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RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
CHOCOLATE ENDULZADO CON STEVIA EN EL MUNICIPIO DE SAN GIL."

AUTORES: AMAYA GARCIA, Laura
MIRANDA MORENO, Johana Lucia*™

PALABRAS CLAVES: CHOCOLATE, STEVIA, ENDUCOLORANTE, ESTEVIOSIDO, CALORIAS,
DIABETICOS.

CONTENIDO:

El chocolate al ser endulzado con stevia adquiere caracteristicas que lo hacen un producto
saludable que puede ser consumido por todo tipo de personas incluyendo diabéticos e hipertensos.
Lo que le permite ser una excelente alternativa alimenticia. La stevia Rebaudiani Bertoni, es una
planta originaria del Paraguay siendo utilizada en sus principios por la cultura indigena Guarani,
quienes descubrieron sus bondades medicinales. Esta planta es un enducolorante del que se
extrae el estevidsido, el cual es aproximadamente 300 veces mas dulce que el azucar, sus hojas
contienen glucdsidos de sabor dulce que no son metabolizables por lo cual no proveen calorias y
no alteran el buen funcionamiento del organismo.

El mercado objetivo del proyecto son las familias pertenecientes a los estratos 3, 4 y 5 del nivel
socio economico del municipio de San Gil, quienes cuentan con la capacidad de pago y desean
cuidar su salud consumiendo productos de alta calidad. Cubriendo asi una demanda insatisfecha y
con un porcentaje de participacion en el mercado del 16.50%.

La planta de chocolate Guarani, se ubicara en el municipio de San Gil, km. 3 via al Valle de San
José, estando en armonia con lo dispuesto en el plan de ordenamiento territorial. Con una
produccion en linea y un manejo de inventarios just time, mecanismo que permite controlar el
inventario y las existencias, de forma que solo se produzca aquello que demanda el mercado.

* Trabajo de Grado
** Universidad Industrial de Santander, INSED, Gestién Empresarial, Héctor Vargas Rodriguez.



SUMMARY

TITTLE: STUDY OF FEASIBILITY FOR THE CREATION OF A PRODUCE CHOCOLATE
COMPANY SWEETENED WITH STEVIA, IN THE SAN GIL TOWNSHIP.*

AUTHORS: AMAYA GARCIA, Laura
MIRANDA MORENO, Johana Lucia*™

KEY WORDS: CHOCOLATE, STEVIA, ENDUCOLORANTE, ESTEVIOSIDO, CALORIE,
DIABETICS.

CONTENT:

The chocolate sweetened with stevia acquires characteristics that make a healthy product and can
be consumed by al kind of people including diabetics and hypertensive. Allowing it to be an
excellent alternative food. The Stevia Rebaudiani Bertoni, is an original plant of Paraguay being
used in the beginning for the Guarani culture indigenous, that discovered their medicinal kindness.
This plant is a “enducolorante” that is extract the estevidsido, which is approx. 300 time more sweet
than the sugar. Their leaves contain glucosidal of sweet flavor that isn’t metabolizantes for this
reason don’t produce calorie, and do not disrupt the proper functioning of the body.

The objective market, are families of the socioeconomic status 3, 4 y 5 of San Gil Township, that
have with the economic payment capacity and wishes to care their health consuming products of
high quality. Covering in this order a demand unsatisfied and with a percentage of market share of
16.5%

The Guarani Chocolate Factory, will be locate in the San Gil Township, Km 3 way to San José
Valley, being in harmony with the arrangement in the ordering territorial plan. An on line production
and a just time stock handling, mechanism that allow to control the stock list, in order to produce the
market demand

*Work Degree
** Universidad Industrial de Santander, INSED, Gestién Empresarial, Héctor Vargas Rodriguez.



GLOSARIO

Aspartame: El Aspartame es uno de los productos sobre el cual se ha generado
mayor controversia a cerca de la seguridad de su consumo, ya que al parecer
causa danos irreversibles en las células cerebrales encargadas de la funcion
endocrina, causando obesidad patolégica y diabetes; asi como dafios en la
fertilidad humana. Posee un dulzor unas 160 a 200 veces mayor que el azucar,
con una razoén de calorias de 4 Kcal. / g.

Afrodisiaco: Deriva de Afrodita (Venus en la Roma antigua), divinidad femenina
griega relacionada con el amor, la fecundidad y la energia primaveral. Se suele
denominar asi a cualquier sustancia que realmente o por fantasia popular estimula
0 aumenta el deseo sexual.

Calorias: es definida como la cantidad de energia requerida para elevar 1°C la
temperatura de 1 gramo de agua. En el caso del cuerpo humano, gran consumidor
de energia, se utilizan valores grandes y por eso, se aplican Kilocalorias (muchas
veces mal llamadas calorias).

Cancerigeno: Se dice del agente fisico, quimico o biolégico que induce al
desarrollo del cancer

Ciclomato: es un edulcorante no caldrico descubierto en 1937, que ha sido
considerado hasta 50 veces mas dulce que otros endulzantes bajos en calorias.
Es un edulcorante no cal6rico descubierto en 1937, que ha sido considerado hasta
50 veces mas dulce que otros endulzantes bajos en calorias.

Chocolate: es el alimento que se obtiene mezclando azucar con dos productos
derivados de la manipulacién de las semillas del cacao: una materia solida (la
pasta de cacao) y una materia grasa (la manteca de cacao). A partir de esta
combinacién basica, se elaboran los distintos tipos de chocolate, que dependen de
la proporcion entre estos elementos y de su mezcla o no con otros productos tales
como leche y frutos secos.



Crisantemos: es un género de cerca de 30 spp. de fanerégamas perennes en la
familia Asteraceae, nativa de Asia y nordeste de Europa. En el mercado
internacional se la nombra como "mum".

Diabetes: Es un desorden del metabolismo, el proceso que convierte el alimento
que ingerimos en energia. La insulina es el factor mas importante en este proceso.
Durante la digestion se descomponen los alimentos para crear glucosa, la mayor
fuente de combustible para el cuerpo. Esta glucosa pasa a la sangre, donde la
insulina le permite entrar en las células. (La insulina es una hormona segregada
por el pancreas, una glandula grande que se encuentra detras del estbmago).

Enducolorante: Como edulcorante se conoce a la sustancia que proporciona a un
alimento un gusto dulce. Ademas de la sacarosa (el azucar normal), son de uso
corriente como edulcorante la sacarina, aspartamo, ciclamato, taumatina, pero su
naturaleza quimica nada tiene que ver con los azucares naturales. Los
edulcorantes pueden ser de dos tipos, artificiales, como la sacarina, ciclamatos,
etc., que no aportan calorias, y naturales como la fructosa, el sorbitol, etc., que si
lo hacen, aunque menos que la glucosa. Respecto de los edulcorantes sintéticos,
hay estudios que demuestran que son nocivos para la salud. La variedad de
edulcorantes tiene incidencia diferente en enfermedades como la diabetes.

Endulzante: sustancia que posee un sabor dulce y se utiliza como sustituto del
azucar. Puede ser hipocalérico como la sacarina o el ciclamato o tener un poder
energético parecido o igual al del azucar (aspartame, sorbitol).

Esteviosido: Glucosido aislado de la planta stevia rebaudianum, utilizado en
Japon, Brasil, y otros paises como enducolarante no calérico. Entre 100 y 300
veces mas endulzante que el azucar.

F.A.O: Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

F.D.A.: Agencia de medicamentos y alimentos de los Estados Unidos. Organismo
encargado de la regulacion de farmacos y alimentos expresados entre otros en el
Acta Federal sobre medicamentos, alimentos y cosméticos.



F.E.H.D.: “Food and Environmetal Hygiene Department” de Hong Kong.
Departamento de higiene alimentos y medio ambiente.

Guaranies: Los guaranies o AVA, como ellos mismos se denominaban, definieron
y caracterizaron culturalmente un singular espacio geografico, siguiendo los
cursos de los rios Paraguay, Parana y Uruguay.

Glucosa: es una forma de azucar encontrada en las frutas y en la miel. Es un
monosacarido con la misma formula empirica que la fructosa pero con diferente
estructura. Es una hexosa, es decir, que contiene 6 atomos de carbono.

Hipertension: Es un sindrome caracterizado por incremento de las cifras de
presion arterial; ello como consecuencia de cambios hemodinamicos, macro y
microvasculares, causados a su vez por disfuncion del endotelio vascular y el
remodelado de la pared de las arteriolas de resistencia, responsables de mantener
el tono vascular periférico.

INVIMA: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
establecimiento publico del orden nacional, de caracter cientifico y tecnoldgico,
con personeria juridica, autonomia administrativa y patrimonio independiente,
perteneciente al Sistema de Salud, adscrito al Ministerio de la Proteccion Social y
con sujecion a las disposiciones generales que regulan su funcionamiento.

J.E.C.F.A.: Comité conjunto de expertos en aditivos y contaminantes alimentarios
de la Organizacion Mundial de la Salud.

Lactosa: Es un disacarido formado por la unién de una glucosa y una galactosa.
Concretamente intervienen una B-galactopiranosa y una a-glucopiranosa unidas
por los carbonos 1 y 4 respectivamente. Al formarse el enlace entre los dos
monosacaridos se desprende una molécula de agua. Ademas este compuesto
posee el OH hemiacetalico por lo que da la reaccion de Benedict. A la lactosa se
le llama también azucar de la leche ya que aparece en la leche de las hembras de
los mamiferos en una proporcion del 4-5%.



Moctezuma: Emperador de los aztecas entre 1502 - 1520. El numero ordinal se
emplea en la actualidad para distinguirlo de su homoénimo, también emperador
Moctezuma |, a quien los cronistas indigenas llamaban también
Huehuemoctezuma o 'Moctezuma el viejo'.

0.M.S.: Organizacion Mundial de la Salud. Es la autoridad directiva y coordinadora
de la accién sanitaria en el sistema de las Naciones Unidas. Es la responsable de
desempefar una funcion de liderazgo en los asuntos sanitarios mundiales,
configurar la agenda de las investigaciones en salud, establecer normas, articular
opciones de politica basadas en la evidencia, prestar apoyo técnico a los paises y
vigilar las tendencias sanitarias mundiales.

Sacarosa: Azucar de formula C12H22011 que pertenece a un grupo de hidratos de
carbono llamados disacaridos. Es el azucar normal de mesa, extraida de la
remolacha azucarera o la cafa de azucar. Es soluble en agua y ligeramente
soluble en alcohol y éter.

S.C.F.: “Scientific Comité on Food” Comité Cientifico de Alimentos de la Unidn
Europea.

Status GRAS: Reconocimiento a las sustancias seguras.

Stevia: Es una especie botanica de la familia de las asteraceas nativa de la region
tropical de Sudamérica; se encuentra aun en estado silvestre en el Paraguay,
especialmente en el Departamento de Amambay, pero desde hace varias décadas
se cultiva por sus propiedades edulcorantes y su bajisimo contenido calérico.



INTRODUCCION

En Colombia y en la region de los Andes, el cacao se cultivaba de manera
silvestre y los indigenas lo consumian como un producto mas. Los jesuitas
introdujeron su explotacion y comercializacion, aunque su cultivo no fue extenso y
tuvo un predominio en haciendas, a diferencia de otras regiones donde primaban
los sistemas de plantacién cacaotera.

Actualmente, en Colombia el chocolate se ubica en una posicion importante en los
habitos alimentarios de las familias, y se considera como un producto basico de la
canasta familiar. Un estudio realizado por la firma Invamer Gallup en el 2003
demostré que alrededor de 11 millones de colombianos desayunan diariamente
con chocolate, lo que equivale al 30% de la poblacion colombiana. Este estudio
tamtzién establecié que el chocolate esta presente en el 85% de los hogares en el
pais

En una mezcla excelente con la stevia, planta que produce un endulzante no
calorifico extraido de sus hojas, 300 veces mas dulce que el azucar de cana. Si se
utilizan sus hojas directamente tiene un poder endulzante de 30 veces mas.

Adicionalmente tiene alto poder como antioxidante y otros beneficios medicinales
por el contenido de proteinas, fibra, hierro, fésforo, calcio, potasio, zinc, fluor, acido
ascorbico, vitamina Ay C.

1 Keen C L. Chocolate: Food as Medicine/Medicine as Food. J. Am Coll Nut. 2001; 20(5):436S-439S
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FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
CHOCOLATE ENDULZADO CON STEVIA EN SAN GIL

1. GENERALIDADES

El chocolate es una excelente bebida energética originaria en México, la cual ha
sido consumida por emperadores, princesas y cortesanos, evolucionando hasta
convertirse en una bebida de consumo popular que acompafna los desayunos y
meriendas de miles de personas en el mundo, El chocolate y los derivados del
cacao son ricos en grasas, hidratos de carbono y proteinas, nutrientes que aportan
energia al organismo. Las grasas proceden de la manteca de cacao, que contiene
una gran proporcion de acido estearico, un acido graso saturado que, a diferencia
de otros acidos grasos, no aumenta el nivel de colesterol en la sangre. Son buena
fuente de vitaminas (tiamina o B1 y acido folico) y de elementos minerales como el
potasio, fésforo y magnesio. Si el chocolate es con leche, o el cacao se disuelve
en la leche, el aporte de calcio se incrementa notablemente. Siendo entonces el
chocolate una bebida sumamente energética.?

A partir del siglo XIX se ha industrializado la produccion de chocolate en el mundo,
ofreciendo de forma creciente en el mercado gran variedad en las presentaciones
de éste producto dirigido a consumidores cada vez mas exigentes y seguidores de
lo saludable.

De la produccion total de bienes industriales identificados dentro de la cadena,
durante el afio 2002 segun la encuesta Anual de manufactura (EAM) del DANE de
ese mismo afo, el chocolate de mesa participé con el 48% del valor total.

En la actualidad el departamento de Santander cuenta con una mediana industria
productora de chocolate de mesa, como Chocolate Gironés y una pequefia en La
Fragancia con su producto Chocolate San José. El resto de las empresas son
consideradas segln las estadisticas oficiales como micro empresas®. Las
empresas santandereanas del sub sector son:

2 http://ccbolgroup.com/cacao.htmi

® Estudio realizado por la Corporacion Enlace dentro del programa para el “fortalecimiento tecnolédgico y
productivo del eslabdn industrial de la mini cadena de cacao — chocolate de Santander”, 2005.



e Tostadora Colosal (Chocolate Colosal)

¢ Industrias La Fragancia (Chocolate San José)

¢ Industrial de Chocolates (chocolate San Antero)

e Chocolate Flor

¢ Rubiano y Cia. (Chocolate Chucureio)

e Café y chocolate Bumangués

¢ Industrias Fuller Pinto (Chocolate Guanenta)

e Jordavila (chocolate Regional)

e Chocolate Selecto

e Café y Chocolate Gironés

e Chocolate San Rafael

e Chocolate Colonial

e La Granja del Puente (chocolate Ecoldgico)
La mayoria de las empresas anteriormente mencionadas son familiares vy
atraviesan todas las dificultades imputables a la administracion de éste tipo de
empresa, desde una estructura organizacional difusa hasta la combinacion de los
gastos de la empresa con los gastos privados de sus propietarios o allegados.
Ademas adolece en ciertos casos de la aplicacion de métodos de administracion

cientifica, que les permitan una mejor organizacién de los procesos, dar prioridad
a la calidad y reducir los costos de produccion.*

El mercado de estas empresas se encuentra generalmente en Santander y el
Oriente Colombiano, solo Gironés y La Fragancia hacen presencia en otras
regiones del pais. En el mercado regional también hacen presencia grandes
empresas como la Nacional de Chocolate y Luker, que disponen de practicas

* Tesis de Grado “Estudio Prospectivo del sector del chocolate en Santander” Celso Javier Blanco Maza.
Facultad de Ingenierias Fisico Mecanicas. Escuela de estudios Industriales y empresariales. Universidad
Industrial de Santander. 2006.
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Diferenciadoras que les permiten competir con las pequefias empresas de
Santander desde una posicién de fuerza®.

El uso de la stevia como endulzante en el mundo es relativamente nuevo, ya que
inicialmente la stevia tuvo restricciones de venta en mercados como el de los
Estados Unidos, pero emprendedores visionarios como el sefior James A. May, de
Arizona (USA), la introdujeron dentro del mercado como suplemento dietario, lo
cual si estaba permitido, pero no como edulcorante. Hoy en dia, mas de 200.000
puntos de expendio venden la stevia en diferentes formas.

La stevia, mas alla de ser una excelente hipoglucemiante natural, suma otras
virtudes: es levemente hipotensora y diurética; digestiva y antiacida, regulando el
pH tanto a nivel digestivo, como el de la sangre y la orina.

En Colombia, la utilizacién de ésta planta como aditivo alimentario y suplemento
dietético, se encuentra aprobada por el INVIMA’. Tal como se muestra en el
cuadro a continuacion:

Tabla 1. Paises que aprueban la stevia para consumo humano

Aprobado Como Denegado Como

Aditivo en|Suplemento | Aditivo en|Suplemento
| Alimentos Dietético Alimentos Dietético
Estados Unidos v v
Union Europea v’ v
Japén v v
Hong Kong v v
Canada v v
Australia v v
Paraguay v v
Brasil v v
Colombia v v
Singapur ll v
Argentina v v

En el mercado actual no se encuentra chocolate endulzado con stevia, aunque se
ofrecen gran variedad de chocolates bajos en azucar o light, que representan una
marcada competencia para el producto.

° Tesis de Grado “Estudio Prospectivo del sector del chocolate en Santander” Celso Javier Blanco

Maza. Facultad de Ingenierias Fisico Mecanicas. Escuela de estudios Industriales y empresariales.
Universidad Industrial de Santander. 2006.
http://librosenred.com/lahierbadulce.historia,usosycultivodelasteviarebaudianabertoni.asp
Marin W. 2004. Sondeo de mercado de la Estevia. Instituto de Investigacion de Recursos Biolégicos
Alexander von Humboldt. Bogota Colombia.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1General

Hacer un estudio que permita determinar la demanda, oferta, canales de
distribucion, precio, mecanismos de promocion y lanzamiento del producto,
disefio, porcentaje de participacion en el mercado del chocolate endulzado con
stevia.

2.1.2Especificos

e Describir el producto.
e Determinar el mercado potencial
e Establecer y cuantificar la oferta y demanda del producto.

¢ Identificar el nivel de aceptacion del chocolate endulzado con stevia en el
municipio de San Gil.

e Determinar los posibles canales de comercializacion del producto.

e Estudiar la posible competencia para asi determinar las mejores estrategias al
momento de entrar al mercado.

e Plantear estrategias de posicionamiento del producto en el mercado.

e |dentificar la segmentacion de mercados a fin de establecer el mercado
potencial

e A partir del estudio de mercados, establecer el diseno para empaques,
etiquetas y forma de presentacion del producto.



e Efectuar el analisis de precios del producto para su posterior fijacion.

o Establecer el porcentaje de participacion del producto en el mercado de
acuerdo con la oferta y demanda.

e Determinar los mecanismos para el lanzamiento y promocion del producto.

¢ I|dentificar la publicidad para el lanzamiento y posicionamiento en el mercado
del producto.

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.2.1Definicién, Usos y especificaciones del producto

El chocolate endulzado con stevia es un producto natural fabricado teniendo en
cuenta los requisitos establecidos en la norma técnica de calidad 793 Quinta
Actualizacion, por medio de la cual se establecen las condiciones para la industria
productora de chocolate de mesa y a su vez armonia con lo establecido en el
Decreto 3075 de 1997, expedido por la Presidencia de la Republica de Colombia,
por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979, estableciéndose las
condiciones minimas para el manejo y manipulacién de alimentos.

El chocolate tradicional, contiene una relacion cacao — azucar 1:2, lo que significa
que el producto final contendra un 33,3% de cacao puro por pastilla y el restante
66.7% corresponde al azucar; El chocolate endulzado con stevia, manejara una
relacion chocolate - stevia de 1:0.4, lo que quiere decir que por cada kg. de cacao
a preparar se le adiciona 0.4 kg. de stevia para endulzar, asi la pastilla elaborada
tendréa un 71.40% de cacao puro y el valor restante 28.6% de stevia. Cabe
mencionar que el cacao empleado en el proceso, no se le adiciona ningun tipo de
harinas o aditivos artificiales de crecimiento o aumento de volumen.

Se maneja una sola linea del chocolate endulzado con Stevia “Guarani” de Unidad
uno y de amplitud Uno.
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El producto mantendra el color caracteristico del chocolate en moldes tipo pastilla
y cuya presentacion es de 125 gramos, con un peso por pastilla de 15 gramos,
teniendo el mismo modo de preparacidon en casa que el chocolate tradicional.

Este proceso de fabricacién de chocolate endulzado con stevia, mantendra el
desarrollo sostenible, ya que las tecnologias limpias aplicadas en su elaboracion
no generan desechos toxicos al medio ambiente que puedan afectarlo
negativamente.

Este producto que en el mercado sera reconocido como “Chocolate Guarani”;
nombre que hace referencia a la cultura indigena paraguaya “Guarani” quienes
utilizaban la stevia como endulzante durante siglos (denominada ka'a he'é, hierba
dulce). Los guaranies identificaron en los bosques y en los campos especies
botanicas que enriquecieron su arsenal terapéutico. Su aguda observaciéon de la
naturaleza los llevé a inducir el concepto de género en botanica y en zoologia.

El producto tendra un empaque en papel kraft, el rotulado e impresiéon de éste,
cumplira con los requisitos contemplados en la NTC 512-1.

En el empaque el nombre “Guarani” ira en color dorado en relieve, resaltando el
nombre del producto; haciendo contraste con el color tierra del papel kraft,
llevando la impresion fotografica de la cultura indigena Guarani.

El empaque contiene informacion relacionada con el producto como:

Nombre: Chocolate Guarani.

Composicion:

CADA PASTILLA CONTIENE
Ingrediente Contenido en %
Cacao Puro 71.40 %
Stevia 28.60 %
Aditivos 0%
artificiales

8 ., . " - .,
Dr. Moisés Bertoni, en su monumental obra "La civilizacién Guarani
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Peso: Segun la presentacion de 125 g, manteniendo la constante en peso de cada
pastilla de 15 gramos.

Preparacion: Se da la informacién necesaria para preparar un delicioso y nutritivo
chocolate Guarani, tal como se muestra a continuacion:
Preparacion:

1- En leche o en agua leche caliente coloque una pastilla de chocolate Guarani
por cada pocillo o taza que desee preparar.

2- Durante 30 segundos batalo con molinillo o licuadora y sirva un delicioso

chocolate Guarani.

Informacion General de |la Empresa: Se suministran los datos para contactar al
fabricante, ya sea para informacion, sugerencias o pedidos.

A continuacién se presenta el disefio del empaque:

Figura 1. Disefio empaque Chocolate Guarani

CHOOOUE DD COM| |

1- En leche o en agua leche caliente
coloque una pastilla de chocolate Guarani
por cada pocillo o taza que desee preparar.
2- Durante 30 segundos batalo con molinillo
o licuadora y sirva un delicioso chocolate

Guatani-
CADAPASTILLA GONTIENE
INGREDIENTE | CONTENIDOBEN %

CACAOPURO 7140%
STEVIA 2860%
ADITIVOS ARTIHAOAL 0%
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2.2 .2Productos sustitutos

La industria se encuentra con algunos productos que en los ultimos afos han
sustituido el consumo de chocolate de mesa. Entre los mas importantes sustitutos
de esta bebida se encuentran los jugos naturales; el café, en los segmentos de
ingresos altos constituye parte del desayuno; los cereales en el segmento de los
jévenes, que sustituye el consumo de chocolate en el desayuno.

Para segmentos de mercado de bajos ingresos el principal sustituto del chocolate
de mesa es la panela, la cual tiene un precio en el mercado sustancialmente mas
bajo que el del chocolate.

Sin embargo, las empresas han disefado productos dirigidos a segmentos de
poblacion joven, entre los que se encuentran las bebidas achocolatadas, que en si
mismas han sido el sustituto del chocolate de mesa. Entre las principales marcas
de bebidas achocolatadas se encuentra Chocolisto y Turbo Jet de la Nacional de
Chocolates, Milo y Nesquick de Nestlé, Nucita de Colombina, Choco Rap y
Chocolatada de Casa Luker.

Adicionalmente, las compafias al ver la necesidad del consumidor de ganar
tiempo en la preparacion del chocolate, crearon marcas de chocolates en polvo las
cuales han tenido un importante crecimiento en los ultimos afos, entre las que se
encuentran Chocolate Nacional de la Nacional de Chocolates y Chocoexpress de
Casa Luker.

2.2.3Productos Complementarios

El agua y la leche: Estos elementos complementan la elaboracién basica de la
bebida, dependiendo los gustos del consumidor.

2.2.4Atributos diferenciadores del producto

El chocolate al ser endulzado con la stevia adquiere caracteristicas que lo hacen
un producto saludable que puede ser consumido por todo tipo de personas
incluyendo diabéticos e hipertensos.
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La stevia Rebaudiani bertoni es un edulcorante del que se extrae el esteviosido, el
cual es aproximadamente 300 veces mas dulce que el azucar. En efecto, las hojas
contienen glucosidos de sabor dulce pero que no son metabolizables por lo cual
no proveen calorias.

La planta de Stevia ha sido utilizada durante siglos en el tratamiento de la diabetes
entre los indigenas de Paraguay y Brasil. Sin embargo el proceso por el cual ésta
planta producia un descenso o disminucion de la glucosa en la sangre permanecia
desconocido.

Estudios hechos por el departamento de Endocrinologia y Metabolismo del Aarhus
University Hospital de Dinamarca revelaron que el estevidsido (principio activo de
la Stevia) actua estimulando en forma directa las células beta del pancreas
generando asi una secrecidon considerable de insulina, reduciendo los niveles de
glucosa en sangre hasta un 35%. El resultado de estas pruebas medicas indican
que la Stevia podria tener un potencial rol antihiperglucemico en personas con
diabetes tipo 2 (no insulino dependientes), ademas parece reducir los niveles de
glucosagen la sangre después de cuatro semanas de ingerir las hojas al 10% de
secado.

Estudios hechos por la division de medicina Cardiovascular del hospital Taipei
(Taiwan) arrojan como resultado que en un grupo de pacientes tratados con
estevidsido, luego de tres meses se observo un marcado efecto hipotensor.
Dichos estudios mostraron que el Steviosido es bien tolerado y efectivo,
consiguiendo ser tomado en cuenta como alternativa para pacientes hipertensos.®

Este chocolate puede ser consumido por todo tipo de personas aquellas cuya
curva de glucosa es normal no la baja mas, lo mismo con respecto a la presion
arterial y el colesterol; en cambio permite mantener un estado saludable al ser
consumido regularmente.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

o Alvarez, M. , Bazzone, R. B., Godey, G. L., Cury, R., Botion, L. MI. Seminario Brasilero de Stevia Rebaudiana Bertoni,
1Campinas, Brasil,1981.
0 Br J Clin; Pharmacol, Septiembre de 2000
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2.3.1Mercado potencial

El cliente al cual va dirigido el producto es hacia las amas de casa, de los estratos
3,4y 5, quienes desean lo mejor para su familia y cuentan con la capacidad de
pago para adquirir los productos que se caractericen por su calidad y las técnicas
de fabricacion limpias que no pongan en riesgo su salud ni la de los miembros de
su familia y ademas en su proceso de fabricacion no atenten contra el medio
ambiente. Siendo estas las que toman la decision final de lo que se adquiere para
el consumo de cada uno de sus hogares.

2.3.2Mercado objetivo

Inicialmente el mercado objetivo del proyecto, seran las familias pertenecientes a
los estratos socio-econémicos 3, 4 y 5 del municipio de San Gil, que deseen cuidar
su salud y tengan la capacidad de pago para la adquisicién del producto.

2.3.3LA DEMANDA

2.3.4INVESTIGACION DE MERCADOS

2.3.4.1Planteamiento del problema

En Colombia el proceso industrial del cacao esta en cabeza de dos importantes
compafias nacionales, acompafiadas por numerosas fabricas pequefias y
medianas de caracter regional, varias de las cuales todavia operan con métodos
tradicionales. Estas empresas abastecen un mercado casi Unico en su género en
el mundo, pues solo paises como Venezuela, Ecuador y México consumen
chocolate de mesa similar a la bebida colombiana.

De las 158 empresas identificadas por el Observatorio Agrocadenas sobre la
informacién de Confecamaras para el 2003, se encuentra una alta participacién de
la microempresa, la cual representa el 83% de la industria nacional dedicada a la
produccidn de chocolates. Por su parte la pequefia empresa participa con el 9%, la
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mediana tan sélo con el 2% y la gran empresa con el 6%, de acuerdo al total de 10
activos de las empresas.

2.3.4.2Necesidades de informaciéon

e Determinar a través de encuestas las caracteristicas del mercado potencial,
estableciendo la demanda.

e Tipos y clases de empaques apropiados para el producto.

¢ Reglamentaciones fitosanitarias y requerimientos que debe cumplir el producto.

e Condiciones sobre almacenaje y transporte de los productos alimenticios.

e Métodos sobre la elaboracion artesanal y semi-industrial del chocolate.

e Plan de Ordenamiento territorial de San Gil.

e Formas de presentacion y composicion quimica del chocolate.

¢ Reglamentacion y restriccion ambiental para el desarrollo de esta actividad.

2.3.4.3Ficha Técnica

Tipo de Investigacion

Para el desarrollo del proyecto se van a utilizar los tipos de investigacion
descriptivo, exploratorio y concluyente, para la obtencion de la informacién
referente al mercado y reconocimiento de la demanda actual en el mercado
potencial.
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Descriptivo: Teniendo en cuenta que es aquella investigacion comercial que se
realiza para mostrar lo que esta sucediendo en un determinado sector o mercado,
a fin de ampliar la informaciéon pero no demasiado, en donde se describan las
relaciones, estructuras, comportamiento y consumos existentes, de forma que se
tenga una informacién de base del mercado considerado.

Exploratorio: Se considera exploratorio ya que tiene por objeto la investigacion
ayudar a conocer el problema e identificar las variables mas importantes.

Concluyente: Ya que busca caracteristicas perfiles, comportamientos, tendencias,
conocimientos o costumbres de clientes y mercados.

Método de Investigacion

EL METODO DEDUCTIVO es un proceso que parte de un conocimiento general, y
arriba a uno particular. La aplicacion del método deductivo nos lleva a un
conocimiento con grado aceptable de certeza.

Fuentes de Informacion

Se utilizaran fuentes primarias, a fin de recolectar datos referentes al mercado
potencial, relacionado con la demanda.

Ademas se emplearan fuentes de informacion secundaria, donde se consultara
sobre estudios relacionados con la stevia y el chocolate, normatividad y medidas
de control en la industria alimentaria.
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Técnicas de Recoleccion de Informacion

Se emplearan mecanismos como la encuesta, técnica de recoleccion de
informacién primaria.

Instrumento

Se utilizara el cuestionario estructurado que permita el cumplimiento de cada uno
de los objetivos especificos a fin de recolectar la informacion requerida para el
desarrollo del proyecto.

Modo de Aplicacion

Dichas encuestas seran aplicadas de forma dirigida a fin de reducir los tiempos de
respuesta y a su vez generar mas seguridad en el encuestado. Estas ademas de
la forma directa dirigida se enviaran por Internet para ser contestadas por usuarios
previamente seleccionados.

Definicion de poblacion

La poblacién es de 6750 familias en el estrato 3; 977 familias pertenecientes al
estrato 4 y 89 familias en el estrato 5 para un total de 7.816 familias de la ciudad
de San Gil, lo anterior de acuerdo a los datos suministrados por la empresa de
Acueducto, Alcantarillado y Aseo, “ACUASAN E.S.P.-E.l.C.E”

Proceso de Muestreo

La Encuesta se aplicara con el fin de recolectar informacién referente a las
caracteristicas de la demanda y el posible comportamiento de ésta con la
ejecucioén del proyecto.
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No. Familias estrato 3, 4 y 5 = 7.816 familias.
n = no/(1+(no/N)
no= Z%* S%/e?

Donde:

Z= Margen confiabilidad 95% (1.96e)

S= Desviacion estandar 0.5

e= Error estimacion 5%

N= Poblacion

n, = Primera aproximacion (muestra si N fuera infinito)
n = Tamano de la muestra

Reemplazando:

no= (1.96)?* (0.5)%(0.05)? = 384.16
n=384.16/ (1+(384.16 / 7816) = 366 Familias a encuestar

Marco Muestral

Partiendo de la segmentacion demografica el marco muestral estd conformado por
las familias residentes en el casco urbano del Municipio de San Gil.

Alcance

Familias de los estratos socioecondmicos 3, 4 y 5 de la ciudad de San Gil.

Tiempo de Aplicacion
El tiempo de aplicacién del instrumento es del 15 — 30 de Marzo de 2008.
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2.3.4.4Tabulacion, presentacién y analisis de resultados.

Pregunta 2: “; En su casa se consume chocolate?

No. de Personas | Vir. %
Sl 341 93.07%
NO 25 6.93%
TOTAL 366 100%

Figura 2. Grafica de consumo de chocolate

NO; 6,93%

EN SU CASA SE CONSUME CHOCOLATE

SI; 93,07%

De acuerdo con la grafica se observa que el 93.07% de las personas encuestadas,
que corresponden a 341 de las 366, afirman que Si se consume chocolate en sus
casas, mientras que el restante 6.93% o sea 25 encuestados aseguran que no

consumen chocolate en sus casas.

Se observa que es alto el consumo de ésta bebida en la comunidad, lo cual es
representativo para el proyecto, teniendo en cuenta que Si se consume el

chocolate en la poblacion.
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Pregunta 3: “; Por qué no lo consumen?

No. de Personas | Vir. %
No le gusta - -
Le hace dano 22 85.71%
Por Costumbre 3 14.29%
Por Costos - -
TOTAL 25 100%

Figura 3. Razén por la cual no se consume chocolate

POR QUE NO COSUME CHOCOLATE

Porcostumbre;/

14,29%

——  lehacedafio;
85,71%

La principal razén por la cual las personas no consumen el chocolate es por que
aseguran que les hace dafio, esto opinaron 22 de los 25 encuestados o sea el
85.71%; el restante 14.29% afirmaron que no consumen chocolate por costumbre.

De las personas que no consumen el chocolate afirmaron que no lo hacian porque
éste les hace dafo, lo cual es ventajoso para el proyecto, ya que puede llegar a
segmentos como éstos, ofreciendo un producto nutritivo y que no ocasiona dafios
a la salud.
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Pregunta No. 4 “; Qué cantidad en libras de chocolate compran en un mes en su

casa?”

No. de Personas | Vir. %
Media Libra 48 13.98%
Una Libra 117 34.40%
Dos Libras 95 27.96%
Tres Libras 26 7.53%
Cuatro o mas 55 16.13%
TOTAL 341 100%

Figura 4. Consumo en Libras de chocolate al mes

CUANTAS LIBRAS DE CHOCOLATE CONSUME EN EL MES

Cuatro o mas;

16,13% \ __Media Lb; 13,.98%

Tres Lb; 7,53%—

~——Una Lb; 34,40%

Dos Lb; 27,96% —

Segun la grafica se observa que el 34.40% de la poblacion encuestada que
corresponde a 117 personas afirman que en un mes consumen una libra de
chocolate; el 27.96% o sea 95 de los 341 que respondieron la pregunta aseguran
gue en un mes consumen en sus casas dos libras de éste producto; el 16.13%
que representa a 55 de los encuestados dicen consumir en un mes mas de cuatro
libras de chocolate, 48 de los encuestados o sea el 13.98% compran media libra
de chocolate para un mes y el restante 7.53% o sea 26 de los entrevistados
consumen tres libras de chocolate en un mes.

Cabe resaltar el porcentaje de 16.13% que representa a las personas que
consumen en un mes mas de cuatro libras de chocolate, pudiéndose apreciar el
notable consumo de ésta bebida en la poblacién.

Luego de una a dos libras de chocolate, es el mayor consumo en las familias en
promedio al mes.
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Pregunta No. 5: “; Qué tipo de chocolate consume?

No. de Personas | Vir. %
Tradicional 219 64.21%
Clavos y Canela 50 14.74%
Vainilla 11 3.16%
Light 58 16.84%
Cocoa 3 1.05%
TOTAL 341 100%

Figura 5. Preferencias en la compra de chocolate

A LA HORA DE COMPRAR CHOCOLATE UD QUE PREFIERE
Cocoa; 1,05%

Light; 16,84%

Vainilla; 3,16%&

Clavosy Canela;
14,74% Tradicional; 64,21%

De acuerdo con la grafica se observa que el 64.21% de los encuestados o sea 219
de los 341, respondieron que el tipo de chocolate que consumen en sus casas es
el tradicional; el 16.84% respondié que prefieren el chocolate Light; el 14.74% de
los entrevistados o sea 50 de los 341 que respondieron la pregunta afirman que
prefieren el chocolate con clavos y canela; mientras que el 3.16% se inclina por el
chocolate de vainilla y el restante 1.05% prefiere el chocolate tipo cocoa.

El consumo de chocolate Light ha ido en crecimiento, lo que demuestra la
tendencia al consumo de productos bajos en azucar que contribuyan a conservar
un buen estado de salud.
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Pregunta No. 6: “Mencione una marca de chocolate.

Marca No. de Personas Vir. %
Quesada 109 29.70%.
Corona 76 20.79%
Bogotano 25 6.94%
Luker 4 0.99%
Girones 54 14.85%
San José 18 4.95%
Guanenta 7 1.98%
Chucuri 18 4.95%
Sol 4 0.99%
San Rafael 43 11.88%
Choker 4 0.99%
Diana 4 0.99%
TOTAL 366 100%

Figura 6. Recordacion de Marca

MENCIONE UNA MARCA DE CHOCOLATE

Otros; 5,94%

Chucuri; 4,95%\\

San Jose; 4,95%\
/Quesada; 29,70%

Bogotano; 6,94%——

San Rafael; 11,88%

T Corona; 20,79%

Girones; 14‘85%/

El 29.70% de los encuestados o sea 109 de las 366 personas, mencionaron la
marca Quesada, el 20.79% menciond la marca Corona; el 14.85% de la poblacién
encuestada mencioné la marca Girones; el 11.88% o sea 43 de los 366
encuestados mencionaron la marca San Rafael; el 6.94% menciond la marca
Bogotano.

De acuerdo con los datos anteriores se puede apreciar que la marca de chocolate

que tiene mayor recordacion entre la poblacion es la Quesada, también se aprecia
como chocolates de la region como es el caso del chocolate San Rafael han ido
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posesionandose en el mercado y ampliando su nivel de recordacion en la
comunidad.

Pregunta No. 7: “; A la hora de comprar chocolate qué marca prefiere?

Marca No. de Personas | VIr. %
Quesada 75 22.11%
Corona 65 18.95%
Bogotano 32 9.47%
Luker 14 4.21%
Girones 58 16.84%
San José 14 4.21%
Guanenta 4 1.05%
Chucuri 18 5.27%
Sol - 0
San Rafael 57 16.84%
Diana 4 1.05%
TOTAL 341 100%

Figura 7. Preferencias de marcas

A LA HORA DE COMPRAR CHOCOLATE QUE MARCA PREFIERE

Otros; 10.52%\

Quesada; 22,11%
Chucuri; 5,27%
Bogotano; 9,47%—/
Corona; 18,95%
San Rafael; 16,84%—

\Girones; 16,84%

De acuerdo con la grafica el 22.11% de la poblacién encuestada prefiere comprar
la marca de chocolate Quesada, el 18.95% o sea 65 de los 341 encuestados
afirma que prefiere comprar la marca Corona, el 16.84% prefiere la marca
Girones, en igual porcentaje la marca de chocolate San Rafael; seguido en un
9.47% y 5.27% las marcas Bogotano y Chucuri respectivamente.



Es notoria la acogida de productos regionales como es el caso del chocolate San
Rafael, lo cual representa un factor positivo para el proyecto ya que los
consumidores han aceptado y le han dado una oportunidad a los productos
fabricados en la zona.

Pregunta No. 8: “La calidad de la marca de chocolate que usted usa es”

Escala | No. de Personas | Vir. %
Excelente 122 35.79%
Buena 215 63.16%
Regular 4 1.05%
Mala - 0%
TOTAL 341 100%

Figura 8. Calificacion del chocolate que consumen
LA CALIDAD DEL CHOCOLATE QUE CONSUME ES

\ Mala; 0,00%

Regular; 1,05%

Excelente; 35,79%)

Buena; 63,16%

Segun los datos anteriores el 63.16% de los encuestados o sea 215 de los 341,
consideraron que la calidad del chocolate que compran es buena; el 35.79%
considerd que la calidad era excelente y tan solo el 1.05% de los encuestados
respondio que la calidad de éste producto era regular.

En general el consumidor se encuentra conforme con la calidad del producto que
adquiere.
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Pregunta No. 9: “; Dénde adquiere regularmente éste producto?

Lugar No. de Personas | VIr %
Supermercados 294 86.32%
Tiendas 36 10.53%
Graneros 11 3.15%
TOTAL 341 100%

Figura 9. Sitios donde se adquiere el producto
EN DONDE ADQUIERE EL PRODUCTO

Graneros; 3,15%

Tiendas; 10,53%

Supermercados;
86,32%

El 86.32% de las personas encuestadas adquieren el producto en los
supermercados, el 10.53% o sea 36 de los 341 que respondieron la pregunta lo
adquieren en las tiendas; el restante 3.15% lo adquiere en los graneros.

Los resultados anteriores indican que las vitrinas principales del producto deben
estar enfocadas principalmente a supermercados, teniendo en cuenta que son los
sitios donde el cliente adquiere el chocolate regularmente.
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Pregunta No. 10:
Prefiere?”

“¢A la Hora de comprar chocolate Usted que presentacion

Presentacion No. de personas | VIr. %

Bola — 1 libra 7 2.10%
Pastilla - unidad 7 2.10%
Pastilla — %: Libra 43 12.63%
Pastilla — 1 libra 273 80%

Polvo — V2 Libra 4 1.07%
Polvo — 1 Libra 7 2.10%
TOTAL 341 100%

Figura 10. Presentaciones favoritas del chocolate

PREFERENCIAS

Bola- 1 Lb; 2,10%gstijlla - Unidad:;
2,10%

Polvo - 1 Lb; 2,10%

Polvo - 1/2 Lb; 1,07% Pastilla - 1/2 Lb;

i : ; 12,63%

Pastilla - 1 Lb; 80,00%

En la grafica se aprecia que el 80% de la poblacion encuestada prefiere la
presentacién en pastilla del chocolate y de una libra; el 12.63% de la poblacion
prefiere la pastilla en empaques de media libra; el 2.10% de los encuestados se
inclinan por el chocolate en presentacidon de bola en paquetes de una libra, el igual
porcentaje se encuentran las presentaciones de pastilla por unidad y polvo en
empaques de libra.

La presentacion de chocolate que prefiere los consumidores es la pastilla en
empaque de libra, aspecto a tener en cuenta al momento de penetrar el producto
en el mercado.
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Pregunta No. 11: “; A la hora de alimentar a su familia usted qué prefiere?”

Preferencias | No. de Personas | Vir. %
Economia 36 9.9%
Calidad 330 90.1%
TOTAL 366 100%

Figura 11. Preferencias entre economia y calidad
AL MOMENTO DE ALIMENTAR A SU FAMILIA USTED PREFIERE

El 90.1% de la poblacién encuestada que corresponde a 330 de las 366 personas,
al momento de alimentar a su familia se inclinan por la calidad en los productos,
mientras que el restante 9.9% prefiere la economia.

Es ventajoso para el desarrollo del proyecto la notable tendencia del consumidor
hacia los productos con mayor calidad, siendo ésta la variable que influye al
momento de seleccionar un producto para el consumo de sus familias.
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Pregunta 12: “Califique. El consumo de chocolate en su casa es’

Escala No, de Personas | Vir. %
Muy importante 90 26.32%
Importante 176 51.58%
No tan importante 72 21.05%
No es importante 3 1.05%
TOTAL 341 100%

Figura 12. Importancia del consumo de chocolate

CALIFIQUE: EL CONSUMO DE CHOCOLATE ES

No es importante;
1,05%

Muy Importante;

No tan importante; 26,32%

21,05%

Importante; 51,58%

El consumo de chocolate es importante para el 51.58% de los encuestados, el
26.32% afirma que el consumo de ésta bebida es muy importante en sus hogares,
mientras que el 21.05% respondieron que no es tan importante en sus casas el
consumo de chocolate.

En mas de la mitad de los hogares encuestados el consumo de chocolate es
importante, lo que es favorable para el proyecto.

47



Pregunta No. 13 “; Cual es su posicion frente a la producciéon de alimentos cada
vez mas saludables?

Posicion No. de Personas | Vir. %
De acuerdo 330 90.10%
Desacuerdo 11 2.97%
Indiferente 25 6.93%
TOTAL 366 100%

Figura 13. Posicion frente a alimentos saludables

¢CUAL ES SU POSICION FRENTE A LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
CADA VEZ MAS SALUDABLES?

Indiferente; 6,93%

Desacuerdo; 2,97%

Deacuerdo; 90,10%

El 90.10% o sea 330 de los encuestados se encuentran de acuerdo con la
fabricacion de productos cada vez mas saludables; el 6.93% le es indiferente y el
restante 2.97% afirman que no estan de acuerdo.

Como ya se habia mencionado se observa como las personas cuidan cada vez
mas su salud y seleccionan mejor los alimentos que consumen; esto es bueno
para el desarrollo del proyecto ya que el chocolate endulzado con stevia estaria en
armonia con éste tipo de filosofias de cuidado y salud.
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Pregunta 14 “Ha oido hablar sobre la stevia”

No. de personas | Vir. %
Sl 138 37.62%
NO 228 62.38%
TOTAL 366 100%

Figura 14. Ha oido hablar sobre la stevia
¢HA OIDO HABLAR SOBRE LA STEVIA?

De acuerdo con los datos anteriores el 62.38% no han oido hablar sobre la stevia,
mientras que el restante o sea el 37.62% si han escuchado hablar sobre la stevia.

La stevia en Colombia es un producto relativamente nuevo, lo que repercute en su
notable desconocimiento en la poblacion, al momento de lanzar al mercado un
producto como el chocolate endulzado con stevia, se hace necesario y como
complemento impartir en la poblacién la informacion referente a la planta y los
beneficios que tiene para la salud.
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Pregunta 15: “; Estaria usted dispuesto a pagar por un chocolate con stevia, que
mantiene sus propiedades, pero sin causar dafo al no ser endulzado con el
azucar tradicional?”

No. de Personas | Vir. %
S 134 97.37%
NO 4 2.63%
TOTAL 138 100%

Figura 15. Aceptacion del Producto

¢ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR ADQUIRIR UN CHOCOLATE
ENDULZADO CON STEVIA?

NO; 2,63%

1;97,37%

De las 138 personas que respondieron que si han oido hablar sobre la stevia, el
97.37% estaria dispuesto a pagar por adquirir un producto como es el chocolate
endulzado con stevia, mientras que el restante 2.63% no estaria dispuesto a pagar
por un producto asi.

Es alto el porcentaje de personas que estarian dispuestas a pagar por el producto
con las mencionadas caracteristicas lo cual es bueno ya que la incursion en el
mercado seria un poco mas facil.
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Pregunta 16: “Los ingresos de su familia oscilan entre”

Valor No. de personas | VIr %

0y 1SMLMV 72| 19.8%
1A 4 SMMLV 265 | 72.28%
Mas de 4 SMMLV 29| 7.92%
TOTAL 366 | 100%

Figura 16. Nivel de ingresos

SUS INGRESOS OSCILAN ENTRE

>5 SMLMV; 7,92%

0-1 SMLMV; 19,80%

1-4 SMLMV; 72,28%

El 72.28% de la poblacion encuestada o sea 265 personas, sus ingresos oscilan
entre uno y cuatro salarios minimos; el 19.8% respondieron que sus ingresos
oscilaban de 0 a un salario minimo y el restante 7.92% aseguran que sus ingresos
son superiores a los cinco salarios minimos.
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Pregunta No. 17: “; A qué estrato socio econdmico pertenece?

ESTRATO | No. de Personas | Vir. %
1 4 0.99%
2 7 1.98%
3 101 27.72%
4 221 60.40%
5 33 8.91%
TOTAL 366 100%

Figura 17. Estrato

¢A QUE ESTRATO SOCIO ECONOMICO PERTENECE?

Estrato 1; 0,99%
Estrato 2; 1,98%
Estrato 5; 8,91%

Estrato 3; 27,72%

Estrato 4; 60,40%

El 60.40% de la poblacion encuestada pertenece al estrato cuatro; el 27.72%
pertenecen al estrato tres; el 8.91% de la poblacion encuestada aseguran
pertenecer al estrato cinco y el 1.98% afirman pertenecer al estrato dos del nivel
SOcCio econdmico.
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Pregunta 1: “; A qué sector Pertenece?”

BARRIO No. de Personas Porcentaje
La Playa 11 2.97%
Los Rosales 22 5.94%
Fagud 22 5.94%
Bella Isla 11 2.97%
Almendros 22 5.94%
El Nogal 18 4.95%
Centro 58 15.84%
San Carlos 11 2.97%
Arboledas 7 1.98%
Paseo Real 4 0.99%
Portal del Conde 11 2.97%
La Victoria 18 4.95%
Recodo 4 0.99%
Carlos Martinez 4 0.99%
Paseo del Mango 7 1.98%
Vergel 7 1.98%
Villa Olimpica 14 3.96%
San Martin 18 4.95%
Porvenir 4 0.99%
Fatima 27 6.93%
Villas del Fonce 4 0.99%
Altamira 4 0.99%
San Juan de Dios 7 1.98%
Altos del Gallineral 4 0.99%
Santander 7 1.98%
Pablo VI 4 0.99%
El Bosque 11 2.97%
Sagrada familia 14 3.96%
Los Alpes 4 0.99%
Ragonessi 4 0.99%
Portal de la Cruz 4 0.99%
TOTAL 366 100%
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Figura 18. Sectores

¢A QUE SECTOR PERTENECE?

Los Rosales; 5,94%
Fagud; 5,94%

Otros; 24,76%
Almendros; 5,94%

El Nogal; 4,95%

El Bosque; 2,97%

Villa Olimpica; 3,96%

Portal del Conde ;
2,97%

San Carlos ; 2,97%
Bella lsla; 2,97%

San Martin ; 4,95%
Sagrada familia; 3,96%

Centro; 15,84%

La Victoria; 4,95%
Fatima; 6,93%

De acuerdo con la grafica se observa que el 15.84% de los encuestados que
corresponden a 58 de las 366 personas entrevistadas, viven en el sector el Centro,
el 5.94% reside en el barrio los Rosales; el 5.94% tiene su residencia en el barrio
Fagud; en el mismo porcentaje que el anterior los encuestados se ubican en el
barrio Altamira; el 4.95% de los encuestados tiene su residencia en la
urbanizacion el Nogal; en el sector reconocido como la victoria viven el 4.95% de
los encuestados; el 2.97% que corresponden a 11 de los 366 encuestados
aseguran vivir en el barrio conocido como Bella Isla.

2.3.5Estimacion de la demanda

Volumen: 37 Libras de chocolate por familia al afio.
13542 libras de chocolate totales al afno.

N: 7816 Familias pertenecientes a los estratos 3,4 y 5 de San
Gil.
n: 366 Familias encuestadas.
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Luego:

Para 366 familias encuestas se tiene un consumo total de chocolate al afio de
13.542 Libras, luego para las 7816 familias que conforman la poblacién, se tendra
un consumo aproximado de 289.192 Libras de chocolate al afo.

2.3.6Evolucion histérica de la demanda producto

Debido a los cambios culturales y las nuevas tendencias alimenticias de la
poblacion, se ha observado el notable el interés de las personas por los productos
con alta calidad, especialmente los organicos donde no se utilizan aditivos
quimicos que puedan perjudicar la salud del consumidor.

Los nuevos habitos de consumo se rigen por mantener una alimentacion saludable
y compatible, a la vez, con el ritmo de vida. Porque existe una clara demanda de
productos sanos, bajos en grasas y faciles de preparar

2.3.7Proyeccion de la demanda.

Tabla 2. Proyeccion Demanda

Proyeccion Demanda

Descripcion Afio 0 | Afiol | Ailo 2 | Ailo 3 | Afio 4 | Afio 5

Numero de Familias 642 645 648 651 781* 937*

Consumo Total Kg/ano | 23.754 | 26.136 | 28.750 | 31.625 | 34.787 | 38.266

*En el afio 4 y 5 se incursiona en el mercado potencial.

Los datos correspondientes al consumo de chocolate se obtuvieron con base a la
informacién arrojada en el estudio de la demanda; en la proyeccion se utiliza una
tasa de crecimiento exponencial del 10% ya que la empresa inicialmente ingresa a
cubrir la demanda insatisfecha, proyectando a partir del afio 1 entrar a competir en
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el mercado objetivo, teniendo en cuenta la elevada aceptacion que tienen los
productos saludables, organicos y Light.

24 LA OFERTA

2.4 1Necesidades de informacion

e Determinar a través del censo las caracteristicas del mercado potencial,
estableciendo la oferta.

e Posible competencia

e Volumen ofrecido en el mercado del chocolate de mesa
e Canales de distribucion utilizados.

e Aceptacion de los productos saludables

e Participacién del mercado

2.4 2Ficha técnica

Tipo de Investigacion

Para el desarrollo del proyecto se van a utilizar los tipos de investigacion
descriptivo y concluyente, para la obtencién de la informacién referente al mercado
y reconocimiento de la oferta en el mercado potencial.

Descriptivo: El tipo de investigacidon descriptivo muestra lo que esta sucediendo en
el sector o mercado a analizar, describiendo las relaciones, estructuras y
consumos existentes, de forma que se tenga una informacion de base del
mercado considerado.
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Concluyente: Ya que busca caracteristicas perfiles, tendencias propias de la oferta
y el mercado.

Método de Investigacion

EL METODO DEDUCTIVO es un proceso que parte de un conocimiento general, y
arriba a uno particular. La aplicacion del método deductivo nos lleva a un
conocimiento con grado aceptable de certeza.

Fuentes de Informacion

Se utilizaran fuentes primarias, como la consulta a través de cuestionarios
estructurados a la poblacion perteneciente a los estratos 3, 4 y 5 del area urbana
de la ciudad de San Gil; fin de recolectar datos referentes al mercado potencial
con referencia a la oferta.

Ademas se emplearan fuentes de informacion secundaria, como documentos
virtuales, revistas cientificas, libros enciclopédicos, folletos y periédicos, donde se
consulté sobre estudios relacionados con la stevia y el chocolate, normatividad y
medidas de control en la industria alimentaria.

Técnicas de Recoleccion de Informacion

Se emplearan mecanismos como el censo, técnica de recoleccidon de informacion
primaria.

Instrumento

Se utilizara el cuestionario estructurado que permita el cumplimiento de cada uno
de los objetivos especificos a fin de recolectar la informacion requerida para el
desarrollo del proyecto. (Ver cuestionario anexo B)
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Modo de Aplicacion

Dichas encuestas seran aplicadas de forma dirigida a fin de reducir los tiempos de
respuesta y a su vez generar mas seguridad en el encuestado. Estas ademas de
la forma directa dirigida se enviaran por Internet para ser contestadas por usuarios
previamente seleccionados.

Definicion de poblacion

La poblacion es de 7 supermercados ubicados en el sector centro de San Gil,
considerados como significativos, descartando los micromercados ubicados en los
barrios de la ciudad.

Proceso de Muestreo

El Censo se aplicara con el fin de recolectar informacion referente a las
caracteristicas de la oferta, canales de distribucion, presentacion del producto,
volumenes de ventas, participacion en el mercado y caracteristicas de la
competencia.

Marco Muestral

Partiendo de la segmentacion demografica el marco muestral estd conformado por
los supermercados ubicados en el sector centro del Municipio de San Gil.
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Alcance

Supermercados ubicados en el centro de la ciudad de San Gil.

Tiempo de Aplicacion

El tiempo de aplicacién del instrumento es del 15 — 30 de Marzo de 2008

2.4.3Tabulacién y presentacion de resultados de la oferta

Pregunta 1: “; Qué marcas de chocolate vende actualmente en el supermercado?”

Marca Supermercado
Cajasan | Veracruz | Servimercoop | Multihogar | Duarte | Mercacentro | Mercasocial

Quesada X X X X X X X
Corona X X X X X X X
Bogotano X X X X X X X
Lucker X X X X X X X
Girones X X X X X X X
San Rafael X X X X X X X
San José X X X X X X
Guanenta X X X X X X
Chucuri X X
Sol X
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Figura 19. Marcas vendidas en Supermercados

¢Qué marcas de chocolate venden actualmente en el supermercado?

Chucuri; 28%

Sol; 14,28% uesada; 100%

Guanenta; 85%

San Jose; 85% Corona; 100%

tano; 100%

San Rafael; 100%

Lucker; 100%

San Rafael; 100%
Girones; 100%

De acuerdo con los datos obtenidos en el Censo realizado a los principales
supermercados de la ciudad de San Gil se observa que chocolates como:
Quesada, Corona, Bogotano, Lucker, Girones y San Rafael se venden en todos
los supermercados censados, mientras que marcas como San José y Guanenta
se venden en el 85% de los supermercados o sea 6 de los 7 lo venden; chocolates
como el Chucuri y Sol se venden en el 28% y 14.28% de los supermercados
censados respectivamente.

Pregunto 2: “;Cual es la marca de chocolate que mas se vende en el
supermercado?

Supermercado | Marca que mas se vende
CAJASAN San Rafael
VERACRUZ Quesada
SERVIMERCOOP San Rafael
MULTIHOGAR San Rafael
DUARTE Chucuri
MERCACENTRO Bogotano
MERCASOCIAL San Rafael
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Figura 20. Marca de Chocolate mas Vendida

¢Cual es la marca de chocolate que mas se
vende en el supermercado?

Bogotano;
14,28%

Chucuri;
14,28%

an Rafael;

Quesada; 57,14%

14,28%

El Chocolate San Rafael es el que mas se vende en los supermercados censados
obteniendo un porcentaje del 57.14% que representa a 4 de los 7 entrevistados.
Chocolates como el Quesada, Chucuri y Bogotano obtuvo cada uno un porcentaje
del 14.28%.

De acuerdo con los datos anteriores se puede resaltar que el chocolate mas
vendido es el San Rafael, producido en la regién; lo cual es muy importante para
el proyecto porque se nota la acogida que han tenido las marcas regionales.

Pregunta 3: “; Cual es la presentacién que mas solicita el cliente?

Supermercado .Pre.sentacic’)n -
Media Libra | Una Libra

CAJASAN X

VERACRUZ X

SERVIMERCOOP X

MULTIHOGAR X

DUARTE X
MERCACENTRO X

MERCASOCIAL X

Total 1 6

Valor en % 14.28% 85.71%
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Figura 21. Presentacion mas solicitada

¢ Cual es la presentacion que mas solicita el cliente?

MedialLibra; 14,28%

Unalibra; 85,71%

La presentacién mas solicitada por los clientes en los supermercados censados es
la de una libra en un 85.71% y en el restante 14.28% de los supermercados los
clientes prefieren la presentacién de media libra de chocolate.

Pregunta 4: “El volumen de ventas de chocolates saludables (Light) a”

Apreciacién
Aumentado | Sigue igual

Supermercado

CAJASAN
VERACRUZ
SERVIMERCOOP
MULTIHOGAR
DUARTE
MERCACENTRO
MERCASOCIAL X
TOTAL 5 2
Valor en % 71.42% 28.57%

X

X[ XXX |X
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Figura 22. Volumen de ventas productos Light

El volumen de ventas de chocolates saludables (ligth) a

Sigueigual; 28,57%

umentado; 71,42%

El 71.42% de los supermercados censados afirman que el volumen de ventas de
chocolates Light a aumentado notablemente, mientras que el restante 28.57%
consideran que éste sigue igual.

Es destacada la participacion y aumento en el volumen de ventas de productos
Light, lo que significa que la poblacion fija cada vez sus preferencias hacia
productos nutritivos y que le permitan mantener un buen estado de salud, siendo
éste factor positivo para el desarrollo del proyecto ya que el chocolate endulzado
con stevia constituye parte de los alimentos saludables y beneficiosos para
mantener un buen estado de salud.

Ademas los supermercados que mantienen un mayor volumen en las ventas de
chocolates son los que consideran que el tipo saludable o Light han aumentado y
a la vez son los que ofrecen en sus estantes los productos fabricados en la region,
lo cual es un punto fuerte para la penetracion en el mercado.
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Pregunta 5: “; Qué cantidad de chocolate vende en promedio mensualmente?

Supermercado Cantidad
CAJASAN 169 cajas — 4.225 Libras
VERACRUZ 88 cajas — 2.200 Libras

SERVIMERCOOP | 145 cajas — 3.625 Libras
MULTIHOGAR 214 cajas — 5350 Libras
DUARTE 34 cajas — 850 Libras
MERCACENTRO 42 cajas — 1.050 Libras
MERCASOCIAL 113 cajas — 2.825 Libras

Figura 23. Ventas Promedio

¢Qué cantidad de chocolate vende en promedio mensualmente?
34cajas,4,20% 42cajas,5,27%

88 cajas, 11,00%

113 cajas, 14,00%

169 caJaSZIOS%Q

El Supermercado Multihogar tiene una participacion en el total ofrecido de
chocolate de mesa de un 26.50% vende en promedio al mes 214 cajas de
chocolate, seguido con un porcentaje del 21.03% el Supermercado Cajasan con
unas ventas promedio al mes de 169 cajas; con un 18.0 % el Supermercado
Servimercoop tiene unas ventas promedio de 145 cajas al mes, siendo estos los
que abarcan el 65.53 % del total ofrecido de este producto

145 cajas, 18,00%

2.4.4Analisis de la Situacion actual de la competencia
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En la actualidad el departamento de Santander cuenta con una mediana industria
productora de chocolate de mesa, como Chocolate Gironés y una pequefia en La
Fragancia con su producto Chocolate San José. El resto de las empresas son
consideradas segun las estadisticas oficiales como micro empresas''. Las
empresas santandereanas del sub sector son:

e Tostadora Colosal (Chocolate Colosal)

¢ Industrias La Fragancia (Chocolate San José)
¢ Industrial de Chocolates (chocolate San Antero)
e Chocolate Flor

¢ Rubiano y Cia (Chocolate Chucurefo)

e Café y chocolate Bumangués

¢ Industrias Fuller Pinto (Chocolate Guanentd)
e Jordavila (chocolate Regional)

e Chocolate Selecto

e Café y Chocolate Gironés

e Chocolate San Rafael

e Chocolate Colonial

e La Granja del Puente (chocolate Ecoldgico)

La mayoria de las empresas anteriormente mencionadas son familiares vy
atraviesan todas las dificultades imputables a la administracion de éste tipo de
empresa, desde una estructura organizacional difusa hasta la combinacion de los
gastos de la empresa con los gastos privados de sus propietarios o allegados.
Ademas adolece en ciertos casos de la aplicacion de métodos de administracion
cientifica, que les permitan una mejor organizacion de los procesos, dar prioridad
a la calidad y reducir los costos de produccion.’

M Estudio realizado por la Corporacion Enlace dentro del programa para el “fortalecimiento tecnoldgico y productivo

11:|§I eslabon industrial de la mini cadena de cacao — chocolate de Santander”, 2005.

Tesis de Grado “Estudio Prospectivo del sector del chocolate en Santander” Celso Javier Blanco Maza. Facultad
de Ingenierias Fisico Mecanicas. Escuela de estudios Industriales y empresariales. Universidad Industrial de Santander.
2006.
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El mercado de estas empresas se encuentra generalmente en Santander y el
Oriente Colombiano, solo Gironés y La Fragancia hacen presencia en otras
regiones del pais. En el mercado regional también hacen presencia grandes
empresas como la Nacional de Chocolate y Luker, que disponen de practicas
diferenciadoras que les permiten competir con las pequefias empresas de
Santander desde una posicién de fuerza'.

La principal competencia del Chocolate Guarani esta constituida por las lineas de
Chocolates Light tales como: Chocolyne y Choker Light, los cuales son
endulzados con Sucralosa marca Splenda, endulzante que al igual que el azucar
proviene de la sacarosa y no contiene calorias ni sabores residuales; productos
cuya presentacion es de 125 g. y manejan un incremento del 35% sobre el precio
del chocolate tradicional. Dichas marcas son distribuidas en el municipio por todos
los supermercados censados, teniendo en cuenta el notable incremento en el
consumo de productos bajos en azucares y grasas.

Cabe resaltar que de las empresas anteriormente mencionadas ninguna produce
un chocolate de mesa con las caracteristicas del chocolate endulzado con stevia.
2.4 .5Proyeccioén de la oferta

Actualmente se estan ofreciendo 178.500 Libras de chocolate de mesa al afo.

2.5 RELACION ENTRE DEMANDAY OFERTA

DEMANDA OFERTA DEMANDA - OFERTA

47.692 Lb/afo
Demanda Insatisfecha

289.192 Lb/afio | 241.500 Lb/afo

De acuerdo con los datos obtenidos en el estudio de mercados se obtuvo una
demanda de 289.192 libras al ano y una oferta de 241.500 libras al afo,
obteniéndose una demanda insatisfecha de 47.692 libras al afio de chocolate.

13Tesis de Grado “Estudio Prospectivo del sector del chocolate en Santander” Celso Javier Blanco Maza. Facultad de
Ingenierias Fisico Mecanicas. Escuela de estudios Industriales y empresariales. Universidad Industrial de Santander. 2006.
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La empresa maneja un porcentaje de participacion del 16.50%, ingresando a
cubrir la demanda insatisfecha existente en el mercado objetivo, tal como se
muestra en el grafico a continuacion:

Figura 24. Nivel de participacion en el mercado

J

2.6 CANALES DE COMERCIALIZACION

2.6.1Estructura de los canales actuales

A continuacion se presentan los canales actuales de distribucién del chocolate de
mesa:

Figura 25. Canales de Distribucion
_— -

Tiendas

Fabrica

Consumidor
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2.6.2Ventajas y desventajas de los canales actuales

Los canales de distribucion actuales son efectivos y permiten llegar al consumidor,
aunque se presentan incrementos en los precios de éste producto al existir
intermediarios entre la empresa productora y el consumidor.

2.6.3Seleccion de los canales de comercializacion

A continuacion se presenta el canal de distribucidn del chocolate endulzado con
stevia “Guarani”:

Figura 26. Canal de distribucion chocolate Guarani

Fabrica chocolate SUpeI’merCOdOS ConsumldOl’

Guarani

Al tratarse de un producto que maneja un perfil de cliente mas selectivo se prefiere
comercializar a través de los supermercados como unicos intermediarios entre los
clientes y el consumidor, ademas y de acuerdo al estudio de mercados, éstos son
los sitios donde mas del 70% de los consumidores adquieren el chocolate de
mesa.

2.7 PRECIO

2.7.1Analisis de precios

La principal competencia del chocolate endulzado con stevia, es el chocolate light
que manejan algunas empresas como “Chocolate Lyne”, productos que se

68



distribuyen en los grandes supermercados o almacenes de cadena manejando
precios por encima del 35% del precio promedio del chocolate de mesa corriente.

2.7.2Estrategias de fijacion de precios.

Para la determinacion del precio se manejara la politica de cubrir los costos de
fabricacién del producto, pero partiendo de la base de las dos fuerzas que
intervienen en el mercado como son la oferta y la demanda, para tal fin se tendra
en cuenta los precios de los productos afines para de ésta manera establecer el
precio del chocolate Guarani.

2.8 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.8.10bjetivos

e Determinar la campanfia publicitaria de pre y lanzamiento del producto.
e Establecer el logotipo y lema que identificaran al producto.
e Analizar y seleccionar los medios de comunicacion.

e Elaborar el presupuesto de publicidad y promocién.

2.8.2Logotipo

Figura 27. Logotipo Chocolate Guarani

CHOCOLATE ENDULZADO CON STEVIA
GPARARI
6
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El logotipo escogido es la imagen de un indigena que se encuentra rodeado de la
bravura de un entorno agreste y cargado de color; que hace referencia a los
aborigenes guaranies, tribu paraguaya, quienes fueron los primeros en utilizar y
conocer los beneficios de la stevia.; Y el aguila que simboliza la libertad en su
vuelo sin fronteras, tal como se desea que éste producto se vea representado en
el mercado

2.8.3Lema

El lema que se postula para el chocolate endulzado con stevia “Guarani” es:

“Chocolate Guarani... un producto natural... en tu mesa”.

Se escogio este lema teniendo en cuenta los beneficios que representa consumir
un chocolate endulzado con stevia, el cual ofrece una opcion saludable para todas
las personas que conocen las bondades nutritivas y energizantes del chocolate
teniendo la mezcla perfecta con el sabor dulce de la stevia, sin afectar el
metabolismo.

2.8.4Analisis de medios

Entre los medios de comunicacion mas utilizados en la regién se encuentran:

e Television Local: Medio de comunicacion masivo que se utiliza para la
promocion de productos en el area urbana, teniendo en cuenta la cobertura
limitada de éste.

e Television Regional: Este medio abarca el departamento de Santander,
aunque solo se consigue la sefal a través de afiliacion a televisiéon por
cable, digital o parabdlica.
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e Radio: Medio econdmico de comunicacién, que maneja niveles de
cobertura mayor a los descritos anteriormente, siendo efectivo segun al
consumidor que se desea cautivar.

e Prensa: La efectividad de éste medio de comunicacién lo hacen muy
atractivo.

e Volantes, pasacalles y pendones: Dependiendo el producto y el segmento
de la poblacion al que va dirigido puede resultar efectivo y econdmico.

2.8.5Seleccidon de medios

Para la campaia de pre-lanzamiento o generacidon de expectativa del producto en
el cliente se utilizara la radio y prensa local como medios de comunicacién para tal
fin.

Para el lanzamiento se utilizaran: la radio, prensa y television regional a fin de dar
a conocer las bondades del nuevo producto en el mercado y atraer al cliente para
que lo consuma.

2.8.6Estrategias Publicitarias

Inicialmente se pretende establecer una campana publicitaria de pre-lanzamiento
0 expectativa, donde se deje un mensaje corto y una duda en el consumidor,
despertando en éste interés en lo que se pretende ofrecer, dicha campafa se
realizara en un periodo no superior a los quince dias, terminando con el inicio del
lanzamiento del producto en el mercado.

En la etapa de introduccién al Mercado, se enfatizard en dar a conocer las
bondades de la stevia y la mezcla perfecta que se hace con el cacao puro, para tal
fin se realizard la contratacion de impulsadoras ubicadas en los principales
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supermercados de la ciudad de San Gil, teniendo en cuenta que éstos son la
vitrina principal de venta del producto, quienes ofreceran pequefias charlas
informativas, degustaciones, obsequiando muestras de pastillas individuales e
invitaran a la compra del producto.

En la etapa de Crecimiento del producto, se tratara de fortalecer un vinculo con las
amas de casa, a través de promociones donde con un numero determinado de
empaques del chocolate obtendran fabulosos premios para su hogar.

En la etapa de Madurez del producto, se continuara con la publicidad tradicional
en los medios de comunicacion ya mencionados, manejando la misma linea de
productos pero se innovara diversificando en nuevos sabores como chocolate
endulzado con stevia con esencia de vainilla, clavos y canela, entre otros.

2.8.7Presupuesto De publicidad y promocion

2.8.7.1 De lanzamiento

Tabla 3. Presupuesto de Lanzamiento

DESCRIPCION Valor
CAMPANA DE PRE-LANZAMIENTO O EXPECTATIVA
- Pautar en radio horario familiar $180.000 por 15 dias
- Prensa local pagina principal $160.000 por 15 dias
CAMPANA Y LANZAMIENTO DEL PRODUCTO
- Pautar en radio horario familiar $360.000
- Aviso publicitario prensa local y regional $320.000
- Ubicacion punto de informacidn y promocién $500.000
- Papeleria informativa del producto S 89.000
- Pagos servicios prestados impulsadoras (2 personas) $416.000
- Muestras (10.000 pastillas) $900.000
- Material para degustaciones $250.000
- Valla publicitaria $750.000
TOTAL $4.825.000
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2.8.7.2 De operacion

Tabla 4. Presupuesto de Operacion

DESCRIPCION Valor- Mes
- Pautar en radio horario familiar $360.000
- Aviso prensa local $200.000
- Arriendo valla publicitaria $320.000
- Paquete publicitario television local $150.000
TOTAL MES $1.030.000

29 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

e EI 93.07% del total de las personas encuestadas aseguran consumir
chocolate, porcentaje significativo que demuestra la aceptacion y alto
consumo de ésta bebida en la poblacion.

e EI6.93% de las personas encuestadas que no consumen chocolate afirman
que no lo hacen principalmente porque les hace dafo, lo cual representa
una oportunidad para el proyecto, ya que el chocolate endulzado con stevia
es una alternativa excelente para personas pertenecientes a segmentos
como éste el cual no consume el producto porque le afecta la salud.

e De acuerdo con las preguntas 16 en adelante del estudio que se realiz6 a la
demanda, la segmentacion demografica del producto estan en los estratos
3, 4 y 5 del municipio de San Gil, cuya capacidad de pago les permite
acceder al producto.

e Es alto consumo de chocolate en la poblacién, obteniéndose un 23.66%
que consumen tres libras y mas de chocolate en la semana.

e La principal competencia del producto, esta constituida por las lineas Ligh
que producen las diferentes empresas; productos cuya presentacion es de
125 g. y manejan un incremento del 35% sobre el precio del chocolate
tradicional.
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El 86.32% de los encuestados adquieren el producto en los supermercados,
lo que indican que las vitrinas principales del producto deben estar
enfocadas principalmente en éstos, teniendo en cuenta que son los sitios
donde el cliente adquiere el chocolate regularmente.

El 90.10% de la poblacion encuestada prefieren los productos alimenticios
que se destaquen por su calidad, acentuandose la tendencia del
consumidor cada vez mas hacia éste tipo de alimentos, siendo ésta la
variable que influye al momento de seleccionar uno de ellos para el
consumo de sus familias.

No han oido hablar sobre la stevia un 62.38% de la poblacién encuestada,
que se debe principalmente a que éste es un producto relativamente nuevo
en Colombia asi como su empleo en productos alimenticios, al momento de
lanzar al mercado un producto como el chocolate endulzado con stevia, se
hace necesario y como complemento impartir en la poblacién la informacion
referente a la planta (stevia) y los beneficios que tiene para la salud.

El canal de distribucién del producto segun los resultados obtenidos por el
estudio es: Empresa productora de chocolate endulzado con stevia —
Supermercado — Cliente o Consumidor final.

Existe una demanda insatisfecha de 47.692 Libras al afo del producto,
mercado en el que se desea participar en un 16.50%.

Entre los medios de comunicacion seleccionados para el pre-lanzamiento y
lanzamiento del producto se encuentran la radio, prensa y television local,
teniendo en cuenta la segmentacion del mercado al que va dirigido.

El 71.42% de los supermercados censados afirman que el volumen de
ventas de chocolates Light a aumentado notablemente, lo que significa que
la poblacion fija cada vez sus preferencias hacia productos nutritivos y que
le permitan mantener un buen estado de salud, siendo éste factor positivo
para el desarrollo del proyecto ya que el chocolate endulzado con stevia
forma parte de los alimentos saludables y beneficiosos para mantener un
buen estado de salud.
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Ademas los supermercados que mantienen un mayor volumen en las
ventas de chocolates son los que consideran que el tipo saludable o Light
ha aumentado y a la vez son los que ofrecen en sus estantes los productos
fabricados en la region, lo cual es un punto fuerte para la penetracién en el
mercado.
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3 ESTUDIO TECNICO

3.1. TAMANO DEL PROYECTO

3.1.1Descripcion del tamafio del proyecto

Teniendo en cuenta los datos arrojados en analisis realizado a la demanda, a
través de las encuestas y teniendo en cuenta el mercado objetivo del producto, se
tendra una produccion al afio 45.000 Kg de chocolate endulzado con stevia. Con
una expansion en la produccion teniendo en cuenta el mercado potencial al que
desea ser participe la empresa.

3.1.2Factores que determinan el tamafio de un proyecto

Tamafio del Mercado y la Demanda: De acuerdo con los resultados arrogados en
el estudio de la demanda y oferta, se aprecia como existe una demanda
insatisfecha del producto, ademas se observa la notable tendencia del consumidor
hacia los productos organicos, sin aditivos, ni preservantes, productos que
ofrezcan una alternativa saludable sin privarse de los sabores dulces como el
azucar.

Suministros e Insumos: La stevia pulverizada y el cacao son la materia prima
principal para la elaboracion del producto, insumos que son adquiridos en la regién
a buen precio durante todo el ano. No limitando el desarrollo del proyecto.

Tecnologia y Equipos: Los equipos necesarios para la elaboracion del producto,
son equipos desarrollados a nivel nacional y que cumplen con los requerimientos.
Sin limitar el desarrollo del proyecto.

Financiacién: Se llevara a cabo a través de fuentes internas representadas en
aportes de capital por parte de los cinco socios, que representan la sociedad
comercial limitada.



3.1.3 Capacidad del proyecto

3.1.3.1 Capacidad total disefiada

Teniendo en cuenta la expansion de la empresa hacia los mercados objetivos se
maneja una capacidad maxima de produccion de 38.160 Kg de chocolate
endulzado con stevia al afo.

3.1.3.2 Capacidad instalada

Partiendo de la demanda inicial en el mercado potencial se tendra una capacidad
instalada de 36.000 Kg de chocolate endulzado con stevia producidas al afo.

3.1.3.3 Capacitad utilizada y proyectada.

Inicialmente se atendera el mercado correspondiente al municipio de San Gil,
teniendo una capacidad utilizada de 23.760 Kg de chocolate endulzado con stevia
al ano, de acuerdo con la demanda actual del mercado potencial.

Tabla 5. Capacidad proyectada
Ano 0 |[Afiol |Aflo 2 | Aiio3 |Afio4 | Afiob
Produccion 23.76 | 26.13 | 28.75 | 31.62

34.787* | 38.266"

en Kg/afio 0 6 0 5
e 3 3 3 3 4 5
Operarios

* En el afio 4 y 5 se ingresa al mercado potencial. .

En la proyeccion se utiliza una tasa de crecimiento exponencial del 10% ya que la
empresa inicialmente ingresa a cubrir la demanda insatisfecha, proyectando a
partir del afio 1 entrar a competir en el mercado objetivo, teniendo en cuenta la
elevada aceptacion que tienen los productos saludables, organicos y Light.
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3.2 LOCALIZACION

3.2.1Macro localizacion

El montaje de la empresa productora de chocolate endulzado con stevia, se
encontrara ubicada en el Departamento de Santander, Municipio de San Gil.

Municipio que se encuentra en la via nacional que une el centro con el oriente del
pais, a escasas dos horas del capital del departamento; con vias pavimentadas,
oferta de mano de obra calificada y cercania con los puntos donde se encuentran
los proveedores de los insumos necesarios.

3.2.2 Micro localizacion

Teniendo en cuenta el Plan Basico de Ordenamiento Territorial de la ciudad de
San Gil y al formar parte de la produccién industrial, la empresa productora de
chocolate endulzado con stevia, se debe ubicar en las afueras de la ciudad en la
via que de San Gil conduce a Charala; Partiendo de éste hecho se realizd el
analisis de posibles puntos de ubicacion asi:

Punto 1. “Torres del Castillo” Este punto se encuentra cerca a una zona
residencial y a la carretera principal que comunica a San Gil con los municipios de
Valle de San José y el Paramo.

Punto 2: “Km. 3 via al Valle de San José” Este punto se encuentra metros arriba
del desvio que permite el ingreso al Valle de San José, cuenta con servicios
publicos, ademas la vecindad estda compuesta por dos fincas que se encuentran a
400 metros del lugar.

Punto 3: “Ramal la floresta”. Sitio que cuenta con servicios publicos, vias de
acceso con recebo y sin pavimento, poca vecindad, cruzando linderos con una
finca que se encuentra desde de la entrada del lugar a 700 metros de distancia.
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ANALISIS DE FACTORES:

Distancia de la Ciudad: Este factor es importante ya que dependiendo la distancia
del sitio se incrementaran los costos de transporte de insumos y la posterior salida
del producto terminado.

Vias de Acceso: La cercania de la fabrica y vias de acceso permiten un tiempo de
entrega del producto menor y asi cumplir con lo requerimientos del cliente.

Vecindad: Al tratarse de una fabrica preferiblemente debe contar con poca
vecindad a fin de evitar inconvenientes con los residentes cercanos al lugar.

Costo Arrendamiento: Inicialmente y a fin de reducir la inversion inicial, se
considera tomar en arriendo y efectuar las respectivas adecuaciones al sitio.

Servicios Publicos: Se hace necesario para el desarrollo de la actividad industrial
contar con los servicios basicos como son agua potable y alcantarillado, a fin de
no afectar la calidad del producto.
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Tabla 6. Analisis de Puntos

POSIBLES SITIOS DE UBICACION

Torres del Km. 3 via al Valle Ramal La

FACTORES Castillo de San José Floresta
Distancia de la ciudad 100 60 50
Vias de Acceso 100 100 80
Menor Vecindad 40 80 80
Menor valor de Arriendo 30 80 90
Di§ppnibilidad servicios 100 80 60
Publicos
Orden Publico 100 100 100
Mano de Obra 100 100 90
Medlqs de. Transporte 100 100 100
materia prima
Menor Impactos
Ambientales 60 40 70
TOTAL 730 740 720

Distancia de la ciudad:

65 a 100: Corresponde a 3 km de distancia de la ciudad.
25 a 64: Mas de 10 km de distancia de San Gil.
1a24: Mas de 50 km de distancia de San Gil.

Vias de Acceso:

65 a 100: Vias de acceso en buen estado.

25a64: Vias de acceso en regular estado.

1a24: Vias de acceso en mal estado, tramos sin pavimentar.
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Menor Vecindad:

65 a 100: No existe vecindad a mas de 300 mts.
25 a 64: Existe vecindad a 100 mts o menos.
1a24. Cerca a conjunto residencial.

Menor Valor de Arriendo:

65a 100:  Arriendo inferior o igual a 5 SMMLV
25a64: Canon de arrendamiento igual o hasta 10 SMMLV
1a24: Valor arrendamiento igual o superior a los 15 SMMLV

Disponibilidad Servicios Publicos:

65a100: Cuenta con servicio continuo y suficiente de agua, luz y teléfono.
25 a 64: Cuenta con servicio discontinuo de agua, luz y teléfono.
1 a 24: No cuenta con todos los servicios.

Orden Publico:

65 a 100: No existen problemas de orden publico
25 a 64: Zona habitada por algun grupo alzado en armas
1a24. Zona en conflicto.

Mano de Obra:

65 a 100: Existe oferta de mano de obra calificada.
25 a 64: Mano de obra insuficiente.
1a24: No existe oferta de mano de obra.

Medios de Transporte de Materia Prima:

65a 100: Disponibilidad en el transporte de la materia prima a un precio justo.
25 a 64 Transporte de materia prima a un alto precio.
1 a 24: No hay disponibilidad de transporte para la materia prima.
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Menor Impactos Ambientales:

65 a 100:

25 a64:

1a24:

El desarrollo de la actividad industrial no esta atentando directamente
contra el medio ambiente llamese nacimiento de agua, reserva
forestal y/o faunistica.

El desarrollo de la actividad puede ocasionar un impacto ambiental
negativo.

El desarrollo de la actividad ocasiona dafo severo al entorno.

De acuerdo con el analisis de puntos, se determind que el sitio que presenta las
mejores condiciones para la instalacion de la planta es en el Km. 3 via al municipio
del Valle de San José.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1Ficha técnica del producto

Tabla 7. Ficha Técnica del Producto

Producto
Principal:

Chocolate endulzado con stevia, el cual se caracteriza por la no
utilizacion de endulzantes artificiales, ni aditivos quimicos,
conservando las caracteristicas propias del cacao como su alto
poder nutritivo, energético y estimulante, sumado a las bondades de
la stevia la cual puede ser consumida por cualquier tipo de persona
incluso hipertensos y diabéticos.™

% Br J Clin; Pharmacol, Septiembre de 2000
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Disefo:

El chocolate endulzado con stevia, que en el mercado sera
reconocido con el nombre de “Chocolate Guarani” tendra
presentacién en pastilla, en empaques de 125 gr el material del
empaque sera papel kraft, el rotulado e impresion de éste, cumplira
con los requisitos contemplados en la NTC 512-1.

En el empaque el nombre “Guarani” ira en color dorado en relieve,
resaltando el nombre del producto; haciendo contraste con el color
tierra del papel kraft, llevando la impresion fotografica de la cultura
indigena Guarani.

El empaque contiene informacion relacionada con el producto como:

Nombre: Chocolate Guarani.

Composicion:

CADA PASTILLA CONTIENE

Ingrediente Contenido en %
Cacao Puro 71.40 %
Stevia 28.60 %
Aditivos o
artificiales 0%

Peso: El producto tendra una presentacion de 125 gramos,
manteniendo la constante en peso de cada pastilla de 15 gramos.

Preparacion: Se da la informacién necesaria para preparar un
delicioso y nutritivo chocolate Guarani; como se muestra a
continuacion:

Preparacion:

1- En leche o en agua leche caliente coloque una pastilla de
chocolate Guarani por cada pocillo o taza que desee preparar.

2- Durante 30 segundos batalo con molinillo o licuadora y sirva un
delicioso chocolate
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El chocolate endulzado con stevia, manejara una relacién chocolate
- stevia de 1:0.4, lo que quiere decir que por cada kilogramo de
cacao a preparar se le adiciona 0.4 kg. de stevia para endulzar, asi
la pastilla elaborada tendra un 71.40% de cacao puro y el valor
restante 28.6% de stevia. Cabe mencionar que el cacao empleado
en el proceso, no se le adiciona ningun tipo de harinas o aditivos
artificiales de crecimiento o aumento de volumen, tal como se
relaciona en la tabla a continuacion:

Especifica CADA PASTILLA CONTIENE
Tg(':?]?ceass_ Ingrediente Contenido en %
' Cacao Puro 71.40 %
Stevia 28.60 %
Aditivos o
artificiales 0%
El producto mantendra el color caracteristico del chocolate en
moldes tipo pastilla y cuya presentacion es de 125 gramos, con un
peso por pastilla de 15 gramos, teniendo el mismo modo de
preparacion en casa que el chocolate tradicional.
Al tratarse de un producto de la canasta familiar como el chocolate y
partiendo de las caracteristicas fisico quimicas de éste, el
Vida Util: empacado y medio de almacenaje, se manejan fechas de

vencimiento de seis meses a partir de la fecha de fabricacion del
producto.

3.3.2Descripcion técnica del proceso

1- PREPARACION MATERIA PRIMA: En éste proceso ingresa el cacao en grano,
donde se verifica la calidad del grano tactil y visualmente tomando muestras de
bultos seleccionados al azar dependiendo la cantidad de cacao comprado.
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La semilla de cacao debe estar perfectamente seca y con un grado de humedad
del 6-8% libre de semillas defectuosas, piedras, palos, hojas, metales, en buen
estado bioldgico y con el olor caracteristico.

Los bultos recibidos que pueden ser de 50-62 Kg son llevados a la zona de
almacenamiento cercana al centro de trabajo donde se lleva a cabo la clasificacién
del cacao.

2- CLASIFICACION DEL CACAOQ: El cacao es clasificado a fin de obtener mayor
uniformidad en cada lote que se procese, favoreciendo el aroma y los tiempos de
cada proceso. Para esto se utiliza una zaranda mecanica que permita clasificar el
grano por tamano.

En este proceso ingresa el cacao sin clasificar, y sale clasificado por tamanos, los
cuales se procesan por lotes.

Material como hojas secas, piedras, palos, que puedan estar contenidos con el
cacao en los bultos, es clasificado segun el tipo de desecho.

3- TOSTACION O TORREFACCION DEL GRANO: En éste proceso, se somete el
grano de cacao al calor controlado y permanente agitacion haciendo que en el
interior de la semilla ocurran una serie de reacciones quimicas cuya finalidad
principal es la de establecer el aroma y sabor caracteristico del chocolate.

En ésta operacion se eliminan agentes microbianos presentes en la semilla y el
exceso de humedad hasta del 1% facilitando la operacion de descascarillado por
la separacion que hace el grano y la cascara.

El calor suministrado debe ser constante y la agitacion permanente, la temperatura
debe oscilar entre los 90 y 100°C durante aproximadamente 37 minutos. La
duracién de la operacién puede variar de acuerdo al kilaje a procesar.

La cantidad de cacao que entra a la operacidn se reduce en un 8% en peso,
debido a la pérdida de la humedad y limpieza del grano.
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4- DESCASCARILLADO: En la elaboracion del chocolate se utiliza unicamente la
almendra de cacao, la cascara y germen deben eliminarse. El objetivo de la
operacion de descascarillado es separar la almendra de cacao de la cascara lo
cual es facilitado por la fragilidad que le proporciona a la semilla la operacion
previa de tostacion, donde el grano se contrae, seca y separa de ésta.

En este proceso se producen desechos como la cascara y germen del cacao el
cual es materia prima para la elaboracién de abonos organicos y concentrados de
animales, teniendo gran demanda en el mercado la venta de éste insumo, dicho
material se compostara para la elaboracién de un mejorador de suelos, que sera
utilizado en el embellecimiento de las zonas verdes

5- MOLIENDA Y REFINACION: La almendra de cacao triturada libre de cascara y
gérmenes es molida dos veces para obtener licor de cacao. La operacion de
molido produce la elevacion de la temperatura del cacao por la frotacion de las
piedras del molino. En la primera molienda se eleva la temperatura de 70 a 84°C y
en la segunda de 74 a 94°C.

6- MEZCLADO: EI objetivo de la operacién de mezclar es dar origen a la pasta de
chocolate homogénea, mediante la unidn de licor de cacao y la stevia entera y
pulverizada, que se lleva a cabo con ayuda de las aspas y fuerza de la maquina
utilizada en el proceso.

El resultado de la operacién es una pasta consistente de textura arenosa a una
temperatura de 30 °C, lista para moldear.

7- AMASADQO: El objetivo de la operacion de amasado es darle a la mezcla un
punto especial que facilite el moldeo, ésta es realizada por un maquina que consta
de dos piedras que masajean durante aproximadamente dos minutos la mezcla
dandole una mejor textura. El tiempo en la amasadora depende de la cantidad de
grasa liberada, de la forma del azucar y del estado arenoso sdlido de la mezcla.

La operacion de amasado es complementaria al mezclado. La temperatura
adecuada para la masa debe ser de 32 a 35°C, por debajo de éste rango cualquier
barra solidificada presentara un color blanco al desmoldarse que dara una
apariencia mohosa, necesitando por lo tanto un reproceso.

8- MOLDEO: La operacion de moldeo consta de dos procedimientos basicos:
Llenado de moldes y recorte de excesos en el molde. La operacién de moldeo se
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realiza sobre una mesa de acero inoxidable alrededor de la cual se ubican los
operarios. El objetivo de esta operacion es dar la forma final al producto.

9- VIBRADO: La masa de chocolate una vez moldeada, requiere de un proceso
de vibracion que le proporcione el brillo caracteristico del producto y elimine los
posibles vacios y desniveles que puedan ser provocados por la anterior operacion
realizada manualmente. La vibracion de los moldes de chocolate se realiza en una
banda transportadora con la ayuda de motores que producen el movimiento y
facilitan el deslizamiento de los moldes.

10- REFRIGERADO: La operacion de enfriamiento de moldes de chocolate se
hace para que las barras adquieran la forma del molde, endurezcan y se puedan
empacar.

En el chocolate hay una fase liquida que cristaliza cuando éste se enfria y de la
forma como se realice este atemperamiento dependera en gran parte la calidad
del producto, apariencia, brillo y durabilidad.

Los moldes deben ser expuestos a una temperatura promedio de 8°C, durante 25
minutos aproximadamente.

11- DESMOLDE: Los moldes de chocolate al salir del proceso de enfriamiento
deben ser inmediatamente desmoldados para evitar que las barras se adhieran
con fuerza a los recipientes, dificultando ésta operacion.

Las barras de chocolate deben ser revisadas al desmoldar, enviando a reproceso
las que estan quebradas en varias partes, las de apariencia blanquecina y las
huecas. Después del desmolde y antes de que sean empacadas las barras de
chocolate son pesadas para verificar que tengan el peso establecido.

Estas barras son transportadas a través de una banda transportadora que las lleva
al siguiente proceso.

12- EMPAQUE Y EMBALAJE: La operacion de empacado es realizada
automaticamente.
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Durante el embalaje es necesario verificar que el empaque de las barras de
chocolate esté completamente pegado en sus extremos, reafirmando aquellos que
no lo estén.

3.3.3Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de chocolate endulzado con
stevia.

Figura 28. Diagrama de Flujo

TOSTACION
Temperatura 110°C
Merma 8%

T. estimado: 20 s/kg

DESCASCARILLADO MOLIENDA Y
Merma 11% REFINACION

T. estimado: 11.7 T. Estimado 21.54
s/ka s/kg

MEZCLADO
Temperatura 33-39°C
T. estimado: 4.25 s/Kg

AMASADO
Temperatura 35°C
T. estimado: 2.05 s/kg S

MOLDEO
Temperatura 32-35°C
T. estimado: 20.1 s/kg

VIBRADO
Temperatura 32°C
T. estimado: 9.36 s/kg

REFRIGERADO DESMOLDE EMPAQUE

Temperatura 8°C Temperatura ambiente Temperatura

T. estimado: 8.25 s/Kg T. estimado: ambiente
13.38s/ka T. estimado: 24 s/kg

ALMACENAMIENTO
Temperatura ambiente

El tiempo estimado de produccion de un kilogramo de chocolate endulzado con
stevia es de aproximadamente 2,50 horas.
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Figura 29. Diagrama de Operacion Proceso Chocolate

Diagrama de operacion proceso elaboracion chocolate endulzado con stevia.
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3.3.4Control de calidad

La empresa con el fin de ejercer un mayor control de calidad sobre el producto en
proceso y terminado, tendra en cuenta la implementacién de normas de calidad
como la HACCP y la norma ISO 22000:2005; normas que facilitan Ila
estandarizacion de procesos y el mejoramiento continuo en las operaciones de
fabricacion del producto

Andlisis De Peligros Y Puntos Criticos De Control ( Haccp): Es un Sistema de
Control de procesos, que identifica los lugares donde pueden ocurrir PELIGROS,
en la elaboracion de un Alimento y establece medidas estrictas para evitar que
esos PELIGROS ocurran.

Su sigla HACCP obedece a su nombre en inglés:

Hazard: Peligro
Analysis: Analisis
Critical: Criticos
Control: Control

Point: Puntos

El HACCP es simplemente la aplicaciéon metddica y sistematica de la ciencia y la
tecnologia para planear, controlar y documentar la segura produccion de los
alimentos. Siendo una herramienta util en el desarrollo del proyecto ya que permite
ejercer un mayor control a la calidad del producto.

Un programa de HACCP lleva al control de los factores que afectan a los
ingredientes, al producto y al proceso. Permitiendo identificar fallas y la
trazabilidad para corregir posibles situaciones o eventualidades.

Los industriales del sector alimentario que deseen certificar sus sistemas de
calidad conforme a las Normas 1SO-9000, es aconsejable incluir el HACCP en el
ambito de su Sistema de Gestion de la Calidad, por tanto, la implantacion del
Sistema facilita el acercamiento de las empresas a otras Normativas de Calidad
mas compleja. La certificacion del sistema HACCP es obligatorio en Colombia
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para empresas relacionadas con productos de la pesca de exportacion e
importacién. Para las demas empresas es recomendable pero no obligatorio,
segun normatividad (resolucion 730 de 1998).

Para ejercer un mayor control sobre el cumplimiento de ésta norma, se efectuaran
formatos de seguimiento diario, que seran diligenciados por el inspector de zona o
el encargado de cada sitio de trabajo, datos que permitiran conocer posibles fallas
en los sitios de trabajo y asi poder tomar medidas que permitan manejar la
estandarizacion de los procesos y un patron de calidad constante.

La norma a continuacién forma parte de la familia de las ISO 9000 y esta
directamente relacionada con la ISO 9001:2000. Norma que esta especialmente
disefiada para el control de calidad en la fabricacién de productos alimenticios,
como en éste caso el chocolate de mesa.

ISO 22000: 2005 Entre las normas de caracter voluntario, se destaca la I1ISO
22.000:2005. Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos. Esta norma es
la integracién de los principios del HACCP y de los programas de prerrequisitos
dentro de un sistema de gestion de Calidad del tipo ISO 9001:2000

ISO-22000:2005 es una norma para desarrollar e implantar Sistemas de Gestidon
de Seguridad Alimentaria, cuya intencion final es conseguir una armonizacion
internacional en las muchas normas existentes y ser una herramienta para lograr
mejora continua de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena del suministro
de los productos alimenticios, pudiendo ser usada por todas las organizaciones
involucradas con la seguridad alimentaria en dicha cadena

ISO 22000 aplica en los procesos y actividades en el sector alimentario hasta el
consumo incluyendo elaboradores de alimentos, productores de ingredientes vy
aditivos, equipos para elaboracion, suplementos nutricionales, aerolineas,
cruceros de turismo, barcos mercantiles, confeccion de alimentos, transporte de
alimentos, empacadoras, materiales de empaque, embotelladoras y numerosos
otros.

Obtener una certificacion en ésta norma le permite a la empresa ser reconocida,
logrando ingresar a nuevos mercados con un producto que le brinde mayor
confianza al consumidor y cumpla con los requerimientos de calidad internacional.
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3.3.5 Recursos

3.3.5.1Recurso humano

Para el proceso es necesaria la vinculacion de 3 operarios inicialmente, que
desarrollen las actividades propias del proceso. Personal que sera reclutado,
seleccionado y capacitado para que desarrolle las competencias que se requieren
para los diferentes puestos de trabajo.

Como mano de obra indirecta, se tiene el personal que transporta los insumos
necesarios y el producto terminado.

3.3.5.2Recurso fisico

MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Zaranda Mecanica, con capacidad para clasificar 55 Kg/dia

Tostadora para granos, en acero inoxidable modelo T6-70, capacidad de 4 Kg por
bache, cada 15 a 20 minutos, cilindro tostador en acero inoxidable con motor de
1HP. Con enfriador de granos en acero inoxidable con motor de 1 HP. Con
enfriador de granos en acero inoxidable con capacidad de 4 Kg por bache con
reductor de 2.4 HP para enfriador, tablero eléctrico para control de motores y de
temperatura, valvula y encendido de gas.
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Figura 29. Tostadora para granos

Molino para cacao, modelo MG-14 con capacidad 30 Kg/Hora, motor de 15HP
arrancado directo.

Figura 30. Molino para cacao

Descascaradora de cacao, capacidad de 30 Kg hora, motor de 3HP.
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Figura 31. Descascaradora de cacao

Mezcladora para cacao, con capacidad de 8 Kg por bache, todo en acero
inoxidable.

Figura 32. Mezcladora para cacao

Sistema de Refrigeracion, con capacidad de 110 Kg / dia
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Empacadora Automatica: con capacidad para empacar 400 unidades de 125
gramos cada una, por dia.

Se realizara un programa de mantenimiento preventivo semanal teniendo en
cuenta que a excepcion del proceso de clasificacion del cacao donde se cuentan
con dos zarandas mecanicas, los restantes puestos de trabajo cuentan con una
maquina.

MAQUINARIA No. De Maquinas
Zaranda Mecanica 2
Tostadora para granos 1
Molino para cacao 1
Descascaradora de cacao 1
Mezcladora para cacao 1
Sistema de Refrigeracion 1
Empacadora automatica 1

3.3.5.3Recurso de insumos

MATERIA PRIMA

La principal materia prima necesaria para la elaboracion del producto se encuentra
el grano de cacao y la Stevia, insumos que se comercializan en la region.
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MATERIALES

Para el empaque del chocolate endulzado con Stevia se utiliza papel Kraff
encerado por una cara; para el almacenamiento, transporte y distribucion se
utilizan cajas de cartdon con capacidades para 25 y 50 libras materiales producidos
por Cartones de Colombia.

INVENTARIOS

La empresa maneja el sistema de manejo de inventarios just time, mecanismo que
permite controlar el inventario y las existencias, de forma que solo se produzca
aquello que demanda el mercado

PROVEEDORES

Santander es lider en la produccién de chocolate por tanto los proveedores estan
en capacidad de atender la demanda de la empresa.

En cuanto a la stevia su cultivo se esta intensificando en el departamento asi
como la masificacion en la extraccion de steviosido, hecho que beneficia el
proyecto por la facilidad y disponibilidad de dicho insumo.

3.3.6 ESTUDIO DE PROVEEDORES

La materia prima se adquiere a través de proveedores de Santander.

El cacao se consigue en Rionegro y San Vicente de Chucuri, pueblos reconocidos
por que en sus tierras se cultiva uno de los mejores cacaos del pais.

La Stevia es cultivada y comercializada en varios departamentos de Colombia, en
los que se encuentra el Departamento de Santander, existiendo la posibilidad de
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adquirir la stevia en presentacion liquida y granular; algunos de los proveedores
pueden ser:

DULCE Y VIDA

Empresa dedicada a la elaboracién, distribucion y comercializacién de extracto
Liquido de Estevia concentracion 60 (Stevia Rebaudiana Bertoni). Garantizando el
100% de la calidad del producto. Ubicada en la ciudad de Cucuta.

Gy P Ltda.

Estda situada en el Departamento de Santander y esta en capacidad de
comercializar Stevia liquida y granular

BRUNAL ESTEVIA

Empresa dedicada al cultivo de stevia: hoja 'y pulverizada, ubicada en la ciudad de
Bucaramanga.

3.3.7 Distribucion de planta.

97



Figura 33. Distribucién de planta

ZONA ALTA TEMPERATURA

Recepcio

n Materia 9
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ZONA BAJA TEMPERATURA

1- Recepciéon de Materia Prima 2- Clasificacion del cacao

3- Tostacion 4- Descascarillado

5- Molienda 6- Mezclado

7- Amasado 8- Moldeo

9- Vibrado 10- Refrigeracion
11-Desmolde 12- Empacado automatico

13-Almacenamiento

El flujo del producto es en linea ya que se caracteriza por una secuencia lineal de
las operaciones; el producto se mueve de una etapa a la siguiente de manera
secuencial y de principio a fin.
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Figura 34. Distribucién de planta

> RECEPCION MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO

3.3.8 Logistica de Distribucion

Para el diseno de la planta se tuvo en cuenta que los puntos de trabajo desde la
tostacion hasta el vibrado manejan temperaturas superiores a 40 grados
centigrados por lo tanto se aisl6 de la zona de refrigeracion y empaque.

Se maneja una distribucion en linea con cortas distancias entre los puestos de
trabajo a fin de evitar pérdidas de tiempo por transporte de materiales de un punto
a otro.

De la zona de vibrado a la refrigeracion los moldes son transportados a través de
una banda transportadora que conecta las dos zonas antes mencionadas

El producto terminado y empacado sera transportado en cajas de carton con
capacidad para 25 kg las cuales seran distribuidas segun los pedidos efectuados
por los clientes, el medio de transporte utilizado sera terrestre, manejando
contratos con compafiias especializadas en transporte de alimentos.
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3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO.

De acuerdo con el Plan Basico de Ordenamiento Territorial del Municipio de San
Gil, el punto 6ptimo para la ubicacién de la planta es en el km. 3 en la via que
comunica a San Gil con el Valle de San José, sitio que se caracteriza por la
cercania a las vias nacionales, vias de acceso en buen estado y poca vecindad.

La maquinaria necesaria para la elaboracion del chocolate endulzado con stevia
es producida en su gran mayoria por Industrias FIMAR empresa Sangilefia que
cuenta con los estandares de calidad para la elaboracion de dichas maquinas lo
que reduce el tiempo de pedido fabricacion y costos de envio.

En el Departamento de Santander existen actualmente proveedores con
capacidades y calidad suficiente para abastecer la demanda de la planta, con
respecto a los insumos necesarios como son el grano de cacao y la stevia.

Para incursionar en el mercado potencial se hace necesario la obtenciéon del
certificado que acredite la calidad del proceso de elaboracion del producto,
teniendo en cuenta que a los almacenes de cadena les interesa la distribucion
de los mismos y exigen tal medida de calidad como requisito para ser vendidos
alli.

Existe en el municipio mano de Obra capacitada a un precio justo (S.M.L.V) que
puede laborar en la fabricacion del producto.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1. FORMA DE CONSTITUCION

Para la constitucién de la empresa productora de chocolate endulzado con stevia,
se pretende constituir una sociedad limitada conformada con 5 socios los cuales
tendran aportes en dinero de igual valor.

Inicialmente en el puesto de informacion de cualquiera de las Sedes de la Camara
de Comercio, se solicita la consulta del nombre, con el fin de saber si puede usar
dicho nombre o0 no debido a que ya existe o hay alguno similar. Una vez aprobado
el nombre, se elabora la minuta de constitucién de la sociedad comercial, la cual
debe contener:

0 Los datos de los socios constituyentes: nombres completos, cédulas,
nacionalidad, estado civil y domicilio.

o0 Laclase o tipo de sociedad que se constituye y el nombre de la misma.
o El domicilio de la sociedad y de las sucursales que se establezcan.

o El negocio de la sociedad (objeto social), enunciando en forma clara y
completa las actividades principales.

o El capital social pagado por cada socio.

0 Se debe expresar como se administrara la sociedad, las facultades de los
administradores, las asambleas y juntas de los socios, segun lo establecido
legalmente para cada tipo de sociedad.

0 Los dias y la forma de convocar y constituir la asamblea o junta de socios ya
sea de manera ordinaria o extraordinaria, y la forma como se decidira en un
determinado asunto.

o Las fechas en que se deben hacer los balances generales y como se
distribuiran las utilidades, asi como también la reserva legal.

0 La duracién de la empresa y sus causales para disolverla, y la forma de
liquidarla.



o Establecer el representante legal de la sociedad con su domicilio, sus
facultades y obligaciones.

A continuacion se debe pagar en la Notaria dependiendo del capital, el 2% de
éste valor, para la transcripcion de la minuta conformando asi la Escritura Publica,
firmada por el notario con los sellos respectivos y adicionalmente por los socios
con la cédula y sus huellas.

En la Camara de Comercio se adquiere el formulario de Matricula Mercantil
“Sociedades Comerciales”, el cual tiene un costo de $2.000, posteriormente debe
presentar en la ventanilla de la Camara de Comercio lo siguiente:

El formulario de matricula mercantil diligenciando, junto con el volante de
“consulta de nombres” aprobado.

Dos copias autenticadas de la escritura publica de constitucién de la
sociedad, en la que debe aparecer el nombramiento del representante
legal.

Recibo de pago del impuesto de Registro expedido por Rentas
Departamentales.

Carta de cada una de las personas nombradas, como: representantes
legales, junta directiva y revisor fiscal cuando sea el caso.

Documento de identificaciéon del representante legal.

En caso de aporte de inmuebles al capital social, acreditar el pago del
impuesto de anotacién y registro (boleta de rentas).

Solicitar en la taquilla de la Camara de Comercio el valor de la liquidacion
de los derechos de matricula.

Cancelar los derechos de matricula. Al momento del pago le entregaran un
recibo con el cual podra reclamar el certificado de su matricula, asi como
las copias de los formularios, las escrituras y las cartas de aceptacion.

Obtener copia del certificado de existencia y representacion legal de la
sociedad.

Luego de haber realizado la inscripcion, solicitar a la Camara de Comercio,
el certificado de existencia y representacion, es un documento le permite a
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la sociedad realizar algunos tramites (inscripcion ante la administracion de
impuestos, industria y comercio, etc.) o simplemente acreditar su matricula
en el registro mercantil.

REGISTRO DE LIBROS DE COMERCIO:

Estan compuestos por los libros de contabilidad, libros de actas, libros de registro
de aportes, comprobantes de las cuentas, los soportes de contabilidad y la
correspondencia relacionada con sus operaciones.

Una vez matriculada la sociedad o empresa, el propietario de esta o el
representante legal debe presentar y solicitar el registro de los libros de comercio,
con carta dirigida a la Camara de Comercio y diligenciar el formulario de solicitud
respectivo. Los libros son los siguientes:

e Libro auxiliar: se lleva para registrar detalladamente en orden cronolégico
las cuentas principales, totalizando débitos, créditos y saldo que pasa al
final de cada periodo al libro diario y al libro mayor, este libro no requiere
ser registrado en la Camara de Comercio.

e Libro caja — diario: en este libro se pasan las operaciones contables en
orden cronoldgico, en forma individual o por resumenes que no excedan de
un mes.

e Libro mayor: en este libro se pasan las operaciones por cuentas utilizando
el sistema de partida doble; permitiendo establecer el resumen mensual de
todas las operaciones para cada cuenta.

e Libro inventario y balance: se debe hacer un inventario y un balance
general al iniciar sus actividades y por lo menos una vez cada afio para
conocer en forma clara y completa la situacion del patrimonio.

e Libro de accionistas: en el se escriben las acciones, anotando el titulo, el
numero y la fecha de inscripcion, al igual que los cambios de propietario.

e Libro de actas: los libros de actas pueden ser de dos clases: libros de actas
de asamblea de socios y libro de acta de junta directiva. El primero lo deben
llevar todas las sociedades, el segundo solo en las que posean junta
directiva.
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En los libros de actas, deben anotarse en orden cronoldgico las actas de las
reuniones, las cuales deberan ser firmadas por el secretario y presidente de la
reunion.

La primera hoja de cada libro debe presentarse rotulados (marcados) a lapiz en la
parte superior con el nombre de la sociedad y la destinacion que se dara a cada
libro, asi como numerarse consecutivamente y no tener ningun registro contable.

Los pasos a seguir en la Camara de Comercio:

e Llevar el formato, la carta y los libros en cualquier taquilla de la Camara de
Comercio.

e Pagar los derechos de inscripcion de los libros. Al momento de cancelar le
entregaran el recibo de pago con el cual podra reclamar los libros
registrados, en la fecha que alli se indica. Actualmente cada libro tiene un
costo de $15.000.

e Cuando le entreguen los libros, verifique que la primera pagina de cada
libro registrado este sellado por la Camara de Comercio y rubricadas todas
las demas.

IR A LA DIAN:

Ir a la Administracion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), para obtener el
numero de identificacion tributaria (NIT), el cual es necesario para identificarse en
el desarrollo de las actividades comerciales. Para este numero de identificacion, el
cual es expedido en una tarjeta, se debe realizar el tramite correspondiente en la
DIAN, que se encuentre en el municipio donde se esta domiciliado. Pasos a
seqguir:

e Con el certificado de existencia y representacion que solicite en la Camara
de Comercio, dirijase a la DIAN y solicite el formulario de RUT (registro
unico tributario), por medio del cual se puede realizar los siguientes
tramites, entre otros:

o Asignacion de NIT

o Inscripcion en el registro de vendedores si es responsable de IVA.
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e Una vez adquirido y diligenciado el formulario, es necesario presentarse
ante la DIAN, con los siguientes documentos:

o Formulario de RUT diligenciado en original y dos copias.
o Copia de la escritura publica de constitucion.

o Certificado de existencia y representacion, expedido por la Camara de
Comercio, con fecha no mayor a tres meses antes de su presentacion.

o Fotocopia de la cédula del representante legal.

El registro de Impuestos sobre las ventas (IVA), se puede hacer en el momento de
realizar la solicitud del NIT. Los responsables del régimen simplificado no tienen
obligacion de declarar el IVA, los responsables del régimen comun deben hacerlo
bimestralmente en las fechas que indique el calendario tributario, el cual puede
adquirir directamente en la DIAN.

Simultdneamente con la solicitud del formulario RUT, usted puede solicitar el
formulario para que la DIAN le autorice la numeracion para las facturas que usara
€n su negocio.

AFILIACION A LA ASEGURADORA DE RIESGOS PROFESIONALES (ARP):

Algunas de ellas son: el ISS, Colmena, Suratep, entre otros. Los pasos a seguir
son:

Una vez elegida la ARP, el empleador debe llenar una solicitud de vinculacién de
la empresa al sistema general de riesgos profesionales, la cual es suministrada sin
ningun costo por la ARP, dependiendo el grado y la clase de riesgo de las
actividades de la empresa, ellos establecen la tarifa de riesgo la cual es un
porcentaje total de la nédmina y debe ser asumida por el empleador, dicho valor se
debe pagar cada mes.

Adicionalmente debe vincular a cada trabajador, llenando la solicitud de
vinculacién del trabajador al sistema general de riesgos profesionales.
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REGIMEN DE SEGURIDAD SOCIAL:

La empresa debera inscribir a alguna entidad promotora de salud (EPS) a todos
sus trabajadores, los empleados podran elegir libremente a que entidad desean
vincularse (Coomeva, Susalud, Cafesalud, Saludcoop, Cruz Blanca, entre otras).
Una vez elegida el empleador debera adelantar el proceso de afiliacion tanto de la
empresa como para el trabajador, mediante la diligenciacion de los formularios, los
cuales son suministrados en la EPS elegida.

El formulario de afiliacion del trabajador debera diligenciarse en original y dos
copias, el original es para la EPS, una copia para el empleador y la otra para el
trabajador.

El porcentaje total de aportes a salud es de un 12,5% del salario devengado por el
trabajador. El valor resultante se divide en tres partes iguales, de las cuales el
trabajador debe pagar una y el empleador las dos restantes.

FONDO DE PENSIONES Y CESANTIAS:

El empleador debe afiliar a todos los miembros de la empresa al fondo de
pensiones, el cual el trabajador podra elegir. Una vez elegido se llena la solicitud
de vinculacién, la cual se la suministra el fondo.

Ya vinculado se debe pagar mensualmente el 16.00% del salario devengado por el
trabajador, dicho valor se divide en cuatro y de estas el empleador paga tres y una
el trabajador.

APORTES PARAFISCALES

Son pagos a que esta obligado todo empleador a cancelar sobre el valor de la
ndémina mensual a través de las cajas de compensacion familiar para: Subsidio
familiar, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y SENA.

Para realizar la respectiva inscripcion, se debe adquirir un formulario en la Caja
donde desea afiliarse (Comfama o Confenalco), donde le entregaran adjunto el
formulario de afiliacion al ICBF y al SENA.
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Los pasos para la afiliacion de la empresa son:

Presentar solicitud escrita, suministrada por la Caja de Compensacion
Familiar, donde conste: domicilio, NIT, informacién sobre si estaba afiliado o
no a alguna caja de compensacion familiar. A la solicitud se le debe anexar
lo siguiente:

o Fotocopia de la cédula si es persona natural

o Certificado de existencia y representacion legal vigente si es persona
juridica.

o Relacion de trabajadores indicando para cada uno: numero de cédula,
nombre completo y salario actual.

o Formulario diligenciado de afiliacion a la empresa.

o Formulario de afiliacion del trabajador y de las personas a cargo.

Para afiliar al trabajador debe:

o Presentar el formulario de inscripcion del trabajador debidamente
diligenciado.

o0 Adjuntar los documentos necesarios para inscribir las personas que
tengan a cargo trabajadores.

Una vez esté en la Caja de Compensacién Familiar elegida, debe pagar
durante los primeros diez dias del mes, el valor correspondiente al 9% del
total devengado en la ndmina mensual, los cuales deberan ser asumidos
por el empleador. La distribucion del 9% es la siguiente:

o 2% para el SENA.

o 3% para el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar.

o 4% para la Caja de Compensacion Familiar.

107



4.2. CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1. Vision

En el afio 2012 esperamos estar consolidados y ser reconocidos en el mercado
nacional con un producto de alta calidad y excelente presentacién, cumpliendo con
los requerimientos de un cliente cada vez mas exigente, en un ambiente
competitivo, contando con personal capacitado y altamente profesional para el
desarrollo de las actividades diarias.

4.2.2 Mision

Nuestra mision es llevar a las familias santandereanas un producto sano,
saludable, de excelente calidad y buena presentacion que contribuya al
mejoramiento de su calidad de vida. Para lograrlo trabajamos constantemente en
el mejoramiento continuo, atencion constante al cliente, fijacion y cumplimiento de
lineamientos estrictos de calidad, estandarizacion de nuestros procesos de
produccién y capacitacion constante al personal; Estando comprometidos con el
medio ambiente y el desarrollo socio-econdmico de la region.

4.2.3. Objetivos

o Contribuir con el mejoramiento de la calidad de vida de la poblacion, al
ofrecer un producto saludable.

o Ser reconocidos en el mercado al cumplir y atender las expectativas del
cliente.

0 Contribuir con el desarrollo econdmico y social de la provincia Guanentina.

o Implementar sistemas de calidad que permitan ofrecer un producto que
cumpla con los estandares internacionales de calidad.

o0 Buscar el crecimiento integral del personal, bajo un concepto de distribucién
equitativa de la riqueza.
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4.2.4. Politicas

Politicas Generales:

Productividad Total: Maximizar el uso de los recursos escasos, en armonia con las
filosofias de la eficiencia corporativa.

El cliente primero: Centrar la calidad y el proceso en la satisfaccion y cumplimiento
de las expectativas del cliente interno y externo.

Armonia Organizacional: Velar por un clima organizacional favorable donde los
empleados puedan alcanzar su metas y participar activamente del proceso
productivo de la organizacion.

Capacitacion Constante: Involucrar al personal en procesos de aprendizaje
constante donde puedan desarrollarse y retroalimentar con sus experiencias el
proceso organizativo y productivo del que forman parte.

Politicas de Compras:

Los contratos y acuerdos de compra de cualquier naturaleza, solo podran ser
firmados y avalados por el Gerente o por quien éste determine.

Como norma general en las negociaciones con los proveedores de insumos, se
buscara el pago en los ocho dias después de la solicitud del pedido a fin de
obtener el descuento por pronto pago del 3%.

Programar con la debida anticipacién las compras de elementos de consumo y
materia prima.
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Politicas de Ventas:

El objetivo general de la empresa, es la entrega oportuna y satisfactoria de los
pedidos efectuados.

Despachos: La gerencia despachara la cantidad solicitada por el cliente, en un
plazo maximo de 5 dias habiles contados a partir de la fecha de la solicitud formal
del producto.

Es responsabilidad del asistente administrativo y financiero, responder las
solicitudes de cotizacion dentro de los tres dias habiles siguientes a la realizacién
de ésta.

Para las cotizaciones los precios tendran vigencia de 30 dias calendario, periodo
en el cual se debe efectuar el pedido ya sea por via telefénica, e-mail o a través de
una orden de compra.

La empresa otorgara descuento del 1% por pronto pago, en un lapso maximo de 8
dias después de entregado el pedido.

Envios Fletes y tiempos: Para la organizacion todos los clientes son importantes,
atendiendo los pedidos en estricto orden de llegada

Politicas Ambientales

Hacer mas con lo mismo: Aprovechar al maximo los desperdicios, sobrantes y
desechos de produccion, a fin de alcanzar la productividad empresarial y
mejoramiento continuo de la compania.

Reciclar, Reutilizar: Incentivar la filosofia del reciclaje en la organizacion, a fin de
darle un uso mas inteligente a los residuos sélidos generados en el proceso de
produccién, con el fin de conservar un desarrollo sostenible.

Conscientes de la importancia en la conservacion del medio ambiente, y liderados
por las directivas de la empresa se adoptara una cultura de ahorro en materiales,

110



insumos y recursos (agua y energia eléctrica) a fin de contribuir con la disminucién
en el volumen de desechos dispuestos y generar un ahorro significativo en
recursos naturales como el agua.

4.3. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1. Organigrama

Figura 35. Organigrama
JUNTA SOCIOS }

Contador
S \ 4
Gerente
I I I I
Asistente Jefe de Planta Jefe de Oficios Varios
Administrativa y Comercializacion

Financiera — Operario 1 y Mercadeo

— Operario 2

— Operario 3

4.3.2. Descripcion y perfil de cargos(Presentar la hoja de descripcion del cargo)

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion: CONTADOR
Personas a Cargo: Ninguna

Tipo Contratacion: Prestacion de Servicios
Asignacion Salarial: $ 500.000

Numero de Cargos: 1
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DESCRIPCION DE FUNCIONES: Persona encargada de llevar los registros
contables de la empresa, entre sus funciones se encuentra:

e Llevar al dia los registros y documentos relacionados con las operaciones
contables y financieras realizadas por la empresa.

¢ Diligenciar los formularios de declaracién de IVA, Retencion en la fuente e
impuestos municipales.

e Presentar informe anual del estado contable de la empresa.

e Brindar asesoria contable al gerente, en la toma de decisiones relacionadas.

e Presentar declaraciones de renta y complementarios, industria y comercio e
impuestos municipales.

e Informar a la junta de socios sobre cualquier anomalia financiera.

REQUISITOS:

Estudios de formacidon universitaria en Contaduria y dos afos de experiencia
relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion GERENTE

Nivel: Directivo

Personas a Cargo: 7 personas

Tipo Contratacion: A término indefinido
Asignacion Salarial: $1.200.000
Numero de Cargos: 1
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RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Junta de Socios

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Persona encargada de liderar la empresa,
dando cumplimientos a la mision y vision corporativa fijada por ésta, formulando
estrategias y tacticas que permitan alcanzar dichos objetivos. Nombrado por la
junta de socios; Entre sus funciones se encuentran:

e Formular estrategias de mejoramiento continuo.

e Dirigir el proceso de formulacion, ejecucién, control y evaluacién de los
proyectos de inversion.

e Administrar el sistema de informacién empresarial y de los programas y
proyectos.

e Seleccion del personal que labora en la empresa.

e Establecer las metas de eficiencia e incentivos para los empleados.

e Dirigir la empresa con el fin de hacerla competitiva y reconocida en el mercado.

e Adelantar las gestiones necesarias para asegurar el oportuno cumplimiento,
seguimiento, evolucion y control de los planes, programas y proyectos referidos
a los ambitos de su competencia y prestar la informacion y colaboracién a la
dependencia que lo requiera.

e Manejar las relaciones internas y externas de la empresa.

e Velar por un clima organizacional favorable.

¢ I|dentificar los bienes que requieren ser asegurados y facilitar los documentos e
informacién necesaria para la adquisicion de los respectivos seguros.

¢ Rendir informes trimestrales sobre el estado de la compafiia ante la junta de
SOCios.

e Desempefiar las demas funciones que sean necesarias para garantizar el
mejoramiento y el normal funcionamiento de la administracion asi como el
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cumplimiento de los planes, programas y actividades de la respectiva
dependencia.

REQUISITOS:

Estudios de formacidon universitaria en Administracion de Empresas, Gestion
Empresarial, Ingenieria Industrial o afines; y tres afios de experiencia relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacién: ASISTENTE ADMINISTRATIVA'Y FINANCIERA
Nivel: Administrativo

Personas a Cargo: Ninguna

Tipo Contratacion: A término Indefinido

Asignacion Salarial: $ 900.000

Numero de Cargos: 1

RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Gerente

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Persona encargada de apoyar las actividades
de gerencia y realizar las labores relacionadas con el manejo de personal y area
financiera, brindando la informacién necesaria al contador para el registro de las
operaciones comerciales de la empresa Entre sus funciones se encuentra:

¢ Realizar el reclutamiento del personal para su posterior seleccién por parte de
la gerencia.

e Efectuar los pagos a proveedores.

e Recuperar cartera.

e Llevar registro ordenado de clientes y proveedores manejados por la
organizacion.
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e Elaborar informe de cartera mensual.
e Realizar la liquidacion de ndmina para su posterior pago.
e Consignar los dineros concernientes a parafiscales y seguridad social.

e Llevar registro ordenado y actualizado del pago de parafiscales y seguridad
social realizado por la empresa.

¢ Digitar los modelos de contratos del personal.

¢ Radicar la correspondencia y distribuirla segun corresponda.
e Atencion al cliente telefonica, por internet o personalmente.
e Responder los oficios relacionados con el area.

e Manejar el archivo relacionado con los empleados.

¢ Responder el teléfono y tomar recados.

e Suministrar al contador la informacion correspondiente para la liquidacion del
IVA y Retencion en la fuente.

¢ Informar al gerente sobre cualquier anomalia en la organizacion.

e Colaborar con la informacion requerida por el contador publico o el asesor.

e Desempefiar las funciones que sean necesarias para garantizar el
mejoramiento y normal funcionamiento de la empresa.

REQUISITOS:

Estudios de formacién universitaria en Tecnologia Empresarial o afines; y dos
afos de experiencia relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:
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Denominacion: JEFE DE PLANTA

Nivel: Directivo

Personas a Cargo: 3 Personas

Tipo Contratacion: A término Indefinido
Asignacion Salarial: $ 1.000.000
Numero de Cargos: 1

RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Gerente

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Persona encargada de los procesos de
produccion, siendo responsable de la calidad del producto que se esta elaborando.
Entre sus funciones se encuentran:

e Realizar las solicitudes al departamento de compras y ventas de los insumos
necesarios.

e Dirigir las actividades de produccion diarias.

e Velar por el cumplimiento de las tareas de produccion.

e Formular estrategias de operaciones que permitan alcanzar las metas de
produccion.

e Crear sistema de incentivos para los operarios, a fin de mantener un clima
organizacional favorable.

e Fijar los lineamientos de calidad de acuerdo con las normas vigentes.
¢ Mantener un clima de trabajo adecuado.
e Llevar registro de cada maquina, con sus respectivos mantenimientos.

¢ Informar a gerencia sobre el dafo de cualquier maquina y solicitar la compra
de los respectivos repuestos.

e Llevar control de las eficiencias de cada uno de los operarios.

e Atender las sugerencias de los operarios.
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¢ Informar a gerencia sobre cualquier anomalia en el proceso.
e Velar por el cumplimiento de las inspecciones.

e Registrar los resultados relacionados con las inspecciones y controles de
calidad de cada dia.

e Elaborar y procesar las muestras de calidad en el proceso de fabricacion del
producto.

¢ Implementar indicadores de gestion y estrategias de mejoramiento continuo.
e Evaluar los resultados de calidad y formular alternativas de mejoramiento.

e Llevar registro ordenado sobre los resultados obtenidos diariamente en las
muestras y pruebas de calidad.

e Efectuar informes mensuales sobre la produccion.
e Desempefiar las funciones que sean necesarias para garantizar el
mejoramiento y normal funcionamiento de la empresa

REQUISITOS:

Estudios de formacién universitaria en Ingenieria de Alimentos, Ingenieria
Industrial o afines; y dos afios de experiencia relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion: OPERARIO

Nivel: Operativo
Personas a Cargo: Ninguna

Tipo Contratacién: A término Indefinido
Asignacion Salarial: $ 600.000

Numero de Cargos: 3
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RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Jefe de Planta

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Personas encargada de la manipulacion de las
materias primas para su posterior transformacion en chocolate endulzado con
stevia. Entre sus funciones se encuentran:

e Manipular la materia prima para distribuirla en la bodega y los puestos de
trabajo.

e Cumplir con las normas relacionadas con el control y manipulacion de
alimentos en la planta de produccidn.

e Usar adecuadamente la vestimenta y material de proteccién y seguridad
industrial.

e Participar en las actividades convocadas por la gerencia.
e Formar parte de los grupos de calidad establecidos.
e Obedecer las solicitudes efectuadas por el jefe de planta.

e Conocer las tareas de cada puesto de trabajo que conforman el area de
produccion.

e Operar las maquinas que conforman el puesto de trabajo que le asignen.
¢ Informar sobre cualquier anomalia al jefe de planta.

¢ Diligenciar los formatos de registro diario de produccion del puesto de trabajo
asignado.

e Mantener y controlar la calidad en el producto procesado, verificando que
cumpla con los lineamientos de calidad establecidos.

e Llevar registro de turnos, manipulacién de la maquinaria y observaciones de
cada puesto de trabajo.

e Mantener en orden el puesto de trabajo, a fin de facilitar el desarrollo de las
actividades de produccion diarias.
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e Cumplir con los horarios de trabajo establecidos por el jefe de planta.

e Las demas asignadas por el jefe de planta.

REQUISITOS:

Estudios de formacion técnica relacionados con produccién y manipulacion de
alimentos o afines, y seis meses de experiencia relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion: JEFE DE COMERCIALIZACION Y MERCADEO
Nivel: Directivo

Personas a Cargo: 1 persona

Tipo Contratacion: A término Indefinido

Asignacion Salarial: $ 1.000.000

Numero de cargos: 1

RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Gerente

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Persona encargada de lo relacionado con las
compras, ventas y mercadeo del producto. Entre sus funciones se encuentran:

e Procesar las solicitudes de insumos realizadas por el jefe de planta

e Realizar las cotizaciones pertinentes para cada pedido.

e Pasar dichas cotizaciones a gerencia para su seleccién y aprobacion

e Llevar registro y archivo de las compras y ventas manejadas por la empresa.

e Manejar el mercadeo y publicidad del producto.
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e Efectuar los contratos de publicidad del producto.
e Seleccionar los medios de comunicacion adecuados para pautar el producto.

o Establecer mecanismos estadisticos que permitan medir el nivel de
satisfaccion del cliente.

o Establecer sistema de comunicacion con el cliente.

e Atender las sugerencias realizadas por el cliente.

e Llevar registro sistematizado de la publicidad, medios y metas de mercadeo.
e Formular estrategias de mejoramiento e incursion en el mercado potencial.
¢ Implementar indicadores de gestién y metas de calidad en el area.

e Efectuar las solicitudes de pago al asistente administrativo y financiero.

¢ Rendir informe mensual sobre las actividades del area.

e Desempefiar las funciones que sean necesarias para garantizar el
mejoramiento y normal funcionamiento de la empresa

REQUISITOS:

Estudios de formacién universitaria en Mercadeo o areas afines; y un afio como
minimo de experiencia relacionada.

IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion: Oficios Varios
Nivel: Operativo
Personas a Cargo: Ninguna

Tipo Contratacion: A término Indefinido
Asignacion Salarial: $ 500.000

Numero de cargos: 1
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RELACION DE DEPENDENCIA:

Jefe Inmediato: Gerente

DESCRIPCION DE FUNCIONES: Entre sus funciones se encuentran:

e Realizar el aseo al area fisica de la compania.

¢ Mantener las instalaciones de la empresa en correcto estado de limpieza.
e Apoyar las actividades de produccion.

e Cumplir con el horario establecido por gerencia.

e Portar la vestimenta de seguridad industrial para el desarrollo diario de las
actividades.

e Llevar inventario del material de aseo necesario para cada mes.

o Efectuar pedido al asistente administrativo y financiero de los materiales y
utiles requeridos para el desarrollo de la actividad.

e Efectuar labores de mensajeria en los tiempos libres.

e Las demas asignadas por la gerencia.

REQUISITOS:

Estudios de formacién media, no se requiere ninguna experiencia.

4.3.3. Asignacion salarial

El salario minimo manejado es de $500.000, teniendo como criterio de asignacioén
salarial el analisis de la carga laboral de cada puesto de trabajo, personas a cargo,
rango y responsabilidades de cada empleado que conforma la ndmina de la
empresa. Teniéndose la siguiente asignacion salarial:
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Asignacion

CEIT Salarial
Gerente $1.200.000
Contador $ 500.000
Asistente Administrativa y Financiera $ 900.000
Jefe de Planta $1.000.000
Operarios $ 600.000
Jefe de Comercializacion y Mercadeo $1.000.000
Oficios Varios $ 500.000
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5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1 INVERSIONES

5.1.1Inversion Fija

5.1.1.1Terreno

La empresa inicialmente no adquirira ningun terreno, tomando en arriendo con
promesa de venta el lugar donde funcionara la compainiia.

5.1.1.2Construccion y adecuacion

Tabla 8. Construccién y adecuacion

Descripcién Valor

Levantamiento muros $3.000.000
Adecuaciéon de pisos y banos $6.500.000
Adecuacion de techos y ventanas $1.500.000
Pintura $ 500.000
Construccion sistema almacenamiento de agua
y adecuacion sistema de tratamiento de agua $1.500.000
residual

TOTAL CONSTRUCCION Y ADECUACION | $13.000.000

5.1.1.3Maquinaria y equipo



Tabla 9. Maquinaria y equipo

Descripcion Valor
Tostadora para granos en acero inoxidable modelo TG-70 $13.668.000
Molino para cacao modelo MG-14 $ 3.200.000
Descascaradora de cacao modelo DC-100 $ 3.650.000
Mezcladora para cacao en acero inoxidable $ 2.350.000
Zaranda mecaénica $ 1.500.000
Banda transportadora $ 750.000
Mesa de vibracién en acero inoxidable $ 650.000
Sistema de refrigeracion $ 2.500.000
Empacadora Automatica $ 1.650.000
Extintores $ 450.000
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO $30.388.000
5.1.1.4Muebles y enseres
Tabla 10. Muebles y enseres
Descripcion Cantidad Valor
Escritorio en madera 6 $ 2.228.000
Sillas ergonémicas 6 $ 540.000
Sillas auxiliares 10 $ 700.000
Archivador metalico 3 $ 1.260.000
Mesa para computador 4 $ 480.000
Mesa auxiliar para fax 1 $ 80.000
Lockers metalicos 6 $ 195.000
TOTAL MUEBLES Y ENSERES | $5.483.000
5.1.1.5Equipo de oficina
Tabla 11. Equipos de Oficina
Descripcién Cantidad Valor
Computadores 4 $ 5.600.000
Impresora Multifuncional 1 $ 520.000
Impresora laser 1 $ 190.000
Teléfono 4 $ 100.000
Ventilador de piso 3 $ 320.000
Aire Acondicionado 1 $ 220.000
TOTAL EQUIPO DE OFICINA | $ 6.950.000
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5.1.1.6Herramientas

Tabla 12. Herramientas

Descripcioén Cantidad Valor

Palas 4 $ 150.000
Juego Destornilladores 1 $ 52.000
Alicates 4 $ 40.000
Juego de llaves 1 $ 52.000
Juego de Copas 1 $ 100.000
Inyector de Grasa 1 $ 30.000

TOTAL HERRAMIENTAS | $424.000

5.1.1.7Total de Inversion fija

Tabla 13. Inversion Fija

Descripcién | Subtotal Total
CONSTRUCCION Y ADECUACION $13.000.000
Levantamiento muros $3.000.000
Adecuacion de pisos y banos $6.500.000
Adecuacion de techos y ventanas $1.500.000
Pintura $ 500.000
Construccion sistema $1.500.000

almacenamiento de agua y sistema
de tratamiento de aguas residuales

MAQUINARIA'Y EQUIPO $30.388.000

Tostadora para granos en acero $13.668.000
inoxidable modelo TG-70

Molino para cacao modelo MG-14 $ 3.200.000

Descascaradora de cacao modelo $ 3.650.000
DC-100

Mezcladora para cacao en acero $ 2.350.000
inoxidable

Zaranda mecanica $ 1.500.000
Banda transportadora $ 750.000
Mesa de vibracion en acero $ 650.000
inoxidable

Sistema de refrigeracion $ 2.500.000
Empacadora Automatica $ 1.650.000
Extintores $ 450.000

TOTAL MUEBLES Y ENSERES $ 5.483.000

Escritorio en madera | $2.228.000
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Sillas ergonémicas $ 540.000

Sillas auxiliares $ 700.000
Archivador metalico $ 1.260.000
Mesa para computador $ 480.000
Mesa auxiliar para fax $ 80.000
Lockers metalicos $ 195.000
TOTAL EQUIPO DE OFICINA $ 6.950.000
Computadores $ 5.600.000
Impresora Multifuncional $ 520.000
Impresora laser $ 190.000
Teléfono $ 100.000
Ventilador de piso $ 320.000
Aire Acondicionado $ 220.000
TOTAL HERRAMIENTAS $ 424.000
Palas $ 150.000
Juego Destornilladores $ 52.000
Alicates $ 40.000
Juego de llaves $ 52.000
Juego de Copas $ 100.000
Inyector de Grasa $ 30.000

TOTAL INVERSION FIJA |  $56.245.000

5.1.2Inversion diferida

Tabla 14. Inversién Diferida

Descripcion Valor

Constituciéon sociedad comercial $ 1.096.500
Obtencion Registro INVIMA $ 2.081.760
Obtencion Codigo de Barras $ 200.000
Capacitacion del personal $ 900.000
Campana de lanzamiento del producto $ 4.825.000
Lanzamiento de la empresa $ 3.200.000

TOTAL INVERSION DIFERIDA $12.303.260

5.1.3Inversion de capital de trabajo
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Tabla 15. Inversion Capital de trabajo

Item Cantidad Valor - Mes

Cacao en grano organico 2.5Ton. $ 5.500..000
Stevia granulada 0.65 Ton. $ 3.120.000
Pago Némina 8 Personas $ 3.033.432
Aportes Seguridad Social $ 1.021.200
Aportes Parafiscales $ 489.008
Pago Prestacion de servicios
Profesionales $ 500.000
Mantenimiento $ 200.000
Arrendamiento $ 1.300.000
TOTAL INVERSION DE CAPITAL DE
TRABAJO $15.163.640

5.1.3.1Costos de produccion

5.1.3.1.1 Materias Primas

Tabla 16. Materia Prima

Descripcion Cantidad - Afio Valor- Ao
Cacao en grano organico 30 Ton/afo $ 66.000.000
Stevia Granulada 8 Ton/ano $ 37.440.000
TOTAL MATERIA PRIMA ANO $103.440.000 Afo

5.1.3.1.2 Mano obra directa
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Tabla 17. Mano de Obra Directa

Parafiscales+ .
Cargo s Seguridad Presta_mones Total
Devengado ; Sociales
Social
Jefe de Planta $1.116.000 $289.918 $232.500 | $1.638.418 al Mes
Operario 1 $604.965 $178.918 $126.034 | $ 909.917 al Mes
Operario 2 $604.965 $178.918 $126.034 $ 909.917 al Mes
Operario 3 $604.965 $178.918 $126.034 $ 909.917 al Mes
TOTAL MES $ 4.368.169
TOTALANO | $ 52.418.028
5.1.3.1.3 Costos indirectos fabricacion
Tabla 18. Costos Indirectos de Fabricacion
Descripcion Valor — Afio
Mantenimiento $ 2.400.000
Servicios Publicos $ 4.800.000
Fletes Transporte $ 2.400.000
Arriendo $15.600.000
Empaque $ 4.752.000
TOTAL CIF $29.952.000

5.1.3.1.4 Total costos de produccion
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Tabla 19. Costos de Produccién

Descripcién Valor — Afio
Materia Prima $103.440.000
Mano de Obra Directa $ 52.418.028
Costos Indirectos de Fabricacion $29.952.000
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $185.810.028

5.1.3.2Gastos de administracion y ventas

Tabla 20. Gastos de administracion y Ventas

NOMINA
CARGO Y VLR PARAFISCALES+ | PRESTACIONES TOTAL-Mes
ASIGNACION DEVENGADO SEGURIDAD SOCIALES
SALARIAL SOCIAL
Gerente
$1.116.000 $267.586 $232.500 $ 1.616.086
$1.200.000
Asistente
Administrativo y
Financiero $883.965 $172.050 $184.159 $ 1.240.174
$900.000
Jefe de
Comercializacion
y Mercadeo $930.000 $233.176 $193.750 | §  1.356.926
$1.000.000
Oficios Varios
$515.500 $151.261 $104.167 $ 770.928
$500.000
Contador $500.000 $ 500.000
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UTILES DE ASEO Y PAPELERIA

Papeleria y utiles $ 155.000
Utiles de Aseo $ 88.000
PUBLICIDAD Y PROMOCION
Publicidad y $ 1.030.000

Promocion
Seguro contra Incendios $ 50.000
TOTAL MES $ 6.819.114
TOTALANO | $ 81.685.362
5.1.4Inversion total
Tabla 21. Inversion Total
Descripcion Valor
Inversion Fija $56.245.000
Inversion Diferida $12.303.260
Inversion de Capital de Trabajo $15.163.640
INVERSION TOTAL $83.711.900

5.1.5Fuentes de financiacion

Existen diversas fuentes de financiamiento, sin embargo, las mas comunes son:

interna y externas.

a- Fuentes Internas: Generadas dentro de la empresa, como resultado de sus

operaciones y promocion, entre éstas estan:
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- Aportaciones de los socios: Referida a las aportaciones de los socios, en el
momento de constituir legalmente la sociedad (capital social) o mediante
nuevas aportaciones con el fin de aumentar éste.

- Utilidades Reinvertidas: Esta fuente es muy comun, sobre todo en las
empresas de nueva creacion, y en la cual, los socios deciden que en los
primeros anos, no repartiran dividendos, sino que estos son invertidos en la
organizacion mediante la programacién predeterminada de adquisiciones o
construcciones.

- Depreciaciones y Amortizaciones: Son operaciones mediante las cuales, y
al paso del tiempo, las empresas recuperan el costo de la inversion, por que
las provisiones para tal fin son aplicados directamente a los gastos de la
empresa, disminuyendo con esto las utilidades, por lo tanto, no existe la
salida de dinero al pagar menos impuestos y dividendos.

- Incremento de Pasivos Acumulados: Son los generados integralmente en la
empresa. Como ejemplo se tiene los impuestos que deben ser reconocidos
mensualmente, independientemente de su pago, las pensiones, las
provisiones contingentes.

- Venta de Activos (desinversiones): Como la venta de terrenos, edificios o
maquinaria en desuso para cubrir necesidades financieras.

b- Fuentes Externas: Aquellas otorgadas por terceras personas tales como:

- Proveedoras: Esta fuente es la mas comun. Generada mediante la
adquisicion o compra de bienes y servicios que la empres utiliza para sus
operaciones a corto y largo plazo. El monto del crédito esta en funcion de la
demanda del bien o servicio de mercado.

- Créditos Bancarios: Las principales operaciones crediticias, que son
ofrecidas por las instituciones bancarias de acuerdo a su clasificacion son a
corto y a largo plazo.

En éste caso las fuentes de financiacion de la empresa se basaran en los aportes
sociales iniciales los cuales son del $100.000.000 en total, para el aumento en la
produccion del 20% para el afio 4 y 5, respectivamente, se preveé la reinversion de
utilidades o dividendos.
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5.2 COSTOS

5.2.1Costos fijos

Tabla 22. Costos Fijos

Descripcion Valor- Mes
Arriendo $1.300.000
Mano de Obra $5.043.640

TOTAL COSTOS FIJOS Mes | $6.343.640

TOTAL COSTOS FIJOS Afio | $76.123.680

5.2.2Costos variables

Tabla 23. Costos Variables

Descripcién Valor- Mes
Materia Prima $ 8.620.000
Costos Indirectos de Fabricacion $ 1.196.000
TOTAL COSTOS VARIABLES MES $ 9.816.000
TOTAL COSTOS VARIABLES ANO $117.792.000

5.2.3Costos totales unitarios
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Tabla 24. Costos Totales Unitarios

Descripcion Valor
Costos Variables $ 9.816.000
Costos Fijos $ 6.343.640
Costos Totales de Produccion Mes $ 16.159.640
Costos Totales de Produccion Ao $ 193.915.680

Libras de chocolate a Producir Mes 3.960 Libras/mes

COSTOS TOTALES UNITARIOS $ 4.081
X 500 g.

COSTOS TOTALES UNITARIOS X $ 1.108
125 g.

5.2.4Precio de venta

Teniendo en cuenta los costos unitarios y las fuerzas del mercado, la presentacion
de 125 g de chocolate endulzado con stevia “GURANI” tendra un valor de $2.000.

5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Tabla 25. Presupuesto ingreso y egresos

PRESUPUESTO DE VENTAS
2009 2010 2011 2012 2013
UNIDADES A VENDER (125 gramos) 190.080 209.088 229.997 252.99% 278.296
(*) PRECIO DE VENTA UNITARIO 2.000 2.020 2,040 2173 2.314
TOTAL VENTA 380.160.000 | 422.357.760 | 469.239.471 | 549.714.041 | 643.989.999
DESCUENTOS (1%) 3801600 4223578  4.692.3%| 5497.140| 6.439.900
VENTAS NETAS 376.358.400 | 418.134.182 | 464.547.077 | 544.216.900 | 637.550.099

Las unidades a vender en los afios 2009, 2010 y 2011, 2012 y 2013 se
incrementan anualmente en un 10%.
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Los precios se incrementan en los anos 2009. 2010 y 2011 anualmente en 1%,
por posicionamiento en el mercado y en los afos 2012 y 2013 se incrementan el

6.5%
PRESUPUESTO DE PRODUCCION:
2008 2009 2010 01 200 2013

UNIDADES A VENDER 190080 209088 29997 252.9% 218.2%
(+) INVENTARIO FINAL DESEADO 0 0 0 0 0
(=) SUBTOTAL 190080 209088 29997 252.9% 218.2%
(-) INVENTARIO INICIAL 0 0 0 0 0
(=) NECESIDADES DE PRODUCCION (LIBRAS DE CHOCOLATE) 190.080 209,088 20997 260.9% 218.29
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 2009 2010 011 002 213
UNIDADES A PRODUCR 190080 209088 29997 252.9% 218.2%
(") COSTO UNITARIO (materia prima y mano de obra) 920 970 1023 1079 1138
MANO DE OBRA 276 29 33 333 355
MATERIA PRIMA 644 676 70 746 783

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 174873600 | 202844632 | 235299629 | 2712.959.065 | 316.659.455

5.3.1Egresos Proyectados
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Tabla 26. Egresos Proyectados

EGRESOS PROYECTADOS
2009 2010 2011 2012 2013
MATERIA PRIMA 108.192.000 | 113.601.600 | 119.281.680 | 125.245.764 | 131.508.052
MANO DE OBRA DIRECTA 52418028 | 55825200 | 59.453.838 | 63.318.337 | 67434029
MANTENIMIENTO 2400000 | 2520000 | 2646000 | 2778300 2.917.215
SERVICIOS PUBLICOS 4800000 | 5040000 | 5292000 | 5.556.600 5.834.430
FLETES - TRANSPORTE 2400000 | 2520000 | 2646.000 | 2778.300 2917215
ARRIENDO 15.600.000 | 16.380.000 | 17.199.000 | 18.058.950 | 18.961.898
NOMINA DE ADMINISTRACION Y VENTAS |  59.809.368 | 63.696.977 | 67.837.280 | 72.246.704 | 76.942.739
PRESTACION DE SERVICIOS CONTADOR 500,000 525,000 551.250 578.813 607.753
UTILES DE ASEQ Y PAPELERIA 2916000 | 3001.800 | 3214890 | 3375635 3.544 416
IMPUESTOS 29027583 | 31.603.004 | 34.075.747 | 46.227.358 | 60.945.019
PUBLICIDAD Y PROMOCION 12360000 | 12.978.000 | 13.626.900 | 14.308.245 | 15.023.657
TOTAL EGRESOS OPERATIVOS 290422979 | 307.751.581 | 325.824.585 | 354.473.005 | 386.636.424
5.3.2Ingresos Proyectados
Tabla 27. Ingresos Proyectados
INGRESOS PROYECTADOS
2009 2010 2011 2012 2013

INGRESOS

VENTAS A CONTADO 380.160.000 | 422.357.760 | 469.239.471 | 549.714.041 | 643.989.999
DESCUENTOS (1%) 3.801.600 4.223.578 4.692.395 5.497.140 6.439.900
TOTAL INGRESOS 376.358.400 | 418.134.182 | 464.547.077 | 544.216.900 | 637.550.099
5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO
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Tabla 28. Punto de Equilibrio

FORMULA DATOS RESULTADO

PE=CF/MCU PE= 85.340 Unidades (125g) al

Ano

PE= Punto de Equilibrio _

en unidades. PE=$76.123.680 / El punto de equilibrio en
$892 .

. unidades representadas en 125

CF= Costos Fijos g son 85.340 unidades al afio y

MCU= Margen de 237 unidades al dia.

Contribucion unitario

5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO
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Tabla 29. Flujo de Caja Proyectado

A WOLECAIA
Hujo de CGga Cperativo
Ulilided Qperadiardl 174128624
Depredadianes 56050 56050 56050 56050 56050
Aratizadén Gestos 240000 360000 480,000 600000 600000
Agtaniento 0 0 0 0 0
Povisanes 8430 9377 10418 17.883 20950
Inpuestos 0 -20027.583 -31.6803.004 -A07B.747 -46.227.358
Neto Hujo de Ga Qperativo 83909 67.3652 71916191 104.23080L 134191717
\ariadon Quertas par Coorar -8448000 -QB7.78 -1.041.816 -1.78834 206021
\aiadon Inv. VHeries Rimes e insumos3 630064 630064 0 0 0
\aiadon Inv. Prod En Proceso -1.08017 423811 0153 -104610 -121.320
Vaiadon Inv. Prod. Temrinedos -501.50 234521 -450.764 823048 06950
\ar. Antidpos y Ctros Quertas par Coorar 0 0 0 0 0
Vaiadén Qertas por Pager 726400 1.166400 1322 1530143 1.808%0
Vaiadén Acesdores \Varics 0 0 0 0 0
Variaddn Cros Pesives 0 0 0 0 0
Vaiaddndd Cxatd de Trabgo 0 -3946.190 -1.682914 830441 -1.446.838 -1.62512
Inversénen Terenos 0 0 0 0 0 0
Inversiénen Condiruodiones -13000.000 0 0 0 0 0
Inversénen Veuineriay EcLipo -30.333000 0 0 0 0 0
InversénenMedes -5907.000 0 0 0 0 0
Inversénen EqLipode Trangparte 0 0 0 0 0 0
Inversiénen Equipos de Clidna 6980000 0 0 0 0 0
Inversénen Seovientes 0 0 0 0 0 0
Inversién QLitivos Pemrerentes 0 0 0 0 0 0
Inversién Ciros Adives 0 0 0 0 0 0
Inversion Adivos Fijcs -56.245000 0 0 0 0 0
Neto Hujo de Gjalnversion 56246000 -3946190 -16R2914 830441 -146.838 -LER.512
Hujo de CgaHnanciamento
Desarvbdsos Fondo Ehvprender 0
Desenrbdsos Pesivo Lago Hazo 0 0 0 0 0 0
Amatizadones Pasives Lago Hamo 0 0 0 0 0
Intereses Pegads 0 0 0 0 0
Dividendos Pagecks 0 530837 580129 63833 -8536.081
Cxitd 100.000.000 0 0 0 0 0
Neto Huio de GiaHnendaniento 100000000 0 530837 58012 63833 -8556.08L
Neto Periodo 43756000 A7 602518341 66216621 6514610 124004125
Sddo anterior 4327500 12828742 183510583 283721.208 30241813
Sddo siguiente 43756000 1IB2B 742 183510583 253721.208 360.241.813 474246938

5.6 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
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Tabla 30. Estado de Resultado Proyectado

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 2009 2010 2011 2012 2013
VENTAS 380160000 | 422357760 | 469239471 | 549714041 | 643989.999
DEVOLUCIONES 3801600 | 4223578 | 469239 | 5497440 | 6439900
VENTAS NETAS 376358400 | 418.134.182 | 464547.077 | 544216900 | 637550009
(-] COSTO DE LOS PRODUCTOS VENDIDOS | 174873600 | 202844632 | 235.299629 | 272.959.085 | 316.659.455
DEPRECIACION 5660500 | 5669500 | 5669500 | 5669500 | 5669500
(-] OTROS COSTOS 30869500 | 32412975 | 34033624 | 3573305 | 37522000
(=) UTILIDAD BRUTA 164.045800 | 177007075 | 189544324 | 229853.030 | 277699074
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS | 81685.368 | 86543401 | 91694629 | 97.156.982 | 102.949.50
PROVISIONES 84,480 9377 10418 17,883 20950
ANIORTIZACION DE GASTOS 240,000 360,000 180,000 600,00 600,000
(=) UTILIDAD OPERATIVA 82935952 | 90294297 | 97.359277 | 132078164 | 174.128.624
() OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES : : : : :

(-] OTROS EGRESOS NO OPERACIONALES : : : : :

(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 82935952 | 90294297 | 97.359277 | 132078164 | 174.128.624
(-] IMPUESTOS 29077583 | 31603004 | 4075747 | 4622735 | 60.945018
(=) UTILIDAD NETA 53908369 | 50691293 | 63283530 | 85850807 | 113.183,605

5.7 BALANCE GENERAL
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Tabla 31. Balance General

BALANCE GENERAL 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Activo Corriente
Efectivo 43.275.000 | 128.258.742 | 193.901.420| 264.987.170| 367.830.133|500.419.338
Cuentas X Cobrar 0 8.448.000 9.385.728 | 10.427.544 | 12.215.868 | 14.310.889
Provisién Cuentas por Cobrar 0 -84.480 -93.857 -104.275 -122.159 -143.109
Inventarios Materias Primas e Insumos 0 680.064 0 0 0 0
Inventarios de Producto en Proceso 0 1.003.017 579.206 669.359 773.968 895.358
Inventarios Producto Terminado 0 501.509 2.896.030 3.346.793 3.869.841 | 4.476.791
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados 600.000 1.200.000 1.800.000 | 2.400.000 | 3.000.000 | 3.600.000
Amortizacion Acumulada -120.000 -360.000 -720.000 | -1.200.000 | -1.800.000 | -2.400.000
Gastos Anticipados Neto 480.000 840.000 1.080.000 1.200.000 1.200.000 | 1.200.000
Total Activo Corriente: 43.755.000 | 139.646.852 | 207.748.526 | 280.526.590 | 385.767.651 | 521.159.267
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificios 13.000.000 | 13.000.000 | 13.000.000 | 13.000.000 | 13.000.000 | 13.000.000
Depreciacion Acumulada Planta 0 -650.000 -1.300.000 | -1.950.000 | -2.600.000 | -3.250.000
Construcciones y Edificios Neto 13.000.000 | 12.350.000 | 11.700.000 | 11.050.000 | 10.400.000 | 9.750.000
Maquinaria y Equipo de Operacién 30.388.000 | 30.388.000 [ 30.388.000 | 30.388.000 | 30.388.000 | 30.388.000
Depreciacion Acumulada -3.038.800 | -6.077.600 | -9.116.400 | -12.155.200 | -15.194.000
Maquinaria y Equipo de Operacién Neto 30.388.000 | 27.349.200 [ 24.310.400 | 21.271.600 | 18.232.800 | 15.194.000
Muebles y Enseres 5.907.000 5.907.000 5.907.000 [ 5.907.000 | 5.907.000 | 5.907.000
Depreciacion Acumulada -590.700 -1.181.400 | -1.772.100 | -2.362.800 | -2.953.500
Muebles y Enseres Neto 5.907.000 5.316.300 4.725.600 | 4.134.900 | 3.544.200 | 2.953.500
Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Depreciacion Acumulada 0 0 0 0 0 0
Equipo de Transporte Neto 0 0 0 0 0 0
Equipo de Oficina 6.950.000 6.950.000 6.950.000 [ 6.950.000 | 6.950.000 | 6.950.000
Depreciacion Acumulada 0 -1.390.000 | -2.780.000 | -4.170.000 | -5.560.000 | -6.950.000
Equipo de Oficina Neto 6.950.000 5.560.000 4.170.000 | 2.780.000 1.390.000 0
Semovientes pie de cria 0 0 0 0 0 0
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0 0 0
Semovientes pie de cria 0 0 0 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Total Activos Fijos: 56.245.000 | 50.575.500 [ 44.906.000 | 39.236.500 | 33.567.000 | 27.897.500
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVO 100.000.000 | 190.222.352 | 252.654.526 | 319.763.090 | 419.334.651 | 549.056.767
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 0 7.286.400 8.451.860 | 9.804.151 [ 11.373.294 | 13.194.144
Impuestos X Pagar 0 29.027.583 | 31.603.004 | 34.075.747 | 46.227.358 | 60.945.019
Acreedores Varios 0 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0
Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender (Contingentg 0 0 0 0 0 0
TOTAL PASIVO 0 36.313.983 | 40.054.864 | 43.879.898 | 57.600.652 | 74.139.162
Patrimonio
Capital Social 100.000.000 | 100.000.000 { 100.000.000 | 100.000.000 | 100.000.000 | 100.000.000
Reserva Legal Acumulada 0 0 5.390.837 | 11.259.966 [ 17.588.319 | 26.173.400
Utilidades Retenidas 0 0 48.517.532 [ 101.339.696 | 158.294.873 | 235.560.599
Utilidades del Ejercicio 0 53.908.369 | 58.691.293 | 63.283.530 | 85.850.807 |113.183.606
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
TOTAL PATRIMONIO 100.000.000 | 153.908.369 | 212.599.662 | 275.883.192 | 361.733.999 | 474.917.605
TOTAL PAS + PAT 100.000.000 | 190.222.352 | 252.654.526 | 319.763.090 | 419.334.651 | 549.056.767
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6 EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

La empresa de Chocolate GUARANI busca el progreso y desarrollo socio
econdmico de la region, a través de la generacion de empleos directos e
indirectos, pago de impuestos y ofreciendo en el mercado regional un producto
de alta calidad que contribuye con el mejoramiento de la salud de quienes lo
consumen.

En la etapa de lanzamiento del producto y con el fin de dar a conocer los
beneficios que ofrece la stevia, se pretende involucrar a la comunidad en un
proceso de concientizacion e informacion sobre las bondades de consumir esta
planta

A largo plazo, con el gran compromiso en el desarrollo social de la region y con
el animo de brindar un mayor apoyo a los habitantes; se creara la Fundacién
GUARANI, para promover proyectos encaminados al bienestar de la comunidad,
enfocando su trabajo de educacién, salud, cultura, recreacién y deporte,
colaborando significativamente en el mejoramiento de los niveles de vida, en
especial de los sectores menos favorecidos.

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

Con el desarrollo de la actividad industrial, se genera efectos al medio ambiente,
los cuales seran mitigados por la organizacion, a fin de minimizar el impacto
negativo que pueda causar al entorno.

A continuacion se analizan los elementos, tipos de impacto que generan el
desarrollo de la actividad.



Tabla 32. Evaluaciéon de Impacto

CLASE DE

ELEMENTOS TIPO DE IMPACTO IMPACTO VALOR
Ocupacion irreversible de
§uelos por el montaje e NEGATIVO 5
infraestructura del
proyecto
Adecuacion e
SUELO implementacion de zonas POSITIVO 1
verdes
Implementamon de cercas POSITIVO 1
vivas
Elaboracion de abono con
la cascarilla del cacao POSITIVO 1
para zonas verdes
Generacion de material
particulado proceso de NEGATIVO 3
ATMOSFERA tostacion
Incor’por.amon de filtro en POSITIVO 1
la maquina tostadora
Prod.ucmon de Aguas NEGATIVO 5
servidas
Tratamiento primario de
AGUA aguas residuales POSITIVO !
Reutilizacion de aguas
residuales tratadas para POSITIVO 1
las baterias de bafo
Generacion de empleo POSITIVO 1
SOCIAL :?;lzlgla?:sn?e _S'e:]lud - POSITIVO 1
plementacio © POSITIVO 1
Reciclaje

Escalade1a5

Siendo 1 = Valor minimo o inexistente

Siendo 5=

Efectos negativos significativos

Tal como se observa en la tabla anterior la operacion del proyecto genera
impactos negativos sobre el agua, con la generacibn de aguas servidas
industriales con cargas que pueden contaminar los cuerpos de aguas cercanas; a
fin de minimizar el impacto la empresa adecuo la planta de tratamiento de agua
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residuales la cual consta de trampa de grasas, pozos séptico y filtracién de lodos,
reduciendo con este sistema la carga organica hasta en un 80% vy las grasas
aceites hasta en 95%.

El proceso de elaboracion del chocolate genera subproductos como es la
cascarilla de cacao, la cual es utilizada para la elaboracién de mejoradores de
suelos; esta es compostada y se utiliza para las zonas verdes de la empresa.

Para la disposicién de los residuos sélidos, se tienen establecidos procedimientos
de manejos con empresas recicladoras que dan una adecuada disposicion a este
tipo de productos.

6.3 EVALUACION FINANCIERA
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Tabla 33. Analisis Estado de Resultados

HORIZONTAL $ [HORIZONTAL %| VERTICAL | VERTICAL
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 2009 2010 2010 - 2009 2010 -2009 2009 2010
VENTAS 380.160.000 422.357.760 42.197.760 11,10%
DEVOLUCIONES 3.801.600 4.223.578 421.978 11,10% 1,00% 1,00%
VENTAS NETAS 376.358.400 418.134.182 41.775.782 11,10% 99,00% 99,00%
(-) COSTO DE LOS PRODUCTOS VENDIDOS 174.873.600 202.844.632 27.971.032 16,00% 46,00% 48,03%
DEPRECIACION 5.669.500 5.669.500 - 0,00% 1,49% 1,34%
(-) OTROS COSTOS 30.869.500 32.412.975 1.543.475 5,00% 8,12% 7.67%
(=) UTILIDAD BRUTA 164.945.800 177.207.075 12.261.275 7,43% 43,39% 41,96%
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 81.685.368 86.543.401 4.858.033 5,95% 21,49% 20,49%
PROVISIONES 84.480 9.377 75.103 -88,90% 0,02% 0,00%
AMORTIZACION DE GASTOS 240.000 360.000 120.000 50,00% 0,06% 0,09%
(=) UTILIDAD OPERATIVA 82.935.952 90.294.297 7.358.345 8,87% 21,82% 21,38%
(+) OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(-) OTROS EGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 82.935.952 90.294.297 7.358.345 8,87% 21,82% 21,38%
(-) IMPUESTOS 29.027.583 31.603.004 2.575.421 8,87% 7,64% 7,48%
(=) UTILIDAD NETA 53.908.369 58.691.293 4.782.924 8,87% 14,18% 13,90%
HORIZONTAL $ |HORIZONTAL %| VERTICAL | VERTICAL
2011 - 2010 2011 - 2010 2010 2011
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 2010 2011
VENTAS 422.357.760 469.239.471 46.881.711 11,10%
DEVOLUCIONES 4.223.578 4.692.395 468.817 11,10% 1,00% 1,00%
VENTAS NETAS 418.134.182 464.547.077 46.412.894 11,10% 99,00% 99,00%
(-) COSTO DE LOS PRODUCTOS VENDIDOS 202.844.632 235.299.629 32.454.997 16,00% 48,03% 50,14%
DEPRECIACION 5.669.500 5.669.500 - 0,00% 1,34% 1,21%
(-) OTROS COSTOS 32.412.975 34.033.624 1.620.649 5,00% 7,67% 7,25%
(=) UTILIDAD BRUTA 177.207.075 189.544.324 12.337.249 6,96% 41,96% 40,39%
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 86.543.401 91.694.629 5.151.228 5,95% 20,49% 19,54%
PROVISIONES 9.377 10.418 1.041 11,10% 0,00% 0,00%
AMORTIZACION DE GASTOS 360.000 480.000 120.000 33,33% 0,09% 0,10%
(=) UTILIDAD OPERATIVA 90.294.297 97.359.277 7.064.980 7,82% 21,38% 20,75%
(+) OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(-) OTROS EGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 90.294.297 97.359.277 7.064.980 7,82% 21,38% 20,75%
(-) IMPUESTOS 31.603.004 34.075.747 2.472.743 7,82% 7,48% 7,26%
(=) UTILIDAD NETA 58.691.293 63.283.530 4.592.237 7,82% 13,90% 13,49%
HORIZONTAL $ |HORIZONTAL %| VERTICAL | VERTICAL
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 2011 2012 2012 - 2011 2012 - 2011 2011 2012
VENTAS 469.239.471 549.714.041 80.474.569 17,15%
DEVOLUCIONES 4.692.395 5.497.140 804.746 17,15% 1,00% 1,00%
VENTAS NETAS 464.547.077 544.216.900 79.669.824 17,15% 99,00% 99,00%
(-) COSTO DE LOS PRODUCTOS VENDIDOS 235.299.629 272.959.065 37.659.436 16,00% 50,14% 49,65%
DEPRECIACION 5.669.500 5.669.500 - 0,00% 1.21% 1,03%
(-) OTROS COSTOS 34.033.624 35.735.305 1.701.681 5,00% 7,25% 6,50%
(=) UTILIDAD BRUTA 189.544.324 229.853.030 40.308.707 21,27% 40,39% 41,81%
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 91.694.629 97.156.982 5.462.354 5,96% 19,54% 17,67%
PROVISIONES 10.418 17.883 7.465 71,65% 0,00% 0,00%
AMORTIZACION DE GASTOS 480.000 600.000 120.000 25,00% 0,10% 0,11%
(=) UTILIDAD OPERATIVA 97.359.277 132.078.164 34.718.888 35,66% 20,75% 24,03%
(+) OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(-) OTROS EGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 97.359.277 132.078.164 34.718.888 35,66% 20,75% 24,03%
(-) IMPUESTOS 34.075.747 46.227.358 12.151.611 35,66% 7,26% 8,41%
(=) UTILIDAD NETA 63.283.530 85.850.807 22.567.277 35,66% 13,49% 15,62%
HORIZONTAL $ |HORIZONTAL %| VERTICAL | VERTICAL
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 2012 2013 2012 - 2011 2012 - 2011 2012 2013
VENTAS 549.714.041 643.989.999 94.275.958 17,15%
DEVOLUCIONES 5.497.140 6.439.900 942.760 7,15% 1,00% 1,00%
VENTAS NETAS 544.216.900 637.550.099 93.333.198 7,15% 99,00% 99,00%
(-) COSTO DE LOS PRODUCTOS VENDIDOS 272.959.065 316.659.455 43.700.389 6,01% 49,65% 49,17%
DEPRECIACION 5.669.500 5.669.500 - 0,00% 1,03% 0,88%
(-) OTROS COSTOS 35.735.305 37.522.070 1.786.765 5,00% 6,50% 5,83%
(=) UTILIDAD BRUTA 229.853.030 277.699.074 47.846.044 20,82% 41,81% 43,12%
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 97.156.982 102.949.500 5.792.518 5,96% 17,67% 15,99%
PROVISIONES 17.883 20.950 3.067 17,15% 0,00% 0,00%
AMORTIZACION DE GASTOS 600.000 600.000 - 0,00% 0,11% 0,09%
(=) UTILIDAD OPERATIVA 132.078.164 174.128.624 42.050.459 31,84% 24,03% 27,04%
(+) OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(-) OTROS EGRESOS NO OPERACIONALES - - - - 0,00% 0,00%
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 132.078.164 174.128.624 42.050.459 31,84% 24,03% 27,04%
(-) IMPUESTOS 46.227.358 60.945.018 14.717.661 31,84% 8,41% 9,46%
(=) UTILIDAD NETA 85.850.807 113.183.605 27.332.799 31.84% 15,62% 17,58%
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Tabla 34. Analisis Balance General

HORIZONTAL VERTICAL
2008 2009 VARIACION EN $ | VARIACION EN % [VERTICAL 2008|VERTICAL 2009
Activo Corriente 2009- 2008 2009-2008
Efectivo 43.275.000 | 128.258.742 84.983.742 196,38% 43,28% 67,43%
Cuentas X Cobrar 0 8.448.000 8.448.000 100,00% 0,00% 4,44%
Provisién Cuentas por Cobrar 0 -84.480 -84.480 100,00% 0,00% -0,04%
Inventarios Materias Primas e Insumos 0 680.064 680.064 100,00% 0,00% 0,36%
Inventarios de Producto en Proceso 0 1.003.017 1.003.017 100,00% 0,00% 0,53%
Inventarios Producto Terminado 0 501.509 501.509 100,00% 0,00% 0,26%
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Gastos Anticipados 600.000 | 1.200.000 600.000 100,00% 0,60% 0,63%
Amortizacion Acumulada -120.000 | -360.000 -240.000 200,00% -0,12% -0,19%
Gastos Anticipados Neto 480.000 840.000 360.000 75,00% 0,48% 0,44%
Total Activo Corriente: 43.755.000 | 139.646.852 95.891.852 219,16% 43,76% 73,41%
Terrenos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Construcciones y Edificios 13.000.000 | 13.000.000 0 0,00% 13,00% 6,83%
Depreciacion Acumulada Planta 0 -650.000 -650.000 100,00% 0,00% -0,34%
Construcciones y Edificios Neto 13.000.000 | 12.350.000 -650.000 -5,00% 13,00% 6,49%
Maquinaria y Equipo de Operacién 30.388.000 | 30.388.000 0 0,00% 30,39% 15,97%
Depreciacion Acumulada -3.038.800 -3.038.800 100,00% 0,00% -1,60%
Magquinaria y Equipo de Operacion Neto 30.388.000 | 27.349.200 -3.038.800 -10,00% 30,39% 14,38%
Muebles y Enseres 5.907.000 | 5.907.000 0 0,00% 5,91% 3,11%
Depreciacion Acumulada -590.700 -590.700 100,00% 0,00% -0,31%
Muebles y Enseres Neto 5.907.000 | 5.316.300 -590.700 -10,00% 5,91% 2,79%
Equipo de Transporte 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Depreciacion Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Transporte Neto 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Oficina 6.950.000 | 6.950.000 0 0,00% 6,95% 3,65%
Depreciacion Acumulada 0 -1.390.000 -1.390.000 100,00% 0,00% -0,73%
Equipo de Oficina Neto 6.950.000 | 5.560.000 -1.390.000 -20,00% 6,95% 2,92%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Total Activos Fijos: 56.245.000 | 50.575.500 -5.669.500 -10,08% 56,25% 26,59%
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL ACTIVO 100.000.000] 190.222.352 90.222.352 90,22% 100,00% 100,00%
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 0 7.286.400 7.286.400 100,00% 0 20,06%
Impuestos X Pagar 0 29.027.583 29.027.583 100,00% 0 79,94%
Acreedores Varios 0 0 0 0,00% 0 0,00%
Obligaciones Financieras 0 0 0 0,00% 0 0,00%
Otros pasivos a LP 0 0 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL PASIVO 0 36.313.983 36.313.983 0,00% 0 100,00%
Patrimonio
Capital Social 100.000.000 100.000.000 0 0,00% 100,00% 64,97%
Reserva Legal Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Utilidades Retenidas 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Utilidades del Ejercicio 0 53.908.369 53.908.369 100,00% 0,00% 35,03%
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PATRIMONIO 100.000.000| 153.908.369 53.908.369 53,91% 100,00% 100,00%
TOTAL PAS + PAT 100.000.000| 190.222.352 90.222.352 90,22%
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HORIZONTAL

BALANCE GENERAL 2009 2010 VARIACION EN $| VARIACION EN % VERTICAL |
Activo Corriente 2010-2009 2010-2009  [VERTICAL 2009|VERTICAL 2010
Efectivo 128.258.7421193.901.420|  65.642.678 51,18% 67,43% 76,75%
Cuentas X Cobrar 8.448.000 | 9.385.728 937.728 11,10% 4,44% 3,71%
Provisién Cuentas por Cobrar -84.480 -93.857 -9.377 11,10% -0,04% -0,04%
Inventarios Materias Primas e Insumos 680.064 0 -680.064 -100,00% 0,36% 0,00%
Inventarios de Producto en Proceso 1.003.017 [ 579.206 -423.811 -42,25% 0,53% 0,23%
Inventarios Producto Terminado 501.509 [ 2.896.030 2.394.521 477,46% 0,26% 1,15%
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Gastos Anticipados 1.200.000 | 1.800.000 600.000 50,00% 0,63% 0,71%
Amortizacion Acumulada -360.000 | -720.000 -360.000 100,00% -0,19% -0,28%
Gastos Anticipados Neto 840.000 [ 1.080.000 240.000 28,57% 0,44% 0,43%
Total Activo Corriente: 139.646.852|207.748.526]  68.101.674 48,77% 73,41% 82,23%
Terrenos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Construcciones y Edificios 13.000.000 | 13.000.000 0 0,00% 6,83% 5,15%
Depreciacion Acumulada Planta -650.000 | -1.300.000 -650.000 100,00% -0,34% -0,51%
Construcciones y Edificios Neto 12.350.000 { 11.700.000 -650.000 -5,26% 6,49% 4,63%
Magquinaria y Equipo de Operacién 30.388.000 | 30.388.000 0 0,00% 15,97% 12,03%
Depreciacion Acumulada -3.038.800 | -6.077.600 -3.038.800 100,00% -1,60% 2,41%
Magquinaria y Equipo de Operacién Neto 27.349.200 | 24.310.400 -3.038.800 -11,11% 14,38% 9,62%
Muebles y Enseres 5.907.000 | 5.907.000 0 0,00% 3,11% 2,34%
Depreciacion Acumulada -590.700 | -1.181.400 -590.700 100,00% -0,31% 0,47%
Muebles y Enseres Neto 5.316.300 | 4.725.600 -590.700 -11,11% 2,79% 1,87%
Equipo de Transporte 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Depreciacion Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Transporte Neto 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Oficina 6.950.000 | 6.950.000 0 0,00% 3,65% 2,75%
Depreciacion Acumulada -1.390.000 | -2.780.000 -1.390.000 100,00% -0,73% -1,10%
Equipo de Oficina Neto 5.560.000 | 4.170.000 -1.390.000 -25,00% 2,92% 1,65%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Total Activos Fijos: 50.575.500 | 44.906.000 -5.669.500 -11,21% 26,59% 17,77%
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL ACTIVO 190.222.352|252.654.526|  62.432.174 32,82% 100,00% 100,00%
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 7.286.400 | 8.451.860 1.165.460 16,00% 20,06% 21,10%
Impuestos X Pagar 29.027.583 | 31.603.004 2.575.421 8,87% 79,94% 78,90%
Acreedores Varios 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Obligaciones Financieras 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Otros pasivos a LP 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PASIVO 36.313.983 | 40.054.864 3.740.881 10,30% 100,00% 100,00%
Patrimonio
Capital Social 100.000.000100.000.000 0 0,00% 64,97% 47,04%
Reserva Legal Acumulada 0 5.390.837 5.390.837 100,00% 0,00% 2,54%
Utilidades Retenidas 0 48.517.532 48.517.532 100,00% 0,00% 22,82%
Utilidades del Ejercicio 53.908.369 | 58.691.293 4.782.925 8,87% 35,03% 27,61%
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PATRIMONIO 153.908.369(212.599.662]  58.691.293 38,13% 100,00% 100,00%
TOTAL PAS + PAT 190.222.352|252.654.526]  62.432.174 32,82%
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HORIZONTAL VERTICAL
BALANCE GENERAL 2011 2012 |VARIACION EN $|VARIACION EN %|VERTICAL 2011 |VERTICAL 2012
Activo Corriente 2012-2011 2012-2011
Efectivo 264.987.170( 367.830.133 |  102.842.963 38,81% 82,87% 87,72%
Cuentas X Cobrar 10.427.544 | 12.215.868 1.788.324 17,15% 3,26% 2,91%
Provision Cuentas por Cobrar -104.275 | -122.159 -17.883 17,15% -0,03% -0,03%
Inventarios Materias Primas e Insumos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Inventarios de Producto en Proceso 669.359 773.968 104.610 15,63% 0,21% 0,18%
Inventarios Producto Terminado 3.346.793 | 3.869.841 523.048 15,63% 1,05% 0,92%
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Gastos Anticipados 2.400.000 [ 3.000.000 600.000 25,00% 0,75% 0,72%
Amortizacién Acumulada -1.200.000 | -1.800.000 -600.000 50,00% -0,38% -0,43%
Gastos Anticipados Neto 1.200.000 | 1.200.000 0 0,00% 0,38% 0,29%
Total Activo Corriente: 280.526.590 | 385.767.651 | 105.241.061 37,52% 87,73% 92,00%
Terrenos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Construcciones y Edificios 13.000.000 | 13.000.000 0 0,00% 4,07% 3,10%
Depreciacion Acumulada Planta -1.950.000 | -2.600.000 -650.000 33,33% -0,61% -0,62%
Construcciones y Edificios Neto 11.050.000 | 10.400.000 -650.000 -5,88% 3,46% 2,48%
Magquinaria y Equipo de Operacion 30.388.000 | 30.388.000 0 0,00% 9,50% 7,25%
Depreciacion Acumulada -9.116.400 | -12.155.200 |  -3.038.800 33,33% -2,85% -2,90%
Magquinaria y Equipo de Operacion Neto 21.271.600 | 18.232.800 | -3.038.800 -14,29% 6,65% 4,35%
Muebles y Enseres 5.907.000 | 5.907.000 0 0,00% 1,85% 1,41%
Depreciacion Acumulada -1.772.100 | -2.362.800 -590.700 33,33% -0,55% -0,56%
Muebles y Enseres Neto 4.134.900 | 3.544.200 -590.700 -14,29% 1,29% 0,85%
Equipo de Transporte 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Depreciacion Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Transporte Neto 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Oficina 6.950.000 | 6.950.000 0 0,00% 2,17% 1,66%
Depreciacion Acumulada -4.170.000 | -5.560.000 -1.390.000 33,33% -1,30% -1,33%
Equipo de Oficina Neto 2.780.000 | 1.390.000 -1.390.000 -50,00% 0,87% 0,33%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Total Activos Fijos: 39.236.500 | 33.567.000 | -5.669.500 -14,45% 12,27% 8,00%
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL ACTIVO 319.763.090 | 419.334.651|  99.571.561 31,14% 100,00% 100,00%
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 9.804.151 | 11.373.294 1.569.143 16,00% 22,34% 19,75%
Impuestos X Pagar 34.075.747 | 46.227.358 |  12.151.611 35,66% 77,66% 80,25%
Acreedores Varios 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Obligaciones Financieras 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Otros pasivos a LP 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PASIVO 43.879.898 | 57.600.652 | 13.720.754 31,27% 100,00% 100,00%
Patrimonio
Capital Social 100.000.000 | 100.000.000 0 0,00% 36,25% 27,64%
Reserva Legal Acumulada 11.259.966 | 17.588.319 6.328.353 56,20% 4,08% 4,86%
Utilidades Retenidas 101.339.696 | 158.294.873|  56.955.177 56,20% 36,73% 43,76%
Utilidades del Ejercicio 63.283.530 | 85.850.807 | 22.567.277 35,66% 22,94% 23,73%
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PATRIMONIO 275.883.192| 361.733.999|  85.850.807 31,12% 100,00% 100,00%
TOTAL PAS + PAT 319.763.090 | 419.334.651|  99.571.561 31,14%
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HORIZONTAL VERTICAL
BALANCE GENERAL 2012 2013 VARIACION EN ${ VARIACION EN % [VERTICAL 2012 |VERTICAL 2013
Activo Corriente 2013-2012 2013-2012
Efectivo 367.830.133| 500.419.338 132.589.205 36,05% 87,72% 91,14%
Cuentas X Cobrar 12.215.868 | 14.310.889 2.095.021 17,15% 2,91% 2,61%
Provisién Cuentas por Cobrar -122.159 | -143.109 -20.950 17,15% -0,03% -0,03%
Inventarios Materias Primas e Insumos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Inventarios de Producto en Proceso 773.968 895.358 121.390 15,68% 0,18% 0,16%
Inventarios Producto Terminado 3.869.841 | 4.476.791 606.950 15,68% 0,92% 0,82%
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Gastos Anticipados 3.000.000 | 3.600.000 600.000 20,00% 0,72% 0,66%
Amortizacion Acumulada -1.800.000 | -2.400.000 -600.000 33,33% -0,43% -0,44%
Gastos Anticipados Neto 1.200.000 | 1.200.000 0 0,00% 0,29% 0,22%
Total Activo Corriente: 385.767.651| 521.159.267 135.391.616 35,10% 92,00% 94,92%
Terrenos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Construcciones y Edificios 13.000.000 | 13.000.000 0 0,00% 3,10% 2,37%
Depreciacion Acumulada Planta -2.600.000 | -3.250.000 -650.000 25,00% -0,62% -0,59%
Construcciones y Edificios Neto 10.400.000 [ 9.750.000 -650.000 -6,25% 2,48% 1,78%
Magquinaria y Equipo de Operacion 30.388.000 | 30.388.000 0 0,00% 7,25% 5,53%
Depreciacion Acumulada -12.155.200 -15.194.000 -3.038.800 25,00% -2,90% -2,717%
Maguinaria y Equipo de Operacion Neto 18.232.800 [ 15.194.000 -3.038.800 -16,67% 4,35% 2,717%
Muebles y Enseres 5.907.000 | 5.907.000 0 0,00% 1,41% 1,08%
Depreciacion Acumulada -2.362.800 | -2.953.500 -590.700 25,00% -0,56% -0,54%
Muebles y Enseres Neto 3.544.200 | 2.953.500 -590.700 -16,67% 0,85% 0,54%
Equipo de Transporte 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Depreciacién Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Transporte Neto 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Equipo de Oficina 6.950.000 | 6.950.000 0 0,00% 1,66% 1,27%
Depreciacion Acumulada -5.560.000 | -6.950.000 -1.390.000 25,00% -1,33% -1,27%
Equipo de Oficina Neto 1.390.000 0 -1.390.000 -100,00% 0,33% 0,00%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Semovientes pie de cria 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Agotamiento Acumulada 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Cultivos Permanentes 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Total Activos Fijos: 33.567.000 | 27.897.500 -5.669.500 -16,89% 8,00% 5,08%
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL ACTIVO 419.334.651( 549.056.767 129.722.116 30,94% 100,00% 100,00%
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 11.373.294 | 13.194.144 1.820.850 16,01% 19,75% 17,80%
Impuestos X Pagar 46.227.358 | 60.945.019 14.717.661 31,84% 80,25% 82,20%
Acreedores Varios 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Obligaciones Financieras 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
Otros pasivos a LP 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PASIVO 57.600.652 | 74.139.162 16.538.511 28,71% 100,00% 100,00%
Patrimonio
Capital Social 100.000.000{ 100.000.000 0 0,00% 27,64% 21,06%
Reserva Legal Acumulada 17.588.319 | 26.173.400 8.585.081 48,81% 4,86% 5,51%
Utilidades Retenidas 158.294.873 235.560.599 77.265.726 48,81% 43,76% 49,60%
Utilidades del Ejercicio 85.850.807 | 113.183.606 27.332.799 31,84% 23,73% 23,83%
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL PATRIMONIO 361.733.999| 474.917.605 113.183.606 31,29% 100,00% 100,00%
TOTAL PAS + PAT 419.334.651(549.056.767 129.722.116 30,94%
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Tabla 35. Evaluaciéon Financiera

ANALISIS FINANCIERO

Tasa minima de rendimiento 25%

TIR (Tasa Interna de Retorno) 76,91%

VAN (Valor actual neto) 131.965.520

PRI (Periodo de recuperacion de la inversién) 1,09 Afios

Duracion de la etapa improductiva del negocio ( fase de 4 mes
implementacién).en meses

Perio_do en el cual se plantea la primera expansion del 1 mes
negocio

Periodo en el cual se plantea la segunda expansion del 37

. mes

negocio

Después de realizar todos los calculos pertinentes, se logra determinar que
nuestro proyecto de Chocolate GUARANI, financieramente es viable, arrojando un
VPN de 131.965.520 en 5 afios, una tasa interna de retorno del 76.91%, superior
a nuestra tasa de rendimiento esperada del 25%, con un periodo de recuperaciéon
de la inversion de 1.09 anos.

El nivel de ventas anualmente se incrementa, en los tres primeros afios en un
11.10% generado por un incremento en la produccion en unidades del 10% y un
incremento en los precios del 1%. En los anos restantes el nivel de ventas se
incrementa en un 17.15%, dado por un incremento del 10% en las unidades
producidas y un 6.5% en los precios. Esto se puede dar, porque de acuerdo al
estudio de mercado realizado nuestro producto es aceptado y se entiende que
suple una necesidad basica en los consumidores y que ademas nuestra capacidad
instalada de 36.000 Kg/ afio permite crecer en forma acelerada y competir con
criterios de eficiencia, eficacia, calidad, buen servicio y precio justo.

Anualmente nuestro nivel de produccion y ventas esta por encima del punto de
equilibrio, calculado en 85.340 unidades, lo que permite que nuestros costos fijos
sean cubiertos en un 100% y que se genere una utilidad operativa.

El costo de los productos vendidos se estandarizan en un 45% al 49%
permitiendo que nos quede una utilidad bruta con respecto a las ventas del 45% al
50% para responder por los gastos operacionales que anualmente se van
optimizando desde el 22% al 16% y que el margen operativo en los 5 afios oscile
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entre 21% al 27% , claro esta que dentro del estado de resultado, se tuvo en
cuenta el gastos por depreciacion el cual hace que los costos de produccion se
incrementen y se disminuya la utilidad, pero que en el flujo de efectivo no se refleja
como gastos, pues es un efecto contable y no genera salida de dinero

Es importante destacar que nuestra empresa no depende de fuentes de
financiacion externa como créditos bancarios a largo ni corto plazo, aportes de
capital adicionales en la marcha del negocio o crédito con personas naturales;
pues se cree que con el desarrollo de su funcion operativa crezca, y se mantenga
econdémica y financieramente, generando valor y cumpliendo el objetivo basico
financiero de maximizar la riqueza de los cinco socios, quienes aportaron la suma
de $20.000.000 cada uno sin repartir dividendos inicialmente y de esta manera se
refleja que no se generen gastos no operacionales y que nuestra utilidad neta
(después de impuestos) se incremente en forma anual desde el 14.18% al 17.68%
con respecto a las ventas, gracias a las estrategias de mercadeo y venta,
econdmicas, financieras, administrativas, de produccion y de recurso humano.

Si hablamos de los signos vitales de nuestra empresa como la liquidez, el
endeudamiento y la rentabilidad, nos permitimos relacionar el calculo de algunos
indicadores financieros:

6.3.1Analisis de las razones financieras

Tabla 36. Indicadores Financieros

INDICADORES
Indicador Formula
Razén Corriente Activo Corriente / Pasivo Corriente
Capital Neto de Trabajo Activo Corriente — Pasivo Corriente
Prueba Acida Activo Corriente — Inventarios / Pasivo Corriente
Endeudamiento Total Total Pasivo / Total Activo
Costo Financiero Gastos Financieros / Utilidad Operacional
Rentabilidad del Activo Utilidad Neta / Activo Total
Rentabilidad del Patrimonio Utilidad Neta / Patrimonio
Margen de Utilidad Neta Utilidad Neta / Ventas
Margen de Utilidad Bruta Utilidad Bruta / Ventas
Rotacién de Activos Ventas / Total Activos
Rotacién de Cartera Cartera *360 /Ventas
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Tabla 37. Indicadores Financieros Proyectados

Indicadores Financieros Proyectados

2009 2010 2011 2012 2013
Liquidez - Razoén Corriente 3,85 5,05 6,14 6,39 6,68

Prueba Acida 4 5 6 6 7
Rotacion cartera (dias), 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Rotacion Inventarios (dias) 21 3,0 3,1 3,0 3,0

Rotacion Proveedores (dias) | 14,5 14,6 14,6 14,7 14,7
Nivel de Endeudamiento 19.1% | 16.2% | 14.2% | 14.3% | 14.2%

Total
Rentabilidad Operacional 21,8% | 21,4% | 20,7% | 24,0% | 27,0%
Rentabilidad Neta 14,2% | 13,9% | 13,5% | 15,6% | 17,6%
Rentabilidad Patrimonio 35,0% | 28,3% | 23,9% | 24,9% | 25,2%
Rentabilidad del Activo 28,3% | 23,7% | 20,5% | 21,4% | 21,6%

El nivel de liquidez de nuestra empresa, demuestra que la capacidad de pago en
el corto plazo tiene una relacion entre el 3.85 en el 2009 al 6.68 en el 2013,
demostrando que nuestros activos corrientes cubren en un 100% los pasivos
corriente de Cuentas por pagar a proveedores e impuestos y el restante lo deja
como capital de trabajo. Aun después de restarle a los activos corrientes los
Inventarios (prueba acida) nos arroja que por cada peso que se adeude en el corto
plazo, se tiene entre 4 y 7 pesos para responder con el activo corriente.

Lo anterior debido al manejo “just time” que se le da a los inventarios y las
politicas de crédito y cartera definidas, haciéndose el descuento del 1% por pronto
pago (8 dias), lo que resulta atractivo para el cliente y pago a los proveedores
cada 14 dias en promedio, permitiendo asi que el ciclo de caja rote cada 3 dias,
120 veces al afio y el ciclo operativo rote cada 11 dias, 33 veces al afio.

Nuestra empresa cuenta con un nivel de endeudamiento del 19 % al 14%
(promedio 15.6%), pues su desarrollo y crecimiento dependen de la funcién
operativa.

Su bajo endeudamiento esta concentrado en un 100 % en los proveedores y en
los impuestos.

Su estructura operativa y financiera se refleja asi:
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En cuanto a los indicadores de rentabilidad anteriormente expresados refleja que
nuestra empresa tiene alto beneficio econémico y financiero; su nivel operativo
esta entre el 21% y el 27% con respecto a las ventas, su rentabilidad Neta en el
ano 2009 fue de 14.2% y en afo 2013 del 17.6%.

La rentabilidad del patrimonio oscila entre el 35% y 25% con respecto a las
Ventas y la rentabilidad del Activo oscila entre el 28.3 % y el 21.6 % también con

respecto a las ventas.

La inversién en el Activo fijo equivale al 26.59% del total de los activos en el 2009
y en 2013 equivale al 5.8%; pues lo importante para nuestra empresa es el manejo
apropiado de la liquidez que nos ayude a disminuir el endeudamiento e
incrementar la Rentabilidad.
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CONCLUSIONES

Segun los datos obtenidos en el estudio de mercados se pudo establecer la
aceptacion del producto en el mercado objetivo; partiendo de la alta incidencia
en el consumo de productos saludables y de alta calidad en la poblacion.

De igual forma se pudo determinar que la segmentacién demografica del
producto esta en los estratos 3, 4 y 5 del municipio de San Gil, cuya capacidad
de pago les permite acceder al producto.

El canal de distribucibn adecuado para el producto es: Empresa-
Supermercado- Consumidor; teniendo en cuenta que los supermercados son el
sitio preferidos para adquirir este tipo de producto.

Se hace necesario en la etapa de pre lanzamiento del producto una campana
informativa donde se den a conocer las bondades y beneficios para la salud
que trae el consumo de Stevia, lo anterior teniendo en cuenta el alto porcentaje
de desconocimiento al respecto.

De acuerdo a la oferta y demanda cuantificada en el estudio de mercados la
empresa tendra un porcentaje de participacion del 16.50 %, cubriendo con esto
la actual demanda insatisfecha.

La principal competencia del producto esta representada por las lineas Light
producidas por las diferentes empresas productos cuya presentacion es de
125g. linea que en mercado duplica en su precio el chocolate tradicional

De acuerdo con el Plan Basico de Ordenamiento Territorial del Municipio de
San Gil, el punto 6ptimo para la ubicacion de la planta es en el km 3 en la via
que comunica a San Gil con el Valle de San José, sitio que se caracteriza por



la cercania a las vias nacionales, vias de acceso en buen estado y poca
vecindad.

La maquinaria necesaria para la elaboracion del chocolate GUARANI es
producida en su gran mayoria por Industrias FIMAR, empresa Sangilefia que
cuenta con los estandares de calidad para la elaboracion de dichas maquinas,
lo que reduce el tiempo de pedido fabricacion y costos de envio.

En el Departamento de Santander existen actualmente proveedores con
capacidades y calidad suficiente para abastecer la demanda de la planta, con
respecto a los insumos necesarios como son el grano de cacao y la stevia.

El proyecto maneja un tasa interna de retorno del 76.91%, con un periodo de
recuperacion de la inversién de 1.09 afios, proyectandose una expansion a los
37 meses, tiempo en el cual se pretende ingresar en el mercado potencial.

La empresa no depende de fuentes de financiacion externas, sino que los
resultados son estrictamente de su actividad operativa. La estructura de capital
esta compuesta por los aportes de los socios por valor de 100 millones de
pesos, de los cuales no se reparten dividendos en forma periddica sino que se
estan reinvirtiendo en el negocio.

De acuerdo con los resultados arrojados por los indicadores de liquidez se
observa que la empresa mantiene un alto nivel de liquidez, aun después de la
prueba acida, pudiendo responder con sus deudas en el corto plazo; por cada
peso que adeuda tiene $4 para responder; lo anterior debido al manejo “just
time” que se le da a los inventarios.

La empresa maneja una rentabilidad neta del 14.2%, presentando una ligera
disminucion en los subsiguientes afos, lo anterior debido al incremento del
precio de tan solo el 1%, debido al posicionamiento del producto en el mercado
objetivo; valor que se incrementa en un 6.5% en el afio 4 y 5, periodo en el cual
se amplia al mercado potencial.
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RECOMENDACIONES

Para el éxito en el posicionamiento del producto en el mercado objetivo, es
indispensable la campanfa informativa, donde se de a conocer los beneficios y
bondades de consumir la stevia.

Para incursionar en el mercado objetivo y potencial se hace necesario la
obtencion del registro INVIMA y cédigo de barras.
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ANEXOS



ENCUESTA

Encuesta realizada a las amas de casa del municipio de San Gil, pertenecientes a los
estratos socioeconémicos 3, 4 y 5 del area urbana, con el fin de determinar las
caracteristicas de la demanda de chocolate, efectuada a los del mes de de
2008.

Solicitamos ésta encuesta sea contestada de la manera mas objetiva y real para asi
obtener datos precisos que permitan llevar a cabo el estudio de factibilidad en la creacién
de una empresa productora de chocolate endulzado con stevia en el municipio de San Gil.

1- A qué sector o barrio pertenece:
4- Qué tipo de chocolate consume?

a- La Playa O

b- Los Rosales O

c- Fagud O a- Tradicional O

d- Bella Isla O b- Clavos y canela 0O

e- Almendros (| c- Vainilla O

f- El Nogal O d- Light O

g- Centro O e- Otro cual

h- Otro cual?

2- En su casa se consume chocolate? 5- Mencione una marca de Chocolate

a- Si O a- Quesada O g.SanJosé 0O
b- Corona O h. Guanenta 0O

b- No O c- Bogotano 0O i. Chucuri O
d- Lucker O j- Sol O

e. Girones O f- San Rafael O

3- Por qué no lo consumen?
6- A la hora de comprar chocolate que
marca prefiere?

a- No le gusta O
b- Le hace dafo O a- Quesada O g.SanJosée 0O
c- Por costumbre O b- Corona O h. Guanenta 0O
d- Por costos O c- Bogotano 0O i. Chucuri O
d- Lucker O j- Sol O
4- Qué cantidad en libras de chocolate e. Girones O f- San Rafael O
compran en un mes en su casa? g- Otro Cual?
7- La calidad de la marca de Chocolate
a- Media O que usted usa es:
b- 1 Libra (| a- Excelente O
c- Dos Libras O b- Buena O
d- Tres libras O c. Regular O
e- Cuatro o mas O e. Mala O



8- Do6nde adquiere regularmente éste
producto?
a- Supermercados [

b- Tiendas a
c- Graneros O
d- Otro cual

9- A la hora de comprar chocolate usted
prefiere:

Unidad Y Libra 1 Libra

Bola

Pastilla

En Polvo

10- Al momento de alimentar a su familia
Usted que prefiere:

a- Economia O

b- Calidad O

11- Califique: El consumo de Chocolate
en su casa es:

a- Muy importante O
b- Importante O
c- No tan importante O
d- No es importante O

12 - Cual es posicion frente a la
produccion de alimentos cada vez mas
saludables?

a- De acuerdo Oa
b- Desacuerdo O
c- Indiferente O

13- Ha oido hablar sobre la stevia?

a-Si Oa
O

14- Estaria usted dispuesto a pagar por
un chocolate con stevia, que mantiene
sus propiedades, pero sin causar dafo al
no ser endulzado con el azucar
tradicional?

a- Si O
b- No O

15- Los ingresos de su familia oscilan
entre:

a-0a1S.M.L.V. O
b-2A4S.M.LV. O
c- Masde 5 S.M.L.V O

16- A que estrato socioeconémico
pertenece?:

a-1 O
b- 2 O
c- 3 O
d- 4 O
e- 5 (M

Agradecemos por su tiempo vy
colaboracién en la recoleccion de ésta
informacion.

Nombre de la encuestada

Direccioén y Teléfono




CENSO

Censo realizado a los principales Supermercados del municipio de San Gil con el fin de
determinar las caracteristicas de la oferta de chocolate, efectuada a los del mes

Solicitamos éste cuestionario sea contestado de la manera mas objetiva y real para asi obtener
datos precisos que permitan llevar a cabo el estudio de factibilidad en la creaciéon de una empresa
productora de chocolate endulzado con stevia en el municipio de San Gil.

1. Qué marcas de chocolate vende en el
Supermercado actualmente?

a- Quesada

San José

b- Corona
Guanenta

c- Bogotano
Chucuri O

d- Lucker j.- Sol

OooO oOoOoooo

e. Girones
f- San Rafael O

2- Cual es la marca de Chocolate que mas
se vende en el Supermercado?

a- Quesada

San José

b- Corona
Guanenta

c- Bogotano
Chucuri O
d- Lucker j.- Sol
e. Girones

f- San Rafael

OOoo0O oOooOooono

3- Que presentacion es la que mas solicita el
cliente?

a- Pastilla o unidad O
b- Media Libra O
c- Libra O

4- El volumen de ventas de chocolates
saludables (light) a:

a- Aumentado

O
b- Disminuido O

c- Sigue igual O

5- Que cantidad de chocolate en promedio
vende mensualmente en el Supermercado?

a- Cinco cajas

b- Seis cajas

c- Siete cajas

d- Ocho cajas

e- Mas de 9 cajas.

ooooo

Nombre del encuestado

Nombre Establecimiento

Direccion y Teléfono
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