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1 RESUMEN EJECUTIVO

El presentertibajo contiene informacicesociada con lastrategiaisada en la
estructuraion ce un modelo dempresaostenible en el maracadémicale trabajo de grado

para optar por el titulo de Mesteren Administracion de Empresas.

El documento recopila informacid@eneral con relacion al productedidopor la
empresa a crear, y un analisisgulardel entono a partir del cual se desarrollarareidelo
comercia) basado en alonocimiento constructivo que ba adquirido a través de la experiencia

laboral en el campo ingenieril y arquitectonico

Se pretende cre#ws lineamientos necesarios para la estimacion deun modelo de
empresajue se dedique al disefidapricacibnde FOOD TRUCKSes decir, la linea de negocio
principal sera la construccion dentenedores movilgsara la comercializacion de alimentos
Estos a su vefunciorarana partir del usale energias alternativasspecificamentse trabajara
en lareutilizacion del agupor medio de un ciclo dinamigola energia solaa travésle paneles
fotovoltaicos, esto coel fin deobtenemna integralidad en elerre del ciclade la

autosostenibitad.

Particularmentese pretende potenciartacacion de Arquitectoonstructor que ha
evolucionado a través de las experiencias académicas y labpeakeslesarrollar un producto
innovadorcon creciente fuerzen el mercado déistribucién de alimentod.a idea es convertir
nuestro producto en una alternativa de empleo para emprendedores con vocacion administrativa

y gastronémica.
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4 NATURALEZA DEL PROYECTO

4.1  Origen o fuente de la idea

La idea de negocio nace inicialmente como un proyecto para la comercializacién de
productos alimenticiogue permitaun acces@ermeablgor parte del publico o clientes
interesados, de tal manera que los emprendedores no tuvieran que recurrir al coaMeceio
estatico con poca capacidad de dinamismo para entrar al mercado. Por lo tanto, se penso en
primera medida en los FOOD TRUCKS como alternativa de intrusién en lineas de
comercializaciéon alejadas del imaginario estdndar y maoviles a lo largo y éacima ciudad. El
concepto se basoé en ofrecer productos a la mano, con referenciacion publicitaria y de imagen que
permitiera un mayor reconocimiento por parte del publico o nicho de meEladodelo de
emprendimiento que se penso inicialmente, contabgplina linea de comercializacién de
hamburguesas tipicas con sabores de cada region de Colombia, hasta llegar a convertirlo en un
modelo franquiciadd.a ideade emprendimiento tenia como nombre Hamburguesas
Colombianas y su factor diferencraldicaba geerar un estandar de negocio que le permitiera
transformarse en un modelo de franquicia. Adicional, el contenedor o food truck tenia como

caracteristica principal, la sostenibilidad.

No obstante, cuando se penso en la linea de negocio a ofrecer (tipologia de alimento),
pudimos entender que el contenedor o FOOD TRUCK, era una pieza fundamental en el marco
del proceso, y no solo a nivel funcional, si no a nivel de imagen y caracterizdeital forma
gue se lograra una verdadera identidad de los productos que quisiéramos comercializar. Cuando
buscamos en el mercadolombiancempresas dedicadas a la fabricacion de este tipo de
contenedores de alimentos especificamente, solo encontraf@@nciadas en Colombias
empresas dedicadas a este tipo de negBoiembia Food Trucks, ubicada en Bog@&éfe
Tech, en Bogot# Lapicero Digital, ubicada eitagti, Antioquia.De esta manera, se vima
oportunidad deegocio ccreacion de emprasentendiendo que el auge de los FOOD TRUCKS,
viene erconsiderable aumento enestro paisconvirtiéndose en un negocio a potenciar, a partir

de un factor diferenciajuese relacionarénas adelante ezl presentelocumento.



fiLa necesidad por la conadépida y en la calle surgi6 a la vez que se iban formando las
grandes ciudades. Ocurrié en Japon, con esos carritos que vendian sushi, también en Nueva York
con los carritos de ruedas empujados por las calles que vendian comida ya desde 1691 (Butler,
Stephanie, 2014). Los comedores moviles y la comida callejera han formado parte de los habitos
de comer de los estadounidenses desde finales del siglo XVII, cuando se pueden encontrar en
muchas de las grandes ciudades de la costa este (E Daniel, 2014 )emesdes, los camiones
de venta ambulante han pasado a segundo plano frente al mundo de la comida servida en la calle
en América y, ahora, son parte de una revolucion alimentaria en curso. Por otro lado, en las
grandes ciudades los viejos tranvias quencamdesuso se aprovechaban para improvisar
pequefios cafés. Algunos hasta se decoraban en el estilo vintage de la época (Belluz, J.2010) .
Estos restaurantes fueron perdiendo sus ruedas y se convirtieron en los famosos diners. Los
trucks evolucionaron a gndes pasos en el siglo XX. En 1936, la marca Oscar Mayer comenzé a
vender sus productos en carros con forma de salchicha y en 1950 surgieron los primeros

camiones heladeros(monografias.com)

Aprovechando la formacion qusetiene erel area de Arquitéara,se viola posibilidad
de convertirnos en disefiadores y fabricantes de estalénsegociplos food truckscon el fin
de ofrecer la asesoria y materializacion del producto a la mé&mdasta manera nace la idea de
crear una empresa consistenteeeambito ingenieril y arquitecténico, basada en la fabricacion
de contenedores méviles para la comercializacion de alimentos, haciendo asi realidad la
intencion de cientos de emprendedores en nuestro pais, la independencia econémicay laboral. Se
hablapuntualmente de la idea de negocio, MOVILFOOD: TU NEGOCIO SOBRE RUEDAS,
una linea de negocio que se dedil disefio y fabricacion de FOOD TRUCKS, desarrollando
como factor diferenciadn su construccigrel uso de energias alternativas pebtenerun
producto sostenible. Asi mismo, la inclusion de sistemas domaéticos que permitan la
interoperabilidad de procesos a través de diferentes dispositivos que dialoguen mutyamente

faciliten asi la carga operativa de nuestros clientes.



4.2  Descripcién de la idea de negocio

La idea de negocio, se basa en la asesoria, digdéptacioly construccion de FOOD
TRUCKS a la medida o necesidad del cliegg@erando un disefio personalizaaciendo uso
de energias alternativas y sistemas domaticos para su funcionamiento, de tal manera que
logremos la materializacion de un producto sostenible bajo el punto de vista econdmico y de
procesos.

Nuestro objetivpes fabricar sobre medidas los equipos de refrigeracion, coccién,
mobiliario y demas componentes que hacen parte de la tipologia de negocio. Igualmente, lograr a
nivel estético el brandg publicitario de los FOOD TRUCKS. Nuestra empresa ofrecera un
paguéee integral que permite materializar la necesidad del cliente a su medida. Basado en el
productoque guste materializar.

Se pretende dotar los tra#eo camiones con equipos industriales de cocinaniasio
consistemas de refrigeracion y extracci&@hmobiliario tanto interno y externo, debera
disefiarse con base en el requerimiento del cliente y usando la expectativa de comercializacién de
los productos.De la misma manera el material publicitario como vinilos decorativos y demas
piezas seran disefiadasr personal experto en esta rafpablicistas y disefiadores visuales)
con el fin de generar una imagen acorde a los productos ofertados y al nicho de mercedo

quiera llegar.

4.3  Justificacion y antecedentes

4.3.1 En materia de los alimentos:

La gastronomia colombiana motiva la llegada de turistas extranjeros interesados en

conocer la oferta del pais. Este es el panorama de un negocio en crecimiento. (Dinero, 2018).

Y es que hoyos viajeros quieren saber mas de las tradiciones e historia de la
gastronomia, lo cual han aprovechado entidades como ProColombia, que adelanta una estrategia

de promocion para que esta rigueza cultural colombiana se vea en el mundo. (Dinero, 2018).



En los dltimos afios, el turismo gastronomico ha experimentado, por smaziames, un
auge considerable en todo el mundo. En América Latina, Peri y México han sido los paises que
han tomado la delantera aprovechando esta oportunidad de mercado.

Las preparaciones mas apetecidas de nuestra cocina estan en directa reldasplatos
regionales, como, porejemploa bandej a paisa, el ajiaco, | os
los mas mencionados en las investigaciones. Es timeémos una base material con la que

construir un excelente producto gastronémico para ofedeeundo.

Sin embargo, debemos llevar a cabo una reflexion estratégica si queremos hacer de nuestra
gastronomia un atractivo turistico, y es en el sentido de la valoracion de nuestros principales
platos como recargados en carbohidratos, grasosos yiokeesgenerosas. (El tiempo, 22 junio
2018).

Esimportanteaclararla necesidadle generaunaestrategiale comercializaciorbasada
enla variedadbuscadalentrodel productotradicional,esdecir,essumamentémportantemutar
enla variedady transformaciondel insumotradicional.Esdecir,la bandejgpaisa el chorizo,el
chicharrondebemmutarconel fin degeneramunaopciondiferenteenel mercadoAhi estael
exito dela propuestagadoquepensamognlos productodradicionalegransformadosono
insumosenun productoconvencionatomolo esla hamburguesaSegurel chefJulianHoyos,
la dinamica de los restaurantes que ofrecen ejecutivos estd impactando los que ofrecen un menu
a |la carta. fATodos venden | orapubligdan ppramadae so no

m8s, que cada restaurante se especialice en a

A nivel nacional, no se encuentiatecedentede comidas rapidaoviles referenciadas
como modelo franquiciado de reconocimienggeaeal, porlo tanto, es una version de negocio
explorable y de gran potencia. Actualmente, existen cadenas de alimentos como hamburguesas
El Corral, PrestoDOminos Pizza, Papa Jhonstros negocios regionalgsie a pesar de su
reconocimientono han ahond#o en esta tipologia de comercializacion. Recientemente se tiene

conocimiento de un food truck de hamburguesas El Corral para eventos.



llustracion1. Food Truck Hamburguesas el Corral. Fueht@mburguesas El CorralPagina Oficial Afio 2020.

Esta percepcién podria convertir nuestro prodouiwil de comercializaciéon
gastrondmice& ne fiper i enci as Yn,iexdacy, quama viezserpaepeeori bl e s
primera vez este estilulinario,el consumidor querra repetir esta experieneso, hard mas
facil posicionar nuestrproductacomo atractivo estratégico distintivo de nuestra imagen

turisticagastrondmica local, regional o nacional, si asirequiere.

ElI consumo de comida r8pida o Achatarrao,
profesionales de la salud, viene en aumento en nuestrd_paigrincipales participes de esta

tendencia son los estudiantes, sobre todo los universitarios.

La Encuesta Nacional de Salud Escolar, que consulté a 79.640 estudiantes de 13 a 17
afios de todo el pais sobre la prevalencia de factores relacionadasata, encontré que
nueve (86 por ciento) de cada diez estudiantes escolares en Colombia no consumen frutas ni
verduras, segun las recomendaciones de la OMS (al menos 400 gramos al dia). Tres de cada
cuatro escolares (74 por ciento) consumen una o efdds azucaradas al dia. El 47,3 admitié
consumir fritos una o mas veces al dia; 14,8 por ciento consume comidas rapidas tres dias a la
semana y el 83 por ciento come paquetes de alimentos ultraprocesados una o mas veces al dia.
Tomado deDiario Portafoio. Edicidn digital diciembrd2 del afio20181 Hora depublicacion
03:55p.m.
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Por otro lado, las comidas rapidas son las que mas prefieren los colombianos. Estos

restaurantes estan reinando cuando los consumidores del pais van a salir derasa\ai lo

revel6 elEstudio Global de Nielsen sobre Tendencias de Comida Fuera del Hogar.

Paises donde mas se consume
comida fuera de casa en la region

38%
T Colombia 51%

l Brasil

40%
México
42%
Peru

Promedio
Global

48%
Latinoameérica

41%

Fuente: Nielsen / Gréfico: LR-JG

COMIDA QUE NO CONSUMEN
LOS COLOMBIANOS EN CASA

Desayuno 6%

Almuerzo 72%

TIPO DE ESTABLECIMIENTO
QUE FRECUENTAN

Comida

Comida o
casual S

Restaurantes
formales

Comida
callejera

llustracion 2. Consumo de comida fuera del hogar. Fuente: Nielsen. La republi€ubbcaciénlunes 9 de julio de

2018

Seguna consultora de estudios de mercado Euromonitor, la comida rapida viene

aumentando su consumo y popularidad especialmente entre los jévenes colombianos; el

crecimiento en la importancia de los millennials como consumidores asegura que el segmento se

desarolle positivamente.

Incluso Passport, la base de datos global de informacion de mercados de Euromonitor,

informo que el consumo anual per capita de comida rapida en Colombia viene aumentando, de
$56.835 en 2010 paso a $82.167 en 20id4nado dé&euromonitor Afio 2.017.


https://www.unipymes.com/

;COMER FUERA O EN LA CASA?
PREFERENCIAS DE LOS COLOMBIANOS

4
ALMUERZO

COMIDA RAPIDA

LASPREFERIDAS..

(72%)

RESTAURANTE
FORMAL

llustracion3. ¢, Comer fuera o en leas& Fuente: The Nielsen compardfio2.017.

4.3.2 Por otro lado, el contenedoé féctor diferencial)

Como factor diferencial, destacamos el modelo de comercializacion basado en la creacion
de un contenedor cuyo funcionamiento se genera a partir del uso de energias alternativas. Con
base en estas se pretende proporcionar energia eléctrica y recircudaairach partir de un
ciclo de aprovechamiento.

Verificando los antecedentes con relacion al naciente uso #©BD TRUCKS
alrededor del mundo encontramos multiples alternativas en cuanto a la forma del contenedor, con
relacion al tamafio y disefio. Nbstante, recientemente se comienza con el desarrollo de

espacios arquitectonicos autosostenibles, cuya base es el uso de energias alternativas.

Losfood carts, food truck puestos ambulantes con frecuencia obtienen su energia de gas o
diesel, lo cual nsolo es peligroso, sino que genera contaminacién y es un riesgo de salud, ya

gue los alimentos no siempre estan refrigerados de forma apropiada. En la ciudad de Nueva York
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ya se esta haciendo algo al respecto, y lanzara este verano 500 nuevos cagas guergia

solar, bater2as recargables y combustibles al

Con base en las tendencias contemporéaneas, se pretende gemerapresa dedicada al
disefio, adecuacion y construccion de contenedores de alimentos bajo la tipolofia

TRUCKS, con el fin de generar versatilidad en la comercializacion de los alimentos.

fiTodos los dias miles de colombianos compran perros, hamburguesas, empanadas y hasta
jugos en los numerosos puestos de vendedores ambulantes. Pero las cosasleistarocdesde
hace tres afios, cuando comenz6 a tomar fuerza un nuevo modelo de comer en la calle: los FOOD
TRUCKS. Se trata de camiones adaptados como cocinas, donde un chef independiente puede
vender sus productos por toda la ciudad. Sin embargo, egjosios estan perdiendo su
principal atributo, la movilidad, pues la falta de regulacion los ha obligado a parquearse en un

lote arrendado para ejercer su activildftl Espectador, 201 FoodTrucks, un buen negocio)

Sin embargo, la actividad d@emercializacion de productos a travées de FOOD TRUCKS,
en Col ombia a%»n no cuent &rente@astouehpeesideregdala a ci - n
Federaci-n Nacional de Comerciantes (Fenal co)
actividad que seabe regularizar, ya sea por el Gobierno Nacional o por las alcaldias de cada
ciudad. El potencial de esta industria depende en gran medida de las normas que le apliquen, que
aseguren que cumplan con todas los requisitos legales y fiscales. Algo sinsilaopdes
aplicaciones moviles como Uber, que tienen buena acogida entre el publico, pero la legislacion
col ombi ana no est§ dH BEspettadora201&. FedsiTrocks, tnéuerv i ci 0 s

negocio)



5  COVID 197 CONVIVIR CON UNA NUEVA REALIDAD
- ee o
©
coviD-19 ¢

La COVID 19 es la nueva enfermedad infecciosa producida por el tipo de coronavirus
gue recientemente se descubre, descubierto en Wuhan(china), en el afio 2019, caracterizada y
nombrada por la OMS como una pandemia, por su afectacion trashacnivel mundial. Al
mes de setiembre de 2020 ha dejado cientos de miles de muertes.

COVID 19 se considera conrincipal actor erel desplome del comercio a nivel
mundial. Segan CEPAComision Econdmica para América Latina y el Carlimsada en los
criterios de la OMC Organizacién Mundial del Comercio. En su informe especial N. 6 titulado
Los efectosdel COVIL9 en el comerci o internacional y | :
del COVID-19 se produjo en un contexto de debilitamiento del comerai@ial que se arrastra
desde la crisis financierade 208 0 9 0, puest o que |l a r8pida prog
exigido que los gobiernos adopten medidas inmediatas de confinamiento poblacional, lo cual a
Su vez, genera graves consecuencias esctasomias mundiales. Se ha generado la interrupcion

0 pausa de las actividades productivas de los diferentes gaigggbo terraqueo

LOS RESTAURANTES
Y SU FUTURO POSCOVID Iniciativas para apoyar a los restaurantes

Estrategias de los restaurantes
para mantenerse abiertos

Compra un bono ® Comprar bonos que
s especial que disfrutaras luego se duplicardn
despues en valor

tados por A
1.000.000

uridad o A o 500.000

Solicitudes de Acodrés
al Gobierno Nacional

-41% e venta

llustracion4. Restaurantes post COVID. Fuente: LR Acodiéém 2020.
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Tablal. Variacion interanual del volumen del comercio mundial de bienes, enero de 2017 a mayo de 2020. Fuente:
Comisiéon Econémica para América Latina y el Caribe (CEPAL), sobre la base Netherlands Bureau for Economic Policy
Analysis (CPB), Wod Trade Monitor [base de datos en lifddtps://www.cpb.nl/en/worldtrademonitokiio 2020.

fiLa contraccion del volumen del comercio mundial de bienes fue cercana al 18,5% en el
segunddrimestre de 2020 en comparacion con igual periodo de 2019 (OMC, 2020a). Asi, la
caida durantel primer semestre se habria situado en alrededor del 11%. Ello sugiere que la
contracciondet omer ci o mundi al en 2020 se suthaeade@la
rangoque va det13% (similar a la caida anual en 2009)3#% proyectado en abril. Estas
proyecciones dependen claramente de la evolucion de la pandemia durante el semestie,
particularmenten los Estados Unidos, donde las tasas degansiguen en aumeritoromado
de: Los efectos del COVHR9 en el comercio internacional y la logistica. Informe Especial
COVID 197 CEPAL

Ante la contracciércomercial economias latinoamericanas como la nuestra se ha vista
envuelta en un proceso démeencion, a lo cual se llamaria, mutacion comercial. Es decir, las
empresas se han visto volcadas a generar un cambio tanto en su estructura como en su actividad

comercial.

Uno de los sectores mayormente golpeados a nivel mundial por la pandemia,laa sid

industria gastrondmica. En nuestro pais, las cuarentenas o aislamientos que se han generado o
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decretado por medio de las autoridades naciorfa@grovocado que miles de establecimiento
comerciales a nivel nacional cierren de manera temporal,lo penos eso se contemplaba al
iniciar esta crisien el mes de marzBara el mes de julio 2020 y segiin ACODRES (Asociacién
Colombiana de la Industria de la Gastronomia), 27.600 restaurantes, lo cual equivale a un 30%
de la industria en nuestro pais, pgoague los costos inmobiliarios y operativos, sobrepasan el
valor de las ventas que pudieron llegar a realizarse a través de domicilios, segun lo autorizado
por el gobierno hasta el 3 de septiembre 2020. Fuente: Diario El Tiempo, ediciérOgdigieal

julio 2020, 08:14 a. m

Con base elos antecedentgwesentadogy, apartir de la nueva realidad que se esta
gestandpla industria gastronomiqaor obligacion debera mutar para adaptarse a las nuevas
condiciones que se han generados a causa de la pandemia. Los food truck, pasaran de ser un

ideal a convertirse en el vinculo entre el pasado y el futuro gastronémico.

51 Los Food Truck, cocina cerradaitinerante

La modalidad itinerante de los food truck, es decir, su versatilidad para ir de un lugar a
otro, permitira que el negocio de comida cambio su concepto de estacionalidad, para adaptarse a
un mundo dinamico en el que las aglomeraciones deberédosss del pasadbos clientes no

tendran que ir a buscar comida, la comida vendra a buscarlos.

llustracion5. Los camiones de comida llegan a los clientes. FulsfteGreenberg / Getty Imagesfio 2020.
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Seguna publicacion deR7 de mayo de 2020 7:00 AMel medio digital estadounidense
de noticias financi er as Lpscamopesdexamnida @uédensserlaBu s s
solucién perfecta para alimentar la nostalgia de los clientes por salir ay@ngae el futuro de

la industria de los restaurantes sigue siendo incierto

Los food truck, se convierten en una solucion creativa post COVID. El negocio
gastrondmico muta, para convertirse emagocio itinerantg transformandose del negocio
encajonado en el ladrillo, para convertirse en una cocina cerrada ambulante con
posibilidades propias de movimiento y modelo de ordenamiento de menu anticipadi.
internet de las cosas entra a jugar un papel protagonico en esta nueva realidad, y por medio de la
tecnologia que todos los canales comerciales y estrategias de negocio, deberan llegar de manera

digital a los usuarios.

fiLa movilidad combinada cda ordende pedidgor adelantado ha sido la combinacion

ganadora durante lapandemia s eg¥%n d&ussines | nsi

5.2 Objetivos empresariales a corto, mediano y largo plazo

5.2.1 Objetivo General

Disefiar un plan de negocio paaempressMOVILFOOD SAS la cual sededcaal
disefio, adecuacion y construccion de FOOD TRUCKS en Colombia, con el fin generar espacios
alternativos tipo contenedautosostenible itinerantebasado en el uso de energias alternativas

gue se adapte en tiempos de COVID19

5.2.2 Obijetivos especificos

1. Construir un marco de referencia que se apoye en los parametros basicos de
sostenibilidad para el desarrollo demandelo de emprendimiento basado en el disefio y

construccion de carros contenedores de alimentos moéviles



2.Realizar un @adio de mercado que sea coherente con un andlisis del
sectortendenciasgompetenciagstudio de precioglan de mercade®,proyeccion de ventas,
con el fin de consolidar un modelo de emprendimiento que permita usarse como referente para

suplir la demada en la linea de negogara la fabricacion de FOODS TRUCKS

3. Construir un estudio técnico en el caaldetallen ampliamente los aspectos de los
servicios ofrecidogjescripcion del proceso y plan de operacion basado en las necesidades reales
deterninadas a partir del estudio del macro y microentorno a nivel poblacional, para asi delinear

el sector que tendremos como influencia de desarrollo a desarrollar.

4. Elaborar un estudio financiero que incluya las proyecciesésjlos
financierosformuladén de indicadores financieros y evaluacién del riesgo que permiten la
correcta evaluacion financiera del proyecto basados en el desarrollo actual de la industria del
sector alimenticio y el comportamiento en el merdaagado en la necesidad de fabricadé
FOODS TRUCKS.

5. Preparar un estudio administrativo y legal que nos lleve a delinear un modelo
empresariglbasado en la normatividad ambiental y sanitaria colombiana, asi mismo enmarcado
en los estandares contemporaneos del cédigo del comercidotatany estrategia de negocios
delineada pola Asociacion Colombiana de FOODS TRUCKS.

6. Analizar la sostenibilidad para el proyecto considerando los aspectos
socialesambientaleseconémicos y de gobernanza, potenciando de manera determinante el uso
de tecnologias limpias que permitan generar autosostenibilidad en el proyecto. Sieedo este

factor diferencial en el modelo de negocio planteado.

7. Plantear un prototipo de espacio arquitectonico para la comercializacién de los
productos, basado en el desarrollo de energias alternativas.



5.3 Estado actual del negocio

En Colombia, la;mormas que regulen el rodamiento de los FOOD TRUCKS por las
calles de las ciudades, aun no son claras, dado que puede ser considerado un negocio de comidas
ambulantes y este a su vez, debe ser regulado por las normas colombianas para la fabricacion y
distribucion de alimentos. No obstante, el negocio del disefio, adecuacion y fabricacion de los
contenedores o FOOD TRUCKS, no tiene ningun problema, dado que se puede ejecutar
libremente atendiendo a los requerimientos que genere la direccién nacional deéasnpusN,
asi como las diferentes cAmaras de comercio de las ciudaeiepre y cuando la actividad
comercial esté regulada, el negocio tiene libre gasdolombia no existe una legislaciéon
especifica para Food Trucksy obstante, la fabricacion de stres food truckse basan en las

normas sanitarias vigentes laley 9 de 1979 y el decreto 3075 del 97.

En el marco de mi labor profesional, actualmente poseo una empresa de nombre
METROCONSTRUCTORES SASledicada al mantenimiento locativo, obras megagrdemas
temas de construcci@ingenieriapstaempresaa permitidoun relacionamientoomercialque
a su vez, genera umtercambio conceptual a nivielterpersonal.

Con el fin de aprovechal posicionamientae la empresan el mercado, y valiéndonos
de su KNOW HOWEel cual se desarrolla entorno a temas relacionadosl s&ttor de la
construccionMetroconstructores SA&ctualmente cuenta con clientes como el GRUPO
NUTRESA,una empresa conocida a nivel nacipnahformae en su interior pazadenas de
alimentos rapidos como Hamburguesas el Corral, Papa JhonslLRizaa,Carb6n Gourmet,
entre otros. Lo cual nos permite pensar en un nicho de mercado inmediato para ofertar nuestros
servicios de fabricacion de FOOD TRUCKdo quda linea de comercializacién de alimentos

tiende a migrar a esta tipologia de negocio.

ADe acuerdo con | os comerciantes, este tip
pais. Aungue no se tienen datos actualizados, las Ultimas cifragadatseel afio pasado
por Luis Alfredo Galvis (uno de los pioneros de lésod truck$, demuestran su crecimiento.
Segun el empresario, al revisar las cifra8@@ camiones distribuidos en el paj¢as ventas

crecieron 120 % en los ultimos cuatro afios, tcansacciones acumuladas por casi $1.200



millones mensuales. En promedio, dijo Galvis, cada camidén geeetas que oscilan entre los
$4 millonesy los $20 millones como | os ubicados en i nmediaci c

(El Espectador?5/julio, 208. Food Trucksnegocio que crece sin reglas

5.4  Descripcion de productos o servicios

La linea de negocios de la empré4@VILFOOD SAS tiene tres componentes basicos
para el desarrollo de los FOODKRUCKS

5.4.1 Disefio de FOOD TRUCK

Este servicio pretende geaeuna asesoria integral para el disefio del espacio
arquitectonico, de tal manera que el producto sea 100% funcional y desarrolle un nivel de
estéticague permitda personalizacién des food truck a partir de los deseos de
emprendimiento por parte deasiros clientesEl entregable sera planos arquitectonicos
(plantas, cortes, fachadas, detalles constructivos), asi mismo, se desarrollaran imagenes
fotorrealistas o render que permitan visualizar el estado final del vehiculo o propuesta a
construir, teniado en cuenta el equipamiento necesario con relacién a tipologia de mobiliario,
asi como sistemas de refrigeracion, coccion y ventilaw@esarias para dinamizar la idea de

manera real.

5.4.2 Readecuacion de FOOD TRUCK

Este servicio, permite adecuar FOOD TBKS existentes que el cliente proporcione.
Consta de una fase de disefio o propuesta de remodelacion y una fase de construccion. A su vez,
esta modalidad permite revitalizar contenedores o FOOD TRUCKS que ya han tenido un
desempefio uso anteriormenteérarsformando su imagen de una manera contemporanea de

acuerdo a las tendencias del mercado actual.

5.4.3 Construccion FOOD TRUCK
En esta fase de servicio, se materializan las idealsefipse concretaa partir del uso

de tecnologias contemporaneas que permitan generar la fabricaciéon o reacondicionamiento de los



vehiculos en un marco de sasbilidadbasado®n el usale sistemas funcionales inteligentes.
Igualmente, ofreciendo equipos y mobiliariog&a ejecucion del servicio para el cual se esté

creando el FOOD TRUCKes deciracondicionados al deseo y necesidadosclientes.

5.5 Nombre, tamafio y ubicacion de la empresa

Nombre de la emprestOVILFOOD SAS
TAMANO: PYME-11 TRABAJADORES
UBICACION: Cra. 71 # 588

5.6 Potencial del mercado en cifras

El comercio esta en constante evolucién, reinvencién y crecimiento.

No solo viene aumentando de manera sostenida la compra y venta de articulos por via
electronica, gracias a sofisticadas plataformas teeniet y aplicaciones méviles. Ahora se ve
con mayor frecuencia la comercializacién y oferta de productos y servicios en camiones de todo
tipo y tamafo. Es una especie de comercio nOmada que se viene posicionando con mas fuerza en
las grandes ciudades gwlis. (Dinero.com. 18/07/2017)

El negocio de los FOOD TRUCKS en Bogot4a, actualmente alberga alrededor de 300
vehiculo rodando para venta moéviles. Esto nos lleva a pensar en la necesidad de ofertar el
servicio de disefio y fabricacidon, basado en la demaaciante.

Basamos nuestro proyecto, en la necesidad gastronémica creciente en Colombia, siendo

una de las empresas con mayor potencial de crecimiento en nuestro pais.

Teniendo esto en cuenta, se observa la importancia de la formalizacion tanto para la
empresa como para el pais. Los Food Truck nacieron como una forma innovadora de vender
comida en las calles de Estados Unidos. La formalizaciéon de estos Restaurantes andantes en su

pais de origen fue todo un éxito, en 2012 los Food Truck contribuyeroa eoariomia de su



pais por mas de $293 millones de ddlares, siendo en New York City donde mas dinero se recibid
($71.2 Millones) (Cuisine M, 2014)

Los ingresos anuales de camiones de comida § 1200 millones
aumento de los ingresos del sector en los Ultimos cinco afos 12,4%

Numero total de camiones de alimentos en los Estados Unidos 4.130

El ingreso promedio generado por camion de alimentos $ 290,556

El gasto medio por pedido en un camion de comida §1240

El costo promedio de camion de alimentos § 85.000

Tabla2. Estadisticas de alimentos industria de camiones. Fuente Mobile clAgin&.015.

Asi mismo, el incremento en la fabricacion y compra de FOOD TRUCKS, se genera a
partir de la necesidad de comercializacion en Colombia de diferentes productos alimenticios de

manera informal, con el fin de generar una mayor cercania con los clientes.

Losaltos indices de informalidad laboral (empresas u ocupados que no cotizan salud y
pension ni contribuyen tributariamente al pais) en Bogota, son del 43,7% siendo los mas altos en
Colombia, seguidos por Medellin 42.3%. Por su parte, del 52.5% de empresale$ en
Colombia el 6,6% no esta afiliada a la seguridad social de salud. (DANE 2017).

PORCENTAIJE
48,0%
INFORMALIDAD |
46,0% f
I
_é" 44,0% E
g 42,0% |
t‘ t
& 20,0% E
38,0% E
=
36,0%
Manizales Medellin Bogota Colombia
[ Seriesl 40,1% 42,3% 43,7% 47,5%

Ciudades

Tabla3. indice de informalidad laboral en Colombia. Fuente DARE02.019.

27



fComprar el camion sera el mayor gasto inicial.ddmiéon completamente nuevo,
totalmente equipado, puede llegar a costar tanto 80 millones, mientras que las opciones de
segunda mano o un camién menos equipado y de una gama menor pueden costar entre 15y 30
millones. En el extremo mas bajo de la escalpusele acceder a un camién usado basico por
alrededor de 2.5 millones, pero incurrird en costos adicionales para adaptarlo a sus necesidades.
Esto podria incluir la adicion de estantes, cocinar rangos y parrillas, ventilacion y envolturas
publicitarias paa que la gente sepa quién es usted y lo que esta veraiendo
(monografias.com.2019)

¢Qué es un food truck? q s tricks ek
. . A afos construyendo 00d Trucks se han
\S/:RIIIELIJC')CS)S d??;'giaggi e’zargdgftsgr 3 este tipo de vehiculos 6 O éonstrwdq en 2 anos
. - . . e operaciones

En Bogotd hay cerca de 50 food trucks, ) S

seguin Aso Food Trucks Costo Fabricacion

Su costo puede estar entre X = r%i%o?e_ss ] 20 :- (%a@ '60
$25-5120

Tamanos: remolques, vehiculos, camiones y buses

MILLONES CO LOM B| A N Clientes: jovenes emprendedores, Tequila Don Julio, agencia On Vacation
Meta en ventas
EMPRESAS A FOOD TRUCKS para este afio A~ S 1 5 OO :
ESPECIALIZADAS , L‘ . millones
inicié fabricacién de
restaurantes rodantes Especialistas en el disefio y
produccioén de food trucks
Costo — Fabricacion Tamanos: remolques de
S40_S45 45_60 2,3y 4 metros cuatrados
millones dias Desde los Gltimos afios viene

trabajando en el negocio

*El cliente trae su vehiculo para realizar la adaptacion e reavi

Tamanos: vehiculosremolques y camiones .
Clientes: personas naturales

Clientes: jovenes emprendedores recién egresados
que deseen montar su
SAFETECH LAPICERO s
) ; ” Meta en ventas 2017

(Food Trucks de Colombia) ~ Alianza con Carrocerias

Apolo para la adecuacion I,-’ $4SO

de los vehiculos millones
Fuente: Sondeo LR Grafico: LR/S)

llustracion 6.Asi se mueve la fabricacion de FOOD TRUCKS en Colombia. Fuente. IAR(52017.
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5.7 Ventajas competitivas del producto y/o arvicio

La fabricacion y puesta en marcha del modelo de venta de alimentos a través de los
FOOD TRUCKS, viene en aumento en Colombia, como modelo de negocio tomado de los
Estados Unidos, podemos decir que es una tipologia de negocio 100% explorabtpiejaio
Colombia, no existe gran cantidad de empresas fabricantes de este modelo de vehiculo. Entre sus

principales ventajas podemos encontrar:

1 El negocio de lo§O0OD TRUCKSgenergoosibilidad de obtener mejores ventas
en diferentes sectoresin estar gjetoa que el cliente ingrese a un local.

1 Disminucién de costos operativos por no costo de arrendamiento de locales y
pago de servicios publicos.

1 Los FOOD TRUCKS afiliados a la Asociacion Colombiana de FOOD TRUCKS,
tiene la posibilidad dangresar a eventos publicos, aumentando considerablemente
sus ingresos basados en un alza en las ventas.

1 Ofrece la posibilidad deenta dealimentos de consumo inmediato, sin la
necesidad de intermediacidn, a precios razonables, sin esperar sillas o la
incomodidad de pagar propinas sugeridas.

1 Los FOOD TRUCKSeneran publicidad al paso, lo cual puede aumentar
rapidamente el posicionamiento de una marca.

1 Solodosempresas se dedican a la fabricacién de FOOD TRUCKS en Colombia
(Colombian food trucky lapcero digital), lo cual hace que la demanda no pueda
suplirse apropiadamente. Adicionalmente, pensamos en especializarnos en
energias limpias y sistemas domaticos, lo cual nos hace unicos en Colombia)



5.8 Resumen de las inversioes requeridas

Se contemia que inicialmente MOVILFOOD inicieperaciércon unos elementos
bésicos para la ejecucion de los trabajos. Alquilar un espacio de bodega por pareses
montaje de oficinaEl pago de personal se hard inicialmente por obra o labmamentado en
la aprobacion del primer trabajo. Lo primeros 6 meses seran para la adecuacion del taller y la
construccién del prototipo de food truck. El costeo del personal para el primer trabajo se hara
mas adelante en el presupuesto general del rotot

COSTOS INICIALES TALLER FABRICACION FOGD TRUC

UND | CANT VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
ADMINISTRATIVOS
Arriendo de taller por 6 meses MES 6 $ 1.000.00 $ 6.000.
Costos administrativos de papeleria GL 1 $ 200.000, $ 200
Equipo de computo UND 1 | $ 850.0( $ 850
Mobiliario GL 1 | $ 350.0( $ 350
Personal técnico TECNIC( 2 | $ 2.500.00 $ 5.000.

Subtotal $ 12.400.
HERRAMIENTAS DE MANO
Marcocegueta UND 1 $ 17.5( $ 17
$
Dobladora de tubos UND 1 | 9% 8.7| 8.700
$

Pinza radiotécnica UND 1 $ 8.9 8.900
Pinza Voltiamperimétrica Ui
Ut202a+, 600v 600a True Rms UND 1 $ 110.0¢ $ 110
Juego De 3 Alicates Electricista,
Diagonal Y Punta JUEGO| 1 $ 63.0( $ 63
Multimetro Digital Unit Ut33c+,
Temperatura, Tester UND 1 $ 51.0( $ 51
Flexémetro 10 MT UND 1 $ 16.9( $ 16
Metro Nivel Laser Multipropésito
Alineador 3 Burbujas UND 1 $ 49.9( $ 49
Prensa De Banco Winwork No. 4
giratoria Con Yunque UND 1 | $ 116.5( $ 116
Mesas metalicas de corte UND 1 $ 650.0( $ 650
Otros GL 1 $ 280.0( $ 280




Subtotal $ 1.372.
EQUIPOS MENORES
Kit Taladro Percutor Pro. Black and
Decker UND 2 $ 183.9( $ 367
Pulidora 4.1/2" 540w Makita M0901g UND 2 $ 147.0( $ 294
Pulidora Industrial Dewalt 9 Pulgadas
2400w Dwe45593 UND 1 $ 885.0( $ 885
Sierra Caladora Black & Decker Ks5(
b3 UND 1 $ 147.9( $ 147
Compresor De Aire 2.5hp Tan 50It 2(
Lt/min Sk002 Stanprof UND 1 | $ 442.80 $ 442
Sierra ingleteadora y colilladora 10"
Telescopica Skil 3311aa UND 1 $ 1.050.00 $ 1.050.
Subtotal $ 3.187.
TOTAL $ 16.959.90(

Tabla4. Costos iniciales de fabricacion Food Truck. Fueriboracion propia. Afio B20.
5.9 Proyecciones de ventas y rentabilidad
Decidimos hacer un prondstico cualitativo basado en la proyeccion de gasto en material y

fabricacion de FOOD TRUCKS con tamafos estandar a fabricar:

PROYECCION DE VENTAS Y RENTABILIDAD

PRECIO DE MARGEN [
PRODUCTO | PRECIO DE COSTO VENTA(Costo + GC?ITI\IDC,:AIS o S‘IA"IT;AI\DIX(I:DI?’ /?) GANANCIA
Ganancia) O UTILIDA
Food Truck 4m2 $ 20.000.000,04 $ 33.333.333,33 $ 13.333.333,33 40%
Food Truck 6m2 $ 45.000.000,00 $ 75.000.000,0q $ 30.000.000,00 40% 40%
Food Truck 8m2 $ 65.000.000,00 $ 108.333.333,33 $ 43.333.333,39 40%
Food Truck 12m2 | $ 100.000.000,00 $ 166.666.666,64 $ 66.666.666,67 40%

Tabla5. Proyeccion de ventas y rentabilidad. Fuente propido 2020.

5.10 Conclusiones financieras y evaluacion de viabilidad

En las actividades relacionadas con el sector de la construccion, generalmente los costos
de los materiales peranecen estables, esto permite que el margen de utilidad de cada actividad

pueda proyectarse de manera segura. El costo total de fabricacion de cada FOOD TRUCK



depende de la adecuada programacion y cumplimiento de las actividades de obra. La mano de
obra @uivale al40% del costo total de la obra. El 60% restante corresponde a materia prima. De
la misma manera, se contempla una utilidad equivalente a la mano de obra. Es decir,
aproximadamente del 40%. Esta posterior a los gastos operativos. En las adivédacionadas

con la construccién, se maneja un margen entre el 20% y 40%. Por tanto, la margen expectativa

del 40% cumple con las expectativas de viabilidad del producto.

5.11 Equipo de trabajo
Con base en la aprobacion del primer trabajo, se plantea un esquema operativo que
permitagenerar una estructura administrativa que soporte las solicitudes que genere el agente

comercial encargado de atraer clientes.

El equipo se compone del siguientrgonal:

- Arquitecto y disefiador: Encargado de revisar el proyecto en conjunto con el personal
técnico operativo

- Auxiliar administrativa Sus funciones se fundamentaran en organizacion de agenda,
liquidacion de planillas, generacion de informes y seguitbiarios trabajos en
ejecucion. Servicio al cliente

- Agente comercial: Encargada de realizar busqueda de nuevos mercados

- Técnico en soldadura: Se encarga de realizar el armado de los FOOD TRUCKS

- Técnico electricista, voz y datos: Se encarga de genaaclele del sistema
eléctrico y domaéticoAsi mismo montaje de equipos.

- Auxiliar industrial: Su actividad principal es servir de apoyo en el montaje e
infraestructura de los FOOD TRUCKS

El Arquitecto sera el profesional encargado de analizar el proyecto inicialmente.
Haciendo una evaluacion integral al proyecto. Apoyandose en personal externo por obra o labor

segun se requiera. El costeo de profesionales anexos a la ndmina, se costgaoyeqto,
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llustracion 7.Esquema para la formulacién y evaluacion del proyecto. Elaboracion prafi@2020.

6 ANALISIS DEL SECTOR

6.1 Caracterizacion del sector.

Realizando un analisis de los sectores econdmicos, podstaddecer que la idea de
negocio se encuentra enmarcada en el sector SECUNDARERCIARIO
(COMERCIALIZACION) industrial de transformacion, dado que la empresa contribuye a
fabricacion del producto nacional, basada en la produccién y materializacion de una tipologia de
negocio que nace de la adaptacion de espacios maoviles para la comercializacion de productos, en
este caso inicialmente, alimentos. Especificamente es la produccion de un bien con materia
prima nacionalHablamogsde establecimientos comerciales bajo la tipologia de restaurante con
enfoque en comidas rapidasviles

En el sector secundario, huegtroducto hace parte de la industria de la construccion,

puesto que se toman materias primas o materiales@avartirlos en food truck.
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Por otro lado hacemos parte del sector terciario, dado que al construir los food truck,
hacemos parte de la cadenacdmercializacion de restaurantes, lo cual genera un beneficio a la
sociedad, tanto en el aspecto de alimentacién como de emprendimiento y generacion de negocio.

6.1.1 CODIGOS CllU PARA REGISTRO DE EMPRESA ANTE CAMARA DE
COMERCIO

Los siguientes cddigos fuereomados de la pagina oficial Camara de Comercio de
Bogota. Secciollasificacion de Actividades Econdmicas ClIU Revision 4 adaptada para

Colombia.

6.1.1.12920fabricacion de carrocerias para vehiculos automotores; fabricacion de

remolques y semirremolques

A 1ataicacion de carrocerias (incluidas las cabinas) disefiadas para ser montadas sobre
chasis de vehiculos automotores; carrocerias para vehiculos sin chasis y carrocerias de
monocasco; carrocerias para vehiculos de transporte de personas, camionesog \dehisd

especial; carrocerias metélicas, de madera, plastico o combinaciones de estos u otros materiales.

A La fabricaci-n de remolques y semirremol
vehiculos automotores; del tipo utilizado para vivienda o paraera para el transporte de
mercancias, tales como remolques cisterna, remolques nodriza (portaautomoviles) y de
mudanzas; curefias para cafiones de artilleria; remolques para exposiciones, presentacion de
mercancias o con fines publicitarios, etc.; patsagisporte de pasajeros y para otros fines,

incluso remolques para el transporte combinado por ferrocarril y carreteras.

6.1.1.25612expendio por autoservicio de comidas preparadas

La preparacion y el expendio de alimentos para el consumo inmediatotarobién la
venta de bebidas que van con las comidas, exclusiva o principalmente bajo la modalidad de
autoservicio. Pueden o no prestar servicio a domicilio y por lo general presentan decoracion

altamente estandarizada.



6.1.1.36190tros tipos de expendio de calas preparadas n.c.p.

*La preparacion y el expendio para consumo inmediato desde vehiculos motorizados o

no, puestos maviles, entre otros, de comidas preparadas tales como: empanadas, bufiuelos, perros

calientes, arepas, chorizos, etc.

*La preparacion y leexpendio de alimentos para su consumo inmediato, no clasificados

previamente, tales como las denominadas casetas, kioscos, «fritanguerias».

*Las actividades de las heladerias, establecimientos de coffe shop y fuentes de soda,
entendidos como los estatilmientos donde se sirven helados y bebidas de frutas naturales para

el consumo inmediato.

6.1.1.42825fabricacion de maquinaria para la elaboracion de alimentos, bebidas y

tabaco

A La fabricaci-n de maquinaria utilizada
descremadoras, homogeneizadoras, maquinaria para transformacion de la leche (mantequeras,
malaxadoras y moldeadoras); maquinaria para hacer quesos (maquinas de homogeneizar,

moldear y prensar).

A La fabricaci-n de magqui indastria delamblienddade a d a
granos: maquinas para limpiar, seleccionar o clasificar semillas, granos o leguminosas secas
(aventadoras, bandas o cintas, cribadoras, separadores ciclénicos, separadores aspiradores,
acepilladoras y maquinas similares); maaui para la trilla; maquinaria para producir harinas,

sémolas u otros productos molidos (trituradoras, agramadoras, alimentadoras, cribadoras,

depuradoras de afrecho, mezcladoras, descascarilladoras de arroz, partidoras de guisantes, etc.).

A L a foéademprensas,drituradoras y maquinas similares utilizadas en la elaboracion

de vino, sidra, jugos de frutas o bebidas similares.

p
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A La fabricaci-n de maquinaria y equipo es
macarrones, espaguetis y producioslares: mezcladoras, fraccionadoras y moldeadoras de
masa, cortadoras, maquinas para depositar tortas, incluidos los hornos de panaderia, entre otros.

A La fabricaci-n de maquinaria para | a ext

fijos de origeranimal o vegetal.

A La fabricaci-n de maquinaria y equipo pa

cigarrillos o cigarros o de tabaco para pipa, tabaco de mascar y rape.

A La fabricaci-n de m&8quinas y de@limenoess par
no clasificados en otra parte: maquinaria para el procesamiento de cacao, chocolate y productos
de confiteria; para la fabricacion de azlcar; para cerveceria; para procesar carne vacunay aves
de corral (maquinas para depilar y desplumatacgraserrar, picar, cortar en cubitos, y
machacar carne, etc.); para preparar frutas, nueces, hortalizas y legumbres; para preparar
pescado, crustaceos y otros productos de mar comestibles. La fabricacion de otra maquinaria

para la preparacion y la elalacion de alimentos y bebidas.

A La fabricaci-n de secadores para product

para filtrar y depurar alimentos.

A La fabricaci-n de maquinaria para |la pre

(cocinas comerciales).

ANo hay que perder de vista que desde hace
esta cultura y es comun ver en las calles de Nueva York o Miami decenas de camiones de este
tipo. En otros paises de la Region se acufio el térm@noda dégastronetad o cam
En Colombia, el proceso ha sido distinto, aunque el uso de este tipo de vehiculos viene
creciendo en |l os % timos tiempos. AEstos negoc

gue en la actualidad hay uno$920c ami ones rodando por Bogots8o,



una de estas unidades ubicada en la calle 73 con carrera 9 de Bogota. En otras ciudades del pais

este tipo de ventas ruedan con mayor facilida

La idea del negocio nace el afio 2008 en los estados unidos. El en afio 2014, la
empresa colombiana COLOMBIAROOD TRUCK, vio una oportunidad de negocio en el
disefio y fabricacion de los FOOD TRUCKS como una alternativa de comercializacion de
productos alimenticiad a | p aecio, tuyo erecsienta el nicho de mercado gastronémico para
generar una alternativa de contenedor que pudiera llegar al publico de manera directa. Vieron

gue no existian proveedores especializados en la fabricacion de este tipo de vehiculos.

De esta manarnace un nicho de mercado en constante crecimiento, puesto que cada vez,
mas emprendedores buscan oportunidad de venta y comercializacién de sus productos a través de
espacios que permitan la versatilidad de llegar al cliente de manera directa. Prapdicion

calidad, imagen y buen servicio. Asi mismo, agilidad en la entrega de los alimentos.

El sector de los FOOD TRUCKS, requiere empresas que exploten la linea de fabricacion,
dado que actualmente, las existentes, no han tenido en cuenta las tecnatogiastes y
amigables con el medio ambiente, es decir, el negocio esta dejando a lanslastenibilidad.
Por lo tanto, el mercado solicita productos amigables con el medio ambiente y con integracion
inteligente de sus sistemas.

Nuestra empresslOVILFOOD SAS. Pretende entrar al mercado ofreciendo la
fabricacion de FOOD TRUCKS, bajo la premégasostenibilidades decirfuncionamientaon
energia solar, y sistemas inteligentes de integracion que pemiiigar el impacto ambiental
negativo a travésedla fabricacion de contenedores eficientes. Esto, iria en conversacion con los
requerimientos medioambientales contemporaneos. Asi mismo, generaria reduccién de costos

para sus propietarios.



6.2 Analisis de las fuerzas que impactan el negocio

6.2.1 Arbol del problema

llustracion 8. Arbol del problema. Fuente: Elaboracion propia. ARGZD.

El anterior arbol del problema, pretende generar una identificacion del cuestionamiento o
problemética central del proyecto; la cual se centra titéade oferta de empresas fabricantes
de FOOD TRUCKSASsi mismo se tiene en cuenta la carente inicigibva formar empresa,
bien sea por la falta de conocimiento en el aspecto administrativo y legal como en la ausencia de
iniciativas Esto a su vez, se genera por el desconocimiento administrativo y legal de los

requisitos minimos para la creacién de empresa

Asi mismo, es de considerar, el desarrollo empirico de los negocios, los cuales
generalmente evolucionan de manera natural, sin haber tenido en cuenta un andlisis general del
macroentorno y microentorno. Esto quiere decir, que lo proyectos, obedat@idaa, pero en

muchas ocasiones no responden una necesidad.



























































































































































































































