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GLOSARIO

CALDOS: definicion comercial dada para los productos conformados por los
organos de una cavidad del cuerpo como las patas, pescuezos e higados del

pollo, empaquetados en bolsa.

CANAL DE DISTRIBUCION: es la combinacién de intermediarios a que recurren

los fabricantes para poner sus productos a disposicién del consumidor final.”

COMERCIALIZADORA: ente econdmico o empresarial, dedicado a la compra y

venta (comercializacion) de productos elaborados, con un fin lucrativo.

CONSUMIDOR: es el individuo que compra la mercancia, ya sea para su

consumo o para la utilizacion en procesos productivos?.

CARNE EN CANAL: cuerpo del animal después de haber sido sacrificado
procesado y dejado en condiciones Optimas, para su comercializacion y

disposicién al consumidor final.

DEMANDA: es la voluntad y capacidad de pagar una suma de dinero por alguna
cantidad de un determinado articulo. Es la cantidad de bienes y servicios que una

persona esta dispuesta de adquirir a un determinado precio®.

DEMANDA POTENCIAL: es aquella demanda que puede esperarse efectiva en

fechas futuras.*

' NINO LOPEZ Miriam L. Estrategia de Mercadeo. Edicién y Diagramacion: Instituto de Educacion
a Distancia. Primera Edicion, Marzo de 1995.

2E| Espectador Agosto de 2.004, Pag. 118

® OSWAL BRAND SALVADOR. Diccionario de Economia Pag. 234

* ROSEMBERG JM. Diccionario de Administracion y Finanzas. Pag. 125



EMPRESA AVICOLA: empresas dedicadas a la cria, levante, sacrificio y

comercializacion del pollo °.

MERCADO: es lugar o area donde se reunen compradores y vendedores con el
fin de realizar operaciones de compra y venta (intercambio), a diferentes precios®.
OFERTA: Es la relacion que existe entre la cantidad de bienes y servicios que un

productor esta dispuesto a ofrecer a un determinado precio’.

POLLO EN CANAL: producto principal obtenido en el sacrificio de las aves del
corral, la cual esta constituida por la rabadilla, la pechuga y las estremidades y con
subproductos obtenidos del mismo proceso constituido por las patas, la cabeza, el
cuello, la molleja, el higado y el corazén del ave, comercialmente conocidos como

menudencias®.

SURTIDA: articulo comercial que se ofrece como mezcla de diversas clases de

productos.

VISCERAS: cada uno de los 6rganos contenidos en las principales cavidades del

cuerpo humano y de los animales como el higado, corazén y el estémago.’

°IBID.

® OSWALD BRAND SALVADOR. Diccionario de Economia Pag. 504

" IBID., Pag. 250

® MANUAL DE AVICULTURA Y SANIDAD AVICOLA. Temas de Orientacion Agropecuaria, enero
de 1.996 Pag. 251.

° DICCIONARIO, Enciclopedia Encarta, 2005.



RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA APERTURA DE UN CENTRO DEDICADO A LA
COMERCIALIZACION AL POR MENOR DE PRODUCTOS CARNICOS DE POLLO Y
PROCESADOS EN DIFERENTES PRESENTACIONES, UBICADO EN EL SECTOR MALPASO
EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA. *

AUTORES: GELVEZ GELVEZ Ruth Audy, QUINTERO MARTINEZ Dionisio. **

PALABRAS CLAVES: Carne de Pollo, Comercializacion, Pollo en canal, Distribucién, Suministro
de productos.

DESCRIPCION DEL CONTENIDO:

En la investigacion se determind la viabilidad desde el punto de vista de mercados, para la apertura
de un centro de comercializacién al por menor de productos carnicos de pollo y procesados en
diferentes presentaciones, ubicado en el sector de Malpaso en la ciudad de Bucaramanga, donde
se identific6 la deficiencia en el suministro de productos derivados del pollo, debido a la
inexistencia de puntos de venta o centros de distribucidon en el sector, generando una oportunidad
para la comercializadora. Dentro del mercado potencial de clientes se determinan los hogares y
establecimientos que comercialicen productos carnicos de pollo, para el mercado objetivo se
concentrara en las amas de casa de los barrios de Malpaso, Manuela Beltran, el Porvenir, Dangon,
las Delicias, Toledo Plata y conjuntos cerrados cercanos a la comercializadora de pollo en
proyecto.

La valoracion de factores, procesos y procedimientos de produccion, mercadeo y administracion de
la comercializadora, permitira un desarrollo de competitividad para situarse y mantenerse en el
mercado, dirigiendo su gestién a la satisfacciéon del consumidor interno y externo. El conocimiento,
la experiencia y los resultados de la investigacidon descriptiva y analitica de las diferentes fuentes
consultadas, define resultados significativos en la consolidacion de la comercializadora como
actividad formal y productiva en ultima instancia.

El andlisis consolidado del informe, se sintetiza: nombre de la comercializadora “Pollos del Campo
Itda.”, se identificd la demanda del producto en 60.781 unidades de pollo para el primer afo, el
proyecto permite cubrir de esta demanda el 2,93%, contando con una producciéon de 79.015,30
kilogramos / afo, el tiempo de produccion para corte y empaque es de 7.5 horas / diarias laboradas
por seis operarios, los costos de produccion son de $288.471.985,83, los gastos de administracion
y ventas $40.498.889,59. La inversion total del proyecto es de $69'172.089,88, tasa interna de
retorno 64,6%, valor presente neto $98'923.846,41. El proyecto genera grandes aportes
econdmicos, crecimiento social como comercial y beneficios para los inversionistas como a la
economia nacional. Como consecuencia de la sumatoria de todas las variables controlables e
incontrolables desde el punto de vista comercial, técnica, administrativa y financiera se concluye
que el proyecto, es viable, factible y rentable y de excelente posibilidad para su conveniencia en
ser montado.

* PROYECTO DE GRADO
™ Instituto de Educacion a Distancia (INSED), Gestion Empresarial, Asesor, Nelson Enrique
Moreno Gomez.

LaYal



SUMMARY

REGULAR: PRACTICABILITY FOR THE OPENING OF A CENTER DEDICATED TO THE
COMMERCIALIZATION RETAIL OF PRODUCTS MEATS OF CHICKEN AND PROCESSED IN
DIFFERENT PRESENTATIONS, LOCATED IN THE SECTOR MALPASO IN THE CITY OF
BUCARAMANGA."

AUTHORS: GELVEZ GELVEZ Ruth Audy, QUINTERO MARTINEZ Dionisio. **

KEY WORDS: Meat of Chicken, Commercialization, Chicken in channel, Distribution, Supply of
products.

DESCRIPTION OF THE CONTENT:

In the investigation the viability since the point of view of markets was determined, for the opening
of a center of commercialization retail of products meats of chicken and processed in different
presentations, located in the sector of Malpaso in the city of Bucaramanga where the deficiency in
the supply of products was identified derived from the chicken, due to the sale points non-existence
or Distribution in the sector, generating an opportunity for the commercialization. Inside the
potential market of clients the homes are determined and establishments that market products
meats of chicken, for the objective market will concentrate in the housewives of house of the
neighborhoods of Malpaso, Manuela Beltran, the Future, Dangon, el Porvenir, Toledo Plata and
joint closed nearby to the commercialize of chicken in project.

The appraisal of factors, processes and procedures of production, market and administration of
commercialize, it will permit its development of competitiveness to be situated and to be maintained
in the market, directing its management to the satisfaction of the external and internal consumer.
The knowledge, the experience and the results of the analytic and descriptive investigation of the
different fountains consulted, defines significant results in the consolidation of commercialize
productive and formal activity in last instance.

The analysis consolidated of the report, is synthesized: name of the commercialize "Chickens of the
Field Itda.", the demand of the product was identified in 60.781 units of chicken for the first year, the
project permits to cover with this demand the 2.93%, counting on a production of 79.915,30
kilograms / year, the time of production for cut and packing is of 7.5 hours / daily labored by six
operators, the costs of production are Of $ 288.471.985,83, the expenses of administration and
sales $40.498.889,59. The total investment of the project is of $ 69°172.089,88, internal rate of |
return 64,6%, net present value $98'923.846,41 The project generates large contribute economic,
social growth as commercial and benefits for the investor as to the national economy. As
consequence of the summatory of all the variable controllable and incontrollable since the financial,
administrative, technical, and commercial point of view is concluded that the project, is viable,
feasible and profitable and of excellent possibility for its convenience in to be mounted.

* PROJECT OF DEGREE
™ Institute of Education to Distance (INSED), Business Management, Advisor, Nelson Enrique
Moreno Gémez.
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INTRODUCCION

Las exigencias de la demanda, han generado un notable cambio en el mercado
actual, donde se observa que el demandante de un bien o servicio quiere mas, a

menor precio, menor esfuerzo y de excelente calidad.

A la luz de esta situacion se originan argumentos basados en la importancia que
existe de crear un centro de distribucion al por menor de productos carnicos de
pollo en diferentes presentaciones, facilitando las necesidades del mercado del
sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga; ya que en este se observa una
oportunidad para desarrollar un mercado integrado entre oferta y demanda, que
permita al sector de gozar con especial agrado, un servicio de consumo
especializado en cuanto a distribucion de productos carnicos derivados de pollo de
una manera facil, econdbmica y confiable, para la poblacion de este sector y al

departamento.

Para la factibilidad de este proyecto, se investigara el desarrollo econdmico del
sector, como tambien las referencias del producto, por medio de fuentes primarias
y secundarias, con el fin de extraer elementos de juicio necesarios para establecer
un panorama lo suficientemente amplio para demostras la viabilidad y la solucion
del problema presente, seleccionando las variables mas convenientes, siendo
aplicadas a los estudios Técnicos, Administrativo, Ambiental, Econodmico,
Financiero y Social, permitiendo la evaluacién correcta para lograr poner en

marcha el proyecto deseado.
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1. GENERALIDADES

La industria avicola se inicié aproximadamente en los afios 40'°, en este tiempo
las técnicas utilizadas en su cria, procesamiento y distribucién eran rudimentarias,
antihigiénicas y antieconomicas, ocasionando grandes problemas al sector a tal
punto que paralizaron la industria avicola, teniendo que importar estos productos
para suplir la demanda, pues desde sus inicios la industria mostré buenas ventas,
ya que el producto ha sido muy apetecido por la poblaciéon colombiana y mas

especificamente la poblacion santandereana.

Ante este problema los empresarios toman conciencia y comienzan a mejorar
progresivamente en la cria, procesamiento y comercializacion de estos productos
que son sustitutos en el consumo de carnes, implementado técnicas cientificas y
tecnoldgicas con ingenieria en cada uno de los procesos productivos, que la

industria requeria para su desarrollo.

Santander fue la zona pionera en la industria avicola, los centro de produccién
fueron formados en las inmediaciones de Bucaramanga y Piedecuesta,
desarrollandose rapidamente, pasando a ser una industria organizada y respetada
en el ambito nacional existiendo aproximadamente 85 empresas santandereanas
entre las existentes en el medio nacional dedicadas a las diferentes actividades de
la industria'!, es decir ya sea en cria, procesamiento o comercializacion de los
productos avicolas, contando hoy con tecnologia avanzada, acompafada de
productividad y competitividad forjando hacia el crecimiento de este sector
aportando significativamente a la economia y desarrollo del pais y del
departamento.

Es tal el crecimiento en la produccién, que su desarrollo juega un papel importante

' CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Establecimiento de un programa para
promover la innovacion y el desarrollo tecnologico en el sector avicola, agosto 2.002.
" CAMARA DIRECTA. Publicacién No 8, junio — julio 2.003.
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con un grado de compromiso en las areas del proceso del pollo'?, acompariado de
un gran equipo de personas dedicadas con responsabilidad a cada una de sus
tareas asignadas como lo es la linea de colgado, encargada de colocar el pollo en
pie en la cadena transportadora a sus diferentes areas de procesos como
evisceracion, responsable de la extraccion de las visceras del pollo, desprese,
empaque y finalmente las areas de cuartos frios, responsable de la conservacion
del producto en adecuadas condiciones para su consumo y la zona de
despachos, actividad realizada por personal encargado de evacuar y rotar el
producto solicitado por el cliente de forma adecuada y oportuna hacia su destino

final.

El crecimiento de la produccion se generé ante la demanda creciente de los
productos avicolas, en el tiempo en el cual se han venido notando dia a dia en los
centros de venta, propiciando la apertura en diferentes zonas de la ciudad,
cubriendo las necesidades de la demanda potencial presentes en cada uno de los
sectores de la ciudad, existiendo actualmente 87 almacenes de venta de pollo
registrados en la camara de comercio y 530 almacenes de venta de huevos,
censados que cumplen con las normas de ley, en el programa de la alcaldia de
Bucaramanga, dirigido por la Camara de Comercio del afo 2.005; en el territorio
nacional existen 42 plantas de sacrificio de pollo, de los cuales 36 estan afiliadas a

Fenavi'®. Otras 90 compaiiias se dedican al levante y engorde.™

La industria avicola, como todos los sectores, ha sido afectada por la dificil
situacion econdémica y social que se presenta en el pais, sin embargo los
empresarios han logrado solventar estos problemas, apoyados en la creciente
demanda de sus productos, aumentando su produccion, a diferencia de los otros

sectores en los cuales ha decrecido su produccion, pues el consumo de los

2 AVICOLA EL MADRONO. Descripcién de procesos productivos Avicolas. Mayo de 2.004

® CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Estudio para la formacion del centro de
Desarrollo Econdmico Avicola, Bucaramanga 2003.

4 elespectador.com/periodismo. Secciéon econdmica, Agosto 10 de 2.004.
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productos carnicos derivados del pollo se ha incrementado significativamente, de
igual manera la alta oferta de productos propici6 una guerra de precios,
vendiendose los productos por debajo del costo de produccion, favoreciendo

notablemente al consumidor, obteniendo productos de calidad a bajos precios.

Para finalizar el objetivo trazado por la industria del pollo, ha venido evolucionando
y en la actualidad se realizan estudios que determinan la comercializacién en el
mercado a través de la clasificacion de estos segun su la ubicacion geografica, ya
sea local, regional o nacional, como la participacion de la oferta y la demanda con
sus diferentes mercados, en formales e informales, nivel de ingresos de la
poblacion objetivo, para poder asi definir la forma de penetrar el mercado de una
manera eficaz y eficiente, brindando al cliente una opcion diferente para que
seleccione de acuerdo a su gusto, necesidades y capacidad de compra, ya que su
consumo la realiza en diferentes dias de la semana; con el fin de garantizar la
satisfacion del consumidor, como la utilidad en un menor tiempo posible de la
comercializacion, logrando asi los objetivos trazados inicialmente por esta

actividad.

Para lograr los propésitos anteriores y que esta actividad cumpla un adecuado
manejo y comercializacion de pollo, existen requisitos para regular su
manipulacion desde su lugar de origen hasta su destino final. Esta normatividad
esta regulada por el Ministerio de Salud y proteccion social, con politicas en
materia de vigilancia y control en la salubridad de los alimentos, contemplados en
la ley 09 de 1979 y el Decreto 1152 de 1999, determinando en el Articulo 3 del
decreto 3075 de 1997, clasifica la carne, los productos carnicos y sus preparados

como alimentos de mayor riesgo en salud publica’. (Véase anexo A).

'® MINISTERIO DE SALUD. Manual de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, INVIMA, 2.005.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 Objetivos generales. Determinar la viabilidad desde el punto de vista de
mercados, para la apertura de un centro de comercializacion al por menor de
productos carnicos derivados de pollo y procesados en diferentes presentaciones,

ubicado en el sector Malpaso de la ciudad de Bucaramanga.

2.1.2 Objetivos especificos
e Determinar en forma cuantitativa y cualitativa los gustos y preferencias de los

consumidores en la adquisicidon de los productos carnicos derivados del pollo.
¢ I|dentificar y cuantificar la demanda insatisfecha y expectativas que presenta el
mercado actual en los puntos de venta del sector de Malpaso de la ciudad de

Bucaramanga.

e Determinar el perfil de la competencia que presenta el mercado de los

productos carnicos de pollo en el sector Malpaso de la ciudad de Bucaramanga.

e Definir adecuadamente la relacion del precio, que asegure una fuerte

competitividad en el mercado.

o Establecer los canales de comercializacion adecuados para el proyecto, que

permita una flexible relacién en la demanda.

e Determinar los factores que influyen en la dinamica del mercado para proyectar

planes de publicidad y mercadeo.
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2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

2.2.1 Usos y Especificaciones del Producto o Servicio. El pollo es un producto
de gran valor nutritivo porque posee gran cantidad de proteinas y vitaminas, las
cuales son superiores a las que poseen los productos de origen vegetal, por ello

es muy apetecido y su consumo alto.

La carne de pollo se caracteriza por ser rica en vitamina A y Tiamina; es fuente de
hierro, fosforo y acido nicotinico. El pollo es una carne de facil asimilacion, suave y

magnifica, que protege la salud por las siguientes razones'®:

a. Forma y repara los tejidos del cuerpo porque contiene proteinas de la mejor
calidad. Estas sustancias son indispensables en todas las épocas de la vida y

mucho mas durante el embarazo, lactancia y crecimiento.

b. Protege los nervios y la piel porque da al 6rganismo tiamina, riboflavina y
especialmente niacina, cuya propoprcidn en el pollo es muy superior a la carne de

res.

c. Contribuye a que se realicen normalmente las funciones 6rganicas porque

contiene minerales.

El valor nutritivo de la proteina del pollo es superior a la de los productos de origen
vegetal; para dar una idea de este concepto basta con citar que para conseguir la
misma cantidad de proteina que da una sola racion de pollo, se tendria que comer
cualquiera de los siguientes alimentos en las cantidades que se mencionan: 14

bananos, 38 tomates, 22 taza de chocolate, 6 libras de yuca, 80 peras, 7 platanos,

'® GRAN MANUAL DE AVICULTURA Y SANIDAD AVICOLA. Temas de orientaciéon agropecuaria.
Reimpresion, enero de 1.996.
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25 papas, 9 panelas."’, evidenciando el potencial nutricional de la carne de pollo,
donde el demandante podra consumir este producto con total confianza y

seguridad a la hora de buscar lo mejor en alimentos para su familia.

Es un producto que aparentemente solo tendria una forma de presentacion, pero
con el desarrollo de la industria avicola estas se han diversificado y dia a dia las

presentaciones se adaptan mas a las necesidades de la demanda.

Las presentaciones del producto seran comercializados a granel (bolsa por kg), en
bandejas de polipropireto espumado, con vinipel y especies, en cajas de carton

contramarcadas con cédigos de barras y especificaciones del producto.

El disefio y empaque se realizan con materiales de un calibre resistente a la
humedad y peso de los productos principales y secundarios, teniendo en cuenta
las normas sanitarias exigidas por el Invima y normas de calidad aplicadas en el
BPM (Buenas Practicas de Manufactura). El disefio de la marca sera estudiado
teniendo encuenta las técnicas de publicidad y mercadeo vigentes con ayuda del
programa de Public, en cuanto al disefio del logo, lemas, etiquetas, marca

comercial, entre otros.

El pollo entero estd compuesto por dos alas, dos piernas, dos perniles y una
pechuga18, covirtiendose en productos secundarios del pollo, para un total de siete
presas listas para su preparacion y consumo en diferentes formas; estas presas se
adquieren tambien por separado facilitando la variedad y la preferencia de ciertas
presas al momento de consumir platos especiales y exquisitos en fiestas,
reuniones, o en el hogar. Para el procesamiento de estos productos se deben
tener encuenta requisitos que permiten regular su manipulacion desde su lugar de

origen hasta su destino final. Esta normatividad esta regulada por el Ministerio de

7 Ibid.
% Ibid.

28



Salud segun decreto contemplados en la ley 09 de 1979 y el Decreto 1152 de
1999, determinando en el Articulo 3 del decreto 3075 de 1997, enunciado

anteriormente. (Véase anexo A).

2.2.2 Productos sustitutos. Dentro de la gama de productos sustitutos de la
variedad alimenticia se encuentra que el consumo de carnes blancas (pollo),
puede ser sustituido facilmente dentro de la canasta familiar por carnes de res,
huevos, pescado, pavo, enlatados de sardinas y atun, carnes de mar, cordero,
entre otros. No dejando por fuera de los sustitutos a todos los granos como el

frijol, la lenteja, quienes sustituyen la proteina de las carnes.

En cuanto a los productos sustitutos propios se pueden mencionar los embutidos o
carnes frias procesadas de la misma materia prima esencial (pollo), para ser
comercializada de la misma forma que el pollo y en sus diferentes presentaciones,

mortadela, salchichén, molipollo, creeps de pollo, entre otros.

2.2.3 Productos complementarios. Dentro de los productos complementarios se
afirma, que la comercializacion de productos de carne de pollo son amplios, se
podria pensar en que fueran incluidos dentro de los productos para la venta en
embutidos de carne de pollo, la carne molida de pollo, salchichas de pollo, carne
preparada de pollo para hamburguesa, pinchos de pollo, croquetas de pollo y
pollos precocidos enteros y por presas, listos para servir en forma rapida para

preparacién en horno microondas.

2.2.4 Atributos diferenciadores del producto, servicio con respecto a la
competencia. Dentro de las caracteristicas tangibles e intangibles que generaran
valor agregado al producto, a diferencia de la competencia se piensan en los

siguientes aspectos:

1) Presentacién del pollo y sus derivados, en forma fresca y variada con un
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empaque en polipropireto espumado con vinipel acompafnado de esencias frescas
en forma original (perejil, lechuga, cilantro entre otros) o en bolsa a granel, que
permita darle al producto un atractivo comercial agradable y gustativo al

consumidor.

2) Crear en el centro de comercializacion un espacio agradable de descanso a
manera de zona refrescante, brindandoles la posibilidad de adquirir bebidas de
una maquina dispensadora, pretendiendo de esta manera ofrecer un ambiente que

facilite por si sola la visita del cliente.

3) Ofrecer los productos en vitrinas panoramicas que permitan una mejor

visualizacién del producto al cliente y mejor manipulacion en los refrigerados.

4) Brindar un servicio personalizado en la atencion publica y telefonica, en

atencion de pedidos directos y a domicilio.

5) Implementar un servicio de casilleros para guardar paquetes de los clientes,
brindando de esta forma comodidad al momento de realizar las diferentes
compras, permitiendo de esta manera que el cliente tenga presente este punto de

comercializacion de pollo.

6) Implementar servicio al cliente via telefénica, para la atencion en la
preparaciéon de recetas de cocina que involucren como ingrediente esencial el

pollo, bien sea entero o en sus diferentes presentaciones y complementarios.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado Potencial. Dentro del mercado potencial de clientes se
determinan los hogares y establecimientos que comercialicen productos carnicos

de pollo, de los sectores aledafnos al sector de Malpaso en la ciudad de
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Bucaramanga, ya que este ocupa un alto porcentaje de consumo en el mercado.

2.3.2 Mercado objetivo. Dentro del sector definido en estudio, se concentra en
las amas de casa de los barrios de Malpaso, Manuela Beltran, el Porvenir,
Dangon, las Delicias, Toledo Plata, y conjuntos cerrados cercanos a la
Comercializadora de pollo en proyecto, del sector Malpaso de la ciudad de

Bucaramanga.

2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de Mercados

e Planteamiento del Problema. La zona de Malpaso de Bucaramanga,
presenta deficiencia en el suministro de productos carnicos derivados del pollo,
debido a la inexistencia de puntos de ventas o centros de distribucion
especializados en el sector, creando una demanda indiferente en cuanto a gusto y
precio en el mercado objetivo y potencial, lo que genera una oportunidad para la
comercializadora, ya que la presencia de la competencia es baja en este sector,
por lo tanto la tendencia de los mercados esta dada a descentralizar las cadenas
de abastecimiento de los centros de mercadeo. Para dar solucion al problema
objeto de estudio, se tomara informacion directa de fuentes primarias de los
consumidores para determinar las variables que permita dar soluciéon a los
problemas principales planteados, dandole una fuerte viabilidad al proyecto.
Igualmente se consultara informacion de fuentes secundarias a través de sectores
idéneos como Fenavi, Camara de Comercio, el SENA, y otros proyectos afines a
la investigacion, que conduzcan con total claridad y seguridad a la ejecucion del

proyecto.

¢ Necesidades de Informacién
- Para determinar con exactitud los gustos y preferencias de los consumidores,

se requiere saber el producto especifico y presentacion, que los clientes desean
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para su plena satisfaccion de consumo, por ello se recurrird a realizar encuesta

directa al cliente consumidor.

- En la identificacidon de la demanda insatisfecha y expectativas del mercado, se
necesita conocer que presentaciones de productos derivados de pollo adquieren, y
que servicios ofrecen actualmente los proveedores de esta zona de Malpaso de la
ciudad de Bucaramanga, para lo cual se desarrollara una encuesta que permita

identificar este factor.

- Se requiere para determinar el perfil de la competencia, informacion referente
de su servicio y estrategias adicionales, que permita establecer si es una
competencia limitada o expansiva en el mercado, en el sector de Malpaso de la
ciudad de Bucaramanga, por lo que se acudira a fuentes secundarias
determinadas por estudios previos sobre el comportamiento del mercado realizado
por FENAVI, y fuentes primarias realizadas por una encuesta de estudio de la
oferta.

- Para la realizacion del estudio de precios, es preciso conocer un sondeo de
todos los precios a nivel del mercado, identificando quién es el lider del comercio
para llegar a su nivel de mayoristas y minorista estableciendo la utilidad aplicar al
producto, logrando la posicion y el equilibrio del precio en la comercializadora,

acorde al comportamiento del mercado.

- Al momento de establecer los canales de comercializacion, se busca
informacioén sobre las preferencias de los clientes y medios del demandante,
informacién que es suministrada por encuesta directa al cliente para la
comercializacion de los productos carnicos derivados del pollo en el septor de
Malpaso.

- En la proyeccion de planes de publicidad y mercadeo, se debe establecer

informacién de los medios y estrategias efectivas, sobre la dinamica de la
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informacioén que se quiere difundir, y el impacto de los sistemas existentes en el
mercado, que han generado en la adquisicion de los productos de pollo hasta
ahora utilizados por la oferta ya existente.

« Ficha Técnica

Cuadro 1. Ficha técnica de la demanda

Se aplicara el estudio descriptivo, por cuanto se requiere
identificar las caracteristicas de una poblaciéon, en cuanto a
sus gustos, preferencias de consumo, presupuestos de la
Tipo de canasta familiar, decisiones de compra entre otros.

Investigacion Ademas se aplicara el estudio explicativo por cuanto se
requiere la comprobacion de la factibilidad en el secton

estudiado.

Inductivo-deductivo, se realizara el estudio a través de una
primera fase de observacion y documentacion existente en
el sector econdmico en donde se quiere trabajar, realizando

] un analisis ordenado, coherente y logico que permitira
Método de

L ingresar a la segunda fase del otro método deductivo quién
Investigacion

por medio del comportamiento del sector que guiara a
identificar la situacion particular de la factibilidad, como por
ejemplo la capacidad de compra del sector y las costumbres

del mismo.

Primarias: encuestas tomadas directamente de los

consumidores.
Fuentes de

. ‘. Secundarias: Estudios realizados al sector por Fenavi,
informacién

Camara de Comercio, el SENA y otros proyectos del sector.
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Técnicas de Encuestas directas a la poblacién del sector de Malpaso de
recoleccion la ciudad de Bucaramanga.
de informacion
Instrumento Cuestionarios estructurados.
... [Directa a la poblacion del sector de Malpaso de la ciudad de
Modo de aplicacion
Bucaramanga.
L La poblacion promedio de los barrios cercanos al sector de
Definicién de 19
. Malpaso es de 56.688°. Dividido por el factor de 4.5
poblacion . 90 . -
personas por familia“, se obtiene 12.597 Familias.
El calculo de la muestra se determinara por la aplicacién del
muestreo aleatorio simple. de acuerdo a la ubicacion de los
Proceso del barrios que se encuentran cerca del sector de Malpaso, que
muestreo son los usuarios de los barrios aledafios para conocer la
muestra de la poblaciéon, tomando la correspondiente
formula de muestreo.
La distribucion de la poblacion se realiza por sectores como
Marco muestral las amas de casa y los negocios que comercializan
productos carnicos de pollo.
La cobertura del proyecto pretende alcanzar las zonas de
Malpaso, Manuela Beltran, Porvenir, Dangon, Las Delicias,
Alcance . ~
Toledo Plata, y zonas de conjuntos cerrados aledafios al
sector.
] Las encuestas se desarrollaran durante el mes de marzo,
Tiempo de ) ) o
L tiempo establecido en el cronograma de actividades, para
aplicacion - . N
desarrollar la recoleccion de informacion.

' DEPARTAMENTO DE PLANEACION MUNICIPAL. Estadisticas censo 2.003.
2 DANE. BANCO DE LA REPUBLICA. Sexto piso, Bucaramanga, estadisticas censo abril de
2005.
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e Tabulacién y presentaciéon y analisis de resultados. En la recoleccion de los
datos de variable de la demanda obtenidos por las encuestas directas realizadas a
la poblacion del sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga, se encontré la
siguiente informacion situacional en el mercado de los productos carnicos
derivados del pollo, en la demanda que se presenta, las cualidades administrativas

de la organizacion del sector, y las generalidades al momento de adquirir estos.

Teniendo en cuenta las caracteristicas de la poblacion, los barrios fueron
previamente seleccionados bajo el criterio de area de influencia en particular,
aquellas que se encuentran ubicados estratégicamente en el sector de Malpaso
como Manuela Beltran, Porvernir, Dangon, Las Delicias, Toledo Plata, y zonas

aledafias al sector como tiendas y asaderos.

El célculo de la muestra se determinara por la aplicacion del muestreo aleatorio
simple, de acuerdo a la ubicacién de los barrios que se encuentran cerca del
sector de Malpaso. Para conocer la muestra de la poblacion se tomara la siguiente

formula?':

Z°N(P) (Q)

(e)° (N-1)+Z*P)Q)
Donde:
N = Poblacion. (56.688) + 4.5 factor Pers./Fam. = 12.597 Familias
P = Probabilidad de éxito. (50%)
Q = Probabilidad de fracaso. (50%)
E = Error muestral para la muestra de cada grupo estatificado. (5%)
(N -1) = Factor de Correccion por finitud.

Z = Confiabilidad asignada al estudio en la curva de Gaus (95%. = 1.96)

2! GARCIA PINZON ALVARO. Estadistica, Publicaciones UIS.
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1.96 * 12.597 (0.5) (0.5)

(0.05) (12.596) + 1.967(0.5)(0.5)
N= = 373 encuestas

Determinado el tamafio de la muestra y teniendo en cuenta la clase de muestreo a
utilizar de un total de 56.688 habitantes, segun Censo tomado en el 2.003, y con
un crecimiento promedio para el 2.005 del 1.62%2 arrojando 12.597 familias.
Aplicada la férmula enunciada anteriormente arrojé una seleccién de 373 personas
a encuestar, para obtener una informacién certera que brinde las bases
necesarias para las conclusiones del estudio de mercados, guias para las

siguientes fases del proyecto.

Para el analisis de la demanda se procedié a la obtencion de la informacién por
medio de encuestas (Véase anexo B), la seleccidén de la muestra se elaboré en los
barrios aledafios al sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga,

obteniendocen los resultados descritos a continuacion.

En la primera pregunta, ¢ Consume pollo en su hogar?

El 100% de los encuestados respondieron afirmativamente, evidenciando el
consumo del pollo en el sector ademas, por las vitaminas que contiene este
producto y la variedad de preparacién, hacen del pollo un excelente y exquisito
plato a la hora de su consumo, mientras ningun encuestado contesto
negativamente, debido al comportamiento y costumbres del sector. (Véase

Cuadro 2 y Figura 1).

2 DANE. Banco de La Republica, sexto piso, Bucaramanga, estadisticas Censo 2.003.
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Cuadro 2. Consumo de pollo en el hogar

CONSUMO DE POLLO RESULTADO %
a SI 373 100
b NO 0 0

Fuente: Encuesta realizada a la poblaciéon de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.

Figura 1. Consumo de pollo en el hogar

1. ¢ Consume pollo en su hogar?

373

La segunda pregunta, ¢ Qué presentacion de pollo compra?
El 23% compra pollo completo, el 35% compra pechuga, el 23% compra pernil, el

8% en rabadilla, surtidas un 4%, el 1% compra corazones, un 6% visceras y las

demas presentaciones no tienen demanda, aunque el 100% de la demanda
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encuestada compra productos variados, es decir, no se inclina por un solo
producto, generalmente compran pollo completo, pechuga, pernil, rabadilla,
surtidas, corazones, y visceras, demostrando que son las presentaciones mas
apetecidas por el consumidor, los demas productos no los consumen, o en menor
proporcion, pero sin registro en la encuesta realizada ya que esta fue aplicada a
las amas de casa sel sector de Malpaso quienes opinarén segun las proporciones
encontradas, que la surtida es mejor producto al comprar que las alas solas, ya
que estas les proporcionan mayor cantidad de carne por ser un producto variado
que tambien contiene alas, para el consumo en la canasta familiar; por otra parte
la rabadilla es preferida en este tipo de poblacion ya que esta le contribuye con
mayor sustancia y sabor al preparar alimentos liquidos en el menu diario, (cremas,

sopas, consome, etc.). (Véase Cuadro 3y Figura 2).

Cuadro 3. Presentacion de pollo

PRESENTACION | RESUL- PRESENTACION

DE POLLO TADO % DE POLLO RESULTADO | %
a| Pollo Completo 115 23 | h |Corazones 3 1
b| Pechuga 183 35| i |Mollejas 0 0
c | Pernil 124 23 | j |Pata pescuezo 0 0
d| Rabadilla 38 8 k |Caldos 0 0
e | Otros 0 | | Visceras 28 6
f | Alas 0 0 | m |Grasa 0 0
g| Surtidas 18 4

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.
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Figura 2.

Presentacion de pollo

2. ¢(Qué presentacion de pollo compra?
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En la tercera cuestion, ¢ En qué cantidad y frecuencia, compra pollo en su hogar?

De la muestra poblacional tomada a 373 personas encuestadas en el sector de
Malpaso de la ciudad de Bucaramanga se encontro que la sumatoria de
consumidores de carne de pollo entre 1y 10 Kg de acuerdo a los dias presentados
para comprar, cuyos resultados son sumados y divididos entre el total de
consumidores por frecuencia, se obtiene un promedio de consumo en kg. por
persona; quienes presentan el siguiente comportamiento: de los encuestados el
12% de ellos consumen en promedio diario de 2.77 kg por persona, los dias
Lunes, el 6% consumen 1.76 kg, con el 2% de los demandantes adquieren 1.5 kg
los dias Martes, con un 3% cada dia, los Miércoles y Jueves consumen 1.5 kg
respectivamente, el Viernes con 2% de los encuestados consume 1.5 kg, los dias
Sabado y Domingo en su orden con el 15% y 20% del total de la demanda
consumen 1.76 y 1.61 kg, el 10% semanal consumen 1.71 kg, dos veces a la
semana el 23% dicen consumir 1.98 kg, un 4% quincenal consumen 1.5 kg. De lo

anterior se puede exteriorizar la concentracion mas relevante del consumo de
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pollo entre los encuestados, en su orden se encuentran los Sabados, Domingos,
dos veces a la semana, diario y semanal, en definitiva, el 100% de los
encuestados dicen consumir 1.86 kg diarios, con un consumo total por kilogramo
mensual promedio en las familia de 6.647.05 kg, pasando a ser un foctor
importante a tener encuenta al momento de ejecucion y estrategias de mercado;
como las demas participaciones de consumo en menor proporcion, vislumbrando
nuevas alternativas de oportunidad para soportar los objetivos planteados en el
consumo per capita; este en el sector de la comuna 11 de Bucaramanga es de
3.96 Kgms. Mensual y un consumo por familia del 17.8 Kgms./mes. (Véase

Cuadros 4 y Figura 3).
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Cuadro 4. Cantidad y frecuencia de compra

3, ¢En que cantidad y frecuencia compra pollo en su hogar?

FRECUENCIA
2
&’b(\ \QQ?
° > &’
079 Ny & R\ & @ & S & > fo&} @ 50 ® o“.
é«\ 0@ o\e V\) o\e Q’b o\e &é o\ S o\ A\é o\e %"p e oo@ o\ A o\e @ o\ @Q'Q Q\e, & o\e ,bo‘Q e
s > ) o & ’ \S & @ 2 \ <
006 <
N <
1A 2 kg 15 [ 34 | 17 | 74 8 |100] 10 | 100] 10 |100| 8 |100| 42 | 74 ] 67| 89|30 79| 55 | 65 15 1100|277 74
2,1 A 3 kg. 8 18 6 26 15[ 26| 8 1 8 [21] 19 | 22 64 | 17
3,1 A4 kg 15 | 34 1 13 26 | 7
4,1 A5 kg 6 14 6 2
5.1 A 6 k. 0
6,1 A 7 kg. 0
7,1 A 8 kg. 0
8,1 A9 Kkg. 0
9,1 A 10 Kkg. 0
10,1 Y MAS
kg. 0
RESULTADO
CONSUMIDOR 44 1 100| 23 | 100| 8 |[100| 10 | 100| 10 | 100 8 | 100| 57 | 100| 75| 100 38 |100( 85 | 100| 0 | O | 15 | 100|373 100

kg. promedio | kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
1,5 22,5 25,5 12,0 15 15 12,0 63,0 100,5 45,0 82,5 22,5 4155

2,5 20,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0 37,5 20,0 20,0 47,5 0,0 160

3,5 52,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 38,5 0,0 91

4,5 27,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 27

Promedio de
consumo kg por | 2,77 1,76 1,50 1,50 1,50 1,50 1,76 1,61 1,71 1,98 1,50 1,86
persona
% % % % % % % % % % % %

p°;:f2$j§sde 11,8 6 2 3 3 2 15 20 10 23 4 100

100

6.647,05|kg/mes
17,82]kg*familia/mes
3,96 [kg*persona/mes

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion de las amas de casa y establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.
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Figura 3 Cantidad y frecuencia de compra

3. ¢ En qué cantidad y frecuencia compra pollo en su hogar?
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Al cuarto interrogante, ; Donde compra pollo?

El 37% de los escuestados prefieren comprar en la Plaza de Mercado, seguido de
los puntos distribuidores como Distraves con un 15%, con un 6% le compran a
Avicampo, con una preferencia del 3% lo registran Mac Pollo, Pollosan, vy
Campollo, con el 2% prefieren a Pimpollo, con una participacion promedio en total
de 33%. En la participacion de los almacenes de cadena se encuentran con un 8%
el supermercado el Vivero, un 5% Mercadefan, un 4% almacenes Exito, para una
participacion total entre estos del 17%, el 14% le compran a tiendas. Con una
amplia inclinacién de compra lo registran la Plaza de Mercado por la facilidad de
llevar todo el mercado en una sola compra, seguido por los puntos de venta,
principalmente Distraves y Avicampo, continuando con os almacenes de cadena,
en particular el Vivero por ser el almacen mas sercano al sector, prociguiendo con
las tiendas, los cuales les ofrecen una ligera opcion de consumo simplificando la
distancias a plazas y supermercados mas sercanos al sector. (Véase Cuadro 5y
Figura 4)
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Cuadro 5. Lugar de compra

EMPRESA O EMPRESA O
RESULTADO | % RESULTADO | %
ESTABLECIMIENTO ESTABLECIMIENTO
a |AVICAMPO 22 6 TIENDAS 55 14
PLAZA DE
11 3 142 37
b | CAMPOLLO MERCADO
c | DISTRAVES 59 15|i |VIVERO 33 8
d | MAC POLLO 13 j IMERCADEFAN 18
e |PIMPOLLO 9 EXITO 17
f | POLLOSAN 11 3

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.

Figura 4. Lugar de compra
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Un 41% de las personas encuestadas tiene en cuenta la calidad entendiendose
este término para el consumidor (amas de casa) como la frescura y naturalidad del
producto (pollo criollo), caracteristica primordial a la hora de adquirirlo ya que la
cultura del consumidor esta dirigida a pensar que los productos ofrecidos en las
plazas de mercado probienen de las aves criadas en su habitad natural (campo)
en condiciones de crecimiento y engorde con alimentacion natural (maiz, yuca,
arroz entre otros) entre los cuatro y cinco meses, el 36% tienen en cuenta el
precio, es de aclararse que en las plazas de mercado ocurre el evento en que los
comerciantes le agregan al mismo producto ofrecido un colorante, para obtener
gancho de ventas como si fueran pollos criollos a bajo precio, con un 8% se
encuentra el servicio, importante para el buen funcionamiento y adquisicién del
producto, un 6% el cumplimiento, el 5% tiene encuenta la costumbre, y un 4% la
rapidez, en la opcién otros, no tuvo participacion entre los encuestados. La calidad
para el consumidor encuestado (amas de casa) en terminos de pollo criollo y el
precio juegan un papel importante al momento de seleccionar un producto,

seguido del servicio. (Véase Cuadro 6 y Figura 5).

Cuadro 6. Elementos a tener encuenta al seleccionar el productos

ELEMENTOS DE SELECCION PARA EL PRODUCTO |RESULTADO | %
a |Calidad 165 41
b | Cumplimiento 25
c |Otros 0
d |Rapidez 18
e |Costumbres 19
f |Precio 144 36
g | Servicios 31 8

Fuente: Encuesta realizada a la poblacién de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.
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Figura 5. Elementos a tener encuenta al seleccionar el producto

5. ¢ En el momento de seleccionar sus productos que elementos tiene
encuenta?
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En la relacion, ¢ Cuanto esta pagando por kilo? De:

En la compra de productos carnicos de pollo y sus derivados, principalmente
consumen; el pollo completo, pechuga, pernil, rabadilla, obteniendo los siguientes
resultados; por el pollo completo cancelan $4.450, en la pechuga pagan hasta
$4.900 por kilo, el pernil hasta $4.330, la rabadilla hasta $3.200. Entre los
productos secundarios del pollo la demanda cancela por kilo de alas hasta $2.850,
es de aclarar que en el momento de haber realizado las encuestas a la muestra
poblacional, no se presento consumo de este producto, sin embargo la poblacion
encuestada como corresponde a las amas de casa, tienen los precios de la
canasta muy presentes, de ahi la comparacion entre adquirir solo alas o surtida en
bandeja quienes la compran hasta $2.000, lo que les permite consumir no solo las
alas sino otros productos en menor proporcion en un mismo paquete, de igual

manera los corazones y las mollejas; la compra de las visceras lo realizan en un
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promedio de $350= por paquete, variando de acuerdo a la empresa en la que
compran los diferentes productos y las presentaciones que se ofrecen, notandose
una pequefa variacion de precios hacia el consumidor, factor importante a tener
encuenta al momento de fijar precios hacia la demanda. Vale la pena mencionar
gue aunque las amas de casa no consumen en su mayor parte el producto de alas
solas, las adquieren al comprar la bandeja de surtidas, producto que le ofrece
variedad de presas en la bandeja a menor precio, siendo una de las causas que
diferencian alas solas de las surtidas. Si bien es cierto que no las compran solas,
dicha poblacion si tiene la referencia de precios al comprar, por lo que toman la

desicion de consumir las surtidas. (Véase Cuadro 7 y Figura 6).

Cuadro 7. Cancelacion por kilo

PRECIO POR KILO | RESULTADO PRECIO POR KILO | RESULTADO

a | Pollo Completo 4.450 h |Corazones 2.000

b | Pechuga 4.900 i |Mollejas 2.000

c |Pernil 4.330 j | Pata pescuezo 0

d |Rabadilla 3.200 k | Caldos 0

e | Otra Presentacion 0 | |Visceras 350

f |Alas 2.850 m | Grasa 0

g | Surtida 2.000

Fuente: Encuesta realizada a la poblacidén de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.
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Figura 6. Cancelacion por kilo

6. 4Cuanto estd pagando por kilo?
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En la séptima pregunta, ; Como evalua el servicio que recibe actualmente?

El 86% lo considera bueno, el 12% cree que es regular, un 2% lo considera
excelente, pero el porcentaje del servicio malo no obtuvo opinion, determinandose
que el cliente de este sector cuenta con un aceptable servicio, ya sea de tiendas
locales o centros de distribucidn cercanos al sector, supliendo asi en su gran
mayoria las expectativas que requieren como consumidores. (Véase Cuadro 8 y

Figura 7).

Cuadro 8. Evaluo del servicio

SERVICIO RESULTADO %
a Excelente 6 2
b Bueno 321 86
C Regular 46 12
d Malo 0 0

Fuente: Encuesta realizada a la poblacién de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.
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Figura 7. Evaluo del servicio

7. ¢,Como evalua el servicio que recibe actualmente?
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El interrogante ocho, ¢Qué servicio adicional al que recibe actualmente en los

puntos de venta, le gustaria que le ofrecieran?

El 47% les gustaria que los puntos de venta ofrecieran domicilios por la facilidad y
comodidad que representa, en un 18% desearia agilidad en los domicilios,
garantizando el buen cumplimiento en las relaciones comerciales, el 11% desearia
zonas de descanso en los diferentes puntos de venta, concibiendo mas
comodidad y agrado en la compra, se comparte el 10% las vitrinas exhibidoras,
permitiendo observar la variedad de productos al momento de la compra, como
también el items otros, el cual cree que deberian ofrecer otros servicios como
telemercadeo, nuevos productos, créditos y puntos mas cercanos a zonas
residenciales, en un 4% sugieren recetarios telefonicos, teniendo una solucion en
un momento determinado e innovar en la preparacion del producto. El domicilio y
la agilidad en este, sin duda es un factor fundamental a la hora de prestar un buen
servicio, y la innovacién de la zona de descanso, factor importante a tener en

cuenta para el proyecto. (Véase Cuadro 9y Figura 8).
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Cuadro 9. Servicio adicional

SERVICIO A OFRECER RESULTADO %
a Domicilios 178 47
Zonas de descanso en los almacenes 42 11
b de venta
C recetarios via telefénica 15
d Agilidad en los domicilios 68 18
Vitrinas exhibidoras, con variedad de
38 10

e productos
otros 37 10

Fuente: Encuesta realizada a la poblacién de las amas de casa y establecimientos del sector de

Malpaso en la ciudad de Bucaramanga.

Figura 8. Servicios adicionales

8. ¢ Qué servicios adicionales al que recibe actualmente en los
puntos de venta, le gustaria que le ofrecieran?
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El 90% de los encuestados mantiene una politica de pago de contado, por realizar
compras en menor cantidad y en lugares con dichas politicas de pago, registrando
el manejo de crédito en un 10% del total de personas que mantiene una relacion
comercial activa, dejando entrever que los demandantes optan por no endeudarse
y consumir a medida de su capacidad, o por no tener un lugar donde les faciliten

este tipo de pagos. (Véase Cudro 10 y Figura 9.)

Cuadro 10. Politica de pago

POLITICA DE PAGO RESULTADO %

a Crédito 36 10
Contado 337 90
TOTAL 373 100

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion de las amas de casa y los negocios que comercializan

productos carnicos de pollo en el sector de Malpaso en la ciudad de Bucaramanga

Figura 9. Politica de pago

9. ¢Cual es su politica de pago?
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2.4.2 Estimacion de la Demanda. Para la estimacién de la demanda actual de
productos carnicos derivados de pollo se tienen encuenta los siguientes

parametros:

1. Del trabajo de campo, se extrae los datos correspondientes:
v" Poblacion: 56.688 habitantes.
v' Familias: 12.597

v" Muestra Objetivo: 373 personas.

2. Para determinar el consumo promedio de carne de pollo
por familia, se toma como referencia los datos enunciados en el cuadro 4 de la
demanda; con esta informacion se aplica la proyeccién de la demanda teniendo en
cuenta los datos suminstrados por funcionario del DANE, en el sexto piso de
Banco de La Republica, en cuanto al crecimiento poblacional de la comuna 11 de
Bucaramanga, sector objetivo del proyecto y teniendo encuenta el consumo
registrado en la muestra aplicada a 373 personas.

Teniendo en cuenta la poblacion registrada en la comuna 11 de Bucaramanga con
56.688 habitantes promedio, a una tasa de crecimiento del 1,62 % para el ano
2.005, y dado el grado de ponderacion por familias aplicadas a esta comuna de
estrato 2 y 3 suministradas por el DANE del 4.5 pers./Flia.?®; se toma la poblacién
de 56.688 por el factor de 4.5 obteniendose una poblacion de 12.597 familias

presentes en el sector.

El consumo segun datos registrados en el cuadro cuatro de la demanda, muestra
un consumo total en las familias de 6.647,05 kg. /mes, de 373 personas
representantes de ellas, con un consumo promedio por familia mensual de 17,82
Kg., y un consumo per capita promedio mensual de 3,96 Kg.

De acuerdo a lo anterior la poblaciéon promedio de 12.597 familias por 17,82

% DANE. Banco de La Republica, sexto piso, Bucaramanga, mayo de 2005.
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Kg./mes consumiran un promedio mensual de 224.478 Kg.

Por consiguiente la demanda actual en términos de muestra y poblacién se

registraria asi:

Cuadro 11. Calculo de la demanda actual

En términos de
En Términos de Poblacién
CONSUMO DE Muestra

CARNE Numero Consumo | Numero

Consumo Consumo
DE POLLO de por de

. Mensual . - Mensual

Familias familia Familias
6.647,05 17,82 224.479

100% 373 12.597
kg./mes kg./mes Kg./mes

Por lo tanto, teniendo en cuenta que el promedio de consumo mensual por familia

es de 17.82 Kg., la demanda total mensual seria:

12.597 Familias X 17.82 Kg./familia al mes = 224.479
224 479 X 12 meses = 2’693.748 Kgqg./aho.

2.4.3 Evolucién Histéorico De La Demanda Producto/Servicio. Teniendo en
cuenta que Santander es un departamente altamente avicola ocupando el tercer
lugar de participacion del sector con un 18% a nivel nacional; el consumo de carne
de pollo ha venido registrando en los ultimos afos una dindamica de crecimiento
entre 1.992 al 2.002 del 2.7% tasa promedio anual. (informacién tomada de

Agrocadenas).?*

Segun informacion sumistrada por agrocadenas, la tendencia del destino de la

carne de pollo en Colombia es el mercado interno y especificamente, dirigido para

# www.agrocadenas.gov.co
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el consumidor final.

Los precios al consumidor de carne de pollo desde 1.990 se han visto reducidos
en términos reales a una tasa anual del 1.2%, lo que le ha permitido disminuir su

precio relativamente frente a otras carnes sustitutas.

El precio relativo en canal ha sido descendente en términos generales con
respecto a la res y el cerdo en canal, indicando que este renglon de la actividad

pecuaria ha ganado competitividad con respecto a los otros dos.

El consumo de la carne de pollo se ha elevado sustancialmente mas que
proporcional comparada con las otras carnes. Esta situacion se puede explicar,
entre otras razones, por la estructura de proteccion que se presenta en el mercado
interno del pollo frente a la competencia internacional, por las mejoras de

competitividad de los demas sectores y por la intermediacién del comercio®.

El nivel de proteccion ofrecido al pollo entero, ha permitido que se mantega una
diferencia sustancial entre el precio internacional y el colombiano. En efecto, entre
el afno 1.997 y octubre del 2.003, la diferencia promedio entre los dos ha sido
US$279, (US$/ton). es decir, que el pollo entero nacional en promedio es un 23%

mas alto que el internacional.

Segun un estudio realizado por el observatorio de agrocadenas, la proteccion
nominal de carne de pollo es del 65% y de los trozos de pollo es de 91%, lo que
indica que estos productos reciben grandes incentivos que se ven reflejados en su
dinamica productiva, segun el estudio, el pollo registra mayor intervencién
gubernamental en la definicion de sus precios y en consecuencia los productores

reciben mayores ingresos brutos en comparacion de los que recibirian, si no

% bid.

53



existiera tal intervencion. (informacién tomada de Agrocadenas).?®

2.4.4 Proyeccion de la demanda. Conservando la linea de mantener contante
los parametros anteriormente mencionados en la cuantificacion de la demanda
actual, se obtiene la siguiente proyeccion con el crecimiento poblacional hasta el
ano 2.009, tomando como base el ultimo censo realizado en el 2.003 con un
crecimiento poblacional proyectado por el DANE del 1.62% para el 2.005. De esta

manera se proyectara la demanda de la siguiente manera:
De la poblacién de 56.688 personas en el 2.005, con el 1.62% de crecimiento para
este ano, por el factor del 4.5, da una poblacién familiar promedio de 12.597

familias presentes en el sector. (Véase Cuadro 12).

Cuadro 12 Proyeccion de la Demanda

No. De Consumo por | Demanda
Poblacién Kg./flia
Aino Familias de familia en kg./ | Proyectada
Proyectada al mes
la Poblacién mes. kg./anual
2.005 56.688 12.597 17.82 224.479 2.693.748
2.006 57.606 12.801 18.30 234.258 2.811.096
2.007 58.539 13.008 18.79 244.420 2.933.040
2.008 59.487 13.219 19.29 254.995 3.059.940
2.009 60.451 13.434 19.81 266.128 3.193.536

Fuente: Calculo de los autores.

2.5 LA OFERTA

2.5.1 Necesidades de Informaciéon. Para determinar las necesidades de
informacién acerca de la oferta de pollo en el sector de Malpaso, es necesario

recurrir a fuentes primarias aplicadas al sector por medio de encuestas, y de

% bid.
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fuentes secundarias como datos suministrados por Fenavi, DANE, Camara de
Comercio, acerca de la produccion y de la oferta existente en el sector. (Véase

anexo C).

En Colombia se encasetan cerca de 24.000.000 de pollitos al mes, para obtener
una producciéon anual promedia de 450.000 Ton de pollo, lo que muestra un
consumo per capita de 14 Kg./Hab. Siendo la participacion regional en la
producciéon de pollo, los Santanderes ocupen el tercer puesto con un 18% en la
participacion nacional. Dicha produccion se dirige como mercado objetivo
principalmente a ciudades como Bogota, Medellin, Cali y ciudades de la costa
Atlantica, donde se expende principalmente en puntos de venta directa,
supermercados. Las industrias con mayor productividad y volumenes diarios se
ubican en Santander con producciones diarias superiores a las 50.000 aves®’.

Segun datos de FAO, el consumo aparente de Colombia ascendié a 631.862
toneladas en el afo 2.002, creciendo en el periodo 1.992 - 2002 a una tasa
promedio anual del 2.7%. Se considera que la poblacion ha aumentado a una tasa

del 1.9%, considerando que la dinamica del consumo de pollo es elevada.

Teniendo en cuenta esta informacion se puede determinar que si bien es cierto
que la demanda del producto es significativa, también se ve que la oferta de carne
de pollo se encuentra presente en el mercado de la regiébn dada por los
productores, quienes en algunos casos tienen presencia en el mercado al
consumidor final, sin embargo a través del estudio se observa, el bajo nivel de

oferta en el mercado objetivo y potencial del proyecto.

Para determinar dicha presencia de oferta se analizara los resultados de las
encuestas aplicadas a tiendas y puntos de venta de pollo del sector de Malpaso de

la ciudad de Bucaramanga.

" www.agrocadenas.gov.co
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2.5.2 Ficha Técnica

Cuadro 13. Ficha técnica.

Tipo de

Investigacion

Se aplicara el estudio descriptivo, por cuanto se requiere
identificar las caracteristicas de la competencia, en cuanto a
sus productos, servicio y valores agregados.

Ademas se aplicara el estudio explicativo por cuanto se
requiere la comprobaciéon de la factibilidad en el sector

estudiado.

Método de

Investigacion

Inductivo-deductivo, se realizara el estudio a través de una
primera fase de observacion y documentacion existente en el
sector econdmico en donde se quiere trabajar, realizando un
analisis ordenado, coherente y l6gico que permitira ingresar a
la segunda fase del otro método deductivo quién por medio del
comportamiento del sector que guiara a identificar la situacion
particular de la factibilidad, como por ejemplo la capacidad de
producto puesto en el sector y la velocidad de venta del

mismo.

Primarias: informaciobn tomada directamente de los

proveedores presentes en el sector.

Fuentes de
i . Secundarias: Estudios realizados al sector por Fenavi, Camara
informacioén _
de Comercio, el SENA, FONAV, FAO y otros proyectos del
sector.
Técnicas de Se realizara por medio de censo a los puntos de distribucion

recoleccion de

del sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga.

informacion

Instrumento Cuestionarios estructurados.

Modo de Directa a los puntos de distribucion del sector de Malpaso de la
aplicacion ciudad de Bucaramanga.
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Definicion de

poblacién

La poblacion presente de distribuidores en la zona de Malpaso,
correspondiente a ocho (8) establecimientos directos
correspondientes a empresas productoras como Distraves,
Pollosan, Campollo, Mac Pollo, y minoristas como tiendas del

sector y micromercados.

Proceso del

muestreo

La informacion se determinara por la aplicacion de encuestas
al ofertante. de acuerdo a la ubicacion de los barrios que se
encuentran cerca del sector de Malpaso, que son los

establecimientos de los barrios aledarios.

Marco muestral

La distribucion de la poblacion ofertante se realiza por sectores

presente en cada barrio.

La cobertura del proyecto pretende alcanzar las zonas de

Malpaso, Manuela Beltran, Porvenir, Dangon, Las Delicias,

Alcance _ B
Toledo Plata, y zonas de conjuntos cerrados aledanos al
sector.

] Las encuestas se desarrollaran durante el mes de marzo,

Tiempo de . . o

L tiempo establecido en el cronograma de actividades, para
aplicacion

desarrollar la recoleccion de informacion.

Fuente: Primaria.

2.5.3 Tabulacién y presentacion de resultados de la oferta. En la recoleccion

de los datos de variable de la oferta obtenidos por las encuestas directas

realizadas a la poblacion de establecimientos y puntos de distribucion de pollo del

sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga, encontrando la siguiente

informacién situacional en el mercado de los productos carnicos derivados del

pollo, en la oferta que se presenta, las cualidades administrativas de la

organizacion del sector, y las generalidades al momento de adquirir estos.

Teniendo en cuenta las caracteristicas de la poblacion, los barrios fueron
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previamente seleccionados bajo el criterio de area de influencia en particular,
aquellas que se encuentran ubicados estratégicamente en el sector de Malpaso,
Manuela Beltran, Porvenir, Dangon, Las Delicias, Toledo Plata, y zonas aledafias

al sector como tiendas y asaderos.

Para evaluar la oferta se censo a la poblacién presente en cada barrio del sector
de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga, determinando el grado de
concentracién en la zona que permita establecer con esactitud las fortalezas y

debilidades principales de los distribuidores.

En la primera pregunta, ¢ Qué productos ofrecen actualmente?

De un total de 8 encuestados el 19% dicen ofrecer pollo, el 3% rabadilla, un 15%
pierna pernil, el 19% ofrece pernil, un 3% alas, el 15% surtidas, con un 20% se
encuentra la pechuga, un 3% las visceras, y con un mismo porcentaje se
encuentra otros productos ofrecidos como la mortadela de pollo y salchicha de
pollo, presentaciones diferentes a las tradicionales vendidas en el mercado, donde
la pechuga, el pollo y el pernil, son los productos que mas se ofrecen en el
mercado y tienen una aceptacién positiva en el consumidor, seguidos de la pierna

pernil y la surtidas. (Véase Cudro 14 y Figura 10.)

Cuadro 14. Productos que se ofrecen

PRODUCTO |RESULTADO | % PRODUCTO |RESULTADO| %
a. |Pollo 8 19| f. | Surtidas 6 15
b. | Rabadilla 1 3 |g.|Pechuga 8 20
c. | Pierna Pernil 6 15| h.|Viscera 1 3
d. |Pernil 8 19| i. | Otros 1 3
e. |Alas 1 3

Fuente: Encuesta realizada a los establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de

Bucaramanga
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Figura 10. Productos que se ofrecen

¢ Qué productos ofrecen actualmente?

Oa. Pollo
Viscera Otros Wb. Rabadilla
h i Pollo
Pechuga o 39 a. Oc. Pierna Pernil
g. 3% % 19%
20% Rabadilla 0Od. Pernil
b.
3% He. Alas
Of. Surtidas
Pierna Pernil
c.
i Hg. Pechuga
Surtfldas 15% g g
. Alas . .
15% Pernil Oh. Viscera
e. d.
3% 19% M. Otros

La segunda pregunta, ¢ Qué presentaciones de pollo tiene actualmente?

El 17% de ocho encuestados dicen ofrecer pollo entero, con un equivalente del
23% lo presenta el pollo despresado y la bandeja, con un 9% lo hace el pollo
congelado, la presentacion del pollo fresco presenta un 20% en su oferta, y con un
9% lo hace otras presentaciones como la mortadela de pollo y salchicha de pollo,
que son sin duda una alternativa practica de consumir pollo; dando evidencia que
el pollo entero, despresado, como el fresco de estas presentacién, junto con la
bandeja, son los productos que mas consumen en este sector, factor importante al

momento de definicion de estrategias de mercado. (Véase Cudro 15y Figura 11)
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Cuadro 15. Presentacién de pollo

PRESENTACI | RESULTAD o PRESENTACIO | RESULTAD o
ON 0 ° N 0 ’
a. |Entero 6 17 | d. | Congelado 3 9
Despresado 8 23 | f. |Fresco 7 20
g. | Otra 3 9
23
c. | Bandeja 8 presentacion

Fuente: Encuesta realizada a los establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de

Bucaramanga

Figura 11. Presentacion de pollo

¢ Qué presentacion de pollo tiene actualmente?

Oa. Entero

Ob. Despresado

M c. Bandeja

@ d. Congelado

Of. Fresco

Oh. Otras
presentaciones

Entero Despresado  |Bandeja Congelado Fresco Otras presentad

a. b. c. d f h.
[mSeriet 6 8 8 3 7 3

En cuanto a, ¢Qué dias de la semana presenta mayor demanda?

Los encuestados respondieron que entre Lunes a Domingo, los dias que

presentan mayor consumo en su orden son los Domingos con un 30%, los
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Sabados con el 25%, el Viernes con un 21%, el Miércoles presenta una
participacion del 9%, y el jueves con un 7%, los Lunes y Marte presentan un 4%
de la demanda, deduciendo que la costumbre de las personas de hacer mercado
los fines de semana o cuando reciben ingresos, marcan el tiempo mas propicio
para las compras de viveres como es la carne de pollo. (Véase Cudro 16 y Figura
12.)

Cuadro 16. Dias de la semana con mayor demanda.

DIAS DE LA |RESULTAD % DIAS DE LA |RESULTAD "
SEMANA O SEMANA O
a. [Lunes 1 4 | f. |Viernes 5 21
b. | Martes 1 4 |g.|Sabado 6 25
c. | Miércoles 2 9 |h.|Domingo 7 30
d. |Jueves 2 7

Fuente: Encuesta realizada a los establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de

Bucaramanga

Figura 12. Dias de la semana con mayor demanda
¢Qué dias de la semana presentan mayor demanda?

Lunes
a. Martes

@a. Lunes
e

c

Ec. Miércoles
Jueves
d.
o
%) 0Od. Jueves

Ef. Viernes

Eg. Sabado

Eh.Domingo

Para el cuarto cuestionamiento, ¢Qué servicios adicionales ofrece su punto de

venta a los clientes que tiene actualmente?
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El 75% dice no tener ningun servicio adicional, el 17% ofrece promociones,

conquistando una mayor demanda,

8%

presentan cursos de cocina,

presentando rapidas opciones a la preparacion del pollo, el item otros no mostré

registro, demostrando que la mayor parte de los puntos de venta no ofrecen

ningun servicio adicional, siendo este factor importante a tener en cuenta en el

analisis de la oferta a realizar. (Véase Cudro 17 y Figura 13.)

Cuadro 17. Servicios adicionales de la oferta.

C.
d.

SERVICIOS RESULTADO %
Cursos de Cocina 1 8
Promocién 2 17
Otros 0 0
Ninguno 9 75

Fuente: Encuesta realizada a los establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de

Bucaramanga

Figura 13. Servicios adicionales de la oferta

¢ Qué servicios adicionales ofrece su punto de venta a los clientes

que tiene actualmente?

Cursos de Cocina Promocion

a. b.

Otros

Ninguno

OSeriet 1 2

Y en la quinta pregunta, ;Qué le adicionaria usted a su punto de venta?



En un igual del 25% se encuentra nuevos productos y promociones, de semejante
manera con una equivalencia del 17% se acierta el telemercadeo y el domicilio,
siendo estos los items de importancia en las necesidades del oferente al momento
de prestar un buen servicio, con el 8% se registra el Internet, nuevo sistema de
servicio en una nueva era de mercadeo, y con igual porcentaje se reconoce la
respuesta nada, punto de referencia para aprovechar los anteriores mencionados.
(Véase Cudro 16 y Figura 14.)

Cuadro 18. Servicios que se adicionarian al punto de venta.

NUEVOS NUEVOS
RESULTADO | % RESULTADO| %
SERVICIOS SERVICIOS
Nuevos
a. | productos 3 25 |d. | Telemercadeo 2 17
Promociones 3 25| e. | Domicilios 2 17
Venta por
c. | Internet 1 8 | f.|Nada 1 8

Fuente: Encuesta realizada a los establecimientos del sector de Malpaso en la ciudad de

Bucaramanga

Figura 14. Servicios que se adicionarian al punto de venta

¢, Qué le adicionaria usted a su punto de venta?

Telemercadeo
d

17%

Venta porinternet : BEa. Nuevos productos
c.

8%

Domicilios Eb. Promociones

e.
17%

Dc. Venta por internet

Bd. Telemercadeo

Nada
Bf% He. Domicilios

@f. Nada

Promociones
b.
25%

Nuevos productos

a.
25%
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2.5.4 Analisis De La Situacion Actual De La Competencia. Teniendo en cuenta
que Santander es la tercera zona del pais que se ocupa de la produccion avicola
para ser destinado al consumo interno, dirigido al consumidor final y segun
informacién suministrada por Observatorio de Agro cadenas de Colombia del
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, en donde se registra que la ultima
encuesta realizada por el Dane en el afio 2.000, la industria solo compré unos
$100.000 millones de pesos, que representan escasamente el 3% del valor total

de la produccion de bienes finales de la cadena.

En términos de volumen, la balanza comercial de las carnes es deficitaria y
alcanza porcentajes muy bajos del consumo aparente, ya que el saldo del
comercio exterior en el consumo aparente solo representa el 0.02% en carne de
pollo. La produccion final de carne de pollo en Colombia en el afio 2.003 alcanzo
las 678.050 Ton. Con cero exportaciones y un consumo aparente de 678.180 Tn.

Esto comparado con productores mundiales en el mismo afio; como Estados
Unidos con una produccion de 15.003.000 Ton., y un consumo aparente de
12.548.539 ton, seguido de de China con una produccion de 9.770.580 ton., y un
consumo aparente de 9.607.716 Ton, Brasil con una produccion 7.180.000 Ton y
un consumo aparente de 5.440.699 ton., México con 2.135.000 ton de produccion
y un consumo aparente de 2.322.701 ton y demas paises en orden de produccion
India, Tailandia, Reino Unido, Japoén, Francia, Espafia, Canada, argentina,
Venezuela, Peru, Colombia, Chile, Ecuador, Bolivia, Paraguay y Uruguay entre
otros, lo que representa que Colombia ocupa el puesto 24 en la produccién

mundial de carne de pollo, lo que es menos del 1% de la del mundo.

Sin embargo segun datos de la FAO (Observatorio Agro cadenas de Colombia), el
consumo aparente de Colombia ascendié en el periodo de 1.992 al 2.002 en una
tasa promedio anual del 2.7% vy si la poblacion a aumentado en un promedio del

1.9% se puede considerar que la dinamica del consumo de pollo es elevada.
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Colombia ha venido aumentando el consumo per capita, al pasar de 8.5Kg/ hab.,
en 1.990 a 14.5 Kg. /Hab. En el 2.002, de seguir con esa tasa de crecimiento en la

produccion, podria alcanzar el consumo de México (22.8Kg/Hab.).%

A nivel de Santander el departamento representa el 18% de participacion nacional
al mes. Lo anterior muestra que la produccion Nacional es insuficiente para
atender la demanda de carne de pollo del pais; si se tiene encuenta que la carne
de pollo tiene gran demanda respecto a la oferta, donde el sector de Malpaso
presenta comercializacion deficitaria por parte de los principales competidores,
debilidad de la competencia que permitira la introduccién de la comercializadora

con oportunidad y fortaleza en vender la carne de pollo. Véase Cuadro 19).

Cuadro 19. Situacion actual de la competencia.

Principal % de
Competencia Debilidades Fortalezas Poblacién
Atendida
¢ No cubre en su o Produccion y

e Avidesa Mac | totalidad la demanda, | disponibilidad de pollo
Pollo ya que su objetivo es | para el sacrificio.
comercializar volumen
¢ Distraves de producto. e Personal calificado
tanto en procesos como
e Pimpollo e Ubica sus puntos en ventas. o2
estratégicamente es
e Campollo zonas de alto eCuenta con
comercio infraestructura
desaprovechando el | adecuada, tanto técnica

e Pollosan mercado de amas de | como financiera.

% www.agrocadenas.gov.co
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e Avicampo

casa y de algunos
sectores, debido a

politicas de seguridad.

¢ No se realizan
estudio de mercado
para determinar la
demanda en sectores
potencialmente
comerciales, como
amas de casa y
programas PAP Y
TAT.

¢ No cuenta con una a
adecuada
infraestructura para
distribuir el producto a
las amas de casa por
considerar los gastos
de ventas muy altos
para bajos volumenes

por cliente.

eCrecimiento sostenido
de acuerdo a la

demanda.

e Cuenta con el apoyo

de actualizacién y

comportamiento del
sector por parte de
FENAVI.

ePoseen estrategias de

mercadeo.

e |[ncentivacion de la
demanda a través de

promociones y ofertas de

mercadeo.

e Poseen  recursos
economicos y
tecnologicos para

transformar el producto

en subproductos.

66




Principal

Competencia

Debilidades

Fortalezas

% de
Poblacion
Atendida

Supermercados

o No presentan
productos para
consumidores de

bajos ingresos.

e Ofrecen pocas

lineas de productos.

. No tienen
autonomia en los

precios.

e Ofrecer el mejor
producto al consumidor,

sin importar el precio.

¢ Tiene disponibilidad del

producto que ofrece.

e Tiene instalaciones
adecuadas

(autoservicio).

12%

Plazas de

mercado

e No cuentan con las
normas técnicas de
calidad del producto,

que este requiere.

e No cuenta con
variedad de lineas de
productos requeridos

por la demanda.

o No poseen
instalaciones

comodas al cliente.

¢ Se ubican en lugares
estratégicos de

comercializacion.

¢ Tienen la habilidad de
ofrecer los productos
para atender la

necesidad del cliente.

e Crea en la demanda la
imagen, que el pollo a

consumir es criollo.

26%

67




¢ No cuenta con un . Se ubican
cubrimiento total de la | estratégicamente en las
demanda. minorias en la cadena
de comercializacion.

o El objetivo del

mercadode estasno |e Ofrecen de cada

) es la venta producto variedad que
Tiendas 10%
especializada del solicita el demandante,
producto. pero en menor escala.
¢ No tiene e Algunas cuentan con
disponibilidad del linea de crédito a la
producto en mayor clientela.
escala.

Fuente: Empresas del sector Avicola del area metropolitana de Bucaramanga, Junio 2005.

2.5.5 Proyecciodn de la oferta. La distribucion de productos carnicos derivados
de pollo en la zona de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga, cuenta con algunos
puntos de venta del sector como lo son las tiendas de los barrios aledafos a
mencionar, Manuela Beltran, EIl porvenir, Dangon, Las Delicias, Toledo Plata, y
zonas de conjuntos cerrados adyacentes a estos, desarrollando de una manera
importante la comercializacion del producto como distribuidores minoristas, siendo
estos la fuente oferente del sector a razén de la ausencia de puntos o centros
especializados en la venta de los productos carnicos, como se aprecia en el
cuadro anterior las tiendas ocupan en la situacion actual el 10% frente a los
demas. Asi mismo se puede identificar segun la informacion tomada del analisis
de la demanda cuadro 5, el nivel de competencia de distribucion de estos
productos, donde se registra con un alto porcentaje de comercializacion de
productos carnicos de pollo en la Plaza de Mercado, lugar que facilita la

adquisicion de este producto ya que en ella y a su alrededor se encuentra varios
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centros de acopio y distribucion de carne de pollo, proporcionando comodidad al
llevar todo el mercado en una sola compra en los dias de ingreso de las familias
del sector de Malpaso, dentro de la situacion actual ocupa el 26% con respecto a

las demas, supliendo la deficiencia de distribucion en el lugar donde residen.

Por otra parte, la distribucién por medio de los puntos de venta de las empresas
dedicadas a esta actividad econdomica, son fuertes en la influencia de los
consumidores ya que por ausencia de este servicio especializado en la zona,
desplaza al demandante hasta estos puntos distantes de sus viviendas, haciendo
que registren compras y preferencias de los productos en estos puntos de venta
como Distraves, Mac Pollo, entre otros, vistos en el analis de la demanda con un
porcentaje medio de participacion creando asi una competencia ligeramente
potencial ya que ellos no cuenta con presencia en el sector de Malpaso; si se
observa el cuadro de analisis situacional estos centros de distribucion juntos
ocupan el 52% de fuerza comercial, estableciendo una mercado abierto a futuro

que hay que tener encuenta en la proyeccion de la carne de pollo.

En otro campo de la competencia se encuentra los almacenes de cadena,
distribuidores importantes para cierto grupo de personas que prefieren la
comodidad, buena calidad del producto y esta dentro del camino cotididano de sus
actividades diarias, supliendo la ausencia de un centro de distribucién de carne de
pollo, en los lugares de recidencia, dejando ver que el sector tiene una
competencia distante pero de cuidado ya que los puntos venta como Mac Pollo y
Distraves, entre otros, son productores y distribuidores. Pero el proyecto cuenta
con una ventaja de adquisicion de la carne de pollo proveniente de estos
productores; donde se adquieren de aquellos que en el momento presente buena
calidad de los productos, a menor precio al por mayor, considerando estrategia
importante y desiquilibrante al momento de competir con estas empresas del
sector avicola; sobra reiterar al momento de la compra, el producto debe reunir las

mas minimas condiciones sanitarias para su comercializacion, evitando el riesgo
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en la salud del demandante y los intereses de la comercializadora, basado en las

consideraciones del punto 2.8.2 en la estategias de fijacion de precios.

En sintesis, el proyecto cuenta con cuatro significativos competidores en su orden
de peso segun la situacion actual de la competencia se encuentran las empresas
productoras y distribuidoras (Macpollo, Distraves, Pimpollo, entre otras), entidades
de referencia comercial para obtener el alcance de los objetivos planteados en el
proyecto, el segundo competidor se encuentra la plaza de mercado; lugar
comercial que permite al consumidor encontrar productos de pollo, que no le
ofrece el sector donde vive, pero sin las normas igiénicas necesarias para su
comercializacion, reflejando asi una gran debilidad y una ventaja para la
comercializadora al momento de ofrecer el producto. Como tercer grupo en
competencia se encuentra los almacenes de cadena, grupo estimado ligeramente
potencial ya que son centros opcionales de consumo para el sector de Malpaso de
la ciudad de Bucaramanga. Por ultimo se encuentra las tiendas del sector,
distribuidores potenciales a tener encuenta para el desarrollo de estrategias, y
planes de oportunidades comerciales que maneje de una manera eficiente, eficaz,
innovadora y oportuna, la prestacion de un buen servicio con miras a satisfacer a
la poblacion total del sector en estudio, proyectado al crecimiento empresarial
como social, en miras a un acenso significativo e importante de mercado de

Santander.

2.6 RELACION ENTRE DEMANDA Y OFERTA

Teniendo en cuenta la informacion presentada en el analisis entre la demanda y la
oferta, en la informacién del cuadro 3 de la demanda, arroja como resultado la
tendencia en el consumo de pollo completo en kg., con un 23%, y con productos
en bandeja como la pechuga con un 35% y el pernil con el 23%, corroborando la
informacién del cuadro 14 y en especial del cuadro 15 de la oferta, donde el

ofrecimiento de los productos de mayor escala se inclinan hacia el pollo entero en
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kg., con un 17% y las presentaciones en bandeja con un 23%, demostrando la
preferencia de la poblacion de este sector a los productos en bandeja y en
especial en la pechuga, pernil, como también el pollo entero en kg., o en bandeja.
En cuanto a la frecuencia de compra, el cuadro 4 de la demanda y el cuadro 15 de
la oferta coinciden en que los fines de semana son los dias de mayor compra,
contrastando el tiempo mas oportuno para la compra de viveres como la carne de

pollo.

En tanto a la correlacion del lugar de compra de los productos carnicos de pollo,
se observa que el demandante realiza sus compras en su mayoria en centros o
establecimientos diferentes a las tiendas cercanos a su residencia, ya que estas
personas se desplazan a diferentes lugares a satisfacer en su totalidad las
necesidades de consumo de dicho producto, justificando la inexistencia de
demanda insatisfecha y reflejando que las tiendas locales no cubren la demanda
total de la poblaciéon existente en el sector de Malpaso de la ciudad de

Bucaramanga.

De acuerdo a lo anterior, se considera cubrir una demanda potencial desde el
punto de vista de variedad de producto, con un cubrimiento total del numero

poblacional existente en el sector.

2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION

2.7.1 Estructura de los canales actuales. En las encuestas presentadas de
oferta, se observa que las empresas distribuidoras como Distraves, Mac Pollo,
entre otros, mantienen el liderazgo sobre las otras empresas tanto productoras
como comercializadoras, manejando los canales de distribucion clasicos del
mercado, adicionando solo en un pequefio porcentaje a las ventas a través de la
red de Internet, ya que el objetivo de estas no es atender desde la planta de

procesos a pequefios comerciantes o consumidores finales, sino mantener

71



rotacion de volumenes grandes de carne de pollo; por lo tanto, esta tarea es
delegada a los puntos de venta presentes en un sector determinado que atienda la
circunferencia de clientes del area donde esta ubicado a través del telemercadeo,
domicilio, o venta directa en el punto. Asi mismo estas empresas manejan los
clientes distribuidores para mantener un canal potencial de comercializacion que

les permita penetrar indirectamente al consumidor final.

La comercializacion por red de Internet para estas empresas como canal
comercial, le es rentable si se exportara producto hacia otros paises, o se
negociaran con ciudades donde es escaso el producto (carne de pollo), con un
buen margen de precios, pero en el momento la Internet es utilizada por las
grandes empresas para dar a conocer su marca, producto, servicios y beneficios,
con la que esta cuenta, y asi estar un paso delante de las demas como también

estar a la vanguardia de las grandes empresas comerciales del mundo.

Figura 15. Estructura de los canales actuales

EMPRESA PRODUCTORA

BODEGAS DIRECTAS CLIENTES DISTRIBUIDORES
DE COMERCIALIZACION
| [ MINORISTAS |
PUNTOS DE VENTA
DIRECTA AL
CONSUMIDOR

CONSUMIDOR FINAL

72



2.7.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales. Dentro de las ventajas
de los canales actuales se encontrd, que la distribucidén al consumidor final se
realiza por medio de puntos de ventas, los mas utilizados por la mayoria de las
empresas presentes en el mercado, siendo esta una forma de atencién directa que
accede a mantener una estrategia de comercializacion, permitiendo genera
rentabilidad y ganancias para estas, prestando un servicio personalizado
acompanado del servicio domiciliario y de telemercadeo.

Como desventajas se observa, que dichos puntos de comercializacion no cuentas
con cuartos frios de almacenamiento para abastecer la demanda existente,
manteniendo una dependencia de las plantas de beneficio de la empresa lo que
les acarrea demora o falta de producto para la venta; ademas las empresas que
estan presentes en el mercado, ubican sus puntos de distribucién directa en las
zonas de mercadeo tradicional como plazas de mercado principalmente, dejando
una gran demanda potencial de las zonas residenciales en donde la presencia de
comercializadoras de de carne de pollo son escasas.

Por otra parte la utilizacion de infraestructura y funcionamiento de las
comercializadoras de las grandes empresas son muy costosas, ya que manejan
un margen de costos de funcionamiento muy pesadas por encontrarse dentro de
los regimenes tributarios de grandes contribuyentes y estar ubicados en zonas

comerciales de alta competencia.

2.7.3 Seleccion de los canales de comercializacion. De acuerdo a lo
observado y analizado, conforme con los resultados obtenidos en la investigacion
de mercados realizada a la demanda potencial del proyecto, se deben vender
productos con calidad e innovacion, ofreciendo facilidad en la compra, con un
servicio personalizado y cordial, brindando al cliente confianza en los productos de
tal manera que obtenga la satisfacion individual de sus gustos, preferencias, y

comodidad, por lo tanto se establece los siguientes canales de comercializacion:
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1. Venta a mayoristas: con los mismos parametros en las ventas minoristas se
establecera relacion comercial a Supermercados, Almacenes de Cadena y

distribuidores que realicen concepciones del producto o independientes.

2. Venta a minoristas: estos minoristas son seleccionados teniendo encuenta el
volumen de compra y rotacion del producto como tiendas, micromercados,

restaurantes, y consumidor final.

3. Ventas directas: estas se consideran las mas importantes al momento de
iniciar el mercadeo del producto en el centro de comercializaciéon, donde no se
cuenta con intermediario entre el oferente y demandante; el vendedor ejecuta la
gestion exhibiendo los productos en la vitrina en las diferentes presentaciones que
se ofreceran, con base en los gustos, preferencias, comodidad y necesidades de

cada uno de los consumidores finales manifestados en el proceso de venta.

4. Telemercadeo: es una herramienta que ayuda a mejorar la fuerza de venta,
por que brinda importacia al cliente al estar pendiente de sus gustos y
necesidades de consumo sin salir de su hogar, apoyado con un buen servicio a

domicilio, brindando al cliente una nueva opcién de servicio cerca a su casa.

De los anteriores canales a utilizar, la comercializadora implementara todos los
anteriormente mencionados, pero para el desarrollo inicial del proyecto, se
empleara el comercio al consumidor final y a minoristas, siendo estos los canales
de mayor penetracion y de reconocimiento del producto, utilizando gradualmente

los demas canales hasta alcanzar los necesarios a implementar.
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Figura 16. Canales de Comercializacion.

COMERCIALIZADORA

'
MAYORISTAS

Y \ 4
MINORISTAS MINORISTAS

CONSUMIDOR FINAL

Fuente: Investigacién de Mercados

2.8 PRECIO

2.8.1 Analisis de precios. Dentro de la cadena de precios para los productos
carnicos de pollo, en las empresas mas relevantes del mercado a través del
shoping o sondeo de precios se encuentra una buena variedad de estos,
implicando una fuerza de beneficio en las opciones presentes y en la cantidad de
adquisicion, permitiendo establecer un buen equilibrio en precio de venta. (Véase
Cuadros 20 y 21).
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Cuadro 20. Shoping de Precios de Bucaramanga en kilogramos.

PRODUCTO | AVICAMPO | DISTRAVES | PIMPOLLO | CAMPOLLO P“(,)Itfo POLLOSAN
POLLO SIN

VISCERA $ 3.900 $3.900 $4.000 $3.800 $3.800 $3.800
PECHUGA $4.800 $4.600 $5.000 $4.800 $4.800 $4.800
PERNIL $4.600 $4.600 $4.600 $4.600 $4.700 $4.700
PERNIL

MIXTO $3.300 $3.400 $3.400 $3.300 $3.400 $3.400
PIERNAS $4.700 $4.600 $4.600 $4.600 $4.700 $4.600
MUSLO $4.500 $4.500 $4.600 $4.500 $4.600 $4.500
ALAS $3.300 $3.300 $3.500 $3.300 $3.400 $3.500
SURTIDA $1.900 $1.900 $1.900 $1.800 $1.900 $1.900
RABADILLA $1.800 $1.500 $1.600 $1.500 $1.700 $1.700
CORAZONES $2.800 $2.500 $2.800 $2.200 $2.200 $2.200
MOLLEJAS $2.800 $2.500 $2.800 $2.200 $2.200 $2.200
HIGADOS $1.100 $1.100 $1.200 $1.100 $1.100 $1.100
VISCERAS $ 350 $ 300 $ 350 $ 300 $ 350 $ 350

Fuente: Empresas del sector Avicola del area metropolitana de Bucaramanga, junio 2005
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Cuadro 21 Shoping de Precios de Bucaramanga en Bandeja.

MAC
PRODUCTO AVICAMPO | DISTRAVES | PIMPOLLO | CAMPOLLO POLLO POLLOSAN
PECHUGA
$6.000 $5.500 $5.000 $5.000 $5.150 $5.400
BANDEJA
PIERNA PERNIL
$3.800 $3.800 $4.700 $3.400 $4.150 $3.400
BANDEJA
ALAS BANDEJA $2.100 $1.800 $2.500 $2.700 $1.850 $2.000
RABADILLA
$1.500 $1.700 $1.600 $1.800 $1800 $1.800
BANDEJA

Fuente: Empresas del sector Avicola del area metropolitana de Bucaramanga, Junio 2005.
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En el anterior cuadro comparativo semanal de precios en kilogramos de productos
carnicos de pollo, se resalta las empresas que cuentan con un precio por debajo
de las demas, permitiendo asi realizar un analisis importante al momento de fijar
precios y establecer la utilidad promedio esperada que sustente la viabilidad de la

comercializacion de dicho producto.

2.8.2 Estrategias de fijacion de precios. En la determinacion de los precios, la
mayoria de las empresas tanto productoras como comercializadoras, manejan el
esquema de shoping o sondeo de precios diario o semanal de acuerdo a la

demanda del mercado que mantiene el lider en el momento.

La mayoria de las empresas manejan el margen de participacion en la politica de
precios, ya que estas les permiten utilizar el precio que mas les este rentando por
encima de los costos y generando la mejor utilidad. Sin embargo en el comercio
de carne de pollo, no siempre el precio por contribucién le es posible aplicarlo, ya
que este depende del consumo diario que se registre en el mercado en otras
palabras, es un manejo muy parecido al precio del dolar, ya que el mercado y el
precio fluctta de un momento a otra, generando alzas considerables o
disminuciones que no siempre son manejados con el margen de contribucion, por
consiguiente si una empresa productora tiene sus costos de funcionamiento muy
altos al momento de presentarse sobre oferta en el mercado, queda obligado a
tomar decisiones muy riesgosas por lo que debe contar con un plan de
contingencias para estos casos, ya que si no baja los precios a un estandar del
mercado, las ventas se disminuirdn generando pérdidas y un desequilibrio
comercial corriendo el riesgo de sufrir sobre almacenaje de producto aumentando

los costos y gastos de operacion.

En consecuencia, toda gestibn que realice estas empresas productoras y
distribuidoras de reducir sus costos de operacion y establecer precios por debajo

de la competencia, genera una oportunidad y un indice importante para establecer
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una estrategia que conlleva a una fijacion de precios competitivo al mercado
objetivo y potencial deseado. Para tal fin se tendra en cuenta, el nivel de inflacion
proyectado para los afos de ejecucion de la propuesta, la competencia y la

utilidad promedio esperada.

2.9 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.9.1 Objetivos. Las estrategias de publicidad y promocion son controlables
dentro del sistema de mercadeo, mediante la misma se confiere legitimidad al
producto sirviendo como medio para la penetracion del mercado. Los métodos que
se utilizaran son Publicidad, Fuerza de ventas y Promocién de Ventas, de acuerdo
a lo estipulado por la norma de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios, real decreto 212 de 1992, del seis de marzo del boletin

oficial del estado Espafriol. (Véase anexo D)

Uno de los elementos basicos y primordiales que diferenciara e identificara la
comercializadora de carne de pollo sera su “logotipo”, donde mediante codigos
graficos y lemas, pretende proyectar los compromisos que se tiene con la

sociedad.

Dentro de los objetivos de publicidad y promocion se pretenden alcanzar:
% Reconocimiento de la marca propia y del establecimiento

+ Rentabilidad del proyecto

L)

RY

% Penetracion amplia del mercado tanto objetivo como potencial

>

*,

*

Mayor nivel de ventas y Participacion en el sector

*,

>

*,

*

Contribucién a la sociedad y el Departamento

*,

2.9.2 Logotipo. El Logotipo consta de una fotografia de un pollo animado con un
sombrero de chef dentro de un marco, incitando al cliente a ingresar a la

comercializadora para deleitarse de los productos que se ofrecen, estimulando el
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buen gusto culinario de manera saludable, fresca e higiénica.

Impresa sobre la figura se encuentra el nombre de la comercializadora de carne
de pollo, “POLLOS DEL CAMPO LTDA. El mejor de la ciudad”, Que significa el
mejor pollo comercializado en la ciudad. Debajo del dibujo del pollo chef, estara el
lema de la comercializadora “CALIDAD Y SERVICIO ES NUESTRO
COMPROMISO".

Los colores que priman son el blanco en la figura del pollo, en color amarillo
natural resalta el fondo, dando referencia a los mas criollo y saludable, en el
circulo externo es de color terracota con una palabra “El Chevere” en la parte
inferior de este, a luciendo confianza en el producto y el lema en gama de colores
vivos degradé en azul, amarillo, verde y rojo, transmitiendo vitalidad al producto y

a la comercializadora. (Véase Figura 17).

Figura 17. Logotipo.

1 POLLOS DEL CAMPO LTDA. j
El Mejor de la Cludad

Calid servicio
Es Nuest YMpPpromiso
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2.9.3 Lema. El lema estara fijado a proyectar nutricién, Salud y buen gusto al
consumidor como compromiso de la comercializadora en su distribucién dando lo
mejor en calidad y servicio, contribuyendo al bienestar del ser humano y a la
sociedad, generando confianza en el consumo del producto. “CALIDAD Y
SERVICIO ES NUESTRO COMPROMISO”.

2.9.4 Analisis de medios. Dentro de los diferentes medios que estan presentes
en el mercado son de vital importancia los medios masivos, donde se destacan el
Internet y la television, importantes canales de informacion, publicidad y recepcion,
resultando atractivos en una forma permanente por parte del consumidor; pero
estos a su vez son los mas costosos del mercado. Otro medio paralelo al Internet
y la television se encuentra la radio, el cual permite difundir de una manera exitosa
y mas economica que las anteriores, de trasmitir la informacion deseada dentro de

una actividad empresarial dinamica e innovadora.

En cuanto a la publicidad en medios escritos, estos son mas dispendiosos
hablando en términos de anuncio; en la practica es un buen medio y de los mas
econdmicos para anunciar lo que se quiere ofrecer, como los periddicos locales,
afiches, calendarios y los folletos, para promocionar establecimientos o productos

que se encuentran en lanzamiento.

En cuanto a los medios de comercializacién continua, se puede mencionar las
distribuciones a pequefos minoristas (tiendas, abastos, micro mercados,
restaurantes, centros de comidas rapidas) y ventas directas al consumidor final por

medio de telemercadeo, domicilio, junto a la venta directa de mostrador.

2.9.5 Seleccion de medios. Dentro de los mejores medios seleccionados por

eficiencia y costos se tendran en cuenta:
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1. Medios escritos

v" Periddicos locales, medio que permite el anuncio destinado al publico y cuyo
objetivo es promover la venta de bienes y servicios, esta se dirigird a grandes
grupos humanos y suele recurre a ella cuando la venta directa de vendedor a

comprador, desean ser anunciadas, resaltadas o mejoradas.

v Folletos, este medio fomenta el interés de las personas de conocer el producto
o servicio, de una manera mas coloquial y econdmica para el vendedor.

v Afiches, estos anuncian un producto o servicio de una manera visual y escrita,
transmitiendo a la poblacion las necesidades y beneficios del producto ofrecido por

este medio, de una manera directa y atractiva sin utilizar agentes comerciales.

v Calendarios, se utiliza para ofrecer una informacién comun y universal, que a
través de esta se menciona un producto o servicio en particular, recordando de

una manera fiable al consumidor el lugar donde se encuentra su necesidad.

2. Medios de Audio

v' Radial, el objetivo final del medio radial interactiva es lograr que el radio
receptor utilice una emisora preferida y pueda Intervenir en el desarrollo de
algunos de ellos, con la posibilidad de realizar un compra a partir de la publicidad
emitida, logrando beneficios deseados de una manera mas economicas que la

television y el Internet.

3. Medios personalizados

v Ventas Directas, estas se realizaran por medio de promocién de ventas
desarrolladas mediante la aplicacion de técnicas como las exposiciones en
mostradores, degustaciones, incentivos en la compra (premios), obsequios

especiales por la compra constante del producto y fidelidad del consumidor.
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2.9.6 Estrategias publicitarias. Después de haber seleccionado los medios a
utilizar, se estableceran las estrategias publicitarias convenientes y efectivas para
la comercializacién del producto a ofrecer. Estas estrategias se aplicaran a traves
folletos, adicionandoles ofertas, servicios, descuentos especiales y premio
sorpresa para quiénes presenten el volante de lanzamiento, garantizando la
conservacion de este medio de informacién para adquirir los productos de carne
de pollo ofrecidos, para asi tener un canal mas amplio y eficaz al momento del
consumo del producto, y no sea desechado como es usualmente; pasando a ser
un medio importante para recepcion la demanda y dar a conocer la
comercializadora. Otra de las estrategias a utilizar se encuentra los recetarios, los
cuales permiten que el consumidor los recorte y utilice el producto, garantizando

SuU compra.

Para lograr tener una cobertura promocional del producto con un radio de accion
mas amplio, se realizaran publicaciones a través de los periddicos y emisoras
locales, la primera en mencién se efectuara con atractivas promociones y
descuentos que incite a la poblacion en visitar la nueva comercializadora vy
compartan con su familia el buen gusto del producto que alli se ofrece. Para la
segunda estrategia como anuncio publicitario del producto al inicio de la
comercializacion, se tiene en cuenta un espacio radial a través de una emisora
reconocida y escuchada por una gran audiencia, con una difusion del mensaje
publicitario, emitiendo promociones, sorteos y otros incentivos para la audiencia

que permita dar a conocer la comercializadora y el producto que se ofrece.

2.9.7 Presupuesto de publicacion y promocién. Para determinar el presupuesto
de publicidad y promocién se tendran en cuenta como gastos de funcionamiento e
inversion discriminados entre gasto de lanzamiento y gastos de operaciéon (Véase
Cuadros 22, 23), proyectados a dar a conocer los productos y la comercializadora

generando mayor demanda en las ventas.
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Con el fin de incrementar la demanda del producto, se hara uso de la publicidad
informativa, como mecanismo de introduccién al mercado donde se pretende
incentivar la demanda del producto, la imagen corporativa y exaltar los atributos

del producto.

e Presupuestos de lanzamiento. Como presupuesto de lanzamiento se tendra

en cuenta en la publicidad los siguientes medios:

» Periodico: se desarrollara en anuncios en el periddico local mas reconocido
(Vanguardia Liberal), con el fin de alcanzar en la publicidad zonas de
Bucaramanga y su area metropolitana. El mensaje alude principalmente a
incentivar la demanda, para dar a conocer los productos y servicios de la
comercializadora de carne de pollo, generando demanda masiva a través de
cupones promocionales con descuentos especiales en las compras presentando el
cupdén de recorte del peridodico en el lanzamiento e inauguracion de la
comercializadora de carne de pollo. (Véase figura 18), publicado el dia jueves
antes del lanzamiento del dia Domingo, en el espacio de solo ofertas con un
cupon de promocién de 15 cms de alto x 20 cms de ancho, y un pequefio anuncio
de lanzamiento el dia Domingo recordando la promocién ofrecida en el cupén del
periddico, para el dia jueves en diametros de 7cms de alto, x 2 cms de ancho®.

(Véase figura 19)

% VANGUARDIA LIBERAL. BUCARAMANGA, Mayo 26 de 2.005
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Figura 18. Cupon promocional.

AN PROMOCION DE LANZA g,
& ,aUE ESTAS ESPERANDOY?
CORRE POR EL TUY0Q

POLLOS DEL CAMPO LTDA. FJ Mejor de la Ciudad

orta este cupon
y reclama el lescuento
en tu compra el dia de lanza:

Figura 19. Anuncio de lanzamiento.

(HOY! Recuerdas ¢f lanzamien, de Pol]

0s del Campo Ltda:
| cupon

pub con el 10% de descuent?
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» Radio: este medio sera utilizado como recurso estratégico para que las pautas
publicitarias lleguen a las familias de bajos ingresos, que no tienen acceso a la
compra de medios preimpresos de comunicacién, como periddicos y revistas, y a
su vez con poco habito de lectura, con el fin de que la publicidad llegue a todo el

publico en general.

Para la inauguracion se utilizara cufias publicitarias de lanzamiento, con un
concurso en Caracol Radio, en el programa despertador con sabor de Tropicana
Stéreo en horario de 5:00 a.m. hasta las 9:00 a.m.*°; con el propdsito de incentivar
a la audiencia a participar y conocer la empresa suministrando promociones de
anchetas de los productos ofrecidos en la comercializadora de carne de pollo, para
generar mayor interés en los productos y servicios ofrecidos por este medio. El
concurso se llevara a cabo en el horario del programa antes mencionado con la
inscripcion de los participantes y dando como santo y sefia el lema de la
comercializadora “CALIDAD Y SERVICIO ES NUESTRO COMPROMISOQO” con la
adquisicion de un producto cualquiera ofrecido para dar respuesta a cualquier
pregunta del locutor de radio y poder ser acreedor al premio ofrecido en el

programa.

» Tarjetas Calendario y Volantes: se utilizara en los establecimientos como
tiendas, asaderos, restaurantes, plazas de mercado popular y algunos
supermercados, donde se dara a conocer de manera grafica los atributos del
producto, la imagen corporativa, las tendencias, politicas y filosofia de la

comercializadora al distribuir este tipo de producto. (Véase figura 20, 21).

% CARACOL RADIO. Anuncios comerciales, Despertador con Sabor, Mayo 25 de 2.005.
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Cuadro 22. Presupuesto de Lanzamiento.

Medio Utilizado

Valor Presupuestado

Periddico local: Cupdn publicitario en la

seccion de solo ofertas del dia jueves $ 891.570=
antes de la fecha de lanzamiento.
Periddico local: Anuncio el dia domingo

500.000=
recordando la inauguracion.
Programa  radial: programa  del

800.000=
despertador con sabor de tropicana.
Volantes 50.000=
Recetarios 190.000=
Demostraciones y Degustaciones de

180.000=
trozos de pollo.
Anchetas 120.000=
Figuras en Porcelanicrén 250.000=
Total $2°981.570=

Fuente: Los autores

Figura 20. Tarjeta calendario.

POLLO ENTERO

BANDEJA PECHUGA
BANDEJA PIERNA PERNIL
BANDEJA DE ALAS
BANDEJA DE RABADILLA

ESTAMOS PARA SERVIRLE.

PERIDOS A DOMICGILIO®
Ths
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Figura 21. Volante publicitario.

oS DEL CAMPo
$OLIDAD Y SERVIG 04,
©

Este don te lo pierdas.
conscrva inte y reclama
el 10° compras.
CALIDAD-Y-SEI L. MEJOR PRECIO.
NOS!

Para la promocion de ventas se tendran en cuenta las siguientes estrategias

promocionales:

Demostraciones: Como Prueba inicial del producto para demostrar la calidad,

componentes nutritivos, beneficios en salud e incluso los mejores precios.

Las muestras se obsequiaran inicialmente en una actividad de lanzamiento y
posteriormente en unos barrios con areas de influencia directa de autoservicios,
tiendas, supermercados de las zonas objetivo, restaurantes y abastos; asi mismo,
al barrido de los sectores objetivos de la comuna del estudio de mercados en

amas de casa.

Degustaciones: En el desarrollo de la misma actividad de lanzamiento se dara
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degustacion de los productos en las diferentes tendencias y formas de

presentacion en la mesa.

De igual manera, se efectuaran en autoservicios, tiendas, supermercados de las
zonas objetivo, restaurantes, abastos, barrios y conjuntos residenciales reuniones
(previo apoyo las juntas locales y juntas administrativas), donde se reuniran
grupos de personas que desemperien la funcion de amas de casa o responsables
de la preparacién de los alimentos, para sefialar e indicar las diferentes
alternativas de uso y preparacion de la carne de pollo en la dieta cotidiana del ser

humano.

De esta manera, se pretende recopilar impresiones iniciales sobre la carne de
pollo, que seran de vital importancia para efectuar mejoras de presentacion en el

producto, de acuerdo a las tendencias del consumidor.

Premios y Concursos: Mediante la distribucion de recetarios (con la figura de los
productos que se ofrecen), por la compra de los productos de carne de pollo, se
distribuira a manera de obsequio un recetarios (sencillo de una hoja), con el fin de
documentar a los consumidores sobre la preparacion y diferentes alternativas de

consumo. (Véase figura 22, 23, 24, 25).

Para incentivar el consumo de esta carne se mantendra de manera constante y de

acuerdo a la necesidad del mercado, incentivo de compra asi:

» Un libro de recetas: Por presentar 10 etiquetas de cualquiera de los
Productos contramarcados con el nombre “POLLOS DEL CAMPQO”

» Una figura Institucional: Por presentar 15 etiquetas de la figura

En “Porcelanicréon” institucional.
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» Una ancheta de : Por presentar 25 empaques de los productos
Productos : Contramarcados de “POLLOS DEL CAMPQO”.

En el programa de Tropicana Stéreo se mantendra en el espacio “el despertador
con sabor”, la intervencion de cuatro eventos, cada uno de quince minutos para la
cuia publicitaria diariamente en el espacio denominado “dieta saludable de pollos
del campo” que consiste en mantener en contacto a la audiencia durante el
programa para realizar consultas acerca de la salud y una dieta balanceada que
contenga por supuesto los productos de pollos del campo dando un pequefio

incentivo para los radioescucha que participen en el programa.

Figura 22. Recetario para preparar pollo, cara frontal

Receta No. 001

POLLO AL AJIL

Ingredientes:

Fuente: Recetario cocina espafiola
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Figura 23. Recetario para carne de pollo, cara posterior

Reducir y se

Fuente: Recetario cocina espafiola
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Figura 24. Recetario para piernas de pollo, cara frontal

Receta '

Piern ollo Guisadas en Vinc
gredientes:
> Tasa de manteca o ac

2 Cebollas pequeias, pica

1 Cucharadita d Ilg

+
+
+ 2 Clavos de o
+
+

2 Dientes de ajos
2 Hoja de laurel
Piernas de pollo
de vino blanco
de pimienta

allo de api

Fuente: Recetario Cocina Espariola
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Figura 25. Recetario para piernas de pollo, cara posterior

, agregando’le
,ajoy laurel, @
inut :
las piernas de lo, volteandolas

Je doren por todos lados.

- - u
ierte encima el vino, la sal, |2 entay el f_

allo de apio picado, ¢ dolo has dar

Se pasan a un platén cal
dolo a la crema, y ¢

ierte sobre las pie

Fuente: Recetario Cocina Espariola
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¢ Presupuesto de operaciéon. En el presupuesto de operacion se mantendra la
publicidad radial y las promociones de recetarios, volantes informativos, como
promociones de productos de acuerdo al analisis de la operacidn mensual,
teniendo en cuenta los productos de menos rotacion para generar mayores

volumenes de ventas. (Véase Cuadro 24)

Cuadro 24. Presupuesto de Operacion.
MEDIOS UTILIZADOS VALOR MENSUAL

Programa radial: Programa de salud promocionado

por el pollo del campo Ltda. Donde se incluye dentro $150.000=

de la dieta la carne de pollo.

Tarjetas Calendario mensual por 1.100 unidades. 50.000=
Total $200.000=

2.10 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

En Bucaramanga existe un consumo promedio de carne de pollo bastante amplio,
ya que las encuestas aplicadas al sector de la comuna 11 de Bucaramanga, las
personas consumen pollo dentro del menu, notandose la inclusion dentro de la
canasta familiar como alimento principal, considerandose una buena expectativa
para el proyecto inicialmente; con un consumo promedio mensual por familia de
17.82 kg., con precios promedios de acuerdo al producto y comportamiento del

mercado. (Véase Cuadros 20y 21)

La gran demanda que existe para los productos carnicos, un alto porcentaje
prefieren y consumen los derivados de pollo, lo que significa que el proyecto tiene
un mercado amplio en el cual, se deben explorar nuevas y mejores formas de
comercializacion para llegar a los demandantes potenciales que no han sido
atendidos por los puntos de venta del sector, considerando que la mayoria de la

demanda es desplazada hacia otros lugares de comercializaciéon; la
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descentralizacion de este mercado con un mejor servicio se constituye en base de

apoyo y oportunidad para la viabilidad del proyecto.

La preferencia por las marcas que actualmente se presentan en el mercado es
variado, lo cual significa que en el punto de venta se deberan ofrecer variedad de
dichas marcas, de tal manera que los consumidores potenciales encuentren los

productos que prefieren de acuerdo a sus gustos y necesidades.

La gran mayoria de los consumidores potenciales compran pollo en diferentes
dias de la semana, existiendo demanda para cada uno de los dias de la semana,
exigiendo que todos los dias el servicio sea 6ptimo y con gran refuerzo los fines de

semanay en los dias de quincena.

Productos como la pechuga, el pollo completo, los perniles y la rabadilla, tiene
gran preferencia en la demanda potencial, lo que hace que sirva como punto de
partida para el ofrecimiento de productos y como referencia de gusto y

preferencias de los consumidores.

En cuanto al precio se encontré diferencias relevantes, por ello se deben buscar
proveedores que ofrezcan costos competitivos, que ayuden a llegar a la demanda
por medio de este factor; pues la situacion econdmica del pais muestra que la
demanda actual se inclina por los precios bajos y la alta calidad en el producto,
ademas se debe aprovechar el desplazamiento de la demanda de carnes rojas por

su precio, cautivandolos para que se queden con las carnes derivadas del pollo.

Las presentaciones del pollo deben ser variadas, pues la demanda potencial
encuentran atractivas las diferentes presentaciones y gustan adquirirlos frescos y
despresados o en bandeja porque suplen mejor las necesidades de consumo, de
igual manera la preferencia por la compra en los puntos de ventas y plazas de

mercado es un factor notable en toda la demanda, como el hecho que se le lleve
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el pollo a su hogar o cerca de ellos, facilitando la compra y los deseos de

satisfaccidon de sus necesidades alimenticias.

Los productos que se ofrecen deben estar compuestos de calidad e higiene, para
hacer mas atractivo el servicio de venta, equitativamente la atencion al cliente
debe ser el factor primordial en la seleccion del personal, pues la amabilidad debe
ser la guia de la venta, ya que se observd como la demanda solicita adicion de
servicios a los puntos de distribucidn, aspectos relevantes para el estudio técnico

del proyecto.

La competencia que se encuentra en el sector de los productos carnicos del pollo
es alta, aunque en la zona en la que se ubicara el proyecto existen pocos puntos
de venta en relacidon con la poblacion existente, lo que hace que la instalacién de
una comercializadora ayudara a mejorar el servicio y brindara mayor cubrimiento a

la demanda que se presenta en el sector.

En la comercializacion de carnes de pollo, las empresas productoras y
distribuidoras utilizan en baja proporcion estudios de mercados, lo que conlleva a
la falta de conocimiento de los gustos y preferencias de los consumidores,
limitandose a las sugerencias que se hacen en los puntos de venta por parte de
los administradores, lo cual lo transmiten a sus superiores, ocasionando un
desaprovechamiento de las alternativas que brindan los consumidores y el
mercado, para un adecuado desarrollo de las empresas en los procesos de

expansion y crecimiento.

Ante esta falencia, los horizontes se restringen hacia descubrimientos de nuevos
mercados e inclinandose por algunos productos y estrategias de mercado,
afectando al sector en general por lo tanto, no se vislumbran nuevas expectativas
por sus actividades individuales que sin darse cuenta estan afectando a toda la

cadena que se encuentra al torno del sector avicola, generando estancamiento y
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ausencia en variedad, en tecnologia y recursos productivos que generaran en un
futuro baja productividad y por ende daran la posibilidad de ser sustituidos por

otros productos con iguales posibilidades alimenticias y econémicas.

En cuanto a los servicios adicionales que se presentan en los puntos de venta
actuales son muy escasos, si se tienen en cuenta la alta demanda del sector,
servicios mas personalizados que involucren al cliente directamente en una
actividad fiel de compra, de tal manera que no busquen cambios y que le brinden

respaldo y confianza.

Los servicios adicionales que segun los entrevistados colocarian en su punto de
venta estan las promociones, nuevos productos, telemercadeo y domicilios, el
tener un buen espacio y capacidad de almacenamiento entre otros aspectos a
tener presentas en la puesta en marcha del proyecto para lograr una rapida y

eficiente penetracion en el mercado.

El canal de comercializacion mas utilizado por la oferta actual es el de ventas
directas en almacenes, pero proponen la exploracion de otros canales para

obtener nuevas alternativas de comercializaciéon y mercadeo.
El mercado presenta un dinamismo que ha sido aprovechado por la mayoria de

los empresarios y comerciantes del sector, pero deben mejorar sus politicas para

cubrir en mayor nivel las necesidades de los consumidores.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafo del proyecto lo define la integracion de todas y cada una de las
variables que deben evaluarse, con el fin de interactuar entre varios conceptos y
definir la opcién 6ptima del proyecto. En el estudio de mercados se forja la primera
pauta que indica la viabilidad del proyecto y por ende el patrén para el presente
estudio, la dimensién fisica y horizonte del negocio. En dicho estudio muestra que
existe una alta demanda potencial para los productos a ofrecer, aprovechando los

vacios que presenta la competencia.

Inicialmente el tamafio estara en relacion a la demanda y a la capacidad de
almacenamiento del punto de venta, por lo tanto el aumento de compra de pollo en
canal sera gradual y selectivo, atrayendo la demanda moderadamente a través de
las estrategias de penetracién del mercado, obteniendo asi los resultados acordes

a las expectativas del proyecto.

3.1.1 Descripcion del tamaino del proyecto. La seleccion del tamano del
proyecto se refiere a la decision en cuanto al volumen 6ptimo en la cantidad de
servicio en la comercializacién de carne de pollo por periodo de tiempo. Lo anterior
refleja que el tamafo responde al comportamiento que existe entre la dimension

del mercado y la capacidad de atenderlo, de acuerdo a los recursos disponibles.

Teniendo en cuenta la investigacion realizada en el estudio de mercados, en el
cuadro dos de la demanda, el 100% de los encuestados manifestaron consumir
carne de pollo, y en el cuadro cuatro del mismo estudio, con igual cantidad de
encuestados dicen consumir en un promedio por familia de 17.82 kilogramos por

mes, manteniendo este producto como dieta alimenticia diaria.
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Por otra parte, en el cuadro cinco de la demanda se analiza la falta de puntos de
ventas o comercializadoras especializadas que satisfagan las necesidades del
consumidor y simplifiquen las distancias a plazas, puntos de venta y
supermercados, mas cercanos al sector, que los demandantes acostumbran

realizar en sus necesidades de compra.

Con estas perspectivas se decide que el tamano del proyecto debera entrar a
cubrir inicialmente el mercado del sector de Malpaso de la ciudad de
Bucaramanga; asi mismo, atender el factor de la demanda, disefio de la capacidad

organizacional, financiera, productiva, ocupacion de mano de obra, entre otros.

3.1.2 Factores que determinan el tamaino de un proyecto. La capacidad
instalada de la comercializadora en el area de congelado, administrativo y ventas,
esta condicionada con la demanda de carne de pollo, oferta de pollo en canal y de
la infraestructura actual de vias de comunicacién, transporte, ubicacién (de
acuerdo a las normas del plan de ordenamiento territorial para Bucaramanga, el
area metropolitana y zonas industriales), financiamiento, organizacién, plan

ambiental.

v Tamano Del Mercado (Demanda). En el analisis realizado en el cuadro
cinco de la demanda, en la actualidad, son cuatro grupos de oferta en su orden de
participacion, plaza de mercado con un consumo mensual de 2.392.94 Kg., seis
puntos de distribucion con 2.193,53 Kg., tres almacenes de cadena con 1.130 Kg.,
tiendas del sector con 930,59 kg., donde se registra un alto consumo de la
demanda, en aquellos lugares distantes del sector objeto del proyecto
exceptuando las tiendas locales de la zona; exponiendo un factor importante al
proyecto, ya que todo el consumo de puntos de distribucion, plazas y almacenes
de cadena, estaran en disponibilidad para incrementar la capacidad y tamano del

proyecto.
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4 Suministros E Insumos. La materia prima principal a utilizar en el proceso
es la carne de pollo (en canal), las cuales se distribuiran en la comercializadora
listas para su comercializacion, de igual manera se utilizard materia prima
secundaria como bandejas de polipropileno espumado, pelicula de vinipel, cajas

de carton y bolsas con sus respectivas especificaciones sanitarias.

Por otra parte, se requiere de insumos como utiles de aseo, (escobas, traperos,
recogedor, jabdén antibacterial para manos, desengrasante, desinfectante de
ambiente, desinfectante de pisos, Targiten para antivirus, entre otros), etiquetas de
especificacion de los productos (lote, fecha de vencimiento, peso, tipo de producto

y codigo de barras).

v Tecnologia Y Equipos. El proyecto requiere para el proceso, mano de obra
calificada y no calificada, de igual manera, cuartos frios para la conservacion de la
materia prima al llegar a la comercializadora, canastas plasticas donde estara el
producto almacenado, ya sea a granel o en bandeja, mesones de acero inoxidable
para desprese y empacado, bascula de piso (balanza electrénica con capacidad
de 600 kg.), balanza digital manual con capacidad de 30 kg., computador
conectado a las basculas para llevar la contabilidad de la comercializadora; por
otra parte se necesitan ganchos, guantes de malla de acero, cuchillos de 10 y 12
pulgadas en acero inoxidable, sierra para desprese de la materia prima, como
otros elementos de trabajo y seguridad industrial como botiquin, para primeros
auxilios, tapabocas, delantal, batas, pantalén, zapatos y botas antideslizantes,
cascos, gorros, monogafas, todos estos cumpliendo con las normas de seguridad
e higiene establecidas por la administradora de riesgos profesionales y por el

ministerio de salud, para la puesta en marcha el desarrollo del proyecto.

v Financiamiento. Los recursos econdémicos a invertir para el montaje y puesta

en marcha del proyecto procedera de capital propio de los socios, complementado
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con crédito bancario por medio de las entidades financieras de la ciudad de
Bucaramanga. De esta manera se contara con el capital de trabajo necesario para
desarrollar los requerimientos de adquisicién de materia prima, empaque, mano de

obra, costos directos e indirectos y elementos de inversion fija total.

3.1.3 Capacidad del proyecto. Para empezar, el proyecto buscara suplir las
necedades de la demanda potencial para luego posicionarse con la poblacion
existente; cubriendo los vacios y desventajas de la competencia, para lo cual se
proyecta inicialmente abrir la comercializadora en un horario de mercado, es decir
de seis de la mafiana a dos de la tarde, horario en el cual se presenta mayor
numero de compradores, de acuerdo a la observacion y resultados de la encuesta
realizada en los puntos de venta del sector y dependiendo del comportamiento se
extendera un poco mas el horario; para su distribucion se realizara en bandeja y

en kg., el porcentaje de consumo arrojado en el cuadro tres de la demanda.

¢ Capacidad total disenada. Se considera capacidad instalada las condiciones
y disponibilidades de ocupacién necesarias de instalacion, maquinaria, equipos,
tiempo y mano de obra, ineludibles para cubrir una demanda establecida como
referencia por medio del estudio de mercados, y teniendo en cuenta la capacidad

proyectada para la comercializadora.

Tomando como base los datos recopilados en la investigacion de mercados vy el
comportamiento de los consumidores de pollo en la zona de Malpaso, se toma
inicialmente la decision que el presente proyecto entrara a comercializar pollo
entero sin viscera y despresado en bandeja, en presentaciones de pechuga,

pierna pernil, alas y rabadillas.

» Para comercializar pollo entero sin visceras:

Se tendra la capacidad de almacenar y comercializar un total de 44.734 pollos
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anuales de un peso promedio de 1,3 kg., para un gran total de 58.154,2 kg. /afio,

estos se comercializaran en bolsa sin ningun otro proceso.

» Para comercializar pollo despresado empaquetado en bandeja:

Bandeja x 2 pechugas
Bandeja x 4 piernas pernil
Bandeja x 6 alas

Bandeja x 2 rabadillas

Tomando como base la capacidad de almacenamiento del cuarto frio, las areas
respectivas de procesamiento, el numero de operarios, el tiempo laboral por turno

y el total de turnos al dia, se procede a calcular las capacidades.

4 Capacidad De Tiempo De Trabajo. La comercializadora tendra en cuenta

para su operacion, la siguiente informacion:

3 turnos de 8 horas, cada uno.

6 operarios por turno.

Se labora 7 dias por semana.

Con un total de 52 semanas al afio.

Tiempo laboral:

¢ 8 horas x 6 operarios x 3 turnos: 144 horas/diarias

% 144 horas/diarias x 7 dias/semana: 1.008 horas/semana
% 1.008 horas/semana x 52 semanas/ano: 52.416 horas/ano

% 52.416 horas/ano x 60 seg./afo: 3.144.960 seg./aiio

Partiendo de informacion suministrada por empresas como Avicola El Madrofio y

Pimpollo, las cuales procesan pollo en Bucaramanga se logro registrar que para
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despresar un pollo y empaquetarlo en bandeja, se utiliza un total de 21 seg. en
promedio. Para el aseguramiento de un adecuado abastecimiento en diferentes

ritmos de comercializacion.

Tomando como referencia los datos anteriores, se calcula la capacidad total
disefiada para el pollo despresado empacado en bandeja. Es importante aclarar,
que dado el comportamiento de este tipo de empaque, se tiene encuenta como
referencia las presas en la unidad de bandeja, mas no su peso para su
comercializaciéon. De esta manera se pasa a realizar un analisis cualitativo de
estos elementos para establecer el numero de cantidades que la comercializadora

estaria en capacidad de despresar:
v Tiempo de desprese de un pollo:

<> Un pollo: 21 seg./und
X3 3.144.960 seg./afo + 21segq.: 149.760 pollos despresados/ aio

Siendo la capacidad disefiada utilizada en producto terminado (empaquetado) del
90% y el 10% restante para almacenamiento de producto e imprevistos

relacionados con entrega o cancelacién de pedidos por parte del cliente®”.

De acuerdo al calculo anterior, se logré que la comercializadora de pollo “POLLOS
DEL CAMPO LTDA.”, esté en capacidad de comercializar 44.734 pollos enteros al
afio y 149.760 pollos al afio para despresar en las diferentes presentaciones en

bandeja de pechuga, pierna pernil, alas y rabadilla.

Para efectos de calculo de peso total y de costos de pollo en canal a comprar y

despresar es de un promedio de 1.3 kg., donde:

¥ AVICOLA EL MADRONO. Asesoria Ingeniera de Alimentos y funcionarios idéneos del tema,
junio de 2005.
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44.734 pollos enteros x 1,3 kg. : 58.154,2 kg. /aio.
149.760 pollos para despresar x 1.3 kg. : 194.688 kg. /ano.
Para un total de 194.494 pollos x 1,3 kg. : 252.842,2 kg. /afo.

e Capacidad Instalada. Para la determinacién de la capacidad instalada hay
que tener en cuenta factores inherentes a esta para dimensionar el proyecto en
términos reales, aunque se mantenga algun margen de error, se debe ser

susceptible de cambios a medida en que se ajuste el proyecto y este se ejecuta.

v' Capacidad De Tiempo De Trabajo. La capacidad de tiempo de trabajo
instalada de la comercializadora, tendra un tamafio flexible de la estimacion
apropiada del comportamiento de la demanda, que permita dimensionar el nivel de
participacion en el mercado por unidad de tiempo, realizando sus labores con seis
operarios en dos turnos. Tomando como base el procedimiento del numeral
anterior se tiene:

» Para pollo entero, 29.822 und. /afio.

» Para despresar y comercializar en bandeja:

Tiempo laboral:

¢ 6 trabajadores x 2 turnos x 8 horas: 96 horas/diarias

% 96 horas/diarias x 7 dias/semana: 672 horas/semana
% 672 horas/semana x 52 semanas/ano: 34.944 horas/afio
s 34.944 horas/ano x 60 seq. : 2.096.640 seq. /aino

v' Tiempo de desprese de un pollo:

% Un pollo: 21 seg. /und.

.0

2.096.640 seqg. / afo + 21seq.: 99.840 pollos despresados / afio

L)
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e Capacidad utilizada y proyectada. Para determinar la capacidad utilizada se
tiene en cuenta la demanda, la oferta, la competencia y la capacidad de la
comercializadora, donde inicia actividades con un 46.88% de la capacidad
disefada, teniendo en cuenta que la capacidad disefiada solamente se utiliza el
90% del cuarto frio para conservar el producto final (Véase numeral 3.1.3.1), para
lo que se requiere cuatro trabajadores con capacidad de atender a los
consumidores de carne del sector de Malpaso de la ciudad de Bucaramanga. En

el desarrollo de las actividades de la comercializadora se utilizara:
v' Capacidad De Tiempo De Trabajo. EIl tiempo de produccién para un operario

es de 8 horas, menos el tiempo ocioso de 30 minutos (0.5 horas/turno),

representando un total estimado de 7.5 horas reales de corte y empacado.

Tiempo de desprese de un pollo:

% 6 trabajadores x 1 turnos x 7.5 horas: 45 horas/diarias

% 45 horas/diarias x 7 dias/semana: 315 horas/semana

% 315 horas/semana x 52 semanas: 16.380 horas/semanas
% 16.380 horas/semana x 60 seg. : 982.800 seg. / aio

v" Tiempo De Desprese de un Pollo.

s Un pollo: 21 seg. /und.
% 982.800 seg. / ano + 21seg.: 46.800 pollos despresados/ ano

De acuerdo con los calculos anteriores se tiene:

Pollo entero, 13.981 und. x 1,3 kg. /und. : 18.175 kg. /afio
Pollo para desprese, 46.800 und. x 1,3 kg. /und. : 60.840 kg. /afo
Para un total de 60.781 pollos x 1,3 kg. : 79.015,3 kg. /ano
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A medida que se tome confianza en la penetracion del mercado se ira
incrementando la capacidad utilizada hasta llegar al tope de la capacidad
instalada; para lograr lo mencionado se realizara una proyecciéon de la capacidad
de la comercializadora en un tiempo determinado para el proyecto, con su
respectiva participacion; esta mostrara la participaciéon del producto en el mercado
para el primer afio, tomando los kilos de la capacidad proyectada en el afio inicial
del proyecto, dividido por el consumo anual de la demanda proyectada
mencionados en el numeral 2.4.4 (proyeccién de la demanda), dando como
resultado la participacion del producto en la demanda proyectada. (Véase Cuadros
25y 26).

Cuadro 25. Capacidad proyectada.

Concepto Aino1 | Ano 2 Ainho 3 Anho 4 Anho 5
Pollo entero total a 60.781 | 77.797 | 90.763 103.730 | 116.696
comprar
Pollo entero a vender 13.981 | 17.893 | 20.876 23.858 26.840
Pollo a despresar 46.800 | 59.904 | 69.888 79.872 89.856

Bandeja Pechuga x 2 23.400 | 29.952 | 34.944 39.936 44,928
Uds.

Bandeja Pierna pernil x
4/und.

23.400 | 29.952 | 34.944 39.936 44.928

Bandeja Alas x 6 Uds. 15.600 | 19.968 | 23.296 26.624 29.952

Bandeja Rabadilla x 2 23.400 | 29.952 | 34.944 39.936 44 928
Uds.

% Capacidad 46,88% | 60% 70% 80% 90%
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Cuadro 26 Participacién en el Mercado.

Participacion del
Materia Prima Producto en Producto en la
Kilogramos Demanda
Proyectada
POLLO ENTERO 79.015,30 2,93%
CONSUMO DE POLLO ENTERO 18.175,30 0,67%
POLLO PARA DESPRESE 60.840,00 2,26%
PECHUGA x 2 UND. 25.740,00 0,96%
PIERNA PERNIL x 4 UND. 21.060,00 0,78%
ALAS x 6 UND. 4.680,00 0,17%
RABADILLA x 2 UND. 9.360,00 0,35%

3.2 LOCALIZACION

Este factor muestra la ubicacién fisica del proyecto, y para este caso es un
aspecto importante para la presentacion de los productos de la comercializadora
“Pollos del Campo Ltda.”, ayudara en la consecucion de los objetivos propuestos;
la macro localizacién se halla en las zonas cercanas al barrio de Malpaso en la
ciudad de Bucaramanga, y la micro localizacion en la zona con mayor
ponderacion, seleccionandose cinco sitios ubicados en ésta area para determinar
el lugar adecuado para la ejecucion del proyecto, evaluados por factores que

inciden de forma directa a indirecta en la ejecucion del mismo.

3.2.1 Macro localizacion. Desde el inicio se plantearon las zonas cercanas a
Malpaso de la ciudad de Bucaramanga y por ende sera la zona especifica para la
puesta en marcha de la comercializadora “Pollos del Campo Ltda.”, y su posterior

expansion a toda el area metropolitana de Bucaramanga.
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3.2.2 Micro localizacion. La micro localizacién es el factor que ubica el sitio
adecuado para la apertura de la comercializadora, que concentra su atencién en la
zonas cercanas a Malpaso, dentro de la cual se seleccionaron cinco sitios de
acuerdo a las exigencias del proyecto, los cuales seran evaluados en base a doce
factores seleccionados para encontrar la adecuada micro localizacion de la
comercializadora por medio de la matriz que seleccionara el lugar que favorezca

en todos los aspectos la fase de ejecucion del proyecto.

La ponderaciéon se hace de acuerdo a categorias de cumplimiento, es decir que se
clasifica en cinco rangos numerados, donde el numero uno es muy bajo o muy
malo y cinco es mas favorable o muy bueno y al final la zona con mayor
ponderacion sera la seleccionada. La aplicacion de cada valor se hizo en
informacidén suministrada por agencias de arrendamiento, personas vecinas a la

zona y a la observacion directa de los investigadores. (Véase Cuadro 27).
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Cuadro 27. Matriz de micro localizacion.

SITIOA | SITIOB | SITIOC | SITIOD | SITIOE
Car.13
Calle Calle Car. 16 Calle
entre
ZONAS 104E 103B con 105 con
calle
con con Calle Car.
103y
Car.12 | Car. 13 104A 15D
103B
FACTORES
1 Costos de Transporte 3 3 3 3 3
2 Vias de acceso 3 4 3 4 3
3 Circulacion Venhicular 3 5 4 3 3
4 Zona de Parqueo 2 3 3 4 3
5 Zona de Descargue 2 3 3 3 2
6 Seguridad urbana 4 4 4 4 4
7 Disponibilidad de
o _ 5 5 5 5 5
servicios publicos
8 Disponibilidad de
3 4 3 3 3
predios
9 Costos de
4 5 2 3 4
arrendamiento
10 Impuestos 4 4 4 4 4
11 Proximidad al
4 5 4 4 4
comercio
12 Nivel de
o 3 3 3 3 3
contaminacion
TOTAL
. 40 48 41 43 41
PONDERACION

Fuente: Primarias
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La ponderacion para la opcion del mejor sitio se determin6 por las siguientes

categorias de cumplimiento de los requisitos basicos.

o > w0 bd -

Muy Malo — Altamente costoso — No hay
Malo — Alto costoso — Deficiente
Regular — Costoso — Normal

Bueno — Bajo Costo — Disponibilidad

Muy Bueno — Costos minimos — Disponibilidad Total

El lugar mayor ponderacion es el sitio B ubicado en la calle 104E con carrera 12

del barrio Malpaso de la ciudad de Bucaramanga; por la capacidad comercial del

sitio y disponibilidad de acceso a la zona comercial del sector, presentandose gran

concurrencia de publico y la ubicacion es favorablemente estratégica para atraer la

atencion de los clientes potenciales.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha técnica del producto

Cuadro 28 Ficha técnica del producto.

Producto principal

Pollo entero para beneficio al cual se le ha cortado las patas al nivel
de la articulacion tibiometartasiana y el cuello al nivel de la ultima
vértebra cervical; después de someterlo al proceso de faenado. Con
abundante carne magra, revestido con piel; el cual ha sido eviscerado.

Diseiio

compuesto por: dos alas, dos piernas, dos perniles y una pechuga,
convirtiendose en productos secundarios del pollo, para un total de
ocho presas.

Especificaciones

Producto libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, mico
toxinas o traumatismos (hematomas, manchas, ulceras), sin residuos

técnicas de huesos ni quemaduras por el frio; de color rosa palido, textura firme
y olor caracteristico a pollo fresco, con una refrigeracién de 0 a 4°C.
Producto refrigerado maximo 7 dias a una temperatura de -2 a 2°C,,
medidos en el interior de la masa muscular.

Vida util

Producto congelado, maximo 3 meses a una temperatura de —18 °C
medidos en el interior de la masa muscular.

Fuente: Accesoria, Ing. Alimentos avicola.
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3.3.2 Descripcion técnica del proceso. La carne es comercializada en forma de
“‘empaquetada Manual” (bajo refrigeracion), (Véase anexo E). Esta condicién es de
vital importancia puesto que proporciona una fuente de proteinas en la dieta

humana, sin que por procesos quimicos se desmejore el producto.

Para lograr este objetivo del proceso se implementara dentro de un procedimiento

continuo de la siguiente manera:

= Recepcion De Materia Prima: Los elementos sobre el cual se efectuara el
proceso en la carne de pollo, estos se recibiran en canal verificando en bascula el

peso solicitado (pollos de 1.3 kg).

= Seleccién De La Materia Prima: Al llegar a la comercializadora se efectua una

revision y separacion del producto, verificando que se encuentren en buen estado.

» Despresado: El producto es ubicado en el respectivo mesdén de desprese
(acero inoxidable), para su respectivos cortes en la maquina despresadora (sierra
manual mecanizada) y empaque en las diferentes presentaciones (bandeja o

granel), con vinipel o bolsa platica contramarcada y fechada.

» Pesaje: El producto es pesado para cuantificar la cantidad de producto (carne

de pollo) que se debe empacar en la bandeja con vinipel o bolsa de granel.

» Empaque: Se traslada el producto a la mesa de empaque, donde se pesa la
carne de pollo, pasada a las bandejas de polipropireto por libras o kilogramos o las
bolsas plasticas contramarcadas con fecha de vencimiento, y posteriormente es
debidamente sellado con vinipel, es colocado los stikers de informacion del

producto (lote, peso, tipo de producto, nombre de la comercializadora y valor).

= Almacenamiento: Una vez empacado el producto, es colocado en canastas
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plasticas para ser almacenado en el cuarto frio a una temperatura de 0° C.

= Distribucion: Se transporta el producto al cliente de manera refrigerada en

cavas motorizadas y camionetas de furgdn con termo.

= Manejo de deshechos: Se maneja una serie de disposiciones de acatamiento
obligatorio que forman los alineamientos que se deben seguir en todos los centros

de comercializacién por parte de los manipuladores de alimentos.
Para tal fin, se tendran en cuenta los siguientes controles:

1. Separar los materiales; inorganicos como, vidrios, plasticos, papel, carton y
residuos organicos, colocandolos en las canecas de su respectivo color para ser

llevados a los lugares sefalados y autorizados para tal accion.

2. Desechos organicos: estos pueden ser devueltos a lugares adecuados para
su reutilizacion. Estos procesos bien pueden hacerse por medio de compostaje y
lombricultura; los dos procesos producen fertilizantes naturales sin quimicos que

ayudan a la fertilizacion de los suelos.

3. Desechos inorganicos: son residuos de materiales que han tenido un proceso
de transformacién y no se pueden descomponer. Estos se pueden eliminar por
intermedio de las empresas de reciclaje segun los desechos o por las empresas
encargadas de recoger los residuos ordinales (plasticos, cartones, caucho, etc.),

en las fechas estipuladas.
Estas medidas de higiene evitan de una forma, la existencia de malos olores,

hongos, insectos y roedores, permitiendo reunir las condiciones minimas de

saneamiento exigidos por el ministerio de salud colombiano a lo que se refiere a
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manejo de desechos alimenticios®.

3.3.3 Diagrama de operacion, procesos y procedimientos. E| proceso de
comercializacion y distribucion es muy simple pero con detalle, por ello debe estar
determinado y especificado adecuadamente, de tal manera que supla las
necesidades presentes en el proceso de venta de los productos para lo cual se ha
establecido flujo gramas que identifican cada una de sus etapas, (Véase figuras
26, 27, 28), de tal manera que la logistica tiene una cadena precisa, que

complemente cada una de las fases.

Figura 26. Flujograma del proceso de compra

PROVEEDOR PROVEEDOR PROVEEDOR
A B c

T | T

COTIZACIOMNES
CADMINISTRADOR)

ANALISIS DE COMPRA SE GUN
ESTANDARES DE PRECIOS, CALIDAD,
PRESEMTACION, ETC.

TOMA DE

— romApE T

MO SE COMPRA, ] [ SE COMPRA ]

L

GENERACION DE
FACTURA POR PARTE
DEL PROVEEDOR

r—/

FROVEEDCOR
DESPACHO

TRANSPORTE

RECIBO % CONTROL
OE CALIDAD

PAGO DE MATERIA
PRIMA CO MPRADAS

Fuente: Primaria

%2 SANABRIA Sonia Stella. Manual de Saneamiento Basico, Informe de grado, Bucaramanga
2.004
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Figura 27. Diagrama de recorrido de empaquetado en bandeja de carne de pollo.

Identifica la etapa necesaria para el empaquetado en bandeja de carne de pollo.
El diagrama comienza: ubicacién de la canasta de carne.
El diagrama termina:  con el almacenamiento de la

Carne en cuarto frio.

Pila de carne

0.10@ Toma la

de

@ 0.10 Min.

carne

Transporte a la mesa

desprese

Desprese de

materia prima ‘

2 ) Min.

de empaquetado ‘

@ 0.04 Min.

Se dirige a la Mesa

Se pesa la carne
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Se coloca la carne en

Bandeja de

Polipropireto

Espumado.

vinipel y lo

Dobla.

Se coloca en la canasta

Transporte al

Almacenamiento frio

0.09 Min.

®

0.06 Min. Extiende el
@ 0.03 Min.
)
0.30 Min.
cuarto frio
; ; 0.40 Min.
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Figura 28. Flujo grama de proceso de comercializacion

< PROVEEDOR >

A 4
COMPRA

TRANSPORTE MATERIA PRIMA >

\ 4

RECIBO Y CONTROL DE
CALIDAD

A 4
ALMACENAMIENTO

!

[ EXHIBICION ]

A 4

< ATENCION PERSONALIZADA AL CLIENTE >

GENERACION DE
VENTA

EN EL PUNTO ViA
DE VENTA TELEFONICA
DE DOMICILIO

ELABORACION ELABORACION
NF FACTIIRA NF FACTIIRA

TRANSPORTE

ENTREGA DEL
PRODUCTO AL
CLIENTE

ENTREGA DEL
PRODUCTO AL
CLIENTE

Fuente: Primaria
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3.3.4 Control de calidad.*® Una comercializadora que aspire a los mercados
actuales, debera tener como objetivo primordial la busqueda y aplicacién de un
sistema de aseguramiento de la calidad de sus productos. Para lograr la gestion
de calidad esta basada en primer lugar, en las Buenas Practicas de Manufacturas
(B.P.M), asi mismo son el punto de partida para la implementacion de otros
sistemas de aseguramiento de calidad, como el sistema de analisis de riesgos y
control de puntos criticos (ARPC o HACCP), y las normas de la serie 1ISO 9.000,

como modelo para el aseguramiento de la calidad.

La implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura se convierte en
sinbnimo de condiciones higiénicas de manipulacién de productos, ya que son
requisitos legales por parte de la legislacion de vigilancia y control de alimentos;

por tal motivo su aplicacion tendra los siguientes parametros:

1. Capacitacion al personal manipulador de alimentos en forma continua y eficiente

en practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

2. Diagnosticar los puntos de accion con perfil sanitario acondicionado al decreto

3075/97 en lo concerniente a expedicion de alimentos.
3. Crear un plan de saneamiento basico con los programas especificos de:

Limpieza y desinfeccion
Control de plagas
Manejo de almacenamiento y comercializaciéon

Manejo de desechos

>V VvV v VvV

Crear un sentido de pertenencia en los empleados hacia la empresa.

» Usar y mantener adecuadamente los dispositivos de control de riesgos y

% Ibid.
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equipos de proteccion personal y conservar el orden y aseo de los lugares de

trabajo.

» Colaborar y participar en la implantacion y mantenimiento de prevencion de

riesgos para la salud que se adopte en el lugar de trabajo.

Ademas de implementara habitos higiénicos a los manipuladores de alimentos

COmo son:

S N N N N N T N N N

Bafio diario

Afeitada diaria

URas cortas y sin esmalte

Cabellos cortos

Uniformes completos

Manos limpias

No comer dentro del area de proceso

Permanecer callado mientras manipula los alimentos o usar tapabocas.
No usar relojes, anillos o pulseras mientras manipula los alimentos.
Limpiarse el sudor

No fumar en el sitio donde producen los alimentos.

Taparse la boca y la nariz al manipular los alimentos.

Todo manipulador debera lavar y desinfectar eficientemente sus manos en los

siguientes eventos:

Al iniciar el trabajo

Antes y después de manipular alimentos crudos

Después de usar el sanitario

Después de toser o tocarse cualquier parte del cuerpo especialmente la
nariz, boca o cabeza.

Después de estornudar
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Limpiarse el sudor
Recoger sobras del proceso
Manipular recipientes de basura, traperos y utensilios sucios.

Al finalizar la jornada laboral

Ademas todo manipulador debera portar un carnet que expide el Departamento de

Salud y Seguridad Social de Bucaramanga, certificando que el portador no padece

de Sifilis, Difteria, ni tengan parasitos intestinales y por estas razones que no

presenta un problema para la salud de la comunidad.

Al implementar las Buenas Practicas de Manufactura especialmente en puntos de

comercializacion, trae beneficios como:

© N o ks~ wbd =

9.

Productos limpios, confiables y seguro para el cliente
Competitividad

Aumento en la productividad

Procesos y gestiones controladas

Aseguramiento de la calidad en los productos

Mejora la imagen y la posibilidad de ampliar el mercado
Disminucién de costos

Disminucién de desperdicios

Instalaciones modernas, seguras y con ambiente controlado

10.Reduccioén de la contaminacion

11.Creacién de la cultura de orden, limpieza y cultura, en la aplicacién de las

cinco “Ss”, en la totalidad del personal.

En otras palabras, la implementacion de unas minimas normas de calidad e

higiene, lleva a la aspiracion de cumplir los objetivos y metas planteados para una
empresa. Ampliacion en la ley INVIMA 3075/97, (Véase anexo F) y NTC 512-1
cuarta actualizacion. (Véase anexo G)

119



3.3.5 Recursos

e Recurso Humano. El personal a vincular debe ademas de la experiencia en
manipulacion de alimentos poseer gran habilidad de relaciones Interpersonales
para ofrecer un servicio especial, y personalizado; el personal requerido se
observa en los cuadros 29, 30, mostrando los costos de mano de obra para el
proyecto, de acuerdo al aumento de las ventas posteriormente se podra integrar

mas personal.

Cuadro 29. Mano de obra directa.

Cargo No. De Personas Requerimiento
1 Técnico en mercadeo y
Administrador
ventas
Vendedor Junior 1 CAP. SENA
. 6 Competencia laboral
Operarios
SENA
Fuente: primaria
Cuadro 30 Mano de obra indirecta.
Cargo No. De Personas Requerimiento

Contador profesional
Contador 1 con experiencia de 3

anos.

Fuente: Calculo de los autores.

La provision de prestaciones sociales se calcula asi:
» Prima de servicios: 8.33 %
Cesantias: 8.33 %
Intereses de cesantias: 12% anual de las cesantias.

Vacaciones: 4.17 %

YV V V V

La prestacion para seguridad social se calcula asi:
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» Parasalud: 8% del salario
» Para pension: 11.25 % del salario
» Para A.R.P: 1.044 % del S.M.L.V.

La provision par aportes parafiscales:
» SENA: 2% del salario
» |.C.B.F.: 3% del salario

» Cajas de compensacion: 4% del salario.
e Recursos Fisicos. Para la puesta en marcha de la comercializadora se
tendran en cuenta para las labores operativas los siguientes recursos fisicos.

(Véase Cuadros 31, 32, 33, 34) y cotizaciones, (Véase anexo H).

Cuadro 31. Recursos maquinaria y equipos.

Concepto Cantidad

Cuarto frio: Dimensiones de 8 Mts ? ,paredes y techos en paneles de
poliuretano, con densidad de 34 kg/ m® y 4° de tapas exteriores e
interiores de aluminio, puertas en acero inoxidable de 0.9 x 1.8 mts., 1
herrajes cromados para trabajo pesado, equipo de unidad
condensadora marca TECUNSEH.

Meson de acero inoxidable (0.90 m x2.00 m x0.80 m) 3

Bascula electrénica de plataforma Capacidad 600 Kgms. Marca

TANITAS 1

Bascula electrénica de mesa Capacidad 30 Kg. Marca MARESCO 2
Vitrina exhibidora INDACOL panoramica (2.00 m x 1.00 m) 2
Despresadora sierra sinfin disco de 15 cms de diametro. 3
Congelador INDACOL (2.00 mtrs. X 0.90 m) 1

Selladora de 15" 3
Extintores industriales SOLKAFLAN 123 3
Canastas plasticas de 601* 128 80
Estibas plasticas 40
Tira estibas 2

Fuente: Asesoria Técnica Ing. Ventas, Avicola, y cotizaciones.
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Cuadro 32. Herramientas.

Concepto Cantidad
Cuchillo tramotina inoxidable No 10 3
Cuchillo tramotina inoxidable No 12 3
Guantes metdlicos marca ARSEG 3
Ganchos corrientes 3
Piedra para molar 3
Bandejas en acero inoxidable 3

Fuente: Cotizaciones

Cuadro 33. Recursos Muebles, Enseres y Equipos de Computo y Comunicacion.

Concepto

Cantidad

Escritorios Tipo gerente L-2500 natural con gaveta auxiliar, gaveta de

archivo y dos gavetas bocel.

Escritorio tipo secretaria L-800 natural con gaveta auxiliar y gaveta de

archivo

Silla presidente giratoria silla Tony con brazos en natural

Silla tipo secretaria

Sillas auxiliares

Archivador modular 3 gavetas

Papeleras Madera

Mesa para computador

Computadora Pentium 4-3.000 memoria 256 mg. Disco duro 80 G.

Impresora inyeccion de tinta marca hp deskjet 3320

Estabilizador marca arteléctro 1.000

Telefax Sony

Calculadoras sumadoras Casio

Software SIIGO modulo contable, facturacion e inventarios.

Probador de billetes

N = WO = N N N N W = | = | =

Fuente: Cotizaciones telefénicas.
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Cuadro 34. Mantenimiento de Maquinaria y Herramientas.

Activo Proporcién %
Maquinaria y equipo 0,05
Herramientas 0,05
Muebles y enseres 0,05
Equipo de computo y oficina 0,05

Fuente: autores

e Recurso de Insumos

Cuadro 35. Recursos de Materia Prima, Materiales e Inventarios.

Concepto Cantidad
Energia Kw. / mes 3.000
Agua m3/ mes 39
Bandeja Desechable unid. /afo 85.800
Vinipel mts. /afio 42.900
Bolsa plastica unid. /afo 13.981
Pollo entero a comprar unid. /afio 60.781
Pollo entero a vender. /afio 13.981
Pollo a despresar. /aio 46.800
Bandeja pechuga x 2 Uds. /afio 23.400
Bandeja Pierna pernil x 4 Uds. /afio 23.400
Bandeja Alas x 6 Uds. /afio 15.600
Bandeja Rabadilla x 2 Uds. /afio 23.400

Fuente: Empresa Avicola Bucaramanga. Asesoria técnica funcionarios Cajasan. Unidad y bandeja

La siguiente lista de proveedores, distribuyen y venden los materiales que se

requieren para la comercializacion de productos carnicos derivados de pollo.
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+» Friocol

+ Industrias Pico

+ Basculas Santander
s Casa Hermes

+ La Balanza

% Carlixplast

¢ Distribuidora Rayco
s Muebles “La Oficina”
s Coinsa

+ Inacar

s Gedrim

s Surtiaseo

+ Almaceén la Paz

s Metalicas Colombia
s Cajasan

+ Xinor Ltda.

s SIIGO

3.3.6 Estudio de Proveedores. Teniendo en cuenta que el proyecto corresponde
a una comercializadora de carne de pollo “Pollos del campo Ltda.”, los
proveedores seran seleccionados y determinados de acuerdo a la cadena de

productores presentes en la zona de Santander entre los cuales se encuentran:

v" Mac pollo: Es una empresa productora reconocida como una de las mas altas
productoras de la region, con capacidad para disponer del producto, ya que cuenta
con la produccién del pollo en pie y linea de beneficio las veinticuatro horas del
dia, lo que genera un buen servicio en la entrega al momento de comprar el

producto en canal fresco.
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v" Pimpollo: Al igual que la anterior esta empresa es considerada como una
industria sélida, con sede principal en la ciudad de Pereira, pero cuenta con su
produccién de pollo en pie y disponibilidad para el beneficio, con la diferencia de
mantener una linea de beneficio en un solo turno, lo que condiciona la

disponibilidad de producto en distribucion.

v' Campollo: Otra de las grandes empresas Santandereanas, que cuenta con la
produccion de pollo en pie y su planta de beneficio al igual que las demas, pero
con un solo turno de beneficio y distribucion lo que limita la distribucion logistica a
los centros comercializadores.

v' Distraves: Empresa santandereana, productora, con la disponibilidad de su
propia produccion de pollo en pie, con dos turnos de beneficio y despachos como
Mac Pollo, lo que facilitan la distribucién del producto fresco, garantizando la

entrega oportuna en canal.

De acuerdo con las anteriores empresas, en el sector de productores se
encuentran otras productoras que en menor escala procesan la carne de pollo, lo
que para la determinacién del los proveedores se tendra en cuenta los siguientes
factores para su compra: Precio, Calidad, Cantidad, el cumplimiento en la entrega

en canal y la fidelidad con el producto. (Véase Cuadro 36)

Cuadro 36. Shoping de Precios de Proveedores.

Mac
Producto Poll Pimpollo | Campollo | Pollosan | Distraves | Avicampo
ollo

Pollo sin
Viscera $3.000 $3.100 $3.000 $2.900 $2.800 $2.900

en canal

Fuente. Empresas avicolas productoras
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3.3.7 Distribucion de Planta. Este es de vital importancia para la funcionalidad
de la comercializadora, por lo tanto se busca que se establezcan adecuadamente
la ubicacion de los diferentes puntos estratégicos como, el almacenamiento
(cuarto frio), area de pesaje, la zona de aseo, la zona de ventas y el area

administrativa.
De acuerdo a la capacidad de ventas propuesta, la apertura del centro de
comercializacion necesita un local de 190 Mtrsz, donde funcionara el total de las

operaciones. (Véase figura 29).

Figura 29. Distribucion De Planta.
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Fuente: Autores

3.3.8 Logistica de Distribucion. Para el desarrollo del proyecto desde el punto
de vista empresarial, se cuenta con una serie de recursos logisticos que
contempla la adquisicién de materia prima e insumos, hasta el servicio de venta y

post venta que se ofrecera al cliente; entre los cuales se tienen:
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» Convenios y/o acuerdos comerciales, con proveedores; para disponibilidad de
materia prima e insumos, con posibilidades a desarrollar una produccion en

escala.

» La utilizacion de empresas transportadoras que garanticen el transporte de la
materia prima, en condiciones de alimentos refrigerados con cadena de frio
adecuada, desde los proveedores hasta el centro de distribucion; y a su vez
garanticen el transporte de la carne de pollo en Optimas condiciones para
productos refrigerados, manteniendo la cadena de frio necesaria en la calidad del

producto, hasta los clientes.

» Conexiones a Internet, que permitan estar informados de los diferente cambios
en cuanto a tecnologias, materiales e insumos que puedan ofrecer proveedores
internacionales, que permitan evaluar la posibilidad de aprovechas economias de
escala, haciendo mas competitivo el producto, ejemplo el TLC en el sector avicola
con mejores precios y productos de empresas productoras extranjeras que
benefician la concesion de estos productos con distribuidores y comercializadores

en el proyecto.

» Medios de comunicacion telefonica (administrativos y personales) que permitan
un contacto continuo con los clientes y proveedores, durante el servicio pre venta

y post venta.

» Servicio Domiciliario, se pretende garantizar el servicio en la adquisicion de los
productos de la comercializadora, por lo que se implementara la mensajeria
motorizada para atender toda la poblacién de amas de casa, restaurantes, y otros

minoristas, con un servicio personalizado, agil y a tiempo.
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3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

La comercializadora contara con un cuarto frio con capacidad de almacenar hasta
dos toneladas diarias de producto en ochenta canastas; asi mismo teniendo en
cuenta la demanda del producto en el consumo de carne de pollo y las tendencias
que manifestaron las personas en el consumo y dieta de carnes blancas, la
capacidad utilizada tendra una proyeccion de crecimiento gradualmente del
46.88% en los afios cero y uno, el 60% en el afo dos, el 70% en el afio tercero, el

80% en el afio cuarto y el 90% en el quinto afo.

El crecimiento se hace teniendo en cuenta el consumo de carne de pollo, la oferta
actual de la materia prima y la posibilidad de alianzas estratégicas con los

productores.

La empresa estara estratégicamente ubicada en la zona del Malpaso al sur oriente
de la ciudad de Bucaramanga, sector que cuenta con excelentes vias de acceso,
servicios publicos y que en la actualidad hace parte de desarrollo urbanistico y
social, ademas el sector cuenta con la presencia de mercado campesino los fines
de semana, aspectos que resultan muy importantes en el momento de establecer
relaciones comerciales con los proveedores y compradores puesto que existen los

elementos que facilitan la comercializacion de los productos.

Otro aspecto a resaltar es la implementacion de tecnologia en el proceso de
empaquetado, con la posibilidad de introducir tecnologia de punta (maquina de
empaquetado al vacio), que facilite el proceso y genere mayor productividad,

competitividad y rentabilidad para la empresa.

En la medida en que el producto presente mayor demanda y sea reconocido en el
sector y se haya posicionado del mercado, se le generara valor agregado a través

de los procesos productivos, involucrando operaciones donde se desarrolle
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combinacion o mezclas especiales que conlleve a la comercializacion de un mejor

producto que cumpla con las expectativas del cliente.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo y legal de una empresa representa la organizacién de
toda la estructura funcional de la misma, caracterizada por la ubicacion.
Distribucion y elaboracion de cada una de las responsabilidades y funciones que

comprometen el sistema empresarial.

Se define como empresa, al conjunto de actividades econdmicas organizadas para
la produccion, transferencia, circulacion o custodia de bienes o para la prestacion
de servicios. Dicha actividad se realiza a través de uno o mas establecimientos de

comercio>*

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

La empresa a constituir sera una sociedad comercial de responsabilidad limitada.

Contrato por medio del cual minimo de dos o hasta veinticinco personas maximo,
se compromete con un capital dividido en cuotas o partes de igual valor, siendo
cancelado en su totalidad al momento de constituir la sociedad, seguida de los
requisitos legales estipulados por la ley, con el propdsito de efectuar una actividad
comercial cuya finalidad es distribuir las utilidades en el periodo que se estime
conveniente, dada las caracteristicas, composiciones y ventajas que representa

para la empresa aqui proyectada.

La constitucion legal de la empresa esta sujeta a lo estipulado en el codigo de
Comercio libro lll, capitulo | al XI, art., 352 al 372.

Para constitucion de sociedades comerciales, se cuenta con una serie de

* Guia LEGIS para la pequefia empresa. 2.003, pag. 24.

130



requisitos, previstos en el art., 110 en adelante, del codigo de Comercio, donde se

puede resumir asi:

1. Las sociedades se deben constituir por medio de escritura publica; esto dice
que el empresario debe acudir a una Notaria donde solicita, elevar a escritura
publica el contrato de sociedad, donde esta reglamentado por los estatutos que

rigen la empresa. Art. 110., del Codigo de Comercio.

2. La escritura de constitucion de sociedad se registra en la Camara de Comercio

de su jurisdiccidon del domicilio de la sociedad.

3. En caso de hacer aportes en inmuebles o derechos reales, la escritura de
sociedad debera ser registrada en la oficina de Registro de Instrumentos Publicos

competente del domicilio.

4. El minimo numero de socios es de dos personas y no excediendo de
veinticinco. Estos deberan entregar sus aportes en el plazo y lugar pactado en la
escritura de constitucion, y responderan solidariamente por el valor atribuido a

ellos.

5. Solo se podra dividir las utilidades, cuando haya constancia de Balance
fehaciente, siempre y cuando no afecten el capital de la empresa, ni las reservas

legales o convencionales que se hayan estipulado.

6. En caso de reformas al contrato social, éstas deberan efectuarse por escritura
publica y ser registradas en la misma forma que la escritura de constitucion de

sociedad.

7. Los socios deberan reunirse minimo una vez al afio en Asamblea General
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ordinaria, de acuerdo con las fechas pactadas en los estatutos. Si se trata de
Asambleas Extraordinarias, podran reunirse cuantas veces sea necesario, de
acuerdo a las convocatorias hechas por el Revisor Fiscal, el administrador o el

numero plural de socios que determine los estatutos.

8. Deberan tener Revisor Fiscal, las sociedades por acciones, las sucursales de
compafias extranjeras, y aquellas sociedades cuyos activos brutos sean
superiores a 5.000 salarios minimos legales vigentes o cuyos ingresos brutos
durante el afio inmediatamente anterior no excedan a 3.000 salarios minimos

legales vigentes.

9. La sociedad girara bajo una denominacion o razon social, en ambos casos
seguida de la palabra “Limitada” o su abreviatura “Ltda.”. En caso de no cumplir
con la regla antes descrita, los socios son responsables solidaria e ilimitadamente

frente a terceros.

10. Segun el objeto social, se podra dedicar a la produccion, transformacion,

comercializacion o distribucion de bienes o servicios.

11. Para el analisis de los estados financieros, a fin de cada ejercicio social y por
lo menos una vez al afo, el 31 de diciembre, a las sociedades deberan cortar sus
cuentas; preparar y difundir estados financieros de propdsito general, debidamente
certificados. Tales estados se difundiran junto con la opinion profesional
correspondiente, si esta existiere. Se deben caracterizar por concision, claridad,
neutralidad y facil consulta. Son estados basicos: Balance General, Estado de

Resultados, Estado de Efectivos.

12. La sociedad comercial creara una reserva legal que ascendera por lo menos al
50% del capital suscrito, formada con el 10% de las utilidades liquidas de cada

ejercicio. Cuando esta llegue a dicho limite o al previsto en los estatutos, si fuere
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mayor, la sociedad no tendra obligacion de continuar incrementandola, pero si
disminuye volvera a apropiarse el mismo 10% de tales utilidades hasta que la

reserva alcance nuevamente el monto fijado.

13. En las compafias de responsabilidad limitada los socios responderan hasta el
monto de sus aportes. En estatutos podra estipularse para todos o alguno de los
socios una mayor responsabilidad o prestaciones accesorias o garantias

suplementarias, expresandose su naturaleza, cuantia, duracién y modalidades.

Para la constitucion de la empresa, se ejecutaran los siguientes pasos asi: (Véase

anexo |)

1. Razdn Social: La empresa se regira para todos los efectos legales: Empresa
comercializadora de Carne derivada de pollo Limitada (POLLOS DEL CAMPO
LTDA.).

2. Registro Mercantil: Se hace a partir de realizarse los siguientes pasos:

¢ Reunion de Constitucién. Se reunieron los dos (2) socios y elaboran un acta,
donde queda por escrito; el motivo de la reunién, el dia y la hora de realizacion
de la misma, el tipo de sociedad a constituir, al igual que el numero de socios y

el aporte de cada uno de ellos y el tipo de sociedad que convienen constituir.

e Minuta de Constitucidon. Se redacta la escritura de constitucion para

posteriormente llevara a la notaria.
e Sociedad de Nombre. Mediante diligenciamiento de un formato expedido por la

Camara de Comercio se realizara el tramite de registro mercantil, diligenciado

formularios para el propésito.
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3. NIT: Se diligencia solicitud ante la Direccion de Impuesto y Aduanas
Nacionales (DIAN), para que se otorguen el numero de identificacion tributaria
(NIT). A esta solicitud se le anexa el Certificado de Constitucion y gerencia

expedido por la Camara de Comercio.

4. Adicion del Nit al Certificado de Constitucion y Gerencia: Una vez recibido el

Nit, se lleva a la Camara de Comercio el Nit asignado en la Direccién de Impuesto.

5. Inscripcion de los libros de contabilidad: Registrar los siguientes libros: El libro
de actas, de la Junta de Socios, Los libros de Diario y Balance, Compras, Ventas e

Inventarios.

6. Permiso de Funcionamiento Otorgado por la Alcaldia Municipal: Planeacion
Municipal se envia correspondencia a la oficina de planeacion solicitando un
concepto de dicha entidad, sobre el manejo y uso del lugar donde se instalara la

empresa.

7. Licencia de Funcionamiento: Esta es concedida por la Alcaldia de
Bucaramanga. A esta solicitud se le anexa el concepto expedido por Planeacion

Municipal.

8. Instituto de Salud de Bucaramanga ISABU. Solicitar la licencia Sanitaria de
Funcionamiento, para empresas productoras de alimentos para consumo humano
y/o animal, debe tramitarse el registro del INVIMA (Ley 3075 “Manejo y
Manipulacién de alimentos”). Ademas se debe anexar fotocopia del Registro de la
Camara de Comercio, Registro Mercantil y el permiso de uso de suelo expedido

por Plantacion Municipal.

9. Legislacion Alimenticia. Las normas de calidad, procesamiento e instalaciones

se determinan a partir del CODEX alimentario, publicacion de la Organizacién para
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la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS).

e Ley9de 1979, Cddigo Sanitario Internacional.

o Decreto 2333 del 7 de agosto de 1982, para la reglamentacion de licencias
sanitarias de funcionamiento de acuerdo a las clases asi:

- Clase lll. Para productos destinados al mercado local.

« Norma general de etiquetado, prestacion y publicidad de los productos

alimenticios. Decreto 212/1992, de 6 de marzo.

e Resolucion 10593 y 13402 de 1.985, del Decreto 2333, sobre aspectos y

reglamentaciones para el uso de colorantes para alimentos.

o Resolucion 4853 de 1.980, Decreto 2333, que establece fecha de vencimiento

para cada tipo de produccion.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1 Vision. Ser reconocida como la mejor comercializadora de carne de pollo
en Colombia para el 2.010, comprometida con un crecimiento sostenido, adecuado
retorno de inversidn, buen desarrollo tecnoldgico, humano, social y empresarial,
que conlleve a la participacion y amplia satisfaccién de los consumidores, acordes
con la mision, objetivos, principios y valores, de POLLOS DEL CAMPO LTDA.

4.2.2 Misién. La empresa POLLOS DEL CAMPO LTDA., tiene como finalidad
comercializar la carne de pollo con alta calidad y servicio, para satisfacer en sus
necesidades, gustos, preferencias y mejoramiento en los habitos alimenticios a las

familias Colombianas. Resaltando las expectativas mediante la innovacion del

135



producto, como de empresa, obteniendo asi un desarrollo sucesivo e integrado en

la armonia social.

4.2.3 Objetivos. La comercializadora para el desarrollo de las diferentes

actividades se fundamenta en los siguientes objetivos:

v’ Satisfacer a los consumidores con productos de calidad, y mejoramiento
continuo.

v’ Crear estrategias innovadoras para alcanzar el mercado potencial.

v Forjar un desarrollo progresivo en conocimiento, dirigido al talento humano
vinculado a la comercializadora, con sentido de pertenencia en cada una de sus
areas.

v’ Capacitaciones constantes al recurso humano en actividades de mercadeo,
calidad, atencién al cliente, desarrollo personal, entre otros.

v Propiciar un clima laboral donde el factor humano sea la parte primordial de la

empresa.

4.2.4 Politicas. Personal: la empresa tendra como base fundamental, la gestion y
promocion del talento humano con el fin de realizar incorporacion, seleccion,
contratacion, salario, clima laboral, capacitacion y dotacién, acordes con la ley

laboral colombiana vigente.

» Incorporacion: es el proceso de convocatoria de personal para el desarrollo de

una actividad empresarial.

La comercializadora “POLLOS DEL CAMPO LTDA.”, tendra como politica de
incorporacion, las fuentes externas como avisos clasificados, agencias de empleo,
como el instituto SENA. Como también para el cubrimiento de una vacante, se

evaluara el desempefio de los empleados de la empresa para promover ascensos.
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» Seleccion: Proceso de Calificacion del personal, donde se aprueba la

vinculacion de un candidato a la empresa, una vez cumplido los requisitos.

La empresa vinculara al personal mediante contratos a término fijo inferior a un
afio, teniendo inicialmente una induccién donde se les da a conocer las

obligaciones, responsabilidades, normas y politicas que rigen la empresa.

» Salario: Compensacion en dinero, que se cancela por una servicio prestado en

un tiempo estipulado y del cual se deducira aportes de ley.

La empresa asignara los sueldos, de acuerdo al cargo a ejercer.

» Clima laboral: Accion de mantener un ambiente en condiciones adecuadas
tanto fisicas, emocionales, sociales, entre otros, permitiendo un espacio laboral

adecuado para las actividades a realizar.

En el momento de realizar labores en la empresa, esta establecera pautas
definidas y flexibles, que permita el buen funcionamiento laboral como

empresarial, dando duracién a la actividad econdmica a desarrollar.

» Capacitacion: Mejoramiento de una actividad a través de ensefianzas para
hacer de una(s) persona(s), de tener mayor capacidad y desarrollo activo en sus

funciones dadas.

Para esta actividad la empresa se compromete a motivar al personal laboral, de
que alcancen el desenvolvimiento 6ptimo de sus potenciales y el cumplimiento de

los objetivos, mediante motivaciones y capacitacion permanente.

» Dotacion: Vestuario y herramientas necesarias y adecuadas para realizar una

labor acorde con lo estipulado en la ley laboral.
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Se suministrara los elementos necesarios para aquel personal que devengue
menos de dos salarios minimos legales vigentes, para que realicen a cabalidad

todas sus actividades acingadas.

» Reglamento interno de trabajo: se divulgara en un lugar visible los deberes
generales de los empleados, acompafiado de un constante clima organizacional
propicio para el desarrollo laboral y humano, forjando el buen desempefio de los

empleados.
Con todas las anteriores pautas se estructura una buena politica laboral adecuada

para ejecutar labores empresariales que permita una integracion adecuada entre

empleados, empresa y sociedad. (Véase figura 30).
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Figura 30. Politicas seleccion de personal.

Comercializadora de carne de pollo “POLLOS DEL CAMPO LTDA.”
PROCEDIMIENTO PARA SELECCION DE PERSONAL

Analisis de Perfil del
puesto cargo

Solicitud del Divulgacion de
personal la vacante

no

Reclutiimiento

Estudio

hojas de
vida

Seleccion inicial

no

Aplicacion

Bajos resultados

no

de pruebas

Si

Seleccion

Entrevista (psicologo-jefe inmediato)

Seleccion

final

Examer médico

Resultados

7 Rechazos

Fuente: Cartilla laboral de Legis.

Médicos

Entrevistas de contratacion
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Compras: la empresa en este aspecto sera exigente por la calidad de materia
prima a comprar; para garantizar un buen resultado en los objetivos y la vision
planteada y asi, lograr la aceptacion y un gran cubrimiento a los consumidores de
la carne de pollo. Las politicas de compra, trazadas por POLLOS DEL CAMPO
LTDA., las realizara por intermedio de todos los productores ubicados en la zona
de Santander y en especial Bucaramanga, para aquellos que ofrezcan un
excelente producto y precio en el momento de la compra, garantizando la
rentabilidad de la comercializadora, referenciados por el shoping de precios de

estas importantes empresas. (Véase Cuadro 21).

Ventas: las politicas de ventas a manejar seran principalmente de contado, y de
crédito, con cancelacion preferible a cuenta de POLLOS DEL CAMPO LTDA.,
garantizando la seguridad del personal y de la comercializadora, de acuerdo a las
cantidades solicitadas por los clientes y la capacidad de pago que estos tengan en

el momento.

% Crédito: para la venta en estos términos, el producto vendido no podra ser
mayor del cupo asignado; teniendo en cuenta las garantias y capacidad de pago
que el cliente soporte al momento de solicitar el crédito, estos estudian a través de

formularios estructurados y pagares que respalden esta modalidad.

+ Cartera: la cartera no puede exceder de 15 a 30 dias de plazo, de acuerdo con
las condiciones de pago a los proveedores; donde no deben ser superiores a

estos plazos otorgados, por la materia prima adquirida por la comercializadora.

4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama. El organigrama se disefia atendiendo a las necesidades de la
empresa, estableciéndose un organismo que regule el recurso humano

descifrando lineas de autoridad y responsabilidad.
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Para la comercializadora POLLOS DEL CAMPO LTDA., los cargos estan

determinados por: una junta de socios, un gerente, contador, jefe de operarios,

operarios, administrador centro de venta, vendedor, domiciliario. (Véase figura

31).

Figura 31. Organigrama

COMERCIALIZADORA POLLOS DEL CAMPO LTDA.

JUNTA DIRECTIVA

CONTADOR

CENTRO

ADMINISTRADOR

DE VENTA

OPERARIOS

Fuente: Los autores.

VENDEDOR
JUNIOR Y
DOMICILIOS

4.3.2 Descripcion y perfil de cargos. Para la descripcion y perfil de cargos, se

elaborara el respectivo Manual de funciones de la empresa POLLOS DEL CAMPO

LTDA., siendo esta un factor importante para el buen manejo del personal,

determinacion de pautas, campos de accion, para evaluar el desempefo de los

mismos y asi lograr un equilibrio adecuado de la empresa. Este manual se aplica a

todos los empleados, tanto de cargos operativos como administrativos, de igual

manera, se estructura los perfiles para cada uno de ellos, de acuerdo a las

necesidades que estime conveniente la empresa. (Véase Cuadros 37, 38, 39, 40).

141



Cuadro 37. Descripcion de funciones, cargo: Contador.

COMERCIALIZADORA POLLOS DEL CAMPO LTDA.

Nombre del cargo: Fecha:
Contador | DI I*I A
19 09 05
Division: Jefe inmediato:
Administrativo Junta Directiva
Supervisa a:
Ninguno

Funciones principales:

Procesar, dirigir y orientar el desarrollo general de la contabilidad en la

empresa.

Detalle de funciones:

v

v

Establecer y fijar en coordinacion con el Gerente los objetivos de la compainia,
acorde con las politicas y directrices empresariales.

Revisar, procesar y analizar, todos los asientos contables realizados por la
administradora de ventas, al momento de registrar las compras, inventarios,
facturacion y movimientos de cartera, digitados en el programa contable.

Preparar y presentar oportunamente con base en la informaciéon contable y
financiera, todos los documentos requeridos por los proveedores, bancos,
corporaciones de vigilancia y control con quienes la empresa mantenga
relaciones comerciales.

Elaborar, presentar correctamente y oportuna, la Declaracion de Renta y demas
documentos e impuestos; atender los requerimientos que sobre el particular

formule la Administracién de Impuestos y Aduana Nacional DIAN.

Exponer al Gerente y a la Junta Directiva mensualmente los Estados Financieros
como Balance General, Flujo de Caja, Estados de Resultados.

Generar en los periodos correspondientes el Balance General para informacion
de los socios.

Las demas funciones competentes a su cargo y los que le asigne la gerencia.

Elaborado por: | VoBo. Jefe| VoBo. Empleados: Autorizado por:

inmediato:

Fuente: Los autores.
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Cuadro 38. Descripcion de funciones, cargo: Administrador centro de ventas.

COMERCIALIZADORA POLLOS DEL CAMPO LTDA.

Nombre del cargo: Fecha:
Administrador  centro | | D | M
de ventas. A
19 09
05
Divisién: Jefe inmediato:
Administrativo Junta Directiva
Supervisa a:

Operarios, Vendedor Junior.

Funciones principales:

Supervisar el manejo y la rentabilidad del centro de

comercializacion.

v

<

\

Detalle de funciones:

Realizar las diferentes funciones contables del almacén; como digitar las
compras, revisar el inventario, facturar las ventas, depurar la cartera en el
programa contable.

Supervisar las funciones del personal a su cargo.

Estar atento y mantener al dia todo lo concerniente a la parte legal del
centro de comercializacion.

Vigilar que el centro de comercializacion mantenga la capacidad
adecuada de materia prima en éptimas condiciones.

v Solucionar inquietudes de los clientes.
v Cumplir con las metas mensualmente presupuestadas por la gerencia.
v" Promover el buen nombre e imagen de la empresa.
v" Demas funciones asignadas por el jefe inmediato.
Elaborado por: | VoBo. Jefe| VoBo. Empleados: | Autorizado
inmediato: por:

Fuente: Los autores.
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Cuadro 39. Descripcion de funciones, cargo: Operario.

COMERCIALIZADORA POLLOS DEL CAMPO LTDA.

Nombre del cargo: Fecha:
Operario. D IV’ 4 |
19 09 05
Division: Jefe inmediato:
Empaquetado, desprese y bodega. Administrador.
Supervisa a:
Ninguno.

Funciones principales:
Recibir, seleccionar, revisar la calidad de los productos, para su respectivo
desprese y empaquetado.

Detalle de funciones:
v’ Efectuar retazados en los productos.

v' Empaquetar en bandejas los productos y cubrirlos con una pelicula de
vinipel.

v' Cuidar que el producto sea retazado adecuadamente para evitar
desperdicios del producto.

v' Refrigerar en el cuarto frio los productos.

v' Mantener el lugar de trabajo limpio y en orden.

v Cuidar por el buen estado de los implementos de trabajo y del lugar.
v Responder por las labores e implementos asignados por la empresa.

v' Demas funciones que le sean dadas por su jefe inmediato.

Elaborado por: | VoBo. Jefe| VoBo. Empleados: | Autorizado
inmediato: por:

Fuente: Los autores.
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Cuadro 40. Descripcion de funciones, cargo: Mensajero Junior.

COMERCIALIZADORA POLLOS DEL CAMPO LTDA.

Nombre del cargo: Fecha:
Mensajero Junior. | D| | M
A
19 09
05
Division: Jefe inmediato:
Ventas Administrador.
Supervisa a:
Ninguno.

Funciones principales:
Entregar los pedidos correspondientes del dia con su
factura, recolectar dineros de ventas y consignaciones de las mismas.

Detalle de funciones:
v' Entrega de pedidos oportunos, a los clientes del dia.

v" Realizar cobros de las ventas realizadas.

v' Efectuar consignaciones correspondientes a los recaudos realizados por las
ventas.

v' Entregar diariamente al administrador consignaciones y facturas de las ventas
realizadas en el dia.

v" Hacer gestiones de pre venta en los demas sectores del area metropolitana de
Bucaramanga.

v" Promover el buen nombre e imagen de la empresa.

v' Demas funciones que le sean dadas por su jefe inmediato.

Elaborado por: VoBo. Jefe | VoBo. Empleados: Autorizado por:
inmediato
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4.3.3 Asignacion de salarios. La estructura salarial esta basada en los
diferentes cargos e importancia de responsabilidad que involucren en mayor grado
la integridad y rentabilidad de la empresa, con algunos incentivos econémicos;

todos ellos basados y autorizados por la ley laboral.

Remuneracion: comprende la determinacién de bases objetivas que garanticen la

asignacioén de salario justo a los empleados de la organizacion.

Comisiones: dinero adicional al salario fruto de un rendimiento acordado en base a

un porcentaje por accion de ventas proyectadas.

El criterio basico para fijar el salario sera establecido por el grado de
responsabilidad y el mercado laboral existente en la region de estudio. Al salario
minimo se le acondicionaran montos correspondientes por horas extras, recargos,
bonificaciones, comisiones, si los hubiesen y auxilio de transporte, establecido por
la ley. Para ello se tendran en cuenta las descripciones de funciones mencionados

en los cuadros 37 al 40, para la asignacion de salarios.

> Contador: se le cancelara por honorarios, la suma de $200.000= (DOS
CIENTOS MIL PESOS M/CTE.), mensuales.

» Operarios: a cada uno de ellos se les cancelara $381.500= (TRES CIENTOS
OCHENTA'Y UN MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE.), mensuales.

» Administrador centro de venta: la base de salario sera de $600.000= (SEIS
CIENTOS MIL PESOS M/CTE.), mensuales.

» Vendedor Junior y domiciliario: La base de salario sera de 381.500 (TRES
CIENTOS OCHENTA'Y UN MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE.), mensuales.
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Para el anterior presupuesto salarial, se contara con 1 Contador por honorarios, 6
Operarios, 1 Administrador de venta, 1 Vendedor Junior; némina utilizada a la

puesta en marcha el proyecto.
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5. ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo se analizaran todos los elementos econdmicos y financieros del
proyecto; retomando la cuantificaciéon de los valores de los ingresos esperados,
generados por los prondsticos de ventas tanto de pollo entero como despresado,
en el estudio de capacidades de produccion; ademas, la valoracion de los egresos
ocasionados por el montaje y puesta en marcha de la empresa, revelados en el

estudio técnico.

Se trataran los siguientes aspectos basicos: las inversiones, los costos, el
presupuesto de ingresos y egresos, el punto de equilibrio, los estados financieros

proyectados (flujo de caja, estado de pérdidas y ganancias y el balance general)

Para lo anterior se fijan los siguientes objetivos generales del estudio financiero,

COmo son:

Objetivo General

Analizar los elementos econdmicos del proyecto, para cuantificar los ingresos y
egresos del mismo y asi, establecer con exactitud la viabilidad econémica del

proyecto.

Objetivos especificos

% Realizar el analisis financiero del proyecto, estableciendo los niveles de
inversion fija, diferida, y capital de trabajo, ademas las proyecciones de operacion
de la nueva empresa (ingresos y egresos).

% Presentar la informacién financiera de manera ordenada facilitando Ila

evaluacion del proyecto.
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“ Encontrar el punto de equilibrio del proyecto, con el fin de presentar el nivel
donde el proyecto es atractivo para los inversionistas interesados.
% Realizar las proyecciones de los estados financieros basicos (flujo de caja,

estados de pérdidas y ganancias, y balance general).

5.1 INVERSIONES

Con base en la informacion obtenida en el Estudio Técnico se procede a realizar la
cuantificacién de las inversiones requeridas para el montaje y puesta en marcha
del mismo. Paso seguido, se demostrara si los socios inversionistas interesados
en el proyecto, cuentan con recursos econdémicos y financieros suficientes para

hacer las inversiones y los gastos que implica dicho proceso.

5.1.1 Inversién Fija. Se entiende por inversion fija o activos fijos tangibles, todos
los bienes propiedad de la empresa como: maquinaria y equipo, muebles y
enseres, herramientas y equipo de computo y oficina, necesarios para la

instalacion y operacién de la nueva comercializadora.

e Terrenos. El terreno indica el lugar especifico en el cual va a ponerse en
marcha una actividad, permitiendo al inversionista una fijacion estratégica de sus
objetivos planteados, alcanzando el desarrollo de los mismos. Para este, se
recurrira a un canon de arrendamiento de un local adecuado o bodega, por valor

de $ 500.000 mensual, identificando el lugar de la comercializadora.

e Maquinaria y Equipo. Esta representado por las equipos requeridos para el
montaje y puesta en marcha de la empresa comercializadora de pollo entero y
despresado en bandeja, como cuarto frio, sea de acero inoxidable, bascula portatil

con plataforma, bascula electrénica de mesa, maquina despresadora, selladora,
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vitrina exhibidor, congelador, canastillas plasticas, estibas, tira estibas, extintores,

Lo anterior tiene un valor total incluido IVA de $22.078.296,00.

41).

Cuadro 41. Costos de Maquinaria y equipo.

(Véase Cuadro

Valor $ unitario

Valor total $ con

Concepto Cantidad con IVA VA
Cuarto frio 1 8.422.576,00 8.422.576,00
Meson de acero inoxidable 3 522.000,00 1.566.000,00
Bascula electronica de plataforma 1 1.044.000,00 1.044.000,00
Bascula electronica de mesa 2 638.000,00 1.276.000,00
Vitrina exhibidor 2 2.821.000,00 5.642.000,00
Despresadora sierra 3 165.000,00 495.000,00
Congelador 1 1.571.000,00 1.571.000,00
Selladora de 15" 3 54.000,00 162.000,00
Extintores 3 70.760,00 212.280,00
Canastas plasticas 80 15.090,00 1.207.200,00
Estibas plasticas 40 11.600,00 464.000,00
Tira estibas 2 8.120,00 16.240,00

Total

22.078.296,00

Fuente: Cotizaciones

e Herramienta.

guantes metalicos,

piedra para amolar y bandejas en acero

En este numeral hace parte lo relacionado con cuchillos,

inoxidables,

requeridas para el desprese y empaque del pollo. (Véase Cuadro 42)
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Cuadro 42. Herramientas.

Valor $
Valor total $ con
Concepto Cantidad| unitario con
IVA
IVA

Cuchillo tramotina inoxidable No 10 3 20.000,00 60.000,00
Cuchillo tramotina inoxidable No 12 3 25.000,00 75.000,00
Guantes metalicos 3 174.000,00 522.000,00
Ganchos corrientes 3 2.320,00 6.960,00
Piedra para amolar 3 8.957,00 26.871,00
Bandejas en acero inoxidable 3 36.900,00 110.700,00
Total 801.531,00

Fuente: Cotizaciones

e Muebles y enseres. Comprende todo lo necesario para el area administrativa

y operativa, como son: escritorios con silla para el gerente, jefe de produccién y la

secretaria, las sillas para la sala de espera y de atencion al publico, las sillas

auxiliares, el archivador, papeleras y mesa para el computador. Los muebles y
enseres tienen un valor mas IVA de $2.198.140,00. (Véase Cuadro 43).

Cuadro 43. Muebles y enseres.

. Valor $ unitario Valor total $
Concepto Cantidad con IVA con IVA

Escritorios Tipo gerente 1 490.680,00 490.680,00
Escritorio tipo secretaria 1 313.200,00 313.200,00
Silla presidente giratoria 1 366.560,00 366.560,00
Silla tipo secretaria 1 155.440,00 155.440,00
Sillas auxiliares 4 55.000,00 220.000,00
Archivador modular 3 gavetas 1 252.880,00 252.880,00
Papeleras Madera 3 27.260,00 81.780,00
Mesa para computador 2 158.800,00 317.600,00

Total 2.198.140,00

Fuente: Cotizaciones
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e Equipos de Oficina. Esta conformado por sumadora, telefax, el equipo de
computo constituido por la computadora, la impresora y estabilizador, ademas se
incluye programa para registro y descargue de las ventas, entre otras funciones y
el probador de billetes. EI valor total del equipo de oficina asciende a
$8.345.880,00 incluido IVA. (Véase Cuadro 44).

Cuadro 44. Costo de equipo de cémputo y comunicaciones.

Concepto Cantidad Valor $ unitario con Valor total $
IVA con IVA

Computadora 2 2.285.200,00 4.570.400,00
Impresora inyeccion de tinta 2 321.320,00 642.640,00
Estabilizador 2 80.000,00 160.000,00
Telefax 1 468.640,00 468.640,00
Calculadoras sumadoras 3 191.400,00 574.200,00
Software 1 1.800.000,00 1.800.000,00
Probador de billetes 2 65.000,00 130.000,00

Total 8.345.880,00

Fuente: Cotizaciones

e Total de inversion fija. Estara conformado por la inversion de maquinaria y
equipo por un valor de $22.078.296,00; herramientas $801.531,00; los muebles y
enseres de $2.198.140,00, y el equipo de oficina por un monto de $8.345.880,00
equivalentes a un valor total de $33.423.847,00, con IVA incluido. (Véase Cuadro
45).
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Cuadro 45. Total inversion fija.

Concepto Valor total $ con IVA
Maquinaria y equipo 22.078.296,00
Herramientas 801.531,00
Muebles y enseres 2.198.140,00
Equipo de computo y oficinas 8.345.880,00

Total

33.423.847,00

Fuente: Calculo de los autores

5.1.2 Inversion Diferida. En este aparte aparecen todas las erogaciones de
dinero que se deben realizar antes de la puesta en marcha de la empresa y que
son necesarias para su funcionamiento; comprende los gastos pre operativos,
como son: el estudio de factibilidad, los derechos notariales por constitucion de la
sociedad o escritura de constitucion, el pago de estudio de nombre y registro en la
Camara de Comercio, la publicidad de anunciacion y lanzamiento, avisos y la
licencia de funcionamiento expedida por la Alcaldia Municipal entre otros gastos.
Estos seran amortizados en los cinco afos siguientes al inicio de actividades de la
empresa, el valor de la inversion diferida asciende a $8.375.038,00. (Véase
Cuadro 46)

Cuadro 46 Inversion Diferida.

Descripcion Valor $

Estudio de factibilidad 2.500.000,00
Adecuaciones locativas 2.500.000,00
Camara de comercio 289.610,00
Impuesto de registro 213.438,00
Notariado y registro 290.000,00
Registro de libros 60.000,00
Gastos de Constitucion 60.000,00
Lanzamiento 2.981.570,00
Aviso 120.000,00

Total $9.014.618,00
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5.1.3 Inversién de capital de trabajo. Es el capital de giro adicional, que el
proyecto necesita para su operacion durante el primer mes de funcionamiento,
empleado para financiar los costos y gastos antes de recibir ingresos. En este
proyecto el capital de giro o capital de trabajo lo conforman los costos de

produccidn, los gastos de administracion y ventas y los gastos financieros.

e Costos de produccion. Se incluyen los elementos esenciales del costo como

son las materias primas, la mano de obra directa y los costos indirectos.

Materias Primas. Esta determinada por el costo de la materia prima el
kilogramo de pollo con un peso promedio de 1,3 Kg., adquirida directamente al
productor a un precio justo acorde a la oferta y demanda que rigen el mercado por
parte de las principales avicolas de la regidn. El costo de materias primas mensual
en promedio tiene un valor de $18.436.903 y el costo del afio base por orden es
de $221.242.840,00. (Véase cuadro 47).

Cuadro 47. Costos de Materia Prima.

Concepto Mes Ano 1
Pollo entero en unidad. 5.065 60.781
Peso promedio por pollo, en kg. 1,3 1,3
Kilogramos de pollo 6.585 79.015,3
Costo por Und. en kg. de pollo. 2.800 2.800
Costo kg. total 18.436.903 221.242.840

Fuente: Cotizaciones
De acuerdo al dato anterior se discriminaria el costo tanto para el pollo entero en

un 23%, como para el que se iria a despresar y ofrecerla en bandejas de pechuga,
pierna pernil, alas y rabadillas. (Véase Cuadro 48, 49).
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Cuadro 48. Costo de Materia Prima Para el Pollo Entero.

Concepto Mes Ano 1
Pollo entero 1.165 13.981
Peso promedio por pollo Kg. 1,3 1,3
Kilogramos de pollo 1.515 18.175
Costo por Kilo 2.800 2.800
Costo total 4.240.903 50.890.840

Fuente: Calculo de los autores

Cuadro 49. Costo de materia prima para pollo despresado y empacado en

bandeja.

Concepto Mes Ano 1
Pollo entero para despresar 3.900 46.800
Peso promedio por pollo en kg. 1,3 1,3
Kilogramos de pollo 5.070 60.840
Costo por Kilo. 2.800 2.800
Costo total 14.196.000 170.352.000

Fuente: Calculo de los autores

Mano de obra directa. Esta partida incluye la ndmina correspondiente a seis
operarios que laboran en el area recepcion, desprese, empaque y
almacenamiento del pollo, corresponde el valor de los salarios, el auxilio de
transporte, seguridad social, los aportes parafiscales, las prestaciones sociales y
la dotacion del 7%. (Véase Cuadro 50).
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Cuadro 50. Mano de obra directa.

Concepto Valor $

Sueldo(6 operarios)$381,500,00 2.289.000,00
Subsidio de transporte(6*44500) 267.000,00
Prima 8,33% 190.673,70
Vacaciones 4,17% 95.451,30
Cesantias 8,33% 190.673,70
Intereses cesantias 1% 1.906,74
Caja de Compensacion Familiar 4% 91.560,00
I.C.B.F. 3% 68.670,00
SENA 2% 45.780,00
Salud 8% 183.120,00
Pension 11,25% 257.512,50
Riesgos Profesionales 1,044% 23.897,16
Dotacion 7% 160.230,00
Total mes 3.865.475,10
Total aino 46.385.701,16

Fuente: Célculo de los autores

Costos indirectos de fabricacion. Hacen referencia a los materiales
indirectos, los insumos, el mantenimiento de la maquinaria, la depreciacién de la
maquinaria, y otros CIF como: el valor del seguro de la maquinaria y el 30% del

valor del arriendo, cargado para el area de desprese, empaque y almacenaje.

% Materiales indirectos. Los materiales indirectos forman parte auxiliar en la
presentacién del producto terminado, sin ser el producto en si, se incluyen para
este caso, las bandejas con cubrimiento en Vinipel, y las bolsas plasticas para el

empaque del pollo entero. (Véase Cuadro 51).
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Cuadro 51. Materiales indirectos.

Costo Costo Total
Tipo de empaque $/UD. | Q/EMP./aio $/mes Costo Total $
Bandeja desechable 53,40 85.800 381.810,00 4.581.720,00
Vinipel 5,00 42.900 17.875,00 214.500,00
Bolsa plastica 30,00 13.981 34.952,50 419.430,00
Total 434.637,50 5.215.650,00

Fuente: Cotizaciones

« Insumos. Todo proceso productivo requiere de una serie de insumos
necesarios para el proceso de comercializacidon en sus etapas de lavado y

conservacion del pollo entero y despresado. Los insumos requeridos en este

proyecto estan conformados por el consumo de la energia y el agua.
(Véase Cuadro 52).
Cuadro 52. Insumos.

Concepto | Cantidad | Valor $/UD. Valor $/mes Valor $/aino
Energia Kw. 3.000 276,15 828.450,00 9.941.400,00
Agua m3 39 739,00 28.821,00 345.852,00
Total 857.271,00 10.287.252,00

% Mantenimiento. El costo de mantenimiento se calcula teniendo en cuenta el
valor total de la maquinaria y equipo y herramientas, empleada en el proceso de
comercializacion de pollo, fijando para ello un porcentaje del 5% esencial para

reparaciones, reposicion y mantenimientos preventivos. (Véase Cuadro 53).
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Cuadro 53. Mantenimiento.

Activo |Valor del activo|Proporcion %| Valor $ /mes Valor $ /aifo
Maquinaria y

. 22.078.296,00 0,05 91.992,90 1.103.914,80
equipo
Herramientas 801.531,00 0,05 3.339,71 40.076,55

TOTAL $22.078.296,00 $91.992,90 $1.103.914,80

+ Depreciacion de Activos. Maquinaria y Equipo y Herramientas. Para calcular el

monto de la depreciacién de la maquinaria y equipo y herramienta, se utilizé el

método de linea recta, a 10 y 2 ainos respectivamente. (Véase Cuadro 54).

Cuadro 54. Depreciacién de activos maquinaria y equipos y herramientas.

Anos
Valor del | deprecia- [Depreciacion|Depreciacion| Valor de

Activo activo bles mes ano Salvamento
Maquinaria 'y

. 22.078.296,00 10 183.985,80,  2.207.829,60
equipo 11.039.148,00
Herramientas 801.531,00 2 33.397,13 400.765,50

TOTAL $22.078.296,00 $183.985,80 | $2.207.829,60 | $11.039.148,00

s Otros CIF. Se incluyen en este numeral los costos que se incurren en seguros,

equivalente al 1% del valor total del activo y la proporcion del 30% del canon de

arrendamiento destinado en el proceso de recepcidn, pesaje, desprese y empaque

de la comercializacion de pollo. (Véase Cuadro 55, 56).
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Cuadro 55. Seguros.

Activo Valor del activo |Proporcion % |Valor $/mes| Valor $/afio
Maquinaria y equipo 22.078.296,00 0,01 18.398,58 220.782,96
Herramientas 801.531,00 0,01 667,94 8.015,31

TOTAL $22.879.827,00 $19.066,52 $228.798,27
Cuadro 56. Otros gastos indirectos.

Concepto Valor mes Valor aino
Seguros fabrica 19.066,52 228.798,27
Otros gastos "arriendo" 150.000,00 1.800.000,00
Total otros gastos indirectos $169.066,52 $2.028.798,27

*.
°

Resumen De Los Costos Indirectos De Fabricacion Totales. El total de los

costos indirectos de fabricacion incluye los valores de materiales indirectos, los

insumos, el mantenimiento, la depreciacion de la maquinaria y equipo y

herramientas, otros CIF como el seguro y el arriendo. (Véase cuadro 58).

Cuadro 57. Costos indirectos de comercializacion.

Concepto Valor $/mes Valor $/aio
Materiales indirectos 434.637,50 5.215.650,00
Insumos 857.271,00 10.287.252,00
Dep. Maq. Y equipo, Herramientas 183.985,80 2.207.829,60
Mantenimiento 91.992,90 1.103.914,80
Otros CIF 169.066,52 2.028.798,27
Total 1.736.953,72 20.843.444,67

Total costos de produccion. El total de los costos de comercializacion esta

conformado por los costos de materias primas, mano de obra directa y los costos

indirectos de fabricacion. (Véase Cuadro 58).
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Cuadro 58. Total costos de Produccion.

Concepto

Valor $/mes

Valor $/ano

Materias prima

18.436.903,33

221.242.840,00

Mano de obra directa 3.865.475,10 46.385.701,16
CIF 1.736.953,72 20.843.444,67
Total 24.039.332,15 288.471.985,83

Gastos de administracion y ventas
» Gastos Administracion. Comprenden la ndmina del area administrativa de la
empresa, la depreciacion de muebles y enseres, y del equipo de oficina, la

amortizacion de la inversién diferida y los gastos generales.

« NOmina Del Area Administrativa. En ella se incluyen los sueldos del
administrador del punto de venta, con su respectivo auxilio de transporte,
seguridad social, aportes parafiscales, prestaciones sociales y la dotacion del
7%. (Véase Cuadro 59).

Cuadro 59. Némina area administrativa.

Concepto Administrador
Sueldo 600.000,00
Subsidio de transporte 44.500,00
Prima 8,33% 49.980,00
Vacaciones 4,17% 25.020,00
Cesantias 8,33% 49.980,00
Intereses cesantias 1% 499,80
Caja de Compensacion Familiar 4% 24.000,00
I.C.B.F. 3% 18.000,00
SENA 2% 12.000,00
Salud 8% 48.000,00
Pension 11,25% 67.500,00
Riesgos Profesionales 1,044% 6.264,00
Dotacién 7% 42.000,00

Total mes $987.743,80

Total aho $11.852.925,60
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o Depreciacion De Activos Muebles Y Enseres Y Equipo De Oficina. Los

muebles y enseres se deprecian en linea recta a 10 afios, y el equipo de

oficina a 5 afos. (Véase Cuadro 60).

Cuadro 60. Depreciacién de activos muebles y enseres y equipo de oficina.

Valor de
Afos Depreciacion | Depreciacion
Activo | Valor del activo Salvamento al
depreciables mes afno ;
50 aio
Muebles 'y
2.198.140,00 10 18.317,83 219.814,00
enseres 1.099.070,00
Equipo de
computo y 8.345.880,00 5 139.098,00 1.669.176,00
oficina -
TOTAL |$10.544.020,00 $157.415,83|  $1.888.990,00, $1.099.070,00

e Amortizacion De Diferidos. El total de la inversidon diferida se amortiza a 5 anos,

durante la vida de evaluacion del proyecto. (Véase Cuadro 61).

Cuadro 61. Amortizacion de diferidos.

- Valor Valor
Valor del Anos .. .
Concepto ] ] amortizaciéon | amortizacidn
activo amortizables .
mes ano
Diferidos 9.014.618 5 150.244 1.802.924
Total amortizacion 9.014.618 5 150.244 1.802.924

e Gastos Generales. Los gastos generales comprenden los honorarios del

asesor contable, prestacion de servicios. El 70% restante del arriendo, los seguros

del 1% sobre los muebles y enseres y el equipo de oficina; el mantenimiento por el

5%, los gastos de cafeteria y

papeleria,

los servicios publicos del area

administrativa: energia, agua, gas y teléfono, entre otros gastos. (Véase Cuadro

62, 63, 64).
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Cuadro 62. Mantenimiento de muebles enseres, vehiculo y equipo de oficina.

Valor del P i0
Activo a o_r © roporcion Valor $/ mes | Valor $/ aino
activo %
Muebles y enseres 2.198.140,00 0,05 9.158,92 109.907,00
Equipo dg .computo y 8.345.880,00 0,05 34.774,50 417.294,00
oficina
TOTAL $10.544.020,00 $43.933,42 $527.201,00

Fuente: Célculo de los autores

Cuadro 63. Seguros de muebles y enseres, vehiculo y equipo de oficina.

Activo Va'°.r del Prop:)rcmn Valor $/ mes | Valor $/ afio
activo %o

Eﬁ;'rf’;s de computo Y| g 345 880 00 0,01 6.954.90 83.458 80

TOTAL $10.544.020,00 $8.786,68 $105.440,20
Fuente: Calculo de los autores
Cuadro 64. Gastos Generales.

Concepto Valor mes $ Valor aio $

Arriendo 350.000,00 4.200.000,00
Honorarios 200.000,00 2.400.000,00
Prestacion de servicios 200.000,00 2.400.000,00
Mantenimiento 43.933,42 527.201,00
Servicios publicos 125.000,00 1.500.000,00
Seguros 8.786,68 105.440,20
Cafeteria 20.000,00 240.000,00
Papeleria 40.000,00 480.000,00
Aseo y desinfeccion 30.000,00 360.000,00
Total $1.017.720,10 $12.212.641,20

Fuente: Calculo de los autores

e Total Gastos De Administracion. De acuerdo a los calculos anteriores se tiene
que, el valor por concepto de gastos de administraciéon es $2.313.123,37 para el

primer mes de funcionamiento y un monto al afio de $27.757.480,40. (Véase
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Cuadro 65).

Cuadro 65. Gastos de administracion y ventas.

Concepto Valor mes $ Valor Ao $
Nomina Administrativa 987.743,80 11.852.925,60
Depreciacion 157.415,83 1.888.990,00
Amortizacion Diferidos 150.243,63 1.802.923,60
Gastos Generales 1.017.720,10 12.212.641,20
Total gastos de administracion $2.313.123,37 $27.757.480,40

» Gastos de ventas. En este numeral se incluye los gastos correspondientes al

proceso de comercializacién del pollo en la zona de incidencia, como un vendedor

junior, la publicidad, el transporte y flete del producto y otros gastos por un valor
mensual de $1.004.645,85, equivalente a $12.055.750,19 para el primer afo.

(Véase Cuadro 66 y 67).

Cuadro 66. Némina de ventas.

Concepto Vendedor Junior
Sueldo 381.500,00
Subsidio de transporte 44.500,00
Prima 8,33% 31.778,95
Vacaciones 4,17% 15.908,55
Cesantias 8,33% 31.778,95
Intereses cesantias 1% 317,79
Caja de Compensacion Familiar 4% 15.260,00
I.C.B.F. 3% 11.445,00
SENA 2% 7.630,00
Salud 8% 30.520,00
Pension 11,25% 42.918,75
Riesgos Profesionales 1,044% 3.982,86
Dotacién 7% 26.705,00
Total mes $644.245,85
Total aino $7.730.950,19
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Cuadro 67. Gastos de Ventas

Concepto Valor mes $ Valor Ao $
Noémina de ventas 644.245,85 7.730.950,19
Publicidad 200.000,00 2.400.000,00
Transporte y fletes 197.538,25 2.370.459,00
Otros gastos 20.000,00 240.000,00
Total 1.061.784,10 12.741.409,19

Gastos Financieros. Corresponden a los intereses pagados por el crédito

bancario. (Véase Cuadro 68).

Cuadro 68. Gastos financieros.

Concepto Primer Mes Ano 1
Intereses 495.000,00 5.395.500,00
Total $495.000,00 $5.395.500,00

Total capital de trabajo. Se requiere para el primer mes de funcionamiento
un total de $26.733.624,88. Es importante anotar que tanto a los valores de
costos de produccién, como de los gastos administrativos y de ventas, no
contemplan los rubros correspondientes a la depreciacién, amortizacién de

diferidos y la carga prestacional de ese mes, debido a que en ese momento no

registra salida de efectivo. (Véase Cuadro 69).

Cuadro 69. Capital de trabajo.

Concepto Valor mes $
Costos de produccion 23.376.640,92
Gastos administrativos 1.879.984,10
Gastos de ventas 981.999,86
Gastos financieros 495.000,00
Total capital de trabajo 26.733.624,88
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5.1.4 Inversion Total. Para la puesta en marcha y operacion de la empresa
comercializadora de pollo entero y en bandeja para el sector de Malpaso, requiere

de una inversion total de $69.172.089,88 (Véase Cuadro 70).

Cuadro 70. Inversion Total.

Concepto Valor total $
Inversion fija 33.423.847,00
Inversion diferida 9.014.618,00
Capital de trabajo 26.733.624,88
Total 69.172.089,88

5.1.5 Fuentes de financiacion. Para el montaje y puesta en marcha del proyecto
se requiere de una inversion inicial de $69.172.089,88 de los cuales los socios
inversionistas interesados en su realizacién, aportaran en partes iguales un total
de $44.172.089,88; de acuerdo con lo anterior se ve la necesidad de tramitar un

crédito bancario por la suma de $25.000.000. (Véase Cuadro 71).

Cuadro 71. Fuentes de financiacion.

Capital disponible Valor $ Participacion %
Recursos propios (aportes sociales) 44.172.089,88 63,9%
Recursos de terceros (crédito bancario) 25.000.000,00 36,1%
Total 69.172.089,88 100,0%

Estudiadas las diferentes fuentes de financiacién se opt6 por tramitar un crédito

ante la entidad de Bancafe, cual tiene las siguientes caracteristicas:

Capital solicitado: $25.000.000,00
Tasa Nominal: 23,76%

Plazo: 60 meses
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Cuotas: variables mensuales

Tasa de interés: mensual del 1.98%

De acuerdo con las disposiciones de la entidad, la tabla de amortizacion se

presenta en el siguiente cuadro; (Véase Cuadro 72).

Cuadro 72. Tabla amortizacion del crédito.

PERIODO | INVERSION INTERESES | AMORTIZACION CUOTA SALDO
0 $25.000.000,00 25.000.000,00
1 495.000,00 416.666,67|  911.666,67]  24.583.333,33
2 486.750,00 416.666,67]  903.416,67]  24.166.666,66
3 478.500,00 416.666,67]  895.166,67]  23.749.999,99
4 470.250,00 416.666,67]  886.916,67]  23.333.333,32
5 462.000,00 416.666,67|  878.666,67]  22.916.666,65
6 453.750,00 416.666,67|  870.416,67]  22.499.999,98
7 445.500,00 416.666,67|  862.166,67]  22.083.333,31
8 437.250,00 416.666,67|  853.916,67]  21.666.666,64
9 429.000,00 416.666,67|  845.666,67]  21.249.999,97
10 420.750,00 416.666,67|  837.416,67]  20.833.333,30
11 412.500,00 416.666,67]  829.166,67]  20.416.666,63
12 404.250,00 416.666,67|  820.916,67]  19.999.999,96

Subtotal $5.395.500,00 $5.000.000,00]$10.395.500,00,  $19.999.999,96
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13 396.000,00 416.666,67|  812.666,67|  19.583.333,29
14 387.750,00 416.666,67|  804.416,67]  19.166.666,62
15 379.500,00 416.666,67|  796.166,67|  18.749.999,95
16 371.250,00 416.666,67|  787.916,67]  18.333.333,28
17 363.000,00 416.666,67|  779.666,67|  17.916.666,61
18 354.750,00 416.666,67|  771.416,67  17.499.999,94
19 346.500,00 416.666,67|  763.166,67|  17.083.333,27
20 338.250,00 416.666,67|  754.916,67]  16.666.666,60
21 330.000,00 416.666,67|  746.666,67]  16.249.999,93
22 321.750,00 416.666,67|  738.416,67]  15.833.333,26
23 313.500,00 416.666,67|  730.166,67]  15.416.666,59
24 305.250,00 416.666,67|  721.916,67]  14.999.999,92
Subtotal $4.207.499,99 $5.000.000,00/ $9.207.499,99| $14.999.999,92
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25 297.000,00 416.666,67|  713.666,67|  14.583.333,25
26 288.750,00 416.666,67|  705.416,67)  14.166.666,58
27 280.500,00 416.666,67|  697.166,67|  13.749.999,91
28 272.250,00 416.666,67|  688.916,67|  13.333.333,24
29 264.000,00 416.666,67|  680.666,67]  12.916.666,57
30 255.750,00 416.666,67|  672.416,67]  12.499.999,90
31 247.500,00 416.666,67|  664.166,67|  12.083.333,23
32 239.250,00 416.666,67|  655.916,67]  11.666.666,56
33 231.000,00 416.666,67|  647.666,67]  11.249.999,89
34 222.750,00 416.666,67|  639.416,67|  10.833.333,22
35 214.500,00 416.666,67|  631.166,67]  10.416.666,55
36 206.250,00 416.666,67|  622.916,67 9.999.999,88
Subtotal $3.019.499,98 $5.000.000,00[ $8.019.499,98)  $9.999.999,88
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37 198.000,00 416.666,67  614.666,67 9.583.333,21
38 189.750,00 416.666,67|  606.416,67 9.166.666,54
39 181.500,00 416.666,67|  598.166,67 8.749.999,87
40 173.250,00 416.666,67)  589.916,67 8.333.333,20
41 165.000,00 416.666,67|  581.666,67 7.916.666,53
42 156.750,00 416.666,67)  573.416,67 7.499.999,86
43 148.500,00 416.666,67|  565.166,67 7.083.333,19
44 140.250,00 416.666,67)  556.916,67 6.666.666,52
45 132.000,00 416.666,67|  548.666,67 6.249.999,85
46 123.750,00 416.666,67|  540.416,67 5.833.333,18
47 115.500,00 416.666,67)  532.166,67 5.416.666,51
48 107.250,00 416.666,67|  523.916,67 4.999.999,84
Subtotal $1.831.499,97 $5.000.000,00| $6.831.499,97|  $4.999.999,84
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49 99.000,00 416.666,67  515.666,67 4.583.333,17
50 90.750,00 416.666,67)  507.416,67 4.166.666,50
51 82.500,00 416.666,67|  499.166,67 3.749.999,83
52 74.250,00 416.666,67)  490.916,67 3.333.333,16
53 66.000,00 416.666,67|  482.666,67 2.916.666,49
54 57.750,00 416.666,67|  474.416,67 2.499.999,82
95 49.500,00 416.666,67|  466.166,67 2.083.333,15
56 41.250,00 416.666,67|  457.916,67 1.666.666,48
of 33.000,00 416.666,67|  449.666,67 1.249.999,81
58 24.750,00 416.666,67)  441.416,67 833.333,14
59 16.500,00 416.666,67|  433.166,67 416.666,67
60 8.250,00 416.666,67|  424.916,67
Subtotal $643.499,96 $5.000.000,00[ $5.643.499,96
Total $15.097.499,89,  $25.000.000,00 $40.097.499.89

Fuente: Bancafé, Bucaramanga 2005
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5.2 COSTOS

Dependiendo de la incidencia de los costos sobre el producto terminado, se

calculan los costos fijos y variables, para determinar el valor de los costos totales.

5.2.1 Costos Fijos. Los costos fijos estan compuestos por el valor de mano de

obra indirecta, mantenimiento de produccion, mantenimiento de administracion,

seguros de produccion, seguro de administracion, depreciacién y amortizacion de

produccion, depreciacién y amortizacion administracion, honorarios, prestacion de

servicios, arriendo produccion, arriendo administracion, ndmina administrativa,

energia, agua, gas, teléfono, papeleria, cafeteria, publicidad transporte y fletes y

los gastos financieros — intereses (Véase Cuadro 73).

Cuadro 73. Costos fijos.

Bandejas Bandejas |Bandejas de| Bandeja de
Concepto | Pollo Entero | Pechugas | Pierna pernil Alas Rabadillas | Total costos

Costos fijos
Némina
Administrativa | 2.726.172,89| 3.861.529,07| 3.159.681,79| 701.847,28| 1.403.694,57| 11.852.925,60
Némina de
ventas 1.778.118,54| 2.518.643,07| 2.060.870,32| 457.772,75] 915.54551| 7.730.950,19
Depreciacion
administracion 43446770 615.408,39] 503.555,62| 111.852,76] 223.705,53| 1.888.990,00
Depreciacion
De produccion 507.800,81| 719.282,18| 588.54997| 130.732,21| 261.464,43] 2.207.829,60
Amortizacion
de Diferidos 414.672,43]  587.369,07] 480.612,56| 106.756,52] 213.513,03] 1.802.923,60
Mantenimiento
Administracion 121.256,23]  171.755,23]  140.538,08| 31.217,15 62.434,31 527.201,00
Mantenimiento
produccion 253.900,40] 359.641,09] 294.27498  65.366,11| 130.732,21] 1.103.914,80
Seguro
Administracion 24.251,25 34.351,05 28.107,62 6.243,43 12.486,86 105.440,20
Seguro
Produccién 52.623,60 74.539,50 60.991,67| 13.547,83 27.095,66 228.798,27
Arriendo 1.380.000,00] 1.954.722,00] 1.599.444,00{ 355.278,00f 710.556,00] 6.000.000,00
Honorarios 2.400.000,00
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552.000,00f 781.888,80] 639.777,60] 142.111,20 284.222,40

Prestacion de
Servicios 552.000,00f 781.888,80] 639.777,60] 142.111,20] 284.222,40 2.400.000,00
Publicidad 552.000,00f 781.888,80] 639.777,60] 142.111,20] 284.222,40/ 2.400.000,00
Servicios
publicos 345.000,00; 488.680,50] 399.861,00f 88.819,50] 177.639,00f 1.500.000,00
Cafeteria 55.200,00 78.188,88 63.977,76] 14.21112 28.422,24 240.000,00
Papeleria 110.400,00{ 156.377,76| 127.955,52| 28.422,24 56.844,48 480.000,00
Otros gastos 55.200,00 78.188,88 63.977,76] 14.21112 28.422,24 240.000,00
Aseo y
desinfeccién 82.800,00 117.283,32 95.966,64) 21.316,68 42.633,36 360.000,00
Gastos
financieros(inte| 1.240.965,00 | 1.757.783,76 | 1.438.300,02 | 319.483,74 | 638.967,48 | 5.395.500,00
reses)
Total costos

fijos 11.238.828,85| 15.919.410,15| 13.025.998,09| 2.893.412,06| 5.786.824,11| $48.864.473,26

5.2.2 Costos Variables.

obra directa, materiales indirectos, e insumos. (Véase Cuadro74).
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Cuadro 74. Costos variables.

Bandejas Bandejas Bandejas de | Bandeja de
Concepto | Pollo Entero Total costos
Pechugas | Pierna pernil Alas Rabadillas
Materia
prima 50.890.840,00|72.075.931,20|58.975.862,40 | 13.100.068,80 | 26.200.137,60 | 221.242.840,00
Mano de
obra
directa 10.668.711,27 | 15.111.858,43 | 12.365.221,90 | 2.746.636,52| 5.493.273,05| 46.385.701,16
Materiales
Indirectos 419.430,00| 2.029.280,68| 1.660.451,36 368.829,32 737.658,64| 5.215.650,00
Insumos 2.366.067,96 | 3.351.452,97| 2.742.313,91 609.139,05| 1.218.278,11| 10.287.252,00
Transporte
y fletes 545.205,57 772.264,73 631.902,74 140.361,99 280.723,98| 2.370.459,00
Total
costo
Variable |64.890.254,80|93.340.788,00|76.375.752,32 | 16.965.035,68 | 33.930.071,36 | 285.501.902,16
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5.2.3 Costos totales unitarios. Los costos totales se calculan teniendo en cuenta la sumatoria de los costos fijos y

los variables. (Véase Cuadro 75).

Cuadro 75. Costo total unitario por linea de produccion.

Bandejas Bandejas Bandejas de | Bandeja de
Concepto | Pollo Entero

Pechugas Pierna pernil Alas Rabadillas
Total costos
fijos 11.238.828,85| 15.919.410,15|13.025.998,09| 2.893.412,06| 5.786.824,11
Total costos
Variables 64.890.254,80 | 93.340.788,00|76.375.752,32 | 16.965.035,68 | 33.930.071,36
Total
(CF.+CV) 76.129.083,65|109.260.198,15|89.401.750,41 | 19.858.447,74 | 39.716.895,48
Uds. A
Comercializar 13.981 23.400 23.400 15.600 23.400
Costo
Unitario 5.44518 4.669,24 3.820,59 1.272,98 1.697,30
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5.2.4 Precio de Venta. Para la determinacién del precio de venta se tomo como
base los costos promedios en que incurrira la comercializadora por cada uno de
los tipos de presentacion del pollo como son; pollo entero en bolsa, pechuga,
pierna pernil, alas y rabadilla en bandeja, estimando para tal fin un margen del

10% de rentabilidad sobre el precio total unitario. (Véase Cuadro 76).

Cuadro 76. Precios de venta.

Bandejas
Pollo Bandejas Bandejas | Bandeja de
Concepto Pierna
Entero | Pechugas de Alas Rabadillas
pernil
Costo
Unitario 5.445,18| 4.669,24 3.820,59 1.272,98 1.697,30
% De
) 10% 10% 10% 10% 10%
ganancia
Precio de
venta 6.050,20| 5.188,04 4.24510 1.414,42 1.885,89

5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Corresponde a todos los egresos en que incurrira la empresa para el desarrollo de
su objeto social, al igual que los ingresos que recibira por sus ventas en el giro

ordinario de sus labores:

Es importante recordar que se trabajara con pesos constantes, es decir que se
mantienen fijos los precios y costos y solo se estima los incrementos por concepto
de aumento de capacidad ano por ano, para aquellas cuentas que tienen relacion
directa con la produccién, como es el caso de materias primas, materiales

indirectos e insumos principalmente.
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5.3.1 Egresos Proyectados. Comprenden costos de produccion, los gastos de
administracion y ventas, y los gastos financieros, proyectados a 5 afos,

considerado como horizonte de evaluacién. (Véase Cuadros del 77 al 80).
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Cuadro 77. Costos de produccion a cinco afios.

Concepto

Valor $/ano 1

Valor $/aino 2

Valor $/ano 3

Valor $/ano 4

Valor $/aino 5

Materias prima

221.242.840,00

283.181.808,00

330.378.776,00

377.575.744,00

424.772.712,00

Mano de obra
directa

46.385.701,16

51.024.271,28

56.126.698,41

61.739.368,25

67.913.305,07

CIF

20.843.444,67

23.613.870,27

25.885.366,88

28.278.411,99

30.794.084,67

Total

288.471.985,83

357.819.949,55

412.390.841,29

467.593.524,24

523.480.101,74

Cuadro 78. Gastos de administraciéon a cinco anos.

Concepto

Valor Aiio 1 $

Valor Aiio 2 $

Valor Aiio 3 $

Valor Aiio 4 $

Valor Aiio 5 $

Nomina

Administrativa

11.852.925,60

11.852.925,60

11.852.925,60

11.852.925,60

11.852.925,60

Depreciacion 1.888.990,00 1.888.990,00 1.888.990,00 1.888.990,00 1.888.990,00
Amortizacion
Diferidos 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60

Gastos Generales

12.212.641,20

12.212.641,20

12.212.641,20

12.212.641,20

12.212.641,20

Total gastos de

administracion

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40
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Cuadro 79. Gastos de ventas.

Concepto Valor $/aio 1 Valor $/ano 2 Valor $/aino 3 Valor $/ano 4 Valor $/aino 5
Némina de
ventas 7.730.950,19 7.730.950,19 7.730.950,19 7.730.950,19 7.730.950,19
Publicidad 2.400.000,00 2.712.000,00 2.983.200,00 3.281.520,00 3.609.672,00
Transporte y
fletes 2.370.459,00 3.034.090,80 3.539.772,60 4.045.454,40 4.551.136,20
Otros gastos 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00

Total

12.741.409,19

13.717.040,99

14.493.922,79

15.297.924,59

16.131.758,39

Cuadro 80. Gastos financieros a cinco anos.

Concepto Ano 1 Ano 2 Anho 3 Aino 4 Ano 5
Intereses 5.395.500,00 4.207.499,99 3.019.499,98 1.831.499,97 643.499,96
Total $1.831.499,97 $643.499,96
$5.395.500,00, $4.207.499,99| $3.019.499,98
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5.3.2 Ingresos Proyectados. Para la proyeccion de los ingresos se tiene en
cuenta las unidades a comercializar y vender programadas para los primeros cinco
afios de vida util del proyecto, partiendo de las unidades vendidas afio a afio
multiplicado por el precio de venta que permanece constante. (Véase Cuadros 81
al 85).

Cuadro 81. Ingresos ano 1.

Producto Unidades Precio venta Ingreso total
Pollo Entero 13.981 6.050,20 84.587.870,72
Bandeja Pechuga 23.400 5.188,04 121.400.220,17
Bandeja Pierna pernil 23.400 4.245,10 99.335.278,24
Bandeja Alas 15.600 1.414,42 22.064.941,93
Bandeja Rabadilla 23.400 1.885,89 44.129.883,86
Total Ingresos 371.518.194,92

Cuadro 82. Ingresos afo 2.

Producto Unidades Precio venta Ingreso total
Pollo Entero 17.893 6.050,20 108.257.470,02
Bandeja Pechuga 29.952 5.188,04 155.392.281,81
Bandeja Pierna pernil 29.952 4.245,10 127.149.156,14
Bandeja Alas 19.968 1.414,42 28.243.125,67
Bandeja Rabadilla 29.952 1.885,89 56.486.251,34
Total Ingresos 475.528.284,99

Cuadro 83. Ingresos afo 3

Producto Unidades Precio venta Ingreso total
Pollo Entero 20.876 6.050,20 126.301.482,83
Bandeja Pechuga 34.944 5.188,04 181.290.523,34
Bandeja Pierna pemnil 34.944 4.245,10 148.340.295,86
Bandeja Alas 23.296 1.414,42 32.950.227,48
Bandeja Rabadilla 34.944 1.885,89 65.900.454,95
Total Ingresos 554.782.984,45
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Cuadro 84. Ingreso afo 4

Producto Unidades Precio venta Ingreso total
Pollo Entero 23.858 6.050,20 144.344.551,80
Bandeja Pechuga 39.936 5.188,04 207.189.169,53
Bandeja Pierna pernil 39.936 4.245,10 169.531.766,70
Bandeja Alas 26.624 1.414,42 37.657.402,83
Bandeja Rabadilla 39.936 1.885,89 75.314.805,66
Total Ingresos 634.037.696,52

Cuadro 85. Ingresos ano 5

Producto Unidades Precio venta Ingreso total
Pollo Entero 26.840 6.050,20 162.386.205,03
Bandeja Pechuga 44.928 5.188,04 233.088.422,72
Bandeja Pierna pernil 44.928 4.245,10 190.723.734,21
Bandeja Alas 29.952 1.414,42 42.364.688,51
Bandeja Rabadilla 44.928 1.885,89 84.729.377,01
Total Ingresos 713.292.427,49

5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO
Es una herramienta basica con la cual se puede determinar el numero de
servicios minimo a prestar para que la comercializadora cubra sus costos y

gastos. (Véase Cuadros 86 al 91).

Cuadro 86. Distribucidon de unidades vendidas.

Presentacion Unidades Vendidas % de Uds. Vendidas
Pollo entero 13.981 22,77
Pechuga 23.400 32,68
Pierna-pernil 23.400 26,74
Alas 15.600 5,94
Rabadillas 23.400 11,88
Total 100,00
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Cuadro 87. Margen De Contribucion.

Concepto Pollo entero | Pechuga Prl)(::?\?l i Alas Rabadilla
Precio de venta 6.050,20| 5.188.04| 4.24510| 1.414.42| 1.88589
Costo variable

unitario 4.641,32| 3.988,92 3.263,92| 1.087,50 1.450,00

Margen de

Contribucion 1.408,88| 1.199,12 981,18 326,92 435,89
(o)
% En ventas 2277 32,68 26.74 5.94 11,88

Cuadro 88. Margen De Contribucién Ponderado.

.. Margen de Margen de contribuciéon
Presentacion ) .. % de ventas
contribucién ponderado

Pollo entero 1.408,88 22,77 320,777
Pechuga 1.199,12 32,68 391,834
Pierna-pernil 981,18 26,74 262,344
Alas 326,92 5,94 19,416
Rabadillas 435,89 11,88 51,776

Total 100,00 1.046,147

Cuadro 89. Calculo de Punto de Equilibrio en Unidades.

Costos fijos 48.864.473,260
Margen de contribucién ponderada 1.046,147
Punto de equilibrio en Uds. 46.708,988
Cuadro 90. Distribuciéon De Unidades En Punto De Equilibrio.

Presentacién | Punto de equilibrio | % de Uds. Vendidas Uds. P.E
Pollo entero 46.708,988 22,77 10.634,779
Pechuga 46.708,988 32,68 15.262,998
Pierna-pernil 46.708,988 26,74 12.488,891
Alas 46.708,988 5,94 2.774,107
Rabadillas 46.708,988 11,88 5.548,213
Total 100,00 46.708,988
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Cuadro 91. Comprobacion Punto De Equilibrio.

Concepto | Pollo entero Pechuga Pierna -pernil Alas Rabadilla Totales
Ventas 64.342.558,12|79.185.099,14 | 53.016.559,55| 3.923.750,22 | 10.463.333,91 | 210.931.300,94
Costos

variables 49.359.381,61|60.882.917,19|40.762.755,11 | 3.016.847,39 | 8.044.926,37 | 162.066.827,68
Margen de

Contribucién | 14.983.176,51 [18.302.181,9512.253.804,43| 906.902,83 | 2.418.407,54 | 48.864.473,26
Costos fijos 48.864.473,26

Utilidades
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5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Es la herramienta que presenta las entradas y salidas de efectivo en un periodo de
tiempo determinado, sirve como referencia para la elaboracion del balance general
proyectado y es utilizado para el calculo de las variables de evaluacion financiera
como el VPN y TIR. (Véase Cuadro 92)

5.6 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS

Permite ver la utilidad obtenida por la empresa durante los cinco anos
proyectados. El estado de resultados se utiliza de base para la elaboracién del
balance general y para el calculo de las razones financieras de rentabilidad.
(Véase Cuadro 93)

5.7 BALANCE DEL PROYECTO

Este informa en una fecha determinada la situaciéon financiera de la empresa,
presentando en forma clara el valor de sus propiedades y derechos, sus

obligaciones y su capital.

Para este proyecto se elaboré este balance general, tomando desde el afio base y

proyectado a cinco afos. (Véase Cuadro 94)
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Cuadro 92. Flujo de caja proyectado

Concepto Ano 0 Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afno 5
Entradas
Efectivo
Ingresos por ventas 371.518.194,92 475.528.284,99 554.782.984,45 634.037.696,52 713.292.427 49
Aporte de socios 44.172.089,88
Crédito 25.000.000,00
Total de Entradas 69.172.089,88 371.518.194,92 475.528.284,99 554.782.984,45 634.037.696,52 713.292.427,49
Salidas

Maquinaria y equipo

22.078.296,00

Muebles y enseres 2.198.140,00

Equipo de oficina 8.345.880,00

Herramientas 801.531,00

Diferidos 9.014.618,00

Costo de produccion 288.471.985,83 357.819.949,55 412.390.841,29 467.593.524,24 523.480.101,74
Gastos de administracion 27.757.480,40 27.757.480,40 27.757.480,40 27.757.480,40 27.757.480,40
Gastos de ventas 12.741.409,19 13.717.040,99 14.493.922,79 15.297.924,59 16.131.758,39
Gastos Financieros 5.395.500,00 4.207.499,99 3.019.499,98 1.831.499,97 643.499,96
Impuesto renta 13.003.136,82 25.209.209,92 33.992.434,00 42.545.043,56 50.847.855,45
Reserva legal 2.414.868,27 4.681.710,41 6.312.880,60 7.901.222,38 -
Total salidas 42.438.465,00 349.784.380,51 433.392.891,27 497.967.059,06 562.926.695,14 618.860.695,95
Saldo (Entradas - salidas) 26.733.624,88 21.733.814,40 42.135.393,73 56.815.925,40 71.111.001,38 94.431.731,54
Més depreciacion 4.096.819,60 4.096.819,60 4.096.819,60 4.096.819,60 4.096.819,60
Mas Amortizacion diferidos 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60 1.802.923,60
Mas Reserva legal 2.414.868,27 4.681.710,41 6.312.880,60 7.901.222,38 -
Menos pago a Principal 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00
Total saldo neto 26.733.624,88 25.048.425,87 47.716.847,34 64.028.549,20 79.911.966,95 95.331.474,74
Recuperacion de

inversion 26.733.624,88
Inversion residual de

activos 12.138.218,00
Total flujo neto 25.048.425,87 47.716.847,34 64.028.549,20 79.911.966,95 134.203.317,62
Saldo Inicial 26.733.624,88 51.782.050,75 99.498.898,08 163.527.447,28 243.439.414,24
Saldo Final 26.733.624,88 51.782.050,75 99.498.898,08 163.527.447,28 243.439.414,24 338.770.888,98
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Cuadro 93 Estado de resultados proyectado

Concepto Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ingresos
Ingresos por ventas 371.518.194,92| 475.528.284,99| 554.782.984,45| 634.037.696,52| 713.292.427,49
Tota Ingresos 371.518.194,92 | 475.528.284,99| 554.782.984,45| 634.037.696,52| 713.292.427,49

Costo de producciéon

288.471.985,83

357.819.949,55

412.390.841,29

467.593.524,24

523.480.101,74

Utilidad Marginal

83.046.209,08

117.708.335,44

142.392.143,17

166.444.172,27

189.812.325,74

Gastos de
administracion

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40

27.757.480,40

Gastos de ventas

12.741.409,19

13.717.040,99

14.493.922,79

15.297.924,59

16.131.758,39

Gastos Financieros

5.395.500,00

4.207.499,99

3.019.499,98

1.831.499,97

643.499,96

Utilidad antes de Imp.

37.151.819,49

72.026.314,06

97.121.240,00

121.557.267,31

145.279.586,99

Impuestos 35%

13.003.136,82

25.209.209,92

33.992.434,00

42.545.043,56

50.847.855,45

Utilidad Neta 24.148.682,67 | 46.817.104,14| 63.128.806,00| 79.012.223,75| 94.431.731,54
Reserva legal 10% 2.414.868,27 4.681.710,41 6.312.880,60 7.901.222,38
Utilidad por distribuir 21.733.814,40| 42.135.393,73 56.815.925,40| 71.111.001,38| 94.431.731,54
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Cuadro 94 Balance General.

Concepto Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
ACTIVOS

ACTIVO CORRIENTE

Caja y Bancos 26.733.624,88 51.782.050,75 99.498.898,08 163.527.447,28 243.439.414,24 | 338.770.888,98
TOTAL ACTIVO

CORRIENTE 26.733.624,88 51.782.050,75 99.498.898,08 163.527.447,28 243.439.414,24 | 338.770.888,98
ACTIVO FIJO

Magquinaria y equipos 22.078.296,00 22.078.296,00 22.078.296,00 22.078.296,00 22.078.296,00 22.078.296,00
Muebles y enseres 2.198.140,00 2.198.140,00 2.198.140,00 2.198.140,00 2.198.140,00 2.198.140,00
Equipo de oficina 8.345.880,00 8.345.880,00 8.345.880,00 8.345.880,00 8.345.880,00 8.345.880,00
Herramientas 801.531,00 801.531,00 801.531,00 801.531,00 801.531,00 801.531,00
Diferidos 9.014.618,00 9.014.618,00 9.014.618,00 9.014.618,00 9.014.618,00 9.014.618,00
Menos Dep. Acumulada. 4.096.819,60 8.193.639,20 12.290.458,80 16.387.278,40 20.484.098,00
Menos Amortizacion dife.
Acumu. 1.802.923,60 3.605.847,20 5.408.770,80 7.211.694,40 9.014.618,00
TOTAL ACTIVO

FIJO 42.438.465,00 36.538.721,80 30.638.978,60 24.739.235,40 18.839.492,20 12.939.749,00
TOTAL ACTIVOS 69.172.089,88 88.320.772,55 130.137.876,68 188.266.682,68 262.278.906,44 | 351.710.637,98

PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Obligaciones a corto plazo 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00
Total pasivo corriente 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00 5.000.000,00
Pasivo no corriente

Obligaciones a largo plazo 20.000.000,00 15.000.000,00 10.000.000,00 5.000.000,00 - -
Total pasivo no corriente 20.000.000,00 15.000.000,00 10.000.000,00 5.000.000,00 - -
Total Pasivos 25.000.000,00 20.000.000,00 15.000.000,00 10.000.000,00 5.000.000,00 -

Patrimonio

Aporte de socios

44.172.089,88

44.172.089,88

44.172.089,88

44.172.089,88

44.172.089,88

44.172.089,88

Reserva legal

2.414.868,27

7.096.578,68

13.409.459,28

21.310.681,66

21.310.681,66

Utilidades del ejercicio

21.733.814,40

42.135.393,73

56.815.925,40

71.111.001,38

94.431.731,54

Utilidades del ejercicio
anteriores

21.733.814,40

63.869.208,13

120.685.133,53

191.796.134,90

PATRIMONIO

44.172.089,88

68.320.772,55

115.137.876,68

178.266.682,68

257.278.906,44

351.710.637,98

Total (Pasivo+Patrimonio)

69.172.089,88

88.320.772,55

130.137.876,68

188.266.682,68

262.278.906,44

351.710.637,98

186



6. EVALUACION DEL PROYECTO

Finalizada la etapa del Estudio Financiero del Proyecto, se procede a efectuar la
evaluacién desde el punto de vista social, ambiental, financiero; por medio de
indicadores que soporte la viabilidad del proyecto y asi, dar el siguiente paso

deseado.

6.1 IMPACTO SOCIAL

El impacto social tiene como objetivo en la busqueda de indices crecientes de
bienestar para la comunidad. Por ende, la ejecucién del proyecto sera un aporte al
desarrollo econdémico en la integracibn de recursos humanos, materiales y
técnicos, donde se buscara brindar un servicio al cliente diferente que encuentre

satisfaccion a las necesidades demandadas.

Dentro de este desarrollo se generan indices relevantes sobre la comunidad; entre

los efectos que genera, se encuentran:

v'La inversion requerida para la compra de activos fijos, aumenta la actividad
macroeconémica en el ambito local, incrementando las ventas del sector comercial

dedicado a esta actividad.

v'La materia prima requerida (carne de pollo), contribuye a las alternativas de
consumo con las caracteristicas nutricionales ideales para una dieta balanceada.
Corresponden a productos tipicos de la region que en la actualidad se encuentra

en un alto porcentaje de participacion en la economia avicola colombiana.

v'Se genera un ambiente de bienestar para las empresas y productores de

insumos como herramientas, maquinarias, equipos, empaques, Sservicios,
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papeleria, entre otros, estableciendo un impacto positivo en la adquisicion de

estos elementos vitales para la produccion de carne de pollo.

v' Se genera un aumento en el Producto Interno Bruto (PIB), local y Nacional.

v'La apertura de la comercializadora contribuye en términos tributarios en
beneficio a la comunidad, donde los dineros captados por el fisco iran canalizadas
posteriormente en obras de caracter social o comunitario, como obras en
infraestructura, alcantarillado, acueducto, salud, educacion, entre otros beneficios,

acreditando el bien social.

v’ La adquisicion del producto por parte de la comercializadora, lleva implicitos
beneficios como la aplicacion de una adecuada presentacion, basadas en normas
de calidad, optima presentacion del servicio de pre venta, post venta, y una mayor

optimizacion de los recursos.

v La generacion de empleo para Bucaramanga y su area metropolitana, impulsa
el bienestar de la comunidad en la apertura de nuevos puestos de trabajos
directos como indirectos; de igual manera, y teniendo en cuenta las proyecciones
del estudio técnico, a través de los afios de vida proyectada, se ampliara el

numero de personas que laborarian en la comercializadora.

v'Los empleados recibirdn remuneraciéon econdémica y a su vez, ellos requeriran

de activos elaborados por los diversos sectores econémicos.

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

En toda empresa debe existir un ambiente de trabajo agradable con influencias

ambientales como la atmosfera, la iluminacion, ventilacion, e integracion.
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La directiva tiene que proveer una cultura dentro de la empresa para que cada
trabajador contribuya significativamente al logro de los objetivos propuestos,
haciéndose participes en la proteccion e integracion del ambiente y la

conservacion de areas ecolodgicas.

La accion para la proteccidn y recuperacion ambiental del pais es una tarea
conjunta y coordinada entre el estado, la comunidad, los organismos no

gubernamentales y el sector privado.

Segun el articulo 50 de la ley 99 de 1.993 del Sistema Nacional Ambiental, se
necesita de una licencia ambiental para una obra o actividad; en donde el
beneficiario se compromete a cumplir con los requisitos necesarios en el manejo
de los efectos ambientales que se generan en la obra o actividad autorizada por la
entidad ambiental. Igualmente el articulo 58 de la ley en mencion contempla lo

relacionado con el procedimiento para otorgar las licencias ambientales.

Por intermedio del Ministerio del Medio Ambiente; entidad encargada de controlar
y vigilar el ambiente del pais conforme a las estipulaciones por ley, promueve el
mejoramiento econémico y social de la sociedad, orientado segun los principios

universales y del desarrollo sostenible sobre medio ambiente.

Las actividades a realizar por la comercializadora POLLOS DEL CAMPO LTDA.,
en el proceso de corte y empaquetado de carne de pollo, no alteraran ni
modificara el equilibrio del ecosistema, como el Medio Ambiente.

Los insumos utilizados en la produccion, no generan altos afluentes y por lo tanto
no hay contaminacion del agua para el consumo humano, ya que esta tendran un
drenaje adecuado en pisos segun las normas sanitarias del Sistema Nacional
Ambiental; por ende, no habra malos olores al interior de la comercializadora, ya

sean por agua o por el pollo mismo, ni al exterior de la comercializadora; con el
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ruido, no habra ninguna reporte que supere los decibeles permitidos por la ley, en
cuanto al cuarto frio y la sierra despresadora, como tampoco generan alteraciones

alguna del clima.

En el proceso del corte y empaquetado no causa deterioro de la salud humana, ni
disminuye la calidad de vida de quienes manipula diariamente de los alimentos

que se requieren en la produccion.

Con respecto a los factores y parametros ambientales que mas comunmente
causan impacto negativo al ambiente, la comercializadora de carne de pollo, no
producira efecto negativo sobre su entorno y ha seleccionado esta especie
teniendo en cuenta la frecuencia y facilidad de reproduccion de las mismas.

Para el manejo de alimentos se deben tener en cuenta las siguientes normas:

» Instalaciones Fisicas y Sanitarias: Se cuenta con los requisitos establecidos

por la ley 3070 del Invima en el manejo de alimentos donde se establece:

e« El establecimiento esta ubicado en un lugar seco, no inundable, y en terreno
de facil drenaje, no tiene riesgo de contaminacién por estancamiento o
aposamiento de agua, existen sistemas de evacuacion de residuos sélidos o

liquidos.

o« El establecimiento esta alejado de botaderos de basura, pantanos, criadero
de insectos, y rodeadores. Las areas circundantes se encuentran libres de
basuras y pantanos, la empresa deberan efectuar periddicamente inspecciones

para detectar sefales de plagas o insectos.

e La construccion esta Disenada a Prueba de Roedores. Las instalaciones,
puertas, ventanas, rejillas, estan protegidas con vidrios y los linderos no se

encuentran cerca de zonas verdes o desfiladeros.
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e Servicios Sanitarios. Se dispone de servicios sanitarios, debidamente dotados
de implementos de higiene y separados del area de produccion y de los alimentos

como tal.

e Sistema de Drenaje. Las instalaciones cuentan con rejillas y sifones
suficientes cuyos desechos se dirigen a la cafieria publica, no ocasionan molestias

o0 malos olores a la comunidad o entorno.

o« Las instalaciones estan adecuadas para el objeto social de la empresa, no

habran vivientes o adecuaciones para tal fin.

e Las paredes y pisos son de material sanitario y por politicas de la empresa
estos deben ser aseados antes y después del turno de produccion; el area
administrativa sera aseada diariamente por el personal correspondiente para la

funcion especifica.

e« El cableado interno esta debidamente protegido en las respectivas cajas, no

se encuentran al descubierto.

» Condiciones De Saneamiento: Para esta reglamentacion se tiene en

cuenta los siguientes parametros:

= El agua a utilizar es potable y responde a los patrones exigidos por el
Ministerio de Salud (Decreto 475 del 10 de Marzo de 1998), con suministro

constante y presién adecuada para el desarrollo del proceso de empaquetado.

» El tanque de almacenamiento auxiliar de agua potable esta debidamente
protegido y tapado, tendra un mantenimiento preventivo (verificacion del estado de

los empaques), lavado y desinfectado una vez al mes o antes si lo requiere la
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necesidad.

= Los recipientes del aseo estaran ubicados en el patio, debidamente tapados;
se efectuara reciclaje (clasificacion de basuras), seran despachadas conforme a
las estipuladas por la empresa de aseo de la ciudad, y antes de ser nuevamente

empleados los recipientes para su fin, se lavaran y desinfectaran.

» Los residuos liquidos no presentan riesgo de contaminacién de los alimentos,
la evacuacion de los mismos es eficaz gracias al adecuado sistema de drenaje y

alcantarillado.

> Condiciones del Area de Preparacion de Alimentos: Teniendo en cuenta la

zona de desprese y empaquetado se tienen las siguientes especificaciones:

o Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin agrietamientos, con la

inclinacion y sistema de drenaje necesario (no se acumula material o residuos).

o Las paredes son lisas de facil limpieza (de material sanitario) y colores claros.
Para el aseo y desinfeccion profunda es utilizado un producto desengrasante

“targiten” que previene la aparicion de hongos en el area.

o Al igual que las paredes, pisos y materiales; los techos no presentan

humedad, goteras, suciedad o polvo; su textura es resistente a grietas.

o Dentro del area de desprese y empaquetado no existe la presencia de

animales o personal diferente a los manipuladores de alimentos.

o Existe una adecuada ventilacion y temperatura ambiental tanto para la
materia prima como para el producto empaquetado (final) es refrigerado en un

cuarto frio a una temperatura de 0 °C a 2 °C.
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o Laluminosidad es adecuada, de calidad y la intensidad necesaria.

o Los productos de limpieza y desinfeccidbn son almacenados en un lugar
independiente a las herramientas del proceso y al area de desprese y
empaquetado como tal, asi mismo seran comprados a entidades comercialmente

reconocidas para comprobar la originalidad de los mismos.

o La materia prima (pollo en canal) y el producto empaquetado (final) estara
debidamente separado en el cuarto de refrigeraciéon y durante el proceso cada
operario manipula la carne, siendo los utensilios exclusivos para este proceso, con
el fin de evitar contaminacion.

La comercializadora en pro de un entorno integrado y sano, contribuira al
mejoramiento y proteccion del medio ambiente, tendra en cuenta los siguientes
principios:

a. La utilizacién al maximo de materia prima y productos sintéticos.

b. Minimizar la producciéon de desechos en la comercializadora.

c. Aportar y aplicar principios sobre el desarrollo sostenible.

d. Motivar a quienes tienen relaciones directa y constante con la
comercializadora como proveedores, contratistas, empleados, etc., para que
adopten estandares de medio ambiente en linea con los de la empresa.

e. Evaluacién y control del ruido dentro y fuera de la empresa.

f.  Implementar el sistema de reciclaje.

193



g. Fomentar el sentido de responsabilidad que debe existir para con el medio

ambiente, dentro de quienes hacen parte de la empresa.

6.3 EVALUACION FINANCIERA

Con base en el flujo monetario neto, se debe valorar la importancia de la ejecucion
del proyecto en términos econdmicos, por medio de medidas cuantitativas que
muestren el valor del dinero en el tiempo, por ser este factor importante en razén
de los riesgo, inflacion, la oportunidad de la inversién, etc., que hace necesario
conocer a cuanto equivale la inversion propuesta en valores de hoy, analizando el
proyecto a la luz del retorno financiero, determinando la factibilidad de contar con
los recursos en el momento requerido, a si mismo mide la rentabilidad de la
inversién en el periodo de estabilizacion para quienes desean invertir en el
proyecto, brindando soporte para tomar su decision.

6.3.1 Valor Presente Neto. Consiste en traer todos los ingresos y egresos futuros

a pesos de hoy (punto 0), a una tasa de descuento o tasa de oportunidad.

Cuando se utiliza un solo proyecto, el criterio de Valor Presente Neto se puede
aplicar de la siguiente manera:

Si VPN > 0, el proyecto es rentable, genera ganancia a una cierta tasa, en el caso
VPN < 0, Indica que se presenta una pérdida y cuando VPN = 0, el proyecto no

genera ni pérdida ni ganancia; es indiferente.

El valor presente neto se calcula a partir de los resultados obtenidos ano tras afo
durante la vida util del proyecto, teniendo en cuenta la inversion inicial en el afo
base, la tasa minima aceptable de rendimiento de los inversionistas es del 23,17%
anual sin tener en cuenta la inflacién por trabajar pesos constantes y los flujos

netos actualizados. (Véase Cuadro 95).
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Cuadro 95 Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR).

Concepto % De Financiaciéon | DTF o Tasa TMAR
Recursos propios 0,639 0,0718| 0,0459
Recursos de Terceros 0,361 0,2376| 0,0859
Factor de riesgo 0,1000| 0,1000
Total 0,2317

Las utilidades netas actualizadas, resulta de traer a pesos de hoy los excedentes

que resulta de los cinco afios de vida del proyecto, para determinar la verdadera

utilidad marginal del proyecto. (Véase Cuadro 96)

Cuadro 96 Valor Presente Neto. VPN.

Periodo Inversion Flujos Netos Factor de Flujos Netos VPN
Ao Sin Actualizar Actualizacion Actualizados Actualizados
(141)

0 69.172.089,88 - 69.172.089,88
1 25.048.425,87 0,8119 20.336.816,96 | 20.336.816,96
2 47.716.847,34 0,6591 31.450.174,08 | 31.450.174,08
3 64.028.549,20 0,5351 34.261.676,68 | 34.261.676,68
4 79.911.966,95 0,4344 34.713.758,44 |  34.713.758,44
5 134.203.317,62 0,3527 47.333.510,12| 47.333.510,12

Total 168.095.936,29 | 98.923.846,41

VPN = Fondos Netos Actualizados - Inversion
VPN = Y (EXN) (1+i)' - K(1+i)*

VPN = $ 168.095.936,29 — $69.172.089,88
VPN = 98.923.846,41
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El VPN de $98.923.846,41, es superior a cero (0), por lo tanto se dice que el
proyecto es rentable y conveniente para su ejecucion. Valor relativamente alto si
se tiene en cuenta que los excedentes netos se reinvierten en el desarrollo mismo

del proyecto.

6.3.2 Tasa Interna Retorno TIR. La TIR, es aquella tasa de descuento que hace
el VAN., sea igual a cero o en otros términos que iguale la suma de los flujos netos

descontada la inversion inicial.

Formula:

TIR. = S(FNE) (1+r)* = k (1+r)™

r = Tasa Interna de Retorno
F.N.E.= Flujos netos de efectivo

K = Inversion

t = Periodo de afios 1, 2, 3, 4, 5.

La tasa estimada y aproximada donde se alcanza que los flujos netos de efectivo
actualizados sean aproximadamente igual a la inversién total de $ 69.172.089,88
es del 64,6% refleja que por cada peso invertido en la comercializacion de pollo
entero y en bandeja despresado le retorna $0,646, siempre y cuando las utilidades

no se repartan y se vuelvan a reinvertir en el proyecto.

La tasa del 64,6% ,comparada con la tasa minima de retorno de los inversionistas,
(TMAR) del 23,17%, de los indicadores del mercado financiero y de las variables
econdmicas es relativamente superior, por tanto se concluye que el proyecto es
rentable desde el punto de vista financiero y conveniente para su futura ejecucion.

(Véase cuadro 97).
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Cuadro 97. Tasa Interna de Retorno (T. I. R.).

Periodo Inversion Flujos Netos Factorde | Flujos Netos | Flujos Netos

Ao Actualizacion | Actualizados | actualizados
(1+1)

0 69.172.089,88 - 69.172.089,88

1 25.048.425,87 0,608 | 15.229.442,93 | 15.229.442,93

2 47.716.847,34 0,369 | 17.607.516,67| 17.607.516,67

3 64.028.549,20 0,224 | 14.342.395,02| 14.342.395,02

4 79.911.966,95 0,136 | 10.868.027,51| 10.868.027,51

5 134.203.317,62 0,083 | 11.138.875,36| 11.138.875,36
Total 69.186.257,48 14.167,61

6.3.3 Periodo de Recuperacion. Es el periodo de tiempo en el cual se cubre el

monto total de la inversion, con los flujos netos de efectivo.

Para el presente proyecto, la inversién total de $69.172.089,88 se recuperara en
un periodo aproximado de 1 afios, 11 mese y 3 dias, tiempo relativamente corto
dada la inversion, sin embargo esto se daria siempre y cuando se reinvirtieran los

excedentes netos nuevamente en el proyecto. (Véase Cuadro 98).

Cuadro 98. Periodo de Recuperacion.

Periodo Inversion Flujos Netos Saldos
Aino
0 69.172.089,88 (69.172.089,88)
1 25.048.425,87 -44.123.664,01
2 47.716.847,34 3.593.183,33
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6.3.4 Analisis De Las Razones Financieras. Los bloques de razones financieras

que se tomaran como base para el analisis son las siguientes:

% Bloque de razones de liquidez
+ Bloque de razones de endeudamiento
% Bloque de razones de actividad

% Bloque de razones de rentabilidad
v' Bloque de razones de liquidez. Miden la capacidad de la empresa de generar
recursos para atender sus compromisos corrientes o de corto plazo, tanto

operativo como financiero.

< Razoén corriente. Se obtiene dividiendo los activos corrientes sobre los

pasivos corrientes. (Véase cuadro 99).

Cuadro 99 Razoén Corriente.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

10,36 19,90 32,71 48,69 0,00

Para el primer afio de funcionamiento la empresa cuenta con $10,36 como
respaldo a cada peso que la empresa deba a corto plazo. La entidad inicia sus
labores con un buen nivel de liquidez y se mantiene durante los cinco afos
proyectados, siempre y cuando se presenten las circunstancias presupuestadas

dentro del proyecto de inversién.
v" Bloque de razones de endeudamiento. Se entiende como aquella actividad en

la cual la empresa usa dineros suministrados por terceras personas con fines

de financiar la empresa y producir mas utilidades.
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% Nivel de endeudamiento. Indica el porcentaje de participacion de los
acreedores dentro de la empresa. Se determina dividiendo los pasivos

totales por los activos totales. (Véase cuadro 100).

Cuadro 100 Nivel De Endeudamiento.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

0,23 0,12 0,05 0,02 0,00

Terminado el primer ejercicio contable, la razén indica que por cada peso que la
empresa tiene invertidos en activos el 0,23 queda como permanente de la
financiacién de los acreedores, en otras palabras los acreedores (Banco) son
duefios del 23% de la empresa en el primer aio. La proyeccion muestra un nivel
aceptable de endeudamiento con pocas posibilidades de riesgo, progresivamente
el nivel de endeudamiento va disminuyendo en los afos siguientes de vida util del

proyecto finalizando con el cubrimiento de la totalidad de la deuda.

v" Bloque de razones de actividad. Este bloque es denominado de actividad o de
rotacion, mide la efectividad con que la empresa esta usando sus recursos. La
efectividad estda medida por la generacién de liquidez de ciertas cuentas
especificas con fines de pagar las obligaciones a medida que lleguen los
vencimientos.

% Rotacion de activos totales. Corresponden a los activos totales sin
descontar la depreciacion, se calcula dividiendo las ventas en los activos

totales brutos. (Véase cuadro 100).

Cuadro 101 Rotacién de Activos Totales.

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

4,21

3,65

2,95

2,42

2,03
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La rotacion de los activos totales de la empresa para el aio 1 fue de 4,21 veces
otra interpretacion es que por cada peso que se tiene invertido en activos se
generaron una ventas de $4,21. Se observa en los primeros cinco afios de vida
del proyecto una disminucién en la rotacion de sus activos llegando a unas 2,03

veces en el quinto afio.

v" Bloque de razones de rentabilidad. La aplicacion de este bloque da la idea de
la efectividad de la administracidén para tener control sobre los costos y gastos

y convertir las ventas en utilidades.

La rentabilidad se encuentra asociada con las ventas, los activos y el capital. Para

medir la rentabilidad se analizaron las siguientes razones:

% Margen bruto de ganancias. Es decir, la utilidad bruta dividida por las ventas

netas. (Véase cuadro 102).

Cuadro 102. Margen Bruto de Ganancias.
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
0,10 0,15 0,18 0,19 0,20

Para le primer anos el margen bruto de ganancia es aceptable, debido a que por
cada peso que la empresa venda se genera una utilidad bruta antes de impuestos

del 10%, alcanzando un 20% en el quinto afo el cual es conveniente.

% Margen neto de ganancias. Este se calcula dividiendo la utilidad neta por las

ventas netas. (Véase cuadro 103).
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Cuadro 103. Margen Neto de Ganancias.
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
0,07 0,10 0,11 0,12 0,13

Esta razon muestra un margen aceptable de utilidad después de haber realizado
todas las erogaciones sobre las ventas. Para el primer afio la utilidad neta es del
7% lo que demuestra que por cada peso vendido la empresa gané $0,70 pesos. A
medida que suben las ventas y bajan los gastos financieros se incrementa el nivel

de ganancia hasta alcanzar en el quinto afio un 13% de utilidad neta.
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CONCLUSIONES

7

% Los resultados obtenidos en la investigacion de mercados, establece la
posibilidad del montaje de la comercializadora de carne de pollo, debido a la
ausencia de una comercializacion formal de este producto en el lugar en cuestion,
que fortalezca la economia y consumos alimenticios de los habitantes de las

familias de sector de Malpaso y el area Metropolitana de Bucaramanga.

Por otra parte, el estudio se realiz6 a una demanda con una muestra de 373
familias presentes en el sector de Malpaso, con un consumo promedio mensual de
17,82 kg., con una frecuencia de consumo diario pero marcada hacia los fines de
semana; por persona de 3,96 kg., al mes, estableciendo un proyecto con amplias

posibilidades de desarrollo.

% La empresa estara ubicada en la zona sur occidente de la ciudad de
Bucaramanga, sector importante que cuenta con infraestructura y proyectos de
desarrollo social, urbanistico y de vias de acceso importantes en el momento de
obtener las materia primas e insumos, y la distribucion del producto, la
comercializadora contara con un area adecuada y distribuida entre la seccion
administrativa, desprese y empaquetado, cuarto frio, area de ventas y zonas de
aseo esencialmente, junto con la infraestructura, equipos y herramientas, la
comercializadora esta en capacidad de producir 18.175,30 Kg. De pollo entero al
afio, y 60.840 Kg. De pollo troceado al afio (con un turno diario de seis operarios)
representando una utilizacion del 90% de la capacidad total utilizada para producto

entero y empaquetado.
% La empresa iniciara labores utilizando el 46.88% de la capacidad disefiada,
laborando con un turno de seis operarios y ello a su vez representa una

participacion en el cubrimiento de la demanda proyectada del 2.93%.
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% La empresa contara con una estructura administrativa y adecuacion técnica
propicia para el desarrollo de los productos, garantizando asi la permanencia de la
comercializadora en el medio; para ello “Pollo de Campo Itda.” Contara con una
planta de personal inicial de seis empleados, con proyecciones a ser aumentados

(para el area operativa), durante los afnos dos y cuatro de la vida util del proyecto.

*» El proyecto conlleva al desarrollo de la regién sin desequilibrar su entorno
natural y ambiental, puesto que se regira a las normas y reglamentaciones
(INVIMA) que respecto a la actividad econémica debe manejarse y tenerse en
cuenta cuando se manipulan alimentos, como son: Tratamientos de desechos
liqguidos y solidos, sistemas de drenaje y normas de calidad e higiene en el

recibido, proceso de empaquetado y distribucion de los productos.

* El sector de los alimento y especificamente la comercializacion de productos
carnicos, se ha visto afectado por la crisis econdmica, pero no estancada, se esta
considerando como uno de los escenarios econdmicos que hoy por hoy
constituyen un “arrastre” de la economia nacional, puesto que el ser humano
puede privarse de satisfacer muchas de sus necesidades, incluso vitales, pero no

del alimento.

+ Para el montaje y puesta en marcha de la naciente empresa, requerira de una
inversion total de $69.172.089,88, representada en inversion fija de
$33.423.847,00, inversion diferida $9.014.618,00 y un capital de trabajo para el
primer afio de funcionamiento de $26.733.1624,88, dando como resultado una
VPN de $ 98.923.846,41, y una TIR del 64,6%, con una tasa de oportunidad del
23,17%, alcanzando la recuperacion del capital invertido en un periodo de tiempo

aproximado de 1 afos, 11 meses y 3 dias.

Como consecuencia de la sumatoria de todas las variables controlables e
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incontrolables desde el punto de vista comercial, técnica, administrativa y
financiera se concluye que el proyecto Factibilidad para la creaciéon de una
comercializadora de pollo para el sector de Malpaso, es viable, factible y rentable

y de excelentes posibilidades para su conveniencia en ser montado.
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RECOMENDACIONES

Segun el estudio realizado se deben tener en cuenta para un mayor éxito en la
ejecucion del proyecto los siguientes aspectos:

« En el sector avicola existe un problema que a su vez puede ser una ventaja
para los comercializadoras y es el de los precios, donde existen empresas con
productos a precios muy bajos que algunas veces no cubren ni los costos para
otros productores, y la diferencia esta en la tecnologia utilizada en el proceso
productivo, por ello en la administracion del proyecto, las negociaciones deben ser
eficientes para obtener buenos precios en la compra de la materia prima para su

posterior comercializacion.

% La implementacion de adecuadas formas y canales de comercializacidon
ayudaran alcanzar las metas propuestas para los periodos de estabilizacion de la
empresa, en donde la adopcion de una adecuada politica facilitara el

reconocimiento de la comercializadora en el mercado.

% La ejecucioén técnica del proyecto requerira de capital, por lo tanto se debera
iniciar la rapida consecucion de capital y del crédito para lograr obtener los

resultados propuestos.

s En el desarrollo del proyecto las proyecciones de compra deben estar
orientadas a obtener altos margenes de rentabilidad, por medio de la adquisicién

de productos con calidad a precios bajos.

+ Es importante destacar que para el proyecto obtenga los resultados esperados,
la administracion debe conseguir materia prima a costos bajos, personal idéneo

para brindar un servicio especial y personalizado al cliente, con una correcta
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publicidad para dar a conocer la comercializadora y sus canales de mercadeo que
amplien las posibilidades del proyecto.

« Es importante resaltar que para que el proyecto tenga éxito es necesario
obtener buenos precios en la comercializacion y sobre todo buscar aquellos
proveedores que ofrezcan cartera a 30 o 60 dias manteniendo un adecuado
funcionamiento del proyecto, por lo tanto se recomienda que hasta que no se logre

tal objetivo es mejor aplazar el proyecto.

% Igualmente se debe tener presente que la financiacion a mediano plazo, se
debe procurar obtener un crédito propicio para el proyecto, donde se logre obtener
una linea de crédito especial para disminuir los costos financieros, a diferencia de
un préstamo ordinario en el cual los intereses seran altos para la inversion, el
proyecto en su ejecucion tendra mas oportunidad para conseguir las metas
propuestas.

« Dentro de las recomendaciones se hace necesario plantear la ejecucion de
control de calidad al recibir la mercancia, para poder brindar un excelente producto

de alta calidad lo cual es una de los objetivos planteados en el proyecto.

% La presentacion de la comercializadora es de vital importancia, por tal motivo
se debe mantener las instalaciones tanto internas como externas en buen estado y
limpieza de forma tal que el lugar sea agradable y atractivo para el cliente, de igual

manera la presentacién personal del que alli labora.

« Al vender es importante que el cliente observe el producto y no tenga contacto
para evitar contaminacion al mismo, lo cual se recomienda un mostrador en el cual
se exhiba los productos existentes para mantener las caracteristicas de

presentacioén, calidad e higiene, punto clave para el éxito en las ventas.

206



BIBLIOGRAFIA

BANCO DE LA REPUBLICA. DANE, sexto piso, estadisticas censo 2.003,

Bucaramanga, mayo de 2005.

CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Establecimiento de un
Programa para Promover la Innovacién y el Desarrollo Tecnoldgico en el Sector
Avicola, mayo de 2005.

CAMARA DIRECTA. Publicacién No 8, junio — julio 2.003.

DEPARTAMENTO DE PLANEACION MUNICIPAL. Estadisticas Censo 2003.

EL ESPECTADOR. Periodismo, agosto de 2004, pagina 118.

GRAN MANUAL DE AVICULTURA Y SANIDAD AVICOLA, Temas de orientacién
agropecuaria. Reimpresion enero de 1.996.

GUIA LEGIS PARA LA PEQUENA EMPRESA. Constitucién de Empresas, Legis

Editores S.A. Santafe de Bogota D.C., Séptima Edicion, marzo de 2001.

GUILTINAN, Joseph P. Gerencia de Marketing, Estrategias y programas. McGraw
Hill. 1988.

MANUAL DE AVICULTURA Y SANIDAD AVICOLA. Temas de orientacion
Agropecuaria, enero de 1996, pagina 251.

SANABRIA Sonia Stella. Manual de saneamiento basico, Informe de grado,

207



Bucaramanga 2004.

MENDEZ A. Carlos E, METODOLOGIA, Guia para Elaborar Disefios de
Investigacién en Ciencias Econdmicas, Contables y Administrativas. McGraw Hill.
Marzo de 2000.

MINISTERIO DE SALUD. Manual de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA, junio de 2005.

MIRANDA MIRANDA, Juan José. Gestion de Proyectos, Identificacion,
Formulacion, Evaluacion Financiera, Economia y Ambiental. MM editores: Santafe

de Bogota D.C., Cuarta Edicion, Octava Reimpresion, enero de 2004.

NINO LOPEZ Miriam Leonor. Estrategias de Mercadeo. Edicion y Diagramacion:

Instituto de Educacioén a Distancia. Primera Edicion, Marzo de 1995.

OSWAL BRAND Salvador. Diccionario de Economia, pagina 504.

PRADA ARDILA, Humberto. Administracion Financiera 1. Edicién vy

Diagramacion: Instituto de Educacién a Distancia. Primera Edicion, julio 1986.

PROYECTO DE GRADO. Factibilidad Para La Creacion De Una Empresa
Comercializadora De Carne De Especies Menores En El Municipio De
Bucaramanga, Universidad Industrial De Santander, Instituto De Educacion a

Distancia INSED, Gestién Empresarial, Bucaramanga 2.002.

ROSEMBERG JM. Diccionario de Administracion y Finanzas, pagina 125, marzo
de 2002.

208



E - GRAFIA

www.agrocadenas.gov.co

www.dian.gov.co

www.elespectador.com

www.fenavi.org.gov.co

www.icontec.org.co

www.minambiente.gov.co

209



ANEXOS

210



Anexo A

MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION NUMERCOQ 0402 DE 2002

{10 ABR 2002)

Por la cual se establecen los requisitos para la comercializacion de las aves
beneficiadas enteras, despresadas v/o deshuesadas que se someten a la técnica de
marinado.

EL MINISTERIO DE SALUD
En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial las conferidas por la Ley 09 de
1979 v el Decreto 1152 de 1999 v,

CONSIDERANDO

Qe le corresponde al Ministerio de Salud establecer 1a politica en materia de vigilancia
sanitaria de los alimentos, bebidas, sobrantes de salmuera, jugos, salsas, aceites o
similares, salvo en aquellos casos que el Ministerio de Salud lo autorice porque no trae
riesgos para la salud del consumidor.

Que el Articulo 3 del Decreto 3075 de 1997, clasifica la came, los productos camicol ¥
sus preparados como alimentos de mayor riesgo en salud publica.

Que los avances tecnoldgicos han permitido la incorporacion de nuevas Ecnicas y
desarrollo de nuevos productos en la industria avicola, haciendo necesario que se fijen
las condiciones y se establezcan las caracteristicas de composicidn y calidad para las
cames de aves beneficiadas sometidas a la técnica de marinado.

Que el despacho del Seitor Viceministro de Salud, la Direccion General de Salud
Publica, la Oficina Juridica ¥ Apoyo Legislativo de este Ministerio y el Instituto
MNacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, estudiaron desde el
punto de vista técnico v juridico sobre la viabilidad y necesidad de la regulacion objeto
del presente acto administrativo, conceptuando favorablemente sobre el contenido del
Mismao.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- Las disposiciones de la presente Resolucion se aplican en
los procesos y procedimientos para la comercializacion de las aves beneficiadas enteras,
despresadas y deshuesadas que se sometan a la técnica de marinado, nacionales e
importadas que se distribuyan en el territorio nacional.

ARTICULO SEGUNDQ.- Para efectos de la presente Resolucidn se establece la
siguiente definicidn:

Técnica de Marinado: Es aquella técnica mediante la cual se le incorpora a la came de

aves beneficiadas enteras, despresadas y/o deshuesadas sustancias y aditivos de uso
permitido.
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ARTICULO TERCERO.- La técnica de marinado debe realizarse en establecimientos
que cumplan con las Buenas Practicas de Manufacturas, en instalaciones independientes
de las dreas o plantas de sacrificio, conforme a los Decretos 2278 de 1982 y 3075 de
1997; ademés deberdn contar con equipos y utensilios que garanticen la inocuidad del
producto evitando en todo momento la contaminacion cruzada que se pueda presentar.

Los interesados en la comercializacidn de productos sometidos a la téenica marinado de
aves enteras, despresadas y/o deshuesadas, deberdn obtener Registro Sanitario expedido
por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA, de
acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 3075 de 1997 o en las normas que la sustituyan o
modifiquen.

PARAGRAFQ-. En la técnica de marinado se prohibe la reutilizacion de sobrantes de
salmuera, jugos, salsas, aceites o similares, salvo que la salmuera a utilizarse se
mantenga en condiciones que eviten su contaminacidn y se aplique a una emperatura
menor de 4C.

En todo caso se deberd garantizar la inocuidad del producto.

ARTICULQO CUARTO.- Los requisitos de composicion y factores de calidad estarin
referidos a:

41 Ingredientes y Aditivos Permitidos. Para la técnica de marinado de que trata la
presente Resolucidn solo se permite el uso de los siguientes ingredientes y
aditivos:

- Agua

- Condimentos

- 5al (Cloruro de sodio apta para consumo humano)

- Proteina aislada de soya

- Proteinas de origen vegetal

- Texturizados de soya

- Concentrados de soya

- Especias

- Fosfatos de sodio, potasio y amonio

- Polifosfaros de sodio, potasio, calcio y amonio y polifosfato de sodio y calcio

- Difosfatos de sodio, potasio, calcio o magnesio.

- Los autorizados por la Sala Especializada de Alimentos de la Comisidn
Revisora del INVIMA.

4.2 Requisitos Fisicoguimicos:

PARAMETROS POLLO ENTERO Y DESPRESADO
HUMEDAD MAXIMA [72%
PROTEINA MINIMA | 16%
FOSFORO 0.3%
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4.3  Requisitos Microbiologicos:

njlm |M |C
NMP Coniformes fecales/o J1500]1100)1
Recuento estafilococo coagulasa|3]100]1000]1
positive/e
Recuento esporas 310010001
Cl. Sulfito reductorfe

PARAGRAFO-. Los productos sometidos a la técnica de marinado no podrin contener
agentes patdgenos.

ARTICULO QUINTO.- Ademads de los requisitos establecidos en la Resolucion 2387
de 1999, sobre rotulado general de productos alimenticios, el rotulo del empaque de las
aves sometidas a la téenica de marinado, enteras. despresadas y/o deshuesadas debera
cumplir con los siguientes requisitos especificos:

a) El producto debe rotularse con la expresion”marinado™ inme diatamente después
del nombre del producto, por ejemplo pollo marinado, perniles marinados, en
caracteres visibles, indelebles vy legibles v en la cara frontal de exhibicion del
producto.

by Debe declararse en forma porcentual la calidad de solucion adicionada al
producto, conjuntamente con el termino que describa en forma exacta el método
de adicion, aditivos e ingredientes utilizados y funcion de los mismos.

c) Las leyendas adicionales de rotulado deberdn estar impresas en caracteres de
igual tamaiio que el nombre del producto y en caracteres visibles, indelebles y
legibles en condiciones normales de compra v uso y en la cara frontal de
exhibicion, gue permita una clara identificacion del producto por parte del
consumidor y lo diferencie totalmente del producto similar no sometido a la
técnica de marinado.

d) El tamafio de las leyendas adicionales debe cumplir con lo establecido en el
Anexo A sobre dimension de las letras y nimeros para la declaracion del
contenido neto de que trata la Resolucion 2387 de 1999 o la norma que la
modifique o sustituya.

PARAGRAFO.- Prohibiese la utilizacion de adhesivos o stickers para la impresion de
las leyendas adicionales para la rotulacion de los productos de que trata la presente
Resolucion ., estas deberin estar impresas directamente en el empaque o rotulo del
producto.

ARTICULO SEXTO.- Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos vy Alimentos —INVIMA- v a las Direcciones Territoriales de Salud.
ejercer las funciones de vigilanciay control, para lo cual podrin adoptar las medidas de
prevencion y sanitarias de seguridad necesarias, asi como adelantar los procedimientos
y aplicar las sanciones que se deriven de su incumplimiento.
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ARTICULO SEPTIMO.- Elrégimen de Sanciones serd el establecido en la Ley 09 de
1979 v en el procedimiento del Decreto 3075 de 1997 o en las normas que los
sustituyan o complementen.

ARTICULO OCTAVO.- La presente Resolucion rige a partir de la fecha de su
publicacion.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota, D.C. 10 ABR 2002

GABRIEL ERNESTO RIVEROS DUENAS
Ministro de salud
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Anexo B. Encuesta de la Demanda

ENCUESTA DE MERCADOS UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
TECNOLOGIA EN GESTION EMPRESARIAL

ENCUESTA DE LA DEMANDA EFECTUADA PARA CONOCER EL GRADO DE
ACEPTACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS DERIVADOS DEL POLLO EN
LA POBLACION DEL SECTOR DE MALPASO DE LA CIUDAD DE
BUCARAMANGA

—

. ¢,Consume pollo en su hogar?

a. Sl b. NO

2. ¢ Qué presentacion de pollo compra?

a. Pollocompleto  f. Alas ____j. Patapescuezo
b. Pechuga __ g.Surtidas k. Caldos _
c. Pernil _ h.Corazones _____|. Visceras _
d. Rabadill _ _i. Mollejas _ m.Grasa -
e. Otros ___ Cuales?

3. ¢, En qué cantidad y frecuencia, compra pollo en su hogar?

a. Diario[__1 kg h. Domind__] kg
b.Lunes___ | kg i. Seman[__] kg
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c. Marted 1 kg j. Dos veces ala[___ha kg

d. Miércole{ 1 kg k. Mensud___| kg
e.Jueves [ 1 kg l. Quincel ] kg

f. Viernes L1 kg

g. Sabado L1 kg

4. ; Dénde compra el pollo?

. Empresas Cuales?

. Tiendas

. Plaza de Mercado Cual?

. Supermercados de cadena Cuales?

® o O T 9

. Otros Cuaes?

5. ¢ En el momento de seleccionar sus productos que elementos tiene encuenta?

a. Calidad d. Rapidez f. Precio
b. Cumplimiento e. Costumbre g. Servicio
c. Otros Cuales?
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ENCUESTA DE MERCADOS UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
TECNOLOGIA EN GESTION EMPRESARIAL

ENCUESTA DE LA DEMANDA EFECTUADA PARA CONOCER EL GRADO DE
ACEPTACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS DERIVADOS DEL POLLO EN
LA POBLACION DEL SECTOR DE MALPASO DE LA CIUDAD DE
BUCARAMANGA.

6. ¢Cuanto esta pagando por kilo? De:

a.Pollocompleto $  f. Alas $  |j Patapescuezo $§
b. Pechuga $ g Surtida $ k. Caldos $
c. Pernil $  h.Corazones $ | Visceras $
d. Rabadilla $  i. Mollejas $  m. Grasa $
e. Otra presentacion

7. ¢, Como evalua el servicio que recibe actualmente?

a. Excelente b. Bueno c. Regular d. Malo

b. Por qué?
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8. ¢Que servicio adicional al que recibe actualmente en los puntos de venta, le

gustaria que le ofrecieran?

. Domicilios
. zona de descanso en los almacenes de venta

. Recetarios por via telefénica

. Agilidad en la entrega de los domicilios

. Vitrinas exhibidoras para variedad de productos

S0 O O T o

Otros Cuales?

9. ¢ Cual es su politica de pago?

a. Crédito Que tiempo b. Contado
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Anexo C. Encuesta de la Oferta

ENCUESTA DE MERCADOS UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE
SANTANDERTECNOLOGIA EN GESTION EMPRESARIAL

ENCUESTA DE OFERTA EFECTUADA PARA CONOCER EL GRADO DE
COMPETENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS DERIVADOS DEL POLLO
EN EL SECTOR DE MALPASO DE LA CIUDAD DE BUCARAMANGA.

1. ¢ Que productos ofrecen actualmente?

Marcar las opciones necesarias.

a Pollo d. Pernil g. Pechuga
b. Rabadilla e. Alas h. Viscera
c. Pierna Pernil f. Surtida i. Oftros, cuales?

2. ¢Que presentaciones de pollo tiene actualmente?

Marcar las opciones necesarias.

. Entero
. Despresado

. Bandeja

. Fresco

a

b

c

d. Congelado
e

f. Bolsa

h

. Otras presentaciones como:
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3. ¢Que dias de la semana presentan mayor demanda?

a. Lunes d. Jueves g. Domingo
b. Martes e. Viernes
c. Miércoles f. Sabado

4. Que servicios adicionales ofrece su punto de venta a los clientes que tiene

actualmente?

Cursos de Cocina
Promociones
Otros

Ninguno

a0 T o

5. ¢Que le adicionaria usted a su punto de venta?
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Anexo D. Real Decreto 212 de 1992, del seis de marzo del Boletin Oficial del Estado Espaniol
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Capitulo XI

NORMA GENERAL DE
ETIQUETADO, PRESENTACION
Y PUBLICIDAD DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

(Real Decreto 212/1992, de 6 de Marzo
del Boletin Oficial del Estado Espanol)

CAPITULO PRIMERO
Ambito de aplicacidn

Articulo primero.  La presente Norma se aplicard al etiquetado
de los productos alimenticios destinados a ser entregados sin ulterior
transformacidn al consunidor final, asi como a los aspectos relativos
a su presentacion y'a la publicidad que se hace de ellos que en esta
Norma se regulan.

Se aplicard también a los productos alimenticios destinados a ser
entregados a los restaurantes. hospitales, cantinas y otras colectividades
sitnilares. denominados en lo sucesivo «colectividadess.

Art. segundo.  Quedan excluidos del ambito de aplicacidn de la
presente Morma los productos destinados a ser exporlados a paises no
pertenecientes a la Comunidad Econdmica Europea.

CAPITULO 11
Definiciones

Art tercero. A los efectos de esta Norma, se entiende por:

5.1, Etiquetado: Las menciones, indicaciones, marcas de _!‘ﬁbric_n
o comerciales, dibujos o signos relacionados con un producto alimenti-
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cio que Mliguren en cualquier envase, documento, rétulo, etlc!ucla.‘f‘:yn
o c::!l;lrfn\quc acompaiien o sc refieran a dicho producto alimenticio,

3.2, Producto alimenticio envasado: La unidad de venta dgsﬁnnda
@ s presentada sin ulterior transformacian al consumidos final y a
las colectividades, constituida por un producto alimenticio y el ::nv:\slc
en el que haya sido acondicionado antes de ser puesto a la venta, ya
recubra el envase al producto por entero o solo parcialmente, pero de
tal forma que no pueda modificarse ¢l contenido sin abrir o modificar:
dicho envase. 3

33 'ing_redic'nle: Tada sustancia, incluidns'!o‘s aditivos alimenta:
rios. utilizada ¢n la fabricacién o en la preparacién de un producto
alimenticio'y que todavia se encuentra presente en el producto termina-
do eventualmente en ena forma modilicada,

No se consideran ingredientes:

331, Los componentes de un ingrediente que en el curso del
proceso de [abricacitn se hayan eliminado wémporalmenie para rein-
corpararlas después en cantidad que no sobrepase el :ulnu:ml:lu |n|.c1nl.

33.2. Los aditivos cuya presencia en un producto alimenticio se

deba dnicamente al hecho de que estaban contenidos en uno o varios
ingredientes de dicho producto, siempre que nocumplan ya una luncidn
tecnoldgica en ¢l producto acabado,

333, Los coadyuvantes lecnoldgicos.

334, Las sustancias utilizadas en las dosis estrictamente necesa-
rias como disolventes'o soportes para aditivos y aromas.

34, Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenti-
cio producido, fabricado o envasado en circunstancias pricticamente
idénticas.

1.5, Fecha de durucién minima: Fecha hasta la cual cl_ prodllclo
alimenticio mantiene sus propicdades especificas en condiciones de
conservacion apropiadas.

CAPITULO 1t

Principios generales

Art.cuarto.  Eletiquetado y las modalidades de realizarl no debe-
rin:
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4.1, Serde tal naturaleza que induzean aerror al comprador, espe-
cialmente:

4.4.1. Sobre las caracteristicas del preducto alimenticio v. en parti-
cular, sobre su naturaleza, identidad, cualidades, composicidn, canti-

dad, duracién. origen o pracedencia ¥ modu de fabricacién o de obten-
cidn,

4.1.2. Atribuyendo al preducto alimenticio cleclos o propicdades
que no posca,

413, Sugiriendo que el producto alimenticio posce caracteristicas
particulares. cuando todos los producios similares posean estan mismas
caracleristicas,

4.1.4. Atribuvendo a un producto alimenticio propiedades preven-
tivas, terapéulicas o curativas de una enfermedad humana, ni mencio-
nando dichas propicdades. sin perjuicio de las disposiciones aplicables

alas aguas minerales naturales va los productos alimenticios destinados
a una alimentacién especial.

L 4LS. Estas prohibiciones sc aplicaran igualmente a la presenta-
cién de los productos alimenticios (en especial a la forma o al aspecto
que se le deé a éstos 0 a su envase. al material usado para ésie v a la
forma en que estén dispuestos. asi como al enlorno cn que esién
expucstos) v a la publicidad,

CAPITULO IV

Informacién abligateria del eliquetado

Art. quinto. Lainformacién obligatoria del ctiquetado de los pro-
ductos alimenticios ser4 solamente la indicada en los articulos del

presente capitulo. excepto cuando expresamente se establezea oira
cosa en los mismos.

Las disposiciones especificas aplicables a ciertos productos alimenti-
cios determinados v no a los productos alimenticios en general. podrdn
manlener y exigir otras indicaciones ebligaiorias ademas de las enume-
radas en los articulos del presente capitulo, siempre que tales indicacia-
nes se incluvan de acuerdo con el procedimiento previsto por el articulo
16 de la Directiva 79/112/CEE.

Arl.sexto. 6.1, Serd la prevista por las disposiciones legales o
reglamentarias que le sean aplicablesy, en su delecio, el nombre consa-



grado por ¢l uso en Espaiia o una descripcién del producto alimenticio
y.si fuera necesari

io, de su utilizacién, lo sulicientemente precisa para
permitir al comprador conocer su naturaleza real y distinguirlo de los
productos con los cuales podria confundirse.

Cuando el producto alimenticio esté regulado por disposiciones
especificas, deberin utilizarse las designaciones de calidad tipificadas,
quedanda expresamente prohibidos los adjetivos calificativos diferen-
tes i los establecidos en la disposicion correspondiente.

6.2, No podri ser sustituida por una marca de {dbrica o comercial
o una denominacion de fantasia.

6.3, Incluird o ird acompanada de una indicacion del estado [isico
en que se encuentra el producto alimenticio o del tratamiento especilico
a que ha sido sometido (1ales como en polvo, liofilizado, congelado,
concentrado, ahumado), en caso de que la omisidn de dicha indicacidn
pudiers inducie a confusién al comprador.

Tudos los producios alimenticios que hayan sido tratados con radia-
cidn ionizante deberdn llevar una de las menciones siguientes: «irradia-
oo o etratado con radiacion ionizantes,

Art, séptimo. 7.1, Ird precedida del tiwwlo «Ingredientess o de
una mencidn apropiada que incluya tal palabra.

72, La lista de ingredientes estard constituida por la mencién de
todos los ingredientes en orden decreciente de sus masas en el momento
en que se incorporen durante ¢l proceso de [abricacién del producto.

Mo obstante:

721, Elagua anadida y los ingredientes volinles se indicardn en
la lista en funcidn de su masa en el product ; acabado.

La cantidad de agua anadida como ingrediente en un producto
alimenticio se determinari sustrayendo de la cantidad 1otal del produc-
1o acabado con la cantidad total de los demds ingredientes empleados;
esta cantidad podri no tomarse en consideracion si en masa no excede
del 5 por 100 del producto acabado. ;

7.2.2. Cuando se trate de productos alimenticios concentrados o
deshidratados destinados a ser reconstituidos mediante adicién de agua,
los ingredientes podrdn mencionarse por orden decreciente de sus
proporciones en ¢l producto alimenticio reconstituido.

La lista de ingredientes deberd ir acompainada en estos casos de
expresiones tales como: «Ingredientes del producio reconstituido» o
«Ingredientes del producto ya preparado para el consumon.
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7.2.3. En el caso de mezclas de frutas. de hortalizas, de especias
0 de plantas aromiticas. en las que ninguna de ellas predomine en
masa de forma significativa, podrin mencionarse en cualquier orden
siempre que la lista de dichos ingredientes vaya acompadada de una
mencion tal como «en proporcién variables.

7.24. Cuando se¢ utilicen ingredientes concentrados o deshidrata-
dos que s¢ reconstituyan durante la fabricacién del producto alimenti-
cio podrin mencionarse dichos ingredientes en la lista segiin su cuantia
€n masa anies de la concentracion o deshidratacién.

7.2.5. No se requerird mencionar el agua en el caso del liquido
de cobertura que pormalmente no se consume, ni cuando se utilice en
¢l proceso de fabrjcacion solamente para reconstituir a su estado de
origen ua |ngredie;n|c utilizado en forma concentrada o deshidratada.

7.3 Cuando un ingrediente de un producto alimenticio haya sido
eTahcrlaf.-o a partir de varios ingredientes, se considerard a estos wltimos
como ingredientes de dicho producio.

‘En tal caso dicho ingrediente compuesto podrd figurar en la lista
de ingredientes bajo su denominacion en la medida en que ésta esté
regulada o consagrada por el uso, en funcién de su masa slobal. a
condicion de que vaya seguida inmediatamente por la enumeracion
de sus propios ingredientes.

No obstante. dicha enumeracién no serd ubligatoria.

i
1.3.1. anndo se trate de ingredienles compuestos cuya cuantia
en masa sea inferior al 25 por 100 del producto alimenticio acabado,
slempre que no se trate de aditivos sin perjuicio de lo especificado en
el apartado 3,3.2 del articulo tercero.

732, Cuando el ingrediente compuesto sea un producto para el
que no se exjja la lista de ingredientes,

7.4. Cuando el etiquetado de un producio alimenticio destaque
para diferenciarlo de otros de la misma clase, la presenciaoel contenido
limijado de uno o ms ingredientes esenciales para las caracteristicas
de tal producto. o si la denominacién de este dltimo comporta el mismo
efccu?'debc indicarse, segin los casos, la cantidad minima o méxima
de utilizacion de iales ingredientes. expresada de forma porcentual.

Estaindicacidn Ei_gufarﬁ inmediatamente al lado de la denominacicn
;ic,.:v__emn d_!l'%')l:o_duclﬂ alimenticio o en la lista de ingr_édi;ntcs en
relacion con ¢l ingredicnte de que se trate, '




Sin embargo, lo anterior no serd aplicable

7.4.1. En el caso de un ctiquetado destinado a cacicterizar un
producto alimenticio conlorme al apartado 6. 1. delarticulo 6‘:. Yy cluandc
se trate de productos alimenticios cuya especilicada dgf\bmmaﬂén de
venta csté regulada por normas vigentes que no periiitan su empleo
miis que cuando el producio contiene determinados ingredientes en
uni cantidad predeterminada. - ¢ P

7.4.2.. Enelcaso de ingredientes utilizados exclusivamente en dosis
minimas como aromatizantes. RO L

7.5. Las reglamentaciones |écnim-sanilmi;_|'sl y las normas especifi-
cas podrin establecer para ciertos productos alime nticios, asi como en
¢l easo a que se refiere el apartado 7.4.] del presente articulo la indica-
cion obligatoria para ciertos ingredientes, de una cantidad expresada
en valor absoluto o en porcentaje v. si fuese riecesario, una mencidn
relativa a la eventual modificacidn de la cantidad de dichos ingredien-
les, ¢ :

7.6 Los ingredientes se designardn por st nombre especifico, y
siempre de acuerdo con las reglas del articulo 6”. «Denominacidn de
ventan, excepto en los casos especificados en los apartados ‘.f\.? b 7.8
del presente articulo. . %

.1, .'L'o:. ingredientes que pertenczcan a una de las zategorias
enumeradas en el aneio [ y que sean camponentes de otro producto
alimeaticio podrén designarse sélo con el nombre de dicha categoria.

78. Los ingredicntes que pertenczean a una de las categorias
cnumeradas en el anejo I1 se designardn obligatoriamente con el nom-
bre de dicha categoria, seguido de su nombre especifica o desu nimero
CEE. En ¢l caso de ingredientes que perlenezcan a varias categorias
s¢ indicard la que corresponda a su funcién principal en el producto
alimenticio’ que se trate, s el B Lo

7.9. Los aromas s¢ designarin de conformidad :ol;II el aneiq‘ll[
de la presente Norma General. e A

7.10. Noprecisardn lista de ingredientes los productos alimenticios
constituidos por un solo ingrediente o los incluidos en la siguiznte rela-

' cidn: i

a) Frutas, hortalizas frescas y patatas, excepto las mondadas. corta-
das o sometidas a cualquier otro tratamiento similar. i

b) Aguas de bebidas envasadas gasificadas cuya denomiracidn se-

fiale esta caracteristica,
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€) Vinagres de fermentacion que procedan de un solo producto
base a los que no se les haya incorporado ningiin otro ingrediente,

d) Quesos. mantequilla. leches ¥ natas fermentadas, si tinicamente
se les ha anadido ingredientes procedentes de productos ldcteos, enzi:
mas v cultivos de microorganismos necesarios para la fabricacion de
los citados producios. v. en el caso de los quesos distintos de los frescos
o fundidos. la sal precisa para su elaboracion.

e) Las bebidas con un grado alcohdlico superior en volumn al 1,2
por 100

Art.octavo.  Labebidas con grado alcohdlico superior en volumen

al 1.2 por 100 deberdn incluir la indicacidn del grado alcohélico volumé-
trico adquirido.

La cifra correspandiente al grado alcohdlico incluird un decimal
como maximo e ird seguida del simbola «% vol ». v podrd estar precedi
da de la palabra walcoholw o de Ja abreviatura wales,

Las modalidades de especificacion del grado alcohdlico voluméirico
se determinaran. en lo que respecia a los productos correspondicnices
ala partida arancelaria 22.04 (vino de uvas frescas. incluso encabezado,
mosto de uva. excepto el de la partida 20.09), por las normas obligato-
rias de la Uniéa Europea o del propio ordenamiento espadiol.

Art.noveno. 91. Lacantidad neta de los productos alimenticios
envasados se expresard:

En unidades de volumen para los productos liquidos.
En unidades de masa para los demds.

Se utilizar4. segun el caso. el litro. el centilitro, el mililitro o bien
el kilogramo o 2l gramo.
Las Reglamentaciones Técnico-Sanitariaso normas especificas pue-

den establecer excepciones a esta regla para algunos productos alimen-
ticios,

9.2. Las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias o normas especifi-
cas podrdn establecer otras indicaciones de cantidad paradeterminados
productos alimenticios que estén clasificados en categorias por canli-
dad. Cuando establezcan la indicacién de un cierto tipo de cantidad,
tal como: Cantidad nominal. cantidad mfnima, cantidad media; esin
cantidad serd. a efectos de la presente Norma General, la cantida neta.

9.3. Cuando un envase esté constituido por dos o mds envases
individuales que contengan la misma cantidad del mismo producto sc
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indicara la cantidad neta mencionado la cantidad neta contenida en
cada envase individual y el nimero total de envases. No obstante, estas
indicaciones no scrin obligatorias cuando el nimero total de envases
individuales pueda verse claramente y contarse fdcilmente desde el
exterior y cuando pueda verse claramente desde el exterior por lo
menos una indicacion de la cantidad neta contenida en cada envase indi-
vidual.

94, Cusndo un envase esté constittido por dos o mis envases
individuales que no se considercn unidades de venta se indicard la
cantidad neta mencionando la cantidad neta total y el ndmero total de
envases individuales, Las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias o nor-
mas especilicas podrdn prever, para ciertos productos alimenticios, que
no se indique ¢l nimero total de envases individuales.

9.5, En el caso de productos alimenticios que se vendan normal-
mente por unidades no serd obligatoria la indicacion de la cantidad
neta, siempre v cuando el nimero de unidades pueda verse cluramente
v contarse Liciimente desde el exterior o, en.su defecto. que venga
irdicada en el ctiguetado.

Y.6. Cuando un producto alimenticio sélido se presente en un
liquido de cobertura, en el etiquetado se indicard también la masa neta
escurrida de dicho producto alimenticio. Por liquido de cobertura se
entenderdn los productos mencionados a continuacién, en su caso,
mezclados entre ellos v lambién cuando se presenten en estado congela-
do ¢ ultracongelado. siempre que el liquido sea tinicamente accesorio
respecto a lus elementos esenciales del preparado y, en consecuencia,
no resulte determinante para la eompra: Aguas. soluciones acuosas de
sales. salmueras, soluciones acuosas de dcidos alimentarios, vinagre,
soluciones acuosas de azicares, soluciones acuosas de otras sustancias
o materins edulcorantes v de zumo de frutas o de hortalizas en el
supuesto de lrutas v hortalizas.

9.7. La indicacion de la cantidad neta no serd obligatoria para los
productos alimenticios:

a) Que estén sujetos a pérdidas considerables de su volumen o de
su masa y se venden por unidades o se pesen ante el comprador,

b) Cuya cantidad neta sea inferior a 5 gramos o 5 mililitros.

i
Csta excepeion no se aplicard en el caso de especias y plantas aromd-
licas, i : '

Las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias o normas especificas po-
drin establecer a titulo excepcional ¥ sin menoscabo de la informacién
del comprador. umbrales superiores a los 5 gramos o a 5 mililitros.
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Art. 10. En el etiquetado de todo producto alimenticio figurard
la fecha de duracion minima o. en su caso, la [echa de caducidad.

10.).  La fecha de duracién minima se expresard mediante las le-
yendas: i

I«Cunsumir préf_crcnlcmenle antes del...». cuando la fecha incluya
la indicacién del dia. .

«Consumir preferentemente antes del fin de...», en los dems cusos.

10.2. Las indicaciones previstas en el apartado 10.1 irdn acompa-
-nadas: . H it

_ Bien de la fecha misma.

Bien de Ja i'udicac_idn del lugar en que figura en el etiquetado.

-« Siluere preciso. estas indicaciones se completardn con la referencia
a las condiciones de conservacién que deben observarse para asegurar
la duracién indicada. . '

¥

“r.ot 103, La fecha estard compuesta por la indicacién clara v en orden
del dia. el mes y el afo. : S '

No obstante. en ¢l caso de los productos alimenticios:

Cuya duracion sea inferior a tres meses bastard indicar ¢l dia y el
mes. :

_ Cuya duracién sea superior a tres meses. pero sin sobrepasar los’
dieciocho meses. bastard indicar el mes y ¢l afo. AN i

a‘ocu'\a duracidn sea superior a dieciocho meses, bastard indicar ¢l
no. .

. 5

oAl ' oy : . . —I‘ 3
10.4. * No precisardn indicar la fecha de duracién minima los pro-
uctos siguientes: . ' ;

. ) P . e are

Frtas v hortalizas frescas. incluidas las patatas que no hayan sido

. i+ peladas. cortadas o sometidas a cualquier otro tratamiento similar.’
sta excepcidn no se aplicard a las semillas germinantes y a productos

similares como los brotes de leguminosas.

;¢ Vinos vinos ‘generosos, vinos espumosos, VinIsz aromatizados ¥y
roductos siinilares obtenidos a partir de [rutas distintas de la uva, asi .-
como las bebidas de los cédigos NC 2206 00 91, 2206 00 93 y 2206 00
99 y elaboradas a'base de uva o de mosto de uva, ek

- Bebidas con una graduacién de un 10 por 100 o més en volumen
~de alcohol. ' 4 o




oy 3 e 3 .
Rebidas refrescantes sin alcohol, jugos de frutas, néctares de (rutas
y hebidas alcohdlicas en envases individuales de mds de cinco litros
destinados a distribuirse a las colectividades, "' G

Praductos de panaderia o reposteria que por sunaturaleza s€Consu-

man normalmente en el plazo de veinticuatro horas después de su fabri- -

cacidn.
Vinagres.
Sal de cocina.
Aztcares en estado sélido.

Productos de confliteria consistentes casi exclusivamenie en azdca-
res aromatizados v/o coloreados. : ;
Gomas de mascar y productos similares de mascar.
Porciones individuales de helados alimenticios.

105, En el caso de productos alimenticios microbio.égicamente
muy perccederos v que por ello puedan suponer un peligra inmediato
para la salud humana después de un corto periodo de tiempo, la fecha
Ue duracion minima se cambiard por la fecha de caducidad, expresada
mediante 1a levenda afecha de caducidad», seguida de la misma fecha
o de una referencia al lugar donde se indica a fecha en fa etiqueta.
Dichas informaciones se completardn con una descripeion de las condi-
ciones de conservacidn que habrdn de respetarse.

La fecha consistird en la indicacidn clara segiin este orden: Dia,

mes y, eventualmente, afo.

3 4 :
Art. 11, Se indicardn las condiciones especiales de conservacidn
v de utilizacién. ry

Art. 12, El modo de empleo de un producto alimenticio deberd
indicarse de forma que permita un uso apropiado de dicho producto,
en el caso_de que su omisién no permita hacer uso adecuado del
producio alimenticio. A A st

‘ ; i

Las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias y normas especilicas po-
drdn determinar para ciertos productos alimenticios las modalidades
segiin las cuales debe ser indicado.

Art. 13, Se hard constar ¢l nombre, la razén social o la denomina-
cidn del fabricante o el envasador o de un vendedor establecido dentro
de la Unidn Europen y. en todos los casos. su domicilio.

Arl. 14. La indicacién del lote se efectuard de conformidad con

226

lo dispuesto en el Real Decreto 1808/1991, de 13 de diciembre, por ¢l
que se regulan fas menciones o marcas que permiten identificar el lote
al que pertencce un producio alimenticio,

No obstante lo anterior. cuando se trate de porciones individuales
de helados alimenticios. la indicacidn que permita identificar ¢l lote
debe figurar en los envases de varias unidades,

Arl 15, Los producios criginarios o procedentes de los Estados
miembros de 1a Union Europea deberdin indicar el lugar de origen o
procedencia solamente en los casos en que su omisidn pudiera inducir
a crror al consumidor sobre el ongen o procedencia real del producto
alimenticio. i et

Los productos originarios de paises no pertenccientes a la Comuni-
dad Econémica Europea deberdnindicar el lugar de origen o proceden-

* cia, sin perjuicio de lo dispuesto en los Tratados o Convenios internacia-

nales sobre la materia que resulten de aplicacidn en Espaia.

Art. 16.  Cuando la cara mavor de los envases tenga una superficie
nferior a 10 centimetros cuadrados solamente serdi obligatorio indicar
la denominacion del producto, 1a cantidad neta y ¢l marcado de lechas.

Ar. 17, Eletiquetado de los productos alimenticios que se presen-
ten sin envasar para la venta al consumidor final y los envasados en
los lupares de venta, a peticion del comprador, deberd indicar solamen-
te la denominacidn de venta. que ird acompanada, ademds de lo estable-
cido en ¢l apartado 6.3 del articulo 6, de:

Categoria de calidad. variedad v origen, cuando asi lo exija Ia Norma
de Calidad correspondiente.

En el caso de carnes. clase o tipo de canal de procedencia y denomi-
nacidn comercial de la picza de que se trate,

Forma de presentacidn comercial en el caso de productos de la
pesca y acuicultura,

Otros requisitos de los establecidos en los articulos 7.2 8.2, 10, 11
y 12 d_c Ia presente Norma General, cuando asi se estatlezca en esta
modalidad de venta en las disposiciones especificas carrespondinntes.

Art. 18. El ctiquetado de los productos que se envasen por los
titulares del comercio minorista de alimentacidn y se presenien asi ¢l
mismo dia de su envasado para su venlainmediata en ¢l establecimiento
o establecimientos de su propiedad deberd indicar solamente:

18.1. Denominacién de venta, que ird acompanada de los mismos
requisitos establecidos en el articulo 17:



Lista de ingredicntes (excepto para los productos contemplados en
¢l apartado 9 del articulo 7.%).

Cantidad neta.

Fecha de caducidad, en el caso a que se refiere el apartado 10.5
el articulo 10, o bien fecha de duracién minima, excepto para los
productos contemplados en ¢l apartado 10.4 del articulo 10.

Identificacion de la l:;mpn:sn. mediante el nombre, la razdén social
o la denominacién del envasador.

Condiciones especiales de conservacidn, en su caso.

18.2. Siempre que quede asegurada la informacidn del comprador,
¢l etiqueiado de bolsas v otros envases de materiales pldsticus o celuld-
sicos transparentes ¢ incoloros, que permitan a simple vista una identifi-
cacién norma | del producto y contengan frutas, hortalizas, tubérculos
o lrutos secos, deberid indicar:

Denominacion de venta acompanada de la variedad, la categoria
de calidad y el origen, cuando asilo exija la norma de calidad correspon-
diente,

Cantidad neta.

Identificacidn de la Empresa.

CAPITULO V
I'resentacién de la informacion obligatoria

Art. 19, Cuando los productos alimenticios se presenten envasa-
dos. Ias indicaciones de la informacién obligatoria del eliquetado ligura-
rin en el envase 0 en una etiqueta unida al mismo.

En odos los casos, dichas indicaciones obligatorias deberdn ser
licilmenie comprensibles e irdn inscritas en un lugar destacado y de
forma que scan ficilmente visibles, claramente legibles ¢ indelebles.
Estas indicaciones no deberdn ser disimuladas, 1apadas o separadas de
ninguna forma por otras indicaciones © imdgenes.

Las Reglamentaciones Técnico-Sanilarias y normas especificas se
obtendrdn de precisar, aparte de lo previsto.en el capitulo 1V, las
modalidades en que deberdn proporcionarse las indicaciones prescritas
en el mismo.

Erry
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19.1. Serd obligatorio que figuren en el mismo campo visual. salvo
para los envases a que se refiere el articulo 16, las indicaciones relativas
a i i

]

Denominacién de venta.

Cantidad neta.,
. Marcado de fechas. a
- Grado alcoh_éli!co. on su caso.

19.2. Sin p'erj_uicio de las obligaciones relativas a las cantidades
nominales. las menciones obligatorias del etiquetado podrédn figurar

< solamente en documentos comerciales cuando se garantice que dichos

documentos. con todas las menciones del etiquetado, o acompanan a :
los producios alimenticios o 5¢ han enviado antes de la entrega o al

. ‘mismo tiempo que'ésta, siempre que los productos alimenticios envasa-

dos:

e vt A : : "
i Esién destinados al consumidor final. pero comercializados en una

fase aaterior a la venta al mismo v cuando en esta fase no se trate de
la verita a una colectividad. B

Estén destinados a ser eniregados a las colectividades para ser
-preparados. transformados. fragmentados o cortados en ellas.

19.3.7 En ¢l caso de los productos contemplados en el apartado
anterior, las menciones del etiquetado abligatorio relativas a la denomi-,
nacién de venta. marcado de fechas e identificacién de la Empresa
figurardn también en el embalaje exterior en que se presentan dichos
productos en el momento de su comercializacién,

'19.4. La informacién obligatoria prescrita en ¢l articulo 17 podrd
 figurar rotulada e carteles colocados en el iugar de venta. a ser posible
préximo al producto. 1

19.5. 'Li'ir.lfofrmacidn obligatoria previsia en el articulo 18 podrd

* figurar rotulada en carteles colocados en el lugar de yenta, cuando,

* ésta se realice bajo la modalidad de venta con vendedor.

: i
'196. En régimen de autoservicio, la indicacién de la denominacian

" %de ventd, prescriia en el apartado 18.2 del articulo 18, podrd figurar

rotulada en carteles colocados en el lugar de venta proxi
..en cueslidn, ..
]

os al producto

‘. An.20. 'Las'indicaciones obligatorias del eliqueﬂn:ic de los pro-

~.ductos alimenticios que se comercialicen en Espaifia se expresardn

‘necesariamente al menos en la lengua espaiiola oficial del Estado.
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Etiquetado facullativo

CAPITULO VI

Ar. 2L Lainformacién del ctiquetado de los prodiictos alimenti-

cios podrd presentar cualquier materia adicional escrila, impresa o

gréfica, siempre que no esté en contradiccion con lo establecido en la

presente Norma General.

i

ANEJO 1

| Definiclén

Designacidn

. Aceites refinados distintos
del aceite de oliva,

2. Grasas refinadas.

3. Mezcla de harinas proceden-
tes de dos 0 mds especies de ce-
reales.

4. Almidones y féculas, modifi-
cados v no por vias enzimiticas
o [isicas. 3

5. Cualquier especie de pesca-
do cuando constituya un ingre-
diente de. otro producto ali-
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«Aceites, completado:

— Bien por ¢f calificativo, segiin

el caso, wvapetals o wanimaln.
— Bien por I3 identificacién del '
origen espegifico vegeal o ani-
1 1m g Eait iy ik

mal, X ;

El calificativo «hidrogenadon de-
be acompadar a la mencién del
aceite hidrogenado cuyo ori-
gen vegelal u origen especifico
vegetal o animal venga indica-
do. : ¢

«Grasan, completado:

e
— Bien por el calificativo, seglin
caso, «vegelals o waninalw.

— Bien por la indicacién del ori-

gen especifjco vegetal o ani-
mal. ik
«Harinax, scguida de la enumera-
cién de las especies de cerea-
les que proceda. por orden de-
creciente de sus masas,
Almidén. [écula.

Pescado.
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D finicinn

Designarian

menticio v siempre que la de-
nominacion v la presentacidn
de dicho producio no se refie-
ran a upa especie concrela de
puescada.

Cualquicr carne de ave cuan-
do constituva un ingrediente
de otro producto alimenticio v
siempre que Ia denominacién
¥ la presentacian de dicho pro-
ducto np se reficra a una carne
de ave especifica.

&

~

Cualquier especie de queso
cuando el queso o una mezcla
de quesps constituva un ingre-
diente de otro producio ali-
menticio v siempre que la de-
nominagidn v la presentacion
de dicho producto no se refizra
Aunaespecie precisa de queso.

8. Todas las especias’ v sus ex-
[rACLOs CUNA INASA RO Sea super-
ior al 2 por 100 en masa del
producto.

9. Todas las plantas o partes de
plantas aromidticas cuva miasa
no sea superior al 2 por 100 en
masa de| producto.

10.  Las preparaciones de goma
utilizadas en la fabricacidn de
goma base para los chicles,

1. Pan rallado de cualquier ori-

gen.

12. Todos los tipos de sacarosa.

13. Mezcla de varios azticares de

los incluidos en los articulos 2.2

v 3. de la Reglamentacion

Técnico-Sanitaria de Azica-

res. aprabada por el Real De-

creto 12611987, de 11 de sep-
liembre.

Carne de ave.

Queso.

Especia(s) o mezcla de especias.

Planta{s) aromiticas(s) o mezcla
de plantas aromiticas.

Goma base.
Pan rallado.

Azicar.
Azicares.

e R el

1. = ™1



Thimiin

Designacion

14, Dextrosa unhidra o monaohi-

dratada.

15. Caseinatos de cualquier na-

turaleza,

16. La manteca de cacao obteni-
da por presion, o por el proce-
dimiento llimado «expellers o
refinado,

17, Las [rutas conlitadas que no

excedun Jdel 10 por 100 en la

masa del producto.

Las mezclas de almendras,
avellanas, nucces y pifiones
cuando constituyan un ingre-
diente de un producio alimen-
licio en ¢l que no se haga men-
cian en su denominacidn o pre-
sentacion de alguno
especificamente.

19. Las hortalizas y verduras
niezcladas entre si que consti-
tuyan un ingrediente de un
producto alimenticio y en el
que no se haga mencidn de su
denominacion o presentacidn
de alguno especilicamente.

20, Pastas alimenticias, solas o
mezcladas entre si,

bl

Dextrosa.
Caseinalos.

Manteca de cacao.

Frutas confitadas,

Frutos secos, seguida de un parén-
tesis con los nombies de cada
uno de ellos colocados por or-
den decreciente de su masa.

Hortalizas yfo verduras, segiin co-
rresponda, seguida con los
nombres de cada una de ellas
colocados por orden decre-
ciente de sus masas.

Pastas alimenticias.

ANEJO II

Categorias de ingredientes que deben designarse obligatoriamente
con ¢l nombre de su categoria seguida dc sus nombres especilicos o

del nimero CEE:

Colorante,
Conservador,
Antioxidante,
Emulgente.
Espesante.
Gelificante.
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Estabilizante.
Potenciador del sabor.

Acidulante.
- Corrector de acidez.
. Antiaglomerante.

Almiddén modificado (1).
. Edulcorante artificial. i
" Gasificante.
-+ Aniiespumante. "
¢ Agente de recubrimiento.
Sales fundemies (2).
Agente de tratamiento de la harina.

-5

g <11} No se requiere Ia indicacidn del nombre especifico o de ndmero CEE.

., 121 Unicamente en ¢l caso de los quesos lundidos v de los producios a base de queso lundidu.

. ANEJO 11T
Designacion de los aromas en la lista de .ingre.rlﬁlemes

1. Los aromas serdn designados por ¢l término «aroma(s)», o por
el término «aroma(s)». acompaiado por una designacidn mis especifica
o una descripcidn del aroma.

2. Eliérmino «naturalw. o cualquier otra expresion cuyo significa-

do sea sensiblemente equivalente. sélo podrd utilizarse para los aromas.
cuya parle aromatizante contenga exclusivamente sustancias aromati-
zantes tal ¥ como se definen en el apartado 2.2.1 y/o preparaciones
aromatizantes tal v como se definen en en apartado 2.3, ambos del
articulo 2.* «Definiciones», de la Reglamentacidn Técnico-Sanitaria de
los aromas que se utilizan en los produtos alimenticios y de los materia-
les de base para su produccién. aprobada por el Real Decreto 1477/

1990, de 2 de noviembre.

3. 'Sila designacién del aroma contiene una referencia a la natura-

- leza o al origen vegetal o animal de las sustancias utilizadas, el término

«natural» o cualquier otra expresion cuyo significado sea sensiblemen-

. te, equivalente. sélo podrd autorizarse para los aromas cuya parte

aromatizante hay sido aislada mediante procedimientos fisicos adecua-

; _dos.lgrocedimicnlos enziméticos o microbioldgicos o procedimientos
. tradicionales de preparacién de los producios alimenticios exclusiva o

«casi exclusivamente a partir de un producto alimenticio o de la fuente

' de aromas de que se Irate.
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Anexo E. Norma general relativa a los alimentos ultracongelados destinados a la alimentaciéon humana.

i h__-.:A___T_-_'-‘_Eé-é-_l_(l‘._ta_(:_réi-;7[';-.&-'5"1’9“- y modificacion ol real
S - decreto 380/93. Refrigeracién, cendilazion y anvasado de alimentes,

Capifulo X

SODRMA CENERAL RELATIVA
A LOS ALIMENTOS ¢
ULTRACONCELADOS DESTINADOCS
A La ALIMENTACION HUMAN!

» esiablecida por

, B.OE, nA"H?-;i__dﬂ 20-4-93)

s aplicacion. )], La presente Nor
ar los productos witracongelados
icard a dickos producios
o linal, zsi
es. comedores v colectividades similares;
0% productos que tengan que ser sometidos a trans-
NACIONES O PIEPARCIONEs POsIerinres,

L2 Quedan excluidus def dmbito de aplicacidn de la presente
Nerma General los nelados alimenticios,

Artosegundo. Tfiacide. —A los efectos de la presente Norma
ral se emtenderd por «alimentos uliracongeladoss los productos
abimentioies

somelidos a un proceso adecuado de congelacion
cidn rpidas, 0 «uliracongelacidne, que permita
1 rdpudaments como sed necesario en funcién de la natura-
sroducto la 2ona de mdxima eristalizacion. !

Gue fa temparatere e productos en todas sus partes, ras la esta-
blizacidn ifrmica, se mantcnga sin interrupcion a lemperataras igua-
Ies o infe s 0 -18C.

Que sean comercializados de n:odo que indiquen que poseen esta
earacte fistica.
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pe.

At taieero.  Materias prinias v equipos iéenicos.—3.1.  Las ma-
terics primas uulizadas pura la elaboracién de alimenies ultracongela-
dos deberdn ser e calidad samtar a ¥ comercial adecuadas v prezen-
ar, en su caso, el erodo necesario de frescura.

El procese de preparacion de los productos y la congelacicn
deberdn efectuarse o antes posible con ayuda de un ¢
ica adecundo para reducir al imo las modificaciones guis
quimicas v micrs igicus. asi como las fisicas no rescadas,

' Ari cusno,
l_C como sl._l}!ill'lL'l-'lf LY
ultracongelados. 1as

s congelentes.-=Se autorizan exclusivamen-
tes en coniacto directo con los alimenios
s
. El airel 7 K
£l nitrégeno.
Ei wnhidndo carpunica,

o Estas sustancias debardn ser irertes para no ceder componemes.a
tos alivenios ¢n una cantidad eue pueda suponer un riesgo para la
salud humana, o una modificacidn inaceptable de la composi-

cidn de los mismes o0 allerar eus caracterss organaléplicos. Se determi-

naran, en la medida en que sea necesario. 1os criterios de purezs de
estus Muidos conzelames.

C A, quinto, | Temacramras v wlerancias.—5.1. La lemperat

de los alimentos uliracongelados deberd ser estable ¥ manienerse Gh
*todas las partes del producto a ~15'C o menos, salvo fNuctuaciones AR
el transporie de -3C coms mdximo duranie breves periodos de tiem-
52. Noobstante. #n la distribucidn local v en los muzbles frigori-
ficos de venia al consumidor final se admitirdn tolerancias de tempe-
ratura en el producto. siempre conforme a las correctas précticas de
conservacidn ¥ disiribucion. con las siguientes condiciones: !

-tra) Dichas toleranrias no superardn los 3°C, = '

. b) Ealos muebles [rigorificos de venta al consumidor final se per- :
milirdn hasta 6°C de tolerancia en la temperatura del producto.
At sexto.  Almacenamiento, transporte v d.-';m’burr'dn_.

6.1 Los medios de transporte v los locales de depésito y almace-

i deberdn disponer durante su utilizacién de instrumentos de
registro adecuados para controlar, de modo auwtomdtico ¥ a intervalos
regulares v frecuents, la temperatura del aire a que estdn sometidos

<, los alimentos ultracongelados destinados al consumo humano,
- H T
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le: que figuren Ios citadns controles de tas
¢ irehados y conservadcs por 'as emprasas
edive UL dnsporie y de los lecales de deposito
22 un R0, como minime, contado a parttis de
wn del transporte o de lu salide de los productos
we i decabes ae deposite v almacenamiento,

Lox documantes en
Lemperiiurs aebes

winsaldes de los

L oS ara la congelacidn capida, ei ainacc.
1, el transporte y 1o distribucion local serdn los adecuados
1 i cumplinie ssente Norma General, Ademids, de
it criplic Las cosdi
TSRS e B ode Tebrero, que aprucba la Reglamentacion Técnico-
sobire v mnes cenerales de almacenamiento frigorifico
s v producios ahmentarios, v, en su caso, la #stabiceidas
! Deercte MS31986. e 14 de noviembre, que aprueba la
cion: Téenico-Sa 1a sobre condiciones generales de
sspurte tenestre de alimentas v productos alimenticios a tempera-

turs regelada

orte, s instrumentos de medicion de-
jHstir i ea legislacidn estatal sebre control
0oL en su cass, b estahlecide en la legizlicidn del pais
e el que los medios de transporte estén registrados,

fd. No obstisie lo dispuesto en ei apartauo 6.1

Dusanie el shimicenamiento en las vitrinas de venta al por menor
¥ duzante ly distribucién local, Ia temperatura se medird m=dianie un
termanetra colocado en lugar ficilmente visible, el cual dederad indi-
cwndo se rate de vitrinas abrertas, la lemperatura existente en
faiinea de carga midxima, que estard claramente sefalada,

¢
b mvel de

En fas cimaras frigorificas de menos de 16 metros cibicos, desti-
nadas a la conservacidn de existencias en los comercios al por menor,
se permiticd la medicion de la temperatura del aire mediante un ter-
mometra colocado en lugar fGalmente visible,

6.5 Los orpanos competentes de las Comunidades Auténomas
vieilardn el cumplimiento de lo establecido en los apartados anterio-
res v controlarin mediante sondeo las temperaturas de los alimentos
ultracongelados que se fijan ¢n la presente Norma, salvo en lo que se
refiere a lus productos contemplados en el articulo 8 respecio de los
cuales dichas facultades serin ejercidas por los drganos competentes
de la Administracion General del Estado.»

Art. séptimo.  Envasado v etiquetadp.—7.1.  Envasado: Los ali-
mentos ultracongelados destinados a ser expedidos al consumidor (i-
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dul dsberin ser cnvesados por el iabricante o envasador en envases
pretins adicuados yue fos proiejan contra las contaminaciones exter-

135, riicrobianas. o de otro lipo. ¥ contra la desecacidn,
"2 Etiquetado: ' ;

rel Real Dzereto 212719
verma General de etiquetado, presentacidn ¥ publicidad de los

PIOCUCLOS slimenticios snvasudns incluyendo ademds Jas siguicntes in-
dicacionys; . !

ot o b, Hr
A1 La denominacion de venta deberd ser completada con las men-
conss wultracongelados o weongeiado ripidamenten,

*. . 58lo podrin utilizar las menciones «ultracongelados» o wcongela-
. 103 ripidamente los productos definidos en el articulo 2

; ;
~. b} La fecha de duracion minima deberd ir acompanada de la indi-
cacidrn del periodo durante ¢l cual el destinatariu podrd almucenar los
pro«h-_;l"os_ ultracongelados v la indicacién de la temperatura de cun:
3ervacidn vio J=l equipo de conservacion exigido,

€1 U'na mencion ‘que permita ientificar el lote,

d) La levenda «no congelar de nuew ¥ i
3 ley : 2 0 tras la descongelacion» u
otra de similar claridad. 8 g

a) La denominacion de venta deberd ser comy letada ¢
5 on | tn-
cionadas »thracongc{ado» 0 wcongelado répidamﬂmeu, ¥

Sélo podrin wiilizar las menciones «ultracongelados o «congelado °

rd_pid_al_-nente- los productos definidos en el articulo 27,
© ++b) La cantidad _né:la expresada en unidad de masa,
€] Una mcnciérl\_'quc permita identificar el lote,

| d] El nombre o la razén social o Ia denominacidn del fabricante
O envasador, o el de un vendedor establecidos en el interior de 1a
Unggp _Eumpq ¥, en lodos casos. su domicilio,

3] ‘E.‘.".s menciones deberdn figurar en e| embalaje, el recipiente, el .
envase o en una_eliq_ﬁla unida a ellos. ; '
i Bt L

[ it
El etiquetado de las alimentos ultracongelados destinados
rstro en sstas condiciones al conswmidor final, asi como a
#stiurantes, hospitales, comedares y colectividades similares. deberd
de 6 de Marzo, por el que se aprue-




Art. ocluvo,  Exportacidn ¢ importacion.—8.1.  Los produclos
sontemplidos en esta Reglamentacién que se claboren con destino
sxelusivo para su exparlicion o paises no perlenccientes a la UE y
a0 cumplan o dispuesto en esta disposicidn llevardn impresa en su
smbalaje la palabra «EXPORTw, o cualquier otro signo que regla-
mentariamente se indigue y que permiia identificarlo inequivocamen-
le para evitar que el producto sea comercializado y consumido en Es-
pania.

8.2, Los productos conlemplados en esta Reglaméntacidn, prove-
nicntes de paises que no sean miembros de la UE, deberin cumplir
para su importancion lo establecido en esta disposicidn, sin perjuicio
de 1o uesto en los tratados o convenios internacionales sobre la
materia v que resulten de aplicacion en Espaiia,

Art nuvenn, Ve de productos uliracongelados.—La venta de
productos ultracongelados deberd cumplir los articulos 15, 16 y 17 de
la Reglamentacidn Técnico-Sanitaria del Comercio Minorista de la
Alimentacidn aprobada por el Real Decreto 381/1984, de 25 de encro
(»Boletin Oficial del Estado» de 27 de febrero),

Arl. W, Responsabilidades y régimen sancionador.—Las respon-
sabilidades, v las sanciones a imponer por las infracciones que se co-
metieran, estarin sometidas a lo dispuesio en la Ley 26/1984, de 19
e julio, General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios, v
wen la Ley 1471986, de 25 de abril, General de Sanidad, asi como en el
MReal Decreto 19451983, de 22 de junio, por el que se regulan Ias
infracciones y sanciones en maleria de deflensa del consumidor y de
la produccién agroalimentaria.

Art. 11 Toma de muestras y métodos analiticos.

1.1, La toma de muestras y el mélodo de andlisis para el control
oficial de la temperatura de los alimentos ultracongelados se realiza-
“in con arreglo a lo establecido, respectivamente, en los anexos | y 11
de la presente Morma.

112, Sin embargo. el método de anidlisis descrito en el anexo 11
podrd utilizarse dnicamente si, efectuada una inspeccidn, existieran
indicios que permitan suponer que se han rebasado los umbrales de
las temperaturas previstas en la presente Norma,

11.3. No obstame lo dispuesio en el apartado 11.1 y en los anex-
os | y Il se podrin emplear otros métodos cientilicamente vilidos,
siempre que ello no obstaculice la libre circulacién de los alimentos
ultracongelados que cumplan las normas establecidas segin el mélodo
descrito en ¢l anexo 11, ;
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omera yen canudad tales que representen los puntos de m
"+, rawpra del lote que se examine.

©nerse ep cuenta el periodo de tiem

Yt Ry
[_w_a) Muestreo durante el transporte:
E )

j s EE]
iy b)) Muestreo durante la descarga: .

.. a continuacidn:

S5 del grupa [rigorifico).

En caso de dilcre_ncias en los resultados. los obtenidos mediante
los métodos establecidos en los anexos serin decisivos.

L= ANEXO 1
Y :; |
Procedimiento de muestreo de los alimentos ultracongelados
i destinudos ul e I

I Seleccion de los envases que deban inspeccionarse.
Los envases quedeban inspeccionarse serdn seleccionados de ma-
ayor lempe-

LI Gimaras frigorificas.

Deberiin seleccionarse las muestras que deban inspclcéiunnrsu en
vanos puntos criticos de la cimara. tales como: Cerca de lus puerias
(de la parie superior y de la inferior). cerca del centro de la cimara
(de Ta parte superior v de la inferior) y en I recuperacion de aire de

_los evaporadures. Para la estabilizacidn de la temperatura deberi te-
D po necesario que han de pasar los
producios en depdsito. :

. Transporte; .

¢ - s ‘..
e 8 ¢ k
Se'seleccionardn las muestras de la parte superior y de la inferior
de la carea adyacente al borde por donde se abra cada puerta o par
Pt

. de puertas, o -

o vl Hi
. Se escogerin cualro muestras entre los puntos criticos enumerados

_ L O 8
+ Parte superior e inferior de la carga adyacente al borde por donde

< se abran lns’ puertas,

. Esquinas superiores de la parte posterior de la car al I-;J |I'nzis lej
posible del grupo [rigorifico). ) o

Centro de la carga,

7 1 . A -
Centro de la superficie anterior de la carga (lo mds cerca posible



3 .

i T P B s
Es!c:]uina superior ¢ inferior de la s:tperﬁéle anterior de la carga (lo
mis cerea posible de la recuperacion de aire de los evaporadores).

1.3, Vitrinas de venta al por menor.

i Bt A TR
Deberé seleccionarse una muestra de cada uno de los tres lugares

gue representen los puntos de mayor temperatura de la vitrina que se -+
p Ltels oon R :

utilice.
o 5 . A ' . . 1

1

ANEXO Il

Mctodo para medir la femperatura’ de los alimentos ultmcnng_clndus
B s destinados al consumo humano: ; !

1. Ambito. o

Coni arreglo a lo establecido en el articulo 2 de la presente Norma
rali la temperatura en todas las partes del producto, tras |a esta-
hilizacioh térmica. deberd mantenerse siempre en valores que no so-

iones hacia arriba. como se

hru11§§bri. los =18°C. con ligeras fluctuaci
seinla én ¢l articulo 5.

2, Principio. d

La medicion de la temperatura de los productos alimenticios ultra-
conpelndos consiste en registrar exactamente, mediante el material
adecundo. la temperatura de una muestra seleccionada cen arreglo al
ancxo 1, g . - : o2k

3. Definicidn de temperatura.

Se entenderd por wtemperaturas la gue se registré donde esi¢
tuada la parte sensible a la lemperatura del instrumento o dispositivo
de medicion. A o R L

4. Instrumentos.

4.1, Instrumentos de medicion termoméirica.
42, Instrumentos de penctracidn del producto.

Se utilizardn instrumentos metdlicos puntiagudos, tales como un
punzén para hielo. un berbiqui manual 0 mecdnico o una barrena que
sea facil limpiar. i ;

hE Es;';cciﬁcnc‘toncs generales de los instrumentos de medicion de
I temperatura. bl ?
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Los instrumentos de medician deberin cumplir las siguientes espe-
cificaciones:

a) El tiempo de respuesta deberd alcanzar ¢l 90 por 100 de la
diferencia entre la lectura inicial v la final en tres minutos.

b) Elinstrumento deberd tener una precision de £0.5°C dentro de
la gama de =20°C a +30°C.

¢) La precision de las mediciones no podri ser modilicada en mis
de 0,3°C por la temperatura ambiente dentro de 1a gama comprendida
entre ~20°C v +30°C.

d) La resolucién del resuliado del instrumento deberd ser de

0.1C.

e) La precision del instrumento deberd comprobarse a intervalos
regulares.

f) El instrumento deberd tener un certificado de calibracidn vili-
do.

g) Elinstrumento deberd poder limpiarse facilmente,

h) La parte sensible a la temperatura del dispositivo de medicidny
deberi estar disenada de modo que se produzca un bucn contaclo
térmico con el producto.

i) El equipe cléctrico deberd estar protegido contra los efectos
nocivos debido a la condensacidn de la humedad.

6. Procedimicnto de medicion.
6.1. Enfriamiento previo de los instrumentos.

Debers procederse al enfriamiento previo del elemento sensible a
la temperatura v del instrumento de penetracion antes de medir la
temperatura del producto.

El método de enfriamiento previo consiste en estabilizar térmica-
mente los instirumentos a una temperatura que sea lo mas aproximada
posible a la del producto.

6.2. Preparacidn de muesiras para la medicién de temperaturas.

Los elementos sensibles al calor ao suelen estar diseiados para
penetrar en un producto uliracongelado. Por lo tanto. debe hacerse
previamente un agujero mediante el instrumento de penetracicn, pre-
viamente enfriado. para introducir en el producto el elemento sensi-
ble al calor. El dismetro del orificio deberd ser apenas mayor que el
de la parte sensible al calor v su profundidad dependerd del tipo de
producto que deba inspeccionarse (véase el apartado siguientc).

e



Anexo F. Ley INVIMA 3075/97

MINISTERIO DE SALUD
INVIMA
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS

INSTRUCTIVO
ACTA DE INSPECCION SANITARIA A
ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION, CONSUMO,
EXPENDIO Y DEPOSITO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

SUBDIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
ALCOHOLICAS

DIVISON DE REGULACION Y VIGILANCIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

Bogota, Noviembre de 2000

CAMBIO PARA CONSTRUIR LA PAZ
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1. AMBITO DE APLICACION

El acta se aplicaré a los reslaurantes, cafelerfas, puntos de venta -+ comidas répidas,
tiendas, expendios y depdsitos de alimentos y bebidas alcohoélicas.

Evaluaré los aspectos de fabricacién o elaboracion, proceso, envasc. [imacenamiento y
comercializacion de los diferentes establecimientos en el territorio v - mal.

2. DEFINICIONES

- ALIMENTO: Todo producto natural o arlificial, elaborado o no arie ingerido aporta :
* 1.4l otgartismo los nutrientes y la energia necesaria para el desarrviin de los procesos
biolégicas. ‘ o

- ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN %ALUD PUBLICA: Alimento quc en
razon a sus caracteristicas de composiciél especialimente en sus contenidos de
nutrientes, actividad acuosa y pH, favorece el crecimiento wicrobiano » por
consiguiente cualquier deficiencia en su proceso, manipula®a, conservacion.
transpotte, distribucion y comercializacién, puede ocasionar {ras: "0s a la sajud del
consumidor.

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el eslablecimiento destin. o a la venta de
alimentos para consumo humano. °

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cu se realiza una o
varihs operaciones lccnolégicas ordenadas e higiénicas destinadas a fraccionar,
elabofar o producir, transformar o envasar alimentos en cualq tier etapa de su
‘manejo.

,HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de m=didas preventivas
* mécesatias para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en
““eualquier etapa de su manejo.

:

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directaimente
y, sunque sea de forma ocasional, en actividades de fabricacidi, procesamisnto,
preperacién, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alinientos.
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T RESTAURANTE U ESTABLECIMIENTU DE CTUNSUMU DE ALIMEN1OS:

.

1.1.

1.2.

1.3,

14.

Es lodo establecimiento destinado & la preparacién, consuino y expendio de los
alimentos. '

ASPECTOS A VERIFICAR

'INSTALACIOI!ES FISICAS Y SANITAR!AS:

E! establecindento estd ubicado en un lugar seco, no in-ndable y en terrena de
Jdcll drenaje: El establecimiento debe estar situado en un , ugar apropiado, en un
terreno donde no hava riesgo de contaminacién por estar.cemiento o aposaniento
de agua y en donde existan adecuados sistemnas de evacuac:don de residuos solidos
o liquidos..

El establecimiento estd alejado de botadero de basura, pantanos, criaderos de
insectos y roedores: Las areas circundantes deberén estai. libres de basuras y
pantanos. Debe realizarse periédicamente una inspeccién para detectar cualquier
sefial de infestacién de plagas como por insectos y roedores.

La construccidn esté disedada a prueba de roedores e Insectos: 'rI‘a.nlo la
edificaciéon como las puertas, ventanas, claraboyas y desagiies que limiten con la
culle o zonas verdes deben estar perfectamente protegidus con vidrio, angeos.
rejillas, etc., que impidan el ingreso de roedores o insectos al establecimicnto.

Dispone de servicios sanitarios en cantidad suficlente nara el personal que
labora en el establecimiento y para uso piublico (salvo «:ie por limitaciones de
espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrér utilizar los servicios
sanitarios de uso del personal que labora en el establecimicnto y los ubicados en
lus centros comercinles), separados por sexo y debidwrente dotados (toallas,
Jubdn, papel kigiénico), en perfecto estade de funclona: lento y separados del
drea de preparacidn de alimentos. El establecimiento o los centros comerciales
en donde se encuentre ubicado el establecimiento deber, contar con servicios
sanitarios separados por sexo en buen estado de funcionz:~iento y dotados de los

" elementos bésicos como son el papel higiénico, toallas d-sechables o secador y

L5

jabones.

Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y las aguas de lavado y servido
no ocasionan molestias a la comunidad o contaminaciérn al enforno. Los sifones
o rejillas de drenaje deben ser suficientes para evilar que generen molestias 0
malos olores; ademas se deben limpiar y desinfectar periddicamente (minimo i
vez al mes)
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1.6. El establecimiento cs independiente de vivienda: El estabiccimiento debe estan
totalmente independizado de la vivienda. debe contar con entrada v servicios
sanitarios  independientes y  destinados exclusivamenle para uso  del
establecimiento.

1.7. Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado: Las paredes deben estar limpias, la pintura de*=» estar en buen estado
y debe ser de color claro: los pisos deben estar limpios sin grictas y con Ia
inclinacion adecuada para evitar la acumulacién o estancaraiento de agua: el techo
debe estar limpio y debe ser de material sanitario y facil limbieza,

1.8, Las instalaciones eléctricas estén debidamente aisladas y profegidas: “Todas las
instalaciones eléctricas deben estar protegidas en sus cajas ‘< cuales deben contar
con su tapa y no debe haber instalaciones por las parcdes, tecios o pisos.

2. CONDICIONES DE SANEAMIENTO:

L :

2.1 El agua que se utiliza es potable y su suministro 3 presion son adecuaday para
todas las operaciones: ~ Se debe contar con un abastecimiento de agua a una
presion adecuada para todas ias operaciones. La fuente de abastecimiento deberd
ses el acueducto de la localidad. El agua utilizada deber4 rcsponder a los patrones
de potabilidad establecides por el Ministerio de Salud (Decreio 475 del 10 de Marzo
de 1998). Se debe conirolar la potabilidad del agua realizando peri¢dicamenic
an4lisis de Jaboratorio de agua

2.2 El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es ¢ capacidad suficiente
y se limpia y desinfecta periddicamente: El tanque de -Imacenamiento o los
recipientes empleados como depdsitos de agua deben v atenerse debidsmente
tapados para evitar posibles contaminaciones y se det:i lavar y desinfectar
periédicamente (minime | vez al mes). de manera que garz.ice la calidad del agua
almacenada.

13 Existen suficientes, adccuados, bien ubicados e identificadss los recipicntes para
recoleccion de basuras y se les hace mantenintiento: Lal- ara o desperdicios que
-se generen deben almacenarse en recipientes de materal si=.i*ario, de facil limpieza,
con bolsa y tapa v deben estar debidamente idertificados y destinados
exclusivamente para este [in.

2.4 Son retiradas las basuras con la frecuencia necesaria pu:a evitar la gencracion
de olores y / o proliferacién de plagas: Los recipicntes deben limpiurse v
desinfectarsc diariamentc para cviiar la contaminacién de los alimentos v Ia
presencia de inseclos v roedores
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—IZ ETmanejo de los residiios liquidos dentro del establecimicnio o representa riesgo
de contaminacién para los alimentos ni para las superficics vn contacto con éstos:
Se debe disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales
manteniéndolo en buen cstado en todo momento. No dzhe existir conexioncs
cruzadas entre el suministro de agua potable y los de agua no potable o scrvidas. Se
debe evitar el estancamiento o deposito de aguas.

2.6 No hay evidencia o huclla de la presencia o daflos ocas’ rados por plagas. Sc
deben inspeccionar las- puertas, ventanas, rejillas y clarauoyas para evidenciar
presencia v dafios causados por plagas. al igual que Jos A=positos del producio
terminado v la materia prima. .

"3 CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE
ALIMENTOS

3.1 Los pisos se encuentran limpios, en bhucn estado, sin gr:ctas, perforaciones o
roturas y cuentan con la inclinacidn y drenaje adecnado: i.os pisos deben estar
limpios. construidos de material sanitario. resistente, antids.. izante; las supearficies
deben ser parejas, sin grietas ni dilataciones jrregulares; las ~:ones entre los Jisos v
las paredes deben ser redondeadas para facilitar su limpieza » evitar la acuinulacion
de materiales que ayuden ala contaminacién, deben tencr una pendiente adecuada
para que los liquidos escurran hacia los sifones evitando la formacion de olores
indeseables y la acumulacion de liquido en el piso.

3.2 Las paredes son lisas, de facil linpieza y enlucidas con colores claros: Las paredes
deben ser de material sanitario, impermeable, inabsorbentes y favables, dv celor
claro, la superficie debe ser lisa, resistente, -no debe preszntar grietas, de facil
limpieza y desinfeccion y deberan mantenerse en buenas condiciones sanitarins. Los
ingulos entre las peredes, entre las paredes y el suelo vy »ntre las paredes v el
techo deberan ser redondeados para facilitar la limpieza ; cvitar la presercia de
microarganismos.

33 Los techos estdn linpios y no presentan acumulacion v suciedades, hangas,
polvos 0 humedad: Los lechos se deben mantener limpios ' .ando gue se acumuie
suciedad reduciendo al minimo la condensacién de vapor y i+ formacion de inohos:
deben ser de material impermeable, resistentes a las grietas ; s2 deben mantener en
buenas condiciones sanitarias.

3.4 No existe presencia de animales domésticos o de personal diferente a lus
manipuladores de alimentos: No debe haber presencia de. ningun lipo de animai
damtro del establecimiento v dentro del drea de preparacion swio debe permanccer el
aersonal manipulador
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3.8

3.6

37

La temperatura awhienial  y veptilacion del extablecinm. . fo ey adeoritngn, e
afecta In calidad del preeaducto, evita la condensacion Yoo Seeomminda ol Jrer cenad
Debe exictie wma bhuena ventilacion que avode a evitn Tas s temperatina: e
permida la circulacion d- e suliciente, evite la condensacion -le vapores, digpee fes
olores v elimine el ane Jde Ins difementes aeas. Las abertuee de ventilacion dehen
estar protepidas por mallae removibles para su ffeil aseo.

1 estoblecimicnto se cucoenfra con  adecuada  ilingic i en calidad .
intensidad (nafnral o areifivial): Tado el cstablecimiento ool e<tar thimado v
sea con luz autilicial o con noa mezela de ambas que g0 vabice una inte vt
minima, las lamparas v suldos los accesonoe de luz artificial = ceadog en g drena (e
rectha de matering promna, almaconaniento, preparacion. e cepa v cndonde e s
queslas lnees estén sitnardae sohie [os alimentos, deben dispecar e predeccien pon o
prevenin 1a conlaminacian de log mismos en caso de ruptura

Los productos quimices ptilizados_(desinfectante, detergeontes y plugnicidus) s

wencuentran rotulados v almacenadas en nn sitie alejado po ctegido y bojo Have:

Todos los productos grimicos debetan Hlevar ctiquetas adeceadas que indigaen o
mada de empleo, <o deben almacenar en salas o sitics cernrados b T
destinados exclusivamente paa este fin - Solamente el sonal antort el
debidaments capacitade debera distribuirlos v manipularlos. : =a ello deben tenure
Iiu.ln'.: Ins precancinnecs necesarias que eviten la contanusacion cruzada ie s
Alimentos

.EQUIPOS Y UTLNSILIOS.

Las equipas y superficies en contacto can las alimentes - stin fahricodos con
materinles inertes, no toxicos, resistentes a la corroxice de fiicil limpiceo v
desinfeccidn: Las supeiiicies de Jos equipos que lienen cont=clo con los alunente:
deben ser de materiales alovicos. que no le confieran - - o ni olor v e a0
madifiquen  las  caracteristicas propias  del  producie resistentes a kv
procedimientos de limpieza v desinfeccion

Cuando se jeqniere ol establecimiento  dispance e ricnxiliox  desechablo
(cihiertos, platos, vasos, ofc): (Coando <l establecnimiente: v cuenle con wipoe
agua v equipes en cantidid suliciente para el Javado v d - cicecion los wlenabe e
que se ntilicen debecin o0 desechablez con el prinmer usa
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S CONDTCIONT S " TIE MANEJO, PEIPARACION V-
SERVIDO. TR ]

5.1, Las materias primas o alimentos sin procesar se recibei en v Ingzae limpie v
protegidos del medio ambiente: T recibo de materias rrimas o alimentos <
procesar e debe realizar en un Jugar limpio v protegsdoy de T contm unacen
ambiental v alimacenada en recipientes y condiciones de s~mperatira, humedad
orden adecuadaos '

2.2, Se lavan Ios olimentos o matecias primas conwg carri . verdoures, ierrolizos v
productos de lo pesea con nging potable corrienfe anfes . la preprovoeics:: Fend e
los alimentos o matenias punms deben someteise a un pr - dimiento de b oo

desinfeceion conwnanaetre enerpélico de agua corrienfe — {able: -

R.3. Lax hortalizas y verduras que se comen crudos se tean ) desinfectan en
suestancias permitidas. }.as hortalizas y verduras sc def: lavar y desinfe -t con
soluciones desinfeclntes aplas para alimentas v oo conesetaciones adeenadae = e
dehe finalizar of prosehmiento con un enjuague de aguic s ricnte patable ;

. Lox alimentos crivdos (cidrnicos, licteos, ;'r'.\':'rif.\'n_v) se ahrreenan sepurranaineiite
de Iox cocidns o preparadps. de tal manera que se -cvita lao contfaieigeiie
crivzada: Todes los :1|i|non1:},§ crudos se deben almacenar separadamente e Tos
cocidos o preparadoes, temiendo en cuenta las carcteristicz s de fos producte s de il
forma que se evile el nesgo de contaminacion cruzada pet =L mancio incan scte

n
L

‘n
FAl

. Los alimentos perecederos tales como la leche y suz ferivados, coree p s
derivadons, ;.lrf-;mrm.’r-\, praductos de la pesca, se aboacenan cn ey
separados hajo condiciones de refrigeraciin o v relacidn odecrrdus y
proceden de proveedores que garanticen la calidad: & ~ehe mantonst en lotma
adecuada la cadena de fiio con ¢l fin de garantizar 1+ lidad de los alimenios
Deben realizarse continles v registtos periodicamente © e los provesdopes con
el fin de ectablecet parimeting de calidad v e éstes se o cndengan sicopie
Refriperacion ¢ wtiliza para prolongar la vida Gtl de o < alimentos sin - simbin

sus earacteristicas » impedis la muoluplicacion de loo Cfrmenes patdper e e
temperaturas de ieluperacion dependen de las caracte Ceas del prodoct s sl
tiempa durante el ¢oal van a estar almacenados. Anexo - . L Tablas

Congelacian: La conpelacion es el método mas indica: ara la consenvaa e

alimentos por largss plazes  Es importante para v -ener by cabdaed e e
alimentos realizar una congelacion rapida. Las tens -atwas de coneelacion
dependen de las cacteristicas del producto y del tien . v van desde boo 770
los 23707 Anegxa Mo 7 Gralico

Todos los alumentos que se congelen o refrigeren o 200 st e aeripents
adecuadas (limpeoe de material sanitanto v can api) v - o deben Hevin et s

iy entaning e erstor predduetos
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~Z 5. Sc rralizon operacinies i Tapiesi § aex et o ias - RIS e

superfivies quee eniren cn confacto con lox alimenfo: o fravés de ot
ndecnadaos (quinticos o fisieax): Seodeben scalizan praced nentaos de lunpuess .
desinfeecion con o objetive de controfar ol riesga de coataminaeion i
acasionada por los cquipos, ntensilios y el ambiente dorde se claboran e
procedimientos se deben desarrollar de forma segular al vualizas cada tpo e
trabajo vy se debe elaboiar in manual especifico que conterga los procedinienios
establecidas: In deseripeion de log mismos debe hacerse de Torma chua eoaehicn
frecuencin de su ejecuctan, el lipo de soluciones (detergentes. desinfectees), 1o
concentraciones. o utdizar v Ia forma de preparacién, fos procedinnentos
\'i_}:i!:‘ln[‘i:\_ lag persopns |e~spml'{nhfl,'s de cjecutianlns, coniafes de eleetedad

regisfros

8.7. FEllavadn de ntensilios se realica con aona ;mmhh' Corrieie, _iuru‘m o et e
v eeprillo, en espevial codande se pican o fraccionan aliv--pins, fos cirules Y
en hnenas conilicioaes de ronservacidn ¢ higiene: 1.+ cuchillos, peerentes
tahlac de cortar v picm v tedos los utensilios de cocina gr - nlian en COp e fro
alimentos deben Iavarse con agaa patable corriente, se dei o cepilhin con gl

5.8, deloruenfe en eooncenttacton adecnada ¥ desinfectar,  * hen estin en boenos
condiciones (nfy deben st rotos oi fiaccionados) yser de eatetial sk

2.9, FI servida -de lox piinentos se realiza con nfensilios e fecttdfos v e ot
contacto con Jos manes: Bl seivaido de los aliment se dizhe realim v
wlensilins adecundos cama pinzas, tenazas, elc. de mang. 2 -Jus s evite eh coptaee
de las manos con el alimento o superficie que contactarid con cl.

240 Las superficies porn el picade son de material savizario (phistice, i,

palietilena o feflin):  l.as cuperficies o fablas para cortsr y picar debeie o dee
material sanitaria que disminuya el riesgo de contamini.. 0. deben estar on by
estado v se deben Imar v desinfeclar perfectamente internacionalmente i
z;nn\'cr'qi(-n de eolores de las ahlas para cortar o picar aanentos Anvs Lo 3
Tabla

511, Loy alimentos prepaiados para cansimo inmedialo que .o Sc ceppsing: (lentre
dr Jas 24 horas sigpientes son desechados: No se di e exponder abienio
prepaadus para onsine inmediato que havan sido ciaborados en v iz
superinr a 2 henns

6. PERSONAIL MANIPULADOR.

6.1 I persanal maunip eledor de alimentos tiene cersifscedo médica 3 rontele
pericdicos: Todn posonal cuvas [mciones eslén relacicrdas con [ manpulaoen

de los alimentos el cotnelerse a exameén madico 0 it A g o e
2 ]

realizar cxipnones jrdicos de snhind
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6.2 Los\manipnladares acseditan cursos o capocitacian en Sene yopratecs i i
alimenros: Tode el peisonal responsable de la manipulaci-se e alimenios defes - -
capacitado solie Ias practiens de higiene v omanipulacion e los alimente s ©a
capacitacion debe ser mmpartida por personal idonco v e csponsabilidid e L
directivos de Ia empicsa o el cstablecimiento.  Fs impertmie que se fenga e
progiama de capacilaciin permanente.

6.3 Los empleados que meavipulon alimentaos utilizan uniforre adecnado de colm
claro, Iimpio y calzade corrados El personal debe contar con smilorme adecndo, (e
color clarn v.cambiarse antes de entiar a la sala de proceso. eotzar zapato api syl
(cerrado) vy nsar redacillas para que todo ¢l cabello quede cabiarto v protogtare: de
hignlc o hatha,en ol caco de los manipuladores hombies

6.4 Las manos se cocnensran lmpias, sin jovas, uiias cortas = o expiafte Voo e
manipuladares deben pormanecer con Ias manos v ufias Lo, Gatae allimas o
vosin esmalle para evitar contaminacién v no usar jovas ces e pulseras o el s
otro abpeta metilicn que pusda fener contacto con log alime: .5 o cansar o culeniz.

6.5 Los emmpleadas evitan pricticas anfiliigicnicas tales eante :carse, foser, e.ciepis,
cie.: os empleados ne dehen realizar practicas antihigiéne. . enel sitio de toalog -
en case de presentar alpunn sintomatologia debe informar at o fe con el fin de gt
carnbie de silig de tiabajo hasta que desapajezcan |as causes

6.6 Los manipiladores se lovan y desinfectan las manos laste ! codo cado vez e
necesario: Se le< debe evipir a los manipuladores el lavada . aidadoso de Las mimiees
con agua v jaban antes de caomenzar su iabar diaria. despude e mamipulan coebgeoe
alimenta, despnés de llevar a cabe cualquier actividad no ladaral o cadi ves gue 1a
considere necesario Uma ver. limpias las manos = deben  desmls o
sumergi¢ndolas en un 1ecipiente con una solucion-desinfeciante, Ia cual « dshe
cambiar diariamente o al iniciar cada tumo

™I

CONDICIONES DfE CONSERVACION ¥ MANLJC i
LOS PRODUCTOS

7.1 Lox productas susceptibles a contaminar (carne de res - -rdo, pollo, peseeds,
quesas efe.), o de seroocontaminados, se encuentri..  cn comdicionry de
conservacidn requeridas (congelacion, refrigeraciin, med s ambicnte) prot=gide

vaeparados para evitar o confaminaciin cruzada: 1,08 - -ductos suseeptibio: de
contaminar o ser contamingdos se deben alimacenan sceeiongs  sepandly
dependiendo de las cacaeteristicas de los productos. Coand. < produoctos requieon
refiigeracion o conpelaorn se deben mclun chmaras o cuas  ios los cualer «rin

destinados par alinacens pog sepaade carnes, verdurazs sy 7 atas, prodictos Lo
vhuevos, producton de mnry pves
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T2 Loy productos se enoverican dentre e s vidlo l:'fi.’_r St rrdox paarar od et
frotrmreregers Sealehen Do contioles © i entanns oe togdos L prrevline fees g e
PHNS (ue ¢ encnetibnn :1lm;u\'vn:nl‘}_‘: en g dhiferentes = ceones 0 o,
cnnelacion voreliigenion v el fin de woevacuand:  sroducios e e
proximes a vencerse o que havan teaido cambing fisicos v i poc il motivo v o
son aptos para el constmin hnmana

7.3 Las productos estin ervaandes o empacados en candiciones récnicas v xaaitanion
Tocos log prodoctos deben estar envasados o empacados e forn [‘\ig'jl."nu:‘ £
envases de material sanitnin debidamente identificados v -mmrendor. s detes
mantensr en condicionesadecpadas de temperatura, humesdasl ete | hasta s fo
final ' '

7oA 1oy alimentos v befidas espruesias a b venta estan en vl camponas plivae
o clialqriier sistema apeopiiode gque los protera del medio exre cors Las alimentos
hebidas que se exponen a 1y venta deben estar protegidos en_vziunas v cubiciios e
campanas de material plastico para evitar Ia contaminacion, o i - nma tambicén debe
exivtir condicionss de jemperania y humedad adecuadas para c-“tar el desofio ™
micrnpreanismoes; s vitnmas volas campanas se deben neatenm en ey
('nl\\“{:u\tw,“. e |\i§lif‘\\"

TSI nraceva de oxpemdin yoventa al caonswntidor xe realizad e forenda sarifarin:
delien mantener los aliededores del expendio v la venta limpe < v s desperdeoe
.ac comidag v hebidas ce werviran utilizandss platos, cubicrio: v vagon )rt‘ THITVEGE
desechable de sar posible. de’in contranio deben cstar en buen festivlo o

conservacion v limpieza 1 os utensilins para expendio de alimentos deben este
limpios. cnbierlos v profegides v se deben atilizar adecuadamicnte para cvit
contacto de Ias manos con loz alimentos v no se debe manipula: dinero v alineni:
de forma simultanea FI vendedor manipulador de alimentos dehe vesir de fone:
adecuada

8 ROTULADO

8

-~

Los productos se encucntrun rotolades de canfarmidad ¢l nortwatividod
sanitaria vigente. (Normo 1dcuica Colomhiona §12-1 acogids: per el Mitisterice
de Salud mediante pesaluciin 2387 de 1929): ‘Todos los picstactos alimentieny
qu: se comercialicen debetin cumplic con Jas nonnas de rot " Lo vigeotes en e
Normatividad” Sanitaia - Aneso No, 4 Protocolo para and - 2 de rotulada
productag alimenticios

82 Las productos que lo requicien fiepen Registro Sanitacio: Ve alunente que

exnenda diectamente ol consimidor bapo marea de Bibies v con nonlba
detcimmnmados deberd obtener Pewistio Santtoan
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e i MINISTERIO sép't;mun ' ' :
NESOLUCION NUMERO [ ARy SIBREIL
| L)L ')38\ | P eAGH w0

Ion la cunl sy Oﬂ(:lallzrl In NO!THF' (e (.nic-i C {ﬂuml:hn VAL
(Cuarta Aclunt,=acién)

EL MINISTRO I = SALUD

I'n "I"I‘ it rln =118 [n( vltades Iﬂgﬂlﬂs ye - '.'m{_',inl Ias eopfoicioe pow o agti ki
z H55 cala Ley! 1a 1970

TREQUF: o3

ARTICULO PRIMERQ.- Adbptase ln Notma Técnlca Colombiana 612 - i (Gt
Actuailzacién) “Industrias  Alimentarias” Rotulado, Parta 1, Forna  faaneral
oficlaflya<a por el Conssjo Nacions! de Norrnaa y Calidades, sobie Eliquatae 6y
Molulado da Producios Alimenticios, con el fin da oficializarda pera.los produsios
clasificadas como alimentos de acuardo con lag nornnas sanitatins vigantas *°

ARTICU1.Q) SEGUNDO.- Cormrasponde a! Insliluto Nacienal da Vigllaneirs da
Madicamarilos y Alimentos —~ INVIMA y a l2a Direcciones Temilarinles de Griud,
ejercer lac actividadas da vigilanciz y cont al, 1a splicacién dJa lan respazlivas
madidaa pravenlivas o ds seguridad a Imr\onnr las sanclonae nua o o nre dal
Incumplitnlants (fa asta Dacrato.

ARTICUL.! TERCERO.- La presents res2 .2lon rign a patlic de Ia fr-hia o s

publicacici y daroga las disposiclonss que ‘e 283N contratine, o nepnaint [ne
Rasolulniaes 8608 da 1979 y 4853 da 1980

PUBLIQUESE ¥ SUMPLASE

Dada an Canta Fada Bogotd, D.C.. alos 2 AGO 1848

/7

/ ‘5(';’,_“

VIRGH 1 (3AL VIS RANINEZ
Mirvistro 1~ Raliod
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Anexo G. NTC 512-1 Cuarta Actualizacion

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. ‘
ROTULADO PARTE 1. NORMA GENERAL

A\ |
’ i FOON INDUSTRIES.  LARELLING PRt b SRR

ICOMTEC S TANDARD

T e N A S L IR AN

P R L LA L LLL L i e e s e s m—etm ¢ tm———
CORPESTONDENCIA

DEALRIPTONRES: producios alimenticios, RIS

1.0..8. G7 040

»~ el yor P apitle
Fea:le prr ol Insitutn Colembrang age Hor g Térmicat v " ey |

? 0 ot | P ae i E 2 N
apmrsean 14737 Santafé d=  Boegoll (e, . Ter MG 3
L 4737 Sanml s e e

sk s pon pepeadugfifin
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BROI OGO

L1 heshlote o elvvnbaonn e [angnas Tocnicas AR S 1T T T TR TR [ SR TN
e omalimns e eegun el Decrelo 2204 (i 186 o
FLIONTEC o= qana enlidad de caracter privado s arme <4 i TR X A
pacs bimdar sepoile y dasarrolle al productor y protecoinn ot o omles b n
Qub anamental y apoya al seclor privado del pais, pats Faaes encagin compee,
me ados mlern y externn

I a presentacion de Indos los sectores invalucraios en ol proc e dis Licnmnb, acion
gar: nhizada (v iz Camileés Tecnicos y el perioao dp Consglta Fatta n r--n THOTT O
roe A pachepacen del pabheo en general

Farammallls 12 2 fueabhcada por fLConsey Einrechg nis07 0 06

Fstz norma osta siyeta a ser actualizada permanentemenits ¢or = obyrte e qua .
lode: momento a las necesidades y exigencias aztuales

A coahnuacion se relacionan las empresas que colaburaron en ol estudio d2 asta i
de s patticipacion en el Comite Técnico 311308

Acegrasas -~ 4 iveals de L ol tua

Alpir-a Productos Alimenticios 8 A Mitmstenn e =onpl

Chic e Adams teste de Colerlan
Cicoac S A Flost  [iolees o = kot
(lolo.nina < A Prostoon o

Compania tlaconal de [Levaduras Levapan Frodueios D e
Calearode Taneciae v Pradunins Bl Rey S A 'roductaon T

[Crute ra Coloniiana S A e

(3asrosas Colombianas S A fuca Ronde £

Inslit o Colambiano de Bienestar Famiiiar Sacrelana s ialb de oo
Inslit it ¢de Vigilancia y  Contiol  de Tutte Froti &/
Meadi-amentos v Alunentos INVIMA Linpeersidae] [l agnn! ol oot
Kellafa da ¢ alomlna sRnu '

Ademias de Ias anlenores. en consulla puable.a el PUOYELIO S e A L ensIge i
sigunentes finpirasas

EI ICONTEC cuenta con un Ceniro de Informacion que pone o snoosucin de i oo
normas nternacionales, regionales y nacionales

U1 GO I OIS
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NORMA YECHIT

OLOMBINNA

NTC 512-1 [(;uarIn actualic A

2.7 [ R A T
delr nainlas condiinnns e abpacenaniento, pxpira el peicade thaanfe cion [ TR B

lotalmente comnreializable vy manhene: coanlas coalidades vaperifn e e teoon [ FIY ISR P A
esplizitamente Sin emt-arare despuca de esla (echa, e alinenty prede con dorka s ot e

Ge g (Ceenseenir prafereniemiente andae ey b fee fee e e e

Fsla ferha es fijada por el (abiicante

2.F Fecha limite e wlilizacion:  (“fecha de  venciteento®) (lecha  Jienile e ez
rec.omendada”), (lacha de caduridad), Ia fecha en que se termina el perindy deswss dei cual o
produclo, almacenado en las condiciones indicadas, no lendra probablements cos Alrilntas (e
calidad que nonmalmenle esperan los consumidares. Despucs de esla focha, ne 8o consileis
. comercializable el alimentn Fsla fecha es fijada por el [abncnite a menos gue =n smpueifipan Al
dilerente en la norma parhcalar de praducio

2.9 Lnte  canlidad datrrminada de unidades de caracieristicas  similaes labooaedas ee
condicionas presumiblameante unifonnes que se identiican poe tener el rmsm s 2l usme g e
clave de produccion .

2,10 Masa escurrida canlidad de producta sélido una ver ae ha relirado el lipids ey gl foe g

241 Cantenido neto: cantidad de producto sin considera: ' masa (tara) o volumeer el r‘m]\-"l'_:h"ﬁ._,_

_.2.42  Alimento: toda sustancia en eslado natural, semielaborada, v elaborada, que iﬁurrirls Ao kR
‘f‘-.,al organismo humano los inaleriales y la energia necesarias paraf el desaricllo c'e los pm-.'r'---s:_'h;-
biolégicos También se incluyen las bebidas no alcohdlicas v cualegquicia olias suslincias que e
ulilicen en la elabaracion, preparacion o tralamiento de "al.ng 1los” 2

2.43  Adilive alimentario. susiancia cuya adician intencional a un alimento, durante s labocanea
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empague, transpoile O conservaiion liene hnr‘s:'
tecnolégicns (incluso organoléplicos). como que en dicha sustancia 0 sus dariva fos afeten lag
caraclerislicas del alimenta o pasen a ser componentes d2 cf

Normalmente dichas suslancias, lengan o no un valor nutritivo, no se consumen como alment:: i
se usan coma ingrediente caraclerislico del mismo. Dentro de esta definicion no se incluyen las
sustancias que se adicionan a los alimentos para manlener o mejorar las cualidad: 5 nutricionales
ni los “contaminanias”. '

2.14 Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos almenlanos, gue so ampleen en b
fabncacion o preparacion de un alimenio y esté presente en el produclo final. aunque posiblemenis

- -
en larma modificada

2.15 Rotulo: cualquier marbele, marca, imagen u olra malena descripliva o grafica, que se hay
escrilo, impreso o eslarcido, marcado, marcado en relieve o en hueco-grabado o adhendo al envas
de un alimenlo

216 Rolulado cualguis: maleral escrilo impreso o arafico gue conliene el roluln. acomvadia
alimento o se expone carca de! alimento incluso e que liene por obeln lortengar su vara

colacacion |
1
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Anexo H. Cotizaciones de recursos fisicos.

-

FRIOCOL .

«ONDICIONES DEL CONTRATO
JALOR TOTAL CEL CCNTRATC
.o 5 7'260.841.00
va 5%y, 3 116 73500
TOTAL § 8'422576.00
“ORMA DE PAGQ
% ce aracic

50% 3'aenreqa defiriva
GARANTIAS:
Ln .t 30 3 cartr dJe ia 2ntrega en funcionamento.
1 VALIDEZ DE LA OFERTA.

Trewnla |30} Jias a partr de la fecha '
}

* TIEMPO DE ENTREGA:

Tres {3) a Cuatro ( 4) semanas 2 oarte de 3 orden de Fabajo
¥ OBRAS A CARGO DEL CONTRATANTE:

Estara a su cargo la cbra cvil consistente en:
7 Ubicacion de los punios elécricos, a cero (0) melyos de los punios de convol y fuecza.

-« Ubwcacion de los punios de drenaje. e
r Twahwaﬂmuhmh\w.m‘maﬁ
NSuotioNes. -
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EXTERIOR DE CUARTO FRIO

INTERIOR CUARTO FRIO




Cotizacién “Industrias PICO”

. MU

COTIZACION
INDUSTRIAS
< Carrera 15 No. S0l 9533 | 0 -
"E. Conmutador: 6338660 | N¢ 1063
Fax: 97 6337091 1
Bucaramanga MES | ANO
7 FECHA
Direccién Res. Solaess b Crcod ey &G Fomey
Teléfono: Validez:
A A
REF. DESCRIPCION ARTICULOS VALOR TOTAL,

Cdom (4) > Dow o B0 m S =1 _m)
S IE Z—

R
1w

. Voot Total § | 459. 09, )
(FINANCIADO POR: CUOTA INICIAL SALDO _ )
VALOR CUOTA : No. CUOTAS

(.

CREDICONTADO: [ | 300ias [ | 600uas [ | 90Das

:‘g\
3
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[ iNCHIP

( HAUS

OLEDO

- o0

(ZAS

ALMA

CEN
BASCULAS DE SANTANDER

.

Bucaramanga, 16 Junio 2005.

" Senc

Ate, JNONISIO QUINTERO
TEL | ax: 6551991 - 6543440

Agra jeciendo a su amble solicitud, me permito qacer}e la
siguir nte cotizacion:

1. B scula electronica
M irca: TANITAS
C: pacidad: 600 kilos.
Pl taforma - Acero: 47 X 56 cm. ¥
Pr 2cio: $900.000 v

1. Bilanza electronica de mesa
M irca: MORESCO
Ci pacidad: 30 kilos
Pl itaforma - Acero: 35 X 25 cm.
P1 2cision: 5 gramag
P1 3¢io: 550000 |/

Fc ‘ma de pago: contra entrega.
Er trega: inmediata.0

/ tentamente, . __—"
Amacén A '
C/ RLOSAMURENE SAN ' A/
De >5Mathehds HERELEY? /Y
N

|
|
|

CALLE 31 No. 15 - 40 ~ TELEPAX 6423015 BUCARAMANG/.
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Distribiidos RAYCO Lids, ——— |

COOPERATIVA COMUNEROS f R :
CREDITO COOPERATIVO SIN CUOTA INICIAL Articulo: - o R s
MUEBLES Y ELECTRODOMESTICOS oy ._E)(.(:Fé.‘ Cﬁﬁ

PEBR&ARGAS REY _ Caor s K
RESID. TEL. SSSBads (‘,‘2333 C ] k{ O(In . s:' — _ =

3is 62Yy 256 029£.(& 27000

com iy S ELULEE | | i trtae AT 0008,

e Esta tarjeta no es vilida como Recibo de Pago
]

"

660 Velontes
B cpooo=

10 feforario 1/4 cavte

# 4Ys000~ '

Tvnieo 16 los
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UNIPLAS

UNNERBAI..DE PLASTICOS
jonio e (oS

Bqndr]q 4 Bio 1000y

1 S34o00=

Uim‘Pe! lheoo m).
S.o00=

&

Carrera 156 No. 31 - 42
Tels 6428861 - 6336008 Telefax: 6424971
Bucsramanga -

SIN

oo

DETALLE

( Comm@reial (f=

eerasssesesssssass’

SeveessRaseaRsatanERL
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SIERRA ELECTRICA

MESONES DE DESPRESE
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Esli Facluta se asimila en sus eleclos ala Lelra de Cambio. Adiculo 774 del Codigo del Comercio

—_——

| %) ELEMENTOS METALMECANICOS Y SEGURIDAD

L

CARRERA 4A No. 65A-36 TEL 348868 BUCARAMANGA
LUZ DARY CRUZ RUEDA C.C.63'165.368 B/manga
REGIMEN SIMPLIFICACO
— ' Cor7racs
ns  / 0714«.4::/‘ __FECHA VENCIMIENT2 ==eac |

Un /&6
Ve | & /2 No 1004

caNTIDAD | DESCRIPCION DEL ARTICULO | VALOR UNITARI | YALoR TOTAL
z Cnnzq /7-:‘—73 Lrees” Fg{ /IPeoe | £ oo oveo;
;.r !

| 72 /67 | YBoves

7@5—660:1

| A

Abowos y Fearilizan

| -~ : JORGE ENRIQUE MONTOYA ORTI.
} \:‘0 Assscs Coveacial
com.co
| P
| o
3&
J Caneera 22 No. 3.27 i

| Telefae: 57915 Cel. 015 7327641
| Bucaramasca - Coloubia 3

63151 X
a
/| | ! .
50”?#3 I8 o= TOTAL A PAGAn_g‘jz.g_on
/ Recibimos la mercancta amba detallada en perfectas condicrones / i

Por medio de la presente factura cambuaria de Compra-Veau, = Comprador v aceptants declaran haber fecibido real v matenalmente las mercancias descmias
#8 25t Urulo valor y se cbligaa pagara ELEMENTOS METALMECANICOS YSEGURIDAD. slpreciocn ia 10T pactada aqui Tusme Pago que se efectuara
22 moneda legal.

Acepada (Firma y sello) Vengeert

AP UCE G5

~ G P2185/77

7ed &637/99/
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/(,;fu‘c; (G [c T
/é/%//u.wr 7 S00O0

& FO0O — YOr-ooo
Doored piy L£80, 205 Ooo
Jitod <o I 25 ¢oa
,DHCO fO S /J"d’-c]c_-a
ofonsrern 24E —— EF OO

Pre T2 — TJ ©eo
sl o e
,é&’c/(;_néi’z' L S B
7 <l Wﬁ“@{'

ey A2 BR002O
f::;ji»u4¥7 e EREL

Brooe ¢

Cof e odls 2l -

g j’?B(J -0de

-

W o HABI'E

P | S

Y C.Q' § Canpuupons
Meza Camacho

. ’ :‘-“""‘J" ] .

) - TODO UN MUNDO VIRTUAL A SU SERVICIO” i J 0
] “,, Venta, Actualizacion, m:lmm; 3 j 37

[Ran— \ 'Sumhistmmt:nmunm

H\L@ﬁqu @ [seoee =5
cmrddhuﬁraﬁocanmmallﬂmil : 620 OO ﬁ&:é-—
ral. 6701483 Cel. 310-8581278 - Bucaramanga- Colombia
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PROPUESTA COMERCIAL 2

[ DESCRIPCION Contado 20% Dcto, Crédito
LICENCIA SIIGO PRACTICO $1.677.000 $1.832.000
Basico, Inventarios, Cuentas por Pagar, Cuentas por Cobrar
y Bancos
Descuento sobre producto SIIGO $335.400
Subtotal incluido descuento $1.341.600 $1.832.000
Contrato de mantenimiento (12,5% Sobre precio de lista) $209.625 $229.000
Subtotal $1.551.225 $2.061.000
IVA 16% $248.196 $329.760
Total $1.799.421 $2.390.760
FECHA DE INSTALACION
8 DIAS HABILES DESPUES DE REALIZADA LA ODEN DE PEDIDO
REQUERIMIENTOS MINIMOS DE HARDWARE

Y SOFTWARE

Para que SIIGO Windows tenga un rendimiento aceptable y normal se

recomienda tener los siguientes requerimientos de Hardware y Software

ESTACION DE TRABAJO.

Procesador Procesador Pentium 166 Mhz

Memoria (RAM): Minimo de 64 Mb

Disco duro 2 Gb libre para programa y datos

Pantalla Super VGA de .28 configurada a 800 * 600 pixeles
Sistema Operativo Windows 98, XP, NT Workstation, 2000 o actuales
Drives Unidad de disco de 3 % y unidad de CD-ROM
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Anexo |. Constitucién y matricula de sociedades comerciales.

CONSTITUCION

DILIGENCIAS PREVIAS

1. Tramitar la CARTA DE ESTUDIO DE NOMBRE
COMERCIAL, ante la C&mara de Comercio.

2. Una vez obtenida la aprobacién del nomare comercial

debe otorgar la Escritura Piblica corre spondiente,

la cual debaz esntaner per 1o mznos:

#Mombre (razén sociel o dancminacion).

+Nombre dz los socics, idznlificacion, nacionalidad.

+Domiciio sadal, que debs ser el mismo del establecimiento
Ce comarcio.

+Término de duracién.

+Objelo Social (descrilo de maneradaray del2rminaca),

+Capital Sccial (valor lotel, nirrero e cuolas o acciones,
valor de cada una) y distribucion da! mismo entre
SOCIoS.

+Indicar la forma como se pagd e! capital sacial
(efectivo o especie)

+Facultades del Representante Legal,

+Nombramientos.

"

sEaan
<7 ho

Dicha escritura debe ser olorgada por todos los socios.
Los menores e edad deben eslar representados por los
padres en ejercicio de la palria polestad, la cual debe
demostrarse con Registro Civil cel menor vélido para
acreditar el parentesco.

MATRICULA

Dentro cel mes siguiente a la fecha del olcrgamiento
de la Escritura Publica de consitucion el Representante
Legal, debe presentar en cualquiera de las venianilias:

1. Cara d2 estudio de nombre comercial. |

2, Copia notarial de la Escritura Piblica de cons'itucién, i

3. Formularios de matricula mercaniil de la sociedad y
de sus establecimientos de comercio, debidaments
dilicenciacos.

4. Carta ce aceptacion de les Rapresentantes Legales,
Miembros ce la Junta Directiva y Revisor Fiscal,
si lo hubiere, indicando decumento de idantidad,

5. Canta ce aperiura del estatlecimiento de comercio,
firmada por el Representante Legal,

Una vez haya ebtenido su inscripcidn puede salicitar:

+ Certificado ce existencia y represenlacién legal.

+ Registro de Libros Mercanliles (Aclas, Regis'ro de
Socios. Caja Diario, Mayer y Balances e Inventarics).

+ NIT ante la administracion ¢a Impuestos Nacionales.

e R R

¥ S G- Cra 10 No 45
724 6007.<T24 4197

Una vez tramitado el NIT, usled Cebe presentar fotocopia i
del mismo ante la ventanilla de informacion, con el :
propésito de completar el certificaco ¢z la empresa. .

*La solicitud ¢ inscripcién de documentos ante la Camara ce i
Cornserc'lo equivalen al ejercicio del Cerecho de peucuélﬂ que i
segin el anticulo 6 C.C.l{.. se debe resolver dentro €2 ?s,h

dias siguientes a la fecha de ingreso del documento, imgr2s3

en la faclura ¢e venla exgedida en 1as ventanilias €2 alenciéa

al piblico.
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2. LAS SOCIEDADES
a. Contrato de sociedad

1)
a)

b,

—

2)
a)

b)

3)

4

—

B

-

Las personas se agrupan por medio de un contrato de sociedad. Segin el Cédigo de Comercio
Art. 98 “Por el contrato de sociedad dos o mas personas se obligan a hacer un aporte en dinero,

en tra}:ajo o en otros bienes apr_eciables en dinero, con el fin de repartirse entre silas utilidades
obtenidas en la empresa o actividad social”.

. Clasificaci6on de las sociedades

De acuerdo con la forma de asociarse, las sociedades pueden ser:
Sociedades de personas: Se clasifican en:

Sociedad Colectiva: Se constituye por dos o més personas, los socios pueden aportar dinero o
bienes y su responsabilidad es ilimitada y solidaria. Larazén social se forma con el nombre y/o
apellidos de uno o varios socios seguido de la expresion & Compania, Hermanos, e Hijos uotra
analoga (Art. 303 C. de Co.) Ejemplo: Cruz, Diaz & Compania. :

Sociedad en Comandita Simple: Se forma por dos 0 més personas, de las cuales por lo menos
una tiene responsabilidad ilimitada (Art. 323 C. de Co.); en la razén social debe figurar el nom-
bre o apellido de los socios que tienen responsabilidad ilimitada, seguido de la expresién & Cia.
S. en C. (Art. 324 C. de Co.) Ejemplo: Torres & Cia. S.enC.

Sociedades de capital: Se clasifican en:

Sociedad Andonima: Se forma con un minimo de cinco socios (Art. 374 C. de Co.). El Capital
aportado esta representado en acciones (Art. 375 C. de Co.). La razén social se forma con el
nombre que caracteriza alaempresa seguido de la expresion S. A.Ejemplo: Galletas Tostaditas
S. A

Sociedad en Comandita por Acciones: Se constituye por uno o0 mas socios con responsabilidad

ilimitada y cinco o mas socios con responsabilidad limitada. El Capital esta representado en o

titulos de igual valor (Art. 344 C. de Co.). Se distingue porque larazon social va acompanadade
las iniciales S. C. A. (Sociedad en Comandita por Acciones). Ejemplo: Computadores y Equipos
S.C. A.

Sociedades mixtas: El prototipo de esta clase de sociedad es:

Sociedad de Responsabilidad Limitada: Los socios pueden ser minimo dos, maximo veinticinco
(Art. 356 C.de Co.). El capital esta dividido en cuotas de igual valor (Art.354C.deCo.). Larazén
social esta seguida de la palabra Limitada o de su abreviatura Ltda. (Art. 357 C. de Co.). Ejem-
plo: Almacén el Estudiante, Cia. Ltda.

Sociedad sin dnimo de lucro: Son las entidades que persiguen exclusivamente fines sociales,
culturales, deportivos y de servicios, sin animo de lucro. Ejemplo: el Club el Remanso, de propie-
dad de un fondo de empleados.

Escritura de constitucién de una sociedad

“La sociedad se constituira por escritura publica en la cual se expresara:
El nombre y domicilio de las personas que intervengan como otorgantes. Con el nombre de las
personas naturales debera indicarse su nacionalidad y documento de identificacién legal; con

el nombre de las personas juridicas, 1 ley, decreto o escritura de que se deriva su existencia;

La clase o tipo de sociedad que se constituye y el nombredela misma, formado como s dispo-
ne en relacion con cada uno de los tipos de sociedad que regula este codigo;

El domicilio de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcanen el mismo acto
de constitucién;
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- - Solicitud de Nombre Comercial

CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

SOLICITUD DE ESTUDIO DE NOMBRE COMERCIAL
Vigencia 15 dias calendario

YO, , identificado con la
Cédula de Ciudadania No. gz i . solicito me informen si en la CAMARA DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA, aparece matriculado el nombre: S

La actividad que pienso realizares: __ A S

Atentamente,

ESPACIO EXCLUSIVO PARA LA CAMARA @ fe

Fecha, __,__.______ﬁ____', S s

DE COMERCIO DE BLCARAMANGA
Observe solamente el punto resaltado

1. PUEDE UTILIZAR EL NOMBRE COMERCIAL:

2. NO PUEDE UTILIZAR EL NOMBRE COMERCIAL:

PORQUE ENCONTRAMOS: UNA SOCIEDAD ~wee— UN ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO
DENOMINADO: s s : T

3. PUEDE UTILIZAR BAJO SU RESPONSABILIDAD EL NOMBRE COMERCIAL:

4. ENCONTRAMOS UN NOMBRE SIMILAR Y ACTIVIDAD COMERCIAL EN EL MISMO RAMO DE LOS NEGOCIOS
QUE DESEA DESARROLLAR. (Arts. 603, 607 y 609 del Cédigo de Comercio, cuyo texto anexamos)

ESTA RESPUESTA NO ORIGINA DERECHO SOBRE EL NOMBRE, sélo la matricula mercantil le permite a la
CAMARA DE COMERCIO proteger su nombre comercial.

Cordial Saludo, i

DIRECTOR JURIDICO
JUR-1197

R . - ey — T e,
Carrera 19 No. 36-20 Pisc 2 - Apartado: 973 - vonmutador: (7) 6527000 - Fax: (7) 6334062
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REGISTRO UNICO
CAMARA ANEXO MATRICULA MERCANTIL O RENOVACION

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

PERSONAS NATURALES , SOCIEDADES, EMPRESAS ASOCIATIVAS DE TRABAJO,
ESTABLE.CIHI‘ENTOB DE DDHEWCI SUCI.R!ALES O AGENCIAS

NOMBRE DE LA ENTIDAD DIRECCION

INFORMACION
COMERCIAL

TELEFONO
MARQUE CON UNA X S1 ES: IMPORTADOR D EXPORTADOR |:| PERSONAL OCUPADO A NIVEL L
oy LA ' T L Rl o e (A

mm=mmm*m°mmw”mmmm% T

Comente$ & Zawoeis PasivoComente$ ~ Ingresos Operacionales §
§ Fio Neto § . lagoPlams$ "’ Gios. Operacionales de Ventas § :

Otros § . Pasivo Tolal "1 Glos. Operacionales de Administracion § -
EE i $ " Patrimonio Total S Uridad / Pérdida Operacional§

Activo Total s l.o " Pasivo+Pi D * T Utiidad / Pérdida Nela $

c .;gih;‘.ﬁl»"&i"""‘.ﬁ’*"’:_&_vw S
RICA

o | estaececmentooe comercio [ ] sucursau [ ] acencin [] lmc!ml . AR et
g MATRICUA [X]  Renovacion | | NONERE DEL ESTABLECMENTO, SUCURSAL 0 AGENCIA
DIRECCION MUNICIFIO luemamvemo
14 it e i BUCARAMANGA e 5
B [TeEronos FAX BUZON ELECTRONICO
2 o=y ARCHAL1 MAIL COM
DIRECCION PARA NOTIFICAGION JUDICIAL MUNICIPIO DEPARTAMENTO )
- wam <n ]
SR 70, SUCURBAI : %
L e PR 6521101
2
3,
gmmmonEermmo SUCURSAL O AGENCIA WWMHESTA&ECMENTO SUCURSAL O AGENCIA
PROPETARIOUNICO [ X] sociepAp De HecHo [ | copropETARIO [
§ | ELLOCAL DONDE FUNCIONA EL ESTABLEGMENTO propio [X] AENO [:|
L | NOMBRE ORAZON SOCIAL DEL PROPIETARIO i cusiid LA s CCoNIT 9iS40416
E NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR i L2 5is i FIRMA
NOMERE O RAZON SOGIAL DEL PROPIETARIO CCoNIT
NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR i

NOMBRE DEL ADMINISTRADOR C.C. No.

_ ' APORTES EMPRESAS ASOCIATIVAS DETRABAJO. " © i 3
APORTES LABORALES § 000 _ 000 % APORTESACTIVOSS _—.ﬂ _,ﬂ_ﬂ_%

APORTES LABORALES ADICIONALESS 000 _ 000 % APORTESENDINEROS 000 _ 000 9%
TOT&LAPORTESS

FIRMA DEL MATRICULADO, REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR FIRMA Y SELLO DE LA CAMARA DE COMERCIO

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION No.
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CAMARA

DE COMERCID DE BUCARAMANGA

D

REGISTRO UNICO EMPRESARIAL
CARATULA UNICA EMPRESARIAL

[DENTIFICACION _ 6.286
wi [ Je [02fK] ce [B] ] passeone @I | e MERCANTIL / SIN ANIMO DE LUCRO / DE PROPONENTES
INSCRIPCION / MATRICULA RENOVACION
No. | 91540418
- [ o5 || ]
o CAMARA INSCRIPCION / MATRICULA
UBICACION Y DATOS GENERALES T
1. NOMBRE O RAZON SOCIAL OE LA EMPRESA ___ CHAPARRO1IZCAND ARNOI DO 16GR [ ]
2. NOMBRE COMERCIAL LEEA 3 SIGLA
4. DOMICILIO PRINCIPAL O DIRECCION DE GERENCIA  —— - 5 MUNICIPIO Lrl
§ DEPARTAMENTO  L=ol o~ ED 7. TELEFONO [ __ B FAX 9AA
D EMAL  EETotrar 2 11, PAGINA WEB,
12, DIRECCION PARANOTIFICACION 22" -~ ~_s2.40) wev [ ] nwmare - EEHE|
14, DEPARTAMENTO < - 15, TELEFONO =~ 16, FAX 17,88
M0 EMAIL L il | 11. PAGINA WEB.
TIPO DE ORGANIZACION
SOCIEDAD COLECTIVA| 01 SOCIEDAD EN 02 maf o3 SOCIEDAD LIMITADA [
T it
SOCIEDAD ANONIMA | 05 0 SRS, pE SoceDo | o7 EMPRESAINDUSTRIALY | 08
EMPRESA = COMERCIAL DEL
sy ® SURRE o [0 PERSONA NATURAL 1
COOPERATVA 121 precoopeRATVA  [122] | wsTITuciones AuxuiRe] 123]
EMPRESA DE SERVICIC: DE ECONOMLA SOLIDARIA
orcaNzaCionEs DE 12 || | N FormADE ADMON. [ 124 FONDODEEMPLEADOS [ 125] | COOPERATVADE
ECONOMIA SOLIDARIA PUBLICA COOPERATIVA TRABAIO ASOCIADO
asocuconmuruaL [127] | puesgsysouoara | 128 EMPRESA COMUNITARIA | 128 |
FEDERACION Y 1210} FUSBERA pSOCATIVAS 1211
ENTIDAD SIN ANIMO FEDERACION
DE LUCRO CUAL OTROS CUAL
FECHA DE CONSTITUCION HASTA COMPOSICION DEL CAPITAL SOCIAL
1.NACIONAL [ 1.1PUBLICO————% 2 EXTRANJERO | 211PUBLICO %
10000 | 1.2PRVADO_100.00_ % % | 22PRIVADO %
ESTADO ACTUAL DE LA EMPRESA
ACTIVA 01 ETAPA PREOPERATIVA 0| x EN CONCORDATO 03
05 | | TRUCT
INTERVENIDA 04 SRS 05 ACUERDOS DE REESTRUCTURACION 06
INOMERO DE ESTABLECIMIENTOS QUE CONFORMAN LA EMPRESA, DE ACUERDO CON LA ACTIVIDAD ECONOMICA QUE DESARROLLAN
1. AGROPECUARIOS 2 MINEROS ——— 3 MANUFACTUREROS —— 4 SERVICIOS PUBLICOS ———
5. CONSTRUCCION Y 6 COMERCIALES 1 7. RESTAURANTES Y HOTELES 8 TRANSPORTE Y
S SER o Ml
: 10, FINANCIEROS, 11, SERVICIOS COMUNALES ¥
SEGUROS E INMOBILIARIOS PERSONALES
ACTIVIDAES ECONOMICAS (Describa por orden de ia las principales actividades econbmicas) CIUREV. JAC.
2
3
4,
5
FECHA DE DILIGENCIAMIENTO | REPRESENTANTE LEGAL O INSCRITO
NOMBRE ='==* 3 =7 377722 | HOWBRE TemmsrSi————e
— FIRMA =
s CC. I
PARA USO EXCLUSIVO DE LA ENTIDAD
FECHA DE RECEPCION FUNCIONARIO QUE RECIBE EL FORMULARIO PARA CONSULTAS O ACLARACIONES DIRIGIRSE
NOMBRE TELEFONO
FIRMA
— T E-MALL wes

REPORTE GUALQUIER CAMBIO QUE SE PRODUZCA EN LOS DATOS PREDILIGENCTS S
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(R)MALNO Y FCCHA DE IILCEPCION « ) %

INSCRIPCION :

o DT AT | necistao unico TIsuTARI0 b
DIRFCCroN DE INTPUZSTOS )

T ADVANAS NACIONALLS R. |a I. T°

D. CLASE DE SOLICITUD 0

[ 1. ASIGRACICH 5, ACTUALIZACION G. INSCRPCION 7. CANCELACION i
O 2. CUPLICADO [ 5. UDICACION O s.1va Oenr :
0 3. NEACTIVACION O b. NESPONSADILIDADLS [ b, ExrONTADON Ouiva
4, CAMDIO TATZETA O & ACTVIDAD ECONOMICA O e garonTADON
O  a.pazoNSOCWL O ¢.7encenos O o rcs
O b ADMNISTRACION O 6. CAMD:0 DE NEGIMEN
C. INFORMACION DASICA
DENTFICASIOe LJce. (Ju. [Jrt ORI O TAJT0M SO0RL
B R COCTAT
R S TN S S ST ST S S R S l
T:PO CE CONTRIOUTCNTE: [ cnas comnuuvinIg O amioico 2 narunar
AOMESTRACION CCPANTAMCNTO MURICIFD
CRECCION ACLEFCHO AP AENCO
CAPITAL SOCHUL CANTIOAD BE:  AGLNCWS OFICINAS i SUCUNSALES ESTAJLECURENTOS
| [ o | Ly IR
TIAZCCION OE ENVIO CE CONAESMONDIINCA MUIICIPIO CEPARTAMCNTO
CLASE DE SOCIEDAD EHNTIDAD DE VIGILANCIA
[ 1. ANDNAA O ASIMILADA O 4. ESTATAL O MIXTA O 1. SUPEMNTENDENCIA DG SOCIEDADES 0 2. oTIAs NSIoUL)
[ 2. UMITADA O ASIMILADA O 5. SOCIEDAD DE HECHO O 2 SUPENINTENDCHCIA DANCANA
[0 3. EXTRANJENA [J 6. OTNAS NO CONTIIUUYCNTES
D. ACTIVIDAD ECONOMICA
= SECUHDARIA =
-EAuIEiPAe N2 mes o L0 A0 MES A -
FECHA FCCHA ! 4
' B oewicio | 1 s | | B oz racio | 1 1 i
DBASVE CESCRIPCION DC LA ACTMDAD ECONOMICA PIUNCIPAL: 4

E. RESPONSABILIDADES

FECHA DT #CI0 FCCIWA DE 1010
A2 Mes owu NI MES DU
1.0 newta 1 ) ; | 2.0 nerencion | I 1 |
2.0 vewtas | | | | ncomcn: [ comun [ smapPUFICADO
F. INFORMACION TERCEROS o
NUVEID HOTANA ANO MES [T} CLIATAMENTD MRS ‘

1. CONSTITUCION { RESOLUCION | I I 1 ! JL JL ]

2, ULTIMA REFORMA L Il I 1 ] IL JL J
3. REGISTNO MERCANTIL L J L 1 | | Jl _1

4. 0OnCPAESENTANTE LEGAL 5.0 nzvison FIScAL ¢.[D contaoon

Oece. Otar HOMONG

oV

LS N T T S T SO S T B |

REGISTNO PRCFESIONAL Ne. . FECIADE RICIO

CIRECCION DTPANTAMENTO MUNICIPD TELEFCHD

G. CLASIFICACION
COJexrontaoon [Jwweontason [rorno [ autcnnetcucocn O prues Oom
NESOLUCION No. FCCIW DESVE: FCCIUIASTA:
H. CANCELACION

O 1.NT |5 CANCELA SU NEGISTIO INDIGUE EL MOTVO

O 21vA

WUEVD PROPIETANG TC.oml FICHA

VER INSTRUCCIONES
¥ e ALRESPALDO
FINIAA SOLICITANTE c.C. —.]
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bl ¢

IMPUESTOS DE INDUSTRIA,
Secrelarfa COMERCIO, SERVICIOS, FINANCiERDS ~ O"F° f¢ Impuestos
# de lacienda AVISOS Y TABLEROS
MEHOWORN NN . DECLARACION PRIVADA ARD GRAVADLE T A
OSror'
Biicaramanga

MARQUE CON UNA X 51 ES CORRECCION ¥ ESCRIBA EL NOMERO I
DE RADICACION Y FECHA DE LA DECLARACION QUE CORRIGE

2. IDENTIFICACION

MD :cD r.¢.|:| L

4. NUMERO DE IDENTIFICACION 5. TELEFONO

—

1. NOMBRE O RAZON SOCIAL

—_————
3. NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL

L]
w
<
-4
g "
W | ¢ DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO 7. REGISTRO DE INDUSTRIA Y COMERCIO B.RLGISTRDS ADICIONALES INCLUIDOS.
]
2]
—— -
E 9. DIRECCION DE NOTIFICACION (D donde Ia pueda notificar los actos sdministralives | 10. COGIGO ACTIVIDAD
< Recuerde que ef AA. No sirve como direccion da notificacian)
[a]
™ ['ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO (Verificar 31 Ia activi
=]
-4
E 11. CLASE DE ACTIVIOAD 13. LLEVA LIBROS DE CONTABILIDAD
2 s‘mALD [ D SERVICIO EI FINANCIERO D s [j "°D
3 12. RECIDE INGRESUS DE OTROS MUNICIPIOS 15. NOMDRE DE LOS MUNICIPIOS
st NO
( RENGLON ACTIVIDAD L, ¥ FINANCIEROS CONTRIBUYENTE
10 DE ¥ (rengldn 8)
11 Menos de ¥
12 IMPUESTO DE AY NETO (R 10-11)
13 4 impuesto de Avisos y Tableros (15% renglon 10)
14 Mis sobratasa Bomberil (10% rengién 10)
15 Bas i por unidad sector I
16 Mds impucsto juegos permitidos (cusdro No. T

Mds sancidn por correccidn s -
10% de mayor valor renglones 12 mas 13 sin em) azamienio
2 20% de mayer valor renglones 12 mds 13 con emplazamionto

Mis sancidn por no declarar reducida al 10% {an. 4 acuerdo 038 de 1991)
18 Para qua proceda la reduccidn de La sancidn, estd doclaracidn se se dobard presentar con
Payo (Ar.643 BTN )

M.ds sancidn por extemporanaidad

CUADRO No. 3 LIQUIDACION PRIVADA

CUADRO No. 5
FIRMA Y RADICACION

19 2.5% por mes o fraccidn de mos re 12+13 & 5% media emplazamionio sl el impuesto
©3 30 lova ol valor de 5 salarios por mas o Iraccidn de mes
20 Mas costos por sistematizacién
Menas fueron en b
21 en el perioda ww.bl. u sl 54 rafiars 18 dectoracion
22 TOTAL IMPUESTOS MAS SANCION A CARGO (sume rengiones del 12 l 20-21)
rv S| EL VALOM DE LA SANCION SE HACE EXIGIBLE EN LA PRIMERA CUDTA E
& .
= 1* Cuota 3* Cuola
gﬁ 1decnem al 28 demarzo § 1 da julio al 30 de 3
g 5| 2Cuta #* Cucta
uE 1 de Auril al 30 da junio P 1 de Octubre al 30 de diciemb 3
-
‘:SEﬁIOR CONTRIBUYENTE- La declasacién privada de industria y deba’ i i
e Este hmmwm:mmHnMuomnm. i
i "No praunu ¢l formulario con Lachones &
| No escr. m.mmmdma«im‘sm
r Declaro que la infarmacién aqui consignada es correcta USO OFICIAL
¥ aj alas di i i

SELLO NUMERO Y FECHA DE RADICACION

FIMA DE REPRESENTANTE LEGAL
cComm,

FIRtAA DEL CONTADOR REVISOR FISCAL
TP. Ka.

RECUERDE QUE ANTE LA ﬁDMINlSTRACION TODOS LOS TMMITES SON GRATUITOS.
2w ;EVITE INTERMIEDiARIOSl ;
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CUADRO No. 6 ACTIVIDADES

ZUADRO No. G ACTIVIDADES

=~ ~
CODIGO ACTIVIDAL INDUSTIRIAL TAHIFA (couico ACTIVIDAD COMERTIAL TARIFA|
103110 | FABRICACION O THANSFOHMACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 25 w3822 | 1 L ATOERONIR Y PARIER AR a0
103220 | IMDUSTHIADE LA CONFECCION 20 206207 | VENTADE ESYL 50
10-3240 | FABRICA DE CALZADO 20 206212 | EXPENDIO DE LIBROS ¥ TEXTOS ESCOLARES 35
10-M20 | WPRENTAS, EDITORIALES € NDUSTRIAS CONEXAS a0 206102 TEXTIES EACEPTO COM 40
103652 | MATERIALES DE LA CONSTRUCCION a0 206202 | PRENDAS DE VESTIR Y CALZADO 38
103230 | INDUSTRIAS DEL CUERD as 06201 | TENDAS, ALIMENTICIOS, ¥ 45
103550 FABRICACION DE PRODUCTOS DE CAUCHD 45 20-6206 VEHICULOS, AUTOMOVILES, MOTOCICLETAS, PARTES ¥ ACCESORIOS 40
FABRICACION DL PRODUG 105 METALICGS EXCEPTO MAGURARIA Y p
10-3811 £OUPD INDUSTIIAL 45 206304 FERRETERIA Y ARTICULOS ELECTRICOS 45
103830 | D EOUPDS. Y 05 | 45 206205 | MATERWLES DE CONSTRUCCION Y MADERA 40
10-3831 LION Y. ELECTRICOS | 45 206209 DROGUERIAS FARMACIAS 45
10520 N OF 50 206299 ¥ OTRAS NOCLASFICADAS | 65
10-3500 OTRAS ES5 MO CLS a0 20-6200 o ¥ SECCIONALES 65
10-0140 | INDUSTRIADEL TABACO 40 20620 ¥ ¥ &0
103130 | INOUSTRIADE LA BEBIOA 70 206215 | VENTADE MUEBLES Y ACCESORIOS PARAHOGAR Y OFICINA 80
100010 | WOUSTRIADE LA MADERA 65 206208 | CIGARRERIA RANGHO Y LICORES 80
10-3320 | FABRICACION DE MUEBLES Y ACCESORIOS DE MADERA 65 206213 | JOYERIAY PIEDRAS PRECIOSAS 80
10-2500 FADRICACION DE PRODUCTOS DL PLASTICO (1] 206214 E 50
\_10-2570 Yy DE DEL PETROLED 70 206216 | VENTAAUTOMOTORES NUEVDS 50
L ™ s ™
coniGo ACTIVIDAD DE SERVICIOS TARIFA CODIGO ACTIVIDAD DE SERVICIOS TARIFA/
30-8124 ONGULTORIA ESIONAL YAFNES 25 20-8325% SERVICIO DE PUBLICIDAD &0
W-T16 SERVICIOS REL CONEL 50 05513 . MECANICA Y 60
E— PP, 18 30-05912 | TALLERESDE ¥ 55
00520 | LAMNDERAY SERVICIOS AFINES w0 001 AENOE ol
3046320 | WOTELES, CABAS DF MUESPEDES ¥ OTROS LUGARES 50
20-8310 ENTAS ¥ &0
5509 | SERVICIOS FUMERARIOS 20
306899 | OTROS SEAICIOS NO CLASIFICADOS 60
0629 VENTA ToDE 50
30262 | CLUBES SOCIALES T4 306220 | AMDBLADOS 10.0
I-a591 SALONES DE BELLEZA 60 30.8310 CAFES, BARES ¥ OTROS 100
30956 PELUQUERIAS 60 20-7142 ¥ DELA CION a0
304412 | SALAS DE CINE, ALQULERES DE PELICULAS AUDIO VIDEO s 306312 | EDUCACION PRIVADA 60
\ 30320 | EMPRESAS TEMPORALES DE EMPLED 25
- ~
P RELACION DE NEGOCIDS INDUSTRILES O ¥ UPRDADE S,
CoDIGO ACTIVIDAD FINANCIERA TARIFA) 1y} COMERCIALES ALWCIONALES SEC NELUBAS il S iA DE CLARAGIGH
" e B ”g HEGISTAO DE 0. Y010, DRECCION
-le
400100 | CORPORACIONES DZ AWORRO Y VIVIENDA 3 ) sz
) ~ 2{:
o B| buLares § 200 MENSUALES POR CADA LND g w
gzgg BILLAR POOL § 200 MENSUALES POR CADA LD 33
< =
3 z4 Z|eow0 $30 MEISUALES POR CADALNO @
ul 7e0 430 MENSUALES POR CADA UMD L )
( A 8 c [ CE F G H
TOIAL MGPESOS DEDUCCIGRES BASE MPUESTUS
RENGLON | COOIEE0E BAUTOS s L s Vo INOUSTRIA Y COUERCIO
G ENERD A DICIEMORE o Columna C+D-E fad Mubpbecar FsG)
5o |
zx 02
Qs
g8z [ = r
23> = J
395 05 TOTAL BASE DE MNUUSTRIA Y COMERCIO (Sume renglgn 1+2+3+4)
SOFE
0Z%w
g é ! SECTOR FINANCIERO
gz o6 | | 10
o | [ 50
o8 TOTAL BASE Y OR FINANCIERO
Ll TOTAL .09 I
r DESCRIFCION DE DEDUCCIONES DEBEN DEMOSTRARSE h
1 DEVOLUCIONES EN VENTAS ]
2n 2 WGRESOS PROVENIENTES DE LA VENTA DE ACTIVOS FLIOS. s
w
8= 3 CUYD PRECIO ESTA REGULADD E5TAD0
z0 ]
o0 4 L MONTO DE LOS SUBSINN0S RECIBIDOS ]
[ 4%]
83 5 LOS INGRESOS PROVENENTES DE LAS EX'ORTACIONES ]
3Inll ] LOS APORTES PATRONALES PECIIDOS 3
[ VA (REGAEN SAPLIFICADO) DEVOLUCIONES DE VENTA ]
[ s NGRESOS. ENTAS O NO SUETA s
| o | woresos rercmoos ruenaor suchmamcs 3 y,
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@ FORMULARIO ADICIONAL DE REGISTROS CON OTRAS ENTIDADES
CAMARA

B LT B ARAM AN A

Y
Numero de Matricula
s SEISE D] Numero de la ESADL E Ll I I [ I I ] f
J
Solicitud de inscripcidn en el Registro Unico Tributario RUT de la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales - DIAN
1.- Asignacion D 2.- Actualizacion D
—
3. NIT. L ! I I I I l I [ E i I I I | -DV. D (Solo se diligencia en caso de actualizaciones)
4. Apeliidos y nombres o razén social: [
5. Actividades econdmicas (escrva por orden da tas ctidad i Gistkes Gl
5.1, D l ]_U
5.2. D
5:3. D
54. D
5.5. D

6. Entidad que ejerce control, inspeccion y vigilancia (e cas ¢ parsonas juidicas ssjetas a esie requisia logal)

HEEEENEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEN

AN

7. Caracteristicas de las personas juridicas (pueds digenciar una s mas casitas, desandiends dol bpo de persona juricica, mo apiica para perscnas naturales)

7.1. Formas asociativas ED 7.2, Enlidades o institutos de derecho piblico de orden nacional, dep ¥ i [:D

7.3. Fondos I:D 7.4, Cooperalivas EI:' 7.5. Sociedades y organ ; ED
7.8. Sin personeria juridica ED 7.7.Otras Izacianes no clasicad m J

\
' ™\
8. Datos del cOntador (s cass de parsonss juridicas, entidadins sin inimo do cro o personas naluraies Qs pertanezcan al rigimen comin o dsban cumpi can €518 fequisio legal)
8.1. Tipo de documento B.2 Nu de d de identi 8.3. Numero de la tarjeta profesional
LI TP )-ovd] CTTTTTTT]
samendosyroneres | | [ T T T T T TP TTTT YT TITTTTT]
8.5. NIT de la empresa a la que pertenece I ] I I I I I [ I I l l I l | ~DV.D
8.6. Razdn Social de la empresa la que pertenace
{Solo en casa de que el centador haya sido
designado por alguna emprosa)
o A
(" 9. Con mifirma certifico que los datos contenidos en el presente anexo son exactos y veridicos. k
x Firma del Dnnhibuyénte. representante legal o apoderado Numero de identificacion )

F-reg-1-9 anen

Versidn 1
Fecha: 8-10-2004
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“REGISTRO DE INDUSTRIA'Y COMERCIO = ©

; I(I\{Il_arg_qe_ con una X el tr_ém:t_efs solicitados)
INICIACION | | CONTINUACION| | A

NOMBRE 0 RAZON SOCIAL

MERERN

cAMBm DE DIREchﬁ

TOdOSIg" '

ucaramanga _

i i b i s e i A o e L Tl B et i

zontFicacion| | | | |

IRECCION | | “CAMBIO ACTIVIGAD Dt

el WL

T T NWT Ly TR il
DIRECCION COMERCIAL

"DIRECCION PARA™
NOTIFICACIONES

TELEFONO

BARRIO

"CLASE DE ACTIVIDAD: INDUSTRIAL| | COMERCIAL| | SERVICIOS| |FINANCIERO| |

ek = = b

PRoFESIﬂN LIBERAI.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

TR

OTRA NATURALEZA

"CAPITAL INVERTIDO $

(Para iniciacion)

PACIO IJC UPADIJ

“LAVA CABEZAS |

LARGDl | EEIJC!'ID |

e i) "',4!'!

ALTO

Efipacae

TOTAL

T BT

BOI‘?[_BAS, SURTIDBRES [ | ;
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——— DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO DE SALUD
@ Y SEGURIDAD SOCIAL DE BUCARAMANGA
Lt ‘

DASSS3U

CONCEPTO SANTTARIO  N?

El Supervisor de Saneamienio Hace _Cons‘tc:r:

a) Que el Establecimienta

con Matricula
de Industria y Comercio No.

destinado al proceso [ distribu-

ciéns ;de alimentos, ubicado en-— No delBario— -~

de Bucaramango; presentd la documentacién exigido porel
Decreto 2333 de agosto 2 de 1982. (Control de los alimentos).

b) Que de acuerdo con lo dispuesto por la Ley 232 y el Decreto Presiden'ciol
2150 de 1995, al suspender las Licencias de Funcionamientoy Similares, dispu-

so que fodo Establecimiento para funcionar debe cumplir con los sigulentes
requisitos:

- Viabilidad del uso del suelo.

-+ Intensidad auditiva.

<+ Horario de trabgjo. :

- Condicién higiénico-sanitaria'y de seguridad.

Normas que cumple segun CONCEPTO FAVORABLE de la inspeccién
higiénico-locativa Y de funcionamiento realizada por el Técnico en Sanea-
miento de esta Intitucion. Sr.

c) Porlo anterior y teniendo en cuenta el cumpﬁmieh’ro de lo dispuesto por el
Decreto 2333 de agosto 2 de 1982 y el Decreio 2150 de 1995 se AUTORIZA
SAN\TAMAMENTE EL FUNCIONAMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO————

Se expide en Bucaramangd alos

Fdo. SUPERVISOR SAN EAMIENTO AMBIENTAL
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MA".’RICULA Na. -

OUEZELES TnEILE(‘IMI NT(-u:mr.:)r.E MUA

GARZN)

DESTINADO A: i i ~

MORSTE O RAZOH SOGIAL S 7 "8 : : CC ol v, T
CUMPLIO LOS ASCUISITOS EXIGID0S POR LA LEY 232 DE 1965 Y DECRETO 21° OE 1505

HORARI) DE ATCHMCION

DitEMSION DEL INMUEBLE- Laron ANENO Al
FECHA DEZ EXRENICIOMN: Dip Mus Ant

Fiana pele ceointennaciony reainiro

Esta CERTIFICAZION tene ubcarse gn un lugar wis. :_un cei nsiableciminio

r-'--'l\.,..L--LO DENECHOS CADA D235 ANGS.

Loz cambide d¢ Ditezein o Azlividad ceneran soimurizatse ea la clisina de Inlzrmanidn y Reg:=lep

Loz sntw(l"re‘ r\uhvﬂo: qQuie eripan rr.;ll;nct G DIRNRI0S M aUIONTAY IS por €. L ..-n.' wlos ez an pa lpiin [ ERCELE R P T l: (R
conlorrie al Céklgo Unico Disaplinasia

— e COMUNA 2N R AN e
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Fecha Direccion Barrio

( ooMtoe : )
N BOMBEROS ] :
= - ’ I . 1 . .

w 8 DIVISION DE PREVENCION Y SEGURIDAD
SANT-\Nﬂt.R-EDLUM!I»\ FDHMATQ DE INSPE?EI.O..P.{ . aw hpg - - 1 0 0

ANULADDO

Propietario ' 2 (o] Exp.

Actividad

Carga Combustible: Alto; Medio:

Bajo:

Faclores de Riesgo Externos: Si: No: Proximidad en Metros:

Clase:

Estado Instalaciones Eléctricas: Bueno: Regular: Malo:

Otros Riesgos Especiales:

Materiales Almacenados: Clase:

Condiciones de Almacenamiento: Bueno:___ Regular: Malo:

Extintoras:

Vencimiento o Recarga:

Gabinetes contra Incendios: Si:—__ No:_________ Hidrantes: si: No:
Conocimientos de Equipos contra Incendios:  Si: No:
Otros Medios de Proteccion:

Otras Fallas Encontradas:

Plazo para Subsanar Fallas: Dias. Fecha de Verificacion:
Concepto Final: C.T.R. N.CR.___ N.A.S.R.
Observaciones:

FIRMA Y CEDULA RESPONSABLE ESTABLECIMIENTO

-——

INS : FE PR URIDAD
\ PECTOR: JEFE PREVENCION Y SEG

_
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GEEEAEA NIT I I 1518 A BCES

_ 69999328 | ¢ TR ~
iy 11479545-5 }
SRR &Avv.'!as ®
LIC. MINCOMUMCACIONES Q01621 & Emﬂﬁ*‘:g:"&”&i‘#fam1wmmﬁ?‘mwﬂ: 50002148
- e ..LLAS s wmmnnssmu,nc :
CTA. 077-04551-6 Ao "’""_'”'!"f it 5
| "VALIDO UNICAMENTE CONEL T[MBHE (0] SELLO DEL BANCO" :
‘[Establecimiento . Actividad Cédigo |
= ' 956240016816
AR Direccidn z _ChI.rdlad Teléfono
o .
a:" c“." o NIT P of ietario y/o Administrador Centro de Costos
| s
0] L ESTAILIQUIDACION! LAY '
:" oggleo.oo Lloum:gc.:“ MESES VALOR MENSUAL TOTAL
{ FECHA LIMITE DZ PAGO I
VALOR A CANCELAR ‘
| Cancele en ( Jcuota/sde§ - 0 s J
(CvicEncIALEGAL |- - Su pago OPORTU NO _ e .
o _mes L Mo EBselreconocimiento s Musical e
e Son—trectentosnoventay-ocko-nit-pesosHETE ———
PAGUE ER AV VILLAS O DAVIVIENDA ASTES DE FEBRERO 26/2005 ; AR S
INQUIETUDES CL.36 K0.13-51 OF 303 TEL 6422088 BGAT.S.H.L ot T o
E?p:;o la autoriza para utifizar la mdsica que representamos, por el periodo aqul seflalado, en cumplimiento con la Ley 232 de 1995, la Ley 44 de 1583 y la Decisidn 351 del Acuerdo de Cartagena.
LAGANCEI-#CIDN_ PREVIA DE LOS DEA E@:HOS DZ AUTOR ES REQUISITO PARA QUE SU ESTABLECIMIENTO PUEDA OFERAR LEGALMENTE

BANCO -

PN )

f V¥ Sociedad de Autol':es v Composltores de colnmbla

[y p—rpe—r ey

ESTE PAGO NO ESTA SUJETO A RETENCION EN LA FUENTE - NO SOMOS RESPONSABLES DEL IVA

VER INSTRUCCIONES AL RESPALDO

ORGANIZACION -
E SAYCO - ACINPRO é ﬁ?‘cléﬂ_. . JTeIéTono ] []. 11.2'._;99;\%0& %"-5

Establecimiento Actividad Cadiqo J FECHA LIMITE DE PAGO
CC.oNIT Prooietario y/o Administrador Centro da coalus J

VALOR A GJ\NOEUR

. 624001
i [ FECHA DE EXPSHICIONj (

_J_

PERIODO LIQUIDADO I A A

————
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S

CAMARA

DL COMERCIO PE BUCARAMANGA

Fecha Matricula Mercantil

No. Inscripcion ESAL

Nombre de la Sociedad, Persona Natural o Entidad sin Animo de Lucro:

INDIQUE CON UNA "X" EL TIPO DE CONTABILIDAD QUE LLEVA:

A. MANUAL ______  B. SISTEMATIZADA
CAMBIO DE MANUAL A SISTEMATIZADA:

REQUIERE SUMINISTRO DE HOJAS: S|

NO

INDIQUE EL TIPO DE HOJAS:
A. CARTA

C. FORMAS CONTINUAS CARTA
REQUIERE MARCACION DE HOJAS: Sl

NO

NOMBRE DEL LIBRO NUMERO
DE HOJAS
A. Inventario

DE LA
NUMERO

Nro. DE HOJAS

B. OFICIO
D. 147/8

Nro. DE HOJAS

ALA
NUMERO

INSCRIPCION

B. Mayor y Balances

C. Caja Diario

D. Acta de:

Junta de Socios

Asamblea de Accionistas

Junta Directiva

Consejo de Administracion

Asamblea de Asociados

E. Registro de Socios o Asociados

F. Otros

Diario Mayer

Cuenta y Razén

LA SOLICITUD PUEDE SER FIRMADA POR EL PROPIETARIO, REPRESENTANTE LEGAL,

REVISOR FISCAL O CONTADOR PUBLICO.

NOTA: Los libros deben reclamarse al dia siguiente de su presentacion en la Cémara ce Comercio:
después de cuatro (4) meses los destruiremos (Decreto 2649 del 29 de Diciembre de 1993).

JUR - 1209 C.C. No.
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USO OFICIAL
DIAIU|  SOLCITUD DE AUTORIZACION DE |
DUNDGUINN B8 INHUESIOE NUMERACION PARA FACTURACION fo CHA DEM“E§C EPC‘?‘:G
P
MIT. DV : o)
% La presenie soficiiud se compone de original y, aNEXCS, \
é @) APELLIDOS ¥ NOMBRES O RAZOHN SOCIAL COMPLETOS DEL OELIGADO A FACTURAR (Miximo 60 caracieres) i
w
=
i [@ omeccion TELEFONO
1%
g @ CIUDAD Y CODIGO DE LA ADMINISTRACION CO0, DEPARTAMENTO
(=]
| i
® NUMERACION SOLICITADA PARA FACTURA DE PAPEL:
PAREFIJO DESDE EL NUMERO HASTA EL NUMERO
Loy oo el v 1y v I A O N 0
Lo o g FEE ¢ 0 o v i 9 T N T NN NN N
T 3 ST TR M B HN Lo v vty a
Loy oy el 10 040 O TN O A N e
ETRERT TN £ T N T W A O I N SO NN N B
Lo 1_| T R R A I I T R
(& NUMERACION SOLICITADA PARA FAGTURA POR COMPUTADOR:
PREFIJO DESDE EL NUMERQ HASTA EL NUMERO
| o T A D M N | ] [T TR S TR TR BN B |
O | YN SO N S A A B | T A I T
T T I 0 I O (N TS T O T T N N TR SO N M
L g v A8 & § 4 G g i.d Lo v v
[T O - A RN NN A M B N | | Lo & 4 ¢ 9-% 4 |
[ T T I S T N T T N | T I T |
(@ HABILITACION DE FACTURAS AUTORIZADAS NO UTILIZADAS:
FACTURA DE PAPEL:
PREFIJO DESDE EL NUMERO HASTA EL NUMERO
Loy o o el v bt | Lo oot |
TR T N T T T W A Lot 1t a
FACTURA POR COMPUTADOR:
PREFIIO DESDE EL NUMERO HASTA EL NUMERQ
Coro el e e | Lo tovo0 1t
Lo g b=l o b o 0 0 3 Lo oot
NUMERO DE RESOLUCION A
DE AUTORIZACION ANTERIOR: L_J_l__l_l FECHA: |__J_I_J CODIGO ADMINISTRACION: L_L_J

® OBLIGADO A FACTURAR O APODERADO

FIRMA

NOMBRE:

C.C. No.

Silos espacios son Insulicientes para la numeracion requerida, u

o
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lilice la hoja que se anexa al presente lormato.
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