimientos de produccion 2 dias 1/09/2018 4/09/2018
Disefio de procedimientos operativos 2 dias 4/09/2018 6/09/2018
Disefio sistemas de apoyo 3 dias 10/09/2018  13/09/2018
Especificaciones técnicas 2 dias 6/09/2018 10/09/2018
Aprobacion disefios 1,5 dias 13/09/2018  14/09/2018
Adgquisiciones 48 dias 14/09/2018  16/11/2018
Local en arriendo 32,5 dias 14/09/2018  26/10/2018
Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018  2/11/2018
Mobiliario 1,5 dias 2/11/2018 6/11/2018
Recursos tecnolégicos 7 dias 6/11/2018 15/11/2018
Aprobacion adquisiciones 1 dia 16/11/2018  16/11/2018
16,5 dias 17/11/2018  7/12/2018
Adecuacion del area 12,5 dias 17/11/2018  3/12/2018
Implementacion de Sistemas de apoyo 15,5 dias 17/11/2018  6/12/2018
Instalacidn de equipos de cocina 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Instalacion de mobiliario 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Aprobacion implementacion 1dia 6/12/2018 7/12/2018
2,28 dias 7/12/2018 11/12/2018
Pruebas a sistemas de apoyo 1,28 dias 7/12/2018 10/12/2018
Pruebas a equipos de cocina 0,5 dias 10/12/2018  11/12/2018
Aprobacion pruebas 0,5 dias 11/12/2018  11/12/2018
Gerencia de proyectos 136,5 dias 22/06/2018  18/12/2018
Inicio 4 dias 22/06/2018  27/06/2018
Planeacion 38,5 dias 27/06/2018  17/08/2018
Gestion de la integracién 2 dias 27/06/2018  29/06/2018
Gestion de alcance 6 dias 29/06/2018  9/07/2018
Gestion de tiempo 8 dias 9/07/2018 18/07/2018
Gestion de costos 6 dias 18/07/2018  26/07/2018
Gestion de calidad 2 dias 27/07/2018  30/07/2018
Gestion de Recursos Humanos 2 dias 30/07/2018  1/08/2018
Gestion de las comunicaciones 2 dias 1/08/2018 3/08/2018
Gestion de los riesgos 3,5 dias 3/08/2018 9/08/2018
Gestion de las adquisiciones 2 dias 9/08/2018 11/08/2018
Gestion Interesados 1,5 dias 11/08/2018  14/08/2018
Gerencia HSSE 1,5 dias 14/08/2018  15/08/2018
Aprobar planeacion 2 dias 15/08/2018  17/08/2018
Ejecucion 90 dias 17/08/2018  13/12/2018
Monitoreo y control 88 dias 22/08/2018  13/12/2018
Cierre 4 dias 13/12/2018  18/12/2018
Gestion de las adquisiciones 1 dia 13/12/2018  14/12/2018
Gestion de la integracién 3 dias 14/12/2018  18/12/2018
FIN PROYECTO 0 dias 18/12/2018  18/12/2018




Fuente: construccion de los autores

Recursos
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Los recursos requeridos para el proyecto son: recurso humano, infraestructura, equipos,

software y financieros.

Estructura de desagregacion de recursos.

En figura 16 se presentd la estructura de desagregacion de los recursos identificados en el

proyecto.

Necesidades de recursos

Para el proyecto, se establece que se requieren los recursos presentados en Tabla 45. Recursos,

de acuerdo a la clasificacion establecida.

Tabla 45. Recursos

Necesidad Tipo de recurso Clasificacion Cantidad
Gerente de Especialista en gerencia de proyectos y tres afios 1
proyecto de experiencia en proyectos.
. Arquitecto, con experiencia minimo dos afios en
Arquitecto L L . 1
disefios de establecimientos comerciales
Ingeniero civil, con experiencia minimo de dos
Interventor afios en interventoria de proyectos de locales 1
comerciales.
Analista de Ingeniero industrial, con experiencia de minimo 1
compras tres afios como analista de compras
Ingeniero industrial, con experiencia de minimo
Recurso Analista técnico dos afios en disefios de procedimientos 1
humano operativos
. Especialista en marketing, con experiencia de
Especialista en P ~ ) i
; minimo dos afios en marketing relacionado con 1
marketing .
empresas de alimentos.
Especialista en Especialista en finanzas, con experiencia de 1
finanzas minimo de tres afios en costos y flujo de caja
Nutricionista, con experiencia de minimo dos
Nutricionista afios en seguimiento y control de productos 1
alimenticios
Disefiador R
e Experto en disefio gréafico 1
gréfico
. Local comercial de aproximadamente 68 metros
Infraestructura  Local comercial 1

cuadrados
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Continuacién Tabla 45. Recursos

Necesidad Tipo de recurso Clasificacion Cantidad
Horno para arepas 1
Horno microondas 2
Nevera 1
Licuadora 2
Plancha asadora 2

Utensilios cocina
Cuchillos para cocina 4
Tabla para picar 2
Rallador 1
Cucharas diferentes tamafios 10
Bandejas 5
Recipientes para guardar y congelar 10
Sartén
Ollas
Abre latas
Espatulas
Saca corchos
Colador
Equipos Jarras
Moldes
Freidora
Cocina industrial
Utensilios de mesa

Equipo de cocina

PRrMswwkRrweR Mo

Platos (juego tres tamafios + sopero) 40
Cubiertos (juegos) 40

Vasos (mug) 40
Servilleteros 12

Cocas salsa 18

Pocillos (melamina) 40
Saleros 10

Gramera 1

Campana extractora de olores 1
Mesas 8

Sillas 24

Mobiliario Barra 1
Sillas barra 8

Gabinetes 1
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Continuacién Tabla 45. Recursos

Necesidad Tipo de recurso Clasificacién Cantidad

Computador 1
Caja registradora 1
Teléfono 1
Equipo Tecnoldgico Impresora 1
Datéfono 1
Plan internet y tv 1
TV 40 pulgadas 1

Software para el Sistema configurado y especializado para
registro de gestion de pedidos en restaurante, de facil 1

Software pedi_dos _adn_winist_racién y modificacién

Office Office licenciado version mayor a 2013 1
Sistema de Camaras de seguridad y Sistema instalado para 1

seguridad el seguimiento a las cdmaras de seguridad
Financieros Socios Proporcionaran el dinero para financiar el 3

restaurante

Fuente: construccion de los autores

Hoja de recursos
Los recursos requeridos en el proyecto se registran en la hoja de recursos de Microsoft Project,

los cuales se presentan en la Tabla 46. Lista de recursos.

Tabla 46. Lista de recursos

Capacidad

Nombre del recurso Tipo Grupo L Tasa estandar
méxima
Especialista en marketing Trabajo Operacion 100% $ 113.700/dia
Especialista en finanzas Trabajo Operacion 100% $ 113.700/dia
Socios Trabajo Administrativo 100% $90.000/dia
Arquitecto Trabajo Operacion 100% $ 173.000/dia
Nutricionista Trabajo Operacion 100% $ 145.500/dia
Disefiador Grafico Trabajo Operacion 100% $90.000/dia
Analista Técnico Trabajo Operacion 100% $90.000/dia
Analista de compras Trabajo Operacion 100% $ 90.000/dia
Gerente de proyecto Trabajo Administrativo 100% $ 159.000/dia
Interventor Trabajo Operacion 100% $ 136.000/dia
Computador uso general Material Administrativo $ 1.200.000
Impresora Material Administrativo $ 200.000
Papeleria Material Administrativo $80.000
Cafeteria Material Administrativo $200.000
Horno para arepas Material Operacion $ 900.000
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Horno microondas Material Operacion $ 250.000
Continuacion Tabla 46. Lista de recursos
. Capacidad .
Nombre del recurso Tipo Grupo m%xima Tasa estandar
Cocina Industrial Material Operacion $ 2.500.000
Equipo de cocina Material Operacion $ 3.660.000
Utensilios cocina Material Operacion $1.354.000
Utensilios de mesa Material Operacion $ 1.332.000
Mesas vy sillas Material Operacion $ 3.200.000
Barra (sillas y mueble barra) Material Operacion $ 880.000
Gabinetes Material Operacion $ 500.000
Comp;z;z:ggrra(ndtce);acmn Material Operacién $ 1.500.000
Caja registradora Material Operacion $ 150.000
Teléfono Material Operacion $ 100.000
Impresora (pedidos) Material Operacion $120.000
Datafono Material Operacion $1.000.000
Plan TV, Internet, Teléfono Material Operacion $0
TV Material Operacién $1.200.000
Software registro pedidos Material Operacion $1.700.000
Office Material Operacion $ 180.000
Sistema de seguridad Material Operacion $ 900.000
Internet Costo administrativo
Arriendo local (3 meses) Costo Administrativo
Adecuacion Local Costo Operacion
Adecuacion sistemas de Costo Operacién
apoyo
Instalacion equipo cocina Costo
Instalacion mobiliaria Costo
Celular Costo
Servicios publicos local Costo
Servicios publicos
Costo

planeacion y ejecucion

Fuente: construccién de los autores

Uso de recursos por tarea

En la Tabla 47 se presenta el uso de los recursos, de acuerdo con la asignacion a las diferentes

actividades.



Tabla 47. Uso tarea

Adecuacion restaurante arepas tipicas 136

Nombre del recurso Trabajo Tipo
Especialista en marketing 6 dias Trabajo
Especialista en finanzas 7 dias Trabajo
Socios 22 dias Trabajo
Arquitecto 9 dias Trabajo
Nutricionista 3 dias Trabajo
Disefiador Grafico 2 dias Trabajo
Analista Técnico 6 dias Trabajo
Analista de compras 57,39 dias Trabajo
Gerente de proyecto 93,95 dias Trabajo
Interventor 7,23 dias Trabajo
Computador uso general 1 Material
Impresora 1 Material
Papeleria 1 Material
Cafeteria 1 Material
Horno para arepas 1 Material
Horno microondas 2 Material
Cocina Industrial 1 Material
Equipo de cocina 1 Material
Utensilios cocina 1 Material
Utensilios de mesa 1 Material
Mesas y sillas 1 Material
Barra (sillas y mueble barra) 1 Material
Gabinetes 1 Material
Computador (dotacién 1 Material

restaurante)

Caja registradora 1 Material
Teléfono 1 Material
Impresora (pedidos) 1 Material
Datéafono 1 Material
Plan TV, Internet, Teléfono 1 Material
TV 1 Material
Software registro pedidos 1 Material
Office 1 Material
Sistema de seguridad 1 Material

Internet Costo

Arriendo local (3 meses) Costo
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Continuacién Tabla 47. Uso tarea

Adecuacion Local Costo
Nombre del recurso Trabajo Tipo
Adecuacion sistemas de apoyo Costo
Instalacion equipo cocina Costo
Instalacion mobiliaria Costo
Celular Costo

Servicios publicos local Costo
Servicios publicos planeacion Costo

y ejecucion

Fuente: construccion de los autores

Nivelacion

Al finalizar la programacién en Microsoft Project se debe realizar la nivelacién de recursos,

para corregir la sobreasignacion para de los mismos. Para el proyecto, se presenta una

sobreasignacion para el Analista de compras. En la figura 24 se presenta la gréafica proporcionada

por Microsoft Project de la sobreasignacion.

RECURSOS SOBREASIGNADOS

ESTADO DEL TRABAIO SOBREASIGNACION

Estado del trabajo para recursos sobreasignados.

70 dizs 1dias
&80 dizs 1dias
50 dizs 0O dizs
40 dizs 0O dizs
30 dias Odizs
20 dizs 0O dizs
10 dizs 0O dizs

Trabajo de excedents asignado a bos recursos sobreasignados. Para resolver las sobreasignacdiones use

Vista de planeador de equipo

0 dias

Analista de compras

mTrabajoreal mTrabajo restante

— oo

—agg o

e Sobreasignacion [Analista de compras)

figura 24. Nivelacion

fuente: construccion de los autores

Al verificar en uso de recursos por tarea, Microsoft Project advierte de la sobreasignacion,



como se evidencia en la figura 25
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ﬂ Mombre del recurso ~ | Trabajo -
&> 4 Analista de compras 57,39 dias
Buscar local comercial 16,5 dins
Seleccionar local comercial 1 dia
Arrendar local comercial 15 dias
Adquirir hornos 1dia
Adquirir Cocina industrial 1,5 dios
Adquirir equipo de cocina 1,5dias
Adquirir utensilios de cocina 1dia
Adquirir utensilios de mesa 1dia
Adquirir mesas y sillas 1dia
Adquirir mueble barra 0,25 dias
Adquirir gabinetes 0,25 dias
Adquirir computador 0,5 dias
Adquirir caja registradora 0,5 dias
Adquirir teléfono 0,5 dias
Adquirir impresora 0,5 dias
Adquirir datafono 0,5 dias
Adquirir plan internet y tv 0.5 dias
Adquirir TV 0.5 dias
Adquirir el sistema de 1dia
gestion de pedidos
Adquirir office 0,5 dias
Adquirir sistema de 2 dias
seguridad

Detalles

Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj
Trabaj

Trabaj
Trabaj

5 nov 18

2,5d

0,13d
0,25d
0,25d
0.5d
0.5d
0.5d
0,38d

2,63d

0,13d
0.5d
0,5d
0.5d
1d

figura 25. Sobreasignacion

fuente: construccion de los autores

Antes de realizar nivelacion, se verifica la duracion del paquete de trabajo que se vera afectado
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por la nivelacion. Inicialmente se tiene una duracion de 47,5 dias, como se presenta en la figura 26.

Nombre de tarea w | Duracién ~ Comienzo = Fin -
4 Adquisiciones 47,5 dias 14/09/2018 16/11/2018
> Local en arriendo 32,5 dias 14/09/2018 26/10/2018
: Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018 2/11/2018
> Mobhiliario 1,5 dias 2f11/2018 6/11/2018
» Recursos tecnologicos 6,5 dias 6/11/2018 15/11/2018
- Aprobacion adquisiciones 1 dia 15/11/2018 16/11/2018

figura 26. Adquisiciones

fuente: construccion de los autores

Al realizar la nivelacion, se modifica la duracion del paquete de trabajo en 0,5 dias. La
duracion total del proyecto no se vio afectada. En la figura 27 se presenta la nueva duracion para

las Adquisiciones:

Nombre de tarea ~ | Duracién «  Comienzo - Fin -
4 Adquisiciones 48 dias 14/09/2018 16/11/2018
» Local en arriendo 32,5 dias 14f00f2018 26/10/2018
- Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018 2/11/2018
- Mobhiliario 1,5 dias 2f11/2018 6f11/2018
* Recursos tecnolégicos 7 dias 6f11/2018 15/11/2018
- Aprobacion adquisiciones 1dia 16/11/2018 16/11/2018

figura 27. Nivelacion adquisiciones

fuente: construccion de los autores

Desempefio de la programacion

A continuacion, se presenta el desempefio en la programacion del proyecto.

Curva “S” desempeiio.

La curva S de desempefio permite comparar el avance real versus la planificacion, de esta
manera, realizar seguimiento y control con el prop6sito de identificar desviaciones y acciones
correctivas. En la

Gréfica 14. Desempefio se presenta el informe del trabajo presupuestado para el proyecto.
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Gréfica 14. Desempefio
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Semana49
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Fuente: construccion de los autores

SPI (Schedule Performance Index o Indice de desempefio del cronograma)

Para realizar seguimiento al proyecto, se establece lo registrado en la Tabla 48. indice

desempefio para el indice de desempefio.

Tabla 48. indice desempefio

Rango de evaluacion

Estrategia

Si el indice de desempefio es mayor a uno, el
proyecto esté dentro del presupuesto.
CPI> 1.

Dar continuidad y seguimiento de acuerdo con
lo planeado.

Si el indice de desempefio esta entre 1y 0,95, se
ha gastado mas por las tareas realizadas, sin
embargo, es un rango permitido, se deben tomar
medidas para iniciar reduccion de costos.
CPI1>=0,95y<=1

Tomar medidas para reducir los costos de mas,
gue se han generado.
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Si el indide de desempefio es menor a 0,95, se ha
gastado mas por las tareas realizadas.

CPl <0095 Involucrar a los socios del proyecto

Tomar acciones correctivas.

Fuente: construccion de los autores

Para hacer seguimiento a través de Microsoft Project, se establecen los indicadores

presentados en la figura 28 y figura 29. Indicador desempefio CPI.

Indicaderes graficos para "SPL" x
Criterios de indicadores para
@ Filas no de resumen
D Filas de resumen
Las filas de resumen heredan los criterios de las filas que no son de resumen
(::l Resumen del proyecto
El resumen del proyecto hereda los criterios de las filas de resumen
Cortar fila Copiar fila Pegar fila Insertar fila Eliminar fila
Prueba para "5PIl. Valores Imagen *
Mayor que 1,00 | -
Mayor o igual que 0,95 e | Mover
IMenor que 0,95 |l* -
W
Para mostrar indicadores graficos en lugar de los valores de los datos, especifique el intervalo de valores de cada
indicador v la imagen que mostrar. Las comprobaciones se realizan siguiendo el mismo orden de la lista y el
proceso se detiene en cuanto se cumplen las condiciones,
Maostrar el valor de los datos en la informacion de herramientas
Ayuda Importar criterios de indicadores... Cancelar

figura 28. SPI project

fuente: construccion de los autores

3.2.5 Plan de gestion del costo

En la Tabla 49. Plan de gestion de costos se presenta el plan de gestion de costos del proyecto.

Tabla 49. Plan de gestion de costos

Umbrales de control:

Nivel de precision Unidades de medida:
costs il proyectosoé on PESOS
(COoP)

decimas de millon.

La variacion debera ser +/- 5%
del presupuesto total del

proyecto.

Reglas para la medicién del rendimiento:

Las reglas para la medicion del desempefio del proyecto seran:

El nivel de control dentro de la EDT sera a tercer nivel.
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La medicion de desempefio de los costos en el proyecto se realizaré a través del método de valor
ganado, donde se evaluaran los indices de desempefio del proyecto, partiendo de una linea base de
tiempo y costo.

Continuacion Tabla 49. Plan de gestion de costos

Reglas para la medicién del rendimiento:

El seguimiento y control de los costos del proyecto se realizara semanalmente con el gerente de
proyecto y los socios, donde se revisaran los compromisos y los gastos del proyecto. Se tomaran
acciones correctivas para que el presupuesto establecido no aumente.

Informes y formato de costos:

En las reuniones semanales con el equipo del proyecto, se realizara un acta de seguimiento, en
donde se definira novedades ocurridas en el presupuesto del proyecto, en cuanto a las adquisiciones
realizadas o0 no y pagos realizados a proveedores, ademas se revisaran los compromisos. Se
tomaran acciones correctivas para que el presupuesto establecido no aumente.

Gestidn de proceso:

La estimacion de los costos del proyecto se llevara acabé

mediante el método PERT (tres puntos), donde a cada

actividad se le asignard el Co (Costo optimista), el Cp
Estimacion de costos (Costo pesimista) y Cmp (costo mas probable), para
definir un rango aproximado del costo esperado de la
actividad.
Teniendo la estimacién de costo esperado de las
actividades del proyecto, se dispone a sumar los costos por
paquetes de trabajo establecidos en la EDT. El desarrollo
del presupuesto se realizara en la herramienta Microsoft
Project y Microsoft Excel.
El monitoreo y control de los costos del proyecto lo
realizard el gerente del proyecto y el personal
administrativo, y realizard las actualizaciones que sean
necesarias. El control y las actualizaciones se realizaran
con la herramienta de Microsoft Project.

Desarrollando el presupuesto

Actualizacién, monitoreo y control

Fuente: construccién de los autores

Estructura desagregacion de costos. La estructura de desagregacion de costos se presentd
en la figura 17. Estructura desagregacién costos.

Linea base de costos y memoria de estimacion de costos. Para el proyecto se estima un
presupuesto inicial de $ 79,04 millones. En el numeral: 2.3.1.4 Estimacion de los costos de los
entregables del proyecto y Anexo H. Memoria de célculo - estimacion costos del proyecto se
presenta el presupuesto del proyecto.

Desempefio del presupuesto
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A continuacion, se presenta el desempefio del presupuesto del proyecto.

Curva S presupuesto

En la

Gréfica 15. Desempefio presupuesto se presenta el costo del proyecto y el acumulado.

Gréfica 15. Desempefio presupuesto
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Fuente: construccion de los autores

CPI (Cost Performance Index o indice de desempefio del costo)

Para realizar seguimiento al presupuesto del proyecto, se establece lo registrado en la Tabla

50. indice desempefio costo para el indice de desempefio de costos.

Tabla 50. indice desempefio costo

RANGO DE EVALUACION

ESTRATEGIA

Se ha gastado menos por las tareas realizadas.

CPI > 1.

lo planeado.

Dar continuidad y seguimiento de acuerdo con
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Se ha gastado mas por las tareas realizadas. Tomar medidas para reducir los costos de mas

CPI >=0,95 gue se han generado.
Se ha gastado mas por las tareas realizadas Tomar acciones correctivas.
CP1<0.95 Involucrar a los socios del proyecto

Fuente: construccion de los autores
Para hacer seguimiento a través de Microsoft Project, se establecen los indicadores
presentados en la

Grafica 15. Desempefio presupuesto.

Indicadores graficos para "CPL" ot

Criterios de indicadores para
@ Filas no de resumen
O Filas de resumen
Las filas de resumen heredan los criterios de las filas que no son de resumen
O Resumen del proyecto

El resumen del proyecto hereda los criterios de las filas de resumen

Cortar fila Copiar fila Pegar fila Insertar fila Eliminar fila
Prueba para "CPI.’ Valaores |Imagen al
Kayor que 1,0 |
Mayor o igual que 0,95 | Mover
Kenor que 0,95 |I~ v
W

Para mostrar indicadores graficos en lugar de los valores de los datos, especifique el intervalo de valores de cada
indicadory la imagen que mostrar, Las comprobaciones se realizan siguiendo el mismo orden de la lista y el
proceso se detiene en cuanto se cumplen las condiciones,

|:| Mostrar el valor de los datos en la informacion de herramientas

Ayuda Importar criterios de indicadores... Cancelar

figura 29. Indicador desempefio CPI

fuente: construccion de los autores

3.2.6 Plan de gestién de recursos

A continuacion, se presenta el plan de gestion de recursos, la matriz RACI, los roles y
responsabilidades y las necesidades de recursos.

Roles y Responsabilidades

Roles, responsabilidades y autoridad: en la
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Tabla 51. Roles y responsabilidades se presentan los roles, responsabilidad y autoridad en el
proyecto.

Matriz RACI: en la Tabla 52. Matriz RACI se presenta la matriz RACI del proyecto.



Tabla 51. Roles y responsabilidades
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Rol Descripcion del cargo Autoridad Responsabilidad Requisitos previos Competencias
Asigna responsabilidades
Encargado de liderar, a cada integrante del - .
. . . Especialista en Liderazgo
motivar, integrar Yy equipo, toma de Aprobar entregables ; o
. . . gerencia de proyectosy Comunicacion
Gerentede  coordinar al equipo de decisiones en la del proyecto Y tres A0S de  trabaio en equino
proyectos trabajo con el fin de planeacién, ejecucion y administra los . C J equip
cumplir con el objetivo cierre del proyecto y recursos eXperiencia en *0mpromiso
' proyectos. Creatividad
propuesto aprueba entregables del
proyecto.
Responsable de - Liderazgo
Especialista en A
Persona encargada de elaborar el plan de . Comunicacion
. L 7 - , marketing, con -
. identificar necesidades de Ultiliza el método mercadeo y el S - Responsabilidad
Especialista experiencia de minimo

en marketing

los  consumidores vy
generar oportunidades de
negocio.

adecuado para realizar el
plan de mercadeo.

diagndstico: Estudio de
mercado, estudio
econémico, analisis
legal y financiero.

dos afios en marketing
relacionado con
empresas de alimentos.

social
Negociacion
Proactividad
Trabajo en equipo

Comunicacion

Especialista en .
. , : Liderazgo
- . . Utiliza el método finanzas, con . .
Especialista ~ Analista  del  medio adecuado. para analizar el Encargado de elaborar experiencia de minimo Trabajo en equipo
en finanzas  financiero y econémico. ado, p el plan financiero P ~ negociacion y
plan financiero. de tres afios en costos y L
. : contratacion
flujo de caja. L
gestion
Persona encarga de
adquirir cotizaciones Tiene la autoridad de . - - . .
a y 'lene Encargado de realizar Ingeniero  industrial, Honestidad
. realizar compras, identificar los proveedores L L -
Analista de . . las adquisiciones con experiencia de Responsabilidad
teniendo en cuenta los y hacer los pedidos de - Py ~ S
compras requeridas en el minimo tres afilos como comunicacion

requerimientos
establecidos en el
proyecto

bienes requeridos en el
proyecto

proyecto

analista de compras

Liderazgo




Continuacién Tabla 51. Roles y responsabilidades
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Rol Descripcion del cargo Autoridad Responsabilidad Requisitos previos Competencias
Creatividad
Encargado de disefiar Toma la decision sobre la Arquitecto, con Manejo de
espacios de distribucion de espacios Responsable de experiencia  minimo herramientas de
Arquitecto  infraestructura, que que cumplan con los realizar el disefio de dos afios en disefios de disefio CAD
satisfagan las necesidades requerimientos del infraestructura fisica establecimientos Responsabilidad
estéticas y técnicas. proyecto comerciales Honestidad
Trabajo en equipo
Encar . L
ca g_ado de Ingeniero civil, con .
. . supervisar 'y aprobar ST Liderazgo
. Tiene la autoridad de - experiencia minimo de . .
Encargado de supervisar . gue la adecuacién del ~ Trabajo en equipo
. admitir 0 rechazar dos afos en .
Interventor 'y controlar la adecuacion - . local se haga con los . . Honestidad
actividades ejecutadas en . interventoria de -
del local . requerimientos Responsabilidad
la adecuacion del local . proyectos de locales S
establecidos en el . Comunicacion
comerciales.
proyecto
Responsable realizar el Ingeniero  industrial, .
esp 9 L Honestidad
- disefio de con experiencia de -
. Encargado de disefar y - . N Creatividad
Analista . establece los procesos procedimientos minimo dos afios en -
- controlar las operaciones . . - - Responsabilidad
Técnico . operativos del proyecto operativos y definir las disefios de S
requeridas en el proyecto e - comunicacion
especificaciones procedimientos .
e : Liderazgo
técnicas operativos
. Nutricionista, con
Encargado de realizar experiencia de minimo Creatividad
Encargado de disefiar el escoge los ingredientes y el disefio de menu y el P ~ .
S 4 . - dos anos en Liderazgo
Nutricionista  contenido nutricional de platos a ofrecer a los disefio de . -
. - seguimiento y control Responsabilidad
los platos clientes procedimientos de .
L de productos Honestidad
produccién : -
alimenticios

Fuente: construccién de los autores



Tabla 52. Matriz RACI
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Fabio
Sierra,
1 Paguete / Actividades Yoleida  Yoleida José Roberto Lorena Jairo Juliet Fabio Ménica H&S Grupo Cocina Javier Camilo Julian
: q Galvis Galvis, Pérez Vargas Estupifian Reyes Fuquen Sierra Diaz Coriat Ardila L6pez Trejos
Julieth
Fuquen
11 Caso de negocio:
1111 Elaborar el Plan de A I R
mercadeo
1112 Elaborar,e! Plan A R
estratégico
1113 EIaborar_PIan A R
operativo
1114 Elaborar el Plan A | R
financiero
Elaborar el diagnéstico
(Estudio de mercado,
1.1.2 estudio econdémico, A | R
analisis legal y
financiero)
1.2 Disefio
121 _Reallzar el Dlser]o_ de A I R c
infraestructura fisica
122 Realizar el leeno de A I R
menu
Realizar el Disefio de
1.2.31 procedimientos de A C R
produccion
Realizar el Disefio de
1.2.3.2 procedimientos R/IA C
operativos
124 R_eallzar el Disefio R A I
sistemas de apoyo
Definir las
1.25 Especificaciones | C RIA
técnicas
13 Adquisiciones
131 Adqum_r Local en A c R c
arriendo
Adquirir los Equipos
132 de cocina A R C C Cc
133 Adquirir el Mobiliario A R C C
134 Adquirir lRepursos c RIA c
tecnoldgicos
1.3.4.10 Sistema de seguridad C R/IA C
14 Implementacion
141 Realizar adecuacion I c A R

del &rea




Continuacién Tabla 52. Matriz RACI
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Fabio
Sierra,
- Yoleida José Roberto Lorena Jairo Juliet Fabio Ménica Grupo ) Javier Camilo Julian
L Paquete / Actividades Galvis, Pérez Vargas Estupifian Reyes Fuquen Sierra Diaz H&S Coriat Cocina Ardila L6pez Trejos
Julieth
Fuquen
Realizar
14.2 implementacion de C A R
Sistemas de apoyo
Realizar
implementacion del
1.4.25 Sistema de A C R
informacién gestion de
pedidos
Realizar
1.4.2.6 implementacion del A C R
Sistema de seguridad
Realizar instalacion de
143 equipos de cocina A c R
14.4 Realizar |n_s’FaIz_i(:|on de A c R
mobiliario
15 Pruebas
151 R’_eallzar pruebas a A R
sistemas de apoyo
Realizar pruebas a
1515 recursos tecnolégicos A R
1516 _Realzar pruebas_ al A R
sistema de seguridad
152 Rea!lzar pruebe}s a A R
equipos de cocina
1.6 Gerencia de proyectos
16.1 Inicio
16.1.1 Realizar acta de inicio A
1.6.1.2 Definir Alcance R/IA
1613 Real_lzar registro de A
interesados
1614 Identificar RIA

requerimientos

Fuente: construccién de los autores



Organigrama del proyecto:
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A continuacion, en la figura 30 se presenta el organigrama del proyecto y los paquetes de

trabajo del que son responsables, de acuerdo a la EDT:

Fabio Sierra, Julieth Fuquen, Yoleida

(1.1.1.2,1.1.1.3,1.6.1.2, 1.6.1.4)

Socios

Galvis

Gerente de
proyectos

Yoleida Galvis
(1.6.1.1,1.6.1.3)

Especialista de Especialista en
Marketing finanzas

José Pérez Roberto Vargas
(1.1.1.1,1.1.2) (1.1.1.4)

Analista de compras
Lorena Estupifian

(1.3.1,1.3.2,1.3.3,
1.3.4,1.3.4.10)

Interventoria Analista Técnico PBTETEE
Julieth Fuquen Fabio Sierra Moénica Diaz
(1.2.2,1.2.3.1)

(1.2.3.2,1.2.5)

Arquitecto
Jairo Reyes
(1.2.1,1.2.4)

figura 30. Organigrama del proyecto

fuente: construccion de los autores

Plan para la adquisicion del personal

A continuacién, en la Tabla 53. Plan adquisicidn del personal se presenta el plan para la

adquisicién del personal:



Tabla 53. Plan adquisicion del personal
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Plan para la adquisicion de personal

Interno

Interno

Externo

Fecha

Rol o cargo / Areaactual  Jefe actual Tiempo Tiempo Inicio Fuente Costo inicio en Horario StL:iIaO:O
externo negociacion  reclutamiento proceso proyecto
Gerentede oo Adecuacion —Juntade g o000 27/06/2018  S2™M2 53,500,000
proyectos restaurante socios 5p.m
Interventor Interno Adecuacion - Gerente de 7 meses 17/11/2018 8ama $3.000.000
restaurante proyectos 5p.m
Analista Adecuacion  Gerente de 8ama
Técnico Interno restaurante oroyectos 7 meses 1/09/2018 5 p.m $2.000.000
Especialista £ o Gerente de 2 dias 1/06/2018  Computrabajo  $818.182  13/06/2018  N/A  $2.500.000
en finanzas proyectos
Especialista £ o Gerente de 2 dias 1/06/2018  Computrabajo  $818.182  01/06/2018  N/A  $2.500.000
en marketing proyectos
Analista de Gerente de . , 8ama
compras Externo oroyectos 1,5 dias 28/08/2018  Computrabajo  $613.636  14/09/2018 5 p.m $2.000.000
Arquitecto Externo Interventora 2 dias 28/08/2018  Computrabajo  $818.182  01/09/2018 N/A $3.800.000
Nutricionista  Externo %f;;’/gﬁf: 1 dia 28/08/2018  Computrabajo  $409.091  01/09/2018  N/A  $3.200.000

Fuente: construccion de los autores



Plan para la Liberacion de Personal
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En la Tabla 54. Liberacion de personal se presenta el plan para la liberacion de los integrantes

del proyecto.

Tabla 54. Liberacién de personal

PLAN PARA LA LIBERACION DE PERSONAL

Fecha de Fecha . Interno/ Fecha . .
ROL O CARGO inicioen  terminacion . A quien se informa
Droyecto Droyecto Externo  preaviso
Gerente de proyectos 27/06/2018  18/12/2018 Interno 1/12/2018 Ing. Yoleida Galvis
Interventor 17/11/2018 11/12/2018 Interno  1/12/2018 Ing. Yulieth Fuguene
Analista Técnico 1/09/2018  10/09/2018 Interno 1/9/2018 Ing. Fabio Sierra
Especialista en finanzas  13/06/2018 22/06/2018 Externo N/A
Especialista en marketing  1/06/2018  29/08/2018 Externo N/A
Analista de compras 14/09/2018 11/12/2018 Externo  1/12/2018
Arquitecto 1/09/2018  13/09/2018  Externo N/A
Nutricionista 1/09/2018  5/09/2018 Externo N/A

Fuente: construccion de los autores

Necesidades de Capacitacion

La capacitacion que se realizara en el proyecto estd a cargo del gerente del proyecto y se
llevara a cabo cada vez que un integrante del proyecto se vincule a él y se fundamentara en un
entendimiento y manejo del proyecto.

Se realizaran las siguientes sesiones de socializacion del proyecto. Tabla 55. Capacitaciones:

Tabla 55. Capacitaciones

Cronograma de Capacitacién

Curso/Taller Dirigido a Responsable Lugar Recursos Costos Cuéando
L Persona encargada de . Semana 2
Induccion al realizar el mercadeo y Gerente del Calle 148 # Video $300.000 del
proyecto P proyecto 92-84 Beam
el diagnostico proyecto
Induccion al Especialista en Gerente del Calle 148 # Video Semana 3
- $300.000 del
proyecto finanzas proyecto 92-84 Beam
proyecto
Induccidn al Arquitecto y Gerente del Calle 148 # Video $300.000 Serz:;?a 6
proyecto Nutricionista proyecto 92-84 Beam '

proyecto
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Continuacion Tabla 55. Capacitaciones

Cronograma de Capacitacién

Curso/Taller Dirigido a Responsable Lugar Recursos Costos Cuéndo

. . Semana 8
Induccidn al Analista de compras Gerente del Calle 148 # Video $300.000 del

proyecto proyecto 92-84 Beam proyecto

Fuente: construccion de los autores

En cada sesion se realizara registro de asistencia de acuerdo al siguiente formato Tabla 56.

Formato asistencia:

Tabla 56. Formato asistencia

Fecha: Hora:

Lugar:

Tema

Responsable:

Asistentes

N° Nombre Cédula Firma

Fuente: construccion de los autores

Plan de Reconocimiento y Recompensas

En la ejecucidn del proyecto, se llevara a cabo el plan de reconocimiento y recompensa,

Tabla 57. Reconocimiento y recompensa

RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA

PLAN DE RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA PROYECTO

SALARIAL
ROL NOMBRE EXPLICACION FORMULA HITO EXCLUSIONES
PROYECTO
Bono otorgado 5% antes: 5% del No se entrega si

Bono por por lograr el salario Un bono en fase no se cumple con

Gerente de S cumplimiento del ~ 10% antes: 10% de disefio y otro el 100% del

cumplimiento - ; L

proyectos en tiempo hito antes de la del salario _bono en fase_de requerimiento en
fecha del mas 10%, 15% implementacién etapa de disefio e

cronograma. del salario implementacion
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Bono otorgado
por el

Bono por .
A cumplimiento del
Interventor  cumplimiento .
. tiempo en etapa
en tiempo

de disefio e
implementacion

5% antes: 5% del

salario
10% antes: 10%
del salario
mas 10%: 15%
del salario

Un bono en fase
de disefio y otro
bono en fase de
implementacion

No se entrega si
no se cumple con
el 100% del
requerimiento en
etapa de disefio e
implementacion

Continuacion Tabla 57. Reconocimiento y recompensa

RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA

PLAN DE RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA PROYECTO

SALARIAL
ROL NOMBRE EXPLICACION FORMULA HITO EXCLUSIONES
PROYECTO
Bon_o por Bono otorgado No se en_trega por
cumplimiento or el cambios en
. en tiempo, en por . Entrega especificaciones
Analista cumplimiento del Bono Unico e . P
. entrega de . especificaciones técnicas que
Técnico SO tiempo en etapa $400,000 -
especificacion - técnicas generen aumento
P de disefio e
es técnicas . S del presupuesto
. implementacion o
requeridas. inicial, en un 3%
No se entrega si
0 . no se cumple con
Bono por Bono otorgado 5/35]22?;}3& el ahorro definido
Analista de cumplimiento por el 10% menos: 10% Unbonoenfase Y>3 Ve afectada
enel cumplimiento del - L la calidad de lo
compras del salario de adquisiciones .
presupuesto de presupuesto . . adquirido
v . mas 10%: 15%
adquisiciones establecido . generando
del salario .
cambios o
garantias
NO SALARIAL
. HITO
ROL NOMBRE EXPLICACION FORMULA PROYECTO EXCLUSIONES
No se otorga en
caso de
Bono sodexo . L
- Bono otorgado - Un bono en fase incumplimiento
Especialista por Bono Unico
; o por la entrega del de caso de en la entrega del
en marketing  cumplimiento $50,000 . -
. plan de mercadeo negocio estudio de
en el tiempo
mercadeo en el
tiempo indicado
No se otorga en
Bono sodexo Bono otorgado | Ccaso d?
- . Un bono en fase incumplimiento
Especialista por por la entrega del Bono unico
- o . de caso de en la entrega del
en finanzas  cumplimiento plan y estudio $50.000 . g .
. . . negocio estudio financiero
en el tiempo financiero .
en el tiempo
indicado
Entradas para (2)
i 0,
personas a cine 100% de los Al finalizar etapa No incluye
. . sala general se gastos ;
Arquitecto Combo cine : . de transporte ni otros
incluye (2) especificados, . L
implementacion productos

combos nimero
3.

para (2) personas.
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Entradas para (2)
personas a cine
sala general se

incluye (2)
combos nimero
3.

Nutricionista ~ Combo cine

Entrega de la carta
men( y de
procesos de
alimentos en etapa
de disefios

100% de los
gastos
especificados,
para (2) personas.

No incluye
transporte

Continuacion Tabla 57. Reconocimiento y recompensa

RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA

PLAN DE RECONOCIMIENTO Y RECOMPENSA PROYECTO

NO SALARIAL
. HITO
ROL NOMBRE EXPLICACION FORMULA PROYECTO EXCLUSIONES
Almuerzo para 100% de los
quo el todo el equipo de gastos para (8) Al finalizar el No incluye
equipo del Almuerzo . personas.
trabajo (8) proyecto transporte
proyecto ersonas al cierre Presupuesto por
P persona $30.000

Fuente: construccion de los autores

Histograma: en la siguiente figura se presenta el resumen del trabajo para cada recurso

asignado al proyecto.
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Informe del resumen de trabajo de los recursos

m Total

100

90

80

70

60

50

Trabajo

40

30

20

10

Especialista en finanzas
Socios

Arquitecto
Nutricionista
Disefiador Grafico
Analista Técnico
Analista de compras
Gerente de proyecto
Interventor

(=}
Especialista en marketing h

Trahajo

Cumplimiento Legal.

Se debe cumplir con proceso de seleccidn, capacitacion, evaluacion y liberacion del personal.

Para los diferentes actores, se debe establecer un contrato de trabajo donde se especifique el
tiempo, el entregable, el costo a pagar y demas aspectos legales de acuerdo al tipo de contrato
establecido.

El seguimiento y monitoreo estara a cargo del gerente del proyecto y tendra toda la autoridad
para tomar las decisiones necesarias para garantizar la realizacién del proyecto. También se
encargara de establecer las directrices para resolver los problemas y gestionar las solicitudes de
cambios.

Cada encargado del paquete de trabajo realizara el seguimiento y aprobacion del entregable,
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a su vez informard al gerente de proyecto sobre la finalizacion del paquete de trabajo, los
inconvenientes o demoras que puedan presentarse en la ejecucion.

Durante el proyecto se realizarén reuniones semanales de seguimiento con los socios, con el
fin de realizar verificacion del cumplimiento de los entregables.

Se debe contar con una politica de confidencialidad, manejo de informacion y reserva del
proyecto.

3.2.7 Plan de gestién de la calidad

A continuacion, se presenta el plan de gestién de la calidad del proyecto.

Politica de Calidad.

Es compromiso del proyecto lograr la satisfaccion del cliente, mediante el cumplimiento de
los requerimientos y expectativas, entregando un sitio para el funcionamiento de un restaurante que
sea comodo, agradable, familiar, acogedor, ubicado en un sector comercial, con alta afluencia de
personas y garantizando la utilizacion de materiales e insumos de alta calidad, dotado con equipos
y mobiliario que cumplan las especificaciones técnicas.

Objetivos de Calidad:

Cumplir con las especificaciones de disefio para la adecuacion del local.

Garantizar que los materiales utilizados cuenten con la calidad requerida y las especificaciones
técnicas.

El mobiliario, equipos y utensilios deben cumplir con las especificaciones técnicas.

Roles y responsabilidades.

A continuacion, en la Tabla 58. Roles y responsabilidades Calidad se identifican los

principales responsables y responsabilidades en la planificacion de la calidad.

Tabla 58. Roles y responsabilidades Calidad
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Rol

Responsabilidad

1. Gerente de proyectos

- Asegurar el cumplimiento en la triple restriccion: tiempo, alcance y costos
definidos en el proyecto. Asegurando que se cumpla el cronograma establecido,
se entregue lo requerido, sin afectar los costos aprobados.

- Planear y asegurar la calidad de todos los entregables del proyecto.

- Revisar y controlar los cambios que puedan generarse durante el proyecto, sin
que estos afecten la calidad esperada.

- Revisar y hacer seguimiento al plan de calidad definido en el proyecto.

- Tomar medidas preventivas y acciones de mejora en la implementacion de la
calidad en el proyecto.

2. Arquitecto

- Garantizar el cumplimiento de las normas en el disefio arquitectonico para la
adecuacion del local.

3. Contratista de obra

- Garantizar la calidad de los materiales utilizados en la adecuacion de local.
- Cumplir con las especificaciones establecidas en los planos arquitecténicos.
- Apoyar el cumplimiento del plan de calidad establecido en el proyecto.

- Cumplir con los tiempos establecidos para la adecuacién del local.

4, Proveedores

- Cumplir con las especificaciones requeridas para los equipos y el mobiliario.
- Cumplir con los tiempos de entrega establecidos.
- Asegurar la calidad de materiales y equipos.

5. Nutricionista

- Garantizar la entrega del disefio del menu con el balanceo nutricional
adecuado.

6. Socios

- Aprobar el plan de calidad establecido en el proyecto.

- Aprobar los cambios en el plan de calidad inicial.

- Aprobar solicitudes de cambio que afecten costos, alcance y tiempo del
proyecto.

- Brindar los recursos requeridos para el desarrollo del proyecto, con la calidad
esperada.

Planificacion de calidad

El enfoque del plan de calidad es establecer responsables, responsabilidades y métricas para garantizar que los
requisitos del proyecto se cumpliran.

Para la planeacién de la calidad se debe:

Definir responsables y responsabilidades para garantizar la ejecucion del proyecto.

Continuacion Tabla 58. Roles y responsabilidades Calidad

Planificacion de calidad

Definir los entregables a inspeccionar, de acuerdo a la EDT.
Definir como se realizara la medicion.

Definir la tolerancia.

La frecuencia de inspeccion.
El registro de resultados.
Entradas:

Para definir el plan de calidad, se toman las siguientes entradas:
Lineas base para la triple restriccion: alcance, tiempo, costo.
Identificacion y registro de interesados.

Registro de riesgos.

Requerimientos de los entregables

Herramientas:
Las herramientas a utilizar son:

Diagrama de flujo: identifica el flujo de actividades que se deben seguir en la gestién de la calidad.
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=

Werificar
cumplimieng
da

requerimisntos

Fapistra
recomendacions Fapistrar
BV obsrvacionss
obervaiones T

HN

Hojas de verificacion: se establecen hojas de verificacion para los entregables. Ver

En la Tabla 59. Entregables por fase se presentan los entregables por fase, criterios de verificacion de calidad,
forma de medicion y el valor aceptado.

Salidas

Enla

En la Tabla 59. Entregables por fase se presentan los entregables por fase, criterios de verificacion de calidad,
forma de medicion y el valor aceptado se presentan los entregables por fase, los criterios de verificacion de
calidad, la forme de medicion y el valor aceptado.

En la Tabla 59. Entregables por fase se establece la lista de chequeo guia para identificar el cumplimiento de
lo requerido, entregado y aceptacion.

Enfoque de la gestion de la Calidad:

La gestion de la calidad debe estar enfocado en el cumplimiento a lo definido en el plan de calidad.

Para realizar la gestion de la calidad se establece lo siguiente:

Para el proyecto, la gestién de la calidad se realiza mediante inspeccién que es registrada de acuerdo al
formato presentado en Tabla 61. Formato Inspeccion.

Es responsabilidad de cada persona asignada como responsable del entregable, realizar la gestion de la
calidad.

Continuacidén Tabla 58. Roles y responsabilidades Calidad

Hojas de verificacion

Se debe verificar el avance de lo planeado, contra lo ejecutado y los requerimientos de cada entregable. Si se
requiere, se deben tomar medidas preventivas y correctivas.

Cada responsable debe realizar la aprobacion de los entregables a través de un acta de entrega.

El visto bueno para todos los entregables estard a cargo del gerente de proyecto.

El recibido conforme estara a cargo de los socios, quienes daran el aval final al producto recibido.

Se debe presentar informe semanalmente a los socios, donde se identifique la gestion de la calidad realizada,
se identifiquen las acciones preventivas y correctivas efectuadas, de llegar a presentarse.

En el informe semanal también se deben presentar las solicitudes de cambio para que sean evaluadas y
aprobadas por los socios.

Fuente: construccién de los autores
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En la Tabla 59. Entregables por fase se presentan los entregables por fase, criterios de

verificacion de calidad, forma de medicion y el valor aceptado

Tabla 59. Entregables por fase

Especificaciones de los

entregables y criterios Verificacién a Forma de Valor Re_ubldc_)/a .
Entregable d P A . s aceptado satisfaccion  Observaciones
e verificacion de través de: medicién (%) (SIINO)
calidad
Caso de Negocio
Informe que debe
contener: definicion de la
situacion actual del
mercado, estrategia para (Ndamero de
incursionar en el requerimientos
Plan de mercado, plan de accion, Lista de entregados / 95
mercadeo presupuesto, seguimiento chequeo NUmero de
y control. requerimientos
Verificar que la requeridos) *100
informacion sea real, de
fuentes confiable y
actualizada.
Informe que debe
contgngr. objetlyps (Ndmero de
estratégicos, politica requerimientos
institucional, mision, Lista de entreados /
Plan estratégico vision y valores. cheaueo NL’lm%ro de >05
Verificar que la g P
informacion sea real, de requerimientos
P ) ' definidos) *100
uentes confiable y
actualizada.
Continuacién Tabla 59. Entregables por fase
Especificaciones de los Verificacié Valor Recibido a
o erificacion a Forma de . . .
Entregable entregables y criterios de traves de: medicion aceptado satisfaccion  Observaciones
verificacion de calidad ) (%) (SI/NO)
Caso de Negocio
Informe que debe
contener: metas e
indicadores, plan de (Ndumero de
actividades, responsables, requerimientos
. recursos, cronograma, Lista de entregados /
Plan operativo S , >95
seguimiento y control. chequeo Numero de

Verificar que la
informacion sea real, de
fuentes confiable y
actualizada.

requerimientos
definidos) *100
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Informe que debe
contener: viabilidad,

) N (Numero de
financiacion, ingresos, L
pagos, costos, flujo de . requerimientos
Plan financiero caja. Lista de en'Eregados / >95
- chequeo NUmero de
Verificar que la .
informacion sea real, de req_ugrlmlentos
: ’ definidos) *100
fuentes confiable y
actualizada
Informe que debe
contener: estudio de .
. (Numero de
mercado, estudio S
econdmico, analisis legal . requerimientos
S SR Lista de entregados /
Diagnostico y financiero. . >95
. chequeo NUmero de
Verificar que la .
. -, requerimientos
informacion sea real, de definidos) *100
fuentes confiable y
actualizada.
Disefio
Plano del local que debe
_contener:
Area interna:
almacenamiento, cocina, .
meson, cocina, hornos (Numero de
Area E>’(terna' r;acepcic’)ﬁ . requerimientos
Infraestructura barra consurﬁo Zona de’ Lista de entregados / 98
fisica ' ] chequeo NUmero de
atencion. s
Barfios: para hombres para requerimientos
) . definidos) *100
mujer.
Debe cumplir con la
norma NSR -10, Norma
Sismo Resistente.
El menU debe estar
disefiado teniendo en
cuenta el balance
nutricional por porcion. (Ndamero de
El menu debe contener los requerimientos
Disefio men productos que se van a Lista de ent’regados / 95
ofrecer en el restaurante. chequeo Numero de
El disefio grafico del menu requerimientos
debe estar orientado al definidos) *100
producto base del
restaurante que es la
arepa.
Continuacion Tabla 59. Entregables por fase
Especificaciones de los e Valor Recibido a
o Verificacion a Forma de ; - .
Entregable entregables y criterios de través de: medicion aceptado  satisfaccion  Observaciones
verificacion de calidad ) (%) (SI/NO)
Disefio
Se deben entregar los
procedimientos para:
Facturacion, (NUmero de
almacenamiento, requerimientos
Procedimientos _ manipulacién _d,e Lista de en'Eregados/ 595
alimentos, recepcion de chequeo Numero de

materia prima, manejo de
desechos, elaboracion de
las diferentes clases de
arepa.

requerimientos
definidos) *100
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Se deben entregar disefios

para: sistemas eléctricos, (NUmero de
gas, agua, ventilacion, requerimientos
Sistemas de seguridad, gestion de Lista de entregados /
; . >08
apoyo pedidos. chequeo Numero de
Los disefios deben seguir requerimientos
los lineamientos de los definidos) *100
entes regulatorios.
Adquisiciones
(Especificaciones
Equipos de Verificar el cumplimiento Inspeccion cut(;rfnlli((:ji;/
qcoEina de las especificaciones lista (F;e che u):eo Es echPicaciones >98
técnicas establecidas. g pectiic
técnicas
definidos) *100
Verificar el cumplimiento
de los requerimientos del (Ndamero de
proyecto en area'y requerimientos
Local ubicacion, precio, debe ser Inspeccion y entregados / 98
un local que se encuentre  lista de chequeo NUmero de
en buen estado, sin pleitos requerimientos
juridicos y disponible para definidos) *100
tomar en arriendo.
(Especificaciones
Verificar el cumplimiento - técni.cas
Mobiliario de las especificaciones Inspeccion y cumplidas / >95
> 185 €sp - lista de chequeo  Especificaciones
técnicas establecidas. .
técnicas
definidos) *100
(Especificaciones
- o técnicas
Verificar el cumplimiento - -
Recurso e Inspeccion y cumplidas /
L de las especificaciones . e >08
tecnologico o . lista de chequeo  Especificaciones
técnicas establecidas. .
técnicas
definidos) *100
Continuacién Tabla 59. Entregables por fase
Especificaciones de los e Valor Recibido a
o Verificacion a Forma de . . .
Entregable entregables y criterios de traves de: medicion aceptado satisfaccion  Observaciones
verificacion de calidad ) (%) (SI/NO)
Implementacion
Verificar el cumplimiento (NUmero de
del contrato firmado con requerimientos
. . Informe,
Adecuacion del el constructor o firma L entregados /
Inspeccion y , >08
local constructora contratada Numero de

para la adecuacion fisica
del local.

lista de chequeo

requerimientos
definidos) *100
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Sistemas de
apoyo

Verificar instalaciones de
acuerdo a los disefios
aprobados

Inspeccion y
lista de chequeo

(Numero de
requerimientos
entregados /
NUmero de
requerimientos
definidos) *100

>98

Instalacion de
equipos de
cocina

Verificar instalacion de
equipos siguiendo las
especificaciones de cada
uno.

Inspeccion y
lista de chequeo

(Numero de
requerimientos
entregados /
NUmero de
requerimientos
definidos) *100

100

Instalacion de
mobiliario

Verificar que se instale el
mobiliario respetando el
disefio y siguiendo las
indicaciones y
recomendaciones del
proveedor

Inspeccion y
lista de chequeo

(Ndamero de
requerimientos
entregados /
NUmero de
requerimientos
definidos) *100

>98

Pruebas

Sistemas de
apoyo

Verificar que se realizaron
las pruebas a los sistemas
de apoyo y se verifico su
correcto funcionamiento.

El resultado de las pruebas

debe presentarse en un
informe.

Inspeccion y
lista de chequeo

El funcionamiento
de los sistemas de
apoyo debe estar

al 100%

100

Equipos de
cocina

Verificar que se realizaron
las pruebas a los equipos
de cocina. El resultado de
las pruebas debe
presentarse en un informe.

Inspeccion y
lista de chequeo

El funcionamiento
de los equipos de
cocina debe estar

al 100%

100

Fuente: construccién de los autores

En la Tabla 60. Formato de lista de chequeo. Se presenta un ejemplo listo de chequeo. Lista de

chequeo para el Plan de mercadeo:

Tabla 60. Formato de lista de chequeo.

Entregable: Plan de mercadeo

Fecha:

Realizado por:

Especificacién del

Conforme

entregable

No conforme

Observaciones

Recomendaciones

Definicion de la
situacion actual del

mercado
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Estrategia para
incursionar en el
mercado

Plan de accion

Presupuesto

Seguimiento y control

Verificar que la
informacion sea real,
de fuentes confiable y

actualizada

Totales

Aceptacion >=95

No aceptacion
<95

Fuente: construccion de los autores

Para la inspeccion en la gestion de calidad, se debe diligenciar el formato indicado en la Tabla

61. Formato Inspeccion, por cada inspeccion realizada.

Tabla 61. Formato Inspeccion

Fecha:

Restaurante “Las Arepas de mi
Tierra Colombiana”

Inspeccion N°:

Formato Inspeccion gestién de calidad

Nombre del entregable Registro avance (%)
inspeccionado

Validacion frente a planeacion
(Cumple: Si/No)
Alcance | Tiempo | Costo | Alcance | Tiempo | Costo

Continuacion Tabla 61. Formato Inspeccion

(Resgistre las observaciones, recomendaciones, hallazgos y demas informacién que pueda afectar la

Recomendaciones, observaciones y hallazgos

calidad de los entregables del proyecto).

Nombre

Cargo Firma
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3.2.8 Plan de Gestion de Comunicaciones
A continuacion, se presenta el Plan de Gestion de Comunicaciones
Comunicaciones del proyecto:
La comunicacion del proyecto se establece en la matriz de comunicaciones del proyecto que
se encuentra como a este documento Tabla 62. Matriz de Comunicaciones
Procedimiento para tratar polémicas: a continuacion, se presenta el procedimiento para
resolver polémicas, se especifica la forma de identificarlas, registrarlas, como atenderlas,
controlarlas y hacer seguimiento.
1. Captura: las situaciones polémicas se capturaran a través de conversaciones, comunicacion
formal escrita o verbal.
2. Registro: se realizaréa el registro de las polémicas siguiendo la siguiente estructura:
Cadigo de la polémica
Descripcion
Involucrados
Enfoque de solucion
Acciones de solucion
Responsable
Fecha
Resultado obtenido
3. Revision: la revision de las polémicas se realizara en reunion semanal, si el proyecto esta en
fase de planeacion; en etapa de ejecucion, monitoreo y control, se realizara diariamente. Se
seguiran los siguientes pasos

a. ldentificar polémicas pendientes por solucion, asignar responsable de gestionarla, plazo



Adecuacion restaurante arepas tipicas 166

de gestion y registrar avance.
b. Se hard seguimiento a las polémicas que se encuentran en gestion, su avance y solucion.
c. Revisar soluciones aplicadas, su efectividad y la solucion de la polémica.
4. En caso de que la polémica no pueda ser resuelta o se haya convertido en un problema, se
realizara lo siguiente:
En etapa de planeacion se realizara:
a. En primera instancia sera atendida por el gerente de proyectos.
b. En segunda instancia por los socios.
En etapa de ejecucion, monitoreo y control:
a. En primera instancia sera atendida por el jefe de operaciones.
b. En segunda instancia seré atendida por el gerente del proyecto.
c. Entercerainstancia sera atendida por los socios.
Procedimiento para actualizar el plan de gestion de las comunicaciones.
Para la actualizacion del plan de gestion de las comunicaciones se define lo siguiente:
Cuéndo:
e Ingresen/salgan personas del proyecto
e Uninteresado requiera o necesite informacion adicional e inusual.
e Cambio de rol de las personas del proyecto.

e Surjan sugerencias, quejas, reclamos.

Haya evidencia de diferencias de comunicacion.
Coémo:
e Identificar y clasificar interesados (que salen o ingresan al proyecto).

e  Determinar requerimientos de la informacion.
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Actualizar matriz de comunicaciones

Realizar versionamiento, revision y aprobacion del plan para la gestion de las

comunicaciones.

Quién:

Socializar el nuevo plan para la gestion de las comunicaciones.

Gerente de proyectos

Guia para eventos de comunicacion:

A continuacion, se define la guia para reuniones, correo electrénico y buzon:

a.

Reuniones:

Definir participantes

Definir agenda

Agendar reunién y enviar agenda a través de correo electronico

Iniciar y finalizar la reunidn en la hora acordada.

Emitir acta de reunion, suscribirla por todos los participantes y subirla al repositorio
de informacion.

Correo electronico

Los correos del equipo de proyecto seran remitidos al gerente de proyecto.

Los correos entre el equipo del proyecto seran copiados al gerente de proyectos.
Buzén

Se recibiran a través de correo electronico y fisicamente

Se registraran en la matriz de peticiones, quejas, reclamos, sugerencia y felicitaciones

PQRSF que tiene el siguiente formato:
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Matriz de PQRSF

] Tiempo de
) . Medio de Responsable
Tipo Fecha Motivo respuesta Estado

respuesta de respuesta

Fuente: construccion de los autores

El responsable de dar respuesta comunicara a través del medio que indique quien haya
realizado la solicitud de PQRSF.

Guia para documentacion del proyecto

La documentacion del proyecto se debera llevar en el repositorio de informacién. Los socios
y empleados tendran permisos de consulta. EI gerente de proyecto tendra el control total y sera
responsable de administrar permiso de acceso, custodia y actualizacion.

Se organizara una carpeta de acuerdo con:

DOCUMENTACION GENERAL DEL PROYECTO. Esta carpeta debe contener
informacidn organizada de acuerdo a la Estructura de Desagregacion del Trabajo — EDT para la
fase de inicio y planeacion.

EJECUCION. Esta carpeta contiene informacion de la ejecucion del proyecto organizada asi:

Afio / Operativo / Facturas / Ordenes de compra / Inventario / Administrativo / Contratos /
Procedimientos / Informes

Los documentos se nombraran siguiendo la estructura: nombre + fecha, por ejemplo: Plan del
Proyecto 18102017, Matriz de Involucrados 18102017.

Las facturas deben guardarse con la siguiente estructura: Factura + nimero + nombre
proveedor + fecha de la factura, por ejemplo: Factura 20 Lacteos de Colombia 18102017.

Las ordenes de compra deben guardarse con la siguiente estructura: Orden de Compra +
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namero + nombre proveedor + fecha, por ejemplo: Orden de Compra 20 L&cteos de Colombia

18102017.

En el repositorio de informacion se guardard la ultima version actualizada de los documentos.

Se contara un backup de versiones en el equipo de computo del gerente de proyectos.

Guia para el control de versiones
Los documentos que requieren versionamiento deberdn contener, en su encabezado, el
siguiente cuadro debidamente diligenciado:

CONTROL DE VERSIONES

Version Fecha Motivo Realiz6 Reviso Aprobd

Fuente: construccion de los autores

El documento versionado, una vez aprobado serd cargado al repositorio de informacion y
guardado siguiendo la estructura establecida.

En el repositorio de informacion se mantendra la Gltima version aprobada.

Glosario de terminologia del proyecto

Cada vez que se considere necesario se debe actualizar el glosario de terminologia del

proyecto.

Repositorio de informacion: sitio centralizado para el almacenamiento de informacion

digital.

Backup: copia de seguridad.

EDT: Estructura de Desagregacion del Trabajo.

PERT: Program Evaluation and Review Technique o Técnica de Revision y Evaluacion de

Programas.
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SPI: Indice de desempefio del cronograma

Diagrama de Flujo de Comunicaciones.

No EMITIR

MENSAJE o
Si

COMUNICADO
REPORTE

DIRECTRIZ
SUGERENCIA
RECOMENDACIO

INFORMES TELEFONO
ACTA TELETRANSFERENCIA
INSTRUCCIONES MENSAJES DE TEXTO

| EMITIR J
"1 INFORMACION |™

T

VERIFICAR EL
ENVIO DE LA
INFORMACION

MENSAJE INFORMAR AL
RECIBIDO EMISOR
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Responsable

L, . Nombre del  Nivel de Grupo Metodologia o Frecuencia de Cddigo de
Informacion Contenido de . L
documento detalle . receptor Tecnologia comunicacion  elemento WBS
comunicar
Iniciacion del Datos y comunicacion Project Project . Documento digital 1.6.1.1 Project
sobre la iniciacion del Alto Socios (PDF) y correo Una sola vez
Proyecto Charter Manager L Charter
proyecto. electronico.
Iniciacion del Datos y comunicacion Scope Project . Documento digital 1.6.1.2 Scope
sobre la iniciacion del Alto Socios (PDF) y correo Una sola vez
Proyecto Statement Manager . Statement
proyecto. electronico.
Planificacion detallada
del Proyecto: Alcance,
Tiempo, Costo, Calidad, Documento didital
Planificacion Recurso Humano, Plan del Muy Project . g 1.6.2 Plan del
o Socios (PDF) y correo Una sola vez
del Proyecto Comunicaciones, Plan proyecto alto Manager s proyecto
; electronico.
de mejora de los
procesos, Riesgos y
Adquisiciones.
Plan: estratégico, de
Planificacion mercadeo, operativo, . Documento digital
. . Plan de Project . 1.1 caso de
del caso de financiero, de - Alto Socios (PDF) y correo Una sola vez .
. o negocio. Manager L negocio
Negocio comunicaciones y electronico.
administrativo.
Estudio de mercado,
analisis de involucrados,  Diagndstico . Documento digital
NP . L Project . 112
Diagnostico estudio economico, plan de Alto Socios (PDF) y correo Una sola vez L
i - Manager - Diagnostico.
anélisis legal y negocio. electrénico.
financiero.
Disefios area, Una primera
Infraestructura fisica, disefios de Documentos vez (cuando se
Disefio alternatlv_as_de mend, carta y Alto Project Socios digitales (PDF) y presenten 1.2 Disefios
procedimientos y manuales de Manager correo modificaciones
sistemas de apoyo. procedimient electronico. en los
0S. disefios).




Continuacién Tabla 61. Matriz de Comunicaciones

Adecuacion restaurante arepas tipicas 172

Responsable

L . Nombre del  Nivel de Grupo Metodologia o Frecuencia de Cadigo de
Informacién Contenido de . L0
documento detalle . receptor Tecnologia comunicacion  elemento WBS
comunicar
. L Socios,
Equipos de cocina, area ~
o o duefio del I
fisica, mobiliario, . . Documento digital
- . Project inmueble, . 13
Adquisiciones recursos humanos, Adquisiciones Alto (PDF) y correo Quincenal. e
P Manager proveedores - Adquisiciones.
recursos tecnoldgicos y de recursos. electrénico.
proveedores. y
empleados.
Adquisicién y .
adecuacion del area. So? 108,
Instalacion de equipos QUeno del .
L ! Control de . inmueble, Documento digital 14
., maquinaria y mobiliario, o . Project . .
Implementacion . - . requerimientos  Medio contratistas, (PDF) y correo Una sola vez Implementacid
instalacion de servicios Manager .
- o proveedores electronico. n
publicos, capacitacion
del recurso humano, y
X empleados.
contratos y/o convenios.
Eléctricas, funcionalidad Socios,
de instalaciones y . duefio del ~ Documento digital
. g Control de Muy Project .
Pruebas equipos, servicios L inmueble, (PDF) y correo Una sola vez 1.5 Pruebas
P funcionalidad. alto Manager L
eléctricos y proveedores electrénico.
degustaciones. y clientes.

Fuente: construccién de los autores
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Codigo de Descripcion Involucrados Enfoque de Acciones de Responsable Fecha Resultado
polémica P solucién solucidon P obtenido
Consultar con el Reunidn con Se acepta el
PO-001 Retraso en la Geren_te d(_e proyectos / duenc_) (_jel local y el duefio del Gerente de 10/02/2018  cambio de fecha de
entrega del local ~ Propietario del local. definir nueva . proyectos
local y socios entrega.
fecha de entrega.
Retraso en la Gerente de provectos / Consultar con el Reunion con
entrega de la proy proveedor de obra el proveedor Se acepta
- Encargado de adecuar Gerente de o
PO-002 adecuacion del . y mover la fecha de obray 15/04/2018  modificar la fecha
el area. . proyectos
local. de entrega. socios de entrega.
Reunion del
gerente de
Gerente de proyectos / Modlﬂlcauon de proyecélto,OI
Cambioenlos  Propietario del local / 105 d Engarga ° I € d Aceptar la
PO-003 requerimientos  Encargado de adecuar reqé?:arllm:::;c;s ¢ éare:Cchi?Jrego Gtreger;'ﬁose 30/06/2018  modificacion del
de area. el area / Socios , P'anos y . proy area.
disefios. del local y
SOCios.
. Definicion de Certificaciony
Acciones manuales licenciamiento
Incumplimiento  Gerente de proyectos / preventivas y dimi y q |
en las normas Entes reguladores / correctivas segun procedimiento - Gerente de _parae
PO-004 . S s segun la proyectos 05/08/2018  funcionamiento del
técnicas. Empleados normatividad. o .
normatividad. sitio.
Mover las fechas L
Reuniodn con
de las pruebas, ~
) el duefio del
teniendo en
Retraso enlas  Gerente de proyectos / CUENta QUe SU local,
pruebas de Proveedor servicios oum Ign los proveedor de Gerente de Contar con los
PO-005 servicios publicos / Encargado par servicios 15/08/2018  servicios publicos
S . requerimientos . proyectos o
publicos. de adecuar el area L publicos y basicos.
minimos de Socios

infraestructura.
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Continuacion Tabla 62. Matriz log control polémicas

Codigo de Descripcion Involucrados Enfoque de Acciones de Responsable Fecha Resultado
polémica P solucién solucidon P obtenido
Incumolimiento Establecer Comunicar Empleado
en la eFr)nre ade Proveedor / horarios de horariosde  encargado de Entregas en
PO-006 materia r?ma Empleados recepcion y recepcion de gestion de 20/08/2018 horarios
P ' P entregas. materia prima. pedidos establecidos.
Incumplimiento Analisis del
e inconpformidad Empleados / Clientes / . L buzén ple Satisfaccion y
en la entrega del Nutricionista / Satisfaccion del ~ sugerenciasy  Gerente de fidelizacion del
PO-007 9 cliente. lecciones proyectos 30/09/2018 .
producto final. Proveedores aprendidas cliente.

Fuente: construccion de los autores
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3.2.9 Plan de gestion de riesgos

A continuacion, se presenta el plan de gestion de riesgos.

Metodologia

Para la metodologia se tiene el plan de gestion de riesgos, y la matriz de probabilidad e impacto
del proyecto, el plan de gestion se presentara en un informe dirigido a los socios, gerente del
proyecto y equipo de trabajo. Se llevara a cabo la identificacion, el monitoreo y control de cada
riesgo en la matriz de riesgos en un formato de Excel, el seguimiento de los riesgos se realizara
semanalmente, donde se actualizaran los cambios en la matriz y se presentaran en un informe.

1. Planear: realizar el plan para la gestion de riesgos, con el propésito de definir responsables,
respuestas y estrategias de gestion que se aplican durante el proyecto, para los riesgos que se
identifiquen.

2. ldentificar: identificar los riesgos del proyecto, registrar eventos que se puedan presentar en el
proyecto. La identificacion se realiza con fundamento en la evaluacion de interesados e
informacidn historica. Los riesgos deben ser registrados en la matriz de riesgos, desde la
identificacion hasta el control.

3. Analisis Cualitativo: priorizar los riesgos. Estimar probabilidad e impacto para cada riesgo
identificado, de acuerdo a lo definido en el plan para la gestion riesgos.

4. Planificar respuesta: identificar estrategia de respuestas para gestionar el riesgo, si llegara a
materializarse.

5. Monitorear y controlar: en este punto se deben identificar nuevos riesgos, monitorear los
riesgos residuales, analizar variaciones y tendencias, implementar planes y respuestas,
verificar cambios en los riesgos evaluados, evaluar procesos de gestion y reserva de

contingencia.
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Categoria de Riesgos

Para la categorizacion de los riesgos se establece la siguiente clasificacion: Técnico,
Administrativo, Gerencia del proyecto, Externo.

Definiciones de Probabilidad e Impacto

A continuacion, se define la probabilidad y el impacto para los riesgos del proyecto:

Probabilidad:

Muy alta: 80%

Alta: 60%

Media: 50%

Baja: 30%

Muy baja:

Impacto

10%

En la Tabla 64. Impacto se presenta el impacto del proyecto.

Tabla 64. Impacto

Objetivo del Impacto Muy . Impacto Impacto Muy
proyecto Bajo 1 Impacto Bajo 2 moderado 3 Impacto Alto 4 Alto 5
0,
_ Atraso Atraso en el Atraso del 10% Atraso del 20% Atraso mayor al
Tiempo manejable en las  cronograma del enel 20% del
del cronograma
holguras 5% cronograma cronograma
Control de Detiene el
. . Control de . proyecto o
Requiere ajustes . ; cambios al : Cancela el
Alcance cambios en areas - requiere
en algunas tareas . objetivo S proyecto
secundarias 7 decisiones de
principal .
alto nivel
Sobrecosto g:na:gcgst& Sobrecosto entre  Sobrecosto entre Sobrecosto
Costo manejable con reserva de el 10% y 20% el 20% y 30% mayor al 30%
ajustes menores. . . del presupuesto.  del presupuesto  del presupuesto
contingencia.
- Afectacion en Requiere Reqw_ere .EI pr_oducto €s
. Degradacion . - cambios inutilizable o el
Calidad . requisitos que aprobacion de ~
manejable . . . mayores al desempefio es
requiera ajustes S0cios ;
proyecto inaceptable

Fuente: construccién de los autores
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Formatos de los informes

El seguimiento y gestion de riesgos se presentara en informe de seguimiento y gestion de
riesgos semanal, dirigido a los socios y grupo del proyecto.

Se llevaré el registro, monitoreo y control de los riesgos, en la matriz de Riesgos del Proyecto
(Formato Excel).

Roles y responsabilidades

Para los procesos del plan de gestion de riesgos se definen los siguientes roles y responsables

Tabla 65. Roles y responsabilidades riesgos:

Tabla 65. Roles y responsabilidades riesgos

PROCESOS ROLES RESPONSABILIDADES
Planear Gerente de proyecto. Establecer el_plan de gestion de
riesgos.
. Gerente de proyecio, SOCIOs, Identificar, registrar y clasificar los
Identificar responsable de adecuacion del .
riesgos.
local.
Analisis cualitativo Gerente de proyecto, responsable Evaluar la probabilidad de los
de adecuacién del local. riesgos priorizados
Establecer cual serd la estrategia de
- Gerente de proyecto, responsable respuesta al riesgo: mitigar,
Planificar la respuesta o . )
de adecuacion del local. transferir, evitar, aceptar.

Identificar estrategia de respuesta.
Identificar nuevos riesgos,
monitorear los riesgos residuales,
analizar variaciones y tendencias,
Gerente de proyecto, responsable .
. implementar planes y respuestas,
de adecuacién del local. cer . .

verificar cambios en los riesgos

evaluados, evaluar procesos de
gestion y reserva de contingencia.

Monitorear y controlar

Fuente: construccién de los autores

Matriz de probabilidad e impacto

A continuacién, se presenta la matriz de probabilidad e impacto Tabla 66. Probabilidad e

impacto:
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Tabla 66. Probabilidad e impacto

Muy alta:

80% 0,8 1,6 2,4 3,2 4
Alta: 60% 0,6 1,2 1,8 2,4 3
- Media:
Probabilidad 50% 0,5 1 15 2 2,5
Baja: 30% 0,3 0,6 0,9 1,2 15
Muy baja:
10% 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Muy . Moderado Muy alto
X Bajo (2 Alto (4
bajo (1) P40 () @
Impacto
Calificacion/
prioridad Rango Respuesta propuesta
. Requiere medidas urgentes, plan de
Severo Mayor o igual a 2 contingencia.
Critico Mayor a 1y menor a 2 Reqmqre medidas preventivas
obligatorias y plan de contingencia
Medio Mayor 0,5 yarrlmenor 0 igual Requiere medidas de prevencion
Leve Menor o igual a 0.5 Llevar a lista de observacion y

monitorear periédicamente.

Fuente: construccién de los autores

Tolerancias de los interesados
Para los interesados clave del proyecto, se define la siguiente Tabla 67. Tolerancia de los

interesados de porcentaje de tolerancia:

Tabla 67. Tolerancia de los interesados

Interesado % Tolerancia

Socios 5% de Tolerancia para sobrecostos que afecten el presupuesto inicial.
5% de atraso en la ejecucion del cronograma.
Cero tolerancias en el cambio de insumos utilizados en la elaboracion de
productos ofrecidos al cliente.

Proveedores 15 dias en tiempo de pago de facturas por materiales enviados a la obra.
Propietario del Cero cambios en disefio estructural del local.
local 3 dias habiles para la cancelacion del arriendo.
Cero dias de mora en pagos de servicios publicos.
Encargado de 5% en cambios que puedan ocurrir en el disefio.
adecuar el area 5% de tolerancia en el cronograma inicialmente acordado.

Fuente: construccién de los autores
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A continuacion, se relacionan los interesados y el perfil en la gestion de riesgos Tabla 68.
Perfil gestion riesgo:

Tabla 68. Perfil gestion riesgo

Interesado Perfil del interesado
Gerente de proyecto Buscador
Socios Buscador
Proveedores Buscador
Empleados Neutral
Clientes (Consumidores) Neutral
Competencia Adverso
Propietario del local Neutral
Sector financiero Neutral
Nutricionistas Buscador
Encargado de adecuar el area Buscador
Organismos de regulacion Neutra

Fuente: construccion de los autores

Seguimiento. El seguimiento a los riesgos se realiza semanalmente. Se registran los cambios
en la matriz de riesgos y se actualiza el informe de seguimiento y gestion de riesgos.

Matriz de gestion de riesgos. En el Anexo K. Matriz de riesgos se encuentra la matriz de
registro de riesgos del proyecto.

Ficha técnica de riesgos. En el Anexo L. Ficha técnica de riesgos se encuentra la ficha técnica
de los riesgos mas relevantes del proyecto.

Analisis y contingencia. En el numeral jError! No se encuentra el origen de la referencia.
iError! No se encuentra el origen de la referencia.iError! No se encuentra el origen de la
referencia. se presenta el andlisis cualitativo, cuantitavo y la estimacion de la contingencia en
tiempo y costo.

3.2.10 Plan de gestion de adquisiciones

A continuacion, en la Tabla 69. Plan de Adquisiciones se presenta el plan de adquisiciones del

proyecto.
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Tabla 69. Plan de Adquisiciones

Plan de negocio para la adecuacion e
implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas.
Autoridad de adquisiciones
Los socios y el gerente de proyectos tendran la autoridad en la toma de decisiones de aprobar las
adquisiciones del proyecto, respecto a la seleccion de proveedores, tiempo de entrega, métricas de
seleccién y nulidad de contratacion.

Titulo del
Proyecto:

Continuacién Tabla 68. Plan de Adquisiciones

Plan de negocio para la adecuacion e

Titulo de! implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
Proyecto: . .
consumo de arepas tipicas colombianas.
Roles y responsabilidades
Departamento de compras

Gerente de proyectos Buscar proveedores.
Crea Ordenes de compra. Realizar cotizaciones.
Establece los requerimientos del proyecto. Seleccionar el proveedor que cumpla con los
Define el presupuesto de la compra. requerimientos establecidos en el proyecto.
Define el tiempo de entrega de los productos. Realizar la compra.
Tiene la autoridad para cambiar un proveedor por Elaboracion de minutas de contrato
incumplimiento en el contrato. Solicitud de pdlizas de negociacion con

proveedores.

Cierre de adquisiciones.

Manejo de garantias.
Documentos estandar de adquisiciones

Orden de compra.

Requerimiento de propuestas con costos.
Minutas de contrato.

Pdlizas de negociacion.

Documento de garantias.

Calificacion de proveedores.

Acuerdos de confidencialidad.

Tipos de contratos
Para el plan de adquisidores se emplearéa el contrato a precio fijo, debido a que el costo total no varia para
el producto a adquirir, es una variable fija para el flujo de caja y no genera incertidumbre en los costos
del proyecto.

Requerimientos de poélizas y seguros.
Para el proyecto se aplicaran los siguientes requerimientos:
Para los equipos de cocina y tecnoldgicos se le solicitard al proveedor los certificados de la DIAN de
exportacion y certificado de garantia y se trabajara con orden de compra a través de la cual el proveedor
acepta los términos y condiciones de la misma.
Los equipos de mobiliarios se le solicitard al proveedor una poliza de garantia no menor a un afio y se
realizara una orden de compra.
Se le solicitara al propietario del local un certificado de tradicion y libertad del inmueble, adicionalmente
una copia de los recibos publicos recientes para verificar el estado del servicio y se realizara un contrato
de arredamiento a término indefinido.

Seleccién de criterios
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Ponderacién

Criterio

15% Precio del producto.

10% Garantia del producto.

15% Calidad del producto.

5% Lugar de compra.

10% Gastos de envio.

10% Tiempo de entrega.

5% Proceso de devoluciones.
10% Presentacion del producto

5% Facilidad en el proceso de compra.

Continuacién Tabla 68. Plan de Adquisiciones

Titulo del
Proyecto:

Plan de negocio para la adecuacion e
implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas.

Seleccién de criterios

Ponderacién

Criterio

15%

Opiniones y valoraciones de otros clientes

Supuestos y restricciones de las adquisiciones

A continuacion, se listan los supuestos y restricciones de las adquisiciones en cuanto a alcance, costo y

tiempo:

* Alcance: Todos los procesos de adquisicion de bienes y servicios deben estar alineados con el alcance
del proyecto; por lo tanto, cualquier proceso de adquisicién o adjudicacién de contratos no es valido si
no cumple con lo propuesto anteriormente.

* Tiempo: El tiempo de ejecucion del proyecto no deberd cambiar, por ende, los procesos de adquisicion
y gestion de contratos tienen que ser cumplidos a cabalidad dentro de los plazos establecidos en el

contrato.

* Costo: Las reservas de contingencia no se emplearan en las actividades de adquisicion, las reservas s6lo
seran utilizadas en el caso de que se haya aprobado un cambio en el alcance del proyecto.

Requerimientos de integracion

EDT

Los proveedores deberan conocer de manera clara el alcance real del
proyecto definido en la EDT, con sus respectivos entregables.

Programacion

Los proveedores deberan ajustar su cronograma de actividades, de
acuerdo al cronograma establecido en el proyecto.

Documentacion

Se les exigirda a los proveedores cumplir con los siguientes
documentos.

* Acta de inicio del contrato.

* Informes de avance del contrato.

* Actas de reunion.

» Actas de entrega por finalizacion de la labor contratada.

* Actas de cierre y liquidacion del contrato.

Riesgos

El Gerente de proyecto realizard seguimiento y control de las
actividades que se realicen en la fase de contratacion y ejecucion, de
tal manera que garantice el cumplimiento de las actividades
programadas.

Informes de rendimiento

Los proveedores entregaran informes de avance semanalmente al
gerente del proyecto, en el cual debe verse reflejado el porcentaje real
de sus actividades con respecto al tiempo del trabajo establecido en el
contrato.

Métricas de desempefio
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Descripcion Escala Calificacion Ponderacion
Tiempo establecido 5
1 dias de retraso
Tiempo de entrega 2 dias de retraso
3 dias de retraso
4 dias de retraso
5 0 més dias de retraso

40%

O, NW >

Continuacién Tabla 68. Plan de Adquisiciones

Plan de negocio para la adecuacion e
implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas.
Métricas de desempefio
Descripcion Escala Calificacion Ponderacion
Cumple con los materiales
necesarios 5

Titulo del
Proyecto:

Cumple con algunos

li | pr : g
Calidad del producto materiales de los requeridos

40%

No cumple con los
materiales necesarios
Instantaneo
1 dia de retraso
2 dias de retraso
3 dias de retraso
4 dias de retraso
5 0 més dias de retraso

20%

Tiempo de respuesta

OFRrINW A~ O O

Fuente: construccién de los autores

En el

Anexo N. Criterio de seleccion de proveedores se encuentra el criterio de seleccion de
proveedores.

A continuacion, se describe el método de control para realizar las adquisiciones requeridas del



proyecto.
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Se realiza el requerimiento de compra por parte de gerente del proyecto.

El analista de compras debera solicitar cotizaciones minimo a cuatro proveedores.

El analista de compras evaluara precio de proveedor vs calidad del producto.

El analista de compras seleccionara al proveedor que presente la mejor oferta, considerando

la calidad del producto.

El analista de compras debera reunirse con el gerente de proyectos, quien aprueba la compra.

Se generard la orden de compra al proveedor y se coordina el tiempo de entrega del producto.

Cuando el proveedor entregue el producto se realizara revision con una lista de chequeo de

acuerdo al material solicitado.

Criterios de Contratacion

En la Tabla 70 se establecen los criterios para la contratacion del personal requerido en el

proyecto.

Tabla 70 Criterios Contratacion.

Rol Descripcion del cargo Criterios Competencias Tipo de contrato
Encargado de liderar, Especialista en Liderazgo
motivar, integrar y gerencia de Comunicacion
Gerente de proyectos coordl_nar al equipo de proye~ctos y tres trabaj_o en Contrato de obra 'y
trabajo con el fin de afios de equipo labor
cumplir con el objetivo  experiencia en Compromiso
propuesto proyectos. Creatividad
Especialista en Liderazgo

Especialista en marketing

Persona encargada de

identificar necesidades

de los consumidores y

generar oportunidades
de negocio.

marketing, con
experiencia de
minimo dos
afios en
marketing
relacionado con
empresas de
alimentos.

Comunicacion
Responsabilidad
social
Negociacion
Proactividad
Trabajo en
equipo

Contrato de
prestacion de
Servicios

Especialista en finanzas

Analista del medio
financiero y
econémico.

Especialista en
finanzas, con
experiencia de
minimo de tres

afios en costos y
flujo de caja.

Comunicacion
Liderazgo
Trabajo en
equipo
negociacion y

Contrato de
prestacion de
Servicios
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contratacion
gestion

Persona encarga de
adquirir cotizaciones y
realizar compras,

Ingeniero
industrial, con
experiencia de

Honestidad
Responsabilidad

Contrato de

Analista de compras teniendo en cuenta los minimo tres BN prestacion de
I o comunicacion -
requerimientos afios como . servicios
. . Liderazgo
establecidos en el analista de
proyecto compras
Arquitecto, con Creatividad
Encargado de disefiar quitecto, ¢ Manejo de
. experiencia .
espacios de o herramientas de
. minimo dos - Contrato de
. infraestructura, que ~ L disefio CAD L
Arquitecto - afios en disefios L prestacion de
satisfagan las Responsabilidad -
. fpe de - servicios
necesidades estéticas y o Honestidad
s establecimientos .
técnicas. - Trabajo en
comerciales )
equipo
Continuacion Tabla 70.
Rol Descripcion del cargo Criterios Competencias Tipo de contrato
Ingeniero civil,
con experiencia Liderazgo
minimo de dos Trabajo en
Encargado de afios en equipo Contrato de obray
Interventor supervisar y controlar interventoria de Honestidad labor

la adecuacién del local

proyectos de
locales
comerciales.

Responsabilidad
Comunicacion

Ingeniero
industrial, con

- S Honestidad
Encargado de disefiary ~ experiencia de o
Py Creatividad
. _ controlar las minimo dos - Contrato de obra 'y
Analista Técnico - . ~ L Responsabilidad
operaciones requeridas  afios en disefios N labor
comunicacion
en el proyecto de .
L Liderazgo
procedimientos
operativos
Nutricionista,
con experiencia
Encargado de disefiar de minimo dos Cr_eatlwdad Contrato de
L - o afios en Liderazgo -
Nutricionista el contenido nutricional L . prestacion de
de los platos seguimiento y Responsapllldad servicios
control de Honestidad
productos
alimenticios

En la Tabla 71 se presenta el cronograma de adquisiciones.



Tabla 71 Cronograma de adquisiciones.
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ADQUISICIONES DURACION  COMIENZO FIN RESPONSABLE
Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018 2/11/2018
iri i Analista de
Adquirir hornos 1 dia 26/10/2018 27/10/2018 compras
Adquirir Cocina industrial 1,5 dias 27/10/2018 30/10/2018 Analista de
compras
iri i i i Analista de
Adquirir equipo de cocina 1,5 dias 30/10/2018  31/10/2018 Compras
Adquirir utensilios de cocina 1dia 31/10/2018 1/11/2018 Analista de
compras
. - . Analista de
Adaquirir utensilios de mesa 1 dia 1/11/2018 2/11/2018 compras
Mobiliario 1,5 dias 2/11/2018 6/11/2018
Adquirir mesas y sillas 1dia 2112018 /12018 Analistade
compras
Adauirir mueble barra 0,5 dias 6/11/2018 /112018 Analistade
compras
Continuacion Tabla 71.
ADQUISICIONES DURACION  COMIENZO FIN RESPONSABLE
Adaquirir gabinetes 0,5 dias 6/11/2018 6/11/2018 Analista de
compras
Recursos tecnoldgicos 7 dias 6/11/2018 15/11/2018
Adquirir computador 0,5 dias 6/11/2018  7/112018 ~ Analistade
compras
Adaquirir caja registradora 0,5 dias 7/11/2018 7/11/2018 Analista de
compras
Adquirir teléfono 0,5 dias 7102018 say01g  Analistade
compras
Adquirir impresora 0,5 dias 8/11/2018 /12018 Analistade
compras
Adquirir datéfono 0,5 dias 8/11/2018 9112018 Analistade
compras
Adquirir plan internet y tv 0,5 dias 9/11/2018 9/11/2018 Analista de
compras
Adauirir TV 0,5 dias 9/11/2018  10/11/2018 ~ Analistade
compras
Adquirir el sistema de gestion de 1 dia 10/11/2018 13/11/2018 Analista de
pedidos compras
Adquirir office 0,5 dias 13/112018  13/11/2018 ~ Analistade
compras
Adaquirir sistema de seguridad 2 dias 14/11/2018  15/11/2018 ~ Analistade

compras
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3.2.11 Plan de sostenibilidad

Este plan tiene como objetivo identificar los principales lineamientos de sostenibilidad para el
proyecto: “PLAN DE NEGOCIO PARA LA ADECUACION E IMPLEMENTACION DE UN
SITIO EXCLUSIVO PARA EL CONSUMO DE AREPAS TiPICAS COLOMBIANAS”, con el
fin de identificar impacto social, ambiental y acciones para mitigar el impacto.

En plan de sostenibilidad del proyecto se presenta en el Anexo M. Plan de sostenibilidad.

3.2.12 Plan de HSSE

En la Tabla 72. Plan de HSSE se presenta el plan para la gestion seguridad y salud en el trabajo.



Tabla 72. Plan de HSSE
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Plan de negocio para la adecuacion e implementacion de un sitio exclusivo

Nombre del proyecto:

para el consumo de arepas tipicas colombianas.

Fecha:

01/06/2018

Objetivo del plan

Para el proyecto se tendran establecidas normas y acciones gue el equipo de trabajo debera seguir, con el fin de identificar e intervenir los
factores de riesgo de los trabajadores y establecer acciones dirigidas al ambiente laboral y al trabajador para prevenir los dafios a la salud.

Programa y responsabilidades

Fase del
proyecto

Actividades

Reglas a cumplir en la implementacion

Responsable de las
actividades

Supervision

Realizar adecuacion de la cocina.
Realizar adecuacion del salon.
Realizar adecuacién de la
recepcion.

Realizar adecuacion del
almacenamiento.
Realizar adecuacién del bafio.
Realizar instalaciones eléctricas.
Realizar instalaciones de gas.
Realizar instalaciones de agua.
Implementar sistemas de
ventilacion.

Realizar limpieza y aseo.
Realizar implementacion del
Sistema de seguridad.

Adecuacion
del Local.

Instalacion de equipos de cocina.

Instalacion de mobiliario.

La jornada de trabajo no podra exceder las

ocho (8) horas diarias.

Todo personal vinculado al proyecto debe
estar afiliado al sistema de seguridad social.
Programar mensualmente capacitaciones con

la ARL.

Implementar el sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo.
Cumplir con las normas de Prevencion y
Seguridad establecidas por el S.G.S.S.T
Exigirle al contratista encargado de la
adecuacion del local el pago de la planilla de
seguridad de los trabajadores.
Notificar a la ARL y EPS, los accidentes de
trabajo y enfermedades laborales que se
presenten.

Exigirle al contratista encargado de la
adecuacion del local, la entrega de dotacion con
elementos de seguridad a los trabajadores
asignados en la obra.

Utilizar adecuadamente los elementos de
proteccion personal y dotar de ellos.

Contratista de la
obra.
Proveedor de
mobiliario.
Proveedor equipo de
cocina
Proveedor de
sistemas de
seguridad

Interventor

Fuente: construccién de los autores



4 Conclusiones y recomendaciones
4.1 Conclusiones

Se formul6 un plan de negocio para la construccion y adecuacion de un restaurante para el
consumo de arepas tipicas colombianas, donde se planted un dimensionamiento de la demanda y
de la oferta, estudio de competencia y estimacion de costos, un flujo de caja y el planteamiento de
los diferentes planes del proyecto.

Los estudios de mercado y financiero realizados para el presente proyecto permiten concluir
y demostrar la viabilidad del proyecto partiendo como una idea de negocio para la generacion de
empresa.

Para los socios que realizaran la inversion financiera en el proyecto, se demuestra la
rentabilidad y viabilidad que generaria esta idea de negocio.

El desarrollo del proyecto se realizé con base en la metodologia de gestién de proyectos del
PMI®, lo que permite tener un orden en planeacion, ejecucion, seguimiento y cierre. Al tomar como
base esta metodologia, se concluye que esta puede ser aplicada a proyectos de diferente indole y
diferentes caracteristicas.

Los gerentes de proyectos deberan contar con conocimientos, habilidades y herramientas para
liderar al equipo responsable de alcanzar los objetivos del proyecto.

4.2  Recomendaciones

Tomando como referente que el proyecto planteado en el trabajo de grado presenta resultados
favorables en cuento a rentabilidad, se recomienda que se gestionen fuentes de inversion, dado que
resulta atractivo ejecutar este tipo de proyectos.

Es importante que se contemplen ampliar el mercado incluyendo domicilios a través de

plataformas digitales.



Se recomienda fortalecer la innovacion, enfocandose en adecuar tematicamente el restaurante,

haciéndolo mas tipico y alusivo al producto principal: la arepa.
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Anexos
Anexo A. Andlisis Scoring - idea proyecto
Aplicacion analisis multicriterios para toma de decisiones con método de Scoring o método
de AHP, con técnica nominal de grupo para seleccion de la idea de proyecto.
Para la aplicacion del método de Scoring se tienen en cuenta las siguientes alternativas como
ideas para el proyecto:
1. Caso de negocio: adecuacion de un sitio exclusivo para el consumo de arepas gourmet.
2. Caso de negocio: adecuacion de una tienda de ropas.
3. Mejora de proceso: realizar un modelo para el seguimiento a la gestion de proyectos de
software.
4. Mejora de proceso: implementacién de un software para el control de activos de
tecnologia.
Los criterios definidos que se tendran en cuenta son los siguientes:
1. Acceso a la informacién.
2. Disponibilidad de la informacidn.
3. Dependencia del proyecto de terceros.
4. Claridad en el enfoque del proyecto.

La ponderacion para cada criterio seria:

Criterio Ponderacion
1 40%
2 30%
3 20%
4 10%
Total 100%

Fuente: construccién de los autores



Aplicando el método obtenemos los siguientes resultados:

Criterio |Ponderacion|Alternativa 1| Alternativa 2| Alternativa 3| Alternativa 4
1 40% 10 10 4 6
2 30% 10 10 6 7
3 20% 9 8 3 5
4 10% 9 9 7 8
ol | 100 [ o5 47 63

Fuente: construccion de los autores

Como conclusién, el método de Scoring nos permite determinar que la alternativa (1) seria la

mas viable con relacion a las demas alternativas, teniendo en cuenta los criterios y la ponderacion

asignada en cada caso.



Anexo B. Analisis método Scoring

Aplicacion analisis multicriterios para toma de decisiones con método de Scoring o método
de AHP, con técnica nominal de grupo para seleccion de la idea de proyecto.

Para identificar la zona mas apropiada para la ubicacion del restaurante tipo gourmet, se utiliza
como herramienta de decision el método de scoring. Donde se analizan tres (3) posibles
alternativas:

1. Localidad de Suba.

2. Localidad de Engativa.

3. Localidad Chapinero.

Los criterios que se tendrén en cuenta para la aplicacion del método de scoring son los
siguientes:

1. Area mas frecuentada.

2. Numero de habitantes mayores de 3 afios.

3. Hogares estrato 3.

La ponderacion para cada criterio seria:

Criterio Ponderacion
1 40%
2 30%
3 30%
Total 100%

Fuente: construccion de los autores

Aplicando el método se obtienen los siguientes resultados:

Criterio Ponderacion | Alternativa 1 | Alternativa 2 | Alternativa 3
1 40% 10 8 6
2 30% 8 7 5
3 30% 8 6 8
Total il 4 B 63




Fuente: construccion de los autores

Como conclusién el método de Scoring nos permite determinar que la alternativa (1) seria la
mas factible en comparacion a las demas, teniendo en cuenta los criterios y la ponderacion asignada

en cada caso.



Anexo C. Aplicacién método analisis multicriterios

Ubicacion

restaurante tipo

Nivel 1

Criterio 1: costo de Criterio 2: Criterio 3: horario de
arriendo. afluencia de atencion.
W Prom | 0,538961039 W Prom |0,163780664

. . ) Alternativa 1: zona
Alternativa 1 - Alternativa 1 - Alternativa 1 - .
comercial.

W Prom 0,581 05 W Prom |0,581263617 P Global | 05542763

Nivel 2

Alternativa 2: zona
residencial.

P Global |0,30996911

Alternativa 2 Alternativa 2

03

' Alternativa 2
Nivel 3

W Prom 0,309

W Prom |0,309150327

Alternativa 3: centro
comercial.
P Global |0,13575459

Alternativa 3

Alternativa 3

Alternativa 3

W Prom 0,110 WProm |02 W Prom |0,109586057




Matriz comparacién de criterios.

Criterio 1 Criterio 2 Criterio 3
Criterio 1 3
Criterio 2 2
Criterio 3 1/3

Alternativa 3

Alternativa 1

5

Alternativa 2

Alternativa 3 1/5

3

Alternativa 3

Alternativa 1

2

Alternativa 2

Alternativa 3 1/2

2

Criterio 3: horario de atencidn

Alternativa 1 | Alternativa 2

Alternativa 3

Alternativa 1

5

Alternativa 2

Alternativa 3 1/5

3




n= 3
Criterio 1 Criterio 2 Criterio 3 W promedio | wprom*A | Amax IC ICA RC
Criterio 1 0,54545 0,57143 0,50000 0,53896 1,62482| 3,01118 0,00559( 0,58000 0,00964
Criterio 2 0,27273 0,28571 0,33333 0,29726 0,89430
Criterio 3 0,18182 0,14286 0,16667 0,16378 0,49206
n= 3
Alternativa 1 | Alternativa 2 | Alternativa3 | W promedio | w prom * A A max IC ICA RC
Alternativa 1 0,58824 0,60000 0,55556 0,58126 1,74749| 3,00492 0,00246| 0,58000 0,00424
Alternativa 2 0,29412 0,30000 0,33333 0,30915 0,92854
Alternativa 3 0,11765 0,10000 0,11111 0,10959 0,32889
n= 3
Alternativa 1 | Alternativa 2 | Alternativa3 | W promedio | wprom * A | Amax IC ICA RC
Alternativa 1 0,50000 0,57143 0,40000 0,49048 1,50952| 3,06071 0,03036( 0,58000 0,05234
Alternativa 2 0,25000 0,28571 0,40000 0,31190 0,95238
Alternativa 3 0,25000 0,14286 0,20000 0,19762 0,59881
n= 3
Alternativa 1 | Alternativa 2 | Alternativa3 | W promedio | wprom * A [ A max IC ICA RC
Alternatival | 0,58824 0,60000 0,55556 0,58126 1,74749| 3,00492  0,00246| 0,58000 | 0,00424
Alternativa 2 0,29412 0,30000 0,33333 0,30915 0,92854
Alternativa3 | 0,11765 0,10000 0,11111 0,10959 0,32889
P Global
Criterio 1 Criterio2 | Criterio3
- 0,600000
Alternatival| 0,58126 0,49048 0,58126
Alternativa2 | 030915 o3uso  o391s| 050000
Alternativa3 |  0,10959 0,19762 0,10959 0,400000
0,300000
0,200000
P Glohal
Alternatival| 0554276 0,100000 .
Alternativa 2 0,309969 0.000000
Alternativa 3 0,135755 Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3




Anexo D. Project Charter

PROJECT CHARTER

Titulo del proyecto: PLAN DE NEGOCIO PARA LA ADECUACION E
IMPLEMENTACION DE UN SITIO EXCLUSIVO PARA EL CONSUMO DE AREPAS
TIPICAS COLOMBIANAS.

Fecha: 01/06/2018

Gerente del proyecto: Yoleida Galvis.

Socios: Fabio Sierra, Julieth Fuquen, Yoleida Galvis

Proposito o justificacion del proyecto:

Actualmente, en la localidad de Suba pueden encontrarse diferentes sitios para el consumo de
arepas, algunos de estos sitios son ventas ambulantes, con problemas de higiene, sin normas de
salubridad, sin las medidas de conservacion y refrigeracion de alimentos, con preparacion y
manipulacion no adecuadas, lo que genera enfermedades y problemas de invasion del espacio
publico. Los sitios actuales carecen de instalaciones agradables, cémodas y de un buen servicio al
cliente.

Es asi como surge la idea de adecuar un restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas
tipicas colombianas, de las regiones mas reconocidas: paisas, boyacenses, santandereanas y
costefias. Brindar a los clientes un sitio agradable, con instalaciones comodas, en un ambiente tipico
y familiar. Ademas, los clientes podran tener opcion de escoger el acompafiamiento que prefieran.

Descripcion del proyecto:

El proyecto es un caso de negocio que busca la adecuacion e implementacion de un sitio
exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas. Para este proyecto se requiere llevar a

cabo un diagnostico que permita identificar la situacion actual del mercado frente al caso de
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negocio. Se debe disefiar el sitio, el mend, procedimientos para fabricacién y manipulacion de
alimentos.

Ademas, se debe construir un plan de adquisiciones que contemple el lugar y su adecuacion,
la dotacion de maquinaria, equipo, mobiliario, la contratacion y capacitacion de recurso humano,
materia prima y definicién de proveedores.

Se debe implementar y adecuar el &rea, realizar instalacion de maquinas, equipos, mobiliario,
instalaciones eléctricas y tecnoldgicas, servicios publicos. Realizar contratacion con proveedores
y recurso humano incluyendo su capacitacion.

Para verificar el correcto funcionamiento, se deben realizar pruebas de maquinaria y equipo,
verificar puntos de servicios publicos. Ademas, se debe realizar degustaciones para iniciar el
proyecto.

Requerimientos de alto nivel

A continuacion, se presentan los requerimientos del proyecto, del producto y de la
organizacion.

Requerimientos del Proyecto:

e Para el inicio, planeacion e implementacion del proyecto el presupuesto estimado es de

$93.940.000,00=

e Parael inicio, planeacién e implementacion del proyecto el tiempo estimado es de 151,5

dias

e Adecuar y dotar el restaurante, hasta la apertura y puesta en funcionamiento para la

atencion al publico.

Requerimientos del Producto:

e Variedad de arepas tipicas colombianas, de las regiones mas conocidas (paisas,



boyacenses, santandereanas, costefiasy de chocolo)

e Adecuacion del area que cuente con cocina, espacio para almacenamiento y refrigeracion
y produccidn, atencion al usuario, &rea comun, area para el consumo y bafos.

e Debe contar con procedimientos para la fabricacion, almacenamiento, manipulacion,
manejo de desechos, recepcidn de materia prima y normatividad relacionada.

e EIl lugar debe estar adecuado con instalaciones de servicios publicos, sistemas de
ventilacion, equipos eléctricos y sistema de seguridad.

e  Area de recepcion dotada de un computador, caja, datafono.

Requerimientos de organizacion:

e Negocio rentable.

e Que tenga posicionamiento y reconocimiento en el mercado.

e Contar con estandares de calidad.

e Mantener precios justos.

e  Materia prima utilizada de origen nacional.

e Mantener la autenticidad de la arepa tipica colombiana, de las regiones mas reconocidas.

Riesgos de alto nivel

A continuacion, se presentan los riesgos de alto nivel.

e Debido a la baja oferta de locales comerciales, se dificulta encontrar un lugar para
adecuar, de acuerdo a lo planeado, lo cual puede generar demoras en el cronograma.

e El incumplimiento del contratista encargado de adecuar el local puede afectar el tiempo
de entrega.

e Debido al que el proveedor no cumple con las especificaciones de los materiales, estos



pueden ser de mala calidad, lo cual afecta el presupuesto establecido.

e Debido a alzas en precios de materiales y equipos, se puede generar sobrecostos,

afectando el presupuesto inicial.

Objetivos del proyecto

Alcance:
Adecuar e implementar las
instalaciones de un sitio
exclusivo para el consumo de
arepas tipicas colombianas.

Tiempo:
Cumplir con el tiempo estimado
de 151,5 dias para el diagnéstico,
disefio, implementacion, pruebas
y puesta en funcionamiento del
restaurante tipo gourmet

Costo:
Cumplir con el presupuesto
estimado de $93.940.000,00=

Calidad:
Cumplir con estandares de
calidad para este tipo de
negocios.

Criterios de aceptacion

Realizar la adecuacién e
implementacion de un local que
cumpla con las perspectivas
inicialmente establecidas en el
disefio.

Contar con la adecuacién de las
instalaciones para la fecha
planeada.

No sobrepasar el presupuesto
estimado de $93.940.000,00=

Cumplir con las especificaciones

realizadas durante la fase de
disefio del proyecto

Aprueba

Gerente del Proyecto
Socios

Gerente del Proyecto
Socios

Gerente del Proyecto
Socios

Gerente del Proyecto
Socios

Hitos Resumen

Fecha vencimiento

Caso de negocio 1/09/2018
Disefio 14/09/2018
Adquisiciones 16/11/2018
Implementacion 7/12/2018
Pruebas 11/12/2018
Gerencia de proyectos 18/12/2018

Presupuesto estimado:
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EL presupuesto estimado para iniciar servicio al pablico es de $93.940.000,00.

Hitos Costo
Caso de negocio $2.900.000
Disefio $2.780.000
Adquisiciones $ 36.300.000
Implementacion $ 18.310.000
Pruebas $ 980.000
Gerencia de proyectos $ 17.770.000
Reserva Contingencia $7.000.000
Reserva de Gestion $7.900.000
Total $ $93.940.000,00

Interesados Rol

Aportan el capital financiero.

Socios - L ) L
Realizan seguimiento a la ejecucion del proyecto
Proveedores Encargados de ofrecer materia prima e insumos
Encargados de ofrecer atencidn al cliente, manipulacion, preparacién
Empleados -
de los alimentos.
Clientes (consumidores) Consumidores

Generar estrategia de mercado.

Competencia Competir en precios y calidad.

Propietario del local Alquilar sitio para adecuar restaurante.
Sector financiero Recibir intereses por un posible financiamiento
Organismos de regulacion Expedir permisos, certificados, conceptos, registros

Nivel de autoridad para la toma de decisiones del proyecto:

Decisiones estratégicas Socios
Presupuesto Socios
Decisiones en adecuacién, proveedores
P y Gerente de Proyecto
empleados
Resolucién de conflictos Gerente de Proyecto

Fuente: construccion de los autores



Anexo E. EDT quinto nivel

11111
11112
11113
11114
11115

Situacion actual
Estrategia
Plan de accion

Presupuesto
Seguimiento y control

11121
11122
11123
11124
11125

Objetivos estratégicos
Politica Institucional
Mision

Vision

Valores

11131
11132
11133
11134
11135
1.1.1.3.6

Metas e indicadores
Plan de actividades
Responsables
Recursos
Cronograma
Seguimiento y control

11141
11142
11143
11144
11145

Viabilidad
Financiacion

Ingresos
Pagos
Costos

Flujo de caja

1121
1122
1.1.23

Estudio de mercado
Estudio econémico
Anélisis legal y financiero

121
122
1221
1222
123

Disefio de infraestructura fisica
Disefio de ment

Carta

Disefiar grafico carta

Disefio de procedimientos



1.2.4 Disefio sistemas de apoyo

1.3 Adquisiciones
1.3.1 Equipos de cocina
1.3.2 Local (arriendo)
1.3.3 Mobiliario
1.34 Recursos tecnologicos
1.34.1 Computador
1.34.2 Caja registradora
1.3.4.3 Teléfono
1.3.4.4 Impresora
1.3.4.5 Datafono
1.3.4.6 Plan internet y tv
1.3.4.7 TV
1.3.4.8 Sistema de gestion de pedidos
1.3.4.9 Office
1.3.4.10 Sistema de seguridad
14 implementacion
141 Adecuacion del area
1411 Cocina
1.4.1.2 Salén
1.4.1.3 Recepcién
1.4.14 Almacenamiento
1.4.15 Bafio
1.4.2 Sistemas de apoyo
1421 Instalaciones eléctricas
1422 Instalaciones de gas
1.4.2.3 Instalaciones de agua
1.4.2.4 Sistemas de ventilacion
1.4.25 Sistema de informacion gestion de pedidos
1.4.2.6 Sistema de seguridad
1.4.3 Instalacion de equipos de cocina
1431 Hornos
1.4.3.2 Cocina industrial
1.4.3.3 Neveras
1.4.4 Instalacion de mobiliario
1441 Mesas
1442 Sillas
1443 Barra
1.4.4.4 Gabinetes
15 Puebas
151 Pruebas a sistemas de apoyo

151.1 Instalaciones eléctricas



1512
1513
1514
1.5.1.5
15.1.6
15.2
1521
1522
1.6

16.1
16.1.1
16.1.2
1.6.1.3
16.14
1.6.2
16.2.1
16.2.11
1.6.2.12
1.6.2.1.3
16.2.14
1.6.2.2
16.221
1.6.2.2.2
1.6.2.2.3
1.6.2.24
1.6.2.3
16.23.1
1.6.2.3.2
1.6.2.3.3
1.6.24
1.6.24.1
1.6.2.5
16.25.1
1.6.252
1.6.2.6
16.26.1
1.6.2.7
16.27.1
1.6.2.7.2
1.6.2.7.3
1.6.2.7.4
1.6.2.75

Instalaciones de gas
Instalaciones de agua
Sistema de ventilacion
Recursos tecnologicos
Sistema de seguridad
Pruebas a equipos de cocina
Hornos

Cocina industrial
Gerencia de proyectos
Inicio

Acta de inicio

Alcance

Registro de interesados
Requerimientos
Planeacion

Gerencia de alcance

Plan Gestion de Alcance
Requerimientos
Definicion del alcance
Crear WBS

Gerencia de la programacion
Plan de gestion del tiempo
Actividades

Secuencia de actividades
Duracién

Gerencia de costos

Plan de gestion de costos
Estimacion de costos
Definicion de presupuesto
Gestion de calidad

Plan de gestion de calidad
Gerencia de recursos

Plan de recursos
Estimacion recursos actividades
Gerencia de las comunicaciones
Plan de comunicaciones
Gerencia de los riesgos
Plan de riesgos
Identificacion de riesgos
Analisis cualitativo
Analisis cuantitativo

Plan respuesta al riesgo



1.6.2.8
1.6.2.8.1
1.6.2.9
1.6.2.9.1
1.6.2.10
1.6.2.10.1
1.6.2.11
1.6.2.11.1
1.6.2.12
1.6.2.12.1
1.6.2.12.2
1.6.3
1.6.3.1
1.6.3.1.1
1.6.3.2
1.6.3.2.1
1.6.3.2.2
1.6.3.3
1.6.3.3.1
1.6.3.4
1.6.3.4.1
1.6.35
1.6.3.5.1
1.6.3.6
1.6.3.6.1
1.6.3.7
16.3.7.1
1.6.4
1.6.4.1
1.6.4.1.1
1.6.4.1.2
1.6.4.2
16.4.2.1
1.6.4.3
1.6.43.1
1.6.4.4
1.6.4.4.1
1.6.45
1.6.45.1
1.6.4.6
1.6.4.6.1
1.6.4.7

Gerencia de las adquisiciones
Plan de adquisiciones

Gestion Interesados

Plan de gestion de interesados
Gerencia HSSE

Plan HSSE

Gerencia financiera

Plan gestion financiera
Gerencia de reclamaciones
Identificacidn reclamaciones
valoracion reclamaciones
Ejecucion

Gerencia de calidad

Gestion de calidad

Gerencia de recursos
Desarrollo equipo del proyecto
Gestion equipo del proyecto
Gerencia de las comunicaciones
Gestidon comunicaciones
Gerencia de los riesgos
Implementacion respuesta al riesgo
Gerencia de las adquisiciones
Adquisiciones

Gerencia Interesados
Expectativas de interesados
Gerencia HSSE

Desempefio HSSE

Monitoreo y control

Gerencia de alcance
Validacioén

Control

Gerencia de la programacion
Control

Gerencia de costos

Control

Gerencia de Calidad

Control

Gerencia de recursos

Control

Gerencia de las comunicaciones
Monitoreo y control

Gerencia de los riesgos



1.6.4.7.1
1.6.4.8
1.6.4.8.1
1.6.4.9
1.6.49.1
1.6.4.10
1.6.4.10.1
1.6.4.11
16.4.111
1.6.4.12
16.4.12.1
1.6.5
1651
16511
1.6.5.2
1.6.5.21

Monitoreo

Gerencia de las adquisiciones
Control

Gerencia de los interesados
Monitoreo

Gerencia HSSE

Control

Gerencia financiera

Control

Gerencia de reclamaciones
Prevencion

Cierre

Gerencia financiera
Administracién y Documentacién Financiera
Gerencia de reclamaciones
Resolucion



Anexo F. Project Scope Statement

PROJECT SCOPE STATEMENT

Nombre del proyecto: Las Arepas de mi Tierra Colombiana

Fecha: 01/06/2018

Descripcion del producto:

El producto consiste en la adecuacion de un restaurante tipo gourmet para el consumo de
arepas tipicas colombianas, de las regiones mas reconocidas (paisas, boyacenses, santandereanas y
costefias) con opciones de acompafiamiento, de acuerdo al disefio de un menu y al gusto del
consumidor.

Entregables del proyecto (a alto nivel):

e Caso de negocio: planes de la empresa y diagndstico.

e Disefio de: infraestructura fisica, menu, procedimientos y sistemas de apoyo.

e Adquisiciones: local en arriendo, sistemas de apoyo, recursos tecnolégicos mobiliario,

utencilios y equipos de cocina.

e Implementacién: adecuacion del local, adecuacion de sistemas de apoyo, instalacion de

equipos de cocina e instalacién de mobiliario.

e Pruebas: ejecucidn de pruebas a sistemas de apoyo y ejecucion de pruebas a equipos de

cocina.

e Gerencia de proyectos: inicio, planeacion, ejecucion, monitoreo y control y cierre.

Criterios de aceptacion del proyecto:

El proyecto debe contar como minimo con los siguientes criterios de aceptacion:

e  Cumplir con las especificaciones establecidas en el disefio y aprobadas por los socios.

e El presupuesto no debe superar los $93.940.000,00estimados.



e Eltiempo para laimplementacion y puesta en produccion no puede superar el cronograma
estimado de 151,5 dias.
e  Cumplir con los estandares de calidad establecidos, que rigen al negocio, de acuerdo a la
normatividad.
Exclusiones del proyecto
Para la ejecucion del proyecto se debe tener en cuenta el alcance, los requerimientos de alto
nivel, los entregables del proyecto. La administracion del restaurante no hace parte del proyecto.

Restricciones del proyecto

Ubicar un sitio en una zona comercial, sector Subazar, que permita adecuar para puesta en
funcionamiento del restaurante.

Normatividad legal, de calidad y permisos.

El presupuesto del proyecto no debe exceder a $93.940.000,00, aprobado por los socios.

Supuestos del proyecto

e No cambios en la normatividad.

e Los involucrados en la implementacion entreguen sus tareas asignadas, en el tiempo

establecido y bajo el presupuesto asignado.

e Que se mantenga el consumo de arepa en la poblacion.

e  Que larentabilidad del negocio se mantenga.

e  Obtener aceptacion del producto en el mercado.

e Acogida del sitio.



Anexo G. Estructura de desagregacion del producto

Servicio de Alimentacion tipo

-+

Normatividad

FOurmEr
Infraestructura Procedimientos Siztema de apoye Carta -Menu
fizica
|
_h =
I | Facturacidn | Servicios piblicos | I |
P, . ; Clazes de arepaz Arompaiamientos Caracterizticas
Area interna | Area externa | | Almacenamiento
| I . —
— Ventilacion . . -
Produccis Atencion al i Paiza #| Combinaciones —+  Tamaiio
* I
feeton i clienta +| Manipulacion P —
nstalaciones orciones
. . Boyacensze =+ —#*  Forma
H Cocina . e 1 lectri 1
. Recepeion electricaz
—#  Conzumo materia prima -
| Refrigeracicn Instalaciones — Santandersana —# Ingredientes
—
™ Comuin +| Manejo dezechoz tecnologicaz
# Almacenamisnto ] Costefia
s Seguridad

Fuente: construccion de los autores




Anexo H. Memoria de calculo - estimacidn costos del proyecto

Cifra estimada en décimas de millén redondeado por arriba

L paraclconumodsarepas SO0 a0 Costo - Costo
tipica colombianas pesimista probable optimista esperado
1.1 Caso de negocio:

1.1.1 Diagnostico $0,83 $0,81 $0,83 $0,81

Plantear el estudio de
1111 mercado $0,3 $0,3 $0,28 $0,27

Plantear el estudio

1.1.1.2 eCONGMIco $0,3 $0,3 $0,28 $0,27
1113 P'a”te"’}ri ﬁ:ﬁg:g'ﬁo'ega' y $0,3 $0,3 $0,28 $0,27
1.1.2 Planes de la empresa $2,02 $2,00 $2,02 $2,00
1.1.21 Plan de mercadeo $0,69 $0,68 $0,69 $0,68
1.1.2.1.1 Identificar situacion actual $0,14 $0,14 $0,14 $0,14
1.1.2.1.2 Definir estrategias $0,14 $0,14 $0,14 $0,14
1.1.2.1.3 Definir plan de accion $0,14 $0,14 $0,14 $0,14
1.1.2.1.4 Determinar el presupuesto $0,14 $0,14 $0,14 $0,14
11.2.15 P'a”tearczen%‘gf“e”to y $0,14 $014  $0,14 $0,14
1.1.2.2 Plan estratégico $0,12 $0,11 $0,12 $0,11

Identificar objetivos
11221 estratégiCJOS $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
11222 \dentificar [a potitica $002  $002  $002  $0,02
1.1.2.2.3 Plantear la misién $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
1.1.2.2.4 Plantear la vision $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
1.1.2.25 Identificar los valores $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
1.1.2.3 Plan operativo $0,41 $0,41 $0,41 $0,41
1.1.23.1 Plantear metas e indicadores $ 0,07 $0,07 $0,07 $0,07
1.1.2.3.2 Definir plan de actividades $0,07 $0,07 $0,07 $0,07
1.1.2.33 Definir responsables $ 0,07 $0,07 $0,07 $0,07
1.1.2.34 Definir recursos $ 0,07 $0,07 $0,07 $0,07
1.1.2.35 Definir el cronograma $0,07 $0,07 $0,07 $0,07
11236 Definir seguirmiento y $007  $007  $007  $0,07
1.1.2.4 Plan financiero $0,80 $0,80 $0,80 $0,80
1.1.24.1 Plantear viabilidad $0,13 $0,13 $0,13 $0,13
1.1.2.4.2 Plantear financiacion $0,13 $0,13 $0,13 $0,13
1.1.243 Definir ingresos $0,13 $0,13 $0,13 $0,13
1.1.2.4.4 Definir pagos $0,13 $0,13 $0,13 $0,13




1.1.2.45 Definir costos $0,13 $0,13 $0,13 $0,13
1.1.2.4.6 Plantear el flujo de caja $0,13 $0,13 $0,13 $0,13
Revisar y aprobar los planes $0,10 $0,09 $0,10 $0,09
Total Caso de Negocio $2,95 $2,90 $2,95 $2,90
1.2 Disefio

121 Diseflode JIraestiuclura g108 104 $108  $104
12.11 Irf}f:é'sztfgghsfanﬁgga $108  $1,04  $108  $104
1.2.2 Disefio de mend $0,63 $0,62 $0,63 $0,62
1.2.21 Elaborar la carta $0,45 $0,44 $0,45 $0,44
1.2.2.2 Realizar e'cg'rfzﬁo grafico g1 $018  $021 $0,18

Disefio de procedimientos
1.2.3 o pr'f) el $0,21 $018  $021 $0,18

Realizar disefio de
1231 procedimientos de $0,21 $0,18 $0,21 $0,18
produccién

Disefio de procedimientos
1.2.4 opeprativ s $0,21 $018  $021 $0,18
1241 procssﬁlmzi&?olzeon;igaiiv s $021 $018  $021 $0,18
1.25 Disefio sistemas de apoyo $0,54 $0,52 $0,54 $0,52
1251  Realizar %‘eszg%gg sistemas ¢ 0,54 $052  $054 $0,52
1.2.6 Especificaciones técnicas $0,21 $0,18 $0,21 $0,18
1261 Realizar Ias, especificaciones $021 $0.18 $0.21 $0.18

técnicas
Revisar y aprobar disefios $0,08 $0,07 $0,08 $0,07
Total Disefio $2,95 $2,78 $2,95 $2,78
1.3 Adquisiciones

1.3.1 Local en arriendo $ 13,37 $13,19 $ 13,37 $13,19
1.3.1.1 Buscar local comercial $1,57 $1,49 $1,57 $1,49
1.3.1.2 Seleccionar local comercial $0,18 $0,18 $0,18 $0,18
1.3.1.3 Arrendar local comercial $11,62 $11,52 $11,62 $11,52
1.3.2 Equipo de cocina $10,99 $10,79 $10,99 $10,79
1321 Adquirir hornos $1,58 $1,49 $1,58 $1,49
1.3.2.2 Adquirir Cocina industrial $2,67 $2,64 $2,67 $2,64
1.3.2.3 Adquirir equipo de cocina $3,81 $ 3,80 $3,81 $ 3,80
1.3.24 Adaquirir utensilios de cocina $1,49 $1,44 $1,49 $1,44
1.3.25 Adquirir utensilios de mesa $1,44 $1,42 $1,44 $1,42
1.3.3 Mobiliario $4,78 $4,72 $4,78 $4,72
1.3.3.1 Adquirir mesas y sillas $3,33 $3,29 $3,33 $3,29




1.3.3.3 Adquirir mueble barra $0,91 $0,90 $0,91 $0,90
1.3.34 Adquirir gabinetes $0,54 $0,52 $0,54 $0,52
1.34 Recursos tecnoldgicos $7,85 $7,48 $7,85 $7,48
1341 Adquirir computador $1,59 $155 $1,59 $1,55
1.34.2 Adquirir caja registradora $0,21 $0,20 $0,21 $0,20
1.343 Adquirir teléfono $0,16 $0,15 $0,16 $0,15
1.3.4.4 Adquirir impresora $0,18 $0,17 $0,18 $0,17
1.3.45 Adquirir datafono $1,09 $1,05 $1,09 $1,05
1.3.4.6 Adaquirir plan internet y tv $ 0,06 $0,05 $0,06 $0,05
1.3.4.7 Adquirir TV $1,29 $1,25 $1,29 $1,25
Adquirir el sistema de
1.3.4.8 gestion de pedidos $1,88 $1,79 $1,88 $1,79
1.3.4.9 Adaquirir office $0,24 $0,23 $0,24 $0,23
Adquirir sistema de
1.3.4.10 sequridad $1,16 $1,08 $1,16 $1,08
Revisar y aprobar
adquisiciones $0,14 $0,14 $0,14 $0,14
Total Adquisiciones $ 37,13 $ 36,30 $ 37,13 $ 36,30
1.4 Implementacién
1.4.1 Adecuacion del area $ 15,00 $ 14,50 $ 15,00 $ 14,50
Realizar adecuacion de la
1411 cocina $ 3,00 $2,90 $ 3,00 $2,90
1412 Realizar Zglegﬁac'on del $3,00 $2,90 $3,00 $2,90
Realizar adecuacion de la
1413 recepcion $ 3,00 $2,90 $3,00 $2,90
Realizar adecuacién del
1414 almacenamiento $ 3,00 $2,90 $ 3,00 $2,90
1415 Realizar ak?;rf:ac'on del $300  $290  $3.00 $2,90
Implementacién de Sistemas
1.4.2 de apoyo $2,20 $2,00 $2,20 $2,00
Realizar instalaciones
1421 eléctricas $0,31 $0,29 $0,31 $0,29
1.4.2.2 Realizar instalaciones de gas $0,31 $0,29 $0,31 $0,29
1423 Realizar 'ZSJS'aaC'O”ES de $0,31 $029  $031 $0,29
Implementar sistemas de
1.4.2.4 ventilacion $0,31 $0,29 $0,31 $0,29
Realizar implementacion del
14.25 Sistema de informacion $0,31 $0,29 $0,31 $0,29
gestion de pedidos
1426 Realizar limpieza y aseo $0,31 $0,29 $0,31 $0,00
1427 Realizar implementacion del $0.31 $0,29 $0,31 $0,29

Sistema de seguridad




Instalacién de equipos de

1.4.3 cocina $0,22 $0,20 $0,22 $0,20
Realizar instalacion de
1431 hormnos $ 0,07 $0,07 $0,07 $0,07
Realizar instalacion de
14.3.2 cocina industrial $0,07 $0,07 $0,07 $0,07
Realizar instalacion de
1.4.3.3 equipos y utensilios mesa y $0,07 $0,07 $0,07 $0,07
cocina
1.4.4 Instalacion de mobiliario $0,16 $0,15 $0,16 $0,15
1.4.4.1 Realizar instalacion mesas $0,04 $0,04 $0,04 $ 0,04
1442 Realizar instalacion sillas $0,04 $0,04 $0,04 $0,04
1443 Realizar instalacion barra $0,04 $0,04 $0,04 $0,04
Realizar instalacion
1444 gabinetes $0,04 $0,04 $0,04 $0,04
Realizar revision y
aprobacion de la $0,05 $ 0,05 $0,05 $0,05
implementacion
Total Implementacion $ 19,05 $18,31 $ 19,05 $18,31
1.5 Pruebas
15.1 Pruebas a sistemas de apoyo $0,55 $0,50 $0,55 $0,50
Realizar pruebas a
1511 instalaciones eléctricas $0,09 $0,08 $0,09 $0,08
Realizar pruebas a
15.1.2 instalaciones de gas $0,09 $0,08 $0,09 $0,08
Realizar pruebas a
15.1.3 instalaciones de agua $0,09 $0,08 $0,09 $0,08
Realizar pruebas al sistema
1514 de ventilacion $0,09 $0,08 $0,09 $0,08
1515  Realizarpruebasarecursos 09 008 $0,09 $0,08
tecnoldgicos
Realizar pruebas al sistema
15.1.6 de sequridad $0,09 $0,08 $0,09 $0,08
15.2 Pruebas a equipos de cocina $0,02 $0,02 $0,02 $0,02
1521 Realizar pruebas a hornos $0,01 $0,01 $0,01 $0,01
Realizar pruebas a cocina
1522 industrial $0,01 $0,01 $0,01 $0,01
Realizar revision y
aprobacion de pruebas $0.05 $0.05 $0.05 $0.05
Total Pruebas $1,04 $0,98 $1,04 $0,98
1.6 Gerencia de proyectos
1.6.1 Inicio $0,39 $0,36 $0,39 $0,36
Definir el project charter
16.1.1 (acta de constitucion del $0,10 $0,09 $0,10 $0,09

proyecto)




Definir Project scope

16.1.2 statement $0,10 $0,09 $0,10 $0,09
Definir Product scope
1.6.1.3 statement $0,10 $0,09 $0,10 $0,09
Identificar registro de
16.1.4 interesados $0,10 $0,09 $0,10 $0,09
1.6.2 Planeacion $ 3,08 $2,99 $ 3,08 $2,99
1.6.2.1 Gestidn de la integracion $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
Desarrollar el plan para la
16.2.1.1 direccion del proyecto $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
1.6.2.2 Gestion de alcance $0,49 $0,48 $0,49 $0,48
16221  ElborarplanGestionde  ¢q.5  gp10  g012 $0,12
alcance
1.6.2.2.2 Reunir requerimientos $0,12 $0,12 $0,12 $0,12
1.6.2.2.3 Definir el alcance $0,12 $0,12 $0,12 $0,12
1.6.2.2.4 Crear WBS $0,12 $0,12 $0,12 $0,12
1.6.2.2 Gestién de tiempo $0,64 $0,64 $0,64 $0,64
Planificar la gestion del
1.6.2.3.1 cronograma $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
1.6.2.3.2 Definir actividades $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
1.6.2.3.3 Secuenciar actividades $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
Estimar los recursos de las
1.6.2.34 actividades $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
Estimar duraciones de las
1.6.2.35 actividades $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
1.6.2.3.6 Desarrollar el cronograma $0,11 $0,11 $0,11 $0,11
1.6.2.4 Gestion de costos $0,49 $0,48 $0,49 $0,48
Elaborar el plan de gestion
1.6.24.1 de costos $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
1.6.2.4.2 Estimar costos $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
1.6.2.4.3 Determinar presupuesto $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
1.6.25 Gestion de calidad $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
Elaborar el plan de gestién
1.6.25.1 de calidad $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
Gestion de Recursos
1.6.2.6 HUManos $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
Elabora el plan de recursos
1.6.2.6.1 humanos $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
16.2.7 Gestion de las $0,16 $0,16  $0,16 $0,16
comunicaciones
16271  Elaborarelplandegestion o0 $0,16  $0,16 $0.16
de las comunicaciones
1.6.2.8 Gestion de los riesgos $0,28 $0,28 $0,28 $0,28
1.6.2.8.1 Elaborar el plan de riesgos $0,06 $0,06 $0,06 $ 0,06




1.6.2.8.2 Identificar riesgos $ 0,06 $0,06 $0,06 $0,06
1.6.2.8.3 Realizar andlisis cualitativo $0,06 $0,06 $0,06 $0,06
1.6.2.8.4 Realizar analisis cuantitativo $0,06 $0,06 $0,06 $0,06
16285 Planificar Ig respuesta a los $0.06 $0,06 $0,06 $0,06
riesgos
1.6.2.9 Gestion de las adquisiciones $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
Elaborar el plan de
1.6.2.9.1 adquisiciones $0,16 $0,16 $0,16 $0,16
1.6.2.10 Gestioén Interesados $0,13 $0,12 $0,13 $0,12
Elaborar el plan de gestion
1.6.2.10.1 de interesados $0,13 $0,12 $0,13 $0,12
1.6.2.11 Gerencia HSSE $0,13 $0,12 $0,13 $0,12
1.6.2.11.1 Elaborar Plan HSSE $0,13 $0,12 $0,13 $0,12
Revisar y aprobar
planeacion $0,10 $0,09 $0,10 $0,09
1.6.3 Ejecucion $5,04 $4,92 $5,04 $4,92
1.6.3.1 Gestidn de la integracion $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
Dirigir y gestionar el trabajo
1.6.3.1.1 del proyecto $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.3.2 Gestién de calidad $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
16321  Redlizarelasequramientode o475 gn70  $072 $0,70
calidad
Gestion de los recursos
1.6.3.3 huManos $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
Adquirir el equipo del
1.6.3.3.1 proyecto $0,24 $0,23 $0,24 $0,23
1.6.3.3.2 Desarrollar el equipo del $0,24 $023  $0,24 $0,23
proyecto
Dirigir el equipo del
1.6.3.3.3 oroyecto $0,24 $0,23 $0,24 $0,23
16.3.4 Gestion de las $0,72 $0,70  $0,72 $0,70
comunicaciones
Gestionar las
1.6.3.4.1 comunicaciones $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.3.5 Gestion de las adquisiciones $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.35.1 Efectuar las adquisiciones $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.3.6 Gestion de Interesados $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
Gestionar la participacion de
1.6.3.6.1 los interesados $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.3.7 Gerencia HSSE $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
16371 Aseg“rarHeégésempe”O $0,72 $0,70 $0,72 $0,70
1.6.4 Monitoreo y control $7,09 $7,00 $7,09 $7,00
1.6.4.1 Gestion de la integracion $0,71 $0,70 $0,71 $0,70




Monitorear y controlar el

16.4.1.1 trabajo del proyecto $0,35 $0,35 $0,35 $0,35
16412 realzrelcontolintegrado 5035 s035  $035  $035
1.6.4.2 Gestién de alcance $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.2.1 Validar el alcance $0,35 $0,35 $0,35 $0,35
1.6.4.2.2 Controlar el alcance $0,35 $0,35 $0,35 $0,35
1.6.4.3 Gestién del tiempo $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.3.1 Controlar el cronograma $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.4 Gestidn de costos $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.4.1 Controlar los costos $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.45 Gestién de Calidad $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.45.1 Controlar de calidad $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
Gestidn de las
1.6.4.6 comunicaciones $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.6.1 Controlar de $0,71 $0,70  $0,71 $0,70
comunicaciones
1.6.4.7 Gestion de los riesgos $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.7.1 Controlar riesgos $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.8 Gestion de las adquisiciones $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.8.1 Controlar las adquisiciones $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.9 Gestion de los interesados $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
16.4.9.1 Contro:grs a B epacion ®  g071  $070  $071  $070
1.6.4.10 Gerencia HSSE $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.4.10.1 Control de HSSE $0,71 $0,70 $0,71 $0,70
1.6.5 Cierre $0,33 $0,32 $0,33 $0,32
1.6.5.1 Gestion de las adquisiciones $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
1.65.1.1 Cerrar las adquisiciones $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
1.6.5.2 Gestion de la integracion $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
16521 Cerrar proyecto $0,17 $0,16 $0,17 $0,16
Total Gerencia de proyectos $18,12 $17,77 $18,12 $17,77
Total Proyecto $ 7828 $ 76,26 $78,28 $ 79,04

Fuente: construccién de los autores



Anexo |. Encuesta
1. ¢Consume arepa?
Si
No
2. Consume arepas por:
Precio
Calidad
Gusto
Valor nutricional
3. ¢Considera usted que la arepa es un alimento saludable?
Si
No
4. ;Con qué frecuencia consume arepas a la semana?
Todos los dias
De 4 a 6 veces
Dos o tres veces por semana
Una vez por semana
5. ¢En gué momento del dia prefiere consumir arepa?
Desayuno
Almuerzo
Cena
6. ¢Al momento de consumir una arepa, queé es lo primero que usted tiene en cuenta?

Presentacion del producto



10.

Higiene del lugar

Ingredientes

Precio

¢Conoce los tipos de arepas tipicas del pais?

Si

No

¢ Cudl de las siguientes clases de arepa es de su preferencia?

Costeria (arepa de huevo).

Paisa (Arepa rellena).

Arepa de chécolo

Santandereana.

Boyacense.

¢Si existiera un sitio gourmet que ofrezca arepas tipicas colombianas y que pueda
acompanarlas con lo que usted desee, asistiria?

Si

No

¢Pensaria en una opcién de menu para el almuerzo, un plato balanceado donde su principal
ingrediente es la arepa?

Si

No



Anexo J. Cronograma del proyecto

Se presenta el cronograma del proyecto

Nombre de tarea Duracion Comienzo Fin
Adecuacion e Implementacion Restaurante 151,5 dias 1/06/2018 18/12/2018
INICIO DEL PROYECTO 0 dias 1/06/2018 1/06/2018
68,5 dias 1/06/2018 1/09/2018
Diagnostico 8 dias 1/06/2018 13/06/2018
Realizar el estudio de mercado 3 dias 1/06/2018 6/06/2018
Realizar el estudio econémico 3 dias 6/06/2018 9/06/2018
Identificar aspectos legales 2 dias 9/06/2018 13/06/2018
Planes de la empresa 60,5 dias 13/06/2018 1/09/2018
Plan de mercadeo 6 dias 22/08/2018 29/08/2018
Identificar situacion actual 1,5 dias 22/08/2018 23/08/2018
Definir estrategias 1,5 dias 23/08/2018 24/08/2018
Definir plan de accién 1 dia 25/08/2018 27/08/2018
Determinar el presupuesto 1 dia 27/08/2018 28/08/2018
Plantear seguimiento y control 1 dia 28/08/2018 29/08/2018
Plan estratégico 2,5 dias 22/08/2018 24/08/2018
Identificar objetivos estratégicos 0,5 dias 22/08/2018 22/08/2018
Identificar la politica Institucional 0,5 dias 22/08/2018 22/08/2018
Plantear la mision 0,5 dias 23/08/2018 23/08/2018
Plantear la vision 0,5 dias 23/08/2018 23/08/2018
Identificar los valores 0,5 dias 24/08/2018 24/08/2018
Plan operativo 4,5 dias 24/08/2018 30/08/2018
Plantear metas e indicadores 1 dia 24/08/2018 25/08/2018
Definir plan de actividades 1 dia 25/08/2018 27/08/2018
Definir responsables 0,5 dias 27/08/2018 28/08/2018
Definir recursos 0,5 dias 28/08/2018 28/08/2018
Definir el cronograma 1 dia 28/08/2018 29/08/2018
Definir seguimiento y control 0,5 dias 29/08/2018 30/08/2018
Plan financiero 7 dias 13/06/2018 22/06/2018
Plantear viabilidad 1 dia 13/06/2018 14/06/2018
Plantear financiacién 1,5 dias 14/06/2018 16/06/2018
Definir ingresos 1 dia 16/06/2018 18/06/2018
Definir pagos 1 dia 18/06/2018 19/06/2018
Definir costos 1 dia 19/06/2018 20/06/2018
Plantear el flujo de caja 1,5 dias 20/06/2018 22/06/2018
Aprobacion planes 2 dias 30/08/2018 1/09/2018
Revisar y aprobar planes 2 dias 30/08/2018 1/09/2018
FIN CASO DE NEGOCIO 0 dias 1/09/2018 1/09/2018
Disefio 10,5 dias 1/09/2018 14/09/2018
Disefio de infraestructura fisica 6 dias 1/09/2018 10/09/2018
Realizar disefio de infraestructura fisica 6 dias 1/09/2018 10/09/2018
Disefio de menu 5 dias 1/09/2018 7/09/2018
Elaborar la carta 3 dias 1/09/2018 5/09/2018




Realizar el disefio grafico carta 2 dias 5/09/2018 7/09/2018
Disefio de procedimientos de produccion 2 dias 1/09/2018 4/09/2018
Realizar disefio de procedimientos de produccion 2 dias 1/09/2018 4/09/2018
Disefo de procedimientos operativos 2 dias 4/09/2018 6/09/2018
Realzar disefio de procedimientos operativos 2 dias 4/09/2018 6/09/2018
Disefio sistemas de apoyo 3 dias 10/09/2018 13/09/2018
Realizar disefio de sistemas de apoyo 3 dias 10/09/2018 13/09/2018
Especificaciones técnicas 2 dias 6/09/2018 10/09/2018
Realizar especificaciones técnicas 2 dias 6/09/2018 10/09/2018
Aprobacidn disefios 1,5 dias 13/09/2018 14/09/2018
Revisar y aprobar disefios 1,5 dias 13/09/2018 14/09/2018
FIN DISENO 0 dias 14/09/2018 14/09/2018

Adgquisiciones 47,5 dias 14/09/2018 16/11/2018
Local en arriendo 32,5 dias 14/09/2018 26/10/2018
Buscar local comercial 16,5 dias 14/09/2018 5/10/2018
Seleccionar local comercial 1 dia 5/10/2018 6/10/2018
Arrendar local comercial 15 dias 6/10/2018 26/10/2018
Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018 2/11/2018
Adquirir hornos 1 dia 26/10/2018 27/10/2018
Adquirir Cocina industrial 1,5 dias 27/10/2018 30/10/2018
Adquirir equipo de cocina 1,5 dias 30/10/2018 31/10/2018
Adquirir utensilios de cocina 1 dia 31/10/2018 1/11/2018
Adquirir utensilios de mesa 1 dia 1/11/2018 2/11/2018
Mobiliario 1,5 dias 2/11/2018 6/11/2018
Adquirir mesas y sillas 1 dia 2/11/2018 6/11/2018
Adquirir mueble barra 0,5 dias 6/11/2018 6/11/2018
Adquirir gabinetes 0,5 dias 6/11/2018 6/11/2018
Recursos tecnoldgicos 6,5 dias 6/11/2018 15/11/2018
Adgquirir computador 0,5 dias 6/11/2018 7/11/2018
Adaquirir caja registradora 0,5 dias 7/11/2018 7/11/2018
Adquirir teléfono 0,5 dias 7/11/2018 7/11/2018
Adaquirir impresora 0,5 dias 7/11/2018 8/11/2018
Adgquirir datafono 0,5 dias 8/11/2018 8/11/2018
Adquirir plan internet y tv 0,5 dias 8/11/2018 9/11/2018
Adquirir TV 0,5 dias 9/11/2018 9/11/2018
Adaquirir el sistema de gestion de pedidos 1 dia 9/11/2018 10/11/2018
Adaquirir office 0,5 dias 13/11/2018 13/11/2018
Adgquirir sistema de seguridad 2 dias 13/11/2018 15/11/2018
Aprobacién adquisiciones 1 dia 15/11/2018 16/11/2018
Revisar y aprobar las adquisiciones 1 dia 15/11/2018 16/11/2018
FIN ADQUISICIONES 0 dias 16/11/2018 16/11/2018

" Implementacion 16,5 dias 16/11/2018 7/12/2018
Adecuacion del area 12,5 dias 16/11/2018 3/12/2018
Realizar adecuacion de la cocina 5,5 dias 16/11/2018 23/11/2018
Realizar adecuacion del salén 4 dias 23/11/2018 28/11/2018
Realizar adecuacion de la recepcion 3 dias 28/11/2018 3/12/2018
Realizar adecuacion del almacenamiento 4 dias 23/11/2018 28/11/2018




Realizar adecuacion del bafio 5,5 dias 16/11/2018 23/11/2018
Implementacion de Sistemas de apoyo 15,5 dias 16/11/2018 6/12/2018
Realizar instalaciones eléctricas 2 dias 16/11/2018 19/11/2018
Realizar instalaciones de gas 2 dias 16/11/2018 19/11/2018
Realizar instalaciones de agua 2 dias 16/11/2018 19/11/2018
Implementar sistemas de ventilacion 2 dias 16/11/2018 19/11/2018
Real_gar |mple_mentaC|on del Sistema de informacion 1 dia 16/11/2018 17/11/2018
gestion de pedidos
Realizar limpieza y aseo 1 dia 3/12/2018 4/12/2018
Realizar implementacion del Sistema de seguridad 2 dias 4/12/2018 6/12/2018
Instalacion de equipos de cocina 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Realizar instalacion de hornos 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Realizar instalacion de cocina industrial 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Realizar instalacion Equipo y utensilios mesa y cocina 0,5 dias 4/12/2018 4/12/2018
Instalacion de mobiliario 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Realizar instalacion mesas 0,38 dias 4/12/2018 4/12/2018
Realizar instalacion sillas 0,38 dias 4/12/2018 4/12/2018
Realizar instalacion barra 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Realizar instalacion gabinetes 1 dia 4/12/2018 5/12/2018
Aprobacién implementacion 1 dia 6/12/2018 7/12/2018
Realizar revision y aprobacion de la implementacion 1 dia 6/12/2018 7/12/2018
FIN IMPLEMENTACION 0 dias 7/12/2018 7/12/2018
" Pruebas 2,28 dias 7/12/2018 11/12/2018
Pruebas a sistemas de apoyo 1,28 dias 7/12/2018 10/12/2018
Realizar pruebas a instalaciones eléctricas 0,25 dias 7/12/2018 7/12/2018
Realizar pruebas a instalaciones de gas 0,25 dias 7/12/2018 7/12/2018
Realizar pruebas a instalaciones de agua 0,25 dias 7/12/2018 7/12/2018
Realizar pruebas al sistema de ventilacion 0,25 dias 7/12/2018 10/12/2018
Realizar pruebas a recursos tecnoldgicos 0,25 horas 10/12/2018 10/12/2018
Realizar pruebas al sistema de seguridad 0,25 dias 10/12/2018 10/12/2018
Pruebas a equipos de cocina 0,5 dias 10/12/2018 10/12/2018
Realizar pruebas a hornos 0,25 dias 10/12/2018 10/12/2018
Realizar pruebas a cocina industrial 0,25 dias 10/12/2018 10/12/2018
Aprobacion pruebas 0,5 dias 10/12/2018 11/12/2018
Realizar revision y aprobacion de pruebas 0,5 dias 10/12/2018 11/12/2018
FIN PRUEBAS 0 dias 11/12/2018 11/12/2018
Gerencia de proyectos 136,5 dias 22/06/2018 18/12/2018
Inicio 4 dias 22/06/2018 27/06/2018
Desarrollar project charter (acta de constitucion del 1 dia 29/06/2018 23/06/2018
proyecto)
Definir Project scope statement 1 dia 23/06/2018 25/06/2018
Definir Product scope statement 1 dia 25/06/2018 26/06/2018
Identificar registro de interesados 1 dia 26/06/2018 27/06/2018
Planeacion 38,5 dias 27/06/2018 17/08/2018
Gestion de la integracion 2 dias 27/06/2018 29/06/2018
Desarrollar el plan para la direccién del proyecto 2 dias 27/06/2018 29/06/2018
Gestion de alcance 6 dias 29/06/2018 9/07/2018




Elaborar plan Gestién de alcance 2 dias 29/06/2018 3/07/2018
Reunir requerimientos 1 dia 3/07/2018 4/07/2018
Definir el alcance 1 dia 4/07/2018 5/07/2018
Crear WBS 2 dias 5/07/2018 9/07/2018
Gestidn de tiempo 8 dias 9/07/2018 18/07/2018
Planificar la gestion del cronograma 2 dias 9/07/2018 11/07/2018
Definir actividades 1 dia 11/07/2018 12/07/2018
Secuenciar actividades 1 dia 12/07/2018 13/07/2018
Estimar los recursos de las actividades 2 dias 13/07/2018 16/07/2018
Estimar duraciones de las actividades 1 dia 16/07/2018 17/07/2018
Desarrollar el cronograma 1 dia 17/07/2018 18/07/2018
Gestion de costos 6 dias 18/07/2018 26/07/2018
Elaborar el plan de gestién de costos 2 dias 18/07/2018 21/07/2018
Estimar costos 2 dias 23/07/2018 24/07/2018
Determinar presupuesto 2 dias 25/07/2018 26/07/2018
Gestion de calidad 2 dias 27/07/2018 30/07/2018
Elaborar el plan de gestion de calidad 2 dias 27/07/2018 30/07/2018
Gestion de Recursos Humanos 2 dias 30/07/2018 1/08/2018
Elabora el plan de recursos humanos 2 dias 30/07/2018 1/08/2018
Gestion de las comunicaciones 2 dias 1/08/2018 3/08/2018
Elaborar el plan de gestion de las comunicaciones 2 dias 1/08/2018 3/08/2018
Gestion de los riesgos 3,5 dias 3/08/2018 9/08/2018
Elaborar el plan de riesgos 1 dia 3/08/2018 4/08/2018
Identificar riesgos 0,5 dias 4/08/2018 6/08/2018
Realizar analisis cualitativo 0,5 dias 6/08/2018 6/08/2018
Realizar analisis cuantitativo 0,5 dias 6/08/2018 8/08/2018
Planificar la respuesta a los riesgos 1 dia 8/08/2018 9/08/2018
Gestion de las adquisiciones 2 dias 9/08/2018 11/08/2018
Elaborar el plan de adquisiciones 2 dias 9/08/2018 11/08/2018
Gestion Interesados 1,5 dias 11/08/2018 14/08/2018
Elaborar el plan de gestion de interesados 1,5 dias 11/08/2018 14/08/2018
Gerencia HSSE 1,5 dias 14/08/2018 15/08/2018
Elaborar Plan HSSE 1,5 dias 14/08/2018 15/08/2018
Aprobar planeacion 2 dias 15/08/2018 17/08/2018
Revisar y aprobar planeacion 2 dias 15/08/2018 17/08/2018

FIN PLANEACION 0 dias 17/08/2018 17/08/2018
Ejecucion 90 dias 17/08/2018 13/12/2018
Gestion de la integracion 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Dirigir y gestionar el trabajo del proyecto 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de calidad 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Realizar el aseguramiento de calidad 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de los recursos humanos 90 dias 17/08/2018 13/12/2018
Adquirir el equipo del proyecto 2 dias 17/08/2018 21/08/2018
Desarrollar el equipo del proyecto 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Dirigir el equipo del proyecto 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de las comunicaciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestionar las comunicaciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018




Gestidn de las adquisiciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Efectuar las adquisiciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de Interesados 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestionar la participacién de los interesados 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gerencia HSSE 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Asegurar el desemperio HSSE 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Monitoreo y control 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de la integracion 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Monitorear y controlar el trabajo del proyecto 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Realizar el control integrado de cambios 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de alcance 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Validar el alcance 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar el alcance 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestidn del tiempo 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar el cronograma 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de costos 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar los costos 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de Calidad 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar de calidad 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de las comunicaciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar de comunicaciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de los riesgos 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar riesgos 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestidn de las adquisiciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar las adquisiciones 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gestion de los interesados 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Controlar la participacion de los interesados 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Gerencia HSSE 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Control de HSSE 88 dias 22/08/2018 13/12/2018
Cierre 4 dias 13/12/2018 18/12/2018
Gestion de las adquisiciones 1 dia 13/12/2018 14/12/2018
Cerrar las adquisiciones 1 dia 13/12/2018 14/12/2018
Gestion de la integracion 3 dias 14/12/2018 18/12/2018
Cerrar proyecto 3 dias 14/12/2018 18/12/2018

FIN PROYECTO 0 dias 18/12/2018 18/12/2018

Fuente: construccion de los autores



Anexo K. Matriz de riesgos

Registro de Riesgos

Provecto PLAN DE NEGOCIO PARA LA ADECUACION E IMPLEMENTACION DE UN SITIO EXCLUSIVO Fecha: 1 de junio de
Y PARA EL CONSUMO DE AREPAS TIPICAS COLOMBIANAS ' 2018
¢(En qué
Descripcion Estrategia  consiste la Plan de Justificacion
ID del Riesgo Probabilidad Impacto Importancia Categoria de estrategia Contingencia Estado Seguimiento de impacto
Respuesta de
respuesta?
Se realiza
andlisis de
cuanto tiempo
puede tomar
si se
. . materializa el
Por disposicion ;
q riesgo, y de
€ nuevas )
cuénto es el
normas, .
porcentaje de
decretos,
demoras que
reglamentos,
; - puede
puede cambiar Recién Recién impactar al
R1 la normatividad 10% 1 0,1 Externo Mitigar Identifi - P
. Identificado ~ proyecto. De
vigente, lo cual cado
. acuerdo a lo
ocasiona costos e
. definido en el
no estimados y
plan de
demoras en la <
; > gestion del
ejecucion del X
riesgo, se
cronograma.
toma el
impacto, de
acuerdo al

porcentaje de
demoras en el
cronograma.




Debido a que el
&rea ubicada no
cuente con el
espacio
requerido, se
deban realizar

Se realiza
andlisis de
cuanto tiempo
puede tomar
si se
materializa el
riesgo, y de
cuanto es el
porcentaje de
demoras que

cambios en los puede
R2 _diseﬁos de la impactar al
infraestructura proyecto. De
fisica, lo cual acuerdo a lo
puede generar definido en el
demoras en el plan de
cronograma, gestion del
por la no riesgo, se
aceptacion del toma el
duefio del sitio. impacto, de
acuerdo al
porcentaje de
demoras en
cronograma
Debido a la
estructura _
ubicacion d)él El tiempo de
area, se deba demoraen el
cambiar el cronograma
disefio de los SS/S menor al
sistemas de o, por tanto,
R3 servicios se aS|tgn3 ug
publicos, lo que l(;npac 0 de ,
puede generar | e acuerdo a
cambios en el o definido en
cronograma e el p_I{an de
incurrir en gestion del
costos no riesgo.

establecidos.




Por falta de

informacion Se asigna un
sobre las impacto de
especificaciones dos (2) dado
técnicas de los gue se espera
equipos de o Recién 5 que el cambio
cocina Administra . - Recién de los
: 30% 0,6 . Mitigar Identifi o .
requeridos, se tivo Identificado equipos no
Iy cado
puede adquirir supere el
equipos no valor de lo
adecuados, lo asignado en
cual afecta el la reserva de
presupuesto contingencia.
inicial.
Por error en la .
L Se asigna un
adquisicion de .
eqUinos. se impacto de
quipos, s dos (2) dado
pueden realizar
gue se espera
compras de .
. . L que el cambio
equipos que no Gerencia Recién Recién en los
R5 tengan la 30% 0,3 del Evitar Identifi o .
A Identificado equipos no
calidad Proyecto cado
supere el
esperada, lo
cual puede vglor de lo
asignado en
afectar
la reserva de
presupuesto A -
contingencia.

inicial.




* Ampliar el Para este
area de caso, el
basqueda cronograma
Debido a la baja Generar para que la puede verse
oferta de locales acciones oferta pueda seriamente
comerciales que que puedan ser mayor. afectado,
se ajusten a los reducir la *Enel dado que, de
requerimientos probabilidad  momento de acuerdo a la
y al de hallar un experiencia
presupuesto, se ocurrencia local, se Recién de expertos
dificulta . de este puede T Recién en asesoria
R6 60% 2,4 Externo Mitigar . . Identifi iy . o
encontrar un 9 riesgo, para  contratar mas cado Identificado  inmobiliaria,
lugar éptimo este caso, al  personal para encontrar un
para la ampliar el la local para
adecuacion, lo area de adecuacion, adecuar un
cual puede basqueda, la de esta restaurante
generar oferta de manera, se puede tomar
demoras en el locales gana tiempo y mas tiempo
cronograma. sube. puede del previsto y
cumplirse el generar
cronograma demoras
establecido. considerables.
El
Debido a la baja Definir presupuesto
oferta de locales . . puede verse
. alternativas Considerar
comerciales - afectado,
de cambios en
para L o dado que,
ubicacion los disefios .
restaurantes, se S como se tiene
e para el iniciales. Al ,
dificulta un area
restaurante, momento que L L
encontrar un evaluando  se materialice Recien Recién limitada, los
R7 lugar para 50% 1,5 Externo Mitigar : Identifi i locales
la el riesgo, se Identificado
adecuar de s ) cado encontrados
posibilidad tomaré el
acuerdo a los pueden costar
L de ser costo ,
disefios, lo cual . L mas de lo
ubicado en adicional de :
puede generar estimado
L una la reserva de g
variaciones en ; - inicialmente,
plazoletade  contingencia
el presupuesto . lo cual
comidas.

(sobrecostos).

impactara el
presupuesto.




El contratar

personal sin
Debido ala experiencia,
contratacién de puede
personal sin impactar el
experiencia cronograma
para adecuar el Gerencia Recién Recién hasta en un
R8 area, pueden 30% 3 0,9 del Mitigar Identifi . 10%. Este
| Identificado .
ocasionarse Proyecto cado impacto fue
demoras, identificado
reprocesos, que con el apoyo
afectan el de expertos
cronograma. en temas de
construccion
y adecuacion.
Al generar .
g El impacto es
cambios en la .
. bajo, dado
adecuacion del
gue como es
local, se pueden
L una
causar Recien Recién adecuacion
R9  afectaciones a 30% 2 0,6 Externo Evitar Identifi o -
Identificado interna, los
locales y cado 5
; dafios a
vecinos del
lugar, lo que terceros
' pueden ser
afectar el
menores.
presupuesto.

Fuente: construccion de los autores



Anexo L. Ficha técnica de riesgos

Plan de negocio para la adecuacion e implementacion
Nombre del . . . ]
. de un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas  Fecha: 01/06/2018
proyecto: .
colombianas.
. . Descripcion del riesgo: Debido a la baja oferta de locales comerciales que se
No. riesgo:

R6 ajusten a los requerimientos y al presupuesto, se dificulta encontrar un lugar
Optimo para la adecuacion, lo cual puede generar demoras en el cronograma.

Estado Causa del riesgo: Baja oferta de locales comerciales.
Probabilidad Impacto ountos Responsables
Alcan li Tiem
cance Calidad iempo Costo Gerente de
Moderado 1 1 5 5 12 proyectos
Revision de Revision del impacto Revision o
- - : cciones
probabilidad Alcance  Calidad  Tiempo  Costo de puntos

Ampliar el &rea
de blsqueda para

gue la oferta
pueda ser mayor.
En el momento de
Sl 1 1 5 5 12 hallar un local, se

puede contratar
mas personal para
la adecuacion, de
esta manera, se
gana tiempo.

Riesgos secundarios:
Aumento en el presupuesto inicial del proyecto.
Riesgo residual:
Moderado

Plan de contingencia:
Informes de seguimiento
Reuniones de seguimiento

Planes alternativos:
Cambiar el disefo de infraestructura fisica.

Contingencia de Fondos

Contingencia de tiempo

NO. riesgo: - o Dgscripcién del riesgo:
R11 El incumplimiento del contratista encargado de adecuar el local puede afectar el
tiempo de entrega.
Estado Causa del riesgo: Incumplimiento del contratista de la obra.
Moderado
Impacto Puntos Responsables
Probabilidad Alcance Calidad Tiempo Costo
3 5 5 5 15 Gerente de
proyectos




Revision del impacto Acciones

Revision de Revision
probabilidad Alcance Calidad Tiempo Costo d
e puntos
Establecer
tiempos de
entrega claros y
Sl 3 5 5 2 15 hacer seguimiento
a ejecucion de
tareas.

Riesgos secundarios:
Aumento en el presupuesto inicial del proyecto.

Riesgo residual:
Moderado

Plan de contingencia: Contingencia de Fondos

Informes de seguimiento

Reuniones de seguimiento Contingencia de tiempo

Planes alternativos:
Trabajar horas extras para realizar tareas atrasadas.
Contratar personal adicional para avanzar en las tareas.

Fuente: construccion de los autores



Anexo M. Plan de sostenibilidad

Objetivo del plan

Este plan tiene como objetivo identificar los principales lineamientos de sostenibilidad para el
proyecto: “PLAN DE NEGOCIO PARA LA ADECUACION E IMPLEMENTACION DE UN
SITIO EXCLUSIVO PARA EL CONSUMO DE AREPAS TIPICAS COLOMBIANAS?”, con el
fin de identificar impacto social, ambiental y acciones para mitigar el impacto.

Resumen ejecutivo

En la adecuacion e implementacion del restaurante, se generaran escombros de construccion,
se consumira principalmente agua y energia eléctrica. Adicionalmente, una vez inicia el
funcionamiento del restaurante, se generaran residuos reciclables, aceites usados y otros desechos,
para lo cual es importante establecer estrategias para la sostenibilidad, mitigar el impacto que se
causa al ambiente y cumplir con la normatividad regulatoria vigente.

Dentro del analisis realizado, se establecen estrategias para: ahorro y uso eficiente del agua y
energia eléctrica y manejo de residuos reciclables.

Exclusiones

El proyecto va desde el caso de negocio, el disefio, adquisiciones, implementacion y pruebas.
El funcionamiento del restaurante no esta contemplado, sin embargo, para efectos del presente
plan, se toman en cuentan los factores de mayor impacto en el ambiente.

Descripcion del proyecto

El proyecto para el cual se disefia el presente plan de sostenibilidad consiste en adecuar e
implementar un sitio exclusivo para el consumo de arepas tipicas colombianas. Inicia con el analisis
del caso de negocio, se presentaran los disefios, se realizaran las adquisiciones, la implementacion

del local e instalacion de equipos y mobiliario, se realizaran las pruebas correspondientes y se



realizara el cierre con el local listo para funcionar el restaurante.

Analisis PESTLE

A continuacién, se presenta el analisis PESTLE, herramienta estratégica que permite la
identificacion y analisis de factores externos politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos,

ambientales y legales que influyen en el desarrollo del proyecto.



Descripcion del

¢Describa como

¢ Cémo potenciaria los

factor en el Fase de analisis Nivel de incidencia o efectos positivos y
Componente Factor incide en el DAL
entorno del proyecto? disminuiria los
proyecto Il P Im C Cr Mn N | P Mp ' negativos?
Satisfaccion de
las expectativas 1. Identificando los gustos
. del cliente, en Reconocimiento y de los clientes.
" Expectativas de ] . O .
Politico - cuanto a: comida X X X posicionamiento en
la comunidad . . .
saludable, precios el mercado 2. Ofreciendo variedad de
asequibles e mend.
higiene del lugar
Disminucién de los  Tener una planeacién que
Niveles de Cumplimiento de X x X costos en permita producir lo
productividad la demanda inventarios de necesario en costo y
materia prima tiempo.
Infraestructura,
cobertura'y
calidad de los 1. Infraestructura de
Econdmico servicios acuerdo a la normatividad.
- Contar con la
publicos .
infraestructura y L
(acueducto, servicios pablicos X X X x " Prestacion de un 2. Pago oportuno de los
alcantarillado, S P servicio de calidad servicios publicos.
- requeridos en el
recoleccion de DIOYECto
residuos, Y 3. Politicas para el ahorro
electrificacion, de servicios publicos
comunicacion,
entre otros.)
NUmero de Aumento en la L
- . L 1. Definicion de la
Demografico habitantes X X probabilidad del . L
poblacién objetivo
consumo
Social Satisfaccion del A
. 1. Conocimiento de las
Conversar la cliente. o
Cultural X X recetas tipicas

tradicion

Reconocimiento del
lugar

colombianas




Es esencial para la

1. Conocer la norma
/reglamento que aplica
2. Identificar la autoridad

publicidad y
. L . que regula el
Permisos de reconocimiento Se debe realizar el T
- S cumplimiento de la norma
ocupacion del del local, las X X cumplimiento de la ; L
O 3. Realizar la gestion
espacio publico  cuales se deben norma ;
. correspondiente
ubicar en la parte o
. 4. Verificar el
exterior S
cumplimiento de la norma
Cumplimiento de
los permisos y 1. Cumplimiento de la
Permisos y tramites . normatividad
Legal P . Evitar multas y
tramites requeridos al X X X cierre del lugar
ambientales 100% dentro del g 2. Cambioen la
tiempo normatividad vigente
programado
1. Cumplimiento en el
cronograma
Licencias de Trémite en el .
L . Evitar retrasos en el .
construccion tiempo X 2. Evitar aumento en los
; cronograma
establecido costos.
Red de drenaje . Cor_re_c,ta 1. Cumplimiento de la
Agua X X X disposicion de L
. normatividad
aguas residuales
. Mejoramiento en la 1. Cumplimiento de la
. Aire Olores X X X calidad del aire en L
Ambiental normatividad
el lugar
Mal aspecto del 1. Cumplimiento de la
S contaminacion lugar y poca normatividad
Contaminacion . X x X X : - .
visual y del suelo afluencia de 2. Politicas para el manejo
clientes de residuos

Fuente: construccion de los autores



El anterior anélisis PESTLE permite identificar los factores que inciden de forma negativa o
positiva en las fases del proyecto, adicional permite plantear estrategias de manejo y definir sus
respectivas metas y objetivos. No obstante, se resalta el factor de permisos, tramites ambientales y
licencia de construccién dentro de la categoria legal, por ser el factor més critico e indispensable
para el desarrollo del proyecto. Es importante contemplar las estrategias y planes ambientales que
se desean desarrollar y aplicar dentro del proyecto, lo cual permitiré la sostenibilidad del mismo.

Anélisis de riesgos

A continuacidn, se presenta la identificacion de los riesgos mas relevantes que en materia

ambiental puedan presentarse en el proyecto.

Registro de Riesgos

PLAN DE NEGOCIO PARA LA ADECUACION E
Proyecto IMPLEMENTACION DE UN SITIO EXCLUSIVO PARAEL |21 de abril de 2018
CONSUMO DE AREPAS TIiPICAS COLOMBIANAS
[}
- h=]
g | g |E| ¢ . S g
_ o o = B
ID Descripcion del Riesgo = s % 5 SRR Estado g s
2 E | a y=] Respuesta & £
= = £ o e
o - 3
En la fase de implementacion puede presentarse Se asigna un impacto de cuatro (4) dado que
inundacion del local por tuberia dafiada o fuertes o P . Recién se genera contaminacion a las fuentes de agua
Rl lluvias, lo que ocasionaria contaminacion a las fuentes 30% 4 |L2| Tecnico Buitar Identificado |y taponamiento de sifones, lo cual impacta el
de agua y taponamiento de sifones. medio ambiente.
Debido al mal manejo se residuos sélidos y liquidos se L . .
R2 [puede ocasionar contaminacion a las fuentes de agua,| 30% 4 [1,2| Técnico Evitar Reue_n Se asigna un |mpa_cto _d'e cuatro (4) dado que
. . Identificado |se genera contaminacion al suelo, agua y aire.
incendios y malos olores.

Fuente: construccion de los autores

Los riesgos estan asociados a un mal manejo de residuos sélidos y liquidos y a inconvenientes
que puedan presentarse por lluvias o dafio en tuberia. Para evitar estos riesgos se debe establecer:

Se deben establecer procedimientos para cumplir con el desarrollo de la adecuacion del local
y el manejo de residuos solidos y liquidos.

Se debe realizar seguimiento a los procedimientos, para identificar si se estan cumpliendo a
cabalidad.

Capacitar al personal para un adecuado manejo de residuos solidos y liquidos, ademas, se

deben implementar planes de mantenimiento y limpieza de los equipos como cocinas, asadores,



freidoras y extractores de olores.

Anélisis de impactos

Para iniciar el analisis de impacto de proyecto, se identifican el ciclo del proyecto, las entradas
y salidas para cada una de las fases del ciclo de vida del proyecto.

En la figura 31 se presenta el ciclo de vida del proyecto que contiene las siguientes fases:

Preparacion: consisten en la formulacién del proyecto que contiene: Plan de mercadeo, plan
estratégico, plan operativo, plan financiero y diagndstico.

Disefio: consistes en realizar los disefios para: infraestructura fisica, menu, procedimientos y
sistemas de apoyo.

Adquisiciones: consiste en adquirir los equipos de cocina, local en arriendo, mobiliario,
recursos tecnoldgicos y utensilios.

Implementacion: consiste en la adecuacion del local, adecuacion de instalaciones eléctricas y
de gas e instalacion del mobiliario.

A continuacion, se presnte el ciclo de vida del proyecto.

P

Cierre Disefio

Preparacion

Implementacién Adquisiciones

figura 31. Ciclo de vida del proyecto

fuente: construccion de los autores



A continuacion, se presenta el flujo de entradas y salidas del proyecto.

| Ad ign e impl idn sitio ivo para el de arepas tipicas
ENTRADAS FASES DETALLE DE LA ENTRADA SALIDAS DETALLE DE LA ACTIVIDAD PRODULCTO
e
Energia Eléctrica 3 3 Computadores: 2 Co2 Se realizard medicidn de la
Tinta Preparacidn formulacidn del | Impresoras: 1 = Residuos sélidos huella de carbone, residuos  |Informes gue contienen: Plan
Papel proyecto(Plan r:Ie mercadeo, | Toner /cartuchos : 1 =——{Calor sclidos (papel), m:e:hc\én de [de mercadeo, plan
Agua o p\an. estrateg\.co, pl.an Scann.er. 1 Aguas residuales caler preducido por los equipos |estratégico, plan cperative,
peratlv.n, pla’n Tmanclerq Pape\..l resma y bombillos y determinacidn de|plan financiero, diagndstico
diagnostico) Bombillos: 2 los RESPEL
Celular: 3
Papel Computadores. 2 =—|Residuos sélidos Se realizara medicidn de la )
Energia Eléctrica Disefio (infraestructura Impresoras: 1 —|Co2 huella de carbone, residuos Informe que contiene:
Tinta fisica, meni, Toner [cartuchos : 1 3 |Aguzs servidas s6lidos (papel), medicion de procedimientos y sistemas
Agua procedimientos, sistemas de i;znel\.l'eill-.risma —— caler producido por los equipos ::;EDVD
apoyo) . ¥ bombillos y determinacion de .
Bombilles: 2 |05 RESPEL Plano disefio local
Celular: 3
L
PEDEI, — Computadores: 1 . Se realizara medicidn de la
Energia Eléctrica - - Impresoras: 1 #|Co2 ;
Adquisiciones (Equipes de . — huella de carbone, residuos .
Tinta cocina, local en arrienda, Toner _fc.artuchns i : Residuos sdlidos sdlidos (papel], medicidn de Rec!bos
Agua mohiliario, recurses Scann.er. 1 o Aguas servidas calor preducido por los equipos Ped.ldos. .
tecneldgicos) Pape\..l resma - y bombillos y determinacicn de Cotizacién
Bombillos: 2 » los RESPEL
Celular: 3
Papel Computadores: 1
Energia Eléctrica Papel: 1 resma
hgua Bombillos: 2
Cemento Celular: 3 —_— Se realizard medicion de la
Pintura Cemento: 10 bultos | Co2 huella de carbono, residuos
Arena Pintura: 5 galnnes‘ #|Residuos sdlidos  |og)ig05 (escombros de Local adecuado con la
Madera Arena: 4 metros cibicos | Aguas servidas construccion, papel, plastico,  |infraestructura fisica,
Vidrio Implementacién Madera: 15 metros cuadrado > madera), medicion de calor | mobiliaria, eléctrica y de
Drywall Vidrio: 4 metros cuadrados producido por los equiposy  |sistemas de apoyo
Pegante Pegante: 1 galdn bombilles y determinacidn de
Baldosa: 70 metros |05 RESPEL
cuadrados
Baldosa Acrilico: 3 metros cuadrados
Pulidora: 1
Taladro: 1
Acrilico Cortadora: 1

Fuente: construccion de los autores

Calculo de huella de carbono

A continuacién, se muestra el calculo de huella de carbono para las fases de disefio, adecuacion
del local, pruebas y cierre, en donde se calcula el consumo de huella CO- para la energia eléctrica,
combustible y gas natural.

En la muestra la cantidad total de emisién de didxido de CO2 generado en las fases de disefio,

adecuacion del local, pruebas y cierre del proyecto (Sistema de Informacion Ambiental Minero

Energético, s.f.) .



HUELLA TOTAL UNIDAD

TOTAL HC ENERGIA
ELECTRICA 3 4,359 kgCO, eq

TOTAL HC COMBUSTIBLE 366,750 kgCO: eq
TOTAL HC GAS NATURAL 71,744 kgCO: eq

TOTAL HUELLA DE CARBONO 442,853 kgCO: eq

Fuente: construccion de los autores

Analisis de impactos ambientales

A continuacion, en siguiente tabla se identificaron los factores agua, aire y suelo en la fase de
adecuacion del restaurante tipo gourmet para el consumo de arepas tipicas colombianas, donde se
describe el impacto ambiental, los efectos al medio ambiente y luego se realiza estrategias de

mitigacion para cada impacto.

Estrategias de
mitigacion de impacto
ambiental.

Fase del . Efectos en el
Factor  Impacto ambiental X .
proyecto medio ambiente

Emision de particulas
de polvo por el Asegurar el 6ptimo
escombro y gases de Contaminacion de fu,ncionamit_ento de Ios_
combustién por la atmosfera vehiculos, a fin de reducir
fuentes maviles las emisiones de gases de
AIRE durante la combustién.
adecuacién del local.

Manejo inadecuado
de residuos liquidos
producidos por el
detergente y
desinfectantes
empleados en la

Manejo adecuado de
residuos de cemento,
arena, pintura. Reutilizar
el agua de lavado de
equipos para lavado de
pisos.  Utilizar el agua

Contaminacién de
los rios y demas
fuentes de agua

gue se encuentren

cerca al local.
Reduccioén de

ADECUACION limpieza de equipos necesaria para los
agua potable N
DEL LOCAL y aseo en general. o procesos de limpieza y
disponible. - Ll
Consumo servicios publicos.




incontrolado de agua
en los procesos de
limpieza y servicios
AGUA sanitarios.
Manejo inadecuado
de residuos de
cemento, arena,
mortero, pintura,
arrojados a la tuberia
de aguas residuales.

Modificacion en la

. Eliminacion de la  Evitar la alteracién en la
morfologia y

cubierta vegetal. calidad del agua y
patrones de S Y S
; Contaminacion de minimizar la
escorrentias . e
agua de sustancias modificacion
naturales. P
. guimicas o de los patrones naturales
Alteracion de los . .
toxicas. de escorrentia

cuerpos de agua.

Contaminacién de
suelo, debido a la
presencia de
sustancias toxicas.
Acumulacién de

Evitar la contaminacion
del medio ambiente a
través de la recoleccion y
disposicién adecuada de

Alteracion de la
calidad del suelo por

SUELO el derrame de . residuos sélidos como
. residuos en el .
sustancias e basuras, residuos
. paisaje. . .
contaminantes. g inorganicos, desechos
Presencia de .
la03s como biodegradable y no
plag biodegradable.
insectos.

Fuente: construccién de los autores autores

Matriz P5

De acuerdo al documento El Estandar PS™ de GPM Global para la Sostenibilidad en la
Sostenibilidad en la Direccion de Proyectos (www.greenprojectmanagemente.org, 2014, pag. 26)
“el método que se utilizo para el analisis de impacto PS5 fue un sistema de puntaje donde cada
producto entregable y proceso del proyecto tiene un puntaje respecto de cada elemento de P5 sobre
la base de una escala positivo/neutro/negativo, que va desde un neutro (0), alto (+ 3), medio (+2 o

- 2),y bajo (-- 3)".



Tabla 73. Matriz P5 del GPM

Evaluacion /

Subcategorias Elementos Razonamiento Puntaje  Normativa legal Propuesta
Seleccion de luar |
proveedores, Evaluar los

; proveedores,
Proveedores para garantizar Politicas teniendo en
locales cumpl_lmlento 3 organizacionales  cuenta la calidad
g
y calidad en |
los materiales y e
: cumplimiento
y equipos.
Aumento de Brindar
tiempos de incentivos para
Transporte Comunicacion envio de el uso de correos
digital documentacion 3 Ley 529 de 1999 electronicos con
requerida para firma digital
el proyecto autorizada.
Aumento de Dar a conocer el
emhbn%de Resolucién 910 plan de mejora
Transporte dioxido de 2 .d? 20(.)8 para reducir la
CcOo2 Ministerio de S
producidos por ambiente contamlngmon
0s vehiculos de los vehiculos
El Incremento
en el consumo
de la energia
en las fases de
disefio, Implementar
adecuacion del Ley 697 uso normas para el
Energia usada Ioca!,pruebas 3 rgcjonaly adecuado uso de
y cierre del eficiente de la energiay
restaurante energia brindar
Energia tipo gourmet capacitaciones.
para el
consumo de
arepas tipicas
colombianas
Las emisiones Implementar
de didxido de Resolucion 910 plan de mejora
Emisiones por la  CO2 generadas 2 de 2008 ara reducir
energia usada por los equipos Ministerio de epmisiones de
que consumen ambiente co?
energia '
Alto nivel de
consumo Ley 373 de1997 Establecer
Agua Consumo de agua aumenta el 3 programa para el  politicas para el
costo del uso eficiente y uso responsable
servicio de ahorro del agua de agua

agua




Continuacién Tabla 73. Matriz P5 del GPM

Subcategorias Elementos

Evaluacion /
Razonamiento

Puntaje

Normativa legal

Propuesta

Reciclaje

Materiales que
pueden ser
reutilizados

como papel,
cartén, vidrio,

plastico etc.

Todos los

Ley 1259 de

2008

Implementar un
sistema de
reciclaje

Disposicién final

residuos
producidos en
las fases de

disefio,

adecuacion del

Politicas

institucionales

Implementar el
plan de manejo

de residuos
finales
local, pruebas
y cierre del
proyecto.
Establecer
. oliticas
Residuos . P
Cantidad de para la
residuos que se . reutilizacion de
- Politicas
Reusabilidad generany que -1 TR empaques del
institucionales
se pueden producto
reutilizar al final en su
ciclo de
vida.
Implementar
Manejo s normas para el
. Politicas .
Residuos adecuado de -2 e manejo
. institucionales
residuos adecuado de
residuos
optimizar Para optimizar el
. consumo de . consumo de
Energia energia en -3 Politicas energia utilizar
incorporada g institucionales gia Ut
todos los energia
procesos renovable
Generar Ley 1429 de Contratacion de
Empleo -2
empleo 2010 personal
Tener buenas
relaciones
Précti laborales entre
Iabs(r::llzis las personas de Creary dar a
trabajo dece)r/ne Relaciones la Cadigo conocer los
| o -3 Sustantivo de manuales de
laborales organizacion, X . .
p trabajo convivencia de
sera un factor

de ayuda para
el desarrollo
del proyecto

la organizacion




Continuacién Tabla 73. Matriz P5 del GPM

Subcategorias Elementos Evalua0|_o n/ Puntaje  Normativa legal Propuesta
Razonamiento
Utilizar las Decreto 1072 de
normas de 2015, OSHAS Brindar
) 18001 e 1ISO/DIS capacitacion
seguridad en .
. 45001.Normativa  sobre las normas
Salud y seguridad  cada una de las -3 ' .
s0nas de en Seguridad y de seguridad y
. Salud en el salud en el
trabajo de la . .
N trabajo en trabajo
organizacion .
Colombia
Realizar
capacitaciones
alos
Educaciény emplgados, en Politicas Brl_ndar
L el &rea de -2 o oportunidades de
capacitacion S organizacionales .
atencion al estudio
Précticas cliente,
laborales y primeros
trabajo decente auxilios
Que los
empleados
adquieran Realizar
Aprendizaje conocimiento 3 Politicas capacitaciones
organizacional y habilidades organizacionales en todos los
por medio de procesos
las
capacitaciones
Garantizar la
X Ofrecer
Diversidad e olgourztiLIJ(rj]?ga%is Codigo oportunidad de
igualdad de P a los -2 Sustantivo de trabajo, sin
oportunidades trabajo discriminacion
empleados de
N alguna
la organizacion
No tener
discriminacion
con ningun
No empleado ya Politicas Dar a conocer
I, sea por la raza, -2 o los derechos de
discriminacion . organizacionales
sexo, religion. los empleados
Respetar los
Ejrrs;?g: derechos de los
empleados
Brindar .
s Realizar
participacién a .
. reuniones para
. L los empleados Politicas L
Libre asociacion - -2 o socializar los
en diferentes organizacionales [UDOS
grupos grup
conformados
conformados
La comunidad se
Sociedad y Apoyo de la Generar beneficiara por
. . -1 N/A
consumidores comunidad empleo el empleo

generado




Continuacién Tabla 73. Matriz P5 del GPM

. Evaluacion / . .
Subcategorias Elementos - Puntaje  Normativa legal Propuesta
Razonamiento
La calidad es
importante
durante las Garantizar la
Politicas publicas/ fases de 3 Politicas calidad en todas
cumplimiento disefio, organizacionales las fases del
. adecuacion del proyecto
Sociedad
ady local, pruebas
consumidores -
y cierre
Garantizar
La absoluta
Privacidad del informacion Politicas - .
. , -3 o confidencialidad
consumidor sera organizacionales de la
confidencial . .,
informacion
controlar
Actuar de olary
realizar
manera o
seguimiento a
responsable,
f - todos los
Soborno y honesta, seria Politicas
- -2 o procesos del
corrupcién y transparente organizacionales
proyecto, para
en todos los .
garantizar la
procesos del .
Comportamiento proyecto transparencia de
" los mismos
ético
controlar y
realizar
Actuar en o
seguimiento a
. todos los -
Comportamiento Politicas todos los
o procesos del -2 M .
antiético organizacionales comportamientos
proyecto con
ética de los
interesados del
proyecto

Fuente: construccién de los autores

Estrategias, objetivos, metas e indicadores de sostenibilidad del proyecto

A continuacion, se presentan las estrategias, actividades, objetivos y meta para la

sostenibilidad del proyecto:

Nombre de la
estrategia

Principales actividades de la estrategia

Objetivo

Meta

Identificar los consumos mensuales de

Programa de

ahorro y uso

eficiente de
energia

energia eléctrica.

Identificar de las fuentes productoras del
consumo (bombillos, equipos eléctricos y
electrénicos, hornos).

Desarrollar el

programa para el

ahorro y uso
eficiente de la

energia eléctrica,

Desarrollo de un

programa para el
ahorro y uso

eficiente de la

energia eléctrica,




Identificar de las jornadas laborales y las
horas en las que se utilizan més los
equipos gue consumen energia.
Utilizar bombillos ahorradores de

Establecer reglas para el apagado de
bombillos y de equipos que no se estan

Realizar mantenimiento preventivo a los
equipos gue consumen energia.

energia.

utilizando.

durante el ciclo de

vida del proyecto y

el funcionamiento
del restaurante.

gue permita
obtener un ahorro
del 15% en el
consumo.

Identificar los consumos mensuales de

Identificar las actividades donde se
consuma mayor cantidad de agua.
Utilizar llaves y bafios con sistema de

Programa de
ahorro y uso
eficiente del

Realizar campafia de concientizacion
dirigida a los clientes, para el uso

agua.

ahorro de agua.

Disefiar un sistema de reutilizacion de
agua para bafios y aseo.
Establecer reglas dirigidas a los
agua. empleados, para el uso eficiente del agua.
Realizar mantenimiento preventivo y
correctivo de los sistemas que utilizan

agua.

adecuado del agua.

Desarrollar el
programa para el
ahorro y uso
eficiente del agua,
durante el ciclo de
vida del proyecto y
el funcionamiento
del restaurante.

Desarrollo de un
programa para el
ahorro y uso
eficiente del
agua, que permita
obtener un ahorro
del 20% en el
consumo.

Contar con los recipientes para disponer
de los residuos reciclables y no

Identificar los materiales que pueden ser
reciclados como papel, cartdn, vidrio,

Programa para
el manejo de
residuos sélidos
reciclables

Disponer los residuos reciclados de
acuerdo a las politicas establecidas.
Cumplir con la disposicion final de los
residuos reciclados, de acuerdo a lo
dispuesto por las autoridades

reciclables.

plastico.

Definir politicas internas para la
clasificacion y disposicién de residuos

reciclables

competentes.

Desarrollar el
programa para el
manejo de residuos
reciclados, durante el
ciclo de vida del
proyecto y el
funcionamiento del
restaurante.

Desarrollo de un
programa para
manejo de
residuos
reciclados, que
permita reciclar
el 80% de los
residuos
identificados
como reciclables.

Fuente: construccién de los autores



A continuacion, se presentan los indicadores de sostenibilidad.

Nombre del Nombre del L Unidad de . s . .
- - Descripcion . Formula Periodicidad  Tipologia
Objetivo indicador medida
Lo . Contar el consumo en
Disminuir el Indicador - (
nimero de el mes/
consumo de Consumo de .
. . Kwh Porcentaje. consumo iy
energia Energia - . Mensual Gestion
eléctrica Eléctrica consumidos al promedio)
' ' final del mes. *100
Contar el [1- (Consumo
namero de M3 del agua mes
Disminuir el consumidos al anterior —
consumo de Indicador final del mes, consumo de
agua en Consumo de después de Porcentaje. agua mes S
- . Mensual Eficiencia
cocinay Agua implementar actual) /
bafios. medidas para (consumo
reutilizar el agua mes
agua. anterior)]*100
L (1- Numero
Disminuir la
L Contar el de galones
contaminacion . § .
. Indicador namero de consumidos al
producida por . |
el aceite usado  cONSUMO de Galo_nes Porcentaje.  mes / nimero Mensual Producto
aceite. consumidos al de galones
que se - ;
desecha final del mes. estimados)
' *100
Disminuir la
cantidad de .
Kilogramos Kg de
desechos que . . ;
pueden ser de residuos Pesar los kilos residuos
. reciclables de reciclajeal  Kilogramos  reciclables/ Mensual Eficiencia
reciclados y se : : X
estan producidos final de mes kg de residuos
- mensualmente totales
depositando
en la basura

Fuente: construccién de los autores

Matriz de normativa aplicable al proyecto

Para el proyecto se identifica la normatividad que aplica para la disposicion final de residuos
de construccion, normatividad relacionada con regulacion para sitios de consumo de alimentos,
normatividad para la disposicion final de residuos sélidos, aceites y la eficiencia en la utilizacion

de recursos como agua, energia y gas.



Titulo Articulo Aplicacion especifica
Medio ambiente- .
L Por el cual se reglamenta el articulo 43 de la Ley 99 de 1993 sobre
tasa de utilizacion Art.1 2 . o
del agua tasas de utilizacién de aguas y se adoptan otras disposiciones
Medio ambiente Art.1,2y3 Por el cual se regula el manejo, transporte y disposicion final de
escombros o escombros y materiales de construccion
Materiales de Desecho en Zonas Publicas. Prohibase a los
particulares, depositar o almacenar en las vias pablicas o en zonas
de uso publico, materiales de construccion, demolicion o desecho,
que puedan originar emisiones de particulas al aire.
Las entidades publicas, o sus contratistas, que desarrollen trabajos
de reparacién, mantenimiento o construccion en zonas de uso
. . publico de areas urbanas, deberan retirar cada veinticuatro horas
Medio ambiente- . . X L
Art. 22 los materiales de desecho que queden como residuo de la ejecucién
escombros . e k
de la obra, susceptibles de generar contaminacion de particulas al
aire.
En el evento en que sea necesario almacenar materiales sélidos
para el desarrollo de obras publicas y éstos sean susceptibles de
emitir al aire polvo y particulas contaminantes, deberan estar
cubiertos en su totalidad de manera adecuada o almacenarse en
recintos cerrados para impedir cualquier emision fugitiva.
Medio Ambiente -
Prestacion del L C
R, Todo Por el cual se reglamenta la prestacion del servicio publico de aseo.
servicio publico de
aseo
El objeto del presente decreto es establecer el sistema para la
proteccion y control de la calidad del agua, con el fin de
monitorear, prevenir, y controlar los riesgos para la salud humana
Medio ambiente- causados por el consumo. Aplica a todas las personas prestadoras
. Art. 1 gue suministren o distribuyan agua para consumo humano, ya sea
calidad e . . :
cruda o tratada, en todo el territorio nacional, independientemente
del uso que de ella se haga para otras actividades econdmicas, a las
direcciones territoriales de salud, autoridades ambientales y
sanitarias y a los usuarios.
Medio ambiente- Informati  Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo Il de la Ley 09 de
calidad va 1979 en cuanto a potabilizacion del Agua.
Se prohibe descargar, sin autorizacion, los residuos, basuras y
Medio Ambiente Art. 35 desperdicios y, en general, de desechos que deterioren los suelos o
causen dafio o0 molestia a individuos o nicleos humanos.
Medio Ambiente - I e
o Por el cual se reglamenta la tasa retributiva por la utilizacion
utilizacién directa e . N -
Todo directa e indirecta del agua como receptor de los vertimientos

indirecta del agua
como receptor de

puntuales, y se toman otras determinaciones.




los vertimientos

puntuales

Medio ambiente-
uso

Art. 2

Obligaciones de los usuarios. Hacer buen uso del servicio de agua
potable y reemplazar aquellos equipos y sistemas que causen fugas
de aguas en las instalaciones internas.

Medio ambiente-
uso

Art. 6

Todos los usuarios pertenecientes al sector oficial estan obligados a
reemplazar los equipos, sistemas e implementos de alto consumo
de agua por los de bajo consumo.

Medio ambiente-
tasa de utilizacion
del agua

Art. 12

Por el cual se modifica el articulo 12 del decreto 155 de 2004
Art 12. Calculo del monto a pagar.

Medio ambiente-
uso

Art. 133

Los usuarios estan obligados a:

a) Aprovechar las aguas con eficiencia y economia en el lugar y
para el objeto previsto en la resolucion de concesidn, empleando
sistemas técnicos de aprovechamiento;

b) No utilizar mayor cantidad de aguas que la otorgada;
c¢) Construir y mantener instalaciones y obras hidraulicas en
condiciones adecuadas;
d) Evitar que las aguas que deriven de una corriente o dep6sito se
derramen o salgan de las obras que las deben contener;

e) Contribuir proporcionalmente a la conservacion de las
estructuras hidraulicas, caminos de vigilancia y demas obras e
instalaciones comunes;

) Permitir la vigilancia e inspeccién y suministrar los datos sobre

el uso de las aguas.

Medio Ambiente

Art. 24

NingUn establecimiento podra almacenar a campo abierto o sin
proteccidn las basuras provenientes de sus instalaciones, sin previa
autorizacion del Ministerio de Salud o la entidad delegada.

Medio Ambiente

Art. 28

El almacenamiento de basuras debera hacerse en recipientes o por
periodos que impida la proliferacion de insectos o roedores y se
evite la aparicion de condiciones que afecten la estética del lugar.
Para este efecto, deberan seguirse las regulaciones indicadas en el
Titulo IV de la presente Ley.

Medio ambiente-
uso

Art. 43

Tasas por Utilizacion de Aguas. La utilizacion de aguas por
personas naturales o juridicas, publicas o privadas, dara lugar al
cobro de tasas fijadas por el Gobierno Nacional que se destinaran
al pago de los gastos de proteccién y renovacion de los recursos
hidricos. EI Gobierno Nacional calculara y establecera las tasas a
gue haya lugar por el uso de las aguas.

Medio ambiente-
Ahorro y uso
eficiente del agua

Art. 1

PROGRAMA PARA EL USO EFICIENTE Y AHORRO DEL

AGUA. Todo plan ambiental regional y municipal debe incorporar

obligatoriamente un programa para el uso eficiente y ahorro del
agua. Se entiende por programa para el uso eficiente y ahorro de
agua el conjunto de proyectos y acciones que deben elaborar y
adoptar las entidades encargadas de la prestacion de los servicios
de acueducto, alcantarillado, riego y drenaje, produccion
hidroeléctrica y demas usuarios del recurso hidrico.




Medio ambiente-

Regulacion. El cargue, descargue, transporte, almacenamiento y
disposicidn final de materiales y elementos esta regulado por las

eSCOMbIOS Art. 2 siguien_tes normas:
I. En materia de transporte.
I1. En materia de almacenamiento, cargue y descargue.
Ministerio de
ambiente y Todo "Por la cual se establecen disposiciones relacionadas con la gestion
desarrollo de los aceites de cocina usados y se dictan otras disposiciones"
sostenible
Medio ambiente-  Informati 0" medio del cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos
calidad va y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del
agua para consumo humano.
Los consumos de los multiusuarios efectuados luego del primero
Manejo de de enero de 2_006, a los que no se les haya aplicado la forma de,
escombros 2 cobrc_) es_tablemda en la Res_olumon 319 de 2005, sus facturas seran
reliquidadas de conformidad con dicha resolucion y los saldos
seran abonados en el siguiente periodo de facturacion.
Los vertimientos de
la empresa son Por la cual se fijan las tarifas minimas de las tasas retributivas por
domeésticos, norma Art. 1 vertimientos liquidos para los parametros Demanda Bioquimica de
de referencia en Oxigeno (DBO) y Sélidos Suspendidos Totales (SST).
caso de necesitarse.
Eg?]\ﬁgf :joenlg "Por Ia_cual_ se dictan normas sobre prevgncién y cont_rpl de la
contaminacion Todo contaminacion atmosferlcg por fuen_tes fijas y proteccion de la
atmosférica calidad del aire"
Manejo y control de "Por la cual se e_stablece Ia} norma técnica, para t_al control y mgnejo
os vertimientos 1,2,Y3 de los vertimientos realizados Efl| recurso hidrico en el Distrito
Capital"
Crea el Ministerio del Medio Ambiente y Organiza el Sistema
Nacional Ambiental (SINA). Reforma el sector Publico encargado
de la gestion ambiental. Organiza el sistema Nacional Ambiental y
exige la Planificacidn de la gestion ambiental de proyectos. Los
Se crea el _p_rincipios que se destacany qL_Je_e_sj[én relacionados con las
ministerio del Art1al4 act[\{ldades portuarias son: La definicion de los fundament_os: de I_a
medio ambiente politica amb_lental, I_a estructura del _SII\_IA en cabgza dgl Mlnlsterlo
' del Medio Ambiente, los procedimientos de licenciamiento
ambiental como requisito para la ejecucion de proyectos o
actividades que puedan causar dafio al ambiente y los mecanismos
de participacidn ciudadana en todas las etapas de desarrollo de este
tipo de proyectos.
Ley general de educacion, adquisicion de conciencia para la
Informativa. Art.la3 conservacion, proteccion y mejoramiento del medio ambiente y
prevencion de desastres (Art. 11)
efiﬁ%ﬂigr;aaﬁz?m Mediante la cual se fomgn_ta e! uso racional y eficient_e de la
Art.1 energia, se promueve la utilizacion de energias alternativas y se

en el consumo de
energia.

dictan otras disposiciones.




Coordinacion

Por el Cual se reglamenta la profesién del administrador ambiental.
Art. 8 Todas las empresas a nivel industrial deben tener un

SISOMA de la Art.1 departamento de gestién ambiental dentro de su organizacién, para
empresa S.A velar por el cumplimiento de la normatividad ambiental de la
Republica.
Recibos de pagos Por el cual se establece el reglamento general para la prestacion de
por uso de Art.74 los servicios de acueducto y de alcantarillado en todo el territorio
alcantarillado nacional.
Licencia Todo Por el cual se reglamenta el Titulo VIII de la Ley 99 de 1993 sobre
ambientales licencias ambientales.
Las actividades de
la empresa no Por el cual se reglamenta el Titulo VIII de la Ley 99 de 1993 sobre
requieren licencias licencias ambientales. Sustituye al decreto 1180 de 2003. Regula la
ambientales, marco Art.1al 6 naturaleza, caracteristicas y modalidades de las licencias
de referencia en ambientales, asi como el procedimiento y términos para su
caso de expedicion.
comunicarse.
Reglamento del
departamento de Por el cual se reglamenta el departamento de gestion ambiental de
y . Art.5y6 A . . . . "
gestion ambiental las empresas a nivel industrial y se dictan otras disposiciones
de las empresas
Programa de
manejo integral de Esta prohibido verter, sin tratamiento, residuos sélidos, liquidos o
residuos sélidos Art.275y gase0sos, que puedan contaminar o eutrofizar las aguas, causar
(Modificado por el 276 dafio o poner en peligro la salud humana o el normal desarrollo de
Decreto 2858 de la flora o fauna, o impedir u obstaculizar su empleo para otros usos.
1981)
Recibos de pagos
por uso de
alcantarillado y
programa de uso Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo | de la Ley 9 de
eficiente del agua Art7 1979, asi como el Capitulo Il del Titulo VI -Parte I11- Libro 1l y el
(Derogado por el ' Titulo 111 de la Parte 11l -Libro I- del Decreto - Ley 2811 de 1974
Decreto Nacional en cuanto a usos del agua y residuos liquidos
3930 de 2010,
excepto los
articulos 20 y 21)
Recibos de
facturacion de Art.3,12,1 Por el cual se expide el Estatuto Nacional de los Usuarios de los
consumo o cuenta 3yl4 Servicios Publicos Domiciliarios.
de cobro.
Reglamento de Por ql cual se reglamenta parcialmente el [Titulo III,de la Parte IV
Residuos Solidos Art. 7 del Libro I del Decreto - Ley 2811 de 19741 y los [T!tulos 'y Xl de
la Ley 9 de 1979] en cuanto a residuos sélidos.
Programa uso
eficiente y ahorro Art. 3 Propiciar el uso racional de energia

en el consumo de
energia.




Por el cual se reglamenta la ley 09 de 1979 y se dictan otras
ley 09/79. Art1,2 disposiciones. Aplica a fabricas y establecimientos de alimentos,
articulos 243 - 483

Registro ambiental de publicidad exterior visual en el distrito
capital.
Gestion frente a existentes o futuras solicitudes de registro o
renovacion de publicidad exterior.

Publicidad exterior Art.15

guias ambientales
como instrumento Por la cual se modifica la Resoluciéon 1023 de 2005 sobre las Guias
., 1935 .
de autogestion y Ambientales.

autorregulacion.

ministerio de Requisitos que deben cumplir los proveedores que prestan el
. Art 2 o . L .
ambiente servicio de disposicion final de aceites usados.

ministerio de

. Art 3 obligacion de caracterizar el aceite usado cada 4 meses
ambiente

En las zonas declaradas criticas: a) Médulo para uso doméstico:
Tanto para el abastecimiento rural como urbano se utilizara un
modulo de consumo de 125lts/habitante x dia.

Para efectos de abastecer habitantes transitorios, se debe utilizar el
mismo modulo establecido para escuelas primarias, por personay
jornada o colegios sin gimnasio, cafeteria y duchas, de 45
Its/habitantes x dia;

b) Mddulo pecuario: Se mantendran los médulos de consumo
adoptados en el articulo 1° del presente acuerdo;
¢) Médulos de riego: Para efectos de la aplicacion de los médulos
de riego, se acogeran los adoptados en el articulo 1° del presente
paragrafo  acuerdo, segun tipo de cultivo y cuenca correspondiente, ajustando

art1 su valor al factor que contempla la eficiencia del sistema de riego
d) Mddulos industriales: Se debe establecer las necesidades
industriales, bajo un marco de eficiencia en el uso y ahorro del
agua, generando procesos de reusé y adoptando principios de
produccién mas limpia. No obstante, lo anterior, los médulos
adoptados en el articulo 1° del presente acuerdo, serviran como
referente dentro del tramite dentro de las zonas criticas;

e) Institucional y recreativo: Para efectos de los hospitales se
adoptara el valor consignado en el Estudio de Mddulos de
Consumo (200lts/habitante x cama). Para los demas tipos de
establecimiento se utilizara el valor correspondiente, sin superar un
valor de 125Its/habitante-dia.

CAR

Ministerio de
Ambiente, Vivienda Art9al
y Desarrollo 32
Territorial

Estandares de emisiones de ruido ambiental

Ministerio de la

s . Art 10 Responsabilidades de los usuarios
Proteccion Social




Ministerio de Todos los usuarios del servicios de energia deben sustituir todas las
. . Artl S e fal
Medio Ambiente fuentes de baja eficacia luminica
Por la cual se
adopta el protocolo
para el monitoreo y
seguimiento del
Subsistema de . -
o adopta el protocolo para el monitoreo y seguimiento del
Informacion sobre . .
Uso de Recursos Todo Subsistema de Informacion sobre Uso de Recursos Ngturales
Naturales Renovables — SIUR, para el sector manufacturero y se dictan otras
disposiciones.
Renovables —
SIUR, para el sector
manufacturero y se
dictan otras
disposiciones.
por el cual el registro de vertimientos es la obligacion
Por la cual se ambiental que tienen las personas naturales o juridicas publicas o
adopta el privadas que en desarrollo de su proyecto, obra o actividad, vierten
formulario de Todo aguas residuales a la red de alcantarillado, para que la entidad lleve
registro de la informacion de manera ordenada, sucesiva y completa referente
vertimientos en el a los vertimientos para la administracion del recurso hidrico,
distrito capital exceptuando los vertimientos de agua residual doméstica realizados
al sistema de alcantarillado publico.
Por la cual se
es:gé)r:tfgae Iaarrl;)rér}wa Que el Decreto 1594 de 1984 "Por el cual se reglamenta
control ’rr?ane'o de parcialmente el Titulo | de la Ley 09 de 1979, asi como el Capitulo
y menej |1 del Titulo V1 - Parte 111 - Libro I1'y el Titulo I11 de la Parte 111
los vertimientos Todo .
. Libro I del Decreto 2811 de 1974 en cuanto a usos del agua y
realizados a la red iduos liquidos.” icul q ina |
de alcantarillado residuos liquidos.”, en su articulo 82 determina las normas que
- deben cumplir todos los vertimientos.
publico en el
Distrito Capital
Adoptar los
Términos de
R:Ifaeggrrwac;?é%a;aella La presente resolucion rige en todo el territorio Nacional y aplica a
Plan de Gestion del las personas naturales o juridicas de derecho publico o privado, que
Riesao para el desarrollen actividades industriales, comerciales y de servicios, que
Me?nepo de generen vertimientos a un cuerpo de agua o al suelo.
] Todo Los proyectos, obras o actividades objeto de licencia ambiental de

Vertimientos —
PGRMV, de que
trata el anexo 1 de
la presente
resolucién, el cual
hace parte integral
de la misma

conformidad con la normatividad vigente, que incluyan
vertimientos deberan elaborar el Plan de Gestion del Riesgo para el
Manejo de Vertimientos, segun lo dispuesto en los términos de
referencia de que trata el articulo 1o de la presente resolucion.




"Por medio de la
cual se modifica la
Resolucion 3353 de

2001 mediante la

cual se fijan
lineamientos para la
conformacion del
directorio de
proveedores de
materiales de
construccion y
servicios de
disposicion final de
escombros que
cumplen con los
requisitos
ambientales y
mineros
establecidos en las
normas vigentes".

Todo

ARTICULO 1. Modificar los literales a) y ¢) del articulo segundo
de la Resolucién 3353 del 3 de diciembre del 2001, por medio de la
cual se fijan lineamientos para la conformacion del directorio de
proveedores de materiales de construccion y servicios de
disposicion final de escombros que cumplen con los requisitos
ambientales y mineros establecidos en las normas vigentes, los
cuales quedaran asi:

a) Proveedores de agregados pétreos.

Para efectos de esta resolucion se entiende como agregados
pétreos, aquellos definidos como materiales de construccion en el
articulo 11 del cédigo de minas, utilizados en la produccion de
mezclas de concreto hidraulico, mezclas asfalticas, bases, sub bases
y afirmados de vias y andenes. Se entiende como proveedor todo
aquél que explote, beneficie, transporte, distribuya o comercialice
cualquier tipo de arenas, gravas, triturados o recebos, quien debera
anexar los siguientes documentos para la inscripcion en el
directorio:

- Diligenciar el formato de solicitud de inscripcion con la
descripcion de los sitios especificos de explotacion, firmada por el
propietario o representante legal de la empresa.

- Copia del titulo minero vigente, a falta del mismo, podra
presentar copia de la solicitud de legalizacion de la explotacion de
la que trata el articulo 165 de la Ley 685 de 2001, debidamente
radicada ante Minercol.

- Certificado del registro nacional minero con no méas de 10 dias de
expedido por parte de Minercol.

- Copia de la licencia ambiental vigente expedida por la autoridad

ambiental competente.

- A falta de la licencia ambiental debera presentar la resolucién que
acoge, aprueba, impone o viabiliza el plan de manejo ambiental o
plan de manejo y restauracién ambiental para los sitios de
explotacion respectivos que suministraran el material.

Ministerio de
Medio Ambiente

Regular todo lo relacionado con la prohibicion de introducir
desechos peligrosos al territorio
nacional y con la responsabilidad por el manejo integral de los
generados en
el pais y en el proceso de produccion, gestion y manejo de los
mismos

Ministerio de
Proteccidn social

todo

La presente resolucion tiene por objeto establecer las caracteristicas
fisicas, quimicas y microbioldgicas con los valores aceptables que
debe cumplir el agua contenida en estanques de piscinas y
estructuras similares de recirculacion, la frecuencia de control y
vigilancia de la calidad del agua que debe realizar el responsable y
la autoridad sanitaria, asi como el instrumento basico de la calidad
de la misma.




Ministerio de
Ambiente, Vivienda
y Desarrollo
Territorial

todo

Se adoptan medidas para promover el consumo eficiente y ahorro
de agua potable y desincentivar su consumo extensivo

Ministerio de
Ambiente, Vivienda
y Desarrollo
Territorial

todo

Que mediante la expedicién de la Ley 1333 de 21 de julio de 2009,
el Congreso Nacional expidio6 el nuevo régimen sancionatorio
ambiental, en el que sefial6 a través de su articulo 40, las sanciones
a imponer por parte de las autoridades ambientales al infractor de
las normas ambientales.

Que asi mismo, el paréagrafo segundo del articulo 40 de la citada
ley, jdeterminé que el Gobierno Nacional fijaria los criterios para
la imposicion de las sanciones al! descritas.

Ministerio de
Ambiente, Vivienda
y Desarrollo
Territorial

Art13y
Art 16

La presente resolucidn tiene por objeto establecer a cargo de los
productores de bombillas que se comercializan en el pais, la
obligacién de formular, presentar e implementar los Sistemas de
Recoleccion Selectiva y Gestion Ambiental de Residuos de
Bombillas, con el propoésito de prevenir y controlar la degradacion
del ambiente Articulo 13°. De la
Gestion de Residuos de Bombillas. Los residuos de bombillas
deberén ser gestionados debidamente en sus fases de
almacenamiento, tratamiento, aprovechamiento, valorizacién y/o
disposicidn final, por personas naturales o juridicas autorizadas de
conformidad con las normas ambientales vigente.
Articulo 16°. Obligaciones de los consumidores. Para efectos de
aplicacién de los Sistemas de Recoleccion Selectiva y Gestion
Ambiental de Residuos de Bombillas, son obligaciones de los
consumidores las siguientes:

a) Retornar o entregar los residuos de bombillas a través de los
puntos de recoleccion o los mecanismos equivalentes establecidos
por los productores.

b) Seguir las instrucciones de manejo seguro suministradas por los
productores de bombillas.

c) Separar los residuos de bombillas de los residuos sélidos
domeésticos para su entrega en puntos de recoleccion o mecanismos
equivalentes.

2011

vertimient
0s

por la cual adopta el reporte por el estado de cumplimiento de la
norma de vertimiento puntual al alcantarillado puablico.

2011

publicida
d exterior
visual

por el cual se establece los lineamientos ambientales para el
manejo, conservacion y aprovechamiento del paisaje con respecto
de la publicidad exterior visual.

Por la cual se dictan
normas prohibitiva
s en materia ambien
tal, referentes a los
desechos peligrosos

Todo

En el cual se establece un convenio sobre seguridad y salud de los
trabajadores y medio ambiente de trabajo




y se dictan otras di

sposiciones.
Programa
S
2003 amb;:ntal Normas para la proteccion del agua, el suelo, el aire, la floray la
Cédigo de fauna.
policia de
Bogota
“Por medio del cual se adoptan disposiciones para asegurar la
prestacion del servicio publico de aseo en el Distrito Capital en
2012 Todo acatamiento de las 6rdenes impartidas por la Honorable Corte
Constitucional en la Sentencia T-724 de 2003 y en los Autos
nimeros 268 de 2010, 275 de 2011 y 084 de 2012.”.
Modifica la 909 de Que mediante la Resolucion 909 de 2008 este Ministerio establecio
2008 sobre Todo las normas y estandares de emision admisibles de contaminantes a
emisiones la atmosfera por fuentes fijas.
Es deber del estado proteger la diversidad e integridad del
ambiente, conservar las areas de especial importancia ecolégica y
FOMENTAR la educacion ambiental para garantizar el derecho de
Por el cual se todas Iqs personas a gozar de un ambiente sano y planificar el
reglamenta manejo y aprovechamlent_o de los recursos r_lgturales, para
parcialmente el gara_nnzgy su de§arrollo soste_nlble, su conservacion, restauracion o
Titulo I de la Ley 9° sustl'guuon;_deblendo prevenir y controlar los fac_:tores de de'ge;rloro
de 1979. asi como ambiental, imponer las sanciones legales y exigir la reparacion de
el Capit'ulo 1 del los dafios caqsados. _
Titulo VI -Parte I11- Que corresponde al Estado garantizar la callldad FJe_I agua para
Libro Il del Todo consumo humano y,en ggnqral, para las demas actividades en que
Decreto-ley 2811 SU UsO es necesario. Asi mismo, regular entre otros aspectos, la
de 1974 en cuanto a clasificacion de las aguas, sefialar _Ias que deben ser ot_)J,eto de
usos del agua y _ P_ROTECCION y contro_l especial, flja_r su destlnac_:lon y
residuos liquidos y p03|b|_I|dades dfe ap_rovechamlento, estable(:len_do_la calidad de las
se dictan otras ~ mismasy gjerciendo control_ s_obre los vertlrplentos_ que se
disposiciones mtroduzc_an en Ia_s aguas superficiales o sut_)terraneas, interiores o
' marinas, a fin de que estas no se conviertan en focos de
contaminacién que pongan en riesgo los ciclos biolégicos, el
normal desarrollo de las especies y la capacidad oxigenante y
reguladora de los cuerpos de agua.
Por el cual se
adopta el Plan de
Ordenamiento Todo Por el cual se adopta el Plan de Ordenamiento Territorial para

Territorial para
Santa Fe de Bogota,
Distrito Capital.

Santa Fe de Bogot4, Distrito Capital.




Por medio del cual
se reglamentan las
tasas retributivas
por la utilizacion
directa del agua
como
receptor de los
vertimientos
puntuales y se
toman otras
determinaciones.

El presente decreto tiene por objeto reglamentar las tasas
retributivas por la
utilizacién directa del agua como receptor de vertimientos
puntuales.
Contempla lo relacionado con el establecimiento de
la tarifa minima y su ajuste regional; define los sujetos pasivos de
Todo la tasa, los mecanismos de recaudo, fiscalizacion y control, y el
procedimiento de reclamacion. Las Autoridades Ambientales
Competentes cobrarén la tasa retributiva por vertimientos puntuales
en aquellas cuencas que se identifiqguen como prioritarias por sus
condiciones de calidad, de acuerdo con los Planes de Ordenamiento
del recurso establecidos en el Decreto 1594 de 1984 o en aquellas
normas gue lo modifiquen o sustituyan.

Por medio del cual
se expide el
Decreto Unico
Reglamentario del
Sector Ambiente y
Desarrollo
Sostenible

Todo Toda la gestion ambiental colombiana

Fuente: construccién de los autores

En la matriz de normatividad se identifica la regulacion que se debe tener en cuenta para la
construccién y adecuacion de un sitio de comida. Se identifica lo que regula el desecho de
escombros de construccién, la disposicién de residuos producto del funcionamiento de un
restaurante.

Se concluye que la normatividad es amplia y son varios los organismos realizan regulacion.
Conocer la normatividad es importante, dado que, posiblemente, para muchos locales que
funcionan actualmente, es desconocida y por tanto no se cumple.

Se debe estar actualizado en cuando a los cambios que surgen en la normatividad actual y la
nueva normatividad que se genere.

Revision y reporte

Para verificar el cumplimiento del plan de gestion de sostenibilidad, se realizara seguimiento

con el fin de evaluar si se estan ejecutando las estrategias e indicadores establecidos.



Se debe realizar:

e Identificar quién realizara el seguimiento

e  Definir los criterios de seguimiento

e Documentar lo encontrado en el seguimiento

El resultado del seguimiento se evaluara al final de cada mes, se estableceran las acciones a

realizar para el cumplimiento de estrategias e indicadores definidos en el presente plan.



Anexo N. Criterio de seleccidén de proveedores
CRITERIOS DE SELECCION DE PROVEEDORES
A continuacion, se muestran los criterios de seleccion, adjudicacién de contratos y compras

para el proyecto, los criterios seran evaluados y aprobados por el gerente de proyectos.

Plan de negocio para la adecuacién e
Nombre del proyecto: implementacion de un sitio exclusivo para el Fecha: 01/06/2018
consumo de arepas tipicas colombianas.

Descripcién Escala Calificacién Ponderacién

Cumple con los

- . 5
materiales necesarios

Cumple con algunos
Calidad del producto materiales de los 3 20%
requeridos

No cumple con los
materiales necesarios

$20000-$25000

Gastos de envio del $15000-$20000
producto $10000-$15000
$5000-$10000
$0-$5000
Menor a afio
2 y 3 afnos
3y 4 afios
4y 5 afios
Mayor a 5 afos

o

15%

10%

A IWOINFRPOIBRWN P

Garantia

Tiempo establecido

1 dias de retraso

2 dias de retraso

Tiempo de entrega 30%

3 dias de retraso

4 dias de retraso

5 0 més dias de retraso

Muy malo

Presentacion del Malo
producto Regular

Bueno

15%

AW INFPIOFRLINDNW| IO O




Muy Bueno

Tiempo establecido

1 dias de retraso

Proceso de

. 2 dias de retraso
devoluciones.

10%

3 dias de retraso

4 dias de retraso
5 0 mas dias de retraso

Ol | IN| W| b~ |joT|O

Total de ponderacion 100%

Fuente: construccion de los autores



Anexo O. Diccionario WSB

Nombre de tarea Duracion  Comienzo Fin Costo Trabajo Nombres de los recursos
Adecuaci()n_g 1515 )
Implementacién dia,s 1/06/2018  18/12/2018 $ 79.039.056 217,57 dias
Restaurante
INICIO DEL PROYECTO 0 dias 1/06/2018 1/06/2018 $0 0 dias
Caso de negocio: 68,5 dias  1/06/2018  1/09/2018 $2.900.400 27,75 dias
Diagndstico 8 dias 1/06/2018  13/06/2018 $814.800 8 dias Socios[50%];Especialista en marketing[50%]
Realizar el estudio de 3dias  1/06/2018  6/06/2018 $0 0 dias
mercado
Realizar el estudio 3dias  6/06/2018  9/06/2018 $0 0 dias
econémico
Identificar aspectos legales 2 dias 9/06/2018  13/06/2018 $0 0 dias
Planes de la empresa 60,5 dias  13/06/2018  1/09/2018 $2.085.600 19,75 dias
Plan de mercadeo 6 dias 22/08/2018 29/08/2018 $682.200 6 dias Especialista en marketing
Identificar situacién actual 1,5dias  22/08/2018 23/08/2018 $0 0 dias
Definir estrategias 1,5dias  23/08/2018 24/08/2018 $0 0 dias
Definir plan de accion 1 dia 25/08/2018 27/08/2018 $0 0 dias
Determinar el presupuesto 1 dia 27/08/2018 28/08/2018 $0 0 dias
P'a”tearczerﬂ‘r‘(')'ln'e“to y ldia  28/08/2018 29/08/2018 $0 0 dias
Plan estratégico 2,5dias 22/08/2018 24/08/2018 $112.500 1,25 dias Socios[50%]
Identificar objetivos 05dias  22/08/2018 22/08/2018 $0 0 dias
estratégicos
\dentificar la politica 4 ¢ gias  22/08/2018 2210812018 $0 0 dias
Institucional
Plantear la mision 0,5dias  23/08/2018 23/08/2018 $0 0 dias
Plantear la vision 0,5dias  23/08/2018 23/08/2018 $0 0 dias
Identificar los valores 0,5dias  24/08/2018 24/08/2018 $0 0 dias
Plan operativo 4,5dias  24/08/2018 30/08/2018 $ 405.000 4,5 dias Socios
Plantear metas e ldia  24/08/2018 25/08/2018 $0 0 dias
indicadores
Definir plan de actividades 1 dia 25/08/2018 27/08/2018 $0 0 dias
Definir responsables 0,5dias  27/08/2018 28/08/2018 $0 0 dias




Definir recursos 0,5dias  28/08/2018 28/08/2018 $0 0 dias
Definir el cronograma 1 dia 28/08/2018 29/08/2018 $0 0 dias
Def'”"sggt”r'o'?'emo y 05dias  29/08/2018 30/08/2018 $0 0 dias
Plan financiero 7 dias 13/06/2018 22/06/2018 $ 795.900 7 dias Especialista en finanzas
Plantear viabilidad 1dia 13/06/2018 14/06/2018 $0 0 dias
Plantear financiacién 1,5dias  14/06/2018 16/06/2018 $0 0 dias
Definir ingresos 1 dia 16/06/2018 18/06/2018 $0 0 dias
Definir pagos 1 dia 18/06/2018 19/06/2018 $0 0 dias
Definir costos 1 dia 19/06/2018 20/06/2018 $0 0 dias
Plantear el flujo de caja 1,5dias  20/06/2018 22/06/2018 $0 0 dias
Aprobacion planes 2 dias 30/08/2018  1/09/2018 $90.000 1 dia Socios[50%]
Revisar y aprobar planes 2 dias 30/08/2018  1/09/2018 $0 0 dias
FIN CASO DE NEGOCIO 0 dias 1/09/2018 1/09/2018 $0 0 dias
Disefio 10,5dias  1/09/2018 14/09/2018 $2.781.000 20,75 dias
Disefio def'i;‘iféges””“”ra 6dias  1/09/2018 10/09/2018  $1.038.000 6 dias
JRealizardiseno de 6dias  1/09/2018 10/09/2018  $1.038.000 6 dias Arquitecto
infraestructura fisica
Disefio de men 5 dias 1/09/2018  7/09/2018 $616.500 5 dias
Elaborar la carta 3 dias 1/09/2018  5/09/2018 $ 436.500 3 dias Nutricionista
Realizar e'cgl'rfsno orafico 5 4fas  5/00/2018  7/09/2018  $180.000 2 dias Disefiador Grafico
Diseflo de procedimientos oo /092018 4/09/2018  $ 180.000 2 dias
de produccién
Realizar disefio de
procedimientos de 2 dias 1/09/2018  4/09/2018 $180.000 2 dias Analista Técnico
produccién
Disefio de procedimientos 4o 4092018 6/09/2018  $ 180.000 2 dias
operativos
Realzar disefio de 2dias  4/09/2018  6/09/2018  $180.000 2 dias Analista Técnico
procedimientos operativos
Disefio sistemas de apoyo 3 dias 10/09/2018 13/09/2018 $519.000 3 dias
Realizar ‘é'jzg%gg SISeMas 5 s 10/09/2018  13/09/2018  $519.000 3 dias Arquitecto
Especificaciones técnicas 2 dias 6/09/2018  10/09/2018 $ 180.000 2 dias




Realizar especificaciones

tonicas 2 dias 6/09/2018  10/09/2018 $ 180.000 2 dias Analista Técnico
Aprobacion disefios 1,5dias  13/09/2018 14/09/2018 $67.500 0,75 dias
Revisar y aprobar disefios 1,5dias  13/09/2018 14/09/2018 $67.500 0,75 dias Socios[50%)]
FIN DISENO 0 dias 14/09/2018 14/09/2018 $0 0 dias
Adquisiciones 48 dias  14/09/2018 16/11/2018 $ 36.301.000 52,5 dias
Local en arriendo 32,5dias  14/09/2018 26/10/2018 $ 13.185.000 36,5 dias
Buscar local comercial 16,5dias  14/09/2018 5/10/2018 $1.485.000 16,5 dias Analista de compras
Seleccionar local comercial 1 dia 5/10/2018  6/10/2018 $180.000 2 dias Analista de compras;Socios
Analista de compras;Socios[20%];Arriendo local (3
Arrendar local comercial 15 dias 6/10/2018 26/10/2018 $11.520.000 18 dias meses)[$ 9.000.000];Servicios publicos local[$
900.000]
Equipo de cocina 6 dias 26/10/2018 2/11/2018  $ 10.786.000 6 dias
Adaquirir hornos 1dia  26/10/2018 27/10/2018  $1.490.000 1 dia Horno para arepasﬂg:g;’;?pg'scmondas[z];A“a"Sta
Adquirir Cocina industrial 1,5dias  27/10/2018 30/10/2018  $2.635.000 1,5 dias Analista de compras;Cocina Industrial[1]
Adquirir equipo de cocina 1,5dias  30/10/2018 31/10/2018  $ 3.795.000 1,5 dias Analista de compras;Equipo de cocina[1]
Adauinr utensilios de 1dia 31102018 1/11/2018  $ 1.444.000 1dia Analista de compras;Utensilios cocina[1]
Adquirir utensilios de mesa 1dia 1/11/2018  2/11/2018 $1.422.000 1 dia Analista de compras;Utensilios de mesa[1]
Mobiliario 15dias  2/11/2018  6/11/2018  $4.715.000 1,5 dias
Adquirir mesas y sillas 1 dia 2/11/2018  6/11/2018 $3.290.000 1 dia Analista de compras;Mesas Y sillas[1]
. o .
Adquirir mueble barra 0,5dias  6/11/2018  6/11/2018 $902.500 0,25 dias Analista de compraslgigrg][,ll_?iarra (sillas y mueble
Adquirir gabinetes 0,5 dias 6/11/2018  6/11/2018 $522.500 0,25 dias Analista de compras[50%];Gabinetes[1]
Recursos tecnoldgicos 7 dias 6/11/2018 15/11/2018  $ 7.480.000 7 dias
Adquirir computador 0,5dias  6/11/2018  7/11/2018 $1.545.000 0,5 dias Analista de compras,Computador (dotacion
restaurante)[1]
Adquirir caja registradora 0,5dias  7/11/2018  7/11/2018 $195.000 0,5 dias Analista de compras;Caja registradora[1]
Adquirir teléfono 0,5dias  7/11/2018  8/11/2018 $ 145.000 0,5 dias Analista de compras; Teléfono[1]
Adgquirir impresora 0,5dias  8/11/2018  8/11/2018 $ 165.000 0,5 dias Analista de compras;Impresora (pedidos)[1]
Adquirir datafono 0,5dias  8/11/2018  9/11/2018 $1.045.000 0,5 dias Analista de compras;Datafono[1]
Adquirir plan internetytv ~ 0,5dias  9/11/2018  9/11/2018 $ 45.000 0,5 dias Analista de compras;Plan TV, Internet, Teléfono[1]
Adquirir TV 0,5dias  9/11/2018 10/11/2018  $ 1.245.000 0,5 dias Analista de compras; TV[1]




Adquirir el sistema de

L . 1dia 10/11/2018 13/11/2018  $ 1.790.000 1 dia Analista de compras;Software registro pedidos[1]
gestion de pedidos
Adquirir office 0,5dias  13/11/2018 13/11/2018 $ 225.000 0,5 dias Analista de compras;Office[1]
Adquirir sistema de di 11/ 11/ di lista d o q idad
sequridad 2 dias 14/11/2018 15/11/2018  $ 1.080.000 2 dias Analista de compras;Sistema de seguridad[1]
Aprobacion adquisiciones 1 dia 16/11/2018 16/11/2018 $ 135.000 1,5 dias
Revisar y aprobar las 1dia  16/11/2018 16/11/2018  $ 135.000 1,5 dias Socios[50%)];Analista de compras
adquisiciones
FIN ADQUISICIONES 0 dias 16/11/2018 16/11/2018 $0 0 dias
Implementacién 16,5dias 17/11/2018 7/12/2018  $18.310.700 13,7 dias Interventor[30%];Analista de compras[50%)]
Adecuacion del area 12,5dias 17/11/2018 3/12/2018  $14.500.000 0 dias Adecuacion Local[$ 14.500.000]
Realizaradecuacion de 1 55 dias  17/11/2018  23/11/2018 $0 0 dias
Realizaradscuaciondel 4 gias  23/11/2018  20/11/2018 $0 0 dias
Realizar adecuacionde la 5y 9/11/2018  3/12/2018 $0 0 dias
recepcion
Realizar adecuaciondel —  yio 371172018 29/11/2018 $0 0 dias
almacenamiento
Reallzaradecuacion del 5 5dias  17/11/2018  23/11/2018 $0 0 dias
Implementacion de 155dias  17/11/2018  6/12/2018  $ 2.000.000 0 dias Adecuacion sistemas de apoyo[$ 2.000.000]
Sistemas de apoyo
Realizar instalaciones 2dias  17/11/2018 20/11/2018 $0 0 dias
eléctricas
Realizar '”;Z'ac'o”es d s 17/11/2018 20/11/2018 $0 0 dias
Realizar ";Zf:fc'ones g odias  17/11/2018 20/11/2018 $0 0 dias
Implementar sistemas de 5 qooc 17/11/2018  20/11/2018 $0 0 dias
ventilacion
Realizar implementacion
del Sistema de informacion 1dia 17/11/2018 19/11/2018 $0 0 dias
gestion de pedidos
Realizar limpieza y aseo 1 dia 3/12/2018  4/12/2018 $0 0 dias
Realizar implementacion 5 qioc 4190018 6/12/2018 $0 0 dias

del Sistema de seguridad




Instalacion de equipos de

cocina 1dia 4/12/2018  5/12/2018 $200.000 0 dias Instalacién equipo cocina[$ 200.000]
Rea"zarh'”Sta'ac'O“ de 1dia  4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
ornos
Realizar instalacion de ldia  4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
cocina industrial
Realizar instalacion Bquipo o 5 yioo 411910018 5/12/2018 $0 0 dias
y utensilios mesa y cocina
Instalacion de mobiliario 1 dia 4/12/2018  5/12/2018 $150.000 0 dias Instalacion mobiliario[$ 150.000]
Realizar instalacion mesas 0,38 dias ~ 4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
Realizar instalacion sillas 0,38 dias  4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
Realizar instalacién barra 1dia 4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
Realizar instalacion ldia  4/12/2018  5/12/2018 $0 0 dias
gabinetes
_ Aprabacion 1dia  6/12/2018  7/12/2018 $ 45.000 0,5 dias Socios[50%]
implementacion
Realizar revision y
aprobacion de la 1 dia 6/12/2018  7/12/2018 $0 0 dias
implementacion
FIN IMPLEMENTACION 0 dias 7/12/2018 7/12/2018 $0 0 dias
Pruebas 2,28 dias  7/12/2018  11/12/2018 $977.906 3,92 dias Interventor;Analista de compras[50%]
Pr”ebasa% Z;f;emas de  yogdias  7/12/2018 10/12/2018  $500.000 0 dias Adecuacion Local[$ 500.000]
_ Realizar pruebas a 025dias  7/12/2018  7/12/2018 $0 0 dias
instalaciones eléctricas
Realizar pruebas a 025dias  7/12/2018  10/12/2018 $0 0 dias
instalaciones de gas
Realizar pruebas a 025dias  10/12/2018 10/12/2018 $0 0 dias
instalaciones de agua
Realizar pruebas al sistema o o i 10/12/2018 1071212018 $0 0 dias
de ventilacion
Realizar pruebas arecursos 025 415918 10/12/2018 $0 0 dias
tecnologicos horas
Realizar pruebas al sistema o o i 10122018 10/12/2018 $0 0 dias
de seguridad
Pruebas a equipos de 05dias  10/12/2018 11/12/2018  $20.000 0 dias Instalacién equipo cocina[$ 20.000]

cocina




Realizar pruebas a hornos 0,25 dias  10/12/2018 11/12/2018 $0 0 dias
Realizar pruebas acocina o5 qioc  11/12/2018  11/12/2018 $0 0 dias
industrial
Aprobacion pruebas 0,5dias  11/12/2018 11/12/2018 $ 45.000 0,5 dias
Realizar revision y 05dias  11/12/2018 11/12/2018  $ 45.000 0,5 dias Socios
aprobacion de pruebas
FIN PRUEBAS 0 dias 11/12/2018 11/12/2018 $0 0 dias
_ 1365 ] Cafeterl'a[l];Papeleria[l];Impresora[l];lnte(ngt[$
Gerencia de proyectos dia’s 22/06/2018 18/12/2018 $17.768.050 98,95 dias 30(),.0Q0];Computa_d,or uso gen(_a,ral[l];Servmlos
publicos planeacién y ejecucion[$ 200.000]
Inicio 4 dias 22/06/2018 27/06/2018 $ 360.000 4 dias Socios
Desarrollar project charter
(acta de constitucion del 1 dia 22/06/2018 23/06/2018 $0 0 dias
proyecto)
Definir Project scope ldia  23/06/2018 25/06/2018 $0 0 dias
statement
Definir Product scope 1dia  25/06/2018 26/06/2018 $0 0 dias
statement
Identificar registro de 1dia  26/06/2018 27/06/2018 $0 0 dias
interesados
Planeacion 38,5dias 27/06/2018 17/08/2018  $2.991.750 19,25 dias
Gestion de la integracién 2 dias 27/06/2018 29/06/2018 $ 159.000 1dia
Dg?ar“’!',ar elplanparala 5 oo 27/06/2018 290/06/2018  $159.000 1 dia Gerente de proyecto[50%]
ireccion del proyecto
Gestion de alcance 6 dias 29/06/2018 9/07/2018 $477.000 3 dias Gerente de proyecto[50%)]
Elaborar plan Gestionde 5 yo.c 29/06/2018  3/07/2018 $0 0 dias
alcance
Reunir requerimientos 1 dia 3/07/2018  4/07/2018 $0 0 dias
Definir el alcance 1dia 4/07/2018  5/07/2018 $0 0 dias
Crear WBS 2 dias 5/07/2018  9/07/2018 $0 0 dias
Gestion de tiempo 8 dias 9/07/2018 18/07/2018 $ 636.000 4 dias Gerente de proyecto[50%)]
Planificar la gestiondel -, qo.c 9/07/2018  11/07/2018 $0 0 dias
cronograma
Definir actividades 1 dia 11/07/2018 12/07/2018 $0 0 dias
Secuenciar actividades 1 dia 12/07/2018 13/07/2018 $0 0 dias




Estimar los recursos de las

- 2 dias 13/07/2018 16/07/2018 $0 0 dias
actividades
Estimar duraciones de las 4 4, 16/07/2018  17/07/2018 $0 0 dias
actividades
Desarrollar el cronograma 1 dia 17/07/2018 18/07/2018 $0 0 dias
Gestion de costos 6 dias 18/07/2018 26/07/2018 $ 477.000 3 dias Gerente de proyecto[50%]
E'aborarj' plandegestion 5 yos  18/07/2018  21/07/2018 $0 0 dias
e costos
Estimar costos 2 dias 23/07/2018 24/07/2018 $0 0 dias
Determinar presupuesto 2 dias 25/07/2018 26/07/2018 $0 0 dias
Gestion de calidad 2 dias 27/07/2018 30/07/2018 $ 159.000 1 dia Gerente de proyecto[50%]
Elaborar el plan de gestion -, yioc 57/07/2018  30/07/2018 $0 0 dias
de calidad
GESt'%”u‘:ﬁaﬁggursos 2dias  30/07/2018  1/08/2018  $159.000 1dia Gerente de proyecto[50%]
Flabora el plan deTecursos 5 gias  30/07/2018  1/08/2018 $0 0 dias
umanos
Gestion de las 2dias  1/08/2018  3/08/2018  $159.000 1dia Gerente de proyecto[50%]
comunicaciones
Elaborar el plan de gestion 0. /082018 3/08/2018 $0 0 dias
de las comunicaciones
Gestion de los riesgos 3,6dias  3/08/2018  9/08/2018 $278.250 1,75 dias Gerente de proyecto[50%)]
Elaborar el plan de riesgos 1dia 3/08/2018  4/08/2018 $0 0 dias
Identificar riesgos 0,5dias  4/08/2018  6/08/2018 $0 0 dias
Realizar analisis cualitativo ~ 0,5dias  6/08/2018  6/08/2018 $0 0 dias
Realizar analisis 05dias  6/08/2018  8/08/2018 $0 0 dias
cuantitativo
Planificar larespuestaalos )y gjogo018  9/08/2018 $0 0 dias
riesgos
Gestion de las 2dias  9/08/2018 11/08/2018  $159.000 1dia Gerente de proyecto[50%]
adquisiciones
Elaborar el plan de 2dias  9/08/2018  11/08/2018 $0 0 dias
adquisiciones
Gestion Interesados 1,5dias  11/08/2018 14/08/2018 $119.250 0,75 dias Gerente de proyecto[50%]
Elaborar el plan de gestion 4 5 406 11/08/2018  14/08/2018 $0 0 dias

de interesados




Gerencia HSSE 1,5dias  14/08/2018 15/08/2018 $119.250 0,75 dias Gerente de proyecto[50%]

Elaborar Plan HSSE 1,5dias  14/08/2018 15/08/2018 $0 0 dias
Aprobar planeacion 2 dias 15/08/2018 17/08/2018 $90.000 1 dia Socios[50%]
Revisar y aprobar 2dias  15/08/2018 17/08/2018 $0 0 dias
planeacion
FIN PLANEACION Odias  17/08/2018 17/08/2018 $0 0 dias
Ejecucion 90 dias  17/08/2018 13/12/2018  $4.922.300 29,7 dias Gerente de proyecto[33%];Celular[$ 200.000]
Gestion de la integracion 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Dirigir y gestionar el 88dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
trabajo del proyecto
Gestion de calidad 88 dias 22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Ralizar el aseguramiento de  ggdias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de losrecursos gy 17/08/2018  13/12/2018 $0 0 dias
humanos
Adauirir el equipo del 2dias  17/08/2018 21/08/2018 $0 0 dias
proyecto
Desarrollar el equipo del g 400 990812018 13/12/2018 $0 0 dias
proyecto
Dirigir el equipo del 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
proyecto
Gestion de las 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
comunicaciones
Gestionar las 88dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
comunicaciones
Gestion de las 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
adquisiciones
Efectuar las adquisiciones 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de Interesados 88 dias 22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestionar la participacion g9 400 29/08/2018  13/12/2018 $0 0 dias
de los interesados
Gerencia HSSE 88 dias 22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
AsegurarHeégésempe”O 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Monitoreo y control 88 dias  22/08/2018 13/12/2018  $6.996.000 44 dias Gerente de proyecto[50%)]

Gestion de la integracién 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias




Monitorear y controlar el

. 88 dias 22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
trabajo del proyecto
_ Realizar el control 88dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
integrado de cambios
Gestion de alcance 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Validar el alcance 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar el alcance 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion del tiempo 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar el cronograma 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de costos 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar los costos 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de Calidad 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar de calidad 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de las 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
comunicaciones
Controlar de 88dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
comunicaciones
Gestion de los riesgos 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar riesgos 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de las 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
adquisiciones
Controlar las adquisiciones 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Gestion de los interesados 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Controlar la participacion g yioc 29/08/2018  13/12/2018 $0 0 dias
de los interesados
Gerencia HSSE 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Control de HSSE 88 dias  22/08/2018 13/12/2018 $0 0 dias
Cierre 4 dias 13/12/2018 18/12/2018 $ 318.000 2 dias Gerente de proyecto[50%]
Gestion de las 1dia  13/12/2018 14/12/2018 $0 0 dias
adquisiciones
Cerrar las adquisiciones 1 dia 13/12/2018 14/12/2018 $0 0 dias
Gestion de la integracion 3 dias 14/12/2018 18/12/2018 $0 0 dias
Cerrar proyecto 3 dias 14/12/2018 18/12/2018 $0 0 dias
FIN PROYECTO 0 dias 18/12/2018 18/12/2018 $0 0 dias

Fuente: construccion de los autores



Anexo P. Menu

OF LSO XS B

Las Arepas de mi Tierra
Colombiana

En este restaurante tipico gourmet, podra
encontrar diferentes tipos de arepas de las

regiones mas representativas del pais, las cuales Las Arepas de mi Tierra
podra combinar a su gusto, o simplemente Colombiana
consumir con las preparaciones tradicionales.

Direccidn: Menu

Sector:
Horas Ciudad:
Lunes a viernes  7:00 de la mafiana a 10 de la noche

“Las arepas tipicas en un mismo lugar”.

Sébados 9:00 de la mafiana a 11 de la noche
Domingos 10:00 de la mafiana a 8 de la noche Teléfono:

Fax:

Correo electrénico:




Arepa Boyacense
ung Arepg Bopecense doradita ¥ coabody
& cm de digmetre f 4 on de andho
Arspa con manteguilla y sal 580 Arepa / Carne en Bistec 250
Arepa con QuUeso $1.800 £ i ! i J_a, ) 512.000
— Queso 250 gr/ Ensalada
u SE0
SN corn Cuadiada 200 , ' g i
Arspa con Cugjoda $1.800 armdn <100 Arepa / Pechuga a la Plancha £12 000
SO L LK - .
Arepa con Bocadillo 51.200 250 gr/ Ensalada T
- - — Chorizo 52.00 -
Arepa mixta (2 ingredientes). 51200 Arepa / Carne de Cerdo a la -
Tocineta 52 000 ol ' ' 312.000
i - - Plancha 250 gr / Ensalada
Salchicha 52 000 - e '
N0 Crocantica ks Arepa / Carne de Res a la
e _ _ $12.000
Chicharron 53.000 Plancha 250 gr / Ensalada
- - L s af gusk 5200 Arepa /Higado encebollado
Arspa con queso 52.800 Huesvos al gusto »2.000 o e h_g ) 512.000
Huewos de codorniz 5300 250 gr /' Ensalada
Arepa / caldo de costilla . . Bebidas
g 55,000 Carne desmechada res 53.200
~ . L - - lugos Naturales en Agua 55.000
Arepa / changua Carne desmechada cerdo 53.200 s = .
- T 54.000 . e - - Jugos Naturales en Leche 53.500
Pollo desmechado 53.200 -
= A e I Iy ' =l o3 s, -
Arepa S agua de panela ¥ queso 53 800 Py <2200 Limonada Natural £3.000
AL fute ety I
~ Goseosa 52.000
Camarones 55.000 ”
Champifiones <2 900 Cerveza Club Colombia $3.500
LROmMpInorces et LK
< 0 L. Refajo 52.500
=3.000 Maiz tierno 52.000 ™ .
Aguacats 51.500 Tinto $1.200
frito”. Tamamno: 10 cm de T c
J . Adilo 52.500
Plgtano maduro 51.000 ) ”
Arspa de Huel 51.800 Café con Leche 52.500
Arepa de Huswvo 8O0
Arepa de huevo foarne Chocolate 52800
B T s3.000 - -
desmechada Avena Natural 53.500
Arepa de huevo /  polio -= oo Agua ds Panela 51.500
N o o
desmechado Agua en botella $2.000
[}

Fuente: construccion de los autores



Anexos Q. Formato acta

Fecha:
Restaurante “Las Arepas de mi Tierra

Colombiana”
Acta N°:

Acta de cierre de fase o0 entrega de requerimiento

Identificacion y nombre del entregable o fase:

(Indicar el identificador de la EDT y nombre del entregable o fase)

Descripcion de la fase o entregable:

(Indicar una descripciédn de la fase o entregable)

Fecha de inicio de la fase o entregable y fecha entrega

(Registrar la fecha en la que se inicié la fase, la fecha en la que se planeaba entregar y la
fecha real de entrega)

Nota: si se presentaron retrasos en la entrega indicar cuéles fueron las causas
Descripcién breve de entregables finalizados:

(Registrar estado del entregable, recibido a satisfaccion o rechazado, descripcion de
mismo y observaciones)

Relacion de documentos, estado y ubicacion




(Indicar la documentacion relacionada a la fase o entregable, el estado y su ubicacion

fisica y digital)

Firmas:

(Firmas de involucrados con la fase y entregable)

Nombre

Cargo

Firma




