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Resumen

TITULO: FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA
EMPACADA AL VACIO EN CORTES ESTANDARIZADOS EN EL
MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO?

AUTORES: NESTOR JOSE VARGAS QUINTERO

JOSE RICAURTE CEDIEL BARRERA
DIRECTOR: ERNESTO OME ALVARES
PALABRAS CLAVES:

Carne ovina, empaque al vacio, cortes, conservacion.

DESCRIPCION: Factibilidad De Comercializacion de Carne Ovina Empacada al Vacio
en Cortes Estandarizados en el Mercado de San Gil y Socorro

El proyecto se baso en el desarrollo de 4 etapas. La primera: un diagnostico del entorno regional
de la comercializacion de carne ovina, en el cual se evaluaron factores de importancia como el
precio, formalidad y variables macroeconémicas como la participacion en el PIB.

Durante la segunda etapa, se realizd un analisis de mercado mediante una investigacion
exploratoria y descriptiva, abarcando diferentes temas tales como: poblacién objetivo, el perfil
del consumidor, el proceso actual de comercializacion, la demanda y la variacion en el precio
de venta del producto.

Una vez identificadas las variables claves del mercado, se realiz6 un barrido de las normas
nacionales que impactan el sector, estableciendo los requisitos minimos ambientales,
sanitarios, comerciales y la normativa propia de la actividad de comercializacion de carne
ovina. De igual forma se disefio6 la estructura organizacional y los perfiles y cargos del personal
a contratar.

En la cuarta etapa se establecié la capacidad disefiada, instalada y utilizada, el proceso de
transformacion de los insumos al producto final, localizacion, aspectos técnicos a tener en
cuenta y lo demas relacionado al estudio técnico.

Por ultimo, se consolido la informacidn anterior y se realizé el analisis desde el punto de vista
financiero, evaluando factores como la Tasa interna de Retorno (TIR), el Valor presente neto
(VPN) y el periodo de recuperacion de la inversion. Todo en conjunto da un primer
acercamiento a la factibilidad de la unidad comercializadora del presente proyecto

! Trabajo de grado
**|nstituto de proyeccion y Educacién a Distancia-IPRED- Programa Agroindustrial. Director Ernesto Ome
Alvares, Ingeniero De Alimentos.
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Abstract

TITLE: FEASIBILITY OF COMMERCIALIZATION OF OVINE MEAT
EMPACADED TO VACUUM IN STANDARDIZED CUTS IN THE
MARKET OF SAN GIL AND SOCORRO

AUTHORS: NESTOR JOSE VARGAS QUINTERO
JOSE RICAURTE CEDIEL BARRERA

DIRECTOR: ERNESTO OME ALVARES

KEYWORDS:
Ovine meat, empacaded to vacuum, cuts, conservation.

DESCRIPTION: Factibilidad De Comercializacién de Carne Ovina Empacada al Vacio
en Cortes Estandarizados en el Mercado de San Gil y Socorro

The project was based on the development of 4 stages. The first: a diagnosis of the regional
environment of the marketing of sheep meat, in which important factors such as price, formality
and macroeconomic variables such as participation in GDP are evaluated.

During the second stage, a market analysis is carried out through exploratory and descriptive
research, covering different topics such as: target population, the profile of the consumer, the
current marketing process, the demand and the variation in the price of the sale of the product.

Once the key market variables have been identified, they have been carried out in a sector of
national regulations that impact the sector, establishing the requirements of the media, the
media, the commercial media and the regulations of the activity of the marketing of sheep meat.
In the same way, the organizational structure and the profiles and positions of the personnel to
be hired were designed.

In the fourth stage it is about the capacity of the writing, the installation and the writing, the
process of the transformation of the inputs.

Finally, consult the above information and perform the analysis from the financial point of
view, evaluate factors such as the Internal Rate of Return (IRR), Net Present Value (NPV) and
the period of recovery of the investment. All in a set of a first approach to the feasibility of the
marketing unit of the present project.

Degree work** Institute for Projection and Distance Education-IPRED- Agro industrial Program. Director

Ernesto Ome Alvares, Food Engineer
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Introduccion

El presente trabajo tiene como objetivo determinar la factibilidad financiera de la
comercializacion de carne ovina empacada al vacio de fincas de los municipios socorro y san
gil y asi mismo, determinar la factibilidad de la comercializacion de carne en los municipios
de la provincia comunera. Este proyecto se realiza en tres partes la primera en una revision
bibliografica donde se muestran la produccion de carne de ovino en Colombia, descripcion del
producto condiciones fisicas para sacrifico del ovino, propiedades caracteristicas de la carne
ovina, informacidn nutricional, clasificacion de tipos de cortes, de empaques para carne ovina,
normatividad, entre otros.

La segunda se basa en la realizacion de un estudio técnico sobre los aspectos a tener en
cuenta en la comercializacion de carne ovina en el que se incluye: Condiciones fenotipicas de
razas que se manejan en los municipios, sacrificio, desposte, empaque, transporte,
almacenamiento, venta al por menor y consumo cultural de la carne de ovino seguin el manejo
de conservacion utilizado por los comerciantes en presencia de factores externos como
temperatura, tiempo de exposicién al ambiente, rompimiento de la cadena de frio .

En la tercera se realiz6 el proceso del empaque al vacio de la carne ovina con uno los tipos
de cortes estandar siguiendo el flujo grama de proceso y manteniendo el andlisis econémico y
financiero de la factibilidad para comercializar carne ovina empacada al vacio en el municipio
del Socorro, en el que se analizaran las inversiones requeridas, costos, ingresos, flujo de caja,
asi como calcular el Valor Presente Neto, Tasa Interna de Retorno, Punto de Equilibrio y

tiempo de recuperacion de la inversion.
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1. Generalidades

1.1. Definicién y formulacion del problema

La produccion de carne ovina en las provincias Guanenta y Comunera, ha presentado una serie
de probleméticas entre los cuales se resalta el desconocimiento por parte de los productores en
la implementacion de procesos y procedimientos técnicos, en cuanto a la ceba, mantenimiento
y sacrificio de los animales, asi como la comercializacion y empacado de los cortes de carne
que ha generado un bajo rendimiento tanto de producto como econémico e insatisfaccion en el

cliente debido a la baja calidad del producto final.

1.2. Planteamiento del problema

La produccion de carne ovina en un porcentaje, se da en pequefios productores, medianos y
altos productores de los municipios de la region Guanenta y comunera. En los Sistemas de
produccidn de carne ovina, se maneja un sistema de pastoreo en pequefias granjas en establos
rudimentarios y en los apriscos se manejan una alimentacion balanceada con concentrado, sal,
agua y ensilaje complementado con forrajes y pastos certificados para una mejor produccion y
alimentacion del mismo; ademas se tienen zonas de bodega para almacenar en canecas los
ensilajes para tener garantizada la comida durante el afio y se trabaja con instalaciones
adecuadas que cumple con las normas BPG (Buenas Practicas de Ganaderia) y de sanidad.

El transporte de los animales para su debido sacrificio se lleva a cabo en camionetas o
camiones, los cuales se hace de manera clandestinamente en las afueras del casco urbano sin
su debida sanidad y permiso, ya que el manejo que se da es rudimentario colgando al animal y

con un cuchillo, se sacrifica y se procede al proceso de desuello, desposte con un hacha para
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llevarla en canal o cortes a la plaza de mercado en un vehiculo que no cumple con su debida
refrigeracion y manejo sanitario.

Lo anterior se realiza debido a los altos costo de llevar el animal vivo a un matadero, pagar
flete, pagar guia, sacar permisos del ICA, tener un vehiculo que cumpla con su debida
refrigeracion se incrementa en costos y ademas los mataderos de las region no tienen permiso
para sacrificar los ovinos y por estas razones se sacrifican clandestinamente.

Con el anterior expuesto, la baja calidad de carne se da por no tener un sitio que cumple
higiénicamente las normas para su sacrificio, la refrigeracion de su carne, cumplir con un
vehiculo para su debido transporte a la plaza, la carne es expuesta en canal en los expendios
habiendo una contaminacién cruzada con las demas carnes que se comercializan, se maneja un
cuarto frio pero la carne ya esta expuesta a contaminacion durante todo el proceso anterior, por

lo cual la salud publica esta en riesgo.

1.3. Justificacion

Este proyecto se basa en establecer la factibilidad al garantizar mayor rendimiento en carne a
cada porcién mediante el mejoramiento de las razas en el manejo, sacrificio y proceso de
destazaduras y retazaduras aplicando un corte americano y empaque al vacio.

La cultura de la region se basa en sacrificar el ovino para ocasiones especiales, festividades
en su entorno, tener la carne en canal y escoger directamente lo necesario sin tener en cuenta
las normas higiénicas, si cumple con cadena de frio o no.

Al comercializar la carne en el municipio de San Gil y Socorro, le garantizamos a los
productores de ovinos un mejor precio para su debida comercializacion y ofrecer unas visitas

técnicas para una mejor sanidad y alimentacion de los semovientes.
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2. Objetivos

2.1. Objetivo general

Realizar un estudio de factibilidad para la Comercializacion de Carne Ovina Empacada al
Vacio en Cortes Estandarizados en el Mercado de San Gil y Socorro, departamento de

Santander.

2.2. Objetivos especificos

» Determinar el mercado minorista en San gil y Socorro para la comercializacion de carne

ovina empacada al vacio proveniente de la provincia comunera.

> Determinar los requerimientos de tecnologia, infraestructura, instalacion y procesos

para la comercializacion de carne ovina.

> Definir la estructura organizacional y requerimiento de talento para la comercializacion

de la carne ovina.

> Realizar el estudio financiero para la puesta en marcha de la unidad de comercializacion

de carne ovina empacada al vacio en los municipios de San gil y Socorro.
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3. Marco de Referencia

3.1. Antecedentes

A través de busqueda en la literatura especializada se logro identificar 3 estudios de mercado
de carne ovina de diferentes razas para carne para conocer los diferentes mercados donde se
distribuye la carne ovina y la viabilidad del empaque al vacio.

Titulo: Estudio de las condiciones de sacrificio y obtencién de carne de corderos de pelo
cruzados con razas criollas colombianas

Autores: Ivan Camilo Sanchez Barrera

Resumen: El sacrificio es la muerte profesional e indolora de un animal destinado para el
consumo humano, con operaciones de descanso, aturdimiento y desangrado adecuados, donde
el animal sea expuesto a un nivel bajo de estrés haciendo “humanitaria” su muerte. La primera
fase de este trabajo consistié en variar el sistema de alimentacion (pastoreo y semipastoreo),
los tiempos de ayuno (6, 12 y 18 horas) y el tipo de aturdimiento (perno cautivo penetrante y
electronarcosis) en 60 corderos de 10 = 2 semanas de corderos de pelo cruzados con razas
criollas colombianas, donde se evalud la efectividad de los métodos de aturdimiento mediante
la interpretacion y uso de electroencefalogramas, niveles de glucosa y mediciones de
rendimientos de canal; encontrandose que el poder de espectro encefalografico de animales
aturdidos con perno cautivo penetrante no presenta diferencias significativas respecto a un
patron de animal despierto, mientras que los animales aturdidos por electronarcosis presentaron
una disminucion en el patron de ondas delta indicando que solo en los animales aturdidos por
electronarcosis presentaron un cambio en su actividad cerebral durante el aturdimiento; solo se
presentaron diferencias significativas en los niveles de glucosa post-mortem, rendimientos de

canal, visceras y pH respecto al tiempo de ayuno. En la segunda fase, se evalud la maduracion
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del musculo longuisimos dorso de los animales sacrificados en la primera fase, respecto a las
medidas instrumentales de textura (TPA, WB), color (L*, a*, b*) y olor (Huella aromatica) y
evaluaciones sensoriales (panel entrenado) durante 0, 7 y 15 dias de maduracion encontrandose
instrumentalmente que partir del dia 7 de maduracién los cambios en los pardmetros medidos
no presentaron diferencias significativas (p>0.05). Respecto al andlisis sensorial, empleando
las consideraciones del articulo de revision, los panelistas fueron capaces de diferenciar solo

Objetivo general: Desarrollar las condiciones de sacrificio, manejo post-mortem y
maduracion de carne de ovinos, como herramienta para el desarrollo productivo y tecnolégico
de la cadena ovina en la Sabana de San gil y Socorro.

Elementos metodoldgicos: Para la realizacion de este trabajo se utilizo la metodologia para
un “Plan de 14 Negocios”, ya que es un documento que retine toda la informacion necesaria
para evaluar un negocio y los lineamientos generales para ponerlo en marcha. Asimismo, se ha
adaptado el modelo general de plan de negocio a las necesidades particulares del proyecto que
nos disponemos a desarrollar.

Resultados o conclusiones: El efecto combinado de ayuno y sistema de cria influencian en
los rendimientos tanto de la canal y sus despojos. A tiempos prolongados de ayuno, se aumenta
la concentracién de glucosa en sangre lo cual esta relacionado con cargas altas de estrés. No
obstante el tiempo de ayuno incide sobre el pH Gltimo, donde el menor valor de este se alcanza
para las 18 horas de ayuno; caso contrario se presenta en la variacion del pH durante las 24
horas posteriores a la muerte, evidenciandose un cambio mayor para 6 horas de ayuno. El efecto
del aturdimiento, solo se presenta en el cambio de pH durante 24 horas, siendo evidente un
efecto de estimulacion eléctrica por parte de la electronarcosis. Los animales de raza Dorper X
criollo criados en sistema de pastoreo, presentaron mejores rendimientos en canal, pero

menores porcentajes de visceras blancas y rojas. El porcentaje medio de rendimiento en canal
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es correspondiente a los presentados en razas puras Dorper, siendo viable y comparable el uso
de este cruzamiento.

Aporte a la tesis: Nos contribuye para conocer las razas ovinas

Titulo: segmentacion del mercado de carne ovina en la pampa.

Autores: Alumnos Pablo Galmes DNI: 31.134.781. Walter Mazzola DNI: 32.066.810.

Resumen: EIl objetivo principal del trabajo consistid en identificar los distintos segmentos
de consumidores de carne ovina en la provincia de La Pampa. Para tal fin se utilizé una
combinacion de segmentacion por “ventaja buscada” en el producto y la de tipo
sociodemografica, a partir del programa SPSS. Se recurrid a la técnica multivariada de Analisis
de Cluster y para el analisis de la informacion se hizo uso de diferentes medidas de distancias
y métodos de agrupacion de datos, selecciondndose a la distancia “Elucidela Cuadrado” junto
con el método de agrupacion de datos “Ward” como la combinacion que logr6é definir mas
claramente los segmentos de consumidores. A partir del anlisis descriptivo de la informacion,
se consider6 que gran parte del consumo de este producto es de tipo ocasional, adquiriéndose
predominantemente cordero mediano, el cual es preparado esencialmente en forma asada. Las
principales causas del no consumo del producto fueron la falta de disponibilidad en el punto de
venta, el gusto, precio y los perjuicios que puede ocasionar a la salud, en forma prioritaria. El
canal de comercializacion mas frecuentado fue el informal, observdndose cambios
comportamentales al modificarse el lugar de compra. Ademas, se encontraron diferencias
segun la localidad a la que se haga referencia, sexo, estado civil, ocupacion y cantidad de
integrantes del grupo familiar. A partir del analisis de segmentacion se identificaron dos
segmentos. El primer grupo, el cual fue denominado como “Consumidores Exigentes”,
consume el producto en forma mas frecuente, compra mayor cantidad de carne de cordero en

la zona urbana, le interesa conocer en mayor medida las caracteristicas y la composicion del
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producto. Asigna mayor importancia a la presencia del producto en el punto de venta y al origen
del bien. Al ser mas frecuentes, tienen un consumo mas diversificado y la presentacion le
resulta muy importante. Comprende en su mayoria mujeres y a personas de ingresos medios -
altos. El segundo segmento, mencionado como “Consumidores Conformistas”, consume el
bien mayormente en ocasiones especiales, adquiriendolo principalmente en el campo.
Demanda poca variedad de cortes, le confiere menor importancia a las caracteristicas del
producto y no le interesa tener mayor informacion sobre el mismo. No le es relevante la
disponibilidad en el punto de venta y la presentacion. Son en mayor medida de sexo masculino
y tienen ingresos medios - bajos.

Problemética: Antes de comenzar con el andlisis del consumidor de carne ovina en La
Pampa, es necesario situarnos en un contexto que nos permita comprender la situacion de dicho
mercado. A tal fin, la propuesta es indagar la participacion relativa que tiene la carne ovina en
el consumo de carnes de las familias argentinas. En tal sentido, la composicion actual de la
canasta de productos carnicos, esta constituida por el 77% de consumo de carne vacuna, versus
un 23% de participacion de carnes sustitutas. Dentro de éstas ultimas, se destaca el consumo
de pollo, siguiéndole el pescado y el cerdo con un consumo sensiblemente menor. El cordero,
chivito y otras carnes alternativas reinen en conjunto sélo un 1% del consumo de productos
carnicos totales (IPCVA, 2007). Cabe mencionar que si bien el consumo de carne ovina ha
aumentado en los Gltimos afios, el mismo sigue siendo bajo. En el 2005 el consumo fue de 2,8
kilos por habitante, pudiendo estimarse en el afio 2006 un consumo a nivel pais en 1,8 kilos
(Tondi, 2007). Con la apertura de la economia en la tltima década, el mercado interno de carne
ovina estuvo abastecido, en gran parte, con la importacion de carne de los paises del
MERCOSUR, especialmente Uruguay. También se import6 de paises extra regionales como

Nueva Zelanda (Gambetta, 2004). Gracias al aumento de la produccién dada en los Gltimos
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afios, la importacion de carne ovina disminuyo un 35% en el afio 2007. Uruguay fue el Gnico
pais proveedor de las mismas, debido a que Chile y Nueva Zelanda no enviaron carne a
Argentina. El principal producto importado de origen uruguayo es el corte asado y la carne con
hueso (SAGP YA, 2007).

Objetivo general: Identificar los distintos segmentos de consumidores de carne ovina en la
provincia de la pampa.

Elementos metodoldgicos: Un mercado se compone por agentes econdomicos, tanto
personas fisicas como organizaciones. Estos agentes econOmicos tienen sus propias
necesidades, lo que provoca heterogeneidad en la demanda de cualquier producto. Una empresa
de cualquier rubro, que desee adaptar su oferta a la demanda del mercado y realizar una
estrategia de marketing que se ajuste a los requerimientos de este, debe profundizar los
conocimientos que tiene sobre el mismo. Una de las formas que tiene una empresa para
adaptarse a la diversificacion de la demanda es a través de la segmentacion de los mercados.
Esta, parte de determinar que el mercado es heterogéneo, y pretende reconocer y dividir el
mismo en grupos o segmentos de consumidores homogéneos, los cuales pueden ser elegidos
como mercados metas de la empresa. Asi, la segmentacion es un proceso de diferenciacion de
grupos de consumidores que tengan comportamientos similares entre si, es decir, identifica
patrones de comportamiento, que permitan encontrar grupos de consumidores diferentes, en un
mercado determinado. Esto le permite a la empresa ajustar su mezcla comercial, crear una
ventaja competitiva y la posibilidad de crecimiento. El proceso de segmentacion consta de dos
etapas. La primera es la macro segmentacion, que identifica los diferentes productos mercados.
En nuestro caso, si analizamos el mercado general de carnes, el producto-mercado estaria dado
por la carne ovina. La segunda etapa, es la de micro segmentacién, donde se identifica los

segmentos que puedan existir dentro de cada uno de los productos mercado. Por lo tanto, el
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objetivo del micro segmentacion consiste en analizar las diferentes necesidades dentro de cada
producto mercado, orientandose a la division de los compradores potenciales que constituyen
el mercado. Si bien el proceso de micro segmentacion tiene varias etapas, nosotros nos
centraremos en la primera, que es dividir el producto mercado en segmentos homogéneos y lo
mas diferente posible entre ellos. Esta etapa es la que se considera “analisis de la
segmentacion”.

Resultados o conclusiones: El estudio constd del analisis de una muestra significativa de
consumidores con el objetivo de profundizar el conocimiento del mercado de la carne ovina en
la provincia de La Pampa. La muestra se realiz6 en forma aleatoria teniendo en cuenta las
principales ciudades de esta provincia. Concretamente, estas fueron realizadas en la ciudad de
Santa Rosa, General Pico, Eduardo Castee, Realizé y General Acha. Al culminar, y de acuerdo
a la estimacion del tamarfio de muestra, se logré formar una muestra con 719 casos. En el gréafico
N° 1 puede observarse claramente la participacion que tiene cada mercado bajo estudio en la
composicién de la muestra general. En dicho gréfico, se destaca que la mayor cantidad de
encuestas fueron realizadas en General Pico (27,40%), siendo la ciudad de Santa Rosa la que
cuenta con menor participacion (13,91%).

Aporte a la tesis: Conocer los diferentes mercados en sur américa donde se distribuye la
carne ovina

Titulo: Oportunidad de mercado de la carne de cordero

Autores: Ina Angélica von Bremen rodas

Resumen: Este trabajo presenta los resultados de una investigacion sobre el mercado de la
carne de cordero y las oportunidades de expansion del mismo en Colombia, especificamente
en el Valle del Cauca. El estudio se desarrolla en dos etapas, primero se presenta una revision

bibliogréafica en la que se resaltan algunos factores relevantes de la actual dindmica de
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produccidn, atributos de la carne y percepcion cultural; en la segunda parte se hace un trabajo
de campo buscando profundizar en los elementos clave determinados por los autores
estudiados. Los resultados de la revision bibliografica muestran un escenario de crecimiento
prometedor en la industria, también se destaca el escaso conocimiento y consumo local de
carne de cordero. El trabajo de campo confirma el poco conocimiento que se tiene en la region
valle caucana sobre la carne de cordero, pese a esto los resultados sobre la percepcion del
producto son alentadores, pues la mayoria de personas que participaron en el estudio
manifiestan una excelente aceptacion de la carne. Los diferentes resultados apuntan a la
necesidad ineludible de formalizacion del sector como elemento clave en el desarrollo de
practicas que promuevan su comercio y consumo regional

Problemética: La estructura actual del sector ovino en Colombia determina las
oportunidades y amenazas que se enfrentan al invertir en una de sus unidades de negocio, un
buen conocimiento de las tendencias del sector hace posible una planeacion estratégica
efectiva. Al hacer investigacion del mercado para productos carnicos de cordero, conocer la
estructura y tendencias de la industria permite tener una 5 visién acertada del mercado y su
segmentacion, también permite evaluar la aplicacion de posibles estrategias relacionadas con
otros momentos del proceso productivo y compararlas con las realizadas por los lideres del
mercado.

Objetivo general: El objetivo de esta investigacion es definir las oportunidades y amenazas
del mercado real y potencial de carne ovina en Colombia, y determinar los elementos mas
valorados en el sector para el desarrollo de una marca.

Elementos metodoldgicos: La investigacion se realizd6 mediante dos métodos diferentes,
con los cuales se buscé6 medir variables similares y establecer relaciones entre estas.

Inicialmente 26 se realiz6 un estudio de exploratorio, con el cual se buscd determinar algunos



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 28
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

puntos clave del mercado, posteriormente, con el objetivo profundizar en preguntas puntuales
no resueltas en el estudio exploratorio se realizé un estudio descriptivo. El estudio exploratorio
este compuesto por: la revision bibliografica, cuyos resultados son presentados de forma
resumida en el marco tedrico y un estudio de observacion no estructurado a los consumidores
y marcas lideres en el sector formal. La segunda parte del trabajo de campo se hizo de forma
mas estructurada, buscando incrementar el alcance de la investigacion. El desarrollo del estudio
se desarrolla en 4 etapas: Determinacion del problema, seleccion del disefio investigativo,
ejecucidn de la investigacion y resultados. Como se presenta mas adelante, una vez definido el
problema de investigacion se seleccionan dos disefios diferentes: Exploratorio y Descriptivos,
los cuales se ejecutan de forma similar, para finalmente contrastar los resultados de ambos.
Resultados o conclusiones: Al hacer un paralelo frente a los resultados de la revision
bibliogréafica y los del trabajo de campo, se pueden concluir varios aspectos importantes frente
a las oportunidades de mercado que la carne de cordero representa para el mercado local,
enfocandolos a la ciudad de Cali y sus alrededores. El desconocimiento cultural generalizado
en Colombia no implica una percepcién negativa frente a la carne de cordero, contrario a esto
en general los resultados arrojaron calificaciones entre buenas y excelentes relativas a la
percepcién de la carne. Por lo anterior se puede decir que el bajo consumo esta mayormente
relacionado con la oferta limitada de productos derivados en restaurantes y centros de
distribucion, a los altos precios que se ofrecen en el mercado y al alto consumo de carnes
convencionales por tradicién. Aunque no se puede esperar llegar a niveles de consumo iguales
que los de las carnes convencionales, incrementos pequefios en el consumo de la carne
representan significativos aumentos en la demanda. En segundo lugar, para lograr un
crecimiento exitoso el sector ovino debe formalizar, certificar y estandarizar su produccion, lo

anterior debe realizarse bajo una estrategia viable que promueva el flujo de informacion y la
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adaptacion de los productos y servicios a las crecientes necesidades del mercado local en
términos de innovacion, calidad y practicidad. Para hacer parte del mercado internacional el
sector ovino no solo debe formalizarse, sino incrementar su produccién de forma que sea viable
la exportacién de carne ovina colombiana.

Aporte a la tesis: Conocer los diferentes mercados en sur américa donde se distribuye la

carne ovina

4. Marco teorico

Las teorias que se van a tener en cuenta en el desarrollo del presente trabajo de grado son las
siguientes:

Teoria: Marketing Relacional

Definicion: Como su nombre lo indica, busca crear, fortalecer y mantener las relaciones de
las empresas comercializadoras de bienes y servicios con sus clientes, buscando lograr el
maximo numero de negocios con cada uno de ellos. Su objetivo es identificar a los clientes mas
rentables para establecer una estrecha relacion con ellos, que permita conocer sus necesidades
y mantener una evolucion del producto de acuerdo con ellas a lo largo del tiempo.

El marketing relacional es la interseccion entre el marketing y las relaciones publicas. Su
Caracteristica principal: Individualizacion: Cada cliente es Unico y se pretende que el cliente
asi lo perciba. Comunicacion Directa y personalizada, costos méas bajo que el mercadeo y la
promocion tradicional.

Los tres pasos fundamentales del mercadeo relacional son:

Manejo de datos: Almacenamiento, organizacién y analisis.

Implantacién de programas: Una vez identificados los clientes, sus necesidades y deseos se

arman estrategias para lograr su lealtad.
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Retroalimentacion: Después de realizar los primeros contactos con los clientes se actualizan
las bases de datos inicialmente constituidas y se hace un seguimiento de las preferencias y los
comportamientos de los clientes con lo cual se llega a una relacién de largo plazo (Christopher,
, Payne , & Ballantyne, 1994, pag. 334).

Esta teoria se tendrd en cuenta para la formulacion del proyecto y puesta en marcha del
mismo, puesto que su principal funcion es la de comercializacion de la carne en cortes
empacada al vacio, y para su comercializacion requiere la identificacion y fidelizacion de los
clientes y basandose en la teoria del marketing relacional lograra establecer estrategias que le
ayuden a mantener relaciones sélidas con los clientes y a generar el mayor numero de negocios
posibles.

Teoria: Teoria de Cadena de Valor

Autor: Michael E. Porter

Definicion: Michael Porter propuso la cadena de valor como la principal herramienta para
identificar fuentes de generacion de valor para el cliente: Cada empresa realiza una serie de
actividades para disefiar, producir, comercializar, entregar y apoyar a su producto o servicio.

Una cadena de valor genérica esta constituida por tres elementos basicos: Las Actividades
Primarias, que son aquellas que tienen que ver con el desarrollo del producto, su produccion,
las de logistica y comercializacion y los servicios de post-venta. Las Actividades de Soporte a
las actividades primarias, como son la administracién de los recursos humanos, las de compras
de bienes y servicios, las de desarrollo tecnolégico (telecomunicaciones, automatizacion,
desarrollo de procesos e ingenieria, investigacion), las de infraestructura empresarial (finanzas,
contabilidad, gerencia de la calidad, relaciones publicas, asesoria legal, gerencia general).

El Margen, que es la diferencia entre el valor total y los costos totales incurridos por la

empresa para desempefiar las actividades generadoras de valor (Michael, 2016, pag. 58).
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Esta teoria se tuvo en cuenta en el presente proyecto, para la definicidn del producto final,
pensar en un producto que genere valor al cliente y al mismo tiempo valor al proyecto.

Teoria: Teoria de Cadena de Valor Agregado

Autor: Michael E. Porter

Definicion: Es una técnica original de M. Porter con el fin de obtener ventaja competitiva.
Las cadenas de valor son mas que nada, dar el mayor valor al cliente maximizando los costos
en laempresa. Para poder ofrecer al cliente algo mejor que los competidores se necesita obtener
el menor costo, el mejor producto o servicio y que tenga algo en especial que sea innovador y
que sea diferente a los demas, que marque la diferencia en todos los aspectos (Michael, 2016,
pag. 58)

Con base en esta teoria se pensara en la definicion del producto para el presente proyecto,
identificar aquellos elementos innovadores y diferenciadores que generen valor al cliente y asi
mismo maximice la rentabilidad de la empresa; por tal motivo, se decidié trabajar un producto
terminado en su totalidad como lo es la carne no tan solo en canal, si no en cortes y empacada

al vacio y llevada al cliente intermedio hasta su punto de distribucion.

5. Marco Conceptual

Ovino: se refiere a lo relativo al ganado que tiene lana. EI ganado ovino esta constituido por
los animales rumiantes de pequefio tamafio, con pelo, mamifero cuadripedo, ungulado,
domestico.

Corte: es la separacion de un objeto fisico, en dos 0 méas porciones, mediante la aplicacion
de una fuerza dirigida de forma aguda, Las herramientas utilizadas cominmente para el corte

son el cuchillo y hacha.


https://es.wikipedia.org/wiki/Fuerza
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Vacio: es la ausencia total de material en los elementos (materia) en un
determinado espacio o lugar, o la falta de contenido en el interior de un recipiente.

Empaque al vacio: es un método de envasado que consiste en retirar el aire del interior de
un envoltorio con el objetivo de extender el periodo de caducidad de un alimento al vacio.

Acabado: se relaciona con la cantidad y distribucion del componente grasa.

Calidad: es el conjunto de atributos que determina que un producto sea del gusto del
consumidor.

Canal: Es el cuerpo del ovino al cual se le ha retirado durante su sacrificio, la piel, las
manos, las patas y las visceras. Estas se dividen en 2 medias canales.

Canal fresca: proceso de oreo en un salon acondicionado adecuadamente su consumo debe
ser antes de las 24 horas.

Canal en frio: la carne es sometida a un proceso de refrigeracion la cual garantiza la calidad
y la exposicion a agentes contaminantes. La carne adquiere terneza, palatabilidad, color y
maduracion.

Carne: Se entiende por carne la parte muscular comestible de los animales sacrificados en
mataderos autorizados constituidas por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto.

Carne empacada al vacio: es la carne que a través de este sistema de empaque continda su
proceso de maduracion de una forma higiénica, evita contaminacion y oxidacion del producto,
tiene mas vida atil que la carne fresca.

Consumo: Volumen de utilizacion de servicios y bienes producidos y satisfaccion a las
necesidades elementales del consumidor.

Despostar: es el proceso que se le practica a una canal después de haber completado su
requerimiento de oreo y enfriamiento y consiste en la separacién en sus 3 componentes

(muscular, éseo y adiposo.


https://es.wikipedia.org/wiki/Materia
https://es.wikipedia.org/wiki/Espacio_(f%C3%ADsica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Envase
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Frigorifico. Lugar donde se realizan los sacrificios cumpliendo con las normas sanitarias
en el mercado.

Jugosidad: es la impresion resultante de la masticacion la cual es la funcion de una parte
del jugo liberado por la carne y de otra por la secrecion salivar estimulada esencialmente por
la grasa.

Maduracion: Proceso que se le da al canal después del sacrificio con el fin de lograr un
mayor ablandamiento de la carne y se logra que el musculo se trasforme en carne tierna las
enzimas producidas a la flora bacteriana modifican las sustancias nutritivas de la carne dandole
un mejor aprovechamiento proteico.

Terneza: Es la textura del tejido muscular, la distribucion y del tipo de tejido conjuntivo de
las carnes.

Flujo de caja: El flujo de caja es la acumulacion neta de activos liquidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de una empresa.

Valor presente Neto: es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.

Punto de equilibrio: El punto de equilibrio, en términos de contabilidad de costos, es aquel
punto de actividad (volumen de ventas) en donde los ingresos son iguales a los costos, es decir,
es el punto de actividad en donde no existe utilidad ni pérdida.

Tasa interna de retorno: La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de
una inversion es la media geométrica de los rendimientos futuros esperados de dicha inversion,

y que implica por cierto el supuesto de una oportunidad para "reinvertir".
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5.1. Generalidades de la cadena ovina

El hato ovino colombiano asciende a 2 millones de cabezas en todo el pais, de las cuales, cerca
de un millon se encuentran en la guajira, una regién emblematica para la produccion ovina.
Pero gracias a su valor agregado y evolucion, ya se desarrolla con firmeza en departamentos
como Boyaca, Cundinamarca, valle del cauca, Santander y cesar, en donde los productores han
identificado el potencial y valor de esta actividad (Ministerio de Agriculturay Desarrollo Rural,
s.f.). Entre los muchos beneficios que le dan valor agregado a la ganaderia ovina, se encuentran
la crianza, que a pesar de ser especifica y exigente, es altamente eficiente pues se puede criar
un mayor volumen de animales por cada hectérea. De igual forma, la carne cuenta con un buen
balance de nutrientes y de omegas, y ademas es baja en grasa (Fedecarne, 2009). La carne de
cordero tiene una excelente aceptacién en los mercados de élite y aunque también se distribuye
en otros segmentos, son los restaurantes mas reconocidos y las grandes superficies, los canales
que hacen parte de esta apuesta.

En la actualidad, la carne de cordero que se produce en Colombia es pretendida en paises
como arabia saudita, Dubai, Qatar, chinay EE.UU., por eso el gran reto de la produccién ovina
esta en mejorar la genética y fortalecer la asistencia técnica. Con los acuerdos comerciales

existe un futuro interesante para esta ganaderia y es momento de aprovechar esta oportunidad.
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Tabla 1.

Inventario ovino en Colombia a nivel departamental 2012.

35

Participacion

Region Departamento Cabezas
Total Nacional

Caribe La-Guajira 615.529 46,7%
Andina Boyaca 105.937 8,0%

Caribe Magdalena 101.651 7,7%
Caribe Cordoba 73.106 5,5%
Caribe Cesar 71.283 5,4%
Andina Santander 51.706 3,9%
Andina Cundinamarca 44.723 3,4%
Andina Tolima 43.715 3,35

Orinoquia Meta 24.270 1,84%
Amazonia Caqueta 23.241 1,76%

Nota: Adaptado de Ministerio de Agricultura y Desarrollo rural, SOIC; Bogota, 2012

De acuerdo a las estadisticas, el comercio de carne ovina involucra semanalmente 2.000

ejemplares, lo que significa que Bucaramanga y el area metropolitana demandan 8.000 ovinos

mensuales para consumo interno. Pues el incremento en la demanda de dicha carne se presenta

en todo el pais y muestra de ello son las estadisticas del ministerio de agricultura (2017), que

dan cuenta que las 9 plantas de sacrificio formal, presentaron un incremento en el sacrificio de

ovinos del 0,18% entre el 2016 y el 2017, pasando de 84.074 a 84.230 cabezas de ovino-

caprinos. EI consumo en los Gltimos 7 afios, aumento6 en un 10% en los hogares colombianos

(DANE, 2017).
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Figura 1. Fotografia hato ovino en el municipio de socorro.

5.2. Empacado de la carne ovina

Empaque de carne al vacio uno de los aspectos mas importantes es mantener la calidad e
inocuidad, de tal forma que el consumidor tenga la garantia de que al ingerir ese alimento su
salud no se vera afectada.

Dentro de las caracteristicas deseables por el consumidor, y que marcan la decision de
compra del producto, se encuentran la frescura y el color rojo estable y brillante de la superficie
de la carne (Charles et al., 2006; Sorheim y Nissen, 2008) Para alcanzar lo anterior y preservar
la calidad es importante considerar el empaque y el material de éste, ya que existe influencia
parcial de las propiedades de los materiales de fabricacién (Taik, 2010). Dentro de la tecnologia
mas utilizada para el empaque de carnes frescas y productos carnicos se encuentran las
peliculas permeables y semipermeables al aire y otros gases, el empaque al vacio y en atmosfera
modificadas (Belcher, 2006).

Dentro de las caracteristicas deseables por el consumidor, y que marcan la decision de
compra del producto, se encuentran la frescura y el color rojo estable y brillante de la superficie

de la carne.
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Es asi que Los alimentos destinados al consumo humano y, primordialmente, los frescos
pasan por varias etapas de manipulacion antes de llegar a la mesa del consumidor. Por lo
anterior, si no se aplica un método de conservacion de acuerdo con las caracteristicas y
condiciones del producto, la vida util de éste puede disminuirse considerablemente o ser un
medio de infecciones o intoxicaciones microbianas

Dentro de la tecnologias mas utilizadas para el empaque de carnes frescas y productos
carnicos se encuentran las peliculas permeables y semipermeables al aire y otros gases, el
empaque al vacio y en atmdsfera modificadas.

Segun las Medidas sanitarias y fitosanitarias (MSF) son todas las leyes, decretos y
reglamentos para conformar un producto final y esta abierto a los miembros de la OMC, estos
son muy importantes en la normatividad sobre inocuidad de los alimentos, salud de personas,
animales y de la preservacion vegetal con el cual se genera confianza en los comerciantes y
consumidores finales ya que un producto sano y en excelentes condiciones es apetecido a
primera vista siempre y cuando cumpla con las reglas estipuladas de cada pais y a plenitud con
el acompafiamiento de los entes de control como lo son el INVIMA, Ica, salud publica y otros
que son los encargados de la vigilancia y control de los productos de consumo humano ya que
queremos dar al mercado o a nuestros clientes una calidad nutricional con caracteristicas
organolépticas ricas al paladar.

El empacado al vacio es una forma efectiva de prolongar la vida Gtil de un producto y
protegerlo contra los elementos externos. Al sacar el aire, también se saca el oxigeno. Asi es
como los microorganismos aerébicos que se encuentran en los productos alimentarios
estropean la comida.

Ventajas -Mas vida Gtil y proceso de maduracion de la carne: Gracias a esta modalidad de

empacado se logra que la vida util se prolongue a 90 dias (temperaturas entre 0 y 2C.), ademas



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 38
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

se obtiene la maduracion de la carne a partir de 11 dias produciéndose esta por accion natural
de las enzimas y brinda asi una mayor calidad del producto; EI empaque al vacio inhibe por
completo el desarrollo de bacterias aerobias, hongos y levaduras, evitdndose la oxidacion del
producto manteniéndolo por mucho tiempo tal como en el momento de envasado; Se evita la
contaminacion por manipulacién y por olores que pasan de un producto a otro.

Presentacion en diferentes tamafios: El empaque al vacio permite tener en cualquier tamafio
los diferentes cortes de carne para la mejor satisfaccion del cliente, Congelacion del producto,
para conservarlo durante mas tiempo, el empaque al vacio le garantiza frescura, jugosidad y
maduracion para una vida comercial normal, por ejemplo, de dos meses. Innovando y
ofreciendo productos de buena calidad y mas si es un alimento que cumpla con las condiciones

organolépticas e inocuas para el consumidor.

Ventajas de este empaque al vacio de la carne

1. Mejora el color

2. Buena apariencia de la carne

3. Mejora la textura

4. Alarga la vida de anaquel

5. Maximiza las ganancias

6. Reduce los costos de transporte

5.3. Descripcidn del proceso de sacrificio, desposte y empaque

La carne se compra en la fincas certificada de la region con todas las normas de higiene que

son solicitas por el ICA para su debida comercializacion, se embarcan en camion o camioneta



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 39
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

con sus debidos permisos, hacia la planta de beneficio donde se realiza el sacrificio y se deja
en canal, se lleva en un carro con sistema de refrigeracién que mantiene la temperatura de la
carne por debajo de 4°C y humedad del 90 % (INVIMA, 2014). Después se llega al sistema
de bodega el cual ingresa a refrigeracion para su debido tipo de corte y se lleva al empaque al

vacio, se coloca en congelacion para su debido transporte a San gil y Socorro en un camion

Local limpio y con espacio
para refrigeracion

Mostrador limpio

Mesas y tablas de corte
limpios y en buen estado

Bascula y molinos limpios y en
buen estado

Utensilios limpios y en buen

estado
Que el piso, paredes y techo

estén limpios

Personal limpio, con mandiles
y gorras limpias

Vitrina limpia y con vidrios
limpios

Que el personal que despacha )
la carne no tenga contacto
con el dinero

' Como maneja la presencia de
insectos, roedores y otros

refrigerado y teniendo en regla los permisos.

Figura 2. Parametros de calificacion de sanidad por parte del INVIMA. Adaptado de
https://www.invima.gov.co/images/pdf/inspecion_y_vigilancia/direccion
alimentos/Articulacion_Entidades_Territoriales_Salud/25-Manual-1VVC-para-ETS.pdf

5.4. Caracteristicas fenotipicas de los ovinos

La ganaderia ovina esta encargada de todas las actividades que estan relacionadas con la crianza

del ganado carneros.
La formacion de las diferentes razas de ovejas domésticas obedece a las condiciones

geogréficas, climaticas y de acuerdo a la utilizacion en produccion animal



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 40
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

Las ovejas Dorper es una raza fundamentalmente de produccién carne y adaptabilidad. Es
una excelente oveja de carne, con una gran capacidad de conversion de pastura en carne (en
menos de cuatro meses los corderos alcanzan facilmente los 45 kilos).

La carne es suave, magra, y de un sabor que le ha dado actualmente los primeros lugares
en calidad, rendimiento y sabor. La carne ovina es rica en proteinas, grasas, vitaminas del
complejo B y minerales. Las proteinas, necesarias en todas las etapas de la vida para mantener
la integridad del organismo, estan formadas por sustancias mas simples llamadas aminoéacidos.
Otros aportes nutritivos de importancia de la carne ovina son los minerales y vitaminas. Es rica
en minerales como el hierro Contiene también fdsforo, potasio y zinc que son de suma
importancia para la salud humana.

De acuerdo a lo anterior Existen razas de borregos tipo pelo como: La raza Peli buey, la raza
Persa Cabeza Negra, laraza Black Belly, la raza ovina Santa Inés, borrego Katadhin, raza ovina
sudan entre otras.

5.5. Propiedades caracteristicas de la carne ovina

La carne de ovino o cordero es muy similar a la de bovino con un contenido reducido de grasa
total. La carne de ovino es un alimento especialmente rico en proteinas de buena calidad,
también denominadas como proteinas de alto valor bioldgico (es decir, que contiene la practica
totalidad de los aminodcidos esenciales que necesita nuestro organismo). Respecto a su
contenido en grasas, 100 gramos de carne de ovino aportan 30 gramos de grasa, y 348
kilocalorias. En lo que se refiere a su contenido tanto en vitaminas como en minerales, es
especialmente rico en vitaminas del grupo B (sobretodo vitamina B12 y B6), y minerales como

el hierro, fésforo y zinc (Fedecarne, 2009).



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 41
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

La calidad nutricional de la carne es uno de los aspectos que méas preocupan al consumidor
a la hora de incluir este producto en su dieta. La composicion de la carne depende de maltiples
factores, siendo uno de ellos la composicion general del animal vivo y, mas particularmente,
la composicion de la canal. En esta consideracion de composiciones, la composicion regional
y tisular de la canal, la composicion quimica general del producto y, muy especialmente, la
composicion intrinseca de la grasa (acidos grasos -CLA y colesterol), han jugado un papel muy

importante en los intereses de los investigadores y en los recursos destinados a su estudio.

Por otra parte los factores como la raza, el sistema de produccion, el sexo, peso y edad de
sacrificio, la alimentacion, el manejo fitosanitario que se haya tenido en cuenta durante la etapa
de vida del animal y el manejo adecuado post-morten, en el canal y el adecuado manejo de
cadena de frio depende la calidad de la carne del ovino.

Las grasas saturadas, los acidos grasos poliinsaturados (PUFA) y &cidos grasos mono
insaturados (MUFA), son similares entre la carne de cordero y la de vacuno, y el colesterol es
similar a las otras carnes, con excepcion del salmén. El hierro es superior en la carne de cordero.

A continuacion un resumen de las propiedades de 100 gramos de carne, presentados por
Asoovinos:

* E1 40% de las proteinas que necesita el individuo.

De un 15% a un 20% de las vitaminas del grupo B, que son escasas.

* E1 20% de las necesidades de hierro.

* E1 6% de las grasas saturadas que necesita diariamente el organismo
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Tabla 2.
Contenido de sodio, sal, hierro y zinc de distintas piezas de carne de ovino por 100gm

Sal

PIEZAS Sodio (mg) (NaClg) Hierro (mg) Zinc (mg)
PIERNA 100 0,20 1,0 2,2
o) PALETILLA 90 0,23 09 3,0
E CHULETA DE PALO 120 0,20 09 25
CHULETA DE
RIONAL 100 0,20 11 2,0

Nota: adaptado Guia Nutricional de la carne, Fedecarne, 2009.

Tabla 3.
Contenido de lipidos de carne de ovino de distintos cortes por 100gm

PIEZAS AGM (g) AGS (g) AGP(g)
PIERNA 495 7,06 0,59 033
E PALETILLA 1,26 1,14 09 0,89
3 CHULETADEPALO 6,49 9,57 0,84 037
CHULETA DE RINONADA 6,85 9,42 0,83 0,39

Nota: adaptado Guia Nutricional de la carne, Fedecarne, 2009.
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Tabla 4.
Composicion nutricional carne ovina.

Composicion nutricional

L 109.0 de Por racion
porcion =
comestible (2259)
Energia (Kcal) 182 295
Proteinas (q) 17:1 27,7
Lipidos (g) 12,6 20,4
Hidratos de carbono (q) Tr Tr
Agua (g) 69,6 112,8
Sodio (mg) 100 162
Hierro (mg) 1 1,6
Zinc (mq) 2.2 3,6
Acidos Grasos Saturados 7,06 11,44
C 14:0 - Miristico (g) 1,23 2,00
C 16:0 - Palmitico (q) 3,69 5,98
C 18:0 - Estearico (g) 1,64 2,65
Acidos Grasos Monoinsaturados 4,95 8,02
C 16:1 - Palmitoleico (g) 0,30 0,49
C 18:1 — Oleico (q) 4,17 6,76
Acidos Grasos Poliinsaturados 0,59 0,96
C 18:2 - Linoleico (g) 0,37 0,59
C 18:3 - Linolénico (q) 0,05 0,08
C 20:4 - Araquidonico (g) 0,04 0,06
C 20:5 - Eicosapentaenoico (EPA) (g) 0,01 0,02
C 22:6 — Docosahexaenoico (DHA) (q) 0,01 0,02
Total Acidos Grasos Trans (q) 0,33 0,53

Nota: adaptado de Guia Nutricional de la carne, Fedecarne, 2009.

Atributos organolépticos

43

El aspecto, color, textura, sabor, aroma y otras caracteristicas de la carne corresponden a

propiedades de tipo cualitativo que son subjetivas y por lo mismo dificil de definir el 6ptimo

simplemente se logra cuando se cumple con los requerimientos exigidos por cada mercado del

consumidor final.

La terneza estd determinada por la estructura miofibrilar, el tejido conjuntivo y las

interacciones entre ambos. En gran medida, la terneza de la carne, ademas de factores como el

contenido de grasa subcutanea o intramuscular (particularmente en canales con limitada
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cantidad de grasa subcutanea) también tiene relacion directa con la tasa de enfriamiento post —
mortem. (Bianchi, 2008). El grado de acidez presente en la carne es una de las principales
caracteristicas que determinan la calidad del producto y estd determinado por un sinnimero de
factores que pueden interactuar entre si, determinando la velocidad de descenso de éste. Este
rasgo es el factor principal en determinar las caracteristicas organolépticas: color, olor y terneza
de la carne, ademas de afectar la capacidad de retencion de agua (jugosidad) de la misma.
Otro atributo es el sabor, que corresponde al conjunto de impresiones olfativas y gustativas
que se provocan en el momento del consumo, como consecuencia de la presencia de
compuestos volatiles (olor) y solubles (gusto). Es un proceso que se inicia instantes antes de la
introduccién del bocado en la boca y que persiste durante la masticacion y aun luego de la
deglucion, interactuando con las restantes caracteristicas organolépticas —en particular la
jugosidad y la textura- conformando la aceptacion sensorial del consumidor (Safiudo, 1998).
La terneza, el sabor y la jugosidad, estan fuertemente influenciados por el tiempo y las
condiciones de la maduracion de las carnes, aspecto que permite, ademas homogenizar
variables de menor importancia para hacer que los factores arriba mencionados sean del agrado

del consumidor.
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Suavidad

Frescura

Sin grasa y/o magra

Limpieza

Otros

Olor, Precio, Buena, Sin nervio,
Sin pellejo, Estado de la carne,
Sabor, Peso, Higiene, Jugosa,
Aspecto, Con grasa, Refrigeracion

Figura 3. Caracteristicas principales de la carne ovina. Adaptado de
https://www.invima.gov.co/images/pdf/inspecion_y_vigilancia/direccion
alimentos/Articulacion_Entidades_Territoriales_Salud/25-Manual-1\VC-para-ETS.pdf

5.6. Tipos de cortes de la carne ovina

En la Imagen 5 se muestran los tipos de corte de carne ovina y posteriormente se hace una
descripcion general de cada uno de ellos atendiendo al diccionario de cocina

Gastronomiaycia.republica.com

\
>\ Cabeza

Silla '\,

Chuletas

Pierna

Figura 4. Cortes de carne ovina. Adaptado de https://gastronomiaycia.republica.com/2009/11/04/tipos-de-corte-de-
carne-ovina/
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Los Tipos de corte de la carne ovina son: Cabeza, cuello, pecho, chuletas (aguja, centro y
rifonada), costillar, falda, silla, paletilla, pierna (o gigot) y manitas. Las distribuciones por
categorias de estos cortes son:

Categoria Extra: Chuletas y costillas

Categoria 1: Pierna y silla

Categoria 2: Paletilla

Categoria 3: Cabeza, cuello, falda, manitas y pecho

Cortes de carne: Categoria Extra: el chuletero, también conocido como carré de unos 4 Kg.
aproximadamente, su porcentaje es del 39 por ciento respecto al peso total de la canal.

Categoria primera: aqui nos encontramos las piernas, también Denominadas como jigos,
que son las piezas mas carnosas del cordero, y cuyo rendimiento en cocina es elevado: 1.5
kilogramos y un porcentaje del 27 por ciento del peso total de la canal.

Segunda categoria: este lugar lo ocupa la paletilla, que es mas jugosa que la pierna, de 1
Kg. aproximadamente de peso, su porcentaje es del 18% de la canal.

Tercera categoria: aqui englobamos las partes menos nobles del cordero por su aspecto,
pero de una gran importancia en el aprovechamiento culinario para menestras o calderetas, y
son: el pecho y la falda, cuyo peso aproximado es de 800 gramos y su porcentajes es del 8%
de la canal, y el cuello, cuyo peso aproximado es de 750 gramos y su porcentaje es del 7% de
la canal, EI Envasado al vacio es un método de envasado que consiste en retirar el aire del
interior de un envoltorio con el objeto de extender el periodo de caducidad de un alimento. Una

de las principales ventajas es precisamente la conservacion de las propiedades organolépticas .


http://es.wikipedia.org/wiki/Embalaje
http://es.wikipedia.org/wiki/Fecha_de_caducidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Propiedad_organol%C3%A9ptica
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6. Marco Geografico

El municipio de San gil se encuentra ubicado a 96 km de Bucaramanga capital del
departamento de Santander y el municipio del Socorro se encuentra a 35 km de la cabecera
municipal de San Gil. Tienen una poblacién aproximada de 45.752 y 30.847 habitantes
respectivamente. Limitan al Norte: con Cabrera y Pinchote; al Sur: con Confines y Palmas del
Socorro; al Oriente: con Paramo y al Occidente: con Simacota y Palmar. Poseen paisajes Unicos
y la Basilica menor como monumento conmemorativo y cultural de la region.

e Altitud (metros sobre el nivel del mar): 1230 msnm

e Temperatura media de 23 grados centigrados

La estructura econdmica de los municipios tiene como primer lugar la produccion
agropecuaria, la cual se convierte en la principal generadora de empleo directo e indirecto del
municipio, teniendo como principales actividades productivas la ganaderia y la agricultura con
cultivos de cafia, café, citricos, frijol, maiz tabaco, platano, yuca, tomate, arveja, pimenton,
habichuela; asi como la mayoria de hortalizas, legumbres, plantas aromaticas y medicinales
entre otros cultivos.

7. Marco Legal

Reglamentaciones para la Produccion, sacrificio, comercializacion y distribucion de la carne
ovina.

Que segun lo establecido en las normas sanitarias de alimentos, en especial, el Decreto 3075
de 1997, la carne, los productos carnicos y sus preparados, se encuentran dentro de los
alimentos considerados de mayor riesgo en salud publica;

Que la normatividad sanitaria, en especial, los Decretos 2278 de 1982 y 1036 de 1991,

deben ser actualizados bajo los principios de analisis de riesgo y cadena alimentaria, de manera


https://es.wikipedia.org/wiki/Msnm
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que se garantice la inocuidad de la carne, de los productos carnicos comestibles y de los
derivados carnicos destinados al consumo humano en el territorio nacional y en el exterior;

Que el articulo 34 de la Ley 1122 de 2007 dispuso que es competencia exclusiva del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, INVIMA, la inspeccion,
vigilancia y control de las plantas de beneficio de animales;

Que de conformidad con lo anterior, se hace necesario establecer un reglamento técnico que
cree el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en el proceso de produccion primaria, beneficio,
desposte o desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacién en el pais, como una medida necesaria para garantizar la calidad de
estos productos alimenticios, con el fin de proteger la salud humana y prevenir posibles dafios

a la misma.

Medidas sanitarias y fitosanitarias

EL SISTEMA DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL EN LA
CADENA ALIMENTARIA CARNICA

ENTES TERRITORIALES

DE SALUD
\.,?
T
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Segun Decreto 1500 del 2007

Es muy importante que todos los alimentos que consumimos estén libres de patdgenos
garantizando la inocuidad de los mismos, Las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, hacen
referencia a mecanismos que garantizan, que se suministren a los consumidores de un pais
alimentos inocuos, es decir, con arreglo a los criterios que se consideran apropiados y al mismo
tiempo, garantizar que la aplicacion de normas estrictas de salud y seguridad no sea una excusa
para proteger a los productores nacionales. Como medida necesaria se puede implementar en
las industrias alimenticias nacionales, con el fin de adquirir niveles 6ptimos de competitividad
en el mercado internacional, ofreciendo alimentos seguros y evitando eventuales barreras al

comercio internacional de los paises importadores de los mismos.

Debido a esto surge la necesidad de que los paises miembros adopten medidas necesarias
para la proteccion de la salud y vida de las personas, los animales, las plantas y la preservacion
del medio ambiente. El nivel sanitario tiene un gran impacto socio-econémico tanto en el
campo de la salud publica como en el de la produccion y comercializacion de productos.
Nuestro pais es miembro de los paises que aplican el Acuerdo MSF, La operacion del Sistema
MSF nacional, involucra cuatro ministerios: Agricultura, Proteccion Social, Ambiente y

Comercio.

Dentro de las entidades estan:

Instituto colombiano agropecuario- ICA.

Instituto nacional de salud.

Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos — INVIMA.

Entidades de investigacion agropecuaria, principalmente Corpolca.
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Los Factores mas importantes que afectan el Sistema MSF en Colombia son:

a. Plantas de sacrificio de (porcinos, bovinos y aves) en mal estado y no cumplen a

cabalidad con las normas minimas.

b. Programas de inspeccion sanitaria antes y después del sacrificio. Ante mortem y pos
mortem
C. Poca regulacién, registro, y control de la produccion, calidad e inocuidad, venta y uso

de materias primas, insumos Yy aditivos alimentarios.

d. Las trazabilidades de los productos agropecuarios en Colombia estan iniciando y falta
adecuar y poner en marcha todo un sistema de informacion, registros y control de las
regiones y fincas productoras.

El ICA ha establecido guias sanitarias de movilizacion de animales, Segun las normas de

BPA (Buenas Practicas Agropecuarias) todo producto que su tenga como finalidad la

alimentacion humana debe cumplir con una serie de requisitos, Basados en las HACCP.

Los periodos de cuarentena, estan dirigidas a prevenir la introduccién y/o diseminacién de
plagas y enfermedades endémicas que puedan afectar la sanidad agropecuaria del pais o

departamentos y se llevan cabo en puertos y aeropuertos

Se ha establecido un comité especial de la OMC para establecer la informacién que se
requiere a los gobiernos relacionados con la aplicacion. EI comité de medidas sanitarias y
fitosanitarias esta bajo un cumplimiento del acuerdo que puedan tener repercusiones en el

comercio y mantener una estrecha cooperacion con las organizaciones técnicas competentes.

Hay que tener en cuenta de que las obligaciones aceptadas por los gobiernos en virtud de

uno y otro acuerdo difieren, es importante distinguir si una medida es una medida sanitaria o
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fitosanitaria 0 una medida sujeta al acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio. El
cumplimiento de estas normas asegura el aprovechamiento de los beneficios arancelarios de
productos originarios y procedentes de los paises participantes del acuerdo o beneficiarios del

esquema comercial.

En conclusidn, con estas normas se busca proteger la vida o salud humana, animal o vegetal
en el territorio; Facilitar el comercio bilateral y brindar un marco para abordar asuntos
sanitarios y fitosanitarios que puedan, directa o indirectamente, afectar el comercio entre las
Partes; Asegurar que las medidas sanitarias o fitosanitarias de las Partes no se aplicaran de

manera que constituyan una barrera injustificada al comercio.

8. Estudio del Mercado

8.1. Objetivos

Objetivo general
Determinar las caracteristicas principales del mercado de oferta y demanda de la
comercializacion de carne ovina en el municipio de San Gil y Socorro, para definir parametros
base que inciden en el andlisis financiero del proyecto.
Objetivos especificos
e Describir el producto a comercializar haciendo énfasis en las caracteristicas
diferenciadoras del mismo.
e Identificar los consumidores potenciales y objetivos que podrian adquirir la carne
ovina.

e Determinar la demanda del producto y la proyeccion del mismo.
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Obtener una relacion entre la demanda y la oferta del consumo de carne ovina en la

region objetivo.

e Definir los canales de distribucion que se usaran para comercializar la carne ovina en
la ciudad de Bogota.

e Realizar un analisis de precios del producto en el mercado actual.

e Determinar las estrategias de promocion y publicidad para la comercializacion de la

carne ovina.

8.2. Descripcidn del producto

El producto del presente proyecto es carne ovina, cortes de carne provenientes de diferentes
razas de ovejas, la cual estd exclusivamente comercializada para consumo humano. Los
parametros de calidad que se tendran en cuenta son: Temperatura maxima de 4°C, conservar
la cadena de frio, de 90 a 95 % de humedad relativa y una acidez de 5.5 en la escala de pH y
asi mismo se gestionara el registro sanitario para la comercializacion del producto.

La carne ovina se incluye dentro del grupo del llamado “carnes rojas”, junto a la carne
bovina y porcina, se caracterizan por tener proteinas de alto valor bioldgico, micronutrientes y
un variado componente de grasa entre las cuales, se encuentran los acidos grasos funcionales.

La carne proveniente de las ovejas presenta caracteristicas similares a la proveniente de los
bovinos, con una reduccion de grasas totales significativa. Esta carne magra contiene la misma
concentracion de acidos grasos poliinsaturados y acidos grasos mono instaurados que la bovina.
Cabe mencionar que la carne ovina tiene una mayor presencia de hierro y zinc que los demas
tipos de carne proveniente de otros animales.

Las caracteristicas organolépticas, como la ternura, el pH, el sabor, la frescura, el color y la

jugosidad, entre otras, hacen que la carne ovina tenga una fuerte diferenciacion a la proveniente
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de otro tipo de animal; ademas esta clase de carne se caracteriza por poseer altos contenidos de
minerales y vitaminas, como complejo B y vitamina D que son esenciales para la nutricion

humana.

Tabla 5.

Composicion nutricional carne ovina.

Composicion nutricional

Por 100 g de

porcion [Egrzga;;or
comestible
Energia (Kcal) 132 295
Proteinas (q) 17,1 27,7
Lipidos (qg) 12,6 20,4
Hidratos de carbono (q) Tr Tr
Agua (qg) 69,6 112,8
Sodio (mqg) 100 162
Hierro (mqg) 1 1,6
Zinc (mq) 2,2 3,6
Acidos Grasos Saturados 7,06 11,44
C 14:0 — Miristico (qg) 1,23 2,00
C 16:0 — Palmitico (q) 3,69 5,98
C 18:0 — Estearico (qg) 1,64 2,65
Acidos Grasos Monoinsaturados 4,95 8,02
C 16:1 — Palmitoleico (qg) 0,30 0,49
C 18:1 — Oleico (qg) 4,17 6,76
Acidos Grasos Poliinsaturados 0,59 0,96
C 18:2 — Linoleico (qg) 0,37 0,59
C 18:3 - Linolénico (q) 0,05 0,08
C 20:4 — Araquidénico (qg) 0,04 0,06
C 20:5 — Eicosapentaenoico (EPA) (qg) 0,01 0,02
C 22:6 — Docosahexaenoico (DHA) (g) 0,01 0,02
Total Acidos Grasos Trans (qg) 0,33 0,53

Nota: adaptado de Guia Nutricional de la carne, Fedecarne, 20009.

Productos Sustitutos
Los productos que pueden reemplazar a la carne ovina son los otros tipos de carne

proveniente de otros animales, entre los que se encuentra la carne bovina, porcina y aviar. Estos
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tipos de carne son los directos sustitutos, ya que presentan caracteristicas similares entre ellos
y tiene los mismos usos, asi como facil adquisicion.

Productos Complementarios

Después de sacrificar al ovino, se obtienen diferentes productos complementarios que
podran ser aprovechados por otros procesos.

En este caso se encuentra:

e Laleche de ovejay productos derivados, como el queso, mantequilla, entre otros

Visceras

El cuero

Las patas

La lana

Atributos diferenciadores

Dado el hecho, que el aprovechamiento de la carne ovina no se ha industrializado y las
caracteristicas para consumo humano generan una fuerte restriccion durante el transporte, se
ofrecen los siguientes atributos diferenciadores de nuestro producto con referente a la
competencia directa:

e Empaque al vacio: permite una mejor conservacion de las caracteristicas
organolépticas de la carne ovina, preservacion su suavidad y eliminando patdgenos
contaminantes.

e Lautilizacion de diferentes razas puras de ovejas, entre las que se encuentran: Dorper,

Katadhin, Pelibuy y los cruces entre estas.
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8.3. Mercado potencial y objetivo

Tabla 6.
Mercado potencial del proyecto

PRODUCTO

MERCADO POTENCIAL

Carne Ovina x 500 Gramos empacada al

vacio

Todos los Supermercados de cadena,
supermercados, tiendas, micromercados,
casa de

carnicerias 'y mercados,

restaurantes.

Toda la poblacion entre los 16 afios y
80 afios de los municipios de Socorro y

San Gil.

Carne Ovina x 1000 Gramos empacada al

vacio

Todos los Supermercados de cadena,
supermercados, tiendas, micromercados,

carnicerias y casa de mercados.

Toda la poblacién entre los 16 afios y
80 afios de los municipios de Socorro y

San Gil
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Micro segmentacion
Para identificar el mercado objetivo se tuvo en cuenta variables tales como: Demograficas
(Edad), Geograficas (region, departamento, Municipio), psicograficas (estilo de vida, estrato

socioecondémico) y empresas.

Tabla 7.

Caracteristicas de segmentacion de mercado.

Variable
Demograéfica Geografica Psicografica Empresas
Producto
Saludable
Departamento | Santander | Estilo de vida
- Fitness
Carne ovina Entre los
Region Oriente .
de 500 y 1000 |Edad |16 y 80 Tamafio | Pymes
Estrato 3 en
gramos afios san Gil y
Municipio socioecondmico | adelante
Socorro

De las caracteristicas de segmentacién de mercado anterior, se define que el mercado
objetivo para nuestro producto son las carnicerias, supermercados y casa de mercado.

8.4. Investigacion de mercados

La demanda se identifico mediante cartas de intencion de compras proveniente de comerciantes
locales y regionales que son potenciales compradores de la carne ovina, las cuales permiten
determinar la cantidad producto requerida por el mercado y serd el punto de partido para
establecer la demanda insatisfecha, que daréa la viabilidad en mercados del proyecto.

En las cartas de intencién de compra se solicita la cantidad de producto requerida por el

posible cliente, adicional a esto se pregunta si en la actualidad dichos clientes estan comprando
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carne ovina y la cantidad de compra, con esto se determina la demanda y la oferta actual del
mercado de carne ovina en la region.

Las cartas de intencion de compra se adjuntan en el Anexo A.

En dichas cartas se encuentra la informacion de futuros compradores del presente proyecto,
especificando la voluntad de comprar 15, 20, 20 y 120 kilos de carne ovina semanalmente. La
siguiente tabla muestra la demanda actual (afio 1) y las proyecciones realizadas bajo el

crecimiento del sector.

Tabla 8.
Proyeccion de precios

Producto Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Carne
Ovina
8400* 8988 9617 10290 11010
1000
Gramos
Nota: *el valor se obtiene de la suma de las cartas de intencion de compra y convertirlo a
valor anual. Las proyecciones se realizan por un incremento del 7% anual.
Es importante aclarar que la proyeccion de la demanda se hizo partiendo de cartas de
intencidn de compra con un incremento del 7% anual, el cual es el crecimiento proyectado para

la industria de alimentos y bebidas, segun Invest Bogota (Portafolio, 2018)

8.5. Relacién oferta - demanda

Por medio de las cartas de intencion de compra, los comerciantes locales y regionales indican
cuanto producto estan dispuestos a comprar y cuanto producto de las mismas caracteristicas
comprar actualmente. De alli se puede establecer la diferencia entre la oferta y la demanda del

mercado actual.
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Por medio de dichas cartas, se define la oferta para el producto (carne ovina de 1000 gramos)
y se encuentra un total de 80 unidades de producto semanales, lo cual indica que en el afio, la
oferta se encuentra en 3840 kilos de carne.

Del literal anterior obtenemos la demanda total del producto, establecida en 8400 unidades
de carne ovina.

Al relacionar la oferta y la demanda del producto en cuestion, se encuentra una demanda
insatisfecha de 4560 unidades anuales de carne ovina de 1000 gramos.

8.6. Canales de comercializacion

Actualmente, la comercializacién de la carne se hace por medio de casas de mercado y
supermercados, cabe aclarar que hay una pequefia proporcion que comercializa por medio de
carnicerias.

El proceso de distribucion actual presenta una serie de inconvenientes que ponen en riesgo
las caracteristicas organolépticas del producto, asi como la calidad y salubridad. Ademas en
dicho modelo de distribucion se encuentran presentes diferentes intermediarios que hacen que
el precio del producto se eleve al tener mas costos directos e indirectos en su comercializacion.

La comercializacion del producto del presente proyecto se realizara por medio de un canal
indirecto corto donde se distribuye a los comerciantes definidos en el mercado objetivo como

son carnicerias, supermercados y casa de mercado.

Casa de mercado,

Productor Comercializador supermercado y
carnicerias

. Consumidor

Figura 5. Cadena de valor de la comercializacion de carne.
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Este trabajo de grado estara enfocado en los dos primeros niveles de la cadena de valor de
la carne ovina, donde se enfocara en obtener la carne ovina empacada al vacio y comercializarla
al mercado objetivo definido anteriormente.

8.7. Precio

En cuanto al andlisis de precios, la variacion del mismo se presenta en la tabla a continuacion.

Tabla 9.
Anélisis de precios de la carne ovina.
Producto Unidad de Afio - 3 Afo -2 Afio -1 Afo
medida actual
Carne Ovina Gramos $9.170 $9.634 $10.979 | $12.100
500
Carne Ovina Gramos $16.048 $ 16.860 $19.214 | $21.015
1000
Variacion 5.05% 13.96% 9.29%

Nota: Los precios estan dados en pesos Colombianos. Dicha informacion fue obtenida de la
pagina web de supermercados de grandes superficies e Indexmundi.

Cabe aclarar que en ciertos almacenes se encuentra un precio de $ 32.000 pesos por
kilogramo de carne ovina.

Analisis del comportamiento del precio

Como fue representado en la tabla anterior, se encuentra un incremento anual del precio de
la carne de ovino o cordero, alcanzando variaciones del 13.96% del promedio anual de precio
de venta.

Esto demuestra, en cierta medida, el crecimiento del sector de la carne ovina.

Junto al crecimiento del sector y manteniendo el incremento del precio a 9.29%
(correspondiente al aumento en el Gltimo afio), se puede encontrar que un kilogramo de carne

ovina tiene un precio de alrededor de $ 21.000 pesos.
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8.8. Promocion y publicidad

La publicidad del proyecto se tiene contemplado en el afio de lanzamiento y durante dicho afio
Sse espera crear una marca que sea recordada por el consumidor final. Para esto, se tiene definido
hacer publicidad por medio de visitas comerciales a potenciales clientes, el disefio de la imagen

corporativa y participacion en ruedas de negocios.

Tabla 10.
Posibles estrategias de publicidad y sus costos.
Estrategia Periodo Cantidad Costo
Disefio imagen ] .
) Primer afio 1 $ 10.000.000
corporativa
Participacion en . B
) Primer afio 1 $ 30.000.000
rueda de negocios
Visitas
_ Anual 1 $ 3.000.000
Comerciales

8.9. Conclusiones estudio de mercados

e Después de realizar el sacrificio del ovino, se encuentra una gran variedad de
productos complementarios, como son la lana, el cuero, las visceras, entre otros, de
los cuales existe un gran mercado y permiten obtener beneficios econémicos de la
comercializacion de los mismos; para el interés de este trabajo, se tendran en cuenta
COMO otros ingresos.

e Existe una demanda insatisfecha de 4560 kilos de carne ovina anuales, la cual es
mayor a la cantidad ofertada en la actualidad, por esto se encuentra una oportunidad

de negocio, que nos demuestra la viabilidad comercial del proyecto.
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e Por otra parte, es importante mencionar que el crecimiento del sector de alimentos
ha venido en aumento y se encuentra proyectado con un 7%, una cantidad mayor al

crecimiento del IPC, lo que hace mas atractivo el sector a futuras inversiones.

e El precio de la carne ovina en Colombia ha venido en aumento, a un promedio de

9.6% anual, esto nos permite identificar una viabilidad comercial al proyecto.

9. Estudio Técnico

9.1. Tamaiio del proyecto

Para determinar el tamafio del proyecto, se realiza un anélisis de los factores determinantes,
debido a que se encuentra la necesidad de revisar cuales caracteristicas pueden influir
directamente en la definicién de dicho tamafio.

Demanda

En cuanto a la relacion entre el tamafio de la empresa y la demanda se puede encontrar que,
por medio de cartas de intencion de compra, que fue el método por el cual se determiné la
demanda para este proyecto, se encontré que existe una demanda total de 8400 kilogramos de
carne anuales.

Este dato es el primer determinante para definir el tamafio del proyecto.

Suministros e insumos

La region comprendida entre Oiba, Socorro y San gil, es una de las regiones de Santander
mas reconocidas por la crianza de ovinos para consumo humano, por esto, este tipo de animal
es muy facil de ser encontrado en esta region.

La materia principal sera suministrada por productores de los municipios de Oiba y Socorro.
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Tecnologia y equipos

En el municipio de Oiba, Santander, se encuentra una planta de beneficio que cuenta con la
tecnologia y los equipos necesarios para realizar un correcto sacrificio del animal, dicha planta
se encuentran certificada y utiliza las buenas practicas de manufactura que son exigidas por la
norma.

Asi mismo, los cuartos frios presentan certificaciones y los procedimientos en manejo de
residuos. El servicio de empaque al vacio es prestado por una empresa de la region, la cual
cuenta con toda la tecnologia para realizar un empaquetado al vacio eficiente y con pruebas
fitosanitarias.

Localizacion

Ya que la planta de beneficio, el cuarto frio y la empaquetadora se encuentran en el
municipio de Oiba, se encuentra la oportunidad de establecer el proyecto en dicho municipio.

Es de aclarar que, inicialmente, el sacrificio del animal, el cuarto frio y el empaque al vacio
son servicios que se van a tercerizar. Y se contrata dicho servicio por un monto previamente
establecido.

Financiamiento

El factor determinante que mas incidencia tiene sobre el proyecto es el financiamiento, ya
que, de acuerdo al presupuesto realizado por los socios que pertenecientes a este proyecto y
por decisiones propias, se cuenta con un capital inicial para la compra de 8 ovinos semanales.

Por lo anterior, para determinar el tamafio del proyecto se tiene en cuenta la consideracion
del factor de financiamiento, que maximo permite adquirir 8 ovinos semanales inicialmente,
los cuales oscilan entre 40 y 45 kilogramos, en la planta de beneficio dichos animales presentan
un rendimiento aproximado de 60% de carne efectiva para venta y consumo humano. Por lo

cual, se obtiene entre 20 y 22 kilogramos de carne por cada ovino sacrificado.



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 63
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

El tamafio del proyecto se define a 7680 unidades de producto anuales (kilogramos de carne
ovina).

9.2. Capacidad del proyecto

El proceso de la cadena de valor para este proyecto se presente a continuacion:

Compra
del

Empaque Distribucidn

al vacio

animal

Figura 6. Proceso del proyecto.

El cuello de botella en dicho proceso esta dado por la planta de beneficio en donde se realiza
el sacrificio del animal. Por lo anterior, la capacidad de este proyecto est& dada por la capacidad
de la planta de sacrificio. Es importante aclarar que, de acuerdo a la estrategia de este proyecto
el servicio del sacrificio animal se va a tercerizar, es decir se pagara para que la planta de
beneficio realice la tarea de obtener la carne efectiva para consumo humano.

Capacidad total disefiada

La capacidad total disefiada esta dada en términos de la demanda real, para el caso de este
proyecto se determin6 una demanda total de 8400 kilogramos de carne ovina, por medio de las
carta de intencion de compra enviadas por 4 futuros clientes del proyecto.

Capacidad instalada

La capacidad instala esta determinada por la méxima capacidad a la que puede operar la
planta de beneficio (cuello de botella), a continuacion se mencionan los factores que influyen
la capacidad:

e Dias de operacion: 4 dias a la semana (lunes, martes, viernes y sabado).

e Maximo numero de animales para sacrificio: 30 por dia.
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e Carne efectiva después de sacrificio: 25 kilogramos.

Teniendo en cuenta los factores anteriores, se encuentra que semanalmente maximo se
pueden sacrificar 120 animales, con el rendimiento de los animales post-sacrificio se define
una capacidad de 3.000 kilogramos semanales.

Lo anterior indica que la capacidad maxima instalada es de 144.000 kilogramos de carne
anuales.

Capacidad utilizada y proyectada

La capacidad utilizada esta4 dada por los factores que limitan el tamafio del proyecto, en
literales anterior se definid que para el presente proyecto se tiene contemplada la compra de 8
ovinos semanales.

Teniendo en cuenta factores como el rendimiento de los ovinos después de ser sacrificados,
a un factor de 60%, se obtiene una capacidad de 200 kilogramos semanales. La capacidad total
utilizada corresponde a 9.600 kilogramos de carne ovina anuales.

La siguiente tabla muestra la proyeccion de la capacidad utilizada, teniendo en cuenta el

crecimiento del sector de alimentos y bebidas que ha sido determinado a un 7% anual.

Tabla 11.
Proyeccion de la capacidad utilizada.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Capacidad
utilizada y
9.600 10.272 10.991 11.760 12.584
proyectada

(kilogramos)

9.3. Localizacion
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Macro localizacion

Este proyecto estara ubicado en el municipio de Oiba, Santander.

Ny ST

R

Figura 7. Ubicacion Nacional municipio de Oiba. Adaptado de Pagina Web Municipio de Oiba.

Oiba es un municipio del departamento de Santander, ubicado a 151 km de Bucaramanga.
Dicho municipio cuenta con méas de 6 micro cuencas (quebradas), la temperatura en la zona
oscila entre 22.6 y 15.8 °C, su topografia es variada y se caracteriza por contar con pequefias
zonas planas y otras con pendientes mayores a 25%. EI municipio tiene una extension total de
287 km? de los cuales, 3 km? corresponden a la extension urbana y el resto es rural.
El municipio limita:
e Norte: Guapotd y Confines.
e Oriente: Charala.
e Sur: Suaita.

e Occidente: Guadalupe y Guapota.
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Dicho municipio, en su mayoria, presente vocacion agropecuaria en donde la ganaderia
(bovino y ovino) y los cultivos de café y cafia de azucar, tiene una gran relevancia para la
economia del municipio, el sector minero solo representa el 1.27% de la estructura productiva.

Las vias de acceso al municipio es uno de los factores mas influyentes de este, ya que la via
panamericana una de las mas importantes en el ambito nacional atraviesa el municipio de norte
a sur, esto ha permitido el desarrollo de empresas de transporte de pasajeros y de carga.

Micro localizacion

Puesto que el sacrificio del animal se va a realizar por medio de un servicio contratado con
un tercero, en este caso de la planta de beneficio de Oiba, se revisa el POT municipal y se
encuentra que dicha planta cumple con la reglamentacion exigida por el Plan basico de
ordenamiento; ya que la planta se ubica en la periferia del casco urbano y esta asentada en un
suelo rigido tipo D.

La planta cuenta con las certificaciones en cuanto a manejo de desechos y buenas practicas
de manufactura, con esto logran mitigar al maximo el impacto ambiental generado por su

operacion.
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9.4. Ingenieria del proyecto

Ficha técnica

Tabla 12.
Ficha técnica del producto.

FICHA TECNICA PRODUCTO

Producto: Carne ovina
empacada el
vacio por 1000

gramos

Denominacién Carne ovina por

Comercial: 1000 gramos

Descripcion  del | Diferentes

producto: cortes de carne

ovina de las
mejores  razas
(Dorper,
Katadhin,
Pelibuy)
empacados  al

vacio para

mejorar su

conservacion,
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calidad y

caracteristicas.

Unidad de Gramos
Medida:
Pes6 Neto: 1000 gramos

Vida util  del | Manteniendo la
producto: cadena de frio a
0°C, la carne
empacada  al
vacio puede

durar hasta 3

meses.
Condiciones de|Se debe
Almacenamiento: | mantener la

cadena de frio,
por esto el
producto debe
permanecer
congelado
mientras no se
consuma,
mantener a

temperaturas
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por debajo de

4°C

Condiciones de|La carne del
uso: presente

producto se
encuentra  sin
coccion, por lo
tanto debe ser
cocinada para el
consumo

humano,

consumirse lo

antes posible.
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Descripcion técnica del proceso

El diagrama del proceso se presente en la imagen a continuacion.

Compra del Transporte a Sacrificio del

animal animal

» Se tiene en
cuenta peso,
condiciones
fisicas,
estado
actual.

* Se

compraran 8

animales

semanales

Maduracioén

» La carne se
deja
madurar
durante 72
horas, las
cuales
permanece
en un cuarto
frio.

- Empaque

planta

» Por medio
de un
servicio de
transporte
contratado
se llevan los
animales en
pie ala
planta de
beneficio

* Lacarne
porcionada
se empaca al
vacio.

« El sacrificio
del animal,
se terceriza
y el servicio
cuenta con
manejo de
desechos.

* En

promedio se

obtiene un
rendimiento
del 60% en
cada animal.
J

Figura 8. Descripcion técnica del proceso.

Distribucion

e Por medio
de un
servicio de
distribucion
que
mantenga la
cadena de
frio, se hace
la
distribucion
alos
clientes.
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La compra del animal se realizara los dias jueves de cada semana, posteriormente el animal
es sacrificado el viernes en la tarde (después de las 2 de la tarde), se continGia con 72 horas para
la maduracion de la carne y el martes se procede a la distribucion del producto al cliente.

Control de calidad

El control de calidad se realiza en toda planta de beneficio por medio de un médico
veterinario, el cual hara la revision del ovino ante mortem y pos mortem, o sea antes y después
de sacrificarlo, con el fin de verificar las condiciones de salud del animal para el sacrificio y la
calidad de las visceras blancas y rojas. Es importante mencionar que el personal de sacrificio
cumple con la dotacion adecuada (bata, gorro, tapabocas, calzado cerrado, gorro) y tienen
capacitacion en buenas préacticas de manufactura y los examenes para manipular alimentos.

9.5. Recursos

Recurso humano

Los procesos de transporte, sacrificio y distribucidn son servicios que seran contratados, el
personal perteneciente a dichos procesos no seran tenidos en cuenta, dado que no influyen de
manera directa al proyecto y su salario se encuentra contenido en el pago realizado para dicho
servicio.

Como se mostraréa en el literal siguiente, correspondiente al estudio administrativo, se tienen
en cuenta 4 cargos principales y uno opcional.

e Gerente general

e Jefe de produccion

e Jefe de ventas
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Los salarios y prestaciones del personal anterior son mencionados en el literal
correspondiente al estudio administrativo, asi como sus principales funciones y
responsabilidades.

Recurso fisico

Los procesos que requieren maquinaria y equipos especializados seran contratados con un
tercero, por ende dichos servicios ya cuentan con la maquinaria y el equipo necesarios sin
generar una inversion directa para el proyecto.

Los equipos requeridos para la compra del animal es una bascula para el pesaje del animal.

Insumo

El insumo principal del proyecto es la compra de los ovinos, que se realizara con ganaderos
y productores locales.

Asimismo los proveedores de este proyecto, son del &mbito local con una alta experiencia
en los servicios que seran contratados. Entre estos se incluye el servicio de transporte en pie,
la planta de beneficio, el cuarto frio y la distribucion en camiones frigorificos.

Logistica de distribucion

Para la distribucion del presente proyecto se utiliza un canal indirecto corto, donde se busca
realizar la comercializacion de carne ovina al mercado objetivo, que son las carnicerias, casas
de mercado y supermercados.

La distribucion se realizara por medio de una empresa especializada en el transporte de
carne, que cuenten con los suficientes equipos para asegurar la cadena de frio del producto. De
igual forma, dicha empresa contara con la logistica necesaria para enviar el producto desde la

ubicacion del cuarto frio y la empacadora al cliente del proyecto.



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES 73
ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

9.6. Conclusiones estudio técnico

Del estudio técnico se puede concluir lo siguiente:

e En cuanto al tamafio del proyecto, se encontr6 que el factor determinante es la
financiacion y por esto, se prevé una compra inicial de 8 animales semanales. Por lo
tanto el tamario del proyecto es 7680 kilogramos de carne anuales.

e Existe capacidad de procesamiento de sobra, con este proyecto solo se utiliza el 6.66%
de la capacidad instalada en la planta de beneficio.

e La planta de beneficio se encuentra ubicada en el municipio de Oiba, Santander, lo que
presta un beneficio de ahorro econémico, ya que alli se encuentra presente el cuarto frio

y la empacadora al vacio.

10. Estudio Administrativo

10.1. Forma de constitucion

Para el montaje de la unidad de comercializacion de carne ovina, se define constituir una
Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S), en el cual la totalidad de la participacion
empresarial serd dividida entre los dos autores, cada uno con 50%.

Las ventajas tributarias, la flexibilidad en los estatutos y su facilidad de creacién fueron las
principales caracteristicas que se tuvieron en cuenta para elegir el tipo de sociedad a conformar.

Para la conformacion de dicha sociedad, se hara por medio de un contrato o acto unilateral
constitutivo, en el cual se incluyen los nombres de los accionistas y sus datos personales,
seguido de la razon social de la sociedad y demas datos exigidos. Posteriormente se realiza la

autenticacion de las firmas en la Camara de Comercio y se procede a legalizar el registro
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mercantil ante la misma entidad. Es importante mencionar que en el tramite de legalizacion de
registro mercantil, se diligencia los formatos del RUE (Registro Unico Empresarial) y el RUT.

10.2. Cultura empresarial

Vision

En el 2022 seremos reconocidos como una de las empresas insignias de la region por su
contribucion al sector de alimentos y calidad en sus productos, con la mejor opcién de
comercializacion para los clientes que son atraidos por el excelente servicio y atencion. Asi
como su apoyo a los productores de carnicos regionales.

Misién

Comercializar productos carnicos de las diferentes razas de ovinos, con la mas alta calidad,
para satisfacer los gustos de nuestros clientes, teniendo en cuenta los métodos de distribucién
para mejorar y mantener las caracteristicas organolépticas del producto y mantener un alto
estandar de salubridad.

Objetivo empresarial

Constituir una unidad de comercializacion de carne ovina, enfocada en la calidad del
producto y centralizada en el servicio al cliente, teniendo en cuenta sus necesidades y
expectativas.

Valores:

e Responsabilidad

e Calidad

e Adaptabilidad
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10.3.  Estructura organizacional

Organigrama

En el siguiente grafico se muestra la estructura organizacional de la empresa, esta
encabezada por la direccion general y de ahi, se desprenden las demaés areas como produccion,
ventas y calidad. Cada una de dichas areas cumple un papel fundamental en el quehacer de la

empresa.

Direccion

General

Contador &

Produccion \entas Calidad

Figura 9. Organigrama unidad comercializadora de carne ovina.

e Direccidn general: estara encargada de las tareas gerenciales y estratégicas de la
empresa y coordinar las areas y departamentos.

e Produccidn: esta area estara encargada de la generacion del producto final, es decir,
se encargara del corte y despiece del animal, paso seguido de la maduracién para
después empacar el producto.

e Ventas: encargada de la promocion y venta del producto, por esto es la encarga de la

planeacion de ventas, prondsticos y la atraccion de clientes.
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Cargos y labores a realizar:
e Gerente General:

Seréd el encargado de los movimientos financieros y de las decisiones de segundo nivel,
ademas sera el encargado de realizar informes semestrales, su salario sera de $ 1.500.000 pesos
incluyendo prestaciones sociales correspondientes a la ley.

El proceso de seleccion del personal estara a cargo del gerente general, este revisara las
hojas de vida y procederd a la contratacion del talento humano correspondientes a los perfiles
designados para cada cargo.

El gerente general tiene como apoyo a un contador publico que sera encargado de hacer
control a la actividad de la empresa, teniendo especial cuidado en la parte contable y los demas
conceptos pertenecientes al fisco; el contador publico contara con un salario de $ 250.000 pesos
mensuales, la contratacion se realizara por medio de un contrato de prestacion de servicios.

e Jefe de Produccion:

Perfil: El aspirante al cargo debera ser tecnélogo o profesional en el area administrativa,
ingenieria industrial, ingenieria de alimentos o afines. Debe tener experiencia en plantas de
alimentos o de consumo masivo, proceso y manejo de carnicos, buenas practicas de
manufactura, capacidad de planificacion, buena comunicacion, manejo y supervision de
personal. Su salario sera de $ 1.000.000 pesos, la contratacion se realizara por medio de un
contrato de prestacion de servicios.

Responsabilidades: Sera el encargado de supervisar la transformacién de la materia prima
en el producto final, coordinar las labores del personal, velar por la calidad del producto,

ejecutar planes de mejora tanto administrativos como de procesos, realizar informes y reportes
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al gerente general, cumplir y hacer cumplir los manuales de buenas practicas de manufactura.
Por otra parte, es el encargado de la distribucion del producto a los clientes.
e Jefe de ventas:

Perfil: El aspirante a este cargo debe ser un técnico o tecn6logo en mercadeo y ventas con
experiencia en procesamiento de alimentos y conocimientos en el sector, ademas de ser
dindmico, empaético, enfocado al servicio al cliente. Su salario sera de $ 1.000.000 pesos, la
contratacion se realizard por medio de un contrato de prestacion de servicios.

Responsabilidades: El jefe de ventas seré el encargado de planear y ejecutar las ventas de
la empresa, ademas de promocionar el producto y atraer nuevos clientes. Por otra parte seré el

encargado de la estrategia de ventas y el presupuesto para el area.

11. Estudio Financiero

11.1. Inversiones

Inversion Fija

En la inversion en activos fijos requerida para este proyecto, se encuentran los elementos de
oficina necesarios para realizar la administracion del mismo, ademas se incluye maquinaria y
equipo de reserva para la ejecucion de la actividad principal. En la tabla a continuacion se

presenta la inversion en activos fijos.



FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES

ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

Tabla 13.

Inversién fija del proyecto.
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Inversion Fija

Detalle d Unlo_lad Cantidad _Valpr Valor total
e medida unitario

Equipo de oficina
Computador Unidad 1 $ 1.200.000 $ 1.200.000
Impresora Unidad 1 $ 400.000 $ 400.000
Teléfono Unidad 1 $100.000 $100.000
Celular Unidad 1 $500.000 $500.000
$0
Subtotal Equipo de oficina $2.200.000

Muebles y enseres
Escritorio Unidad 1 $ 250.000 $ 250.000
Silla de oficina Unidad 1 $ 190.000 $ 190.000
Mesa de junta con 4 sillas Unidad 1 $ 450.000 $ 450.000
Archivador Unidad 1 $180.000 $180.000
$0
Subtotal Muebles y enseres $ 1.070.000

Magquinaria, equipos y herramientas

Bascula Unidad 1 $ 200.000 $ 200.000
Nevera (300kg) Unidad 1 $ 1.500.000 $ 1.500.000
Cuchillos Unidad 2 $50.000 $100.000
Hacha Unidad 1 $ 120.000 $ 120.000
Sierra Eléctrica Unidad 1 $800.000 $800.000
Mesén Acero Inoxidable Unidad 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000
Tabla picadora Unidad 1 $ 400.000 $ 400.000
Subtotal maquinaria, equipos y herramientas $4.120.000
$ 7.390.000

Total inversion fija

Nota: los precios estan dados en pesos colombianos.
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Inversion diferida

En la inversion diferida se encuentran los costos para la constitucion de la empresa ante la
Camara de Comercio y la capacitacion en buenas practicas de manufactura, que es un elemento
fundamental para la manipulacion de alimentos. En la tabla a continuacion se presentan la

inversion diferida para el proyecto.

Tabla 14.

Inversion diferida del proyecto.

Inversion diferida

Constitucion empresa Global 1 $ 450.000 $ 450.000
Capacitacion BPM Unidad 1 $500.000 $ 500.000
Total inversion diferida $ 950.000

Inversion en capital de trabajo (CK)

La inversion en capital de trabajo tiene presente el efectivo en caja necesario para cubrir
costos y gastos mientras la empresa empieza a generar ingresos, por esto a continuacion, se
muestra la inversion en capital de trabajo necesaria para el primer mes de funcionamiento de
la empresa. En la siguiente tabla, se presenta la inversion de capital de trabajo en términos del

costo fijo y variable que fue calculado para el primer mes.

Tabla 15.

Inversion en capital de trabajo CK.

Inversion en Capital de trabajo
Costo fijo Mes 1 $5.692.000 $5.692.000
Costo variable Mes 1 $ 12.479.500 $ 12.479.500

Total CK $18.171.500
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11.2. Costos

Costos fijos

Los costos fijos contemplan todos aquellos costos que la empresa debe pagar
independientemente de su nivel de operacion, lo que quiere decir que son los costos que se
deben suplir aun asi la empresa no produzca algun producto.

Entre los costos fijos se encuentran los salarios de la planta de personal, el arriendo del local,
servicios publicos, Gtiles de aseo, servicios bancarios y papeleria. A continuacion se presentan

los costos fijos para el proyecto.

Tabla 16.

Costos fijo del proyecto.

Costos fijos Mes
Unidad . Valor Valor
Detalle de medida Cantidad unitario total
Planta personal Mensual 1 3.750.000 3.750.000
Arriendo Local 80m2 Mensual 1 400.000 400.000
Servicios publicos Mensual 1 200.000 200.000
Renoyamon Camara de Anual 1
Comercio

Plan Celular Mensual 1 60.000 60.000
Utiles de aseo Mensual 1 100.000 100.000
Publicidad Mensual 1 1.100.000 1.100.000
Servicios bancarios Mensual 1 22.000 22.000
Papeleria Mensual 1 60.000 60.000

Total Costo Fijo 5.692.000

Costos variables

Los costos variables asociados al proyecto son aquellos que estan ligados directamente la

operacion del mismo, en dichos costos se encuentran las actividades relacionadas con la cadena
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de valor de la organizacion, entre ellos: el sacrificio del animal, transporte, maduracion y

empacado. En la siguiente tabla se muestran los costos variables asociados al proyecto.

Tabla 17.

Costos variables del proyecto.

Costos variables Mes
Unidad ) Valor Valor
Detalle ) Cantidad o
de medida unitario total
Lote de 8 ovinos semanal Kilogramo 1280 $4.400| $5.632.000
Sacrificio Animales (con
] Mes 32 $80.000| $2.560.000
guia)
Transporte ovinos (4 viajes
Mes 4 $240.000 $ 960.000
mes)
Transporte carne frigorifico a
Mes 4 $120.000 $ 480.000
local
Plastico termoencogible x )
Unidad 0,5 $ 95.000 $ 47.500
1000 bolsas de 500gm
Pléastico termoencogible x )
Unidad 0,5 $120.000 $60.000
1000 bolsas de 1000gm
Servicio de empacado Unidad 1200 $1.300| $1.560.000
Cofias Paquete 100 $ 150 $ 15.000
Analisis de laboratorio Mes 1 $ 25.000 $ 25.000
Etiquetas Mes 1200 $ 200 $ 240.000
Embalaje Mes 4 $00.000 $ 400.000
$
Distribucién a cliente Mes 4 $500.000
125.000
Total Costos Variables| 12.479.500
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Costo total Unitario

El costo total unitario se calcula partiendo de la totalidad de los costos fijos y variables, con
respecto a la cantidad producida; en los literales anteriores se evidencio los costos asociados al
proyecto. En la tabla a continuacion se muestran los costos unitarios tanto variables como

totales.

Tabla 18.

Costo Unitario del proyecto para el primer mes.

Costo Unitario valor
Detalle Mensual
Cantidad producto 800

Costo Fijo $ 5.692.000

Costo Variables $12.479.500
Costo Variable Unitario $ 15.599

Costo Total $ 18.171.500

Costo Total Unitario $22.714

Precio de venta y cantidad de producto

En el estudio de mercado se realiza un andlisis de los precios de venta de carne ovina y se
encuentra que el precio actual por la venta de un kilogramo de carne esta alrededor de $ 21.000
pesos Y el precio de venta para carne ovina de 500 gramos (1 libra) es de $ 12.000 pesos. Cabe
aclarar que en mercado Premium se encuentra un precio de venta de $ 32.000 pesos por

kilogramo de carne ovina.
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11.3. Proyecciones financieras

Ingresos proyectados

Teniendo en cuenta un horizonte de calculos de 5 afios, se presenta a continuacion los
ingresos proyectados para la unidad de negocio, la proyeccion del precio de venta se hizo
respecto al incremento del IPC (3.3%) que tiene establecido el Banco de la Republica, para los
siguientes afos.

Costos proyectados

Al igual que los ingresos proyectados el horizonte se establece a 5 afios y el incremento
corresponde a la proyeccion del incremento del IPC (3.3%) para afios posteriores, segun el

Banco de la Republica.
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Tabla 19.

Ingresos proyectados para la Unidad

Ingresos

Venta de carne
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Precio Carne

$12.000 $12.000
5009 $ 12.396 $ 12.805 $13.228 $13.664
Precio  Carne
$21.000 $21.000
1000 g $21.693 $22.409 $23.148 $23.912
Carne empacada )
Unidad 800
al vacio 500 g 800 9600 10272 10991 11760 12584
Carne empacada )
Unidad 400
al vacio 1000 g 400 4800 5136 5496 5880 6292
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Tabla 20.

Costos fijos y variables proyectados para la Unidad.
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Costos fijos Mes
Unidad| ©®|  valor Valor Afio 1 Afi0 2 Afi0 3 Afio 4 Afio 5
Detalle . ntida .
de medida q unitario total
Mensua 3.750.00
Planta personal | ! of 3700000« 15000000 |$46.485.000 |$48.019.005 |$49.603.632 |$51.240.552
Arriendo Local Mensua
80m2 | 1 400.000 400.000 1 ¢ 1 800,000  |$4.958400 |$5122.027 |$5291.054 | $5.465.659
Servicios Mensua
pablicos | ! 200.000 200000\ ¢ 5 400.000  |$2479200 |$2561.014 |$2.645527 |$2.732.829
Renovacion
Camara de Anual 1
Comercio $60.000 $61.980 $64.025 $66.138
Mensua
Plan Celular | ! 60.000 60.000 $ 720.000 $ 743.760 $ 768.304 $ 793.658 $819.849
.o Mensua
Utiles de aseo | ! 100.000 100000144 200000  |$1.230600 |$1.280507 |$1.322.764 | $1.366.415
Publicidad Mlensua 1 1'100'08 1.100.000|  13.200.000 0 0 0 0
Servicios Mensua
bancarios | 1 22.000 22.000 $ 264.000 $272.712 $281.711 $291.008 $300.611
, Mensua
Papeleria | ! 60.000 60.000 $720.000 $ 743.760 $ 768.304 $793.658 $819.849
Total Costo Fijo|  5.692.000|  68.304000| 56.982.432| 58862.852| 60.805.326|  62.811.902
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Costos
variables Mes
Unidad Ca Valor Afo 1 ANo 2 Ano 3 Afo 4 ANo 5
Detalle de medida | ntidad unitario Valor total
_ Lotedes Kilogra | 1500 | $4.400 | $5.632.000 | $67.584.000 | $60.814.272 | $72118.143 | $74.498.042 | $76.956.477
ovinos semanal mo
Sacrificio
Animales (con guia) Mes 32 $ 80.000 $ 2.560.000 $ 30.720.000 $ 31.733.760 $ 32.780.974 $ 33.862.746 $ 34.980.217
Transporte ovinos
(4 visie o) Mes 4 | $240.000 $960.000 | $11520.000 | $11.900.160 | $12.292.865 | $12.698.530 | $13.117.581
Transporte carne
frigorifion & locel Mes 4 | $120.000 $ 480.000 $5.760.000 $5.950.080 $6.146.433 $6.349.265 $6.558.791
Plastico
termoencogible x .
000 ot Unidad | 05| $95.000 $47.500 $570.000 $588.810 $608.241 $628.313 $649.047
500gm
Plastico
termoencogible x .
1000 bolsas de Unidad 0,5 $ 120.000 $ 60.000 $ 720.000 $ 743.760 $ 768.304 $ 793.658 $819.849
1000gm
ersneg;’;'é’ode Unidad | 1200 | $1.300 | $1.560.000 | $18.720.000 | $19.337.760 | $19.975.906 | $20.635.111 | $21.316.070
Cofias Paquete | 100 $ 150 $15.000 $180.000 $ 185.940 $192.076 $198.415 $ 204.962
Iaﬁgf;t'z'fl’(?e Mes 1 $ 25.000 $ 25.000 $ 300.000 $309.900 $320.127 $330.691 $341.604
Etiquetas Mes | 1200 $ 200 $240.000 | $2.880.000| $2.975040| $3.073.216| $3.174632| $3.279.395
Embalaje Mes 4 $ $400.000 | $4.800.000| $4.958.400| $5.122.027| $5.291.054| $5.465.659
100.000
Distribucion a $
liente Mes 4| 195 000 $500.000 | $6.000.000| $6.198.000| $6.402.534| $6.613.818| $6.832.074
IR 12.479.58 149.754.000 154.695.82 159.800.82 165.074.2‘71 170.521.7;
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11.4. Estados financieros
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Con la informacién mostrada anteriormente se realizan la proyeccion del flujo de caja para un horizonte de 5 afios. Cabe aclarar que la tarifa del
impuesto de venta corresponde al 33% para el presente afio.

Tabla 21.
Flujo de caja proyectado.

$26.511.500

FLUJO DE CAJA Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Inversion $26.511.500
(+) Flujos Positivos (Desembolsables'y $ 216.000.000 $ 238.746.960 $ 263.889.402 $291.679.595 $322.396.374
no desembolsables)
Ventas $ 216.000.000 $ 238.746.960 $ 263.889.402 $291.679.595 $322.396.374
(-)Flujos negativos (desembolsables y $219.017.000 $212.637.314 $219.622.698 $ 226.838.600 $ 234.292.627
no desembolsables)
Costos Variables de Produccion 149.754.000 154.695.882 159.800.846 165.074.274 170.521.725
Costo fijo 68.304.000 56.982.432 58.862.852 60.805.326 62.811.902
Depreciacion 959.000 959.000 959.000 959.000 959.000
Utilidad antes de impuestos -$3.017.000 $ 26.109.646 $ 44.266.704 $64.840.995 $88.103.746
(-)Impuestos (renta 33%) -995.610 8.616.183 14.608.012 21.397.528 29.074.236
Utilidad después de impuestos -$2.021.390 $17.493.463 $ 29.658.692 $ 43.443.467 $59.029.510
(+)Costos no desembolsables 959.000 959.000 959.000 959.000 959.000
Depreciacion
FNE proveniente de operacion -$1.062.390 $18.452.463 $30.617.692 $ 44.402.467 $59.988.510
FNE (Anual) -$1.062.390 $ 18.452.463 $30.617.692 $ 44.402.467 $59.988.510




FACTIBILIDAD DE COMERCIALIZACION DE CARNE OVINA EMPACADA AL VACIO EN CORTES

ESTANDARIZADOS EN EL MERCADO DE SAN GIL Y SOCORRO

Estado de Resultados

Tabla 22.

Estado de resultados proyectado.
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Estado de Resultados Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5
Ventas $ 216.000.000 $ 238.746.960 $ 263.889.402 $291.679.595 $ 322.396.374
Ventas netas $ 216.000.000 $ 238.746.960 $ 263.889.402 $291.679.595 $ 322.396.374
Costos ventas $ 149.754.000 $ 154.695.882 $ 159.800.846 $165.074.274 $170.521.725
Utilidad Bruta $ 66.246.000 $84.051.078 $ 104.088.556 $126.605.321 $151.874.648
Gastos administrativos y ventas $ 68.304.000 $56.982.432 $ 58.862.852 $60.805.326 $62.811.902
Utilidad Operativa -$ 2.058.000 $ 27.068.646 $ 45.225.704 $ 65.799.995 $89.062.746
Otros Ingresos $0 $0 $0 $0 $0
Otros Egresos $0 $0 $0 $0 $0
Utilidad antes de Impuestos -$ 2.058.000 $ 27.068.646 $45.225.704 $65.799.995 $89.062.746
Impuesto de Renta 33% -$679.140 $8.932.653 $14.924.482 $21.713.998 $29.390.706
UTILIDAD NETA -$1.378.860 $18.135.993 $30.301.222 $ 44.085.997 $59.672.040
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Balance general

El presente balance general se presente con los datos correspondientes al afio 1.

Tabla 23.

Balance general Unidad comercializadora de carne ovina.

Unidad comercializadora de Carne Ovina

BALANCE GENERAL
ACTIVOS PASIVOS
Activo Corriente Pasivo Corriente
Proveedores $149.754.000
Cuentas por cobrar
netas $216.000.000
Total pasivo corriente $149.754.000
Total activo corriente $216.000.000
Otros pasivos $46.165.500
TOTAL PASIVO $195.919.500
Activo Fijo PATRIMONIO
Maquinaria y i
Equipos $7.390.000 Capital $26.511.500
-D_ep. acum. Mag. $959.000
Y equipos
Valor ~en _libros $6.431.000
maquinaria. y equipos
TOTAL
PATRIMONIO $26.511.500
Total activo fijo $6.431.000
TOTAL PASIVO MAS
TOTAL $222.431.000 PATRIMONIO $ 222.431.000

ACTIVO
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12. Evaluacion del Proyecto

12.1. Punto de equilibrio

Para hallar el punto de equilibrio se utiliza la siguiente formula:

Punto equilibrio = CF /(PVu — CVu)

Donde,

CF: costos fijos

PVu: Precio de venta unitario

CVu: Costo variable unitario

Para el periodo 1, se obtuvo un punto de equilibrio de 12647 unidades, lo que quiere decir que

se necesitan dicha cantidades de unidades para cubrir los costos fijos y variables.

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Punto de Equilibrio : CF/(PVu-CVu)

12647 8591 7480 6673 6062

Punto de equilibrio

14000
12000
10000
8000
6000 —
4000
2000

unidades

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Figura 10. Punto de equilibrio proyectado.
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12.2. Impacto social

La region sur del departamento de Santander comprendida por los municipios de Oiba, Socorro y
San gil es caracterizada por sus grandes extensiones de tierra cultivada y su actividad ganadera,
focalizada en los caprinos y ovinos dado a su alta fluctuacion en el relieve de la zona.

Los productores de carne ovina, en su mayoria campesinos, no cuentan con los recursos
necesarios para el procesamiento y transporte de carne al consumidor final, es por esto que este
proyecto tiene un impacto social directo en la poblacién. Ya que, por una parte mejora los ingresos
en laregion al existir una empresa que comercialice los productos de los campesinos y permitiendo
que se creen unas buenas relaciones proveedor — cliente, dicha fidelidad permite el desarrollo de
los productores al contar con un ingreso asegurado por la operacion de la empresa.

De la razon anterior se obtiene un apoyo a los productores locales, permitiéndoles ser parte de
una cadena de valor rentable y que tiene una facil replicabilidad en diferentes zonas del entorno
nacional.

Por otra parte, el proyecto también mejora la oportunidad laboral de la region al solicitar mano

de obra calificada.

12.3. Evaluacién financiera

Una vez obtenido el flujo de caja proyectado del proyecto, se revisan los criterios de Valor Presente
Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y periodo de recuperacion, con el fin de dar un mayor

acercamiento a la conveniencia de este proyecto.
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Para el célculo del VPN se utiliza una tasa del 15% que corresponde a la tasa de oportunidad
de los inversionistas, asi mismo es la misma rata a la cual se calcula la rentabilidad para proyectos
sociales.
Teniendo en cuenta lo anterior se obtiene:
VPN = $61.861.170 pesos
Lo que indica que trayendo a presento los diferentes flujos proyectos en el horizonte de vida
del proyecto, dicha unidad tiene un valor de $ 61.861.170 pesos.
Al realizar un analisis complementario, se encuentra:
TIR =60%
Y un periodo de recuperacion:

Periodo de recuperacién = 3 afios

De lo anterior se pueden concluir las caracteristicas de rentabilidad de la unidad de negocio,
como se evidencia una TIR mucho mayor a la tasa de oportunidad de los inversionistas y un
periodo corto de recuperacion de la inversion, hacen que dicha unidad sea atractiva para un agente
que desea invertir en un negocio rentable y que espere un periodo muy corto de recuperacién

financiera.

13. Conclusiones

Al realizar la revision bibliografia frente a los resultados del trabajo de campo, se pueden
concluir que no se tiene un adecuado manejo de conservacion varios aspectos importantes frente
al manejo fitosanitario e inocuidad, ya que la carne se encuentra expuesta sin cadena de frio en

canal y hay rompimiento de proceso de refrigeracion desde la planta de sacrificio de Beneficio.
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Por lo anterior se puede decir que existe un desconocimiento cultural generalizado sobre las
consecuencias de no manejar una debida cadena de frio y alteracion de microorganismos que se
presentan en la misma la cual existe perdida de propiedades fisicas y bioquimicas del producto la

carne ovina.

Para lograr un crecimiento exitoso el sector ovino debe tener en cuenta la normatividad y
calidad del producto sin romper la cadena de frio, mostrando las grandes ventajas que tiene el
sector en el mercado con el fin de formalizar, certificar y estandarizar su produccion, de carne a

nivel nacional.

La exposicion de la carne a temperatura ambiente prolongada genera un aumento gradual del
PH de la misma, permitiendo que la carne pierda sus propiedades fisicas caracteristicas como

sabor, terneza, entre otros.

Segun la muestra del empaque al vacio se determina que el pH es constante y asi se mantiene
propiedades fisicas del producto. Lo cual demuestra que el empaque al vacio es viable para
conservacion, siempre y cuando se mantenga una cadena de frio que garantice la frescura,
jugosidad y maduracion para una vida util mas duradera. Innovando productos de buena calidad
gue cumpla con las condiciones organolépticas e inocuas para el consumidor de carne para la mejor

satisfaccion del cliente es viable empacar carne ovina al vacio.
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Por otra parte, la viabilidad de mercados, el estudio técnico, el estudio administrativo y la
evaluacion financiera dan el primer acercamiento a la viabilidad de una unidad comercializadora
de carne ovina para el mercado de Socorro y San gil, encontrandose factores de rentabilidad alta y
tiempo de recuperacion corto, en comparacion con otros posibles negocios que requieran la misma

cantidad de inversion.

14. Recomendaciones

Realizar un estudio de evaluacion con respecto a la utilizacion de los subproductos generados en

el durante el proceso de sacrifico del ovino para darle un valor agregado a los mismos.

Evaluar costos de produccion, desde la cria, levante y sacrificio para llevar un registro de

trazabilidad de la carne para con ello poder exportar (integracién vertical).

Para posibles investigaciones se puede tener en cuenta un estudio de mercado y generar motivacion

para un mayor consumo de la carne ovina.
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Apeéndices

Apéndice A

CARTAS DE INTENCION DE COMPRA

15 Oclubre del 2018

Safores
Jose Ricaurte Cediel Darrara
Néstar Jose Vargas Quintera
E S M

Ref: Intencion do Compra

j A} 0 cfc ,‘ .L/"d"“'\v

identificado(a) con le cedula de cudadania No. 3R Jel
municipie do £ Propictonc y/o (mﬂﬂ ac la empresa
hmechh S cacd, con CC w o Nit

i por madio de le pressnte manif=sto mi intencion da
compia semanalde _ 65 ki'ce de came ovina empiscada al vacio, marajanda
el preco sn el mercado local y al momento da eakzar dicha compra.

LEn 12 actualidad compra camc ovina? 5i_ 1. No____
¢Cuanta carme ovina compraba somanaimants _ 2 Kiles?

Enespera ¢c sy amabie y pronta rezpuesta, queda o sus ardanca
Cerdialmanse,

NOMERE Y APELLIDOS ) @it Gmreia [ St e
NO. CEDULA Sl eds Oth a

DIRECCION £/ %} 0 oo prerec of zé%xmﬁ Jocorr
TELEFONO /0 8¢ 2 péts

E MAIL
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Apéndice B

%5 Ocwbre del 2018

Sanores
Josc Ricaurte Cedicl Barrcra
Nestor Jose Vargas Quintero
E. S. M

Ref: Intencion de Compra

/ Ll 71—';‘\/5 ]%’/-v: /° ’\40

identificado(a) con la cedula de ciudadania No {; DS 25T del
municipic de X of /17 Propietarin ywo Gerente de la emprasa
sz o > St conpy con CC y © Nit

1 &5 ; por medio de la presentc manffiesto mi intencion da
comprasemanalde g7~ kilos de carne ovina empacada al vacio, mansjando

e! precio en el mercado local y al momento de realizar dicha compra.

¢En la actualidad compra carne ovina? Si_2X___ No
cCuanta carne ovina compraba semanalmente 32 kilos?

'n espera de su amable y pronta respuesta, quedoe a sus ardenes,

Cordialmente.

)

Tk Pfra anke

by

NOMBRE Y APELLIDOS_+ /'\/’
NO.CEDULA _ - . Fy424 167

DIRECCION __[/57a e casb SoCetsO
TELEFONQ 7002257 274

E-MAIL




