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Resumen

Chambimbe surge como respuesta a una trayectoria vital, una experiencia enriquecedora
y la necesidad de fomentar la cultura mediante el fortalecimiento de una comunidad que posee
una rica diversidad gastronémica y cultural. Esta iniciativa se fundamenta en proyectos previos
de gestion cultural y empoderamiento econdémico, que han sentado las bases para la
conceptualizacion y desarrollo de esta nueva empresa. Dichos proyectos encuentran sus raices en
la vivencia personal como empresaria de una mujer afrodescendiente, quien, consciente del
racismo estructural y las barreras para acceder a oportunidades econémicas, sintié la urgencia de

actuar.

De esta conviccion y espiritu emprendedor surgié inicialmente Nato, una empresa
gastronémica y marca comprometida con la inclusién y el empoderamiento de personas
pertenecientes a comunidades vulnerables, afrodescendientes e inmigrantes. Asimismo, se
destaca la experiencia previa de Mulata, una agencia dedicada al disefio y gestion que brinda
apoyo a emprendedores y colectivos de las industrias culturales y creativas, con un enfoque
particular en el desarrollo econémico de las poblaciones afrodescendientes y de la diaspora

africana.

El proposito fundamental de Chambimbe es enaltecer la diversidad cultural y
gastrondmica del Pacifico colombiano, una region caracterizada por la presencia predominante
de comunidades afrodescendientes e indigenas. En este sentido, la empresa busca establecer un
modelo de negocio que no solo impulse el desarrollo econémico y genere empleo en la zona,
sino que también promueva una reivindicacién cultural. Todo esto se logra al ofrecer al publico

una experiencia gastronémica innovadora, respaldada por una propuesta de valor que va mas alla
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de la simple oferta de productos culinarios de alta calidad y exquisitos. Chambimbe aspira a
fomentar un reconocimiento mas profundo de la identidad colombiana y a dirigir la atencion

hacia una region histéricamente marginada, empobrecida y olvidada.

Palabras clave: (gestionar, cultura, afrodescendientes, pacifico, gastronémica).
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Abstract

Chambimbe emerged as a response to a life path, an enriching experience, and the need
to promote culture by strengthening a community that has a rich gastronomic and cultural
diversity. This initiative is based on previous cultural management and economic empowerment
projects, which have laid the foundations for the conceptualization and development of this new
company. These projects find their roots in the personal experience as a businessperson of an
Afro-descendant woman, who, aware of structural racism and the barriers to accessing economic
opportunities, felt the urgency to act. From this conviction and enterprising spirit, Nato initially
emerged, a gastronomic company and brand committed to the inclusion and empowerment of
people belonging to vulnerable, Afro-descendant and immigrant communities. Likewise, the
previous experience of Mulata is highlighted, an agency dedicated to design and management
that provides support to entrepreneurs and groups in the cultural and creative industries, with a
particular focus on the economic development of Afro-descendant populations and the African

diaspora.

The fundamental purpose of Chambimbe is to enhance the cultural and gastronomic
diversity of the Colombian Pacific, a region characterized by the predominant presence of Afro-
descendant and Indigenous communities. In this sense, the company seeks to establish a business
model that not only promotes economic development and generates employment in the area, but
also promotes a cultural claim. All of this is achieved by offering the public an innovative
gastronomic experience, supported by a value proposition that goes beyond simply offering high-

quality and exquisite culinary products. Chambimbe aspires to foster a deeper recognition of
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Colombian identity and to direct attention to a historically marginalized, impoverished and

forgotten region.

Keywords: (manage, culture, afro-descendants, pacific, gastronomic)
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Introduccion

Chambimbe es una propuesta empresarial que se desarrollard y presentara en este
documento, fundamentada en los objetivos del trabajo de grado en modalidad de creacion de
empresa, adquiridos durante la maestria en administracion de empresas en la Universidad EAN.
Esta institucion, reconocida por su enfoque destacado en emprendimiento, nos ha guiado hacia la
creacion de un modelo de negocio innovador, sostenible y sustentable en el mercado

gastronoémico.

El Pacifico colombiano, debido a su ubicacién estratégica, ha sido y sigue siendo crucial
para el desarrollo econdémico del pais. A pesar de que el 79% de sus ecosistemas permanecen
intactos, tres de los cuatro departamentos que lo componen presentan las tasas mas altas de
pobreza monetaria a nivel nacional. Ademas, sufren de una deficiente cobertura en servicios
publicos y carecen de conectividad tanto en transporte como en tecnologias e internet. Durante
décadas, esta region ha sido escenario del conflicto armado, asi como de la violencia derivada
del trafico de drogas y la corrupcion. El area comprende el departamento del Chocé en su
totalidad, junto con porciones de los departamentos de Valle del Cauca, Antioquia, Risaralda,

Cauca y Narifio (Centro de investigaciones Universidad del Valle, 2020)

Durante la época colonial, los esclavos huian hacia estas zonas aisladas, estableciendo

palenques y subsistiendo gracias a la riqueza de su flora y fauna, asi como a su proximidad al
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mar. Por otro lado, en el caso de Narifio, los pueblos indigenas han mantenido su cultura de
manera implacable. Esta historia ha dejado una huella en la gastronomia local, que se caracteriza
por su abundancia en frutas exdticas, verduras, especias, pimientos, pescados y productos
marinos, cuyas formas de preparacion narran una historia de Colombia que a menudo no se

encuentra en los libros de historia convencionales.

Esta riqueza gastrondmica representa un tesoro por descubrir, del cual, lamentablemente,
la poblacion local, ya sea residente en la regién o fuera de ella, no puede beneficiarse plenamente

como motor de desarrollo econdmico.

Los Gltimos cuatro afios han representado un desafio en todos los aspectos y para todos
los mercados, debido a una serie de factores y eventos econémicos, sociales y de salud publica
que han impactado la economia mundial. Segin el DANE, en el tercer trimestre de 2021, el
sector de alojamiento y servicios de comida contribuy6 con 9.1 billones de pesos al Producto
Interno Bruto entre julio y septiembre. Esto significa que, a lo largo de 2021, este sector generd

un total de 22 billones de pesos (DANE, 2021)

Sin embargo, durante 2022, la inflacion y el aumento en el costo de las materias primas
afectaron significativamente al sector gastronémico, exacerbado por la incertidumbre econémica,
las sefales de recesion y el conflicto entre Rusia y Ucrania. Ademas, la pandemia debilito
considerablemente la posicion financiera de muchos empresarios de la industria, quienes se
vieron obligados a adquirir préstamos y compromisos financieros urgentes para mantenerse a

flote.

A pesar de estos desafios, durante 2023, el aumento en el precio de la gasolina y la alta

inflacion encarecieron ain mas las materias primas y el costo de vida. A pesar de estas
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dificultades, las tendencias de consumo contintan mostrando que emprender en los sectores
gastronomico y turistico sigue siendo una apuesta sélida para el desarrollo del pais. Un ejemplo
de ello es la llegada del primer crucero al puerto de Buenaventura a finales de 2023, en un
esfuerzo por fortalecer el turismo en la region del Pacifico. Ademas, en 2024 esta programado el
primer festival internacional Petronio Alvarez en Washington, Estados Unidos, replicando asi el

evento que se celebra anualmente en la ciudad de Cali.

La presencia de dos restaurantes colombianos, "El Chato™ y "Leo", entre los mejores 50
del mundo (La Republica, 2023), demuestra que las ideas que fusionan sabores y ofrecen un
menu con platos de autor, respaldados por marcas con una identidad sélida y enfoque en la
sostenibilidad, son las mas competitivas. Por tanto, las tradiciones étnicas deben ser y son una

parte integral de este mercado en crecimiento (Diaz, 2023)
Objetivo General

Proponer un modelo de negocio que brinde una experiencia gastronémica innovadora,
inspirada en la riqueza culinaria del Pacifico colombiano, a través de un modelo de negocio
sostenible que contribuya al desarrollo econdémico de estas comunidades y fomente el

cumplimiento de los objetivos de desarrollo sostenible.
Objetivos Especificos

—  Describir una experiencia cultural fundamentada en la gastronomia del Pacifico,
mediante la presentacion de platos de autor en formato bowl, en un ambiente enriquecido con

musica y cultura.
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—  Construir una idea de marca que posicione a Chambimbe de manera rentable,

sustentable y sostenible dentro del mercado gastronémico.

— Desarrollar un plan estratégico que siente las bases para la expansion de

Chambimbe a varias ciudades de Colombia como marca reconocida.

—  Construir las bases teoricas de un modelo de negocio rentable, sustentable y
sostenible que beneficie econdmica y socialmente a todos los involucrados, incluyendo

inversionistas, emprendedores, proveedores, clientes y aliados.

— Desarrollar una idea de negocio que se apalanque en la riqueza cultural de una
region del pais, invitando a la comunidad local a participar como generadores y beneficiarios,

evitando asi la apropiacion cultural.

En el desarrollo de este documento se presentaran los antecedentes que inspiraron la idea
de negocio, asi como la problematica y el contexto en el que surge. Se estableceran objetivos que
servirdn como guia para la implementacion, se describira la naturaleza del negocio y se analizara
el sector en el que se pretende emprender. Se utilizaran diversas herramientas de investigacion

para validar el modelo de negocio y se disefiaran estrategias para la entrada al mercado.
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Naturaleza del proyecto

Chambimbe surge como respuesta a una necesidad identificada en las comunidades del
Pacifico colombiano, en medio de problematicas sociales y econémicas en una region de
extraordinaria riqueza cultural, tanto en flora y fauna como en diversidad étnica y cultural.
Aunque estas comunidades han logrado preservar su patrimonio cultural casi intacto, se
enfrentan a desafios como la pobreza, el desempleo, el racismo estructural y la centralizacién de
recursos, ademas de ser una de las regiones mas afectadas por la violencia (Centro de

investigaciones Universidad del Valle, 2020)

Sin embargo, en los ultimos afios, movimientos sociales, gestores culturales y entidades
gubernamentales han reconocido el potencial de la gestion cultural en esta region como un motor
de desarrollo econémico, mediante la visibilizacién, el empoderamiento y la inversion en estos
saberes. Chambimbe, como marca gastronémica, comenzaré con un local en Bogota, ofreciendo
una amplia variedad de platos inspirados en la cocina del Pacifico colombiano, presentados de
manera innovadora en un ambiente enriquecido con musica y cultura. Este enfoque busca crear
una necesidad de consumo diario y espontaneo, con procesos de innovacion constantes que se

adapten a las nuevas tendencias.

La mayoria de los actores involucrados seran de estas comunidades, y contaremos con
aliados como gestores culturales, organizaciones afrodescendientes e indigenas, y entidades de la
industria creativa y cultural, ademas de establecer politicas de responsabilidad social y

sostenibilidad claras.
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Nuestros objetivos empresariales a corto y mediano plazo incluyen consolidar nuestra
marca como una referencia gastronémica nacional, comenzando con un local en Bogota con
capacidad para atender a 200 comensales diarios y aproximadamente 10 empleados directos.
Posteriormente, planeamos abrir una sucursal en Cali, generando una comunidad en torno al
restaurante con aliados de la industria creativa y cultural, y aprovechando las politicas de

fortalecimiento empresarial para comunidades étnicas.

También buscamos construir un capital humano sélido que fomente el crecimiento
economico directo e indirecto y diferenciar las gastronomias del Caribe y del Pacifico para el
consumidor colombiano. A largo plazo, aspiramos a obtener reconocimientos por nuestra

excelencia culinaria y certificaciones en sostenibilidad y responsabilidad social.

El potencial del mercado gastronémico en Colombia es innegable, contribuyendo con el
8% del empleo y aportando 30.000 millones de pesos al PIB (Portafolio, 2024) Ademas, el
mercado de la gastronomia étnica esta experimentando un crecimiento significativo a nivel
global, generando 49,43 mil millones de délares en 2022 y se espera un crecimiento del 10% en
Estados Unidos para 2028 (IMARC Group, 2023) En Colombia, sin embargo, este mercado se ha
mantenido a escala local, a pesar de algunos éxitos internacionales de chefs y restaurantes
colombianos. Por esta razon, desde el ambito gubernamental se han establecido estrategias para
promover la gastronomia regional y turistica, como el fortalecimiento de las plazas de mercado

en todo el pais (Gallo, 2023)

Chambimbe sera financiada por un colectivo inversores que han hecho parte de varios de
nuestros proyectos, cada uno aportara econémicamente, con capital intelectual y social en alguna

de las etapas de desarrollo de la empresa, como personas naturales estaran; Daniela Belalcazar
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Paz quien es la autora de este escrito; medico egresada de la universidad del Rosario con un
cargo directivo en una IPS con presencia en todo el pais, gestora cultural, encargada de la gestién
administrativa de fiato restaurante (instragram, s.f.) y gerente estratégica de Mulata disefio y
gestion (instragram, s.f.) y Pablo Fortaleza musico, productor, cantante, compositor colombiano,
gestor cultural, AyR (Artists and repertoire) para onerpm de los mercados de Latinoaméricay el
Caribe, encargado de la busqueda de nuevos talentos y hacer seguimiento al desarrollo y
crecimiento musical de los artistas ,tiene su propia productora musical llamada panta sound,
(instragram, s.f.) y es la mente detras de afroboom un show case que se realiza cada afio en el
marco de Boom music market de la Camara de Comercio de Bogota que presenta y visibiliza a

artistas afrodescendientes (Sayco, sociedad de autores y compositores de Colombia , s.f.).

Salome Belalcazar Paz disefiadora industrial, master en disefio de producto, experta en
branding y marketing digital, lider de disefio en Volt Europa, un partido politico con presencia
en toda Europa, coordinadora de disefio en Mulata disefio y gestion y CEO de la marca de
disefio infantil IPA IPA (linkedin, s.f.) y la mente detras de los procesos de branding y marketing
digital de fiato restaurante, afroboom, y de las marcas clientes de mulata disefio y gestion, David
Manrique Venegas, cocinero profesional con amplia experiencia en la industria gastronémica,
trabajo para grandes marcas como lo son, El Cielo restaurante, del reconocido chef Juan Manuel
Barrientos, dentro de su experiencia también esta su paso por El siervo y el Oso restaurante, en el
momento es jefe de cocina en fiato restaurante (instragram, s.f.) y dos inversionistas juridicos
gue son Mulata disefio y gestion (instragram, s.f.), y la Fundacion huellas y Memoria,
(Ministerio de cultura, s.f.) quienes seran aliados para todo el proceso de sostenibilidad, gestion
cultural y responsabilidad social; estos inversionistas y aliados cuentan con el musculo financiero

necesario por lo que en el momento no se recurrird a bancos o entidades de financiacion como la
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opcidn inicial, se analizara este tipo de financiacion para cuando se determine crecer y/ o replicar

chambimbe en otros puntos de la ciudad o del pais si se llega a ese punto, pero en este sentido

realizando el ejercicio acadéemico se encontraron lineas de financiacion empresariales que

ofrecen tasas de interés anual preferenciales y algunas entidades de financiamiento con las que

ya se tiene relacion comercial como la Fundacion Coomeva (Coomeva Fundacion, s.f.)

En cuanto al analisis financiero, el VPN demuestra la rentabilidad de Chambimbe como

modelo de negocio, con un periodo de recuperacién de la inversion esperado de 2,5 afios y un

TIR del 68,3%, lo que indica su viabilidad y rentabilidad. Este modelo de negocio tiene un alto

potencial de crecimiento y sostenibilidad, lo que lo convierte en una opcion atractiva para los

inversores y para el mercado gastronémico colombiano.

Ilustraciénl.modelo de negocio chambimbe

4
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Analisis del sector

La pandemia representd un punto de inflexion para el mercado gastronomico, alterando
profundamente lo que considerabamos como normalidad e impactando incluso a las economias
mas robustas, poniendo en entredicho a la sociedad en su conjunto. A cuatro afios de estos
sucesos, nos encontramos en uno de los momentos mas criticos para la economia, marcado por
factores econdmicos, sociales y politicos ocurridos en el Gltimo cuatrienio. En el afio 2022, un
conflicto entre dos paises ajenos a nuestra region oscurecio la esperanza de poner fin a la
pandemia y frend cualquier expectativa de recuperacion econdémica, al tiempo que comenzo un

aumento progresivo en el precio de los alimentos (Lopez, 2022)

El afio 2023 estuvo marcado por el alza en los precios de las materias primas, asociado a
dificultades en el transporte maritimo a nivel mundial, el encarecimiento de la energia y el gas.
Sin embargo, el mayor impacto en el mercado gastrondmico mundial fue una inflacion de dos
digitos y el aumento del costo de vida. A pesar de este panorama adverso, el mercado
gastronémico demostro su resiliencia, adaptandose al uso de canales digitales para la venta,
aplicaciones de entrega a domicilio y nuevas tendencias de consumo. Con el levantamiento de
las restricciones por la emergencia sanitaria, regresaron las ferias gastronémicas, los festivales y

el turismo, ofreciendo una experiencia renovada al consumidor.

En el afio 2024, observamos politicas orientadas a generar desarrollo econémico en las
poblaciones a través del turismo sostenible y respetuoso. Aungue el gobierno actual ha sefialado
al turismo como un reemplazo potencial para la economia basada en hidrocarburos y explotacion
(El Espectador , s.f.), lamentablemente, en algunas ciudades de Colombia han surgido alarmas

asociadas al turismo sexual, el turismo vinculado al consumo de drogas y la gentrificacién (El
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Tiempo, 2023). Considerando que nuestro modelo de negocio busca impactar en el desarrollo
economico de las comunidades promoviendo su cultura y el turismo, es esencial conocer las
estrategias y politicas en colaboracion con el estado y organizaciones sociales para proteger los

territorios y sus costumbres.

En esta linea, surgen normativas como la "Ley del Viche", consignada como la Ley 2158
de 2021 que reconoce, impulsa y protege el viche y sus derivados como bebida ancestral y
patrimonio colectivo de las comunidades afrocolombianas de la costa del Pacifico colombiano
(Congreso de Colombia , 2021) Este tipo de regulaciones busca garantizar que solo las
comunidades puedan beneficiarse econémicamente de sus tradiciones, evitando la apropiacion
cultural y promoviendo un desarrollo econdémico sostenible. Chambimbe cuenta con el respaldo

de colectivos de productores de Viche, operando bajo la proteccion establecida en la ley.

En cuanto a la digitalizacién del mercado gastrondémico, las aplicaciones de entrega a
domicilio han llegado para quedarse, ofreciendo no solo la conveniencia de encontrar diversas
opciones gastrondmicas en un solo lugar, sino también una plataforma para el marketing de
productos. Sin embargo, aplicaciones como Rappi y DiDDi han enfrentado criticas en la
industria gastrondmica debido a las altas comisiones que cobran, que pueden llegar hasta el 30%
y afectar la rentabilidad de los emprendedores (Martinez, 2023) Por ello, los restaurantes estan
diversificando sus canales de distribucion, incluyendo servicios de entrega directa mediante sus

propios mensajeros.

En términos de marketing digital, las estrategias de comunicacion en redes sociales y los
generadores de contenido se han convertido en el foco principal de mercadeo para los

restaurantes. El posicionamiento de marca en redes es tan crucial como el men( en si mismo, y
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contar con una presencia solida en redes sociales es esencial para ofrecer una experiencia integral
al comensal. Los llamados "foodies", creadores de contenido especializados en gastronomia, son
ahora una necesidad para el marketing de restaurantes, ya que pueden aumentar las ventas, el
trafico y la fidelizacion de clientes, asi como apoyar el lanzamiento de nuevos productos y

consolidar modelos de negocio

Validacion e investigacion de mercado

Anélisis del Cliente Frente a la Propuesta de Valor

El anélisis del cliente frente a la propuesta de valor de Chambimbe revela tres
componentes fundamentales. En primer lugar, ofrecemos una experiencia gastronémica
innovadora; hemos desarrollado una propuesta innovadora que se refleja en nuestros platos de
autor, los cuales son una deconstruccion de la gastronomia étnica del Pacifico. Sin perder la
esencia de estos sabores auténticos, presentamos nuevas texturas y explosiones de sabores en una
presentacion creativa y diferente, utilizando bowls que no son comunes en este tipo de cocina.
Nos alejamos de los platos tipicos ya comercializados y exploramos la profundidad de la region,
ofreciendo a nuestros comensales una experiencia con sabores exéticos, diferentes y
profundamente étnicos. En segundo lugar, destacamos y difundimos el acervo cultural del
Pacifico colombiano como parte integral de esta experiencia, apoyando asi a las personas de esta
region; y, en tercer lugar, buscamos un crecimiento econdémico responsable y sostenible. Estos
pilares nos llevaron a identificar varios segmentos de mercado a impactar, derivados de una

investigacion exhaustiva.

Para disefiar un método de segmentacion adecuado para un modelo de negocio basado en

la comida étnica del Pacifico colombiano, es esencial integrar un enfoque multidimensional que
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considere diversos factores demogréaficos, psicograficos, conductuales y geograficos. A

continuacion de establecen los criterios establecidos para chambimbe:

1. Segmentacion Demografica

Edad: Focalizar en adultos jovenes (25-45 afios) que estan abiertos a experimentar con

nuevas cocinas y tienen ingresos disponibles para gastar en experiencias gastronémicas.

Ingresos: Apuntar a segmentos con ingresos medios a altos, ya que suelen tener mayor

disposicidn a pagar por comidas étnicas y experiencias unicas.

Estado Civil: Considerar tanto a solteros como a parejas jovenes, y familias pequefias que

buscan nuevas experiencias culinarias.

2. Segmentacion Psicogréfica

Estilo de Vida: Dirigirse a consumidores con estilos de vida activos y aventureros,

interesados en la cultura, viajes y nuevas experiencias.

Valores y Actitudes: Enfocar en personas que valoran la autenticidad, la diversidad
cultural y la sostenibilidad en sus elecciones alimentarias. Estos consumidores suelen ser mas

receptivos a propuestas gastronomicas auténticas y menos comerciales.

3. Segmentacion Conductual

Beneficios Buscados: Consumidores que buscan autenticidad, calidad y experiencias

culinarias Unicas. Valoran la historia y el origen de los ingredientes y las técnicas de preparacion.
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Frecuencia de Consumo: Identificar a aquellos que frecuentan restaurantes étnicos y estan

dispuestos a probar nuevos lugares regularmente.

Lealtad a la Marca: Crear estrategias para fidelizar a clientes que ya tienen una

preferencia por la comida étnica, mediante programas de lealtad y experiencias personalizadas.

4. Segmentacién Geogréfica

Ubicacion: Focalizarse inicialmente en areas urbanas con alta densidad de poblacion y
diversidad cultural, como Bogota, Medellin y Cali, donde hay mayor apertura a nuevas ofertas

gastronoémicas.

Climay Region: Considerar la ubicacion de los consumidores en areas que valoran la
frescura y la autenticidad de los ingredientes utilizados, y donde los consumidores estan

acostumbrados a una gran diversidad culinaria.

5. Segmentacion por Tendencias de Consumo

Basado en Estudios de Mercado: Utilizar datos de estudios de mercado, como los reportes
de Mordor Intelligence, que indican un creciente interés por los alimentos étnicos y auténticos.
Identificar las tendencias de consumo en Colombia, como la preferencia por ingredientes frescos

y sostenibles, y la demanda de experiencias culinarias innovadoras (Mordor intelligensce, 2022).

Competencia y Preferencias Locales: Evaluar la popularidad de otros restaurantes étnicos
en la region, como la comida mexicana en Bogota, para identificar oportunidades y brechas en el

mercado.
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Teniendo en cuenta esto establecimos los siguientes arquetipos especificos para nuestro

modelo de negocio

El primer arquetipo, al que hemos denominado "Como y Posteo™, esta compuesto por
jévenes menores de 30 afios inmersos en el mundo digital. Son usuarios naturales de la
inteligencia artificial y consideran las redes sociales no solo como un elemento social, sino
también econdmico. Son némadas digitales que influyen en los gustos del resto de los segmentos

y generan tendencias de consumo. Para mayor profundidad dirigirse al anexo 6

El segundo arquetipo, denominado "Los Patriotas”, abarca personas de todas las edades
que aman su tierra y buscan conocer, ser parte y reivindicar las culturas propias del Pacifico
colombiano. Estén interesados en incorporar esta experiencia en sus celebraciones y momentos

especiales. Para mayor profundidad dirigirse al anexo 6

Y el tercer arquetipo denominado “amantes de las experiencias”, abarca a hombres y
mujeres mayores de 30 afios, interesados en la experiencia mas que en solo el producto o
servicio, con consumo casi diario de comidas fuera de casa, a quienes las redes sociales,

influencian sus habitos de consumo. Para mayor profundidad dirigirse al anexo 6

Los generadores de contenido, como los "foodies", se convierten en aliados al compartir
sus experiencias y exponer a otros la propuesta gastronomica de Chambimbe. Ademas, contamos
con el respaldo de gestores culturales, eventos y festivales gastronomicos, asi como con
organizaciones no gubernamentales (ONGs) como la Fundacién Huellas y Memoria, que

comparten nuestro interés social y cultural.
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Los proveedores desempefian un papel crucial en nuestro modelo de negocio,
especialmente aquellos que son productores directos y con quienes buscamos establecer alianzas.
Nuestro objetivo es fortalecer la cadena de suministro, adquiriendo productos de manera directa
en centrales de abastos o plazas de mercado, lo que no solo reduce costos al evitar

intermediarios, sino que también impulsa la economia local.

Para relacionarnos con nuestro publico objetivo, hemos establecido cuatro formas clave:
primero, generando una comunidad en linea que se refleje en el consumo presencial en nuestro
restaurante o a través del servicio a domicilio; segundo, ofreciendo un menu de comida saludable
que se alinee con el bienestar fisico y mental de nuestros clientes; tercero, fomentando la
apropiacion de las raices culturales a través de nuestra experiencia gastronémica; y finalmente,

involucrando a nuestros clientes en nuestro compromiso con el cuidado del medio ambiente.

En cuanto a los canales de distribucion, hemos definido tres enfoques: el restaurante para
la venta de productos preparados, el servicio a domicilio y/o la opcion de recogida en el
restaurante, y la participacién en eventos privados y festivales gastronémicos. Nuestro mend,
inspirado en la gastronomia del Pacifico colombiano, ofrece una variedad de sabores e
ingredientes servidos en bowls, con preparaciones saludables y a bajo costo, ofreciendo una

experiencia cultural Unica tanto en el restaurante como en eventos externos.

Estudio piloto de Mercado

llustracion 2. Metodologia
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Metodologia

“Puede la gastronomia étnica ser un modelo de negocio
que fortalezca a las comunidades y genere desarrollo
econdémico”

ENCUESTA

128 ke " /@‘;ﬁ

\

V 4 Yl

SEGMENTO PERFILES EXPERIENCIAY NUEVAS PLATOS
: ; MERCADO TENDENCIAS : 5

Encuestacon Entrevistas semi- Investigacion
preguntas sobre; estructuradasa Sehizouna Entrevistasaperfiles documental yde
preferencias de diferentes perfiles investigacién decampo queestdngenerando campo paralacreacién
consumo, medios de empresarios, expertos en dosfestivales uncambioenlas demenuy validacién
compra, experiencia ensostenibilidad, culturalesy tendenciasde delmismo
gastronémica,canales  financistasy gastronémicos consumo,yenla
deventa. contadores, maneraenquese

comportaelmercado
gastronémico

Nota. Elaboracion propia.

Para el estudio de mercado, implementamos un enfoque mixto de investigacion que nos
permitio obtener tanto resultados cuantitativos a través de encuestas como resultados cualitativos
mediante entrevistas a profundidad, estudios de campo e investigacion documental. Inicialmente,
utilizamos los hallazgos obtenidos durante la construccion del anteproyecto, donde llevamos a

cabo entrevistas semiestructuradas a diversos perfiles.

Cada perfil fue abordado con seis preguntas, algunas de las cuales fueron formuladas de
manera general para varios perfiles. Estas preguntas se centraron en aspectos como la
fidelizacién de clientes, los costos, los canales de servicio, el producto en si mismo y los

segmentos de mercado lo cual puede verse a detalle de tabulacion en el anexo 1. Ademas,
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realizamos una encuesta dirigida a personas pertenecientes a los diferentes segmentos para
comprender mejor al pablico objetivo de Chambimbe y asi estructurar nuestra propuesta de valor
en base a esa informacion. Esta encuesta, fue realizada por internet durante 30 dias, tuvo como
objetivo investigar los habitos de consumo en restaurantes en Bogota. Se disefié con preguntas
cerradas y abiertas y se distribuyd a 39 clientes seleccionados aleatoriamente de una base de
datos de 200 clientes de un restaurante, todos los cuales aceptaron participar voluntariamente.
Logramos una tasa de respuesta del 100%, permitiendo un analisis detallado de las preferencias y
comportamientos de los consumidores. Los resultados preliminares destacan tendencias
significativas en el consumo gastronémico. Se garantizo el consentimiento informado y la
confidencialidad de los datos, cumpliendo con los estandares éticos. Las limitaciones incluyen
posibles sesgos y la representatividad exclusiva de un solo restaurante. Para profundizar a detalle

el proceso de entrevistas dirigirse al anexo 2.

Posteriormente, decidimos profundizar en nuestra investigacion realizando entrevistas a
profundidad con otros grupos de interés que nos ayudaran a evaluar diferentes aspectos, como las
tendencias de crecimiento del mercado, las oportunidades disponibles, las demandas del mercado
y las proyecciones de ventas. Entre estos grupos se incluyeron generadores de contenido
(foodies) y otros emprendedores de la industria gastrondmica étnica, asi como productores de
viche, el detalle se encuentra en el anexo 2. Ademas, llevamos a cabo una investigacion de
campo visitando dos de los festivales més relevantes asociados a la cultura del Pacifico en el
pais: el Festival Petronio Alvarez en la ciudad de Cali, Valle del Cauca, y el Festival "Viche pa'
vos" en la ciudad de Palmira, del mismo departamento, visita con evidencia aportada en el anexo
3. Para desarrollar un modelo de negocio de gastronomia étnica, es imprescindible realizar una

investigacion de campo en la region de inspiracion, incluso si el restaurante o el mercado se
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encuentra fuera de dicha region. Esta investigacion permite capturar la auténtica esencia cultural
y culinaria, comprender los ingredientes autdctonos, y aprender las técnicas tradicionales de
preparacion y presentacion. Este proceso es crucial para preservar la autenticidad de los sabores

y practicas, y adaptarlos adecuadamente a un nuevo entorno sin perder su identidad original.

Un ejemplo ilustrativo de esta practica es la chef Leonor Espinosa, reconocida como la
mejor chef del mundo. Espinosa ha desarrollado su prestigiosa carrera explorando y
reivindicando la diversidad gastronémica colombiana a través de su restaurante Leo, que utiliza
exclusivamente ingredientes locales y técnicas ancestrales de las comunidades indigenas,
afrodescendientes y campesinas. La chef y su hija, Laura Hernandez Espinosa, han fundado
Funleo, una organizacion dedicada a la investigacién y promocion de estos ingredientes y

técnicas. (Guerrero, 2022)

Del mismo modo, el equipo detras del proyecto gastrondmico Chambimbe viajé al
Festival Petronio Alvarez, un evento crucial para entender y experimentar la riqueza culinaria del
Pacifico colombiano. Esta inmersion en la cultura local permiti6 desarrollar una propuesta
gastrondmica que honra la tradicidn, pero la presenta de manera innovadora y accesible a nuevos

publicos, asegurando asi la autenticidad y el respeto por las raices culturales de los platos.

Resultados

Tras llevar a cabo nuestro proceso investigativo en diversas etapas, hemos obtenido

informacion relevante sobre el comportamiento del consumidor en Colombia. Se estima que en
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el pais hay alrededor de 12 millones de personas pertenecientes a la generacion milenial y
aproximadamente 17 millones de individuos pertenecientes a la generacidn centennial, segun
datos recientes del DANE. Estas dos generaciones representan aproximadamente el 46% de la
fuerza laboral en el pais y son los principales impulsores de los indices de consumo, asi como los
generadores de nuevas tendencias de mercado (DANE, 2021) A pesar de que las generaciones
anteriores tienen un mayor poder adquisitivo y estabilidad financiera, su comportamiento de
consumo esta influenciado significativamente por las generaciones mas jovenes. Las
generaciones mas jovenes estan influyendo notablemente en el consumo de las generaciones
anteriores debido a varios factores. Segun el estudio de ICEMD, las seis generaciones de la era
digital muestran como las tecnologias emergentes y las redes sociales han transformado los
habitos de consumo de los més jovenes, impactando también en los Baby Boomers

(ICEMD, instituto de innovacion de ESIC, 2018). La revista P&M destaca que los Baby Boomers
en Latinoamérica estan adoptando habitos digitales influenciados por sus hijos y nietos, quienes
son nativos digitales y les introducen a nuevas plataformas y formas de consumo (Vargas, 2022).
BBVA Research afiade que la adopcion de tecnologias y cambios en los patrones de consumo
estan en gran medida impulsados por las generaciones mas jovenes, quienes estan redefiniendo
las expectativas y comportamientos de compra, promoviendo una mayor adopcion de tendencias
digitales y sostenibles entre las generaciones mayores. Asi, las generaciones mas jovenes acttan
como catalizadores del cambio, influyendo en la manera en que las generaciones anteriores

perciben y adoptan nuevas tecnologias y habitos de consumo (BBVA research, 2019).

Con respecto a la ciudad de Bogota, se proyecta que en el afio 2024 tendra una poblacién
de aproximadamente 7.93 millones de habitantes, de los cuales alrededor del 38% forman parte

de los segmentos objetivo de Chambimbe, lo que equivale a aproximadamente 3 millones de
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personas. Segun nuestro analisis financiero, Chambimbe ofrece un rango de precios para sus
productos de entre 30 mil y 50 mil pesos, basado en el estudio de mercado realizado y en
propuestas similares asociadas al costeo del menu. Segun nuestras estimaciones, 10s
consumidores objetivo de productos similares a los de Chambimbe consumen dichos productos
al menos dos veces al mes. Los datos expuestos anteriormente permiten realizar el calculo de la
demanda potencial, con la siguiente formula Q (demanda potencial) = n (7.93millones de
habitantes) p (precios promedio de productos) g (cantidad de productos segun resultado de
encuesta), lo que nos da una cifra aproximada de $1.440.000.000.000 pesos colombianos. A
pesar de esto, nuestra participacién en el mercado gastronémico es inferior al 1%, teniendo como
base los ultimos datos de la ANDI (ANDI, 2023) Es importante mencionar que no existen datos
especificos sobre el consumo de comida étnica o tradicional en Colombia, lo que nos llevé a
orientar nuestra investigacion hacia los festivales de cultura y gastronomia del Pacifico

colombiano.

Durante nuestra investigacion de campo en estos festivales, pudimos observar un
mercado en crecimiento y un gran interés por parte del pablico nacional e internacional. De la
investigacion realizada en el Festival Petronio Alvarez en 2023, donde se reportaron ingresos por
ventas de comida superiores a los $3.500 millones segun datos de la alcaldia de Cali, hacemos el
siguiente analisis. Si bien es cierto que se observé una gran afluencia de publico y una
considerable actividad economica en términos de ventas de alimentos, también se identificaron

ciertos hallazgos significativos.

En primer lugar, se destaco la presencia de precios competitivos en la oferta

gastronomica del festival, lo que contribuyd a su accesibilidad para una amplia gama de
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asistentes. Sin embargo, a pesar de la calidad gastronomica generalmente aceptable, se noté una
falta de innovacion en los platos presentados. Muchos de los establecimientos exhibian una
oferta culinaria basica y tradicional, con presentaciones poco llamativas y una falta de variedad

en la oferta, a pesar de la riqueza gastronomica que caracteriza al Pacifico colombiano.

Este hallazgo es significativo, ya que sugiere un potencial desperdiciado para destacar la
diversidad y la creatividad de la cocina del Pacifico colombiano. El Festival Petronio Alvarez,
conocido por celebrar la riqueza cultural y musical del Pacifico colombiano, lamentablemente
tiene una oferta gastronémica muy limitada. A pesar de la vasta diversidad culinaria de la region,
el festival muestra una preocupante falta de variedad en sus propuestas alimentarias. Esto resulta
en una representacion incompleta y limitada de la gastronomia del Pacifico, pasando por alto la
riqueza de ingredientes y técnicas que caracterizan a las distintas subregiones. La poca
representacion de todas las regiones que el festival pretende destacar es un déficit que impide a
los asistentes experimentar la verdadera amplitud y profundidad de la cocina pacifica. Se observé
una oportunidad para los participantes del festival de ampliar sus horizontes culinarios y explorar
nuevas formas de presentacién y combinacién de sabores, lo que podria haber enriquecido la
experiencia gastronémica para los asistentes y aumentado el atractivo del evento en general. En
resumen, aunque el Festival Petronio Alvarez demostro ser un evento exitoso en términos de
ventas y participacion, también revelo areas de mejora en términos de innovacion, presentacion y

variedad en la oferta gastrondmica presentada.
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Por otro lado, al analizar el impacto de los generadores de contenido en las estrategias de
marketing digital para los restaurantes; realizamos una investigacion, implementando una
estrategia de marketing digital en Nato Restaurante, el cual usamos como objeto de estudio,

contratando a algunos de los foodies mas influyentes en redes sociales en Bogota.

Para la seleccion de generadores de contenido en un estudio sobre el impacto en el
marketing digital, se utilizaron criterios especificos. Primero, se aseguro que sus publicos
objetivos coincidieran con los segmentos identificados por el restaurante. Segundo, se evaluaron
el engagement y el posicionamiento en redes sociales. Tercero, se seleccionaron creadores que
ya generaban contenido para restaurantes similares al restaurante piloto en términos de mercado,
precio y ubicacion geografica. Estos criterios garantizan la relevancia y efectividad de la
colaboracion, maximizando la pertinencia y el alcance del contenido producido, el detalle de los
generadores de contenido que participaron se encuentra en la evidencia fotografica del anexo 4 y

en las redes sociales del restaurante piloto, Nato restaurante (instragram, s.f.)

Los resultados de la estrategia de marketing digital implementada en el restaurante desde
agosto de 2023 hasta marzo de 2024 demostraron la importancia de los generadores de contenido
para posicionar marcas gastrondmicas y aumentar las ventas. La estrategia, con una inversion de
aproximadamente 6 millones de pesos, consistié en la colaboracion con siete generadores de
contenido a quienes se les pagd por pautas en redes sociales. Los costos de estas pautas oscilaron
entre 100 mil pesos y 1.5 millones de pesos, dependiendo del alcance y la influencia de cada
creador de contenido. Esta iniciativa no solo amplio significativamente la presencia digital del
restaurante, sino que también resulté en un notable incremento en las ventas. La influencia y el

alcance de los generadores de contenido permitieron conectar de manera mas efectiva con el
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publico objetivo, demostrando que una inversion bien dirigida en marketing digital, aunque
variada en costos, puede tener un impacto sustancial en el rendimiento comercial de un

establecimiento gastronomico.

Los incrementos porcentuales de las ventas mes a mes posteriores a la implementacion

de la estrategia de marketing fueron los siguientes:

1. De agosto a septiembre de 2023: 61.31%

2. De septiembre a diciembre de 2023: 2.41%

3. De diciembre de 2023 a febrero de 2024: 3.25%

4. De febrero a marzo de 2024: 8.28%

Estos porcentajes muestran un aumento significativo del 61.31% inmediatamente después
de la implementacidn de la estrategia en septiembre, seguido de incrementos mas moderados
pero sostenidos en los meses posteriores. Esto indica que la estrategia tuvo un impacto inicial

fuerte y continda contribuyendo a un crecimiento constante en las ventas.

En la siguiente tabla se muestra en cifras de Ganancia neta mes, el impacto de la

estrategia implementada en el restaurante que sirvié como piloto de estudio

Tabla 1. Resultado plan de marketing restaurante estudio

Mes Ganancia Neta
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Agosto 2023 (mes antes del inicio de la estrategia) $23.247.000 COP
Septiembre 2023 $37.499.000 COP
Diciembre 2023 $38.404.000 COP
Febrero 2024 $39.654.000 COP
Marzo 2024 $42.937.000 COP

Nota. Informacion aportada por area comercial de Nato restaurante

Después de realizar entrevistas a profundidad con generadores de contenido gastronémico,
empresarios del sector, contadores con experiencia en el mercado gastronémico, gestores
culturales y miembros del publico objetivo, se han identificado varios hallazgos significativos.
En primer lugar, se ha observado un desconocimiento generalizado sobre la comida del Pacifico
y su diversidad, lo que sefiala una oportunidad para educar y promover esta rica tradicion
culinaria. Ademas, se ha confirmado que el mercado étnico gastronémico esta emergiendo como

una tendencia de consumo cada vez mas relevante a nivel mundial, evidenciando un interés
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creciente en la exploracion y apreciacion de diversas culturas culinarias. Por otro lado, se ha
constatado que las plataformas de entrega a domicilio y los canales de venta digital han llegado
para quedarse, transformando la manera en que los consumidores acceden a la comida y creando
nuevas oportunidades para los negocios gastronémicos. En este sentido, se ha destacado la
importancia de ofrecer calidad, rapidez y una experiencia satisfactoria para los clientes, asi como
la necesidad de que la sostenibilidad sea una prioridad en los modelos de negocio de este sector.
En resumen, estos hallazgos subrayan la importancia de adaptarse a las demandas cambiantes del
mercado y de aprovechar las oportunidades que ofrece la diversidad gastronémica en un contexto
de crecimiento de los canales digitales y una mayor conciencia sobre la sostenibilidad. Para

mayor profundidad remitirse a los anexos 1, 2,3 4.

Estrategia y plan de introduccion de mercado

Nuestros objetivos de mercadeo se centran en alcanzar al publico objetivo definido para
Chambimbe, posicionar la marca en redes, ser reconocidos como uno de los mejores restaurantes
de gastronomia étnica en Colombia, convertirnos en la mejor experiencia gastronémica del
Pacifico colombiano en Bogota y ser identificados como una marca con un claro sentido de
sostenibilidad y responsabilidad social. Ademas, buscamos generar procesos de economia
comunitaria que contribuyan al desarrollo econémico y social (DANE, 2021). Para lograr estos
objetivos, hemos disefiado estrategias de mercadeo basadas en el clasico marco de las 4 Ps:
Producto, Precio, Plaza y Promocion. Este enfoque integral nos permite alinear nuestras acciones

de marketing con los pilares fundamentales del marketing funcional, el branding, el marketing de
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causa, la segmentacion y el uso de redes sociales, asegurando una cohesion estratégica en todas

las areas de Chambimbe.

Producto: Chambimbe se enfoca en ofrecer una experiencia gastronémica Unica de la
cocina étnica del Pacifico colombiano, con un fuerte énfasis en la sostenibilidad y la
responsabilidad social. Nuestra propuesta no solo incluye la alta calidad y autenticidad de
nuestros platos, sino también la ambientacion y la estética de nuestros espacios, disefiados para
reflejar la cultura del Pacifico colombiano. Ademas, buscamos posicionarnos como una causa

social que apoya el desarrollo econémico de las comunidades étnicas.

Plaza (Distribucion): Chambimbe esta estratégicamente ubicado en Bogotéa para captar a
un pablico interesado en experiencias gastrondmicas unicas y auténticas. Utilizamos nuestras
redes sociales y alianzas con personalidades y organizaciones culturales para ampliar nuestro
alcance y atraer a nuestro publico objetivo. También implementamos estrategias de
segmentacion en redes sociales para asegurarnos de que nuestro contenido llegue de manera

efectiva a nuestros potenciales clientes.

Promocion: Nuestras estrategias de promocion incluyen marketing digital, branding y
marketing de causa. En redes sociales, segmentamos nuestro contenido y colaboramos con
generadores de contenido digital para campafias de expectativa y prelanzamientos. Realizamos
eventos de inauguracion con artistas afrodescendientes de renombre para generar visibilidad y

atraccion. Ademas, destinamos aproximadamente el 10% de la inversion inicial al presupuesto de
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mercadeo, con un 8% permanente sujeto a resultados, para asegurar el crecimiento y la

sostenibilidad de nuestras iniciativas.

Precio: Establecemos precios competitivos que reflejan el valor y la calidad de nuestra oferta
gastronomica, alineados con la percepcion de alta calidad y autenticidad que queremos proyectar.
Nos aseguramos de que nuestros precios también permitan una justa remuneracion a nuestros

proveedores locales, contribuyendo al desarrollo econémico de sus comunidades.

El andlisis de precio se realiz6, mediante un estudio de costeo de los platos del mena y
comparandolos con productos similares en el mercado y asi establecer precios competitivos. Uno
de los desafios clave es la fluctuacion de los precios de los ingredientes tipicos de la region,
como mariscos y productos frescos, debido a factores como la disponibilidad estacional y la
demanda del mercado local. Esta variabilidad puede afectar la rentabilidad y nuestra para
mantener precios competitivos y atractivos para los clientes, por lo que realizamos un shopping
de precios comparando entre diferentes proveedores ubicados en puntos de distribucién
mayorista en la ciudad como lo es la plaza de mercado de Paloquemao y la central de
Corabastos, asi como los datos de precios que aporta el Departamento Administrativo Nacional

de Estadistica, en sus boletines semanales ([DANE], s.f.).

Tabla 2. Ejemplo shopping de precios Borojo

Ingrediente Borojo / 1 kilogramo

Precios Central de abastos $6000 COP
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Precio plaza de mercado de Paloquemao $7100 COP
Precio mercado minorista $8200 COP
Precio grandes superficies $16000 COP
Precio proveedor pulpa de fruta $17000 COP

Nota. Chambimbe/ Ultima verificacion de precios 16 marzo del 2024

Teniendo en cuenta que los ingredientes frescos, pescados, mariscos y algunos carnicos, fluctian
de precio de forma importante, asi como legumbres, tubérculos y algunos vegetales y frutas, es
necesario que establezcamos un plan de monitorizacion de precios que nos permita generar
ajustes rapidos de nuestros platos, precios y servicios sin afectar la estabilidad de lo que se le
ofrece al consumidor final, para eso generamos la siguiente plantilla que se llenara cada trimestre

lo que permitira realizar ajustes.
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Tabla 3. Plantilla seguimiento a precios

Ingredientes Se identifican todos los ingredientes por
plato
Precios por proveedor Se realiza comparativo de precios por

proveedor, si solo se tiene uno, se realiza

un comparativo de precios por mes

Costeo Se realiza trimestralmente costeo a cada
plato y sobre esto se define su continuidad

en el menu o el ajuste de precio

Nota. Chambimbe

La competencia en el sector de restaurantes en Bogota es intensa, con una amplia gama
de opciones gastrondmicas disponibles para los consumidores. Entre los principales
competidores de un restaurante de comida del Pacifico colombiano se encuentran otros
establecimientos especializados en cocina regional, asi como restaurantes de cocina internacional
que ofrecen platos similares o alternativas atractivas para los clientes. Ademas, los servicios de
entrega a domicilio y las plataformas de comida para llevar también representan una
competencia significativa, ya que ofrecen conveniencia y variedad a los clientes que buscan
opciones de comida rapida y accesible. En este contexto, es fundamental que Chambimbe
destaque por su autenticidad, calidad y experiencia culinaria Unica para diferenciarse en el
mercado y atraer a su publico objetivo. Dentro de los principales competidores nos enfocamos en

a las siguientes propuestas gastrondmicas:
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1. Petronio — Cocina de autor: restaurante que indica tener una inspiracion en la comida

del pacifico para sus platos, ubicado en la ciudad de Bogota. (Petronio, s.f.)

Rey Guerrero Sabor Pacifico: restaurante en cabeza de un cocinero experto en la
comida de la regién y quien inclusive realizd una investigacion de campo documental,

que nutri6 la investigacion plasmada en este documento. (Delgado, 2023)

El Arca restaurante: Es una propuesta gastronémica ubicada en Usaquén en la ciudad
de Bogota y ofrece platos con una influencia fuerte de la gastronomia del Valle del

cauca, y con algunos platos del pacifico colombiano. (Foursquare City Guide, s.f.)

Se implementé un Modelo de Preferencia Condicionada (MPC) para evaluar y
comparar los tres restaurantes: Patroneo Cocina de Autor, Rey Guerrero Cocina del
Pacifico y El Arca Restaurante. Establecimos una ponderacién que considerd los
siguientes criterios: Calidad del Producto, Precio, Servicio al Cliente, Marketing e
Innovacion. Este enfoque permitié una evaluacion equilibrada de cada restaurante,
destacando sus fortalezas y areas de mejora en un analisis integral que proporciona a
este estudio puntos relevantes en los que chambimbe debe enfocar para posicionarse
en el mercado y ser competitivo. La evaluacion se realiz6 teniendo en cuenta nuestra
experiencia como clientes en cada restaurante, en la figura 2 se muestra la matriz y sus

resultados.

Tabla 4. Matriz perfil competitivo

Factores criticos de éxito|Ponderacion Petroneo cocina de autorfRey Guerrero sabor pacifico |El Arca Restaurante
Calidad del Producto 0.3 4(1.2) 3(0.9) 4(1.2)

Precio 0.1 3(0.6) 4(0.8) 4(0.8)

Servicio al Cliente 0.2 4(1) 3(0.75) 3(0.75)

Marketing 0.2 3(0.45) 4(0.6) 3(0.45)

Innovacién 0.2 4(0.4) 2(0.2) 3(0.6)

Puntuacion Total 1 3.65 3.25 3.8




42

Frente a la matriz realizada concluimos que EIl Arca Restaurante lidera el mercado con la
puntuacion mas alta de 3.8, destacando por su excepcional calidad del producto y enfoque
innovador, lo que lo posiciona como el competidor mas solido. Petroneo Cocina de Autor con
3.65, resaltando su servicio al cliente y calidad del producto, aungue requiere mejoras en precio,
y estrategias de marketing. Por otro lado, Rey Guerrero Sabor Pacifico obtiene la puntuacion mas
baja de 3.25, mostrando una estrategia de marketing efectiva y precios competitivos, pero

necesitando mejorar en calidad del producto, atencion al cliente e innovacion.
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Aspectos técnicos

Ficha técnica del Producto o Servicio

Se expondré en este documento una ficha general de como sera la distribucion de los
platos, los componentes y su presentacion, sin embargo, por proteccion de autor sobre nuestros

platos y el menu no se dejaré registro de ninguna receta especifica en este documento.

Tabla 5. Distribucién carta

Entradas Todas las entradas vendran para compartir
Opciones para vegetarianos

Costo productivo meta méaxima 60% del
costo a cliente final

Platos fuertes Bolws (proteina vegetales y guarnicion),

también con opcidn vegetariana

Fiambres (proteina vegetales y guarnicién)

opcidn vegetariana

Costo productivo meta maxima 40% del

costo a cliente final.

Bebidas Artesanales: vinos, cervezas, biche

Jugos naturales: frutas exdticas y frutos de

temporada, bebidas comerciales.

Costo productivo meta maxima 60% del

costo a cliente final.

Nota. Chambimbe



44

Tabla 6. Ficha técnica plato fuerte

Nombre:

Bolwl (carnes, pescados o

vegetariano)

Fecha: 19/11/2023

Ingredientes: Proteina,
vegetales, salsa, condimentos
(acompanado de bebida jugo

de fruta de temporada)

Grupo: Plato fuerte

Para cuantos comensales: 1

Imagen del plato

https://www.goya.com/es/recipes/vegetarian-rainbow-burrito-bowl

imagen solo con intencidn ilustrativa, no representa la imagen real

de los platos ofrecidos por chambimbe

Método de elaboracion
(estandarizacion):

Instrumentos:

Talento humano, maquinaria, ingredientes, comanda
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Se realiza la preparacion de la Maquinaria:

proteina seguln la receta ]
) o Estufa, plancha, cuchillos, ollas, cacerolas entre otros
establecida, asi mismo los

acompafantes y salsas (no se  Menaje: plateria (ceramica), cubiertos, vaso de vidrio 16 oz, salsero
darén detalles de recetas en

este documento por

proteccion de derechos de

autor y proteccion intelectual,

se espera poder patentar

algunas recetas)

Montaje de plato: Presentacion:

Todos los componentes del Segun lo estandarizado por el jefe de cocinay el area de disefio y marca
plato estaran servidos en una

presentacion mixta en bowls,

la proteina estara cortada en

bocados, asi mismo las

Tipo de bowl (color, Fiambre (tipo de hoja)
verduras, la salsa estara ) .
profundidad, estética): bolw

dispuesta aparte para que el ] Los platos de carnes tienen una
_ ) profundo colores segun mapa L »
cliente pueda servirla sobre el _ ) variacion en preparacion y
de colores establecido por area L )
plato a su gusto. o presentacion si el cliente lo desea con
de disefio y marca
otro costo
Comentarios nutricionales:  Posibles alergenos
se estableceran segun la o
. Pimienta
receta, no utilizamos
procesados en nuestras Alergia a frutas (si se utilizan dentro de la preparacion de la salsa o el
preparaciones, damos jugo, ejemplo fresas, pifia)

prioridad a aceites bajos en .
Mariscos
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grasas saturadas como aceite  Cerdo
de oliva y aceite de coco

Criterios de control Perfil que hace la preparacion
sanitario ] N ]
Cocinero y/o auxiliar de cocina
- Conceptos _ i
o Variaciones y/opciones
sanitarios

- Certificacion Retirar posibles alergenos

manipulacion de _ _ : : .
Si el cliente no desea la bebida que viene estandar como

alimentos o . . )
acompariamiento, puede pedir otra bebida sea natural o comercial con un

- Embalaje
ey costo adicional

etiquetado de carnes

Nota. Chambimbe

Tabla 7. Ficha técnica entrada

Nombre: empanada (carnes, pescados, Imagen del plato:

vegetariana)

Fecha:

19/11/2023

Ingredientes:

Proteina, vegetales, salsa, condimentos

https://elmachetico.co/products/empanada-

Grupo: entrada papa-carne-x-10-unidades-de-115-gr-c-u

Para cuantos comensales: 2
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imagen solo con intencidn ilustrativa, no
representa la imagen real de los platos

ofrecidos por chambimbe

Metodo de elaboracion (estandarizacion):

Se realiza la preparacion de la proteina segun la
receta establecida, asi mismo los acompariantes
y salsas (no se daran detalles de recetas en este

documento por proteccién de derechos de autor
y proteccién intelectual, se espera poder

patentar algunas recetas)

Instrumentos:

Talento humano, maquinaria, ingredientes,

comanda

Maquinaria:

Estufa, plancha, cuchillos, freidora, entre otros

Menaje:

Presentacion Sugerencia de plato

fuerte

Bowl carne, pescados,
vegetariano o fiambre

carnes

Comentarios nutricionales

se estableceran segun la receta, no utilizamos
procesados en nuestras preparaciones, damos
prioridad a aceites bajos en grasas saturadas
como aceite de oliva y aceite de coco, sin
embargo, en esta entrada en particular se
requiere de un aceite que permita altas
temperaturas para freir en este caso se

requieren aceites vegetales (saturados)

Posibles alergenos
Pimienta

Alergia a frutas (si se utilizan dentro de la
preparacion de la salsa o el jugo, ejemplo

fresas, pifa)
Mariscos

Cerdo
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Variaciones y/opciones

Existen 3 tipos carnes, pescados o productos

del mar y vegetariano

Nota. Chambimbe

Tabla 8. Ficha técnica bebidas

Imagen del producto

Foto o ilustracion

Nombre

inédito o comercial

Descripcion general

Bebida a base de..., con mezcla de frutos.,

presentada en envase

Descripcion técnica del producto

Bebida comercial o artesanal, tipo

(refrescante, alcohdlica...)

Composicion

Agua, fruta alcohol, saborizante etc.

Unidad de medida

16 oz, 100 ml

Empaque

Six pack, botella etc.

Embalaje

Capa de externa de trasporte

Presentacion

Unidad, paquete

Fecha de vencimiento / lote

12/11/2022- lote de produccién

Precio

En pesos / délares US

Nota. Chambimbe
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Cantidad de comensales

solo aceptaremos contrataciones en eventos

para maximo 100 comensales

Cobro

Se requiere que el cliente haya realizado al

pago total 1 semana antes del evento

Talento humano

El requerido para cumplir con la operacién

Menl

Segun la eleccidn de cliente, pero se asocia al

lugar y los limitantes de operacion

Composicion del mend

Plato fuerte, entrada y bebida

Preparacion

Se realizaré antes del evento ya sea en el lugar
de este si la locativa lo permite y cuentan con
las herramientas o en su defecto en nuestro
local y se trasladara en recipientes al bafio
maria o fogones portéatiles para conservar el

calor.

Servicio

Tipo bufete

Nota. Chambimbe
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Descripcion y Definicion del Proceso de Produccion de Servicio

1. Servicio a la mesa

Recepcion del Cliente: el proceso comienza cuando el cliente llega al restaurante y es
recibido por el personal de bienvenida, quien saluda al cliente y le pregunta si tienen una reserva

y los guia a su mesa si es necesario.

Si el restaurante esta lleno, el cliente puede tener que esperar en un area designada hasta

que se desocupe una mesa, el reto esté en que la experiencia de espera sea positiva.

Asignacion de la Mesa: una vez que se asigna una mesa al cliente, un mesero le explica el
men0 y le informa sobre cualquier especial del dia o recomendacion del chef. Habra un codigo

QR para que el cliente acceda al mend desde su celular.

Toma de Pedido: EIl mesero regresa a la mesa para tomar la orden del cliente, debe tener
en cuenta las preferencias del cliente, como restricciones dietéticas o solicitudes especiales.

Toma nota de los pedidos y los transmite al personal de cocina a través del sistema de pedidos.
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Preparacion del Pedido: En la cocina, el equipo de cocina prepara los platos segun las

especificaciones del pedido.

Servicio y Presentacion: una vez que los platos estan listos, el mesero lleva los platos a la
mesa del cliente. Los platos se presentan de manera atractiva y se sirven con los
acompafiamientos correspondientes. EI mesero debe verificar si los clientes necesitan algo mas,

como bebidas adicionales o condimentos.

Atencion al Cliente: durante la comida, el mesero esta atento a las necesidades de los
clientes y esta disponible para responder preguntas o realizar ajustes en los pedidos si es
necesario. El personal del restaurante se asegura de que el ambiente sea agradable y de que los

clientes se sientan bien atendidos en todo momento.

Pago y Despedida: Una vez que los clientes han terminado su comida, el mesero presenta
la cuenta y procesa el pago segun la preferencia del cliente, los pagos pueden ser en efectivo, con

tarjeta de crédito o débito, o mediante métodos de pago movil.

Limpieza y Preparacion para el Siguiente Cliente: Una vez que el cliente se ha ido, el
personal de limpieza limpia la mesa y la prepara para el proximo cliente mientras el personal de
cocinay servicio continta preparando y sirviendo comidas para otros clientes que llegan al

restaurante.

Servicio a domicilio:
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Recepcion del pedido: El proceso comienza cuando un cliente realiza un pedido a través
de diferentes canales, como el sitio web del restaurante, aplicacion de entrega de alimentos o por

teléfono. El restaurante recibe el pedido en su sistema de gestion de pedidos.

Preparacion del pedido: Una vez recibido el pedido, el personal de cocina comienza a
preparar los platos solicitados. Se aseguran de seguir los estandares de calidad y recetas del

restaurante para garantizar una experiencia satisfactoria para el cliente.

Empaque del pedido: Después de que los platos estén listos, se empacan cuidadosamente
en contenedores adecuados para alimentos, los cuales serdn amigables con el medioambiente. El
personal debe asegurarse de que estén bien sellados para evitar derrames y mantener la

temperatura adecuada.

Asignacion de un repartidor: Si el pedido se realizé a través del canal de domicilios
propio se asigna la entrega a un repartidos del equipo del restaurante, en caso de que el pedido

sea con una aplicacion de entregas externa, el pedido se asigna a un repartidor de esa plataforma.

Entrega al cliente: Una vez que el pedido esta listo y el repartidor esta en camino, se
proporciona al cliente una estimacion del tiempo de entrega (si es por mensajeria propia se puede
prever el tiempo, sin embargo, si es por medio de externa no se puede asegurar el tiempo). El
repartidor se dirige a la direccion especificada por el cliente y entrega el pedido. Se permitira al

cliente contar con seguimiento en tiempo real para que puedan ver la ubicacion del repartidor.

Confirmacion de entrega: Una vez que se entrega el pedido, el restaurante puede enviar
una notificacion al cliente para confirmar la recepcion de la comida. Esto se hara dependiendo

del canal de comunicacion preferido por el cliente mensaje SMS O WhatsApp.
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Seguimiento y retroalimentacion: Después de la entrega, el restaurante realizard un
seguimiento con el cliente para obtener comentarios sobre su experiencia. Esto puede ayudar a

mejorar el servicio y mantener la satisfaccion del cliente.

Este proceso garantiza que los clientes reciban sus pedidos a tiempo y en optimas
condiciones, lo que contribuye a una experiencia positiva de servicio a domicilio para el

restaurante.

2. Eventos

Consulta inicial: El proceso comienza cuando un cliente potencial se pone en contacto
con el restaurante para discutir la posibilidad de organizar un evento. Esto puede hacerse a través
de una llamada telefénica, correo electrénico, pagina web o una visita personal al restaurante.
Durante esta consulta inicial, se discuten detalles bésicos como la fecha, el tipo de evento, el

namero de invitados y las preferencias gastronémicas.

Reunidn de planificacion: Una vez que se confirma la disponibilidad y se establecen las
necesidades basicas del evento, se programa una reunion de planificacién mas detallada entre el
cliente y el equipo de eventos del restaurante. Durante esta reunion, se discuten aspectos como el
menu, la disposicion del espacio, la decoracion, las bebidas, el entretenimiento y cualquier otra

solicitud especial.
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Seleccidn del menu: El restaurante colabora con el cliente para seleccionar un menu que
se adapte a las preferencias y restricciones dietéticas de los invitados, asi como al tema y estilo

del evento. Esto puede incluir opciones de entradas, platos principales, postres y bebidas.

Confirmacion de detalles: Antes del evento, se confirman todos los detalles acordados
durante la reunion de planificacion, como el numero final de invitados, la disposicién del

espacio, el horario del evento y cualquier solicitud adicional.

Preparacion del evento: El equipo del restaurante se encarga de preparar todo para el
evento, incluida la configuracion del espacio, la preparacion de la comida y la bebida, la
decoracion segun las especificaciones del cliente y la coordinacion con otros proveedores si es

necesario (por ejemplo, musica, entretenimiento etc.).

Recepcion y servicio durante el evento: El dia del evento, el personal del restaurante
recibe a los invitados y se asegura de que todo esté listo para su llegada. Durante el evento, el
equipo proporciona un servicio de alta calidad, sirviendo comida y bebida segun lo acordado y

asegurandose de que los invitados estén comodos y satisfechos.

Desmontaje y limpieza: Una vez que el evento ha concluido, el equipo del restaurante se
encarga de desmontar el espacio, retirar la decoracion y limpiar el area para dejarlo en

condiciones impecables.

Seguimiento: Después del evento, el restaurante puede seguir el contacto con el cliente
para obtener comentarios sobre su experiencia y asegurarse de que estén satisfechos con el

servicio proporcionado.
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Este proceso asegura que el restaurante pueda ofrecer eventos exitosos y memorables
para sus clientes, proporcionando un servicio personalizado y de alta calidad en cada paso del

camino
Recursos tecnoldgicos e infraestructura

Espacio fisico: El restaurante debe contar con un espacio adecuado para albergar a los
clientes y ofrecerles una experiencia gastronémica comoda. Esto incluye areas para mesas y
sillas, asi como zonas para la cocina, el bar y los servicios sanitarios. La distribucion del espacio

debe permitir un flujo eficiente tanto para los clientes como para el personal.

Cocina: La cocina es uno de los elementos mas importantes de la infraestructura de un
restaurante. Debe estar equipada con las herramientas y equipos necesarios para preparar los
platos del menu de manera eficiente y segura. Esto incluye estufas, hornos, parrillas, freidoras,
refrigeradores, congeladores, mesas de trabajo, utensilios de cocina y sistemas de ventilacion

adecuados.

Bar: Si el restaurante ofrece servicio de bar, debe contar con un area designada y
equipada con todo lo necesario para preparar y servir bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Esto
incluye licuadoras, cocteleras, dispensadores de bebidas, maquinas de café, fregaderos,

estanterias para almacenar licores y utensilios de bar.

Area de recepcion y espera: Un espacio donde los clientes puedan ser recibidos y esperar
antes de ser sentados en sus mesas. Esto puede incluir una zona de recepcion con un mostrador

de recepcion, asientos comodos y elementos decorativos para crear un ambiente acogedor.
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Area de comedor: El area principal donde los clientes disfrutaran de sus comidas. Debe
estar bien iluminada, ventilada y decorada de acuerdo con el estilo y la tematica del restaurante.
Las mesas y sillas deben ser comodas y estar dispuestas de manera que permitan la circulacion

del personal y de los clientes.

Bafios: Un area con servicios sanitarios limpios y bien mantenidos para uso de los

clientes y el personal. Deben cumplir con las normativas de higiene y accesibilidad

Area de almacenamiento: Un espacio designado para almacenar alimentos, bebidas,
suministros de cocina y otros elementos necesarios para la operacion del restaurante. Debe estar

organizado y limpio para facilitar la gestion del inventario y minimizar el desperdicio.

Oficina administrativa: Un espacio para llevar a cabo las tareas administrativas del
restaurante, como la gestion de reservas, la contabilidad, la planificacion de menus y la
coordinacion con proveedores. Puede incluir escritorios, computadoras, impresoras y

archivadores.

Sistema de gestion de reservas: Aplicaciones o software que permiten a los clientes
reservar mesas en el restaurante de forma online, ayudando a gestionar la capacidad del local y

optimizar el servicio.

Sistema de gestion de inventario: Herramientas digitales para llevar un registro detallado
del inventario de alimentos, bebidas y suministros en el restaurante, facilitando la reposicion y

minimizando el desperdicio.
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Plataforma de entrega a domicilio: Software especifico para gestionar pedidos de entrega
a domicilio, incluyendo la recepcion de pedidos, la asignacion de repartidores, el seguimiento en

tiempo real de las entregas y la gestion de pagos.

Sistema de punto de venta (POS): Un sistema informatico que facilita las transacciones
de ventas en el restaurante, incluyendo funciones como la toma de pedidos, la facturacion, la

gestion de inventario y el seguimiento de las ventas.

Software de némina: Herramientas digitales para calcular y gestionar los salarios y pagos

de los empleados, incluyendo deducciones, impuestos y beneficios.

Plataforma de gestion de recursos humanos: Software integral para la gestion de
empleados, que incluye funciones como la administracion de tiempos y asistencias, la evaluacion

del desempefio y la gestion de vacaciones y permisos.

Sistema de gestion de proveedores: Herramientas digitales para gestionar y mantener un
registro de los proveedores de maquinaria, equipos, insumos, materia prima y menaje del

restaurante, incluyendo informacion como precios, plazos de entrega y contactos.

Se ha realizado la cotizacién de los equipos necesarios en cocina, asi como de los
insumos como menaje Yy sistemas POS, bajo la asesoria del chef del equipo. Esta cotizacion se
llevd a cabo con proveedores conocidos, como por ejemplo INOX, una empresa especializada en
la adecuacion y venta de equipos de cocina. (INOX group, s.f.) se anexa cotizaciones realizadas,

verificar en anexo 7

Tabla 10. Presupuesto equipos



Producto Precio

Campana en L Estilo Americano $ 2.640.000,00
Estufa de 4 Puestos $ 1.800.000,00
Plancha $ 3.000.000,00
Ductos $ 1.500.000,00
Base Chef $ 5.000.000,00
Arrancador $ 200.000,00
Extractor de Hongo de 18" $ 3.600.000,00
Transicion $ 300.000,00
Freidora Industrial de Alto Rendimiento $ 7.000.000,00
Trampa de Grasas $ 750.000,00
juego de hoyas profesionales $ 2.000.000,00
insumos (servicio, operativos) $ 5.000.000,00
mobiliario $ 10.000.000,00
Neveras industriales $ 6.000.000,00
Sistema POS $ 1.800.000,00
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Los productos ofrecidos por Chambimbe se preparan a la minuta, lo que significa que
cada plato se realiza por pedido. El Mise en place o alistamiento previo se lleva a cabo antes de
la hora de servicio; sin embargo, la preparacion en si misma, su duracion y el tiempo de entrega

dependen del plato solicitado.

Para las entradas, el tiempo maximo entre la orden y la entrega en la mesa es de 15
minutos, aunque este plazo puede extenderse a 20 minutos en dias de alta demanda. Los platos
fuertes servidos en bowl tienen un tiempo maximo de entrega entre la orden y el servicio en la
mesa de 20 minutos, con posibilidad de extensidn en dias con alta demanda. Mientras que los
platos fuertes tipo fiambre tienen un tiempo maximo de entrega entre la orden y la entrega en la
mesa de 30 minutos. Es importante destacar que estos ultimos no se ofrecen para servicio a

domicilio.
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En cuanto al servicio a domicilio a traves de aplicaciones de entrega, el tiempo total entre
la orden y la entrega del producto en el domicilio del cliente no depende directamente de
Chambimbe. Sin embargo, se ha establecido un tiempo similar de entrega para entradas y platos
fuertes entre la orden y la llegada del repartidor, en comparacion con la entrega en la mesa.
Desde la entrega al repartidor hasta la llegada al punto de entrega, el tiempo varia dependiendo

de la distancia del pedido y el medio de transporte del repartidor (moto o bicicleta).

En ocasiones, un mismo repartidor puede realizar varias entregas cercanas, lo que puede
aumentar el tiempo de entrega, especialmente en dias y horas de mayor demanda, llegando a un

maximo de 65 minutos.

En cuanto al servicio de domicilio propio de Chambimbe, el tiempo maximo entre la
orden y la entrega al domicilio es de 60 minutos. La cobertura maxima es de 3 kilometros, ya que
solo se realizan entregas en bicicletas y patinetas eléctricas, en linea con el compromiso de la

organizacion de reducir al minimo el impacto ambiental de sus operaciones.

El horario de operacion es de 10 am a 10 pm, sin embargo, el horario de atencion al
cliente ya sea en la mesa o a domicilio, es de 12 del dia a 9 de la noche, de martes a domingo.
Los lunes se otorga descanso al personal y se realizan actividades de inventario, mantenimiento

de equipos, limpieza general y arreglos si son necesarios.

La cocina de Chambimbe esta equipada con 4 estaciones de trabajo y cuenta con 2 chefs
y 2 ayudantes de cocina. Segun las estimaciones de produccion, las entradas tienen una
capacidad de 3-4 platos por hora por estacion, mientras que los bowls de carne, pescados y
mariscos, y vegetales pueden producir 3 platos por hora por estacién. Con 20 mesas disponibles

y una rotacion promedio de 1.5 horas por mesa, durante el horario de operacion de 12 pm a 9 pm
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(9 horas), cada mesa puede servir 6 veces al dia, totalizando 120 servicios diarios (20 mesas * 6

rotaciones).

El restaurante opera de martes a domingo, sumando 312 dias anuales de funcionamiento.
En cuanto a la produccion diaria y anual, las entradas, con un tiempo de preparacion de 15-20
minutos, tienen una produccion por hora de 3-4 platos por estacion, resultando en 108-144 platos
diarios y 33,696-44,928 platos anuales (108-144 platos por dia * 312 dias). Para los bowls de
carne, pescados y mariscos, y vegetales, con un tiempo de preparacion de 20 minutos, la
produccidn por hora por estacion es de 3 platos, lo que lleva a una produccion diaria de 108

platos y 33,696 platos anuales (108 platos por dia * 312 dias).

En total, la capacidad anual de produccion para cada tipo de producto suma 147,000
platos (50,000 entradas + 36,000 bowls de carne + 36,000 bowls de pescados y mariscos +
25,000 bowls de vegetales). Esto asegura que Chambimbe esta bien posicionado para alcanzar su

meta anual de produccion y manejar eficientemente la demanda esperada

Chambimbe, como modelo de negocio debe establecer un sistema que abarque desde la
seleccidn de los mejores ingredientes frescos hasta la entrega de platos exquisitos en un entorno
acogedor. Nuestro enfoque se basa en principios de mejora continua y sostenibilidad, utilizando
metodologias para optimizar cada etapa del proceso, reducir el desperdicio y asegurar que cada
experiencia gastronomica supere las expectativas. Este modelo no solo busca la excelencia

operativa, sino tambien la promocidn de practicas responsables que respeten tanto a nuestros
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clientes como al medio ambiente. Por lo que a continuacion de exponen cuales son los

principales principios para manejar en el modelo

1. Planificacion: establecer objetivos claros y medibles como aumentar la eficiencia de la
cocina en un 20%, mejorar la consistencia de los platos y reducir el desperdicio de alimentos en
un 15%, identificar la necesidad de personal cualificado, equipos de cocina modernos y
tecnologia de gestion de restaurantes, crear un cronograma detallado para la implementacion de
las estrategias de produccion, incluyendo la capacitacion del personal y la adquisicién de
equipos, utilizar herramientas de analisis de mercado para prever la demanda y ajustar la
produccion en consecuencia, asegurar que la capacidad del restaurante, tanto en términos de

personal como de recursos, sea adecuada para manejar picos de demanda y eventos especiales.

2. Gestion de Recursos: seleccionar proveedores confiables de ingredientes frescos del
Pacifico, negociar contratos y establecer relaciones a largo plazo con estos proveedores,
implementar un sistema de gestion de inventarios para monitorear el uso de ingredientes y
minimizar el desperdicio, establecer procedimientos para la recepcion y almacenamiento de
ingredientes, adquirir equipos de cocina adecuados y tecnologia para la gestion del restaurante

(POS, software de reservas, etc.), capacitar al personal en el uso eficiente de estos recursos.

3. Ejecucion de la Produccion: control y Supervision de Operaciones Diarias,
implementar procedimientos estandarizados para la preparacién de platos, asegurando
consistencia y calidad, utilizar un sistema de gestion de la cocina para coordinar actividades y
minimizar tiempos de espera, asegurar la entrega puntual de ingredientes y gestionar

eficientemente las relaciones con los proveedores, implementar sistemas de control de calidad
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que incluyan inspecciones regulares y pruebas para asegurar que los productos cumplan con los

estandares establecidos.

4. Control de Calidad: Definir y documentar estandares de calidad para los ingredientes,
la preparacion de los platos y el servicio al cliente, realizar inspecciones regulares y pruebas de
calidad para asegurar que se cumplan los estandares establecidos, recoger feedback de los

clientes y utilizarlo para realizar mejoras continuas en el servicio y la calidad de los productos.

5. Logistica y Distribucion: disefiar un sistema eficiente para la gestion de pedidos, tanto
para el servicio en el restaurante como para el servicio a domicilio. Establecer procedimientos
para el almacenamiento adecuado de ingredientes y productos terminados, hay que asegurar que

los pedidos se entreguen de manera puntual y en condiciones 6ptimas.

6. Gestion de Informacion: sistemas de Informacion: Utilizar un sistema POS para
registrar ventas, gestionar inventarios y analizar datos de rendimiento, implementar software de

gestion de relaciones con clientes (CRM) para mejorar la experiencia del cliente y fidelizarlo.

7. Mejora Continua: implementar metodologias Lean para eliminar el desperdicio y
optimizar los procesos, utilizar Six Sigma para reducir la variabilidad y mejorar la calidad del
servicio y los productos, realizar evaluaciones periodicas para identificar areas de mejora y

ajustar los procesos en consecuencia.

8. Sostenibilidad: integrar practicas sostenibles como el uso de ingredientes locales y de
temporada, minimizar el desperdicio de alimentos y gestionar adecuadamente los residuos,

promover el uso de envases biodegradables y reciclables.
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Aspectos organizacionales y legales

Chambimbe se constituird como una Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S) en

conformidad con la Ley 1258 de 2008.

Mision:
Chambimbe es una marca gastrondmica que tiene como objetivo destacar y elevar la
gastronomia del Pacifico colombiano mediante la creacion de valor para las comunidades,

basandose en una clara idea de responsabilidad social y crecimiento sostenible.

Vision:
Para el afio 2030, Chambimbe aspira a convertirse en uno de los mejores restaurantes de
comida étnica a nivel mundial. Sera reconocido no solo por sus altos estandares en productos,

servicios y calidad, sino también por su compromiso como marca con un propoésito definido,

generando desarrollo sostenible en las comunidades que impacta.

llustracion 3. Organizacion estructural Chambimbe
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La estructura organizacional de Chambimbe se basa en un modelo lineal con un Gerente
General o CEO al mando. Este profesional debe tener experiencia en administracion de
empresas, liderazgo y toma de decisiones estratégicas, siendo un plus los conocimientos en
gastronomia y sostenibilidad. Sus funciones incluyen supervisar todas las operaciones de la
empresa, implementar la vision y misién de Chambimbe, tomar decisiones estratégicas y

financieras, y liderar la gestion del talento humano y la contratacion.

La rama operativa esta liderada por el Chef Ejecutivo, quien debe ser un profesional en
gastronomia con experiencia en gestion de cocina, creacion de menus y liderazgo de equipos,
ademas de capacidad para manejar tareas administrativas. Sus funciones abarcan disefiar y
actualizar el menu, supervisar la preparacion de alimentos y el control de calidad, gestionar las
compras y relaciones con proveedores, y coordinar el equipo de cocina mientras colabora en
tareas administrativas. El equipo de cocina, compuesto por cocineros y ayudantes con
experiencia en preparacion de alimentos y cumplimiento de normas de higiene, se encarga de
preparar los platillos segun las especificaciones del Chef Ejecutivo, mantener la limpiezay el
orden en la cocina, y colaborar en la gestion de inventarios. El equipo de servicio y atencion al
cliente, con personal capacitado en servicio al cliente, comunicacion y manejo de situaciones
dificiles, tiene la responsabilidad de atender a los clientes de manera cortés y profesional, tomar

pedidos y servir alimentos, y manejar las quejas y sugerencias de los clientes.

La rama de mercadeo est4 encabezada por el Gerente de Mercadeo, un profesional en

marketing con experiencia en estrategias de mercado, andlisis de datos y gestion de marca. Sus
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funciones incluyen desarrollar e implementar estrategias de marketing, gestionar camparias
publicitarias y promociones, analizar el comportamiento del cliente y la competencia, y
supervisar la presencia en redes sociales y la interaccion con el pablico. El equipo de mercadeo,
compuesto por especialistas en marketing digital, disefio grafico y comunicacion, se encarga de
crear contenido para redes sociales y otras plataformas, disefiar material promocional y

publicitario, y ejecutar estrategias de fidelizacion de clientes.

La rama de responsabilidad social y sostenibilidad esta dirigida por el Gerente de
Responsabilidad Social y Sostenibilidad, un profesional con experiencia en sostenibilidad,
responsabilidad social empresarial y gestion de proyectos. Sus funciones son desarrollar e
implementar politicas de sostenibilidad, coordinar programas de responsabilidad social,
supervisar el cumplimiento de normativas ambientales, y colaborar con organizaciones y
comunidades locales. El equipo de responsabilidad social y sostenibilidad, formado por
especialistas en medio ambiente, trabajo social y comunicacion, ejecuta proyectos de
sostenibilidad y responsabilidad social, realiza camparfias de concientizacién y educacién, y

monitorea el impacto de las actividades de la empresa en la comunidad y el medio ambiente.

La gestion del talento humano es liderada por el equipo administrativo, compuesto por
profesionales en recursos humanos con conocimientos en legislacion laboral y gestion de
personal. Sus funciones incluyen gestionar procesos de seleccion y contratacion, administrar la
formacion y desarrollo del personal, y supervisar el cumplimiento de normativas laborales y de

seguridad. Ademas, como parte de las politicas de sostenibilidad y responsabilidad social,
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Chambimbe contratara aprendices en diversas areas, especialmente en cocina, servicio y atencién
al cliente, regulado por la Ley 789 del 2002. Los aprendices, estudiantes y recién graduados en
estas areas, realizaran tareas asignadas bajo la supervision de sus mentores, participaran en
programas de formacion y desarrollo, y contribuiran al funcionamiento diario de la empresa

mientras adquieren experiencia practica.

La gestion del talento humano seré liderada por el CEO, con el respaldo de un equipo
administrativo dedicado a los procesos asociados al personal de la organizacion. La contratacion
serd directa, sin recurrir a tercerizaciones en la estructura base de la empresa, y estara en linea
con la normativa legal vigente, como la Ley 100 de 1993 y el Decreto 2353 de 2015. Ademas,
como parte de las politicas de sostenibilidad y responsabilidad social, Chambimbe contratara
aprendices en diversas areas, especialmente en cocina, servicio y atencion al cliente, regulado

por la Ley 789 del 2002.

La capacitacion sera una constante en la gestion del talento, y en alianza con otras
empresas, se ofreceran programas de formacion no solo en cocina y técnicas culinarias, sino
también en gestion de la innovacion, atencién al cliente, inteligencia emocional y gestion
cultural. Es esencial enfocarse en los procesos de capacitacion y desarrollo de habilidades y
competencias que contribuyan tanto al crecimiento de la empresa como al desarrollo profesional
del talento, especialmente teniendo en cuenta la inclusion de personas pertenecientes a minorias

y provenientes de situaciones de vulnerabilidad y desigualdad.

En relacion con la normativa asociada a la operacién del modelo de negocio, se

establecen los siguientes puntos:
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Antes de la apertura, se solicitara la visita de la Secretaria de Salud para obtener el

concepto sanitario necesario para iniciar la operacion, el cual debe ser favorable.

Todo el personal, incluido el administrativo, debera completar el curso de manipulacion

de alimentos y mantener sus certificaciones de salud al dia.

Es requisito contar con los certificados de habilitacion expedidos por el Cuerpo de
Bomberos. Se debe poseer un certificado de control de plagas emitido por una entidad

certificada.

En cuanto a la normativa asociada a la marca, se aplicaran las siguientes medidas:

Se llevara a cabo el registro ante la Superintendencia de Industria y Comercio del

nombre, la marca, el manual de marca y todos los distintivos necesarios para su proteccion.

Se ha establecido una alianza con una empresa productora de viche, la cual acogera a
Chambimbe y emitira el Registro Sanitario — Categoria AE para Viche/Biche de manera gratuita,

de acuerdo con lo establecido en la Ley 2158 de 2021
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Aspectos financieros

Basandonos en la investigacion detallada y respaldada a lo largo del documento, se llevo
a cabo la simulacion financiera del proyecto, considerando diversos factores econémicos
externos que influiran en la consecucion de los objetivos financieros del proyecto, que son los

siguientes:

- Alcanzar el punto de equilibrio propuesto durante el primer afio.
- Garantizar la sustentabilidad del proyecto.
- Lograr un crecimiento sostenible.

- Obtener un periodo de recuperacion de la inversion de menos de 3 afios.

El proyecto requerir una inversion inicial significativa de $106,000,000, destinados a
adquirir activos fisicos esenciales y cubrir gastos de arranque. Ademas, se contempla un
presupuesto de marketing de $12,000,000 para lanzar la marca y captar clientes desde el primer
afio. Para financiar estas necesidades, se planea solicitar un préstamo de $239,650,000,

complementado con un aporte inicial de los emprendedores.

Las proyecciones financieras indican un crecimiento escalonado en las ventas anuales,
alcanzando los $8,621,194,637.9 para el afio 2029, con margenes operativos progresivos. La
utilidad neta también muestra un aumento continuo, proyectandose a $1,377,579,945.5 al final

del periodo, reflejando una gestién eficiente de costos y operaciones.
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En términos de estructura financiera, se espera que Chambimbe genere un flujo de caja
libre positivo a lo largo de los afios, destacandose por su capacidad para financiar operaciones,

inversiones y pagos de deuda mientras acumula recursos para futuras expansiones.

El andlisis financiero del proyecto revela un Valor Presente Neto (VPN) de
$735,775,585.21 a una tasa de descuento del 30%, con una Tasa Interna de Retorno (TIR) del
68.31%, lo que subraya su viabilidad y potencial de rentabilidad. Ademas, el periodo de
recuperacion estimado es de aproximadamente 2.12 afios, indicando una rapida recuperacion de

la inversion inicial.

El punto de equilibrio se estima en aproximadamente 42,151.20 unidades vendidas, con
ventas minimas proyectadas de $5,033,028,000.00 para cubrir costos fijos y variables. Este
andlisis muestra una base operativa sélida y la capacidad de generar ingresos suficientes para

mantener la estabilidad financiera.
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A lo largo del documento, se ha dejado en claro que la sostenibilidad y la responsabilidad

social son parte integral de la esencia misma de la idea de negocio de Chambimbe. En este

capitulo, nos centraremos en consolidar las ideas descritas a lo largo del documento.

El enfoque de sostenibilidad de Chambimbe se centra en la generacion de dos tipos de
beneficios: sociales y medioambientales, ambos alineados con el logro de los Objetivos de

Desarrollo Sostenible (ODS).

Los beneficios sociales estan dirigidos a:

1. La reduccidn de la pobreza (ODS 1), mediante la implementacion de procesos de

economia circular que promuevan el empoderamiento econémico de poblaciones vulnerables.

2. La generacién de empleo decente y crecimiento econémico (ODS 8).

3. La visibilizacion de las comunidades del Pacifico colombiano, en su mayoria

afrodescendientes e indigenas, que enfrentan los mayores indices de pobreza del pais. A través

de alianzas publico-privadas, se busca impactar en la reduccion de las desigualdades (ODS 10).

4. Promover habitos de vida saludables entre los clientes, contribuyendo al ODS 3, que

enfatiza la importancia de la salud tanto a nivel individual como de la poblacion en general.

5. Chambimbe surge como respuesta a una problematica socioecondmica compleja y
busca generar alianzas para el desarrollo econdmico, no solo a nivel comunitario, sino también

nivel nacional, contribuyendo al ODS 17.

a
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En cuanto a los beneficios medioambientales:

1. Se busca reducir los desechos contaminantes en los procesos, mediante la disminucion
del uso de plasticos de un solo uso y la adopcion de materiales biodegradables. Ademas, se
implementaran practicas adecuadas para la disposicion de aceites, e incluso se exploraré el

reciclaje de estos a través de empresas especializadas en este proposito, en linea con el ODS 13.

2. Chambimbe minimizara el impacto ambiental de los vehiculos a gasolina, optando por
utilizar mensajeros en bicicleta o patineta eléctrica para sus servicios a domicilio. Esto no solo
contribuird a la reduccioén de la huella de carbono y al combate del cambio climatico, sino que
también promovera la produccion y el consumo responsables, mostrando el compromiso de la

empresa con practicas sostenibles y rentables en términos de negocio.
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Conclusiones

El desarrollo econdmico en comunidades histéricamente afectadas por la pobreza, la
discriminacion y la desigualdad debe surgir desde dentro de las propias comunidades. Cualquier
enfoque proteccionista por parte de los estados o grupos predominantes frente a comunidades
vulnerables no aborda de manera integral la problematica, a menos que se construya como una

alianza inclusiva.

La gastronomia ha emergido como un elemento fundamental en la generacion de
desarrollo econémico y cultural invaluable. Incursionar en el mercado gastronomico utilizando el
rico acervo cultural propio ha demostrado ser un camino solido, como lo demuestran ejemplos de

marcas exitosas de la cultura mexicana, peruana, entre otras.

Una de las razones principales por las cuales la gastronomia colombiana no ha logrado
superar las barreras nacionales de manera tan evidente como lo han hecho otras gastronomias
étnicas es la gran diversidad presente en Colombia. Si bien para muchos puede representar una
ventaja, en el caso de la gastronomia étnica, las comunidades con culturas mas homogéneas o
aquellas que han logrado homogeneizar su acervo cultural frente a otros, han tenido mas éxito en

el mercado internacional al presentar una idea de unidad cultural como pais o region.

Hay que reconocer que para generar un impacto de desarrollo social y econémico en el
Pacifico colombiano es necesario que las comunidades valoren su capital cultural como un activo
y se empoderen no solo de su folclore, gastronomia y musica, sino también de las oportunidades

economicas que estos pueden generar.
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Las marcas con un fuerte sentido de responsabilidad social desde su origen han
demostrado ser las méas duraderas en el tiempo. Son aquellas que tienden a ser mas competitivas

y logran un reconocimiento tanto en su publico objetivo como en los grupos de interés.
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ANEXos

Anexo 1. Entrevistas

Se realizaron tres preguntas a personas influyentes en la cultura del Pacifico colombiano o
pertenecientes a ella, asi como a expertos en cocina y personas que pertenecientes al publico
objeto de chambimbe: abrir los siguientes links: Entrevistas a profundidad 1.mp4, Entrevistas a
profundidad 2.mp4

Anexo 2. Encuesta segmentos

Una herramienta utilizada como ayuda para la investigacion sobre nuestros segmentos, se
realiz6 una encuesta de mercado, se envio a cada participante por medio electrdnico, (se enviaron
a personas seleccionadas de forma objetiva que cumplian en nuestro parecer con las
caracteristicas de nuestros segmentos) la encuesta, que contenia preguntas claves en busca de
informacion relevante sobre nuestro objetivo. Fueron en total 39 personas encuestadas. Se
utilizo Google formatos como canal para llegar a los entrevistados que de difundi6 por
WhatsApp y redes sociales, Se anexa Excel descargado desde la aplicacion con las preguntas y

respuestas. Abrir archivo Exel en el siguiente enlace

Encuesta segmentos final.xIsx

Anexo 3. Investigacién de campo

Abrir el siguiente enlace Investigacion campo festivales .mp4

Anexo 4. Investigacion de generadores de contenido


https://1drv.ms/v/c/bc554302b47cf6eb/EUSYqyxzjv5PtsJru2_WGXwBQCQDBv8xbZs3aga7IyKpag?e=HsoqYN
https://1drv.ms/v/c/bc554302b47cf6eb/EX32CDkZ5E1NrTwjoMZuG4cBIikoDRrXcNIe-JOq1Qc-_g?e=o21PLU
https://1drv.ms/v/c/bc554302b47cf6eb/EX32CDkZ5E1NrTwjoMZuG4cBIikoDRrXcNIe-JOq1Qc-_g?e=o21PLU
https://1drv.ms/x/c/bc554302b47cf6eb/EY8E_-Eh7F9KuOJsdypEtSQBLGoBKWokRLJJfb0kqaCLag?e=0UMWm2
https://1drv.ms/v/c/bc554302b47cf6eb/EU5TgysJAn5DpEiNCmISmLcB-AWKNCO24QI6AirU9Fudvw?e=w9kQDw

uando a tu esposo le gustair |

iempre al mismo restaurante
"

Anexo 5. Simulador financiero

Abrir archivo Excel en el siguiente enlace: SIMULADOR FINANCIERO

SIMPLIFICADO VERSION chambimbe.xlsx

Anexo 6. Anexo
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https://1drv.ms/x/c/bc554302b47cf6eb/Eex7pZ3ArH5FmM3rFjO86zsB4FgoUKvWCSHSCSycFiYf1g?e=ULoVeK
https://1drv.ms/x/c/bc554302b47cf6eb/Eex7pZ3ArH5FmM3rFjO86zsB4FgoUKvWCSHSCSycFiYf1g?e=ULoVeK
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ComoyPosteo ...

esta comida tan rica

- Entre los 20y los 28 afios
- Vida a traves de redes sociales
- Influenciadores por naturaleza

» Le gusta cuidar su aspecto fisico

+ Le importa lo que se opine en redes y
en su circulo de amigos.

* Le gusta compartir con sus amigos

* Ama las nuevas experiencias

Laura zs v

+ Ve y oye lo que influencers en redes
recomiendan

* Le da mucha importancia a la estética
de los lugares donde va

* Esta atenta a las nuevas propuestas
experienciales de moda.

+ Licenciada en idiomas

* trabaja freelans como profesora de espariol
online para extranjeros.

* Dicta clases de inglés online a nifios y adultos

* Vive con sumama, papa y hermano menor
tiene un perro

* Via a restaurantes recomendados o
novedosos.

. Muestra y explica en sus redes su
experiencia en los lugares donde va.

* Recomienda en sus redes los lugares
que le gustan

© Gasta la mitad de su ingreso en tecnologia

Por: Daniela Belalcazar
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Amantes de las experiencias

Federico o4 alos

. Trabaja como disefiador junior para una empresa
de telecomunicaciones

# Vive solo

# Tiene una relacion

# Tiene un gato

# Es profesionaly tiene 2 posgrados

# Sale a comer cada vez que puede, y le encantan
las experiencias gastronomicas

* Es voluntario en organizaciones sin nimo de lucro

Por: Daniela Belalcazar

Vi una buena recomendacion de
este lugar y queda cerca del trabajo

o e qusta cuidar su aspecto fisico.

o Le importan los temas sociales

* Ama las nuevas experiencias

» Ama los lugares que le permitan
conocer cosas distintas

# Ve documentales sobre nuevas
culturas y lugares.

* | e da importancia a [a historia defras
de los lugares a los que va

# Esta atento a las nuevas propuestas
experienciales.

Que hace

o Busca y va restaurantes recomenda-
dos o novedosos.

# Pregunta sobre la historia detras de
los lugares
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El Patriota

Vive Colombia, viaja por ella

Piensa y siente

» Prefiere gastar su dinero en productos
| nacionales

| # Ama los productos caseros
* e gusta ser turista en su propia
ciudad y pais

| | * \/e y consume programas nacionales
* e gusta ir a lo seguro y conocido
o Le gustan los espacios comodos

Julio o4y

¢ Es empleado en una empresa

# Tiene una esposa tres hijos

Que hace

® Es profesional U T [t

*Rara vez pide a domicilio

#Busca y va restaurantes recomenda-
dos.

#Pregunta sobre la historia defras
de los lugares

® Sale a comer en las fechas especiales

Por: Daniela Belalcazar

Anexo 7. Anexo

COTIZACION A137_David Manrique - copia.pdf
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