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GLOSARIO

ALIMENTACION BALANCEADA: Mantener excelentes habitos alimenticios
proporcionando las cantidades de harinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y
proteinas necesarias para el funcionamiento del organismo.

ALIMENTO: cualquier sustancia sélida o liquida consumida por los seres vivos
con fines nutricionales, regulacion del metabolismo y mantenimiento de las
funciones fisioldgicas.

CANALES DE DISTRIBUCION: Método que concreta el encuentro entre la oferta
y la demanda

DEMANDA: Cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos a
los diferentes precios del mercado.

DIETA: Rutina a la cual se adapta una persona respecto a la alimentacion diaria,
para mantenerse bien fisicamente.

ENCUESTA: Conjunto de preguntas dirigidas a una muestra con el fin de obtener
la opinidn respecto a un tema de interés.

ENFERMEDADES: Condicibn anormal del cuerpo que dafia las funciones
normales del cuerpo, las cuales deterioran la salud.

ESTRATEGIA: Medidas o acciones planeadas cuidadosamente que sirven para
alcanzar un fin determinado.

FACTIBILIDAD: Posibilidad de llevar a cabo un una situacion que satisfaga una
necesidad.

HARINAS: Polvo que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos en
almidon.
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HOGAR: Una persona o grupo de personas que ocupan una unidad de vivienda
como su lugar de residencia.’

MATERIAS PRIMAS: Materiales obtenidos de la naturaleza, los cuales se
transforman para elaborar bienes consumibles.

MERCADO OBJETIVO: Es una parte del mercado total, con capacidad de pago y
posibilidades de compra del producto.

MERCADO POTENCIAL: Aquel al que puede dirigirse la oferta comercial de la
empresa o conjunto de posibles clientes de la misma.?

NUTRIENTES: Sustancias que contienen los alimentos y que sirven a los
organismos para obtener energia, crecer, mantenerse en buen estado de salud y
regular sus funciones.?

OFERTA: Cantidad de bienes o servicios que los productores estan dispuestos a
ofrecer a diferentes precios en un momento determinado.

PANCAKES: Tortilla delgada, compuesta de harina, azlcar y huevos de facil
preparacion.

PRODUCTO: Un producto es cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado
para satisfacer un deseo o una necesidad.*

! DEFINICION HOGAR, disponible en
https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=440&tbs=dfn%3A1&qg=hogares&

og=hogares&gs_|=serp.3..0110.86622.87547.0.87719.7.7.0.0.0.0.161.568.5j2.7.0...0.0...1c.1.6.serp.fqFX1fs13
Ak [consultado el 19 de marzo de 2013.]

2 DEFINICION MERCADO POTENCIAL, disponible en
https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=4408&tbs=dfn%3A1&g=mercado+
potencial&og=mercado+potencial&gs_l=serp.3..0110.94902.97631.0.98145.17.12.0.5.5.1.178.1187.7j5.12.0.
..0.0...1c.1.6.serp.E09GgeDHWgg [consultado el 19 de marzo de 2013.]

3 DEFINICION NUTRIENTES, disponible en
https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=9488&bih=440&tbs=dfn%3A1&qg=nutrientes
&og=nutrientes&gs_l=serp.3..0110.72091.73692.0.74483.10.9.0.1.1.0.194.1122.3j6.9.0...0.0...1c.1.6.serp.6N
V28Wa_d7Q [consultado el 19 de marzo de 2013.]
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https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=440&tbs=dfn%3A1&q=mercado+potencial&oq=mercado+potencial&gs_l=serp.3..0l10.94902.97631.0.98145.17.12.0.5.5.1.178.1187.7j5.12.0...0.0...1c.1.6.serp.E09GgeDHWgg
https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=440&tbs=dfn%3A1&q=mercado+potencial&oq=mercado+potencial&gs_l=serp.3..0l10.94902.97631.0.98145.17.12.0.5.5.1.178.1187.7j5.12.0...0.0...1c.1.6.serp.E09GgeDHWgg
https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=440&tbs=dfn%3A1&q=mercado+potencial&oq=mercado+potencial&gs_l=serp.3..0l10.94902.97631.0.98145.17.12.0.5.5.1.178.1187.7j5.12.0...0.0...1c.1.6.serp.E09GgeDHWgg

PUBLICIDAD: Es la forma como de difunde una informacion respecto a un
producto o servicio que se quiere dar a conocer en le mercado.

VERDURA: Planta vegetal comestible y perecedero, del cual se consumen las
partes verdes como las hojas, los tallos y los frutos.

VITAMINAS: Compuestos heterogéneos, los cuales no contienen ningun tipo de
valor energético que el organismo no pueden sintetizar para lo cual es necesario
gue los consuma el hombre.

4 DEFINICION PRODUCTO, disponible en

https://www.google.com.co/search?hl=es&newwindow=1&biw=948&bih=440&tbs=dfn%3A1&q=PRODUCT
0&0q=PRODUCTO&gs_|=serp.3..0110.65516.69512.0.69645.16.13.3.0.0.0.187.1575.5j8.13.0...0.0...1c.1.6.ser
p.PRBwxJ4SQsE. [consultado el 19 de marzo de 2013.]
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RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE PANCAKES A BASE DE
VERDURAS EN EL MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

AUTORAS: GELVEZ GARCIA, Erika Tatiana; N
URIBE BUITRAGO, Paola Andrea .

PALABRAS CLAVES: Verduras, alimentacién nutritiva y saludable, buenos hébitos alimenticios.

DESCRIPCION O CONTENIDO: El presente trabajo de grado, hace referencia a la factibilidad de
crear una empresa que produzca un alimento ya existente en el mercado pero que gracias a su
ingrediente innovador que son las verduras supla la necesidad de aportar en los hogares del
municipio de Bucaramanga una alimentacion balanceada y genere en las familias buenos habitos
alimenticios para la prevencion de enfermedades.

Esta investigacion, inicia con las generalidades basadas en el ante proyecto y de apoyo para el
desenlace de los siguientes estudios: Mercados, estudio que describe el producto, desarrolla una
investigacion a través de la encuesta para establecer la demanda, oferta, el canal de
comercializacion y la implementacion de la imagen de la empresa a través de su razén social y
logotipo respectivo. El estudio técnico que determina el tamafio del proyecto; estudio administrativo
que estructura la organizacién de la empresa; estudio financiero que cuantifica la inversion
necesaria para ejecutar el proyecto en el mercado e identifica ingresos y egresos del
comportamiento de la empresa proyectados a 5 afios y finalmente la evaluacién del proyecto que
referencia el posible impacto ambiental, social y econémico que puede presentar la empresa.

Se observa que la inversion total del proyecto es de $94.725.177, donde el 58% seran aportes de
los socios y lo restante con un crédito financiero. EI VPN es de $139.909.390, la TIR es de 55% vy
la inversion se recuperara en 2 afos, 3 meses.

Concluyendo asi, la factibilidad de producir pancakes a base de verduras en el municipio de
Bucaramanga.

" Proyecto de grado
Instituto Regional de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia, Gestion Empresarial, Director Nelson
Enrique Moreno Gémez
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ABSTRACT

TITLE: FEASIBILITY FOR CREATING A PRODUCTION COMPANY OF PANCAKES VEGETABLE BASED IN THE
MUNICIPALITY OF BUCARAMANGA

AUTHORS: GELVEZ GARCIA, Erika Tatiana; .
URIBE BUITRAGO, Paola Andrea .

KEYWORDS: Vegetables, healthy and nutritional diet, good eating habits.

CONTENT:

This paper grade refers to the feasibility of creating a company that produces a food already in the
market but thanks to its innovative ingredient that is vegetables supply the need of bringing in
households in the municipality of Bucaramanga a balanced diet and build on families eating habits
to prevent diseases.

This research begins with an overview based on the preliminary project and support for the
outcome of the following studies: Markets, study describing the product, developed through a
research survey to establish the demand, supply, marketing channel and implementation of the
company's image through its respective name and logo. The technical study that determines the
size of the project; management study that structure the organization of the company, financial
study that quantifies the investment required to implement the project and identifies market
revenues and expenditures projected firm behavior to 5 years and finally evaluation of the project
that references the possible environmental, social and economic impact which may present the
company.

It is noted that the total investment of the project is $ $94.725.177, which will contribute 58% of the
partners and the remainder with a credit. The VPN is $139.909.390, the IRR is 55% and investment
will be recovered in two years, three months.

Thus concluding the feasibility of producing pancakes vegetables based in the city of
Bucaramanga.

" Proyecto de grado
Instituto Regional de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia, Gestion Empresarial, Director Nelson
Enrique Moreno Gémez
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INTRODUCCION

Con el transcurrir del tiempo, se ha identificado que el ser humano, ha adquirido
otros tipos de costumbres en el momento de consumir alimentos, comparado con
las generaciones del pasado. Debido al modernismo y a los multiples estudios
realizados a los alimentos, las personas se han acostumbrado a adquirir alimentos
enlatados, paquetes o alimentos tratados con quimicos, los cuales conservan los
productos pero no son aportes esenciales para una alimentacion saludable.

Gracias a este tipo de situaciones, en la sociedad se vienen presentando
problemas de obesidad, mala alimentacion ocasionada por el inadecuado uso y
combinacion de los alimentos; ante la presencia de sobrepeso, las personas
piensan que la soluciobn adecuada son las dietas rigurosas, donde retiran por
completo el consumo de grasas y harinas, bajando la proporcion en las comidas
principales lo cual ocasionan fuertes consecuencias para el organismo, ya que una
dieta balanceada debe ser coordinada por un diagnostico medico las cuales no
son sinénimo de dejar de comer sino aprender a comer.

A raiz de esta situacién, se quiere implementar en el mercado un producto
agradable al consumidor que cumpla con las expectativas de una buena
alimentacion ya que su propiedad principal se encuentran en las verduras, que son
una de las fuentes principales para mantener una alimentacién balanceada,
después de las frutas que actian en el organismo como antioxidantes; se
implementa este nuevo producto, debido al inadecuado consumo de verduras, por
otro lado, la desorientacion en la higiene alimenticia y personal, el aumento en los
indices de contaminacién e infeccibn que conllevan a enfermedades como las
diarreas crénicas, problemas respiratorios, neumonias y anemia.

El producto a presentar tiene como finalidad, dar a conocer a sus consumidores un
alimento que contenga verduras, las cuales contribuyan en una alimentacion
balanceada, cuya propiedad principal es el aporte de nutrientes, a través de las
caracteristicas de las mismas; por esto, la creacion de los pancakes a base de
verduras, tortilla de tamafio pequefio que se puede consumir segun el gusto de la
persona ya sea caliente o frio; pretende llegar al mercado objetivo que son los
hogares de estrato 3 y 4 del municipio de Bucaramanga.

La existencia de los pancakes a base de verduras, se debe a multiples ensayos
realizados para llegar a su composicion final, gracias a experiencias familiares
gue son la base de sus creadoras y el extenso estudio del tema durante mas de 2
afnos.
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Por medio de los pancakes, se pueden adquirir diversos nutrientes esenciales
para el organismo ya que su composicién es netamente vegetal y natural, ya que
no contienen ningun tipo de quimicos que bloqueen la funciones de las verduras.
Los pancakes a base de verduras, al encontrarse en el sector de harinas
panificables beneficia al mismo, debido a la adquisicién de la materia prima para
su proceso de produccion; de la misma manera, los agricultores que dia a dia se
dedican al cultivo de las verduras y a todos aquellos proveedores que suministran
otras materias primas como el azlcar, los aceites y otros elementos esenciales
para la composicion del producto.

Con la creacion de los pancakes a base de verduras, se puede encontrar un
producto de consumo inmediato que facilita el desempefio del consumidor, es un
alimento practica para consumir verduras y beneficia a las personas que cuentan
con escaso tiempo para la preparacion de las comidas.

Inicialmente en la seccion de generalidades se relaciona la idea con el entorno, su
panorama, se presenta el contexto geografico y los aspectos legales de la
empresa a crear. Seguido se presenta el capitulo sobre el estudio de mercados
que a través de fuentes primarias y secundarias se describe informacién
relacionada con el producto a ofrecer, la comercializacion del producto, se
identifica la demanda, la oferta existente, la competencia, el canal de
comercializacion, el precio y las estrategias de publicidad y promocion.

En el tercer capitulo se realiza el estudio técnico que concierne al tamanfo,
localizacion e ingenieria del producto, por medio de los cuales se pretende
determinar las capacidades de produccion disefiada, instalada y utilizada, la
ubicacion éptima de la empresa, la distribucion de la planta, definicion de los
proveedores y los recursos requeridos como maquinarias, equipos de produccion,
equipos de oficina, herramientas, materias primas, insumos y recurso humano,
indispensable para el normal funcionamiento de la empresa.

Se estructura la empresa mediante un estudio administrativo el cual considera el
tipo de sociedad a constituir, la cultura organizacional, organigrama, descripcion
de funciones y perfiles de cada cargo y la asignacién salarial de los colaboradores
de la empresa productora de pancakes.

El quinto capitulo corresponde al estudio financiero en el cual se tiene en cuenta el
estudio de mercados, el estudio técnico y administrativo para determinar las
inversiones requeridas para la puesta en marcha de la empresa productora de
pancakes, con esta informacion se concluyen los costos incurridos para la
produccion y los gastos de administracion; a su vez, se define el precio de venta
del producto, y se realizan los respectivos estados financieros.

Se realizaron las evaluaciones del proyecto, la cudl tiene como propdésito definir la
viabilidad del proyecto mediante el analisis sobre el impacto social, ambiental y
financiero, estableciendo el valor presente neto, la tasa interna de retorno, y el
periodo de recuperacion del capital.
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1 GENERALIDADES

Con el transcurrir del tiempo, se ha identificado que el ser humano, ha adquirido
otros tipos de costumbres en el momento de consumir alimentos, comparado con
las generaciones del pasado. Debido al modernismo y a los multiples estudios
realizados a los alimentos, las personas se han acostumbrado a adquirir alimentos
enlatados, paquetes o alimentos tratados con quimicos, los cuales conservan los
productos pero no son aportes esenciales para una alimentacion saludable.

Gracias a este tipo de situaciones, en la sociedad se vienen presentando
problemas de obesidad, mala alimentacion ocasionada por el inadecuado uso y
combinacion de los alimentos; ante la presencia de sobrepeso, las personas
piensan que la solucion adecuada son las dietas rigurosas, donde retiran por
completo el consumo de grasas y harinas, bajando la proporciéon en las comidas
principales lo cual ocasionan fuertes consecuencias para el organismo, ya que una
dieta balanceada debe ser coordinada por un diagnostico medico las cuales no
son sinénimo de dejar de comer sino aprender a comer.

A raiz de esta situacién, se quiere implementar en el mercado un producto
agradable al consumidor que cumpla con las expectativas de una buena
alimentacion ya que su propiedad principal se encuentran en las verduras, que son
una de las fuentes principales para mantener una alimentacion balanceada,
después de las frutas que actlan en el organismo como antioxidantes; se
implementa este nuevo producto, debido al inadecuado consumo de verduras, por
otro lado, la desorientacion en la higiene alimenticia y personal, el aumento en los
indices de contaminacién e infeccibn que conllevan a enfermedades como las
diarreas crénicas, problemas respiratorios, neumonias y anemia.

1.1 PANORAMA GENERAL DEL SECTOR

1.1.1 Origen y evolucion: Partiendo de las investigaciones realizadas, respecto al
sector correspondiente a los pancakes, es muy dificil su ubicacion ya que no es un
producto tradicional debido a su composicidbn organoléptica, para lo cual se
encontré relacion con el sector de la panificacion a raiz de una de sus materias
primas (harina de trigo)
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La elaboracion de productos panificables, es una practica de tiempos atras,
iniciando en la época de la biblia donde se toma el pan como simbolo religioso
importante.

Los cereales, no son faciles de digerir por el aparato digestivo humano, razén por
la cual son procesados (molidos, remojados) y sOlo después de eso empiezan a
convertirse en alimento basico para la humanidad, resaltdindose al pan como el
posible primer alimento elaborado en la historia de los alimentos. Existen
afirmaciones que el hombre inicio cocinando el cereal de donde se obtiene la
harina, antes que la elaboracion del pan.

“...el consumo de productos panificables es 34 kilos por persona al afio y el de
galletas 2,5. La mayoria del trigo se importa y el 2011 se caracterizd por los
precios altos; algo similar ocurre con el maiz y el azucar. Los TLC firmados con
Estados Unidos y Canada tienen un impacto positivo para el sector no solo por la
oportunidad de ingresar los productos a nuevos mercados sino por la
desgravacion del trigo que se importa en su mayoria de estos paises. Las nuevas
competencias en el sector nacional e internacional ayudaran al sector a una mayor
dinamica beneficiando principalmente a los consumidores.”

El sector de la panificacion y galleteria enfrenta importantes retos: tecnificacion e
innovacion, son los factores mas importantes para lograr competitividad.®

Los nuevos habitos de consumo7. Las empresas de panificacibn de hoy estan
enfrentando transformaciones para atender la demanda del nuevo consumidor,
que posee nuevos comportamientos y busca mas que un simple producto.

Poco a poco, ya no se ven solo establecimientos donde se fabrican
artesanalmente y se venden panes, galletas y pasteles. El sector de panificacion
se esta convirtiendo en el centro de convivencia, gastronomia y servicios.
Actualmente estos espacios adecuados para esta linea de la industria de

> INDUSTRIA PANIFICADORA Y DE PASTA, articulo, disponible en
https://www.sectorial.co/index.php?option=com_k2&view=item&layout=item&id=10
3&Itemid=248. [consultado el 11 de Mayo de 2013].

IAlimentos afo 3 edicién 12. Pdf. Disponible
enhttp://www.revistaialimentos.com.co/uploads/images/ediciones/edicion12/edicion12.
pdf. [consultado el 9 de Mayo de 2013].

7 Los nuevos habitos de consumo. Disponible en http://www.revistaialimentos.com.co//ediciones/ediciones-2010/edicion-18/sector-
destacado-2/los-nuevos-habitos-de-consumo.htm. [Consultado marzo 17 de 2012]

6
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alimentos ofrecen un ambiente acogedor, donde las personas, ademas de recibir
una buena atencion, buscaran siempre un local para entretenerse, conversar e
incluso divertirse, un verdadero local de encuentros.

En la actualidad Coopasan y el Sena adelantan una serie de capacitaciones en
buenas préacticas de manufactura, con las que quieren preparar a la mano de obra
que trabaja en las panaderias para que haya una mejor calidad del producto y
mejores condiciones de salubridad en los negocios y asi poder generar empleo.

1.1.2 Tendencias del sector panificable: ENn Colombia, existe un bajo consumo
de productos que conforman el sector panificable ya que tienen un alto contenido
de grasa y azUcar, esto se debe al tipico mito que la harina engorda y no es apta
para una alimentacion balanceada lo cual no es cierto, ya que los malos habitos
alimenticios no parten de los alimentos que se consuman sino de la frecuencia de
consumo. En Colombia la harina por ley es fortificada con los micronutrientes
necesarios para la elaboracion de productos de panaderia y pasteleria, lo que
contribuye a que su valor nutritivo sea mas alto con alimentos ricos en vitaminas y
minerales.

En el pais, los Santanderes y Cundinamarca son las regiones que mayor consumo
de pan registran, contrario al Eje Cafetero y Antioquia donde la arepa es el
principal acompafante de los desayunos y las demas comidas.

En Santander, se presenta una inconformidad a cerca del sector panificador ya
gue de 1.100 panaderias y empresas relacionadas con el pan estan registradas y
legalizadas en la Camara de Comercio, pero se puede estimar que hay cerca de
400 negocios mas del sector en la informalidad.

En Bucaramanga, este sector se presta mucho para que la poblacién encuentre su
sustento diario, a través de la informalidad, debido a su baja capacidad econdémica
para su constitucion formal.

1.2 CONTEXTO GEOGRAFICO

Bucaramanga, capital del departamento de Santander, esta ubicada en la
provincia de Soto en una meseta a 959 msnm sobre la cordillera Oriental de los
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Andes; su poblacion es de 526.940 habitantes. (Proyeccion DANE, 2013), su area
es de 165 km2.

El Area Metropolitana de Bucaramanga esta conformada por los municipios de
Bucaramanga, Floridablanca, Girdn y Piedecuesta.

La actividad industrial que cuenta con un mayor reconocimiento a nivel nacional es
la industria calzado, con un importante comportamiento en ventas nacionales
como internacionales. Segun las estadisticas del DANE, es el municipio con
menor indice de desempleo del pais.

Respecto a la gastronomia, En Bucaramanga, se puede encontrar todo tipo de
restaurantes especializados en todos los tipos de cocina (internacional,
especializada, tipica, rapidas). Algunos de los platos tipicos de la cocina
santandereana son el mute santandereano la pepitoria, carne oreada, la arepa de
maiz pela'o, el tamal santandereano y la sobrebarriga son otras de las comidas
apetecidas, sin dejar de un lado las hormigas culonas, abundantes en los meses
de marzo y abril, las cuales actualmente son exportables en paises de Europa y
Estado Unidos.

El sector panificable en la ciudad de Bucaramanga, esta representado por
COOPASAN (COOPERATIVA DE PANIFICADORES DE SANTANDER LTDA),
creada en el afio 1.963 y constituida inicialmente por 34 panificadores, ubicada en
Calle 51 N° 18-54 Barrio la Concordia. Empresa que comercializa sus productos a
través de canales de venta directa, tele mercadeo y a domicilio.

1.3. MARCO LEGAL

Los tramites y pasos para iniciar el proceso de creacion de empresa es el
siguiente®

® PASOS PARA LA CREACION DE EMPRESA, camara de comercio de Bucaramanga, disponible
en: http://www.sintramites.com/sintramites/empresas.htm, [Consultado Agosto 22 de 2012]
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Paso 1. Consulte los tipos de empresas que se pueden constituir en Colombia

Paso 2. Consulte la disponibilidad de nombre para su empresa o establecimiento
comercial. Permite conocer si existen 0 no otras empresas o establecimientos a
nivel nacional con el mismo nombre de la empresa que se va a crear.

Consulta de Entidades sin Animo de Lucro (ESALES)

Permite conocer si existen o no otras empresas (ESALES) establecimientos a
nivel nacional con el mismo nombre de la empresa que se va a crear.

Paso 3. Conozca y acceda al beneficio de La ley 1429 de 2010. Ley de
formalizacién y generacion de empleo.
Paso 4. Consulta de CIIU - Codificacion de Actividad Econdémica.

Permite encontrar el codigo internacional, correspondiente a la actividad que el
futuro empresario desea desarrollar

Paso 5. Consulta de Uso de Suelo. Permite conocer que tipos de actividades se
pueden ejecutar, de acuerdo al Plan de Ordenamiento Territorial de Bucaramanga,
en el predio seleccionado para ubicar la nueva empresa.

Paso 6. Tramite ante la DIAN. Se debe diligenciar el formulario previo del RUT en
la pagina web de la DIAN. También puede dirigirse a las oficinas de la Camara de
Comercio 0 a la DIAN.

Paso 7. Registro del futuro empresario Si se desea ser un nuevo empresario
registrese y se proporcionara la clave de ingreso. En este paso podra diligenciar
los formularios de persona natural y persona juridica.

Paso 8. Presente los formularios diligenciados, el formato Unico con otras
entidades, en cualquiera de las oficinas de la camara de comercio y realice el
pago de los derechos de inscripcion Luego de ingresar la documentacion a la
Camara, se podra realizar la consulta del tramite

Paso 9. Impuesto de Registro

Paso 10. Inicie los tramites de funcionamiento.

Paso 11. Otros tramites para la formalizacion
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Paso 12.Consulta de Ficha de Establecimiento Comercial - Alcaldia de
Bucaramanga Permite constatar el cumplimiento de los requisitos establecidos en
la ley 232 de 1995 su decreto reglamentario 1879 de 2008 y decreto municipal 011
de 2010.

En la actualidad, las sociedades de responsabilidad limitada estan regidas por la
Ley 7 del 1 de Abril de 2003 de la Sociedad Limitada Nueva Empresa, la cual es la
modificacion de la Ley 2 del 23 de Marzo de 1995, de Sociedades de
Responsabilidad Limitada.” Ley de gran importancia para el proyecto, ya que
soporta la constitucién de la futura empresa que representara el producto.

1.3.1 Cdédigo: H552000 Expendidos de alimentos preparados en el sitio de venta
localizados en zonas de comercio local. (ver anexo b)

1.3.2 Norma HACCP: HACCP es un sistema de seguridad de los alimentos que
se basa en la prevencion. Proporciona métodos sistematicos para analizar los
procesos de los alimentos, define los peligros y establece los puntos de control
criticos para evitar que lleguen al cliente alimentos no seguros.

Las normas HACCP, las practicas Buenas Préacticas de Higiene (GHP) que siguen
la cadena de los alimentos desde el inicio de la produccion hasta el producto final,
establecen las condiciones de higiene en la produccién de alimentos y las Buenas
Practicas de Manufactura (BMP), son una herramienta de garantia de calidad,
forman los elementos de seguridad de alimentos que suministran las herramientas
y los métodos para garantizar la seguridad de los alimentos.

1.3.3 ISO 22000: Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos: Esta
norma especifica requisitos para un sistema de gestion de Inocuidad de los
alimentos en la cadena alimentaria, mediante la cual, una organizacién demuestra
su capacidad para controlar los peligros relacionados con la Inocuidad de los
alimentos, es decir, que los alimentos no causaran dafio al momento de ser
consumidos con el objeto de asegurar que el alimento sea el adecuado en el
momento del consumo humano.

° LEY 7/2003. (en linea) Publicado en noticias juridicas. Disponible en

http://noticias.juridicas.com/base_datos/Privado/I7-2003.html. [Consultado el 25 de Agosto de 2012]
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La organizacion debe definir el alcance del sistema de gestion de Inocuidad de los
alimentos. Este alcance debe especificar los productos o categorias de producto,
los procesos y lugares de produccién que se incluyen en el sistema.

Comunicar el desarrollo, la implementacion y la actualizacion del sistema de
gestién de Inocuidad de los alimentos y evaluar periédicamente su sistema de
gestion de inocuidad de los alimentos.

La alta direccion debe escoger un lider que organice el trabajo y que dirija un
equipo encargado de la Inocuidad de los alimentos, esta debe revisar el sistema
de gestion de la Inocuidad de los alimentos de la organizaciébn a intervalos
planificados, para asegurar su eficacia continua, donde se incluyan evaluaciones
de las oportunidades de mejora y la necesidad de efectuar cambios en el sistema
de gestion de la Inocuidad de los alimentos, incluyendo la politica de la Inocuidad
de los alimentos.

La organizacion debe establecer e implementar programas de prerrequisitos para
controlar la probabilidad de peligros en el producto a través del ambiente de
trabajo, la contaminacion biologica, quimica y fisica del producto o de los
productos, incluida la contaminacién cruzada entre ellos, para estos debe tener en
cuenta la construccion de las instalaciones y sus edificaciones, la adecuada
disposicion de residuos y aguas residuales, el debido control de los materiales
comprados para la elaboracion de los productos, las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada, la limpieza y saneamiento, el control de plagas y la
higiene del personal.

La organizacion debe nombrar un equipo que se encargue de supervisar la
inocuidad de los alimentos.

Todas las materias primas, los ingredientes y los materiales que tengan contacto
directo con el producto, deben tener un previo analisis de los peligros como las
caracteristicas biolégicas, quimicas y fisicas, composiciébn de ingredientes
formulados, su origen, el método de produccidon de embalaje y entrega, las
condiciones de almacenamiento y vida en estanteria.

El producto final debe describirse en los registros de control de peligros, para lo
cual se debe adjuntar: nombre del producto o identificacién similar;
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Su composicion, caracteristicas biologicas, quimicas vy fisicas, vida util prevista y
condiciones de almacenamiento, embalaje, etiquetado relacionado con la
Inocuidad de los alimentos y/o instrucciones para manipulacion, preparacion uso y
métodos de distribucion.

La organizacion debe elaborar un diagrama de flujo para cada producto, el cual
debe ser claro y detallado, deben incluir: Pasos de operacién, cualquier proceso
contratado externamente y cualquier trabajo subcontratado, el punto en que se
introducen en el flujo las materias primas, los ingredientes y los productos
intermedio, puntos de reprocesos y reciclaje, a donde van a llevar los productos
finales, intermedios, subproductos y residuos que son liberados o removidos.

Es necesario aplicar un sistema de trazabilidad que permita la identificacion de
lotes de producto y su relacion con registros de lotes de materias primas,
procesamiento y entrega. Este sistema debe identificar los materiales que entran
de los proveedores inmediatos y la ruta de distribucion inicial del producto final.

Todos los lotes de producto que pueden haber sido afectados por una situacion no
conforme deben ser retenidos bajo el control de la organizacion, estos se deben
evaluar para identificar si cumplen las condiciones para un reproceso o si deben
destruirse y/ o disponerse como residuo (basura).

La alta direccion debe asegurar que la organizacion mejora continuamente la
eficacia del sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos a través del uso de
la comunicacion, revision por la direccion, auditoria interna, evaluacion de los
resultados individuales de verificacion, analisis de los resultados de las actividades
de verificacién, validacion de las combinaciones de medidas de control, acciones
correctivas y la actualizacidon del sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos.

Cuadro 1. Leyes que rigen el sector alimentos

Ley Fecha expedicion Concepto Titulo Nombre

En esta ley se regulan las medidas
sanitarias para las bebidas alcohdlicas, la

IigE;(g 19 DE 24/01/1979 conservacion de alimentos, otras bebidas, TIT%/LO ALIMENTOS
algunas disposiciones sobre los derechos y
deberes relativos a la salud.
Promover el desarrollo integral de las micro,
pequefias y medianas empresas en . | DISPOSICIO

;58(0 590 DE 10/07/2000 consideracion a sus aptitudes para la ié? i NES
generaciéon de empleo, el desarrollo GENERALES
regional, la integracién entre sectores
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economicos, el aprovechamiento productivo

de pequefios capitales y teniendo en cuenta

la capacidad empresarial de los

colombianos.

se reglamenta el régimen de permiso
DECRETO 28/11/2005 sanitario para la fabricacion y venta de| ART 1°
4444 DE 2005 alimentos elaborados por| ART 4°

microempresarios.

Mediante la cual se fijan pautas sobre las
RESOLUCIO 30/09/1999 etiguetas, empaques y rotulos, el uso de
N No. 243710 sticker y autorizaciones de agotamiento de

empagues.

Por la cual se establece el reglamento
RESOL'UCIO técnico sobre los requisitos de rotulado o ART 4°
N  NUMERO 10/02/2011 etiquetado nutricional que deben cumplir los ART 5°
333 DE 2011 alimentos envasados para consumo

humano.
Fuente. http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=1177;

http://www.redlactea.org/resoluciones/Resolucion%20243710%20de%201999.pdf.;

http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/normatividad/alimentos/Res%203

33%20de%20feb%202011%20Rotulado%20nutricional.pdf. Consultado el 8 de Mayo de 2012.

Cuadro 2. Leyes que rigen el sector alimentos. INVIMA

INVIMA
Fecha de
&Y expedicion CENEEIT
Por el cual se reglamenta el Titulo V de la Ley 09
de 1979, en cuanto a la expedicion del registro
Decreto Marzo Sanitario y a las condiciones sanitarias de
547 19/1996 |produccién, empaque y comercializacién, al control
de la sal para consumo humano y se dictan otras
disposiciones sobre la materia
Por el cual se reglamenta la fortificacion de la
Decreto Octubre , . o
harina de trigo y se establecen las condiciones de
1944 28/1996 Y . :
comercializacion, rotulado, vigilancia y control.
Resolucion| Noviembre |Por la cual se establece la Recomendacion diaria
17855 27/1984 | de Consumo de Calorias y Nutrientes.
Norma con respecto al procesamiento,
. composicion, requisitos y comercializacion de los
Resolucion Agosto : . : ) i
alimentos infantiles, de los alimentos o bebidas
11488 22/1984 : ) : :
enriquecidos y de los alimentos o bebidas de uso
dietético.
Resolucién Por la cual se expiden normas sobre alimentos
4135 Mayo 7/13976 procesados de base vegetal para uso Infantil.

Fuente. www.invima.gov.co. Consultado el 11 de Junio de 2012.
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2 ESTUDIO DE MERCADOS

2.1. OBJETIVOS

2.1.1 General. Realizar un estudio de mercados que permita recopilar informacién
primaria y secundaria identificando las variables del mercadeo como lo es el
producto, mercado, demanda, oferta, precios, canales de distribucién, publicidad y
promocién en una empresa productora de pancakes a base de verduras en el
municipio de Bucaramanga determinando su viabilidad comercial.

2.1.2 Especificos. Los objetivos especificos para la investigacion son:

e Definir el objetivo de los consumidores de pancakes a base de verduras por
medio de informacion secundaria para indicar el perfil del consumidor al cual
va dirigido el producto.

¢ Identificar el mercado potencial y objetivo, personas que estarian dispuestas a
consumir pancakes a base de verduras en la ciudad de Bucaramanga sus
caracteristicas, costumbres y cultura para construir una estrategia innovadora.

e Estimar la demanda total y efectiva mediante los resultados de la encuesta, el
trabajo de campo y la técnica de extrapolacion para determinar la existencia
de una demanda insatisfecha de pancakes a base de verduras.

e Determinar la competencia directa e indirecta frente al producto pancakes a
base de verduras.

e Seleccionar el canal de comercializacion idéneo y conveniente para dar a
conocer los pancakes a base de verduras por medio de un estricto analisis de
las estrategias implementadas por las empresas del sector.

e Efectuar un andlisis de precios de la competencia directa e indirecta en el
mercado de Bucaramanga determinando las estrategias adecuadas para
incursionar en el mercado.
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e Elegir y diseflar un plan publicitario y promocional adecuado para dar a
conocer al mercado objetivo los pancakes a base de verduras tanto para la
etapa de lanzamiento como para la etapa de operacién normal.

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.2.1 Definicién, usos y especificaciones del producto. El pancake a base de
verduras, es un tipo de tortilla, de forma circular, de tamafio pequefio, de
contextura delgada dependiendo del sabor se identifica su color donde el pancake
de espinacas es de color verde, el pancake de ahuyama es de color amarillo y el
pancake de zanahoria es de color naranja; al ser de diferentes tipos de verduras,
no variara el sabor ya que lo Unico que los diferencia son el color y los nutrientes
gue aportan; cada verdura que caracteriza el pancake, aporta al cuerpo humano,
proteinas, minerales, diversas vitaminas, fibra y folato, micronutrientes que tienen
propiedades para reducir el colesterol, prevenir el cancer y multiples
enfermedades.

Estos pancakes son completamente naturales, no poseen quimicos ni
conservantes artificiales; su tiempo de duracion, es de 1 dia a temperatura
ambiente y aproximadamente 7 dias en refrigeracion.

Sus ingredientes principales son: harina, huevos, queso, azucar y el ingrediente
innovador lo representan las verduras como la espinaca, la ahuyama y la
zanahoria que aportan micronutrientes al organismo para un mejor
funcionamiento. (Ver imagen 1).

Estos pancakes se venderan como producto terminado listo para el consumo
(cocinados), se pueden hornear o calentar en una sartén si se desean consumir
calientes, de lo contrario se pueden consumir frios; segun el gusto del consumidor
puede ir acompafado de diferentes tipos de aderezos como mermelada, miel,
queso, salsas, entre otros.
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El precio del producto, se va a establecer a partir de un estudio de mercados
donde se detallara la preferencia del consumidor respecto al sabor, la
presentacion de venta, la demanda y oferta del producto en el mercado actual.

Se empacaran segun su presentacion en plastico de polietiieno empacado al
vacio, el cual tiene como caracteristica proteger el producto tanto en temperatura a
18 °C como en refrigeracion; por ser aislante térmico y eléctrico, permite conservar
las caracteristicas organolépticas del producto debido a la ausencia de oxigeno, el
cual toma automéaticamente la forma y el tamafio del producto.

Este producto facilita el mend del consumidor, ya que la limitacién de tiempo para
los integrantes del hogar respecto a sus ocupaciones, impide disfrutar un
momento en familia en la mesa; por su preparacion final, permite ser consumido
de inmediato y es de facil transporte.

Imagen 1. Pancakes a base de verduras

Fuente: Autoras. Tomada el 2 de Julio de 2011. Universidad Industrial de Santander. Evento
EMPRENDEDORES 2011.
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Tabla 1. Tabla nutricional del pancake de ahuyama

PANCAKE DE AHUYAMA

9 Porciones para 250gr

Agua 90%
Calorias 0%
Grasa 10gr
Colesterol Total 550 mg
Proteinas 12gr
Azucar 3gr
Betacaroteno
Vitaminas (provitamina A)
C, E.
B1l, B2, B3y B6
Fosforo
Minerales Maghe5|o
Calcio
Hierro
Fibra
Folato

Es dificil medir porcentajes debido
a que la mayor parte de las
propiedades corresponden a la
verdura.

Fuente. Autoras, 08/05/2012.
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Tabla 2. Tabla nutricional del pancake de espinacas

PANCAKE DE ESPINACAS

9 Porciones para 250gr

Agua 90%
Calorias 0%
Grasa 10gr
Colesterol Total 550 mg
Proteinas 12gr
AzUcar 3gr
Betacaroteno

(provitamina A)

Vitaminas A C. E.

B2y B6

Calcio
Fosforo
Hierro
Magnesio
Potasio
Sodio

Minerales

Fibra

Folato

Hidrato de Carbono

Es dificil medir porcentajes debido
a que la mayor parte de las
propiedades corresponden a la

verdura.
Fuente. Autoras, 08/05/2012

42




Tabla 3. Tabla nutricional del pancake de zanahoria
PANCAKE DE ZANAHORIA
9 Porciones para 250gr

Agua 90%
Calorias 0%
Grasa 10gr
Colesterol Total 550 mg
Proteinas 12gr
Azucar 6gr
Betacaroteno
Vitaminas (provitamina A)
Fibra

Es dificil medir porcentajes debido
a que la mayor parte de las
propiedades corresponden a la

verdura.
Fuente. Autoras, 08/05/2012

2.2.2 Productos sustitutos. Los pancakes al ser un alimento inusual en la mesay
observando el comportamiento de los consumidores, se identifican los siguientes
productos sustitutos con alta competencia en el mercado:

Arepas

Panaderia y reposteria

Galletas

Empanadas, flautas, papas, bufiuelos, croissant, panzerottis

2.2.3 Productos complementarios. Respecto a la elaboracién del pancake a
base de verdura, se dara a conocer al mercado sin ningun tipo de materia prima
complementaria ya que el objetivo es llevar a los hogares, el consumo de verduras
a través de técnicas mas creativas y menos tradicionales para el consumidor. Si
se presenta un complementario al pancake como lo son las diferentes variedades
de aderezos que se pueden adicionar, se perderian las propiedades de las
verduras y se estaria igualando la oportunidad de mercado al mismo nivel de la
competencia.
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Si se hace un enfoque del objetivo del pancake, se tendra como producto
complementario los nutrientes que pueden aportar las verduras en una
alimentacion balanceada para el consumidor final.

2.2.4 Atributos diferenciadores del producto. En base a la problematica que se
presenta en la actualidad respecto a los inadecuados habitos alimenticios y la
dificultad que persiste en la sociedad para el consumo de verduras, se desea
implementar un producto como el pancake el cual cumple con los siguientes
atributos diferenciadores y es una forma creativa para la implementacién de las
verduras en los hogares:

Producto cuyo componente principal son las verduras, poco consumibles por la
mayoria de los nifios y algunos adultos, las cuales aportan multiples nutrientes,
fibra, vitaminas y minerales para una alimentacién balanceada, ayudando a
mejorar el mecanismo de la visidn, alcanzar en los nifios potenciales de
crecimiento y desarrollo maximo, previenen enfermedades importantes en la edad
adulta como céncer, problemas renales, enfermedades de riesgo cardiovascular,
entre otras.

Producto elaborado con ingredientes netamente naturales, exento de quimicos
para su conservacion y de facil adquisicion en el mercado.

Su presentacién de venta, parte de un empaque elaborado en polietileno de baja
densidad, el cual es un termoplastico, no toxico, adaptable e inerte a su contenido,
de color transparente el cual permite detallar la naturaleza del producto,
adaptandose a diferentes temperaturas y es especial para la conservacion de los
alimentos.

Producto que reemplaza el desayuno en los hogares, las entre comidas, puede
consumirse como pasabocas y son de facil transporte y consumo para aquellas
personas que poseen tiempo limitado para elaborar sus comidas principales.

Se pueden adquirir por paquetes y en tres sabores diferentes, pensando en los
gustos de la familia y en la capacidad economica de los hogares.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencial. El mercado potencial para los pancakes a base de
verduras, es toda aquella persona que esté en la capacidad de adquirir el producto
en cualquier momento y de la misma forma que estén residentes en el municipio
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de Bucaramanga especificamente en los estratos 3 y 4, producto a distribuir a
través de las tiendas.

2.3.2 Mercado objetivo. Para la produccion de los pancakes a base de verduras,
el mercado objetivo lo componen los hogares del municipio de Bucaramanga de
estratos 3 y 4; para lo cual, se toma de referencia los 94.637 hogares del
municipio de Bucaramanga cifra proporcionada por Planeacién Municipal,
Bucaramanga en el afio 2012.

2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de mercados. La demanda puede ser definida como la
cantidad de pancakes que puede llegar a consumir el mercado objetivo, analisis
cuantitativo que se estima a partir del momento en que se identifiquen cuantas
personas estarian dispuestas a comprar el producto, su presentacion ideal de
venta y la frecuencia de la compra en un tiempo determinado.

2.4.1.1 Planteamiento del problema. El trigo es uno de los cereales mas
importantes del mundo, debido a la fuente de proteinas, carbohidratos, grasas y
minerales que proporciona; a través de las constantes alzas de los precios del
trigo, la industria panificadora ha tenido que reemplazar el cereal, con otros
productos, en gran parte al interés por producir biocombustible compuesto por
este cereal, argumentandose lo siguiente “...Este cambio en la utilizacién del maiz
jalono la demanda de trigo. Esto podria ocasionar que se mantengan los precios
altos y generar panico en la industria”, comenta Tirso Tovar, Director Técnico de
Enzipan Ltda...”*° A raiz de esta situacion, se ha visto afectado Colombia porque
de un afio a otro han disminuido las importaciones de cereal para el pais; al
presentarse esta situacion, la empresa Enzipan de Colombia, dedicada a la
fabricacién de productos para panificacion, desarrollé un complemento para suplir
la harina de trigo, dando como resultado al Enriched Fiber Cereal (EFC,
compuesto de tres fibras las cuales son el arroz, el trigo y el maiz, complemento
gue puede estar en la capacidad para aumentar el valor nutricional del pan y otros
productos, sin alterar sus condiciones organolépticas.

No SOLO DE TRIGO VIVE EL HOMBRE, articulo; disponible en

http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion2/sector-destacado-panificacion-y-galleteria.htm.
[Consultado el 25 de Agosto de 2012]
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Dentro de los diferentes rubros de gastos de los colombianos, los alimentos siguen
siendo el principal, por encima de vestuario, calzado, vivienda, educacion, salud,
transporte y comunicaciones, entre otros; inclusive, en los niveles mas bajos de
ingresos, totalizan aproximadamente el 50% de los gastos.

La fabricacién de pan y otros productos de panaderia requieren principalmente
harina de trigo y harina de maiz, aunque las principales agremiaciones y
organizaciones desempefan una ardua labor para cumplir con la generacion de
expectativas del sector y cumpliendo con lo demandado en el mercado.

En comparacién con la mayoria de paises, sobre todo los europeos, donde el pan
es un alimento obligado en las tres comidas del dia, el colombiano se acostumbré
a incluirlo sélo en sus desayunos y a veces, en la onces. De ahi que ésta sea una
de las principales razones de su bajo consumo. Para Sin embargo, Héctor
Manrique afirma que gran parte de ese ‘abstencionismo’ se debe a la idea que se
ha creado la gente de que el pan va en contra de su salud. “Se ha satanizado el
pan con el argumento de que engorda y por eso acd la verdadera labor es

culturizar a esa gente y producir a la par panes mas saludables”.*!

Hoy en dia, se ha podido identificar otras alternativas para reemplazar el gluten
que es el resultado de mezclar el agua con las proteinas del grano de trigo, cuya
contextura es una masa muy elastica de color crema muy claro, insipida e
inolora'?; se han implementado algunos granos para la elaboracién de la harina de
maiz y de arroz, los cuales pueden ser parte de un proceso flexible de produccion;
Algunos sustitutos de la harina de trigo son el grano de amaranto que es un cereal
proveniente de la planta mas nutritiva del mundo, garbanzos, lentejas, millet,
guisantes, ragi quinua, sorgo, soja, tapioca, y arroz silvestre®3,

La harina de arroz, se ha catalogado como uno de los grandes sustitutos de la
harina de trigo ya que evita la gran problemética que genera el gluten; harina que
no pierde sus propiedades nutritivas en su proceso productivo y proporciona una

A ALMENDRA DEL NEGOCIO, articulo, disponible en
http://www.revistalabarra.com.co/larevista/edicion-23/panaderia.htm, consultado 01 de Septiembre
de 2012.
2 EL TRIGO. Articulo, disponible en http://www.veggiemeat.com.mx/dudas-frecuentes/que-es-el-
%Iuten-de-trigo. [Consultado el 01 de Septiembre de 2012]

SUSTITUTOS DE LA HARINA, articulo, disponible en
http://vegetarian.lifetips.com/es/tip/10607 7/gluten-free-foods/gluten-free-diet-tips/sustitutos-de-la-
harina.htm. [Consultado el 01 de Septiembre de 2012]
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mejor calidad de vida. Esta harina se utiliza para la fabricacion de galletas,
pasteles, cereales, pan, pasta y reposteria.

Muchas empresas consideran que uno de los retos mas dificiles y misteriosos es
la introduccién de nuevos productos en el mercado, debido a la incertidumbre de
la demanda de los productos ya existentes como la posible demanda de productos
nuevos.

Sin embargo, en el sector correspondiente a los pancakes se ha evidenciado
crecimiento al transcurrir el tiempo, un ejemplo claro de este crecimiento es La
Molinera tres Castillos comercializadora de harinas para reposteria, pizzeria y
panaderia en general.'* Empresa que se ha caracterizado por producir lineas de
productos saludables, quienes desean lograr una campafia para cambiar el
concepto equivocado de relacionar la harina con el sobrepeso y el deterioro de la
salud.

En un mercado competente, se deben innovar o imitar seguin las expectativas de
las empresas los productos ya existentes, quienes pasan a catalogarse como
productos sustitutos; en el caso de los pancakes, un sustituto directo, después del
pan y sus derivados son los crepes tradicionales, crepes elaborados con harina de
avena o de arroz que tienen ingredientes libres de gluten, cafeina, lactosa y sin
azucar, reemplazando el xilitol*> que es un alcohol de azticar obtenido a partir de
residuos derivados de la actividad agropecuaria por la stevia que es azucar verde,
mas saludable para mantener una mejor calidad de vida.

Por otro lado, se puede observar que los pancakes en el municipio de
Bucaramanga son de poca adquisicién, por algunos factores como el no formar
parte de los platos tipicos, la existencia de multiples productos sustitutos mas
reconocidos en el mercado como las galletas, comidas rapidas, pasa bocas, entre
otros y el desconocimiento del mismo por parte de la poblacion con capacidad de
pago (los padres), al igual del costo de su comercializacion por parte de los dos
establecimientos que en Bucaramanga los han incorporado dentro de su portafolio
(Cinnamon Gourmet y Crepes & Waffles) como producto terminado de consumo
inmediato. Es de reconocer que ya existe en el mercado la comercializacion de
polvo para preparar pancakes tradicionales, el cual maneja precios asequibles

 La Molinera tres Castillos, articulo, disponible en http://www.portafolio.co/detalle_archivo/MAM-
3624318. [Consultado Agosto 24 de 2012]

MAS ALLA DEL GLUTEN, CREPES articulo; disponible en
http://www.masalladelgluten.com/2010/12/xilitol.html. [Consultado el 03 de Septiembre de 2012]
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segun las unidades que se pueden obtener del producto en base a contenido del
mismo, pero resaltando de es un producto que requiere de tiempo para su
preparacion y no cuenta con las propiedades nutritivas para implementar una dieta
balanceada.

Debido a la problemética detectada en el municipio, se desea implementar en el
mercado un producto que se convierta en una opcion de reemplazo del pan por
una verdura, sin dejar de lado que uno de sus ingredientes principales es la harina
de trigo, lo cual no le quita su valor nutricional ya que es un producto rico y
saludable que se convertira en el mejor aliado en la familia para disfrutar los
mejores momentos, logrando asi, la innovacion de un producto existente y el
reconocimiento dentro del sector de alimentos como del consumidor final.

2.4.1.2 Necesidades de informacion. Las necesidades de informacion se
encuentran clasificadas asi:

e Referente al producto: Para este objetivo se hara un enfoque mediante
investigaciones realizadas en paginas web, consultas con expertos en el tema,
entre otros; donde se proporcione la informacion necesaria para dar a conocer
al consumidor las caracteristicas nutritivas del producto.

¢ Referente al estudio de mercados. Se realizara una investigacién de mercados
para determinar la factibilidad de la idea y que tanta aceptacion tendra en
producto en el mercado potencial y objetivo, donde se pueda identificar y
detallar en el mercado las fortalezas y oportunidades al adquirir pancakes a
base de verduras, con este fin dinamizar el proceso de compra y adquisicion
de los clientes.

o Referente al mercado potencial y objetivo. A través de herramientas como la
encuesta, se podra identificar las necesidades de los clientes y consumidores,
donde se pueda determinar la oportunidad del producto respecto a su
adquisicion.

e Referente a la publicidad. Investigar a partir de herramientas como paginas
web, de que forma la competencia ha llevado su portafolio al mercado, para
asi, tener bases que sirvan de guia para implementar estrategias propias.
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Referente a la competencia. Se investiga la competencia respecto al portafolio
de productos que maneja y sus precios en el mercado que le permiten un
Optimo reconocimiento y posicionamiento de sus marcas.

Referente al canal de distribucion. El canal de distribucién escogido es el
Detallista o canal 2, el cual se definira dependiendo el mercado potencial
escogido por las autoras que en este caso son las tiendas ubicadas en los
estratos 3 y 4 del municipio de Bucaramanga; para lo cual, existen 1319
tiendas inscritas, activas y renovadas en el municipio al 2012, segun la
Céamara de Comercio.

Referente a los aspecto legales que rigen el sector. La normas y reglamentos
se implementaran a partir de un marco de referencia legal apoyado en
consultas por medio del INVIMA.

2.4.1.3 Ficha técnica de la demanda. A continuacién se presenta la ficha técnica
de la demanda.

Cuadro 3. Ficha técnica

Tipo de
investigacion

Para la investigacion de mercados a realizar, se tendran en cuenta
dos tipos de investigacion:

Investigacion Exploratoria: Este tipo de investigacion tiene por
objetivo, formular un problema para posibilitar una investigaciéon mas
precisa o el desarrollo de una hip6tesis ya sea de primer o segundo
grado; aclara conceptos y establece preferencias para posteriores
investigaciones.*®

Esta investigacion se utilizara porque las autoras del proyecto,
desconocen el comportamiento del producto ante el mercado.

Investigacion Descriptiva: El propésito de este estudio, es delimitar

los hechos que conforman el problema de investigacion. *’

' Méndez, Carlos (2006, 42 Edicién). Metodologia. Disefio y desarrollo de los procesos de investigacién con
énfasis en ciencias empresariales. Bogota: Limusa. Pagina 228.
Y Méndez, Carlos (2006, 42 Edicién). Metodologia. Disefio y desarrollo de los procesos de investigacion con
énfasis en ciencias empresariales. Bogota: Limusa. Pagina 230.
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Método de
investigacion

Método Inductivo: Permite extraer conclusiones generales, a través
de la observacion de casos comunes.

Método de Analisis: Permite establecer el tipo de producto, su
presentacion, color, sabor, olor y compaosicion.

Fuentes de
informacién

Primaria:
Encuesta:

Secundarias:

Camara de Comercio
DANE

Planeacién Municipal
Otros proyectos
Navegacion por la web

BTécnicas de
investigacion

La encuesta: por medio de la cual se redacta informacion a través de
formularios, donde se logra detallar la opinion del consumir sobre el
producto a elaborar.

Instrumento
para
recolectar la
informacion

El cuestionario: en el cual se realiza una entrevista a través 14
preguntas que pueden ser de tipo dicotomicas y de seleccién multiple
para la recoleccion de informacion de interés para las autoras de la|
idea. (Ver ANEXO A))

Modo de
aplicacién

Directa: El cuestionario, se llevara directamente al encuestado para|
gue proceda a desarrollar las 14 preguntas.

Definicion de
poblacién
(elemento,
muestral o

censal)

Poblacién: 94.637 hogares ubicados entre los estratos 3 y 4 del
municipio de Bucaramanga con capacidad de compra del producto
para el afio 2012.

Elemento muestral: Personas que integran los hogares
correspondientes a estratos 3 y 4 del municipio de Bucaramanga.

Unidad muestral: casas ubicadas en estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga.

Determinacién
de la muestra
(solo si es una
encuesta)
recuerde que
el censo no
tiene muestra.

Proceso de Muestreo Simple:

Se obtiene a través de datos proporcionados por Planeacion
Municipal, cuyo total de hogares correspondientes al municipio de
Bucaramanga es de 153.282 para el afio 2012, donde los estratos 3 Y|
4 estan compuestos por 94.637 hogares.

45634 => Hogares de Estrato 3

49003 => Hogares de Estrato 4

BTECNICAS
http://www.rrppnet.

DE INVESTIGACION, definicion; disponible
com.ar/tecnicasdeinvestigacion.htm. [Consultado el 19 de Agosto de 2012]

en
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94637 => TOTAL

Z°*N*pq

Calculo de la muestra (n): n =
(N-1)e’+ Z**p - q

Donde:
Z =1.96 Estimacion Normal
N = Dato de la Poblacion
p = 50% Probabilidad de Exito
g =50% Probabilidad de Fracaso
e =5% Margen de Error
N = 1.96 > * 94637 *0.5* 0.5
(94637 - 1) *0.05%+1.96 °*0.5* 0.5
N = 3.8416 * 94637 *0.5* 0.5 =90889.3748 = 382.610 = 383
94636 * 0.0025 + 3.8416 *0.5* 0.5 237.5504
Muestreo estratificado
Numero o Numero
Estrato de A de
h Participacion
ogares encuestas
3 45634 48 184
4 49003 52 199
Total 94637 100 383
Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.
Marco La unidad muestral va dirigida a los 94637 hogares ubicados en los
muestral o .
estratos 3 y 4 del municipio de Bucaramanga.
censal
El estudio de mercados se dirige a todos los hogares del municipio
Alcance
de Bucaramanga de los estratos 3 y 4.
Tiempo de El tiempo establecido para el desarrollo de la encuesta es de 15 dias
aplicgcic')n correspondiente al intervalo del 28 de Septiembre al 12 Octubre de

2012.

Fuente: Autoras. 08 de Mayo de 2012.

2.4.2 Resultados del trabajo de campo.

A continuacion se presentara la

tabulacion de la encuesta la cual se realizé de forma manual.
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Pregunta 1. Consumo de Pancakes

Cuadro 4. Consumo de pancakes

Concepto Cantidad | Porcentaje
Si 365 95%
No 18 5%
Total 383 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 1. Consumo de pancakes

CONSUMO DE PANCAKES

5%

L INY

ENO

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Analisis 1.

De acuerdo con la informacion recopilada de los hogares de estratos 3 y 4 de
Bucaramanga, se determina que el 95% de la poblacién alguna vez en su vida han
consumido pancakes, por otro lado, el 5% nunca han consumido este producto.
Respuesta satisfactoria ya que es un producto reconocido en el municipio.
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Pregunta 2.Momento en el dia en que se consume el pancake.

Cuadro 5. Parte del dia en que se consumen pancakes

Concepto Cantidad Porcentaje
Desayuno 200 55%
Almuerzo 0 0%
Cena 93 25%
Otra ocasion 72 20%
Total 365 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 2. Comida principal en que se consumen pancakes
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Anélisis 2.

Es de total importancia investigar en qué momento la poblacion que conforma los
hogares estrato 3 y 4 del municipio de Bucaramanga, prefieren el consumo del
producto, detallando que un 55% han consumido pancakes en el desayuno, el
25% lo consumen en la cena, el 20% entre las comidas principales y un 0% ha
consumido pancakes al almuerzo; datos que determinan el posible periodo del dia

en que se pueden consumir los pancakes a base de verduras.
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Pregunta 3. Preferencia del consumidor para los pancakes

Cuadro 6. Preferencia de temperatura del pancake

Concepto Cantidad Porcentaje
Calientes 236 65%
Frios 21 6%
En ambas temperaturas 108 30%
Total 365 100%

* Valores de porcentajes aproximados por decimales
Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 3. Temperatura de los Pancakes
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 3.

Del total de personas que conforman los hogares de los estratos 3 y 4 del
municipio de Bucaramanga y quienes alguna vez han consumido pancakes, el
65% prefieren consumirlos calientes, el 29% son indiferentes a la temperatura y el
6% restante los consumen frios; este analisis no interfiere negativamente en el
producto ya que gracias a su presentacion para el consumo final permite que el
cliente escoja su temperatura de preferencia.
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Pregunta 4. Preparacion de Pancakes

Cuadro 7. Personas que han preparado pancakes

Concepto Cantidad | Porcentaje
Si 198 54%
No 167 46%
Total 365 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 4. Porcentajes de personas que preparan pancakes
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 4.

Segun los datos arrojados por los consumidores de pancakes, se puede apreciar
que el 54% de las personas que conforman los hogares de estrato 3 y 4, han
preparado pancakes y el otro 46% no ha preparado ni una sola vez pancakes.
Este dato es desalentador ya que es significativo el porcentaje de la poblacién que
conoce el procedimiento para preparar el producto y posiblemente no adquieran el

producto.
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Pregunta 5. Compra de pancakes.

Cuadro 8. Compra de pancakes

Concepto Cantidad | Porcentaje
Si 220 60%
No 145 40%
Total 365 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 5. Compra de pancakes
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 5.

Respecto a la informacion anterior, el 60% de las personas que conforman los
hogares de estrato 3 y 4 de Bucaramanga, han comprado pancakes y el 40%
nunca han adquirido el producto. Por un lado, esta informacion podria definir los
posibles consumidores del producto, pero no se puede descartar la posibilidad de
gue las personas que respondieron negativamente, no vayan a adquirirlo; puede
gue no compren pancakes tradicionales, pero al conocer los pancakes a base de
verduras decidan comprarlos.
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Pregunta 6. Frecuencia de compra de los pancakes.

Cuadro 9. Fraccién de tiempo para adquirir pancakes

Concepto Cantidad | Porcentaje
Semanal 20 9%
Quincenal 42 19%
Mensual 158 72%
Total 220 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 6. Frecuencia de adquisicion de pancakes
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 6.

De las personas que conforman parte de los hogares del municipio de
Bucaramanga de estratos 3 y 4, se puede obtener la siguiente informacion: el 72%
adquieren el producto mensual, mientras un 19% compran cada 15 dias pancakes
y un 9% los adquieren semanal. Esto indica la frecuencia de posible compra del
producto y asi adquirir un dato mas preciso de la capacidad y el volumen a

producir.
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Pregunta 7. Sitios de compra de pancakes.

Cuadro 10. Habitos de compra de pancakes con relacion a sitios o
establecimientos

Concepto Cantidad Porcentaje
Restaurantes 35 16%
Supermercados 85 39%
Almacenes de cadena 100 45%
Total 220 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 7. Habitos de compra de pancakes con relacion a sitios y
establecimientos
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 7.

A través de las respuestas obtenidas por parte de la poblacién de estrato 3 y 4 del
municipio de Bucaramanga, se puede destacar que el 45% de estos ilustran que al
comprar pancakes prefieren comprarlo en almacenes de cadena, un 39%
significativo indican que la mejor opcion para comprar pancakes es en los
supermercados y el 39% restante los adquieren a través de los restaurantes. Esta
informacion es fundamental para identificar la posible competencia en el mercado.
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Pregunta 8. Compra de pancake con relacion a la marca.

Cuadro 11. Permanencia de la marca de pancake a comprar

Concepto Cantidad Porcentaje
Miller's 13 6%
Bimbo 118 54%
Haz de oros 70 32%
Aunt Jemima 19 9%
Total 220 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 8. Habito de compra con relacion a la marca de pancake
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.
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Andlisis 8.

Del total de las personas que viven en los estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga y quienes afirmaron que han comprado pancake en alguna
oportunidad el 53% afirman que Bimbo es la marca que preferida de compra, el
32% prefieren Haz de Oros, el 6% compran marca Miller's y el 9% restante
compran Aunt Jemima. Posible competencia directa a los pancakes a base de
verdura, aunque sus atributos permitiran marcar la diferencia en el mercado.
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Pregunta 9. Estaria dispuesto a compra pancakes nutritivos a base de verduras.

Cuadro 12. Disposicion de compra de los pancakes a base de verduras

Concepto Cantidad | Porcentaje
Si 327 85%
No 56 15%
Total 383 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 9. Aceptacion de los pancakes a base de verduras
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 9.

Del total de las personas que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del
municipio de Bucaramanga, 327 de éstas equivalentes a un 85% afirman que
estarian dispuestos a comprar pancakes a base de verduras y las 56 personas
restantes equivalentes al 15% del total manifiestan que no estarian dispuestos a
comprar pancakes a base de verduras. Cifran importantes para continuar con el
estudio ya que se podria detallar que es producto ingresaria con un gran
porcentaje de aceptacion en el mercado.
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Pregunta 10. En qué presentacion le gustaria adquirir los pancakes a base de
verduras.

Cuadro 13. Presentacion de pancakes

Concepto Cantidad Porcentaje
Paguete por 3 unidades 117 36%
Paquete por 6 unidades 147 45%
Paquete por 9 unidades 63 19%
Total 327 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 10. Presentacion posible para los pancakes a base de verduras
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 10.

De las 327 personas que estaran dispuestos a comprar pancakes a base de
verduras quienes residen en los hogares de estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga, el 36% afirman que la presentacién de compra escogida es el
paquete por 3 unidades; el 45% se decidieron por paquetes de 6 unidades y el
19% restante se guian por comprar pancakes en paquete de 9 unidades; teniendo
presente, que la empresa debe implementar como presentacion de venta el
paquete por 6 unidades el cual cuenta con la mayor aceptaciéon por parte del
posible consumidor.
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Pregunta 11. Cantidad de paquetes de pancakes que estaria dispuesto a comprar
en el mes.

Cuadro 14. Pancakes a comprar segun presentacion escogida paquete por 3
unidades

Paguete por 3 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje |Media| Promedio
1 a 3 paquetes 55 47% 2 0,94
4 a 6 paquetes 60 51% 5 2,56
7 a9 paquetes 2 2% 8 0,14
Total 117 100% 15 3,64

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 11. Presentacion por 3 unidades
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Anéalisis 11.

El 51% de las personas que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del municipio
de Bucaramanga, que escogieron comprar la presentacion por paquete de 3
unidades, comprarian de cuatro a seis paquetes mensuales, un 47% comprarias
de uno a tres paquetes mensuales y el 2% restante comprarian entre siete y
nueve paquetes mensuales; lo cual indica la posible frecuencia de compra segun
la presentacion escogida.
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Cuadro 15. Pancakes a comprar segun presentacién escogida paquete por 6
unidades

Paguete por 6 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje |Media| Promedio
1 a 3 paquetes 119 81% 2 1,62
4 a 6 paquetes 27 18% 5 0,92
7 a9 paquetes 1 1% 8 0,05
Total 147 100% 15 2,59

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 12. Presentacion por 6 unidades
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Analisis 12.

El 81% de las personas que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del municipio
de Bucaramanga, quienes escogieron comprar la presentacion por paquete de 6
unidades, comprarian de uno a tres paquetes al mes, un 18% comprarias de uno a
cuatro a seis paquetes mensuales y el 1% restante comprarian entre siete y nueve
paquetes mensuales; lo cual indica la posible frecuencia de compra segun la
presentacion escogida.
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Cuadro 16. Pancakes a comprar segun presentacion escogida paquete por 9
unidades

Paguete por 9 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje |Media| Promedio
1 a 3 paquetes 62 98% 2 1,97
4 a 6 paquetes 1 2% 5 0,08
7 a9 paquetes 0 0% 8 -
Total 63 100% 15 2,05

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 13. Presentacion por 9 unidades
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Analisis 13.

El 98 % de las personas de los hogares de estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga, que escogieron comprar la presentacion por paquete de 9
unidades, comprarian de uno a tres paquetes mensuales, un 2% comprarias de
cuatro a seis paquetes mensuales y el 0% restante comprarian entre siete y nueve
paquetes mensuales; lo cual indica la posible frecuencia de compra segun la
presentacion escogida.
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Pregunta 12. Disposicion de pago segun presentacion escogida

Cuadro 17. Disposicion de pago por presentacion de 3 unidades

Paguete por 3 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje Media | Promedio
$1000 a $3000 54 46% $ 2000 [$ 923
$3100 a $3400 36 31% $ 3250 |$ 1.000
$3500 a $3600 27 23% $ 3550 |$ 819
Total 117 100% 8800 $ 2.742

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 14. Presentacion por 3 unidades segun intervalo de precio
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012

Analisis 14.

De la poblacion que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga, segun la presentacion de compra por paquete, para la presentacion
de 3 unidades, escogen por capacidad de economica de compra el intervalo de
$1000 a $3000 en un 46%, por otro lado, el 31% estan en
capacidad de adquirir el producto entre $3100 a $3400 y el 23% restante,
posiblemente adquieran el producto entre $3500 a $3600. Con estos datos, se
podra calcular el precio de compra del producto, sin dejar de un lado el precio de

precios entre

la competencia.
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Cuadro 18. Disposicion de pago por presentacion de 6 unidades

Paguete por 6 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje Media |Promedio
$4000 a $5000 105 71% $ 4500 $ 3.214
$5100 a $5400 27 18% $ 5250 % 964
$5500 a $6000 15 10% $ 5750 $ 587
Total 147 100% $ 15500 $ 4.765

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 15. Presentacion por 6 unidades segun intervalo de precio
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Analisis 15.

De la poblacion que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga, segun la presentacion de compra por paquete, para la presentacion
de 6 unidades, escogen por capacidad de economica de compra el intervalo de
precios entre $4000 a $5000 en un 72%, por otro lado, el 18% estan en capacidad
de adquirir el producto entre $5100 a $5400 y el 10% restante, posiblemente
adquieran el producto entre $5500 a $6000. Con estos datos, se podra calcular el
precio de compra del producto, sin dejar de un lado el precio de la competencia.
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Cuadro 19. Disposicion de pago por presentacion de 9 unidades

Paguete por 9 unidades
Concepto Cantidad Porcentaje Media | Promedio
$6100 a $6250 18 29% $ 6.175|$ 1.764
$6300 a $6500 33 52% $ 6.400| $ 3.352
$6600 a $7000 12 19% $ 6800 $ 1.295
Total 63 100% $ 19.375| $ 6.412

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 16. Presentacion por 9 unidades segun intervalo de precio
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Analisis 16.

De la poblacion que conforman los hogares de estratos 3 y 4 del municipio de
Bucaramanga, segun la presentacion de compra por paquete, para la presentacion
de 9 unidades, escogen por capacidad de economica de compra el intervalo de
precios entre $6300 a $6500 en un 52%, por otro lado, el 29% estan en capacidad
de adquirir el producto entre $6100 a $6250 y el 19% restante, posiblemente
adquieran el producto entre $6600 a $7000. Con estos datos, se podré calcular el
precio de compra del producto, sin dejar de un lado el precio de la competencia.
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Pregunta 13. Le gustaria consumir pancakes en combinacion de verduras.

Cuadro 20. Consumo de pancakes en combinacion de verduras

Concepto Cantidad Porcentaje
Si 288 88%
No 39 12%
Total 327 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 17. Consumo de pancakes de alguna verdura en especial.
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Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Andlisis 17

Respecto a la posibilidad de implementar en el mercado pancakes de 3 sabores
de verduras diferentes, se refleja por respuesta positiva que el 88% de las
personas que conforman los hogares del municipio de Bucaramanga, desean
escoger una verdura en especifico para su consumo, y el 12% le es indiferente un
sabor en especifico.
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Pregunta 14 Qué clase de combinacion de verduras le gustaria encontrar en el
pancake.

Cuadro 21. Verdura por preferencia

Concepto Cantidad Porcentaje
Zanahoria 147 51%
Ahuyama 120 42%
Espinaca 21 7%
Total 288 100%

Fuente. Autoras. 11 de Noviembre de 2012.

Grafica 18. Verdura por preferencia
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Anéalisis 18.

Del 88% de la poblacion residente en los hogares de estratos 3 y 4 de
Bucaramanga, el 51% de la poblacion escogen como verdura favorita la
zanahoria, el 42% les agrada consumir la ahuyama y el 7% restante comprarian
pancakes de espinacas. Es Optima esta respuesta ya que de las tres verduras, la
menos costosa es la zanahoria, dato favorable para los costos de la materia prima.
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2.4.3 Estimacion de la demanda. A partir de la informacion adquirida a través de
la fuente primaria (La Encuesta) y empleando la extrapolacion, se desea estimar la
demanda para la comercializacion de pancakes a base de verduras en el
municipio de Bucaramanga tomando como referencia los datos proporcionados
por el DANE y Planeacién Municipal.

Tasa de crecimiento poblacional™®

P; = Poblacién Final
P, = Poblacién Inicial
(P¢-P;)/ P; * 100

La tasa de crecimiento poblacional para el municipio de Bucaramanga en el afio
2012, tomando como referencia datos del censo del DANE % respecto a la
proyeccién de la poblacién al 2012 es:

Ps = 526056
Pi= 525119

526056 - 525119 x 100
525119

937 x 100 = 0.18%
525119

La tasa de crecimiento poblacional para el municipio de Bucaramanga en el afo
2012 es del 0.18%.

Para el iniciar con la estimacion de la demanda es necesario tener en cuenta los
siguientes datos:

TASA DE CRECIMIENTO POBLACIONAL. Formula, pdf.
http://www.catedras.fsoc.uba.ar/demografiasocial/matdic/MD18.pdf. Consultado el 31 de Mayo de 2012.
20 s . .y .y . . . .

DANE. Demograficos, Estimacion y proyeccidn de poblacién nacional, departamental y municipal total por
area 1985-2020. Documento Excel. (en linea) http://www.dane.gov.co. Consultado el 31 de Mayo de 2012
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e Poblacién objetivo= 94.637

e Porcentaje de las personas que consumen pancakes = 95%

e Porcentaje de personas que compran pancakes = 60%

e Porcentaje de personas que estarian dispuestas a comprar pancakes de
verduras = 85%

Al multiplicar estos datos entre si se obtiene como resultado la demanda total.

Cuadro 22. Demanda total

Poblacién Consumo Compra DIEFEEIENET €I Demanda
L compra de pancakes
objetivo pancakes pancakes total
con verduras
94.637 95% 60% 85% 45.852

Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

La estimacion de la demanda efectiva se obtiene teniendo en cuenta en primera
instancia la cantidad de pancakes con su respectivo porcentaje de las personas
gue estarian dispuestos a comprar de las diferentes presentaciones (paquete por
3, 117 unidades; paquete por 6, 147 unidades, paquete por 9, 63 unidades),
seguido se tiene en cuenta el porcentaje que este representa en el total.

Cada porcentaje se multiplica por la demanda total y se halla el estimado de los
hogares que consumen pancakes por presentacion y estos valores se multiplican
por el promedio ponderado y la cantidad de meses en el afilo para hallar la
demanda efectiva.

Las clases de verduras a utilizar en los pancakes se reflejardn de acuerdo a su
porcentaje de participacion y se aplicara al total de la demanda efectiva.

Cuadro 23. Estimacién de la demanda

X i Hogares que Promedio Demanda | Zanahoria |[Ahuyama |Espinaca
Concepto |[Cantidad |Porcentaje Mes i
consumen pancakes | ponderado efectiva 51% 42% 7%

Paquete por 3

f‘” P 117 36% 16.406 3,64 12 | 716.598 | 365.465 | 300.971 | 50.162
unidades
P t 6

AqUETEPOTD 147 45% 20.612 2,59 12 | 640.627 | 326.720 | 269.063 | 44.844
unidades
Paquete por 9

. 63 19% 8.834 2,05 12 217.311 110.829 91.271 15.212
unidades
Total 327 100% 45.852

Fuente. Autoras. 11 de Mayo de 2013.
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2.4.4 Proyeccion de la demanda. Para proyectar la demanda se tiene en cuenta
el factor de crecimiento poblacional 0,18%.

Cuadro 24. Proyeccion de la demanda
Concepto | Afio base | Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5

Paquete por

X 716.598 | 717.888 | 719.180 | 720.474 | 721.771 | 723.070
3 unidades

Paquete por

X 640.627 | 641.780 | 642.935 | 644.093 | 645.252 | 646.414
6 unidades

Paquete por

X 217.311 | 217.703 | 218.094 | 218.487 | 218.880 | 219.274
9 unidades

Fuente. Autoras. 11 de Mayo de 2013.

2.5 LA OFERTA

Al ser un producto particular y no contar con competencia directa, para el
desarrollo investigativo de la oferta, se hara un analisis de la competencia indirecta
tomando como punto de referencia el Almacén Carrefour Chévere punto de venta
Cabecera Bucaramanga.

Los competidores en Bucaramanga de los Pancakes, se encuentran ubicados en
los diferentes almacenes de cadena, despensas, supermercados, micromercados
de la ciudad, entre otros; ya que son productos elaborados por empresas que
comercializan por volumen y que manejan diferentes marcas; a continuacion se
relacionan algunos competidores segun el Almacén de referencia:

AUNT JEMIMA

DIETY

HAZ DE OROS

MANTEL DE CUADROS
MARCA PROPIA: CARREFOUR
MILLER’S

Para el analisis de la competencia se escogen los siguientes competidores:
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e AUNT JEMIMA
e HAZ DE OROS
e MILLER'S

A continuacion se dara un andlisis a cada competencia escogida:

Resefia Historica:?*

Aunt Jemima, fue creada hace mas de 120 afnos.

La Mills Company, en 1889 desarrollo el concreto premezclado; un afio después
Manufacturing Company compro AUNT JEMIMA y dio vida al personaje AUNT
JEMIMA a través de Nancy Green como la portavoz de la marca.

En 1926 Quaker Oats Company compro AUNT JEMIMA; en 1933 para la Feria
Mundial de Chicago el area de publicidad decide contratar a Anna Robinson para
interponer el caracter de mujer grande, sociable y con cara de un angel a la Tia
Jemima.

En 1957 Quaker presento el producto Aunt Jemima Pancake Suero de mantequilla
y mezcla para gofres, empezando su publicidad por television, donde muestran a
nifos con sus respectivas madres preparando panqueques.

Después de un tiempo saco al mercado el jarabe bajo la misma marca y en 1968
presentan el gofre congelado Aunt Jemima y su publicidad era un jingle tostadora
(eslogan o melodia acompafado de una tostadora), dando a conocer como parte
de su publicidad la cancién del jarabe, panqueques o waffles Aunt Jemima.

En 1970 la compafiia Quaker, presenta dos nuevos elementos AUNT JEMIMA
COMPLETA, mezcla para preparar panqueques y galleta (Just Add Water y Aunt
Jemimatostada francesa congeladas.). En 1979 presento el jarabe lite de la misma
marca, ofreciendo por television un Concurso Lite que duro aproximadamente 3
anos.

1 RESENA HISTORICA. Idioma Inglés. (En linea) http://www.auntjemima.com/aj_history/.
Consultado el 4 de Mayo de 2012.
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En 1981 Quaker ofrece una campafia para productos congelados “Just Like”
marcas mama, que duraron 4 afios. En 1986 lanzan la campafia Nada es mejor
gue promueve todos los productos de la marca Aunt Jemima.

En 1989 la imagen de la marca se actualizo, eliminado la banda de la cabeza y
dando unos pendientes de perlas y un collar de encaje.

Hoy en dia los productos de esta marca, representan en los hogares la
alimentacion y la confianza para las madres que cuidan y quieren lo mejor para su
familia.

Ubicacién Alimentos Polar Colombia S.A., punto de venta Bucaramanga,
Colombia.?

Direccion: Cl 35 29-31 LLanito Girdn
Teléfono: (57) (7) 6466434

Portafolio de Productos

Imagen 2. Productos Aunt Jemima

Syrups

@),

Easy Mixes Self-Rising Flour

Fuente. http://www.auntjemima.com/aj_products/. Consultada el 04/05/2012.

> ALIMENTOS POLAR COLOMBIA S.A. Ubicacién, Bucaramanga, Santander (en linea)
http://imigra.com.co/santander/bucaramanga/cervecerias/d893e7dba5aa6ed2/cerveceria_polar_colombia
_sa. Consultado 05 de Mayo de 2012.
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Canal de comercializaciéon de la marca AUNT JEMIMA

Aunt Jemima al ser una marca internacional tiene un canal de comercializacion
mayorista ya que tiene su punto de venta en Colombia, a través de la compafiia
Alimentos Polar Colombia S.A.S, quien provee sus productos a los diferentes
detallistas como almacenes de cadena, supermercados, entre otros y estos llevan

los productos al consumidor.

Precios

Para la informacion de los precios, se toma como referencia el Almacén Carrefour

Cabecera.

Cuadro 25. Precios aunt jemima

Producto Presentacion Precio
Aunt jemima original 300 gr $ 3.090
Aunt jemima original 600 gr $5.140
Aunt jemima agregar leche 600 gr $ 5.650

Fuente: Almacén Carrefour Chévere. Cabecera. Visita Presencial 03/05/2012.

Tipos de Comunicacion y Publicidad

QUAKER COMPANY, segun su trayectoria con la marca AUNT JEMIMA, ha
utilizado como canal de comunicacion la Televisiobn, donde se han empleado
diversos tipos de campafas para dar a conocer los productos como:

e Concurso Lite (1979)

e Campafa para productos congelados Just Like (1981)

e Campafna Nada es mejor (1986) promueve productos de la marca

Publicidad:

e Vida del personaje AUNT JEMIMA. (1890)
e Propaganda de nifios y mamas preparando panqueques (1957)

¢ Jingletostadora (1968)

75




e Cancion del jarabe, panqueques o waffles Aunt Jemima. (1968)
e Actualizacidon de la imagen de la marca. Se elimino la banda de la cabeza y se
afiadieron unos pendientes de perlas y un collar de encaje. (1989).

Fortalezas y Debilidades

Cuadro 26. Fortalezas y debilidades aunt jemima

Fortalezas Debilidades
Lleva mas de 120 afios en el mercado, lo | En su larga trayectoria ha tenido varios
cual le da reconocimiento y | propietarios.

posicionamiento en el mismo.

Por medio de la Compaiiia propietaria de
la marca se ha actualizado la imagen
publicitaria lo cual genera innovacion al
producto.

Al ser una marca internacional, en
territorio nacional es distribuida por otra
empresa, lo cual no le permite mayor
publicidad y promociones en el
mercado.

Posee diferentes presentaciones y
sabores

No presenta promociones ni
descuentos.

Su publicidad segun la trayectoria se ha
basado en campafias y canciones que
impulsan el producto.

Su canal de comunicacion mas empleado
es la Television.

Fuente. Autoras, 06 de Mayo de 2012.
Resefia Histérica:*

En 1956 el empresario Arcesio Paz Paz, fundé la Organizacion Harinera del Valle
S.A., donde a la fecha monto 3 molinos en Cali, hizo el montaje de varias plantas
de pastas, compro varias marcas como la Mufieca, San Remo, harineras en
diferentes ciudades de Colombia. En la actualidad, se define como una empresa
procesadora y distribuidora de diferentes marcas de alimentos. Es una empresa
netamente regional con comercializacion y distribucion propia, con metas a

incursionar en el mercado internacional.

23

Consultado el 4 de Mayo de 2012.
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Harinera del Valle S.A., es lider en el mercado nacional de harinas de panaderia,
teniendo como marca lider HAZ DE OROS.

Harinera del Valle S.A., se encuentra en las siguientes ciudades:

Barranquilla, Bogot4, Bucaramanga, Cali, Dagua, Duitama, Ibagué, Medellin,
Neiva, Palmira, Pasto, Pereira.

Ubicacién Harinera del Valle S.A. Punto de venta Bucaramanga, Santander®*
Direccion: Cl 58 8-51 Bdg 5 C.C. Garibaldi Via Girén
Teléfono: (57) (7) 6532061

Portafolio de Productos

Harinera del Valle S.A., es la primera harinera en ofrecer al mercado la pasta
hecha 100% de trigo durum “Conzazoni”, como la lasafia precocida, al igual que
La Mufieca Pasta Express, cuya preparacion dura 3 minutos, haciéndola Unica en
el mercado.

Ha adaptado premezclas para tortas como Dofatorta y Pancakes Haz de Oros,
acompafada por miel maple Syrup Haz de Oros importada de Canada; lanzo al
mercado las mezclas listas para preparar galletas y brownies Haz de Oros. Hace
un afio incursionaron en el mercado con la linea de aceites la Margarina y Aceite
Canola Life, importados de Canada.

4 HARINERA DEL VALLE S.A. Ubicacion, Bucaramanga, Santander (en linea)

http://imigra.com.co/santander/bucaramanga/harinas/2c2e1600ala6a534/harinera_del_valle_sa.
Consultado 05 de Mayo de 2012.
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Imagen 3. Productos Harinera del Valle S.A.

Fuente. http://harineradelvalle.com/lineafamiliar.htm. Consultado el 04/05/2012
Canales de Comercializacion:

Harinera del Valle S.A., tiene como canal de comercializacion, el canal detallista
ya que distribuyen sus productos a los detallistas como Almacenes de Cadena,
supermercados y tiendas ya que cuentan con puntos de distribucion a nivel
nacional.

Precios

Para la informacion de los precios, se toma como referencia el Almacén Carrefour
Cabecera.

Cuadro 27. Precios haz de oros. carrefour chévere

Producto Presentacion Precio
Haz de oros light 300 gr $ 3.430
Haz de oros tradicional 750 gr $ 6.310

Fuente: Almacén Carrefour Chévere. Cabecera. Visita Presencial 03/05/2012.

Tipos de Comunicacion y Publicidad.

Cuentan con su pagina web, para la informacién respectiva de sus marcas y con
medios como la Television y la publicacion de sus productos a través de las
revistas de los Almacenes de Cadena.

Fortalezas y Debilidades
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Cuadro 28. Fortalezas y debilidades. haz de oros

Fortalezas Debilidades
Marca de origen Nacional con larga | En la linea de pancakes, no tiene
trayectoria en el mercado. multiples presentaciones ni
sabores.

Marca lider en el mercado nacional
de harinas de panaderia.

Este producto al no ser de
consumo masivo, no presenta
promociones ni ofertas.

Tiene puntos de ventas en
diferentes ciudades del pais.
Amplio portafolio de productos de
la misma marca.

Su canal de comunicacibn mas
empleado es la Television.

Fuente. Autoras, 06 de Mayo de 2012.

MILLER’S

SIGNA GRAIN S.A., es una compafiia comercial establecida en Bogota en el afio
1996; en la actualidad tiene dos fabricas, una en Bogota donde se manufacturan
las marcas Miller's, Chocomiller y SoySpecial; la otra fabrica est4 ubicada en
Barranquilla donde se manufactura la marca Planet Pop.

Poseen un sistema automatizado de manufactura, proveedores y materias primas
importadas y cuenta con licencias internacionales para manejar la publicidad de
sus marcas a través del empaque como Looney Tunes, picapiedras entre otros.
Cuentan con una solida estrategia de marketing gracias a su innovacion de
productos.

Su éxito obtenido, lo ha llevado a exportar sus marcas en 10 paises de América.
Sus marcas posicionadas en el mercado son:

Chocomiller
Miller’s

Miller’'s Pancakes
Naturavena
Planet Pop
SoySpecial
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Ubicacién Signa Grain S.A. %
Direccion Oficina Principal: Carrera 68 A # 19-80, Bogoté, Colombia

Teléfono: 571 — 2907520

*SIGNA GRAIN S.A. Ubicacién, Nacional (en linea) http://www.signagrain.com/contacto.asp.
Consultado 05 de Mayo de 2012.
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Portafolio de Productos.

Cuadro 29. Productos signa grain S.A.

Productos
Linea hojuelas Linea hojuelas Linea hojuelas
fortificada saborizada tradicional

| i HoviLas |

- frutos

rgw
L LT g
N

,I/Ul/illers
G Avena

() en Hojuelas
Avena

en Hojuelas

TRADICIONAL

Linea avenas
instantaneas

Palomitas

-
Jrantcquilia

iy 871
eyt

Bebida achocolatada
en polvo

—
&y 000
SOY..
special
"

s?)oeYcialv [ Soya

leche de .

Soya, i

Fuente. Imagenes obtenidas de http://www.signagrain.com. Consultado el 05/05/2012.
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Canales de Comercializacion

Signa Grain S.A., posee solo dos fabricas, por lo tanto tiene un canal detallista de
comercializacion; distribuye por volimenes al detallista y por medio de este se
comercializa al consumidor.

Precios

Para la informacion de los precios, se toma como referencia el Almacén Carrefour
Cabecera.

Cuadro 30. Precios miller’s. carrefour chévere

Producto Presentacion Precio
Miller’s tradicional 400 gr $ 4.180
Miller’s reducido en azucar 400 gr $ 4.340

Fuente: Almacén Carrefour Chévere. Cabecera. Visita Presencial 03/05/2012.

Tipos de Comunicacion y Publicidad.

Tienen como respaldo una pagina web y con medios como la Television y la
publicacion de sus productos a través de las revistas de los Almacenes de
Cadena.

Fortalezas y Debilidades

Cuadro 31. Fortalezas y debilidades. miller’s

Fortalezas Debilidades
Solo cuenta con presentaciéon y dos
Marca de origen Nacional. sabores para la linea de Pancakes.
Este producto al no ser de consumo
Materias primas importadas masivo, no presenta promociones ni
ofertas.
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Fortalezas Debilidades

Aunque distribuye a diferentes destinos
Exportan a 10 paises de América nacionales, solo cuenta con 2 puntos
de produccién y distribucion: Bogota y
Barranquilla.

La elaboracion de sus marcas, estan
distribuidas entre los dos puntos; es
Amplias lineas de productos decir, en Barranquilla solo elaboran
Planet Pop y en Bogota se encuentran
las otras marcas.

Su publicidad cuenta con licencias | No presenta promociones ni
internacionales, para la linea Planet | descuentos.

Pop.

Posee punto de distribucién certificado.
Barranquilla.

Fuente. Autoras, 06 de Mayo de 2012.

Promociones y Ofertas:

Las tres marcas, tienen precios establecidos en sus productos, no manejan ofertas
ni promociones, solo se efectian si el almacén que comercializa el producto
presenta estrategias de ventas como Carrefour en su dia de aniversario o el
madrugon, entre otros.

Ventas

Respecto a la informacion obtenida sobre los 3 competidores escogidos, el apoyo
por parte de las paginas web de cada competidor y por las entrevistas realizadas a
funcionarios del Almacén de Cadena de referencia, no se logra obtener
informacion detallada respecto a las ventas de cada marca ya que es informacion
confidencial.

Las marcas expuestas en este documento son las seleccionadas por el
consumidor como preferencia, por el precio, la calidad y reconocimiento de las
mismas en el mercado.
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Matriz de Portafolio de Productos

Cuadro 32. Productos estrellas y vacas lecheras

Marca Productos estrellas Productos
vacas lecheras
Mezcla lista para | Mezcla para
AUNT tortas pancakes

Mezcla lista para | Harina de trigo

Galletas
HAZ DE Mezcla lista para | Mezcla para
OROS Brownies pancakes
Syrup Pastas la
Mufieca
Dofa Arepa
Palomitas Pancakes
MILLER'S | Chicharrones Avena
Instantdnea

Fuente. Autoras. 06 de Mayo de 2012.

PROCESO PRODUCTIVO

Como informacion general que abarca las caracteristicas de cada marca respeto
al proceso de produccion de pre mezcla para Pancakes, se da a conocer lo
siguiente:

La pre mezcla para pancakes, es un polvo fino y homogéneo, de obtiene de una
detallada seleccion de componentes, con estrictos controles de calidad y
excelente caracteristicas organolépticas; este polvo es de facil preparacion, posee
una estructura esponjosa, estable y equilibrada con un determinado sabor y
textura el cual permite preparar un pancake a gusto del consumidor ya sea una
tortilla gruesa o delgada, no son grasos.

El tiempo de vida util de esta pre mezcla es de 6 meses a partir de su elaboracion;
cada ingrediente que la compone, da las caracteristicas innovadoras para la
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competitividad en el mercado, resaltando que la elaboracién de este producto se
deben regir bajo las normas establecidas tanto para su elaboracibn como
comercializacion.

Imagen 4. Tabla Nutricional Pancake el Original Aunt Jemima presentacion
750 gr.

Fuente. Autoras, tomada el 08/05/2012.

2.6 CANALES DE COMERCIALIZACION

2.6.1 Estructura de los canales actuales. La funcion basica de los canales de
distribucién es la de concretar el encuentro entre la oferta y la demanda. Esto se
realiza a través de distribuidores mayoristas, minoristas, agentes, etc.

La clasificacion de los diferentes canales de comercializacion que se emplean
usualmente, parte de la premisa de que los productos de consumo (aquellos que
los consumidores finales compran para su consumo personal) y los productos
industriales (aquellos que se compran para un procesamiento posterior 0 para
usarse en un negocio) necesitan canales de distribucion muy diferentes; por tanto,
éstos se dividen en primera instancia, en dostipos de canales de
comercializacion: 1) Canales para productos de consumoy 2) Canales para
productos industriales o de negocio a negocio. Luego, ambos se dividen en
otros tipos de canales que se diferencian segun el numero de niveles de canal que
intervienen en él. En el caso de los pancakes a base de verduras se clasifica en el
canal de comercializacién para productos de consumo.
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Los canales que se pueden emplear para este tipo de producto de consumo son:

. Canal Directo (del Productor o Fabricante a los Consumidores): Este tipo de
canal no tiene ningun nivel de intermediarios, por tanto, el productor o fabricante
desempefia la mayoria de las funciones de mercadotecnia tales como
comercializacion, transporte, almacenaje y aceptacion de riesgos sin la ayuda de
ningun intermediario.

Las actividades de venta directa (que incluyen ventas por teléfono, compras por
correo y de catalogo, al igual que las formas de ventas electronicas al detalle,
como las compras en linea y las redes de television para la compra desde el
hogar) son un buen ejemplo de este tipo de estructura de canal.

. Canal Detallista (del Productor o Fabricante a los Detallistas y de éstos a
los Consumidores): Este tipo de canal contiene un nivel de intermediarios, los
detallistas o minoristas (tiendas especializadas, almacenes, supermercados,
hipermercados, tiendas de conveniencia, gasolineras, boutiques, entre otros).

En estos casos, el productor o fabricante cuenta generalmente con una fuerza de
ventas que se encarga de hacer contacto con los minoristas (detallistas) que
venden los productos al publico y hacen los pedidos.

. Canal Mayorista (del Productor o Fabricante a los Mayoristas, de éstos a
los Detallistas y de éstos a los Consumidores): Este tipo de canal de distribucién
contiene dos niveles de intermediarios: 1) los mayoristas (intermediarios que
realizan habitualmente actividades de venta al por mayor, de bienes y/o servicios,
a otras empresas como los detallistas que los adquieren para revenderlos) y 2) los
detallistas (intermediarios cuya actividad consiste en la venta de bienes y/o
servicios al detalle al consumidor final).

Este canal se utiliza para distribuir productos como medicinas, ferreteria y
alimentos de gran demanda, ya que los fabricantes no tienen la capacidad de
hacer llegar sus productos a todo el mercado consumidor ni a todos los detallistas.

. Canal Agente/Intermediario (del Productor o Fabricante a los Agentes
Intermediarios, de éstos a los Mayoristas, de éstos a los Detallistas y de éstos a
los Consumidores): Este canal contiene tres niveles de intermediarios: 1) El
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Agente Intermediario (que por lo general, son firmas comerciales que buscan
clientes para los productores o les ayudan a establecer tratos comerciales; no
tienen actividad de fabricacion ni tienen la titularidad de los productos que
ofrecen), 2) los mayoristas y 3) los detallistas.

Este canal suele utilizarse en mercados con muchos pequefios fabricantes y
muchos comerciantes detallistas que carecen de recursos para encontrarse unos
a otros. Por ejemplo, un agente de alimentos representa a compradores y a
vendedores de comestibles. El intermediario actia a nombre de muchos
productores y negocia la venta que éstos fabrican con los mayoristas que se
especializan en productos alimenticios. A su vez, éstos mayoristas venden a los
comerciantes y tiendas donde se venden alimentos.

En este tipo de canal casi todas las funciones de marketing pueden pasarse a los
intermediarios, reduciéndose asi a un minimo los requerimientos de capital del
fabricante para propdsitos de marketing

Sin embargo, se debe tomar en cuenta dos situaciones muy importantes:

1) Que un numero mayor de niveles implica menos control y mayor complejidad
del canal.

2) que cuanto mas corto sea el canal y menores los pasos entre el fabricante y el
consumidor tanto mayor es la carga econdmica sobre el fabricante.

2.6.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales

Canal directo (del productor o fabricante a los consumidores):

Ventajas:

« Contacto directo con el cliente

o Obtiene toda la ganancia de la venta

e Puede dar mejores promociones al consumidor
e Mayor dominio del mercado

e Venta directa sin ningun tipo de intermediario

Desventajas:

« Financiamiento directo de las ventas
e Deben invertir en stock

e Sensibilidad a descuentos

o Conflicto entre canales

e Poca informacion sobre el mercado
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Canal detallista (del productor o fabricante a los detallistas y de éstos a los
consumidores):

Ventajas:

e Se encarga de hacer ventas propias con los minoristas

e Abarcan diferentes mercados

o Libertad de escoger al minorista que serd el canal para comercializar el
producto

e Seguridad en las ventas

Desventajas:

e Las promociones y descuentos dependen del comportamiento de precios en el
mercado y con la competencia.

« No tienen el mismo margen de ganancias a un canal directo

e Mayor competencia en el mercado

« Dificultad para detectar las necesidades del cliente

« No tienen contacto directo con el cliente

Canal Mayorista (del productor o fabricante a los mayoristas, de éstos a los
detallistas y de éstos a los consumidores):

Ventajas:

o Distribucion de productos que son dificil de comercializar en el mercado
e Tienen variedad de productos para comercializar

o Tienen diferentes mercados

e Amplia cobertura

« Facil clasificacion de los clientes segun necesidad de compra

Desventajas:

o Complejidad para el ajuste de los precios

o Mayor competencia

e Muchos intermediarios para llegar al cliente final
« Dificultad para promociones y descuentos

Canal Agente/Intermediario (del productor o fabricante a los agentes
intermediarios, de éstos a los mayoristas, de éstos a los detallistas y de éstos a los
consumidores):

Ventajas:

e Amplia cobertura en el mercado

e Se pueden establecer convenios comerciales
« No tienen contacto directo con el producto

e Puede representar varios productores
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« Facilidad de negociacion

Desventajas:

« Menor control y mayor complejidad del nivel
e Mayor control en los precios

« Sensibilidad a descuentos

2.6.3 Seleccion de los canales de comercializacion. Las principales funciones
del canal de comercializacion son:

e Transmitir informacion del mercado
e Reducir los costos del transporte

e Establecer contacto con los clientes potenciales: Intensiva, exclusiva y
selectiva.

El canal de comercializacion a implementar en la factibilidad pancakes a base de
verduras es el canal detallista, ya que se puede observar segun sus ventajas y
desventajas que este canal puede cubrir diferentes mercados para facilitar la venta
del producto aunque el margen de ganancia es menor en comparacion a una
venta directa.

Este canal se va a manejar de la siguiente manera: los pancakes se distribuiran a
las tiendas y estos minoristas a su vez los comercializaran con los consumidores
finales (los hogares).

2.7 PRECIO

2.7.1 Anaélisis de precios. Para poder realizar un andlisis de precios, se obtiene
informacion del Almacén de Cadena Carrefour Chévere, punto de venta Cabecera,
Bucaramanga; donde se destacan cada marca segun su propiedad innovadora vs
sSu presentacion con sus respectivos precios, los cuales no generan mayores
intervalos ya que son precios estandar.
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Cuadro 33. Analisis de precios

Presentacion

Marcas 300gr | 400gr | 600gr | 750gr
Aunt jemima original $ 3.090 $5.140
Aunt jemima agregar leche $ 5.650
Miller’s tradicional $4.180
Miller’s reducido en azucar $4.340
Haz de oros light $3.430
Haz de oros tradicional $6.310

Fuente. Almacén de Cadena Carrefour Chévere, Cabecera B/ga 04 de Mayo de 2012.

Para los precios expuestos de las tres marcas escogidas, se puede detallar que en
la presentacion de 300 gramos de las marcas Aunt Jemima y Haz de Oros Light se
manejan precios similares, resaltando que Haz de Oros es un poco mas costosa
debido a su propiedad adicional al ser una pre mezcla con composicién Light y el
precio de Aunt Jemima corresponde a una pre mezcla tradicional.

La exposicibn de los precios es similar a pesar que manejan diferentes
presentaciones en gramos, lo cual dificulta un andlisis exacto respecto a que
marca maneja un precio mas asequible para el consumidor, ya que segun sus
propiedades nutritivas y presentaciones se estipulan los precios, identificando de
esta forma que solo dos marcas tienen una misma presentacién (300 gr).

Segun una indagacion realizada en el Almacén de Cadena de referencia a una
impulsadora de la empresa Harinera del Valle S.A., argumenta que la
presentacion de Haz de oros Tradicional de 750 gr, tiene un costo de $6.310 de la
cual se prearan 25 unidades y Aunt Jemima Original en su presentacion de 600 gr
a un costo de $5.140 solo se pueden preparar 12 unidades.

2.7.2 Estrategias de fijacion de precios. Marco de fijacion basico a largo plazo,
gue establece el precio inicial para un producto y las variaciones que tendra a lo
largo de su ciclo de vida.?®

Para el siguiente estudio, se implementara la siguiente estrategia:

°ESTRATEGIAS DE PRECIOS. Concepto. http://laestrategiadelviajero.blogspot.com/2011/07/principales-
estrategias-de-precio.html. Consultado el 11 de Junio de 2012.
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e Estrategia de precios de penetracion, la cual aplica a productos nuevos con
precios inicialmente bajos que permitan al producto entrar de forma rapida y
eficaz en el mercado actual.

La estrategia de precios, estara dada acorde a los costos de produccion, precios
de la competencia, precios sugeridos por el mercado objetivo y los costos que
arroje el andlisis del estudio financiero.

2.8 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.8.1 Objetivo

e Determinar y realizar un plan publicitario a través de los medios de publicidad y
promocion mas efectivos para el lanzamiento de un producto innovador con
caracteristicas nutritivas que satisfagan las necesidades del consumidor.

e Informar sobre las caracteristicas tangibles e intangibles del producto al
mercado objetivo mediante la seleccibn de medios de publicidad de mayor
impacto en la ciudad de Bucaramanga.

e Persuadir a la comunidad para despertar el interés en el nuevo producto

mediante la utilizacion de los medios de publicidad y la promocién para
aumentar la demanda.

e Motivar a los clientes con publicidad informativa, persuasiva y de recordacion
para que se conozca el producto y poder llegar al consumidor facilmente.

2.8.2 Logotipo. Estéa relacionado con el producto innovador de la empresa, cuyo
nombre e imagen relacionan al mismo e identifican sus propiedades.
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tri Pancakes

“Disfruta siempre lo natural”

Nombre de la empresa: Identifica al producto y sus propiedades.

Nutri: define una de las caracteristicas del producto proveniente de abreviar la
palabra nutritivo.

Pancake: Menciona el producto a producir y comercializar

Tipografia: BOOKMAN OLD STYLE
Fuente: Bookman Old Style

abcdefghijklmnifopagrstuvwXyz

A B CDEFGHILIJKLMNNOPOQRSTUV,WXYZ

Concepto: Es escogido este tipo de letra ya que refleja sencillez y facil lectura.

Color: Se escoge el verde, el cual significa vida, crecimiento, salud y medio
ambiente; es el logotipo de los ecologistas, de los productos sanos y naturales.
Color que identifica la caracteristica principal del producto que es 100% natural y
transmite al consumidor equilibrio, armonia y estabilidad tanto del producto como
de la empresa.

Imagen: Se escoge una hoja la cual representa que el producto a producir y
comercializar es completamente natural y que su ingrediente diferenciador es
originado de la naturaleza, ya que esta va a ser el simbolo en version caricatura
de las verduras.
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2.8.3. Lema

“Disfruta siempre lo natural”

Tipografia: GEORGIA

Fuente: Georgia

a,b,e,d,e, f,g, h,i,), k., m,n,n,o,p,q,r,s, t,u,v,w,x,y,z

AB CD,E,F,G,H,I,J,K,LLM,N,N,O,P,Q,R,S, T, U, V,W,X, Y, Z

Formato: Cursiva y negrita

Concepto: Este tipo de letra permite una facil lectura para la interpretacion del
mensaje de la frase.

Color: Se escoge el naranja, este denota energia, es parte fundamental para
representar el producto ya que sus ingredientes aportan gran cantidad de vitamina

C y garantizan una excelente salud.

El color blanco es un color neutro, es utilizado para el disefio y refleja la pureza, la
limpieza o la suavidad.

Se escoge la frase “Disfruta siempre lo natural” cuyo objetivo es transmitir al
consumidor la importancia de implementar en la alimentacion productos 100 %
naturales y con propiedades nutritivas.

2.8.4. Andlisis de medios

Cuadro 34. Medios de comunicacion

Clasificacién Tipos Caracteristicas Ventajas Desventajas
Qpnd - . ,
T 8 20 TELEVISION Med_|o_ Qran impacto | Alto qqsto de
S==2> audiovisual visual y | produccion y de
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Clasificacién Tipos Caracteristicas Ventajas Desventajas
masivo, gue | auditivo pauta.
permite
combinar Breve
imagenes, Excelente permanencia del
sonidos Y |cobertura  en | mensaje.
movimientos. todas las | Menor
clases sociales. | selectividad  del
publico
Llega a todo|No tiene
publico por | imagenes, solo
igual. audio.
Permite  gran
selectividad
(Seemlsorasp))uede Con?ie'ne mucha
h publicidad.
Es el medio de|S3cUcnar y
comunicacion rea_llz_ar otras
RADIO . | actividades.
con _ mas No o
penetracion demasiado
costoso para el
cubrimiento vy
frecuencia. Ic\:AoL:TﬁBZtencia
Permite '
cubrimiento
local 0
nacional.
) FIeX|b[I|Qad Corta vida.
Es el medio con | geografica.
mayor alcance, |[Es un medio | Exceso de
cubrimiento 'y | rapido. informacion.
penetracion. Bajo costo de|Mucha
PERIODICOS Permite produccion. competencia.
selectividad, Mensaje
graclas a  Su|gportuno.
d'StF'b“C'O” Diferentes Baja calidad del
?:g;lgr?:ll,o local precios segun | papel y la imagen
* | dia, tamafio y
seccion.
Alto grado - de Larga anticipacion
selectividad 9 pacio
e para comprar un
geografl’cz_i Y| anuncio.
demografica.
Segundo medio | Larga vida vy |Medio costoso por
REVISTAS mas importante | permanencia. | Ser poco su tiraje.

de los impresos.

Se lee mas
detenidamente.

No garantizan un
minimo de
circulacion.

Excelente
calidad de

No tiene mucha
penetracion
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Clasificacion

Tipos Caracteristicas Ventajas Desventajas
produccion. geografica
Méas lectores
por cada
ejemplar
Las nuevas | gelectividad . <
tecno'ogias alta. PUb“CO pequeno
permite.n una Impacto
gxpan5|én e | Costo bajo relativamente bajo
INTERNET Y integran en un et
MULTIMEDIA solo medio | ediato
audio, video,
imagen,  texto, El publico controla
interactividad vy | Capacidades la exposicion
posibilidades interactivas
casi ilimitadas.
. .| Mayor nitidez
Es el medio Mas | 4e los anuncios | Costos altos.
completg, retine | 4o color
caracteristicas
CINE de otros medios Permi_te_
como la | selectividad. Poca
television, radio, Alta permanencia del
revistas, prensa, L mensaje.
vallas, etc. recordacmn del
mensaje.

MEDIOS AUXILIARES

PUBLICIDAD EXTERIOR

Medio visual que
se encuentra al
aire libre.

Alta flexibilidad

No es selectivo

Exposicion geografica 0
pO: demograficamente

repetida

Bajo costo No tiene

Baja profundos efectos

competencia
de mensajes

en los lectores

Es selectivo
gracias a su

Contaminacioén
visual

localizacion
. . . N resul
Medios visuales | Bajo costo ,o.da esultados
rapidos
gue se colocan No llega a
en el interior de | Selectividad . .
PUBLICIDAD INTERIOR establecimientos | geografica profesmngles ni
o vehiculos — empresarios
publicos. udiencia Son numerosos
cautiva
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Clasificacién Tipos Caracteristicas Ventajas Desventajas

Envia un
anuncio impreso | No hay
al ~ cliente | competencia | Costo
potencial O | publicitaria relativamente alto
actual como las | dentro del | por exposicion
tarjetas postales, | mismo medio

PUBLICIDAD DIRECTA Catrt,"i‘s’
Catalogos, Selectividad de
folletos, plblico alta
calendarios, "
boletines, Permite Lmagerl de "correo
circulares; la | personalizar la | *2>""@

mas usual es el informacién
folleto o volante.

Son aquellos medios que

8 pueden ser muy

wE innovadores como el fax, | No son costosos | °°" .

0 < protectores de pantalla de Instantaneos

8 § los computadores, discos

= E compactos, anuncios que .
i pasan antes de las Son _ Son de_’d|f|C|I
< peliculas de cine. personalizados | recordacion

Fuente. Autoras. 10 de Junio de 2012.

2.8.5 Seleccién de medios. La seleccién de los medios publicitarios se realiza
con el fin de informar la existencia de un producto innovador, sus caracteristicas,
beneficios y atributos que lo hacen diferente a la competencia.

e Medios masivos: Periddico
e Medios auxiliares: Publicidad directa: Folletos, volantes, tarjetas de
presentacion.

2.8.6 Estrategias publicitarias. La estrategia publicitaria se realizard en dos
etapas, la primera es la estrategia de lanzamiento, antes de iniciar con la apertura
de distribucion de los pancakes y la etapa de operacion de la empresa.

2.8.6.1 Publicidad de lanzamiento. Se realizard la siguiente publicidad:
e Publicacion de avisos en la prensa local como lo es Vanguardia Liberal.

e Se elaboraran volantes que seran entregadas en los barrios segun la
estratificaciéon del mercado objetivo.
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Estas actividades se realizaran 45 dias antes del dia del lanzamiento del producto.
2.8.6.2 Publicidad de operacion.

e Se realizard entrega de volantes para que las personas se relacionen con el
proyecto.
e Visitas permanentes a las tiendas para impulsar el producto.

Estas actividades se realizaran en la operacion y el desarrollo del proyecto.
2.8.7 Presupuesto de publicidad y promocion. Medios Masivos:

Vanguardia Liberal '

Cuadro 35. Tarifas vanguardia liberal

Horario Tarifa
Quinta a unidas enfrentadas Policromia Lunes/séabado | $ 227.800
Quinta a unidas enfrentadas Policromia Domingos $ 273.400

Fuente. . http://publicidad.vanguardia.com/impreso/tarifas/. Consultado el 9 de Junio de 2012.

Cuadro 36. Tarifas paginas amarillas

Descripcion Cantidad Tarifa

Aviso en el directorio telefénico cartulina

S . 1 $3.534.700
divisoria especial

Fuente. http://www.laspaginasamarillasdecolombia.com/tarifas_impresa.html. Consultado el 9 de
Junio de 2012.

Medios Auxiliares

2 VANGUARDIA LIBERAL Tarifas de publicidad. http://publicidad.vanguardia.com/impreso/tarifas/.
Consultado el 9 de Junio de 2012.
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Tarifas de volantes y afiches

Cuadro 37. Tarifas volantes onix impresores

Descripcion Cantidad |Costo unitario Total
Volantes a media carta 1000 $ 160 $ 160.000
Afiche con logo 1 $ 6.500 $ 6.500
Fuente: Autoras, 10 de Junio de 2012.
Tarifas de tarjetas de presentacion
Cuadro 38. Tarifas tarjetas de presentacion
Descripcion Cantidad Costo unitario Total
Tarjetas de presentacion full color 1000 $90 $90.000
Fuente: Autoras, 10 de Junio de 2012.
2.8.7.1 Publicidad de lanzamiento
Cuadro 39 Presupuesto de lanzamiento
Descripcién Cantidad | Costo unitario Total
Anuncio en prensa local (vanguardia
liberal). Lunes a sabados 24 $227.800| $5.467.200
Anunmo en prensa local (vanguardia 4 $273.400 $1.093.600
liberal). Domingo
Awso_ en _eI _ dlrecto_rlo telefonico 1 $3.534.700| $3.534.700
cartulina divisoria especial
Disefio e impresion de 1000 volantes 5000 $160 $800.000
con logo a dos tintas en papel bond
Tarjetas de presentacion 5000 $90 $450.000
Total $11.345.500

Fuente. Autoras, 10 de Junio de 2012.
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2.8.7.2 Publicidad de operacion

Cuadro 40. Presupuesto de operacion

Descripcion Cantidad | Costo unitario | Costo mes Costo afio

Anuncio clasificado,

primera de clasificados 1 $  600.000 |$ 600.000| $ 7.200.000
en blanco y negro el dia

domingo

Volantes a media carta 300 $ 160 | $ 48.000 | $ 576.000
Afiche con logo 1 $ 6.500 |$ 6.500 | $ 78.000
Total $ 654500| $ 7.854.000

Fuente. Autoras, 10 de Junio de 2012.

2.9 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

Los pancakes a base de verduras, es un producto 100% natural, que cumple
con los requisitos legales exigidos para su produccién y consumo, que busca
ofrecer al mercado municipal la innovacién y el mejoramiento en los habitos
alimenticios a través del aporte de vitaminas y minerales que contribuyen en la
prevencion de enfermedades futuras.

Respecto a su presentacion de venta, cuenta con un empaque en polietileno
de baja densidad que cumple con las funciones exclusivas para el envase de
alimentos expuesto a diferentes temperaturas y se contribuye con la
contaminacion ambiental, al ser un plastico autorizado para la manipulacion de
alimentos y en bajo porcentaje afecta al ambiente.

Con la informacién proporcionada a través del estudio de la demanda y la
oferta, se puede identificar mas adelante el precio de venta y la presentacion
del producto segun la preferencia del posible mercado objetivo, los cuales se
ajusten a las condiciones del mercado.
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El mercado objetivo estd compuesto por todo aquel integrante de los hogares
de estrato 3 y 4 del municipio de Bucaramanga, que estén en capacidad
econdmica para adquirir el producto.

Con este estudio se logra identificar la posible competencia indirecta, su
evolucion en el mercado, su portafolio de productos, los precios y los medios
publicitarios que utilizan para dar a conocer y posicionar la marca.

El canal de comercializacion escogido por Nutri Pancakes Ltda., es el canal
detallista, en el cual los pancakes a base de verduras se distribuirdn en tiendas
de estratos 3 y 4 del municipio de Bucaramanga, para que estos, las
comercialicen al cliente final que en este caso son los hogares
correspondientes a estos estratos.

Por la anterior se puede observar la viabilidad de la factibilidad, ofreciendo un
producto que cumpla con los requisitos y las necesidades de sus clientes y que
a su vez se enfoque un mercado objetivo optimo que asegure la rentabilidad
del proyecto en un mercado tan competitivo.
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3. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico es una herramienta fundamental para la toma de decisiones ya
que se verifica la posibilidad técnica de la fabricacion del producto, se analiza y se
determina el tamafio 6ptimo, la localizacion éptima, los equipos, las instalaciones y
la organizacion requeridos para realizar la produccién.

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto se define en unidades de produccion de pancakes con
base en la demanda, se analiza la utilizacién y el manejo de los recursos y la
infraestructura de la manera mas adecuada que permita obtener la rentabilidad
esperada.

3.1.1 Descripcion del tamafio del proyecto. El tamafio del proyecto se
determina a partir de factores como la demanda, factor financiero, materias
primas, capacidad administrativa, disponibilidad del recurso humano, insumos,
factores ambientales, impacto ambiental, localizacién, reglamentacién y medio
ambiente.

3.1.2 Factores que determinan el tamafio de un proyecto. El tamafo del
proyecto mide la relacién de capacidad productiva durante un periodo considerado
normal, con las caracteristicas y normas correspondientes a cada proyecto, para
lo cual se analizara el tamafio 6ptimo de la produccion de pancakes a base de
verduras.

A continuacion, se relacionaran los factores influyentes en el proyecto:

Demanda: para este proyecto la demanda no condiciona el tamafio del proyecto,
teniendo en cuenta que la demanda total de 45.852, corresponden a las personas
gue estarian de acuerdo en la creacion de una empresa productora de pancakes a
base de verduras en el municipio de Bucaramanga.

e Financiero: este factor determina la adquisicion de equipos, muebles y demas
recursos, el proyecto no presentara inconvenientes en el ambito financiero ya que
es soportado por dineros otorgados a través del aprovechamiento de los planes de
financiamiento que ofrecen las diferentes entidades bancarias. Se hara uso de
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esta forma de financiamiento ya que se es necesario para obtener el 100% del
capital presupuestado para efectuar el inicio del proyecto. Este factor no
representa limitaciones al proyecto.

e Materias primas e insumos: es un factor condicionante en el desarrollo del
proyecto ya que la materia prima con la que se va a trabajar es la verdura y ésta
no se siembra en todos los meses del afio. Dependiendo de la cosecha en
relacion con la abundancia o escasez del producto de toman decisiones de
compra para reservar y no tener disminuciones en la produccion. Los insumos
como el envase para el producto con su embalaje y otros materiales no presentan
ningun inconveniente en su adquisicion ya que en la ciudad de Bucaramanga hay
buena oferta de estos proveedores.

e Capacidad administrativa. Es preciso tener en cuenta la aplicacion de los
conocimientos administrativos que permitan el crecimiento de la empresa en
estructura personal, ambiental y tecnoldgica.

e Disponibilidad del recurso humano. El recurso humano que requiere la planta
de produccién de pancakes a base de verduras para su buen funcionamiento es
contar con personal capacitado en esta labor con disponibilidad inmediata.

e Factor ambiental: los periodos de invierno afectan con relevancia a los cultivos
de espinaca y las demas verduras que seran utilizadas en el proyecto, con
inundaciones se perderian cultivo y con esto la materia prima necesaria para el
funcionamiento de la produccion. La empresa en la produccién y comercializacion
de pancakes a base de verduras no generara impacto ecologico que afecte el
ecosistema y por lo tanto este factor no se considera como limitante para el
montaje y desarrollo de la empresa.

e Localizacion. Esta se encuentra condicionada por la reglamentacion del Plan
de Ordenamiento Territorial. El restaurante se debe ubicar en un lugar apto para la
realizacion de las actividades inherentes a la prestacion del servicio de
alimentacion y se debe localizar dentro de la ciudad de Bucaramanga.

e Reglamentacion. El proyecto se encuentra regulado por las leyes emanadas
del Gobierno Nacional, las cuéales se explican en la Ley de manejo de alimentos, la
Ley ambiental y el codigo de Comercio. Estas leyes no condicionan el tamafio del
proyecto.

¢ Medio ambiente. En el proyecto se realizard conscientemente en no perjudicar
la salud fisica y mental de los colaboradores. De esta manera los desechos
organicos se manejaran de forma adecuada. Con relacion a esto, el medio
ambiente no es un factor que condicione el funcionamiento del proyecto.
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e Tecnologia y equipos. La tecnologia que requiere el proyecto se enfoca en los
equipos de cocina y sus utensilios, puesto que se debe contar con caracteristicas
de tipo industrial, estas herramientas se deben caracterizar por su resistencia para
el trabajo pesado y constante en la produccion de la cocina. Este factor condiciona
el tamafo del proyecto ya que si se presenta un aumento en la produccién debe
ser proporcional a la intensificacion de los equipos.

e Tamafo del proyecto y la organizacion. Al realizar un estudio para determinar
el tamafio del proyecto es necesario contar con el personal suficiente e idoneo
para cada uno de los procesos que se adelantan en el area de produccién en la
preparacion del producto. La empresa requiere personal competente y con
excelentes habilidades en la preparacion del producto.

3.1.3 Capacidad del proyecto. Esta disefiada por tres etapas:

3.1.3.1 Capacidad total disefiada. Se estima de acuerdo al total de demanda
arrojada por el estudio de mercados.

En la produccién de los pancakes a base de verduras se debe tener en cuenta
tiempos en dicha produccion. Segun los datos expuestos se concluye que el
tiempo en el proceso para realizar 350 tortillas es de 215 minutos.

Entonces con esta informacién se estima que por cada dos operarios en 215
minutos de trabajo producen 350 pancakes en tamafo pequenio.

Se establecen dos operarios en el area de produccion, teniendo en cuenta las 24
horas del dia en los 365 dias del afio.

Cuadro 41. Descripcion de la capacidad disefiada en minutos
Operarios Horas diarias Minutos Dias del afio Total

2 24 60 365 1.051.200
Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

La capacidad total disefiada en minutos es 1.051.200, entonces si en 215 minutos
se realizan 350 pancakes, en 1.051.200 se realizan 1.711.256 pancakes. Basados
en el estudio de mercados se determina que la presentacion en paquete por 6 es
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la elegida por los posibles consumidores. Esto quiere decir que la capacidad total
disefiada es de 285.210 paquetes por 6 de pancakes. (1.051.200 / 6 = 285.210)
A continuacion se relaciona la participacion de cada sabor a utilizar para los
pancakes de acuerdo a los resultados arrojados en la aplicaciéon de la encuesta.

Cuadro 42. Capacidad disefiada

Porcentaje de Capacidad Capacidad total por
Mezcla - > L

participacion total disefiada sabor anual
Zanahoria 51% 285.209 145.457
Ahuyama 42% 285.209 119.788
Espinacas 7% 285.209 19.965
Total 285.209

Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

3.1.3.2 Capacidad instalada. Para este calculo se tendrd en cuenta
adicionalmente la jornada laboral, los tiempos de ocio como: descansos, aseo,
mantenimiento de equipos e imprevistos.

Cuadro 43. Duracién de la jornada laboral real

Descripcion Tiempo (minutos)
Jornada de Trabajo diario 480
- Descanso * 10
- Aseo 5
- Necesidades fisiol6gicas 5
- Imprevistos 10
Tiempo de produccién real 450

* El descanso son 10 minutos en la mafiana y 10 en la tarde
Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

Se determina teniendo en cuenta los siguientes datos:

Cuadro 44. Descripcion de la capacidad instalada en minutos

Operarios | Horas diarias | Minutos Dias del afio

2 15 60 365
Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

Total
657.000
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La capacidad total instalada en minutos es de 657.000, entonces si en 215
minutos se realizan 350 pancakes, en 657.000 se realizan 1.069.535 pancakes.
Esto quiere decir que la capacidad total instalada es de 178.256 paquetes por 6
pancakes. (1.069.535 /6 = 178.256).

A continuacion se relaciona la participacion de cada sabor a utilizar para los
pancakes de acuerdo a los resultados arrojados en la aplicaciéon de la encuesta.

Cuadro 45. Capacidad instalada

Porcentaje de Capacidad Capacidad total por
Mezcla - > :

participaciéon total instalada sabor anual
Zanahoria 51% 178.256 90.910
Ahuyama 42% 178.256 74.867
Espinacas 7% 178.256 12.478
Total 178.256

Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

3.1.3.3 Capacidad utilizada. Se determinara la capacidad maxima real disponible
de produccion por dia, de acuerdo al potencial de unidades de produccién de
pancakes a base de verduras. Para este calculo se tendr& en cuenta
adicionalmente la jornada laboral, los tiempos de ocio como: descansos, aseo,
mantenimiento de equipos e imprevistos.

Cuadro 46. Duracién de la jornada laboral real

Descripcion Tiempo (minutos)
Jornada de Trabajo diario 480
- Descanso * 10
- Aseo 5
- Necesidades fisiologicas 5
- Imprevistos 10
Tiempo de produccion real 450

* El descanso son 10 minutos en la mafiana y 10 en la tarde
Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

Se determina teniendo en cuenta los siguientes datos:
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Cuadro 47. Descripcién de la capacidad utilizada en minutos

Total
328.500

Dias del afo
365

Minutos
60

Operarios | Horas diarias

2 7,5
Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

La capacidad total utilizada en minutos es de 328.500, entonces si en 215 minutos
se realizan 350 pancakes, en 328.500 se realizan 534.767 pancakes. Esto quiere
decir que la capacidad total utilizada es de 89.128 paquetes por 6 pancakes.
(328.500/ 6 = 89.128).

A continuacion se relaciona la participacion de cada sabor a utilizar para los
pancakes de acuerdo a los resultados arrojados en la aplicacién de la encuesta.

Cuadro 48. Capacidad utilizada

Porcentaje de Capacidad |Capacidad total por
Mezcla - > "

participacion total utilizada sabor anual
Zanahoria 51% 89.128 45.455
Ahuyama 42% 89.128 37.434
Espinacas 7% 89.128 6.239
Total 89.128

Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

Se determina un crecimiento de 5% en la empresa por afio, a continuaciéon se
indica la capacidad utilizada proyectada a 5 afos, el porcentaje de capacidad
instalada con relacion a la capacidad disefiada y por ultimo se muestra el
porcentaje de participacion en el mercado teniendo en cuenta la capacidad
utilizada y la demanda total.
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Cuadro 49. Capacidad utilizada proyectada

Porcentaje
Mezcla de Afol | Ao 2 | Ao 3 | Ao 4 | Ao 5
participacion
Zanahoria 51% 45.455 | 50.001 | 54.546 | 59.092 | 63.637
Ahuyama 42% 37.434 | 41.177 | 44.920 | 48.664 | 52.407
Espinacas 7% 6.239 | 6.863 | 7.487 | 8.111 | 8.735
Total 89.128 | 98.041 [106.953|115.866|124.779
5 .
% capacidad 50% | 55% | 60% | 65% | 70%
instalada
0 o,
Yo participacion 14%
en el mercado

Fuente: Autoras. 11 de Mayo de 2013.

3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macrolocalizacién. Nutri Pancakes, se ubicard en el pais de Colombia,
Departamento de Santander, Ciudad Bucaramanga.

Imagen 5. Macrolocalizacion
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Fuente. Autoras. 08/09/2012

3.2.2 Microlocalizacion. El local para ubicar la empresa debe cumplir con
requisitos propios de la disposicion y cumplimientos con reglamentaciones tanto
municipales como nacionales y caracteristicas netamente de la actividad para
cumplir las metas propuestas y permanecer en el mercado.

Con base en el Plan de ordenamiento Territorial de Bucaramanga y teniendo en
cuenta el uso del suelo, todos los establecimientos deben cumplir con requisitos
establecidos y asi obtener la aprobacion definitiva de la Oficina Asesora de
Planeacion del Municipio de Bucaramanga.

Requisitos de orden técnico sanitario que se deben tener en cuenta a la apertura
de establecimientos comerciales, destinados a restaurantes y sitios para la
preparacién y consumo de alimentos, segun lo establece el Gobierno Nacional a
través del Decreto No. 3075 de 1997, expedido por el Ministerio de Salud hoy,
Ministerio de la Proteccién Social.

Para la eleccién del inmueble acorde en la ubicacion del establecimiento se tiene
en cuenta lo plasmado en el cddigo: H552000 Expendidos de alimentos
preparados en el sitio de venta localizados en zonas de comercio local
encaminado en las siguientes alternativas.

Cuadro 50. Inmuebles

ALTERNATIVA 1 ALTERNATIVA 2 ALTERNATIVA 3
Barrio San Alonso Barrio: La Ceiba Barrio: La Universidad
#Dzlg:zgglon: Avenida Eduardo Santos Direccion: Carrera 17c # 63-10 | Direccién: Calle 10 # 26-26
Tipo de Inmueble: local Tipo de Inmueble: local Tipo de Inmueble: local
Estrato: 4 Estrato: 4 Estrato: 3
Area; 150 mt2 Area: 90 mt2 Area; 35 mt2
Canon: $900.000 Canon: $700.000 Canon: $550.000

Fuente. Autoras. 17/09/2012.
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Para la seleccion del local se tendra en cuenta los siguientes factores para su
respectiva evaluacion:

A

Costo de arrendamiento: se toma la mejor decision con relacion a costo y
especificaciones entre las tres opciones.

Costo de servicios publicos: Se debe valorar el costo de los servicios publicos
como lo son acueducto y alcantarillado, energia eléctrica y alumbrado publico,
gas y teléfono.

Infraestructura disponible: se evallGa la posibilidad de adecuar las instalaciones
en lo planeado.

Acceso y vias de transporte: se refiere a la existencia de vias 6ptimas en la
arribada al local.

Impacto social: se determina el impacto que puede ocasionar en la comunidad
en la cual se situara la empresa.

Ubicacion comercial: se estima el sector y la cercania entre los clientes.

cada factor se le asignara un puntaje con el cual se podra hacer una

ponderacion y asi realizar una calificacion individual de cada opcién del inmueble.

Ponderacion y puntos de factores

Cuadro 51. Ponderacion y puntos de factores de microlocalizacion

Factor Ponderaciéon %

costo de arrendamiento 20
costo de servicios publicos 20
infraestructura disponible 15
acceso |y vias de

transporte 15
impacto social 15
ubicacion comercial 15

Fuente. Autoras. 17/09/2012.
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Evaluacion de factores

Cuadro 52. Ponderacion y puntos de factores de microlocalizacion

Factor | Puntaje
costo de arrendamiento
econdémico: entre $500.000 y $999.999 3
costoso: mayor de $1.000.000 2
alto: mayor de $1.500.000 1
costo de servicios publicos
econdémico 3
valor promedio 2
costo alto 1
infraestructura disponible
alto: las instalaciones cuentan con pocas
adecuaciones y facil transformacion a lo 3
disefiado
medio: requiere de varios arreglos para 5
funcionamiento
bajo: necesita muchas adecuaciones 1

para la empresa

acceso y vias de transporte

bueno: dispone de vias pavimentadas
que logran el facil acceso al local, el 3
transporte publico es de facil acceso

regular: tiene buenas vias de acceso al

2
local
malo: dificultad al arribar al local, una
sola via, transporte publico llega a una 1
distancia considerable
impacto social
bueno: satisface una necesidad vy 3
contribuye con el crecimiento del sector.
regular: la empresa no crea expectativas 5
en la comunidad.
malo: la empresa no complace a la 1
comunidad
ubicacién comercial
bueno: zona con la mayor cantidad de 3
posibles clientes
regular: clientes cercanos 2
malo: clientes retirados 1

Fuente. Autoras. 17/09/2012.
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Cuadro 53. Ponderacion y puntos de factores de microlocalizacion

ALTERNATIVAS
FACTOR PONDERACION SAN ALONSO LA CEIBA LA UNIVERSIDAD

% CALIFICACION| CALIFICACION |CALIFICACION| CALIFICACION |CALIFICACION| CALIFICACION

0-100 | PONDERACION| 0-100 | PONDERACION| 0-100 | PONDERACION
costo de arrendamiento 20 100 20 100 20 100 20
costo de servicios publicos 20 80 16 80 16 80 16
infraestructura disponible 15 70 10,5 60 9 50 75
acceso y vias de transporte 15 80 12 50 75 100 15
impacto social 15 100 15 80 12 80 12
ubicacion comercial 15 100 15 80 12 80 12
TOTAL 100 88,5 76,5 82,5

Fuente. Autoras. 17/09/2012.

Concluyendo de lo anterior que el establecimiento escogido para la apertura de la
empresa es la alternativa 1. Ubicado en Barrio San Alonso, Avenida Eduardo
Santos # 29-29.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha técnica del producto

Cuadro 54. Ficha técnica del producto

PRODUCTO
PRINCIPAL

Delicioso y nutritivo pancake a base de verduras.

DISENO

Producto con alto valor nutricional, proporcionado por sus materias
primas e ingredientes; elaborado para aquella poblacion interesada en
conservar una calidad de vida saludable y prevenir enfermedades
cronicas; compuesto con 3 clases de verduras como la ahuyama,
espinaca y zanahoria, pensando en aquellos consumidores que tienen
especial debilidad para el consumo de las verduras; producto a
presentar en el mercado por paquete de 3, 6 y 9 para disfrutar en
familia y a precios asequibles al consumidor.

Composicién fisico quimica

Propiedades quimicas: al ser un producto 100% natural no esta

compuesto por ningun quimico, para lo cual su periodo de consumo
no puede exceder de 7 dias.
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Propiedades fisicas:
Apariencia: solido

Textura: delgada y suave
Color: amarillo, verde, naranja
Olor: natural

Sabor: fresco

Los pancakes a base de verduras proporcionan proteinas,
carbohidratos, grasas, minerales, calcio, fésforo, hierro, hidratos de
carbono vitaminas A, B, C, E, B1, B2, B3 y B6, agua, fibra, folato,
potasio y magnesio, a través de sus materias primas e ingredientes.

ESPIMACA — ZANAHORIA

ESPECIFICA
CIONES
TECNICAS

El producto cuenta con todas las propiedades nutricionales como las
proteinas, minerales vitaminas y calorias proporcionadas por su
materia prima e ingredientes necesarias para el organismo, con la
finalidad de conservar una mejor calidad de vida

EMPAQUE

El producto se empacard en bolsas de polietileno, especial para
conservar alimentos cocinados por un periodo de vida determinado;
los alimentos empacados en este tipo de plasticos, pueden ser
congelados, se pueden calentar en horno microondas y no son
contaminantes ecolégicos ni perjudiciales para la salud del
consumidor. El producto se empacara por paquetes de 3, 6 0 9
unidades segun el gusto del consumidor. Tendra su respectivo
etiquetado el cual expone la marca, fecha de fabricacién y
vencimiento, ingredientes, tabla nutricional, precauciones y sus
respectivos sellos segun las normas sanitarias.

Empaqgue pancake Polietileno de de baja densidad

Py

POLIETILENO DE
BAJA DENSIDAD
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VIDA UTIL

Al ser un alimento 100% natural, tiene un corto tiempo de vida segun
su temperatura:

- Temperatura a 18 °C: 1 dia
- Temperatura de 1°C a 5 °C: Aproximadamente 7 dias en
refrigeracion.

Nota: No es recomendable congelar el producto a temperatura de
-18°C ya que es su proceso de descongelacién se perderan las
propiedades nutritivas del mismo.

Es recomendable consumir en el menor tiempo posible, para
aprovechar al maximo su contenido nutricional.

Fuente. Autoras. 17/09/2012.

3.3.2 Descripcion técnica del proceso. A continuacién, se da a conocer el
proceso de elaboracion y los tiempos estimados:

Para la elaboracion del producto, se adquiere la materia prima y los ingredientes
con 2 dias de anterioridad sin dejar de resaltar las respectivas cotizaciones para la
seleccion del proveedor indicado; esto se realiza con la finalidad de adquirir la
verdura fresca y los demas ingredientes en condiciones adecuadas.

Cuadro 55. Descripcién técnica del proceso de elaboracion del pancake a
base de verduras

Tiempo Tiempo
Descripcion del proceso promedio en | estimado en
minutos minutos
1| seleccion de la verdura adecuada para la coccion 3
2| pesar la verdura 1
3| lavar la verdura 3
4| pre - coccién de la auyama 5
5| pre - coccion de la espinaca 1 11
6| pre - coccion de la zanahoria 5
7| pesar la harina y el aztcar 2
8| separar los huevos de las cascaras 1
9| rayar el queso 1
10| se deshace la auyama 1
11| se licua la espinaca 0,5
12| se raya la zanahoria 1
13| agregar harina, azlcar, huevos y queso, mezclar 1,5
14| agregar verdura y mezclar 1
15| se calienta el sartén a fuego lento a 82 °c. 1
16| afiadir la mezcla al sartén 0,5
17| coccién de la tortilla 175
18| enfriamiento del pancake 10
19| empaque por paquete y etiqueta 1
20| control de calidad producto final 0,5
Total tiempo estimado 215

Fuente. Autoras. 17/09/2012.
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3.3.3 Diagrama de operaciéon, proceso y procedimiento. Con base en la
descripcion técnica del proceso anterior, se presenta el siguiente diagrama de
proceso:

Cuadro 56. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del producto

2 > _>
AR &
DESCRIPCION DEL METODO ACTUAL & Q,(,o" ng?r L
§FES S ES
SELECCION DE LA VERDURA ADECUADA i 3
PARA LA COCCION
PESAR LA VERDURA ]2 1
LAVAR LA VERDURA 3
PRE - COCCION DE LA AUYAMA
PRE - COCCION DE LA ESPINACA 1
PRE - COCCION DE LA ZANAHORIA
PESAR LA HARINA Y EL AZUCAR 2

SEPARAR LOS HUEVOS DE LAS CASCARAS

RAYAR EL QUESO

SE DESHACE LA AUY AMA

SE LICUA LA ESPINACA

SE RAYA LA ZANAHORIA

AGREGAR HARINA, AZUCAR, HUEVOS Y
QUESO, MEZCLAR

AGREGAR VERDURA Y MEZCLAR

SE CALIENTA EL SARTEN A FUEGO LENTO A
82°C

ANADIR LA MEZCLA AL SARTEN

COCCION DE LA TORTILLA 175

\ 10

ENFRIAMIENTO DEL PANCAKE

EMPAQUE POR PAQUETE Y ETIQUETA

i
~

CONTROL DE CALIDAD PRODUCTO FINAL 05

YOIl 0.0/l 0/0,0(0:0.0:

TIEMPO TOTAL 215
Fuente. Autoras. 18/09/2012.
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Como inclusién del proceso de produccion, a medida que se avanzando en la
elaboracién del producto, se clasifican los residuos orgéanicos e inorganicos en sus
respectivos lugares de desecho.

Para el manejo de los residuos organicos que en este caso estan representados
por los restos y cascaras de las verduras y cascaras de los huevos, se dispondra
de una caneca color verde exclusiva para este material que es utilizado para la
elaboracion del compost.

Para los residuos inorganicos (ordinarios) se dispondrd de una caneca verde,
donde no se pueden depositar restos de alimentos.

Para los residuos reciclables como el papel y el cartbn se dispondran de una
caneca color azul tanto en el area de produccion como en las oficinas.

Para residuos reciclables no peligrosos como el vidrio, plastico y latas, de tendra a
disposicion la caneca color gris.

Esta clasificacion representa la responsabilidad ambiental que tendra la empresa
con el manejo de residuos y de la misma forma podra representar una inversion
para la empresa en obtener ganancia con la venta de este reciclaje organico como
biodegradable.

A continuacién, se realiza un breve procedimiento de la clasificacion de los
residuos.
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Imagen 6. Diagrama de flujo del proceso de recoleccion y clasificacion de
residuos.

I CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS l

|

v
| AREA DE PRODUCCION I
. _74\ > I AREA DE ADMINISTRATIVA |
RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS e ‘/\\
ORGANICO RECICLABLES ORDINARIOS RECICLABLES NO
PELIGROSOS
RESIDUOS RESIDUOS
RECICLABLES ORDINARIOS

Fuente. Autoras. 18/09/2012.

3.3.4 Control de calidad. Cuando se compra un alimento, se busca satisfacer
una necesidad nutricional y consumir un alimento agradable que no implique en
un futuro un riesgo, donde en muchas circunstancias todos los seres humanos han
estado expuestos al consumo de alimentos que no cumplen con los requisitos
basicos sanitarios ni la calidad ideal; debido a la inadecuada manipulacién de las
materias primas y herramientas necesarias para llegar a los productos finales.

Para evitar en lo posible que se presenten estas situaciones, se han aplicado
sistemas que minimicen estos riesgos, donde se referenciara en qué forma se
dard cumplimiento a estas exigencias para la elaboracion de pancakes a base de
verduras:

El sistema HACCP es un mecanismo que brinda al consumidor un alimento seguro
que analiza y controla los riesgos; cuyo objetivo principal, es garantizar la
seguridad del producto, aspecto basico para brindar un alimento con calidad; por

116



otro lado, el ISO 9000 busca satisfacer las necesidades del consumidor donde la
calidad depende de estas necesidades y del cumplimiento de lo expuesto a
continuacion:

e Se dispone un espacio exclusivo para el area de produccién, donde se
determina su distribucion fisica segun el proceso en linea, para evitar la
contaminacion cruzada del producto en cada etapa por la que se transporta la
materia prima por seccion, el almacenamiento de la misma como del producto
terminado y el espacio para el despacho de los pedidos.

e Se establecera estricto control en la temperatura éptima para almacenamiento
y coccién de materia prima, coccién y almacenamiento del producto final, para
evitar riesgo en la salud del operario, materia prima y producto terminado.

e Se manejaran formatos de control de temperaturas, tomados 3 veces al dia, lo
cual proporciona el buen funcionamiento de la maquinaria.

Es indispensable tener en cuenta el capitulo V del Decreto 3075 del 23 de
Diciembre de 1.997- Ministerio de Salud para lo siguiente:

e Se tendra estricto control de calidad en la terminacion de cada etapa del
proceso, para eliminar el producto defectuoso que en la terminacion del ciclo
pueda inestabilizar la produccién final.

e Para mantener un sistema de calidad, el producto no tendra retroceso en las
etapas, sera guiado en linea para evitar contaminacién cruzada.

e Se exigira al proveedor especificamente verdura fresca para la produccion
como el almacenamiento, harina con vencimiento de 6 meses como minimo,
con lo cual proporciona seguridad en los otros insumos, se manejaran las
mismas marcas de insumos para cada proceso que proporcionen calidad al
producto final.

e Para el mantenimiento de la maquinaria se contara con técnicos que
proporciona cada proveedor como garantia de la maquinaria, ya que por ser
zona de alimentos, los operarios no tendran permitido ejercer funciones
adicionales a la manipulacion de materia prima.

e Cada seccidon tendra sefialado el proceso permitido, que herramientas y
utensilios formaran parte de esta.
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En la entrada del area de produccion, estard a la vista una cartelera con las
recomendaciones esenciales para el ingreso del personal autorizado, el
vestuario y materiales de ingreso permitido.

En cada area se clasifica los puntos para depositar residuos y desechos, su
respectivo lugar de almacenamiento para su despacho en los dias asignados
por la empresa encargada de su transporte.

El programa BPM requiere de constante auditoria para comprobar su aplicacion
como:

Cumplimiento de los pardametros respecto a las infraestructura del
establecimiento para funcionar la produccién de alimentos

manipulacion y almacenamiento de materias primas
manejo de los equipos y administracion de utensilios y herramientas exclusivos
para cada area donde se evite la contaminacién en la produccién

constante capacitacion del personal y elementos de proteccion personal para
evitar los accidentes de trabajo.

Verificacion del producto final, apto para el consumo sin ningun imperfecto que
devalué la calidad e imagen del mismo.

Jornada de aseo en todas las areas de la empresa y manejo productos que
conserven higiene y eviten las plagas que suelen presentarse en la industria
alimentaria.

3.3.5 Recursos. Son de vital importancia para el proceso de la elaboracion del
producto como la mano de obra directa, indirecta, las materias primas, la
maquinaria y los equipos que deben trabajar en conjunto para el término
satisfactorio del proceso.

3.3.5.1 Recurso humano. Compuesto por la mano de obra directa e indirecta que
interviene en la produccién y los colaboradores que conforman el &rea
administrativa y de ventas.
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Cuadro 57. Recurso humano

Tipos mano de obra Personal Cantidad
Mano de obra directa Operario 2
Mano de obra indirecta |Ingeniero de alimentos 1
Area administrativa Gerente 1
Area administrativa Secretaria 1
Area administrativa Servicios generales 1
Area administrativa Contador 1
Total 7

Fuente. Autoras 14/10/2012

3.3.5.2 Recurso fisico. Compuesto por equipos, muebles y enseres, maquinaria y

herramientas necesarias para la elaboracién del producto.

AREA DE PRODUCCION

Cuadro 58. Maquinaria produccion

Descripcién

Marca

Cantidad

ESTUFA INDUSTRIAL: Funciona a gas, tiene
freidora y plancha de 49cm x 49 cm, medidas: 1.60
cm de largo, 60 cm de profundidad y 85 cm de
altura.

NEVERA NOFROST: Referencia sku:
MAO346VJCES, doble puerta, color grafito,
capacidad de 346 It, con anaquel practi envases,
cajones de frutas y verduras, parrillas de crista, un
practi agua y practi hielo.

MABE

LICUADORA: Crom 3 velocidades, Ref. 4655, motor
de 600 Vatios, Tapa de material vinyl Copa
medidora de plastico transparente, con capacidad
de 60 ml, vaso de vidrio resistente al calor con
capacidad de 1,250 litros
Empaque de hule (neopreno), cuchilla pica-hielo Ice
Crusher Blade™ Base de vaso de material fendlico.

OSTER

BATIDORA: manual de 5 velocidades potencia de
100 watts, ref 62509, color blanca.

PROCTOR
SILEX
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Descripcion Marca Cantidad

GRAMERA DIGITAL: EK- 5050, capacidad de 5Kg
precision: 1gr, con celda de gran precision, pantalla
de 13m de Icd funcién de auto-cero, auto-apagado.| RANGER 2
Indicador de bateria baja sobre carga, poder:. 1
bateria de 9 v alcalina

MAQUINA PARA EMPAQUE AL VACIO: control
ajustable para alimentos secos 0 humedos,

; : , p OSTER 2
mantiene los alimentos, contiene manguera y tapon
para botellas.
FUENTE. Autoras, 15/10/2012
Cuadro 59. Muebles y enseres
Descripcion Marca Cantidad
MUEBLE PARA ESCRITORIO: escritorio
toscana con un cajon, una gaveta, color MODUART 5

Wengue, altura 74cm, ancho 120cm, fondo
50cm y espesor 5mm

SILLA SECRETARIAL: Silla escritorio sin
brazos con mecanismo neumatico de
elevacion, sistema reclinable, de gran
comodidad, base y 5 ruedas en nylon
totalmente resistente con rodachinas que
facilitan su movilidad. Material del asiento
en espuma y las patas elaboradas en
polipropileno, resistencia de 90kilos

SILLA RIMAX 2
FUENTE. Autoras, 15/10/2012

IMPORTADO 2

AREA ADMINISTRATIVA

Cuadro 60. Equipos de oficina administrativo

Descripcion Marca |Cantidad

COMPUTADOR DE ESCRITORIO: REF
SDKCD1902S Tamaiio de la pantalla 18.5
pulgadas, procesador intel celeron dual
core E3400, con memoria RAM de 2 GB

SIMPLY 2
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Descripcion Marca |Cantidad

disco duro de 500 GB, sistema operativo
Windows 7.

IMPRESORA LASER HP: REF 1025 NW,
bandeja de entrada de 150 hojas y salida| Hewlett
de 50 hojas; memoria de 128 MB, laser a| Packard
color de 4 pasadas.

TELEFONO ALAMBRICO PARA
ESCRITORIO: Teléfono para oficina, color
negro, con altavoz, frecuencia de 60hz y|ALCATEL 2
medidas 22 cm largo aproximadamente X
19 cm ancho aproximadamente

FUENTE. Autoras, 15/10/2012

3.3.5.3 Recurso de insumos. Para la respectiva elaboracion del producto, se
deben tener en cuenta las siguientes materias primas

Cuadro 61. Recursos de materias primas

Materia prima Medida
VERDURAS
Ahuyama Arroba
Espinaca Arroba
Zanahoria Arroba
LACTEOS
Queso \ Unidad
OTROS
Huevos Unidad
harina de trigo Arroba
azucar Arroba

Fuente. Autoras 12 Noviembre de 2012.

3.3.6 Analisis de Proveedores. Inicialmente, se van a tener en cuenta pocos
proveedores debido al tamafio de la empresa, pero segun las cotizaciones
realizadas y el estudio de los precios, donde por volumen o la adquisicion de
varios productos se pueden efectuar descuentos, proporcionar garantia y
oportunidad de entrega, se escogen los siguientes proveedores.
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Cuadro 62. Proveedores de suministros y materias primas

Proveedor Suministrqs y materias Ubicacién
primas
Home center / Almacenes Exito | Electrodomésticos Bucaramanga
Home center Equipos de oficina y computg Bucaramanga
Home center Muebles y enseres Bucaramanga
Ahuyama
Azucar
Centro Comercial Metropolitano| ESPInacas
(Plaza Central) Harina Bucaramanga
Huevos
Queso
Zanahoria
Carlixplast Empaqgue al vacio Bucaramanga

Fuente. Autoras 12 Noviembre de 2012.

3.3.7 Distribucion de planta. Nutri pancakes contara con un area aproximada de
150 mts?, distribuidos de la siguiente forma en milimetros donde solo se tiene en
cuenta para su descripcion las areas principales:

Fase |: Esta compuesta por el area administrativa

Recepcién y sala de espera: 3375 mm de ancho x 400 mm de alto
Bafios de recepcion y gerencia: 3276 mm de ancho x 1100 mm de alto
Gerencia: 3276 mm de ancho x 1900 mm de alto

Zona peatonal: 10000 mm de ancho x 900 mm de alto

Fase Il Esta compuesta por el area de produccién

Oficina de produccién: 3375 mm de ancho x 3000 mm de alto
Vestier de produccion: 3375 mm de ancho x 3100 mm de alto

Zona peatonal: 15000 mm de ancho x 900 mm de alto

Bodega: 2675 mm de ancho x 4000 mm de alto

Entrada al area de produccién: 2400 mm de ancho x 2675 mm de alto
Zona de produccion: 6725 mm de ancho x 2500 mm de alto

Fase lll: Esta compuesta por la zona de desecho

Zona de desechos: 3375 mm de ancho x 1600 mm de alto
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Imagen 7. Distribucion de planta Nutri Pancakes
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Fuente. Autoras, JUSD. 19 de Noviembre de 2012.
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3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

e Para el siguiente proyecto, se presentara para el primer afio una capacidad
total disefiada por los 3 sabores de 285.209 unidades, una capacidad
instalada por los 3 sabores de 178.256 unidades y una capacidad utilizada

por los 3 sabores de 89.128 unidades.

e Con base en el POT, se determinan 3 posibles alternativas para la
constitucién de la empresa, donde al realizar una ponderacion cuantitativa
de los factores que evallan cada local, se llega a la conclusién de escoger
el local que arroja el 88.5% en su calificacion siendo esta la alternativa 1:

Ubicado en Barrio San Alonso, Avenida Eduardo Santos # 29-29.

e Este proyecto es factible desde el punto de vista técnico, siempre y cuando,
cuente con recursos fisicos, humanos, equipo, maquinaria, materiales y
materias primas de excelente calidad y con los volimenes necesarios para

cumplir con los requerimientos de los clientes.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

La empresa que se va a constituir es una Sociedad de Responsabilidad Limitada
porque esta conformada por un minimo de dos socios; tendrd como razén social la
expresion LTDA y cuyo capital se divide en cuotas de igual valor’®®. Se escoge
este tipo de sociedad ya que seran socios trabajadores debido a las necesidades
econdmicas iniciales de la constitucion.

La sociedad se constituira por escritura publica, la cual se debe legalizar en la
Cémara de Comercio presentando el debido diligenciamiento del RUE vy la
matricula del Registro Mercantil.

Procedimiento para constituir una sociedad comercial®®

Caracteristicas de la Sociedad de Responsabilidad Ltda.:

e Se constituye mediante escritura publica entre minimo dos socios y maximo
veinticinco.

e Los socios deben definir en la escritura publica el tiempo de duracion de la
empresa y podran delegar la representacion legal y administracion en un
gerente.

e EIl capital se representa en cuotas de igual valor que se pueden vender o
transferir en las condiciones previstas en la ley o en los respectivos estatutos.

e Cualquiera que sea el nombre de la sociedad, debera estar seguido de la
palabra "Limitada" o su abreviatura "Ltda." que de no aclararse en los estatutos
haré responsable a los asociados solidaria e ilimitadamente.

28 CORAL, Lucy; GUDINO, Emma. Contabilidad universitaria: clasificacién de las sociedades. Sexta edicién. Mc
Graw Hill. Bogota. Lily Solano A. 2008. Pagina 6.

» Pasos para constituir una sociedad comercial, en linea
(pdf)http://www.camaramedellin.com.co/site/DesktopModules/Bring2mind/DMX/Download.aspx?Comma
nd=Core_Download&Entryld=169&Portalld=0&Tabld=515. Consultado el 20 de Julio de 2012.
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Procedimiento para la constitucion de una empresa:

El empresario debe acercarse a los Centros de Atencién Empresarial (CAE),
ubicados en las sedes de la Camara de Comercio de la ciudad correspondiente
con la finalidad de obtener informacion y orientacibn sobre los pasos
necesarios para constituir legalmente una empresa.

Consultar el nombre que no tenga un homénimo ya que la ley ordena a la
Camara de comercio a no inscribir a un comerciante que presente un nombre
para su empresa ya inscrito en la base de datos. Todos los registros marcarios
deben realizarse ante la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC).

Consulta de clasificacion por actividad econémica - codigo CllU: ElI Cddigo
CllU es la Clasificacién Industrial Internacional Uniforme que tiene como
propdésito agrupar todas las actividades econdmicas similares por categorias.
Estan conformadas por seis digitos numéricos, permitiendo que todos los
empresarios puedan clasificarse dentro de actividades especificas.

Consulta de uso de suelo: Permite conocer en tiempo real los usos permitidos
0 no para el ejercicio de una actividad econémica determinada en una
direccion especifica de la ciudad de acuerdo con el Plan de Ordenamiento
Territorial (P.O.T.) y la reglamentaciébn existente; mientras opere el
establecimiento, debe cumplir con los requisitos para su ubicacién definidos en
la normativa que los regula y de las entidades competentes en materias tales
como la racional mezcla de usos, respeto y manejo del espacio publico,
parqueaderos, control de impactos ambientales, intensidad y conflictos
funcionales, horarios, condiciones locativas.

Tramite ante la DIAN: Inscripcion en el Registro Unico Tributario y posterior
asignacion del Numero de Identificacion Tributaria (NIT). El Registro Unico
Tributario (RUT), es la base de datos que lleva la Direccion de Impuestos y
Aduanas Nacionales (DIAN) a nivel nacional de los contribuyentes, la cual
comprende la informacion basica de los mismos, con fines estadisticos y de
control. Con el RUT a cada comerciante se le asigna un NIT que es la
expresion numerica tributaria o fiscal que identifica ante impuestos nacionales,
asi como ante otras entidades publicas y privadas, a los contribuyentes y
declarantes.

Para que una persona natural o juridica pueda matricularse en el registro
mercantil de la Camara de Comercio, debera inscribirse previamente en el
Registro Unico Tributario, RUT. Se debe diligenciar el formulario previo del
RUT que se encuentra en la pagina de Internet www.dian.gov.co o dirigirse a
cualquiera de las oficinas de la Camara de Comercio. Luego debe ser firmado
por la persona natural o representante legal y presentarlo personalmente ante
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juez, notario, secretario de la Camara de Comercio (Resolucién 1887 del 22 de
febrero de 2007).

Inscripcidn en el Registro Publico Mercantil

Matricula Industria y Comercio Municipal. El impuesto de Industria y Comercio
es de caracter obligatorio.

Informar a la oficina de planeacion correspondiente el inicio de las actividades:
Para dar cumplimiento a la Ley 232 de 1995, los comerciantes deberan
reportar a la oficina de planeacion correspondiente la apertura de la actividad
econOmica, indicando la ubicacién y actividad que se va a desarrollar. Esta
notificacion se puede hacer por Internet o por comunicacion escrita o verbal, lo
gue manifieste el comerciante se considerara de buena fe.

Una vez realizados estos pasos el empresario obtiene:

Inscripcion en el Registro Mercantil.

Asignacion del NIT.

Matricula de Industria y Comercio.

Pago del impuesto de Rentas Departamentales

Certificado del RUT por primera vez sin necesidad de desplazarse a la DIAN.
Notificacion de la apertura del establecimiento a Planeacién Municipal.
Registro mercantil y/o certificado de existencia y representacion legal.

Los formatos que debe diligenciar para realizar su matricula son:

Caréatula Unica Empresarial.

Anexo Matricula Mercantil.

Anexo DIAN — Secretaria Municipal (SM).
Formulario DIAN.

Los permisos que la empresa debe tener en cuenta son:

Licencia Sanitaria: El inspector de bomberos, es el encargado de realizar la
respectiva visita al establecimiento, donde se solicita que se cumplan las
normas de seguridad exigidas (extintores de H,O, CO,, espuma, buena
ventilacion eléctrica)

Licencia Ambiental: Tiene un periodo de vigencia de 10 afos.
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e Sequridad Industrial: Se realiza con la finalidad de hacer modificaciones al
terreno, siempre y cuando no se produzca deterioro en los recursos naturales o
medio ambiente. Este permiso tiene vigencia de 1 afo.

e Sayco y Acimpro: Entidad sin &nimo de lucro la cual recauda derechos
generado por la explotacion comercial de musica en establecimientos abiertos
al publico. Su vigencia inicia a partir del dia que se expide, hasta el 31 de
diciembre del afio actual.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Dentro de la constitucion de la empresa, se dan a conocer tanto a los clientes
como a los integrantes de la organizacion, sus expectativas y planeacion
estratégica con un direccionamiento futuro a través de:

4.2.1 Vision. Nutri Pancakes Ltda. Sera en el 2017, la empresa productora de
pancakes a base de verduras con alto reconocimiento en el municipio de
Bucaramanga, por ofrecer un producto nutritivo que cumpla con las expectativas
del consumidor y con el cual se lograra ampliar el mercado en el éarea
metropolitana.

4.2.2 Mision. Somos una empresa productora de pancakes a base de verdura,
quienes satisfacemos las necesidades de nuestros clientes a través de un
producto rico en nutrientes y 100% natural, apoyados por el constante desempefio
de un equipo de trabajo, enfocado en ofrecer un mejor héabito alimenticio al
consumidor final y asi, obtener beneficios econdmicos para la organizacion.

4.2.3 Objetivos. Nutri Pancakes Ltda. Se centrara en el cumplimiento de los
siguientes objetivos:

e Llegar a ser una empresa lider en el mercado municipal, compitiendo
honestamente frente a la competencia de alta trayectoria.

e Satisfacer las necesidades de los clientes, a través de una excelente mano

de obra calificada, quienes cuenten con la capacitacion correspondiente en
higiene, salubridad, trabajo en equipo y proceso alimenticios.
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e Conformar una estructura organizacién, encaminada al liderazgo, trabajo en
equipo, con sentido de pertenencia por la empresa, para el cumplimiento
efectivo de metas propuestas.

e Realizar actividades permanentes, que identifique constantemente el
ambiente laboral dentro de la organizacion, para asi, prevenir la
inestabilidad interna que afecte el funcionamiento productivo vy
administrativo de la empresa.

e Promover en el equipo de trabajo, valores como el respeto, la honestidad la
responsabilidad, la equidad y el sentido de pertenencia por la labor que
desempefian a diario y por los recursos a utilizar para el desarrollo de sus
funciones.

e Mantener sistemas de comunicacion constantes entre los integrantes de la
organizacion, respecto a cambios que generen impacto interno y que estos
no afecten la armonia laboral ni el cumplimiento de metas
organizacionales.

4.2.4 Politicas organizacionales

4.2.4.1 Politicas de personal:

e Todos los integrantes de la empresa estan en capacidad para vivir en armonia
y estabilidad emocional aportando energia positiva y un excelente ambiente
laboral.

e Para la integracion de nuevo personal, es de requisito fundamental realizar el
respectivo proceso de seleccion, contando con un reclutamiento a través de
convocatorias por medio de bolsas de empleo virtuales y/o entrega de hojas de
vida directamente en la empresa.

e El personal que conforma la empresa debe contar con la dotacion institucional
necesaria, la cual debe estar en buen estado y segun el protocolo de la entidad
porque esto refleja la imagen de la misma y los requisitos sanitarios para los
cuales se rigen las entidades correspondientes al sector de alimentos.

e Todo colaborador al cumplir su ciclo anual de prestar sus gratificantes servicios
para la empresa, debe tomar de inmediato 15 dias de descanso remunerado.

129



El personal trabaja horas extras remuneradas con previa autorizacion del jefe
inmediato, si y solo si, la empresa requiere de sus servicios para la culminacion
de algun proceso.

Todo empleado es responsable de su puesto de trabajo y de sus herramientas;
en caso de pérdida de algun implemento de trabajo, el empleado debera
asumir el costo, lo cual debe ser previamente informado al jefe inmediato.

La empresa esta en la obligacion de presentar a sus empleados en periodos
mensuales, capacitaciones referentes a la higiene, manipulacién de alimentos,
salud ocupaciones y otros temas de interés que sean de enriquecimiento para
la mejora de su desempefio laboral y su satisfaccion personal.

4.2.4.2 Politicas de Compras:

La empresa debe escoger un proveedor que cumpla con los siguientes
requisitos en el momento de la entrega del producto:

Entrega oportuna

Calidad

Buen precio

Disposicibn de cambio del producto: Si este no cumple con las
condiciones exigidas por la empresa como (mal embalaje, mal estado de
la materia prima, inadecuada temperatura, fecha de vencimiento), con esto
la empresa busca fidelidad a su proveedor para ofrecer a sus clientes
productos de excelente calidad.

YV VVY

Para el proceso de compras de materias primas, la empresa tomara como
base cotizaciones suministradas por 3 proveedores, las cuales iniciaran un
previo estudio y asi escoger que proveedores brindan mejores precios, calidad
y entrega oportuna para el area de produccion.

Después de enviada la orden de compra al proveedor, este cuenta con 3 dias
habiles para la entrega del pedido; de lo contrario se cancelara la solicitud y se
tomara en cuenta la solicitud de otro proveedor, situacién que se manejaria
internamente.

Cada éarea de la empresa debe presentar su solicitud de insumos los primeros
5 dias de cada mes, exponiendo en la orden de pedido los saldos, para asi
promediar que insumos se deben solicitar con el fin de no generar alteraciones
en los inventarios.
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e Segun la fidelidad de la empresa hacia el proveedor, se fijaran acuerdos
respecto a la forma de pago, si es a crédito se efectuara el pago a los 30 dias
y si es a contado se expedira el respectivo cheque para la cancelacién de la
factura, permitiendo asi, una posibilidad de descuentos en la adquisicion de
insumos y materias primas.

4.2.4.3 Politicas de Ventas

e En el momento de compra, no se aceptaran devoluciones del producto ya que
sus caracteristicas son de consumo inmediato y su preparacion implicaria
perdidas para la empresa.

e El cliente esta en todo su derecho de exigir la presentacion de su producto y
las condiciones de entrega, ya que la entidad vela por prestar el mejor servicio
donde el cliente tenga una percepcion de valor del producto y con esto lograr
gue lo siga adquiriendo.

e Para pedidos de cantidades significativas, se debe realizar la venta sobre
pedido con un adelanto del 30 % del costo total del pedido para asegurar que
el cliente va a adquirir el producto en el momento de entrega.

¢ No se realizaran ventas a crédito de ninguna indole ya que esto no genera
ningun tipo de rentabilidad para la empresa, por ser un producto de consumo
inmediato.

e Se ofrecera al cliente un descuento adecuado a su compra por la adquisicion
de 3 unidades en adelante, de lo contrario el producto mantendra su precio.

e El producto consta de un tiempo de duracién de 7 dias en refrigeracion y de 2
dias a temperatura de 18 °C, en caso de presentarse alteraciones en el
producto en estos laxo de tiempo y cumpliendo con las condiciones de
temperatura, se hard cambio del producto defectuoso o devolucion del dinero
segun criterio del cliente.
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4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama

Imagen 8. Estructura organizacional de nutri pancakes Ltda.

NUTRIPANCAKESLTDA.
JUNTADE SOCIOS
GERENTE GENERAL
----------- CONTADOR
[ |
AREA AREA DE
ADMINISTRATIVA PRODUCCION
I
SECRETARIA | |  |======== 'foﬂlsﬁf%g -

OPERARIO 1

I
OPERARIO 2

SERVICIOS GENERALES

Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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4.3.2 Descripcién y perfil de cargos

' DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO
” Nutri Pancakes ...

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Gerencia

Cargo Gerente

Jefe Inmediato Junta de Socios

Personal a Cargo Todo

2. PERFIL DEL CARGO

Educacion Gestiobn Empresarial

Experiencia 3 a 5 afos
Puntualidad.

Habilidades Orden en el puesto de trabajo.
Responsabilidad con el cargo.

3. OBJETIVO GENERAL

Persona que se hara cargo de la administracion, cuidando de las
distintas areas de la empresa, donde el personal a cargo lleve a cabo
sus funciones, cumpliendo con los objetivos y politicas que aporten
resultados de excelente calidad.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES

Orientar la direccion de la empresa

Representar a la empresa como persona juridica y con su firma
autorizar todos los procedimientos a ejecutar para lograr el
cumplimiento del ejercicio.

Definir y planear las metas y objetivos de la empresa, determinando
gue se quiere lograr, como y cuando lograrlo.

Velar por los intereses e inversiones de la empresa.

Ordenar los gastos, reconocer y disponer los pagos a cargo de la
empresa.

Delegar las funciones que este considere necesarias para el
mejoramiento continuo de la empresa respecto a la labor de los
colaboradores de la misma.

Seleccién y reclutamiento del personal

Controlar y planear de forma integral las funciones de los diferentes
departamentos.

Encargado de efectuar las negociaciones con los clientes y exponer
las condiciones de venta.

5. APROBADO POR

FIRMA GERENTE

Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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! DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO
< © Nutri Pancakes e

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Contabilidad

Cargo Contador

Jefe Inmediato Gerente

Personal a Cargo Ninguno

2. PERFIL DEL CARGO

Educacion Contador Publico

Experiencia 3 afios o mas
Puntualidad

Habilidades Manejq de programas contables
Honestidad
Responsabilidad

3. OBJETIVO GENERAL

Persona encargada de cumplir con la contabilidad de la empresa y
estar pendiente de cumplir a tiempo con las gestiones impuestas por la
Ley para el funcionamiento de una empresa.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES
Llevar de forma adecuada y al dia la contabilidad de la empresa.
Presentar a la Gerencia los estados financieros de la empresa.

Persona encargada de llevar los sueldos, novedades, ingresos y
egresos de la empresa.

Maneja y controla los inventarios y la cartera

Encargada de cumplir con las responsabilidades bancarias.
Encargado de comunicar irregularidades en la empresa respecto a
sus estado de ganancias y perdidas.

5. APROBADO POR

FIRMA GERENTE

Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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1L Mpmakﬂm

DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Administrativa

Cargo Secretaria

Jefe Inmediato Gerente

Personal a Cargo Ninguno

2. PERFIL DEL CARGO

Educacion Bachiller, Técnico, Tecnologia, Otros
Experiencia 6 meses a 1 afno.

Puntualidad

Excelente presentacion personal

Manejo del sistema

Responsabilidad

Habilidades Buenas relaciones interpersonales

Excelente redaccioén y ortografia

Facilidad de expresion verbal y escrita
Agilidad y organizacion

Capacidad de trabajo en equipo y bajo presion

3. OBJETIVO GENERAL

Personal encargado de estar al tanto de la agenda del Gerente,
informa las mayores responsabilidades a cumplir por parte de la
gerencia vy las funciones a cumplir en el cargo asignado.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES

Contestar el teléfono
Manejar agenda del Gerente
Brindar al gerente apoyo incondicional con las tareas establecidas

Atencion diaria de las agendas de la Gerencia

Encargarse de la elaboracion y el respectivo cumplimiento de los
comunicados internos respecto a situaciones de interés en la empresa.
Llevar el archivo de la empresa

Hacer y recibir llamadas telefénicas para tener informado a los jefes
de los compromisos programados y los que estén fuera de la agenda.
Manejo de caja menor

Elaboracion de informes

Encargada de la contratacion del personal

5. APROBADO POR

Fuente.

FIRMA GERENTE
Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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 Nutri Pancakes o

DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Operativa

Cargo Operario

Jefe Inmediato Gerente
Personal a Cargo Ninguno

2. PERFIL DEL CARGO

Educacion Bachiller
Experiencia 6 meses a 1 afio

Puntualidad
Conocimiento en culinaria
Habilidades Honestidad
Responsabilidad
Rapidez, higiene y trabajo en equipo.

3. OBJETIVO GENERAL

Pilar de la empresa que se encarga de ejecutar el proceso de
produccién; proporcionan la mano de obra necesaria para la
elaboracion del producto.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES

Conocer a fondo el proceso de produccién a ejecutar

Tener adecuada manipulacion de la materia prima tanto para su
optimo rendimiento como para la higiene que requiere el sector de

Utilizar de forma adecuada las herramientas de trabajo

proporcionadas por la empresa

Cumplir con las politicas del personal implementadas por la empresa

Informar todo tipo de situaciones que interrumpan el proceso de
produccidén a su jefe inmediato

Asistir a las capacitaciones ofrecidas por la empresa para la mejora
continua de los procesos de producciéon y de la seguridad de higiene.
5. APROBADO POR

FIRMA GERENTE

Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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! DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO
4L tﬂPﬂMﬂkﬁSm

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Operativa
Cargo Ingeniero de Alimentos
Jefe Inmediato Gerente

Personal a Cargo Ninguno

2. PERFIL DEL CARGO

Educacién Ingenieria de Alimentos
Experiencia 3 afios
Autoconocimiento
Etica profesional
Puntualidad
Responsabilidad

3. OBJETIVO GENERAL

Personal con capacidad académica y laboral para liderar un equipo
de trabajo en el area de produccion; quien periodicamente supervice
las maquinarias y que los procesos se este implementando conforme a
las politicas y necesidades de la empresa.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES
Controlar las instalaciones, maquinarias y equipos que tengan

relacion con la produccion, transformaciéon y empaque de productos
alimenticios.

Disefiar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial
de alimentos.

Habilidades

Desarrollar técnicas de produccion, transformacion y empaque de
alimentos, para lograr un mejor manejo de los recursos naturales y
materias primas.

Supervisar las operaciones correspondientes al control de calidad de
las materias primas en su etapa de produccién, hasta la obtencion del
producto final.

Implementar y controlar las condiciones de higiene y seguridad de
los procesos e instalaciones industriales del area alimentaria.

5. APROBADO POR

FIRMA GERENTE

Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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! DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO
= © Nutri Pancakes ..

ANO: 2012 MES: 09 DIA: 19

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Area Servicios Generales
Cargo Auxiliar de Servicios Generales
Jefe Inmediato Gerente
Personal a Cargo Ninguno
2. PERFIL DEL CARGO
Educacion Bachiller
Experiencia 6 meses a 1 afo
Higiene
Habilidades Honestidad
Orden
Responsabilidad

3. OBJETIVO GENERAL

Personal con la capacidad de cumplir con todo tipo de actividades
relacionadas buena presentacion de las instalaciones de Ila
organizacion y tenga conocimientos respecto a las politicas de higiene
para empresas de alimentos.

4. DESCRIPCION DE FUNCIONES

Responder por el aseo y el cuidado de las zonas o areas que le sean
asignadas.
Responder por los implementos de aseo asignados bajo su

responsabilidad.

Cumplir la jornada laboral legalmente establecida

Informar a su jefe inmediato sobre anomalias que se puedan
presentar en la organizacion.

Periddicamente deben lavarse los pisos de los corredores y zona de
acceso restringido.

Mantener una relacidn cortes y sin sobre pasar confianza con el resto
del personal de la empresa.

5. APROBADO POR

FIRMA GERENTE
Fuente. Autoras 19 de Septiembre de 2012.
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4.3.3 Asignacion salarial. La remuneracion para cada cargo, se basa en lo
asignado laboralmente por la ley, describiendo lo siguiente:

Cuadro 63. Asignacion salarial de mano de obra directa

APORTES

TIPO DE sﬁ:[me?s PARAFISCALES PRESTACIONES SOCIALES TOTAL VALOR
CARGO SALARIO |TRANSPORTE S ceray - DOTACION
CONTRATO 83% ARP:12% cBFa% | CESANTIAS.|INTICESANT. VACACIONES MENSUAL
SENAY ; s

GERENTE NOMINA $10000|§  T00(§  2020(8 WM B3| WIG|S WIS A0 M|y qe5470
SECRETARIA NOMINA $ OS50S T0500|§ 18953 DOB(§ MUB(S 66| SANE(S 22§ N00|g e
SERVICOSGENERALES | NOMINA $ OS50S T0500|§ 18953 DOB(§ MUB(S 66| SANE(S 22§ N00|g e
OPERARIO 1 HOMINA $OSO0|§  T0500(§  1BIS(§  S0B|S MUB(S  6600(§ ANB|S  MB2|5 0| e
OPERARIO 1 NOMINA $ OS50S T0500|§ 18953 DOB(§ MUB(S 66| SANE(S 22§ N00|g e
CONTADOR HONORARIOS |§ 300000 $ 300000
INGENERO DE ALIMENTOS |HONORARIOS | §  300.000 $ 3000
TOTAL § 395000|$ 352500($  705919($  30220|§ 309085|$  MAG5|$  09085($ 140029 |§ 250.000|§ 6363942

Fuente. Autoras. 19 de Septiembre de 2012.

Nutri pancakes Ltda, siguiendo lo expuesto por las normatividad legal, pagara a
aportes parafiscales

sus colaboradores

correspondientes:

las

prestaciones

legales

y

Cuadro 64. Prestaciones sociales, aportes parafiscales y seguridad social

Prestaciones sociales Aporges en Aportes parafiscales Aportes en Seguridad social Aportes en
% % %
Cesantias 8,33 |SENA 2 Empresa 8,5
Salud
Interes}es sobre las 1 ICBE 3 Empleado 4
cesantias
. Caja de
Vacaciones 4,17 - - Empresa 12
compensacion 4 Pension
Prima de servicios 8,33 |familiar Empleado 4

* Valores vigentes para el 2012.
Fuente. NOMINA. Articulo, disponible en http://www.gerencie.com/nomina.html. [Consultado el 19

de Septiembre de 2012].

Respecto al Contador,

Ingeniero de Alimentos y el personal de Servicios

Generales, se les proporcionara una remuneracion por la prestacion de servicios
de la siguiente manera:
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http://www.gerencie.com/nomina.html

- Contador: Honorarios de $300.000 mensual
- Ingeniero de Alimentos: Honorarios de $300.000 mensual

4.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD ADMINISTRATIVA DEL
PROYECTO

e EI cumplimiento con los requisitos legales y normatividad sanitaria
correspondientes es necesario para los respectivos permisos de la
organizacién respecto a su funcionamiento en el mercado.

e EI reclutamiento del personal, se realizara a partir de perfil de cargos
elaborado por la empresa, donde los posibles integrantes de la
organizacion tengan el conocimiento y cumplan con la experiencia
necesaria para el desempefio de sus funciones.

e Se ofrecera al personal que forme parte de la empresa, un ambiente laboral
armonioso, donde se exija el cumplimiento de sus deberes conforme al
manual de funciones y a quienes se reconocera economica y afectivamente
el buen desempefio de su labor.

e EI proyecto es viable, siempre y cuando las autoras tengan un manejo
estratégicos de los recursos tanto en dinero como de materiales para la
estructuracioén del proyecto.
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5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. INVERSION FIJA.

5.1.1.1 Maquinaria y equipo. En esta inversion

Cuadro 65. Maquinaria y equipo

fija, se incluyen los equipos
necesarios para la elaboracion del producto y el desarrollo del proyecto.

VALOR VALOR

CONCEPTO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Estufa industrial 2 $ 1200000 $ 2400000
Nevera nofrost 2 $ 1.200000]| $ 2400000
Licuadora 2 $ 600.000 | $ 1.200.000
Batidora 2 $ 130.000 | $ 260.000
Gramera digital 2 $ 49900 | $ 99.800
Maquina para empaque al vacio 2 $ 250000 | $ 500.000
TOTAL $ 6.859.800

Fuente: Autoras

5.1.1.2 Muebles y enseres. Los muebles y enseres que seran adquiridos para el
funcionamiento de la empresa.

Cuadro 66. Muebles y enseres

VALOR VALOR

CONCEPTO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Mueble para escritorio 2 $ 259900 $ 519.800
Silla secretarial 2 $ 149900 | $ 299.800
Silla 2 $ 20000 | $ 40.000
TOTAL $ 859.600

Fuente: Autoras

5.1.1.3 Equipo de oficina. Es la dotacion de equipos de oficina que se requiere,
para el funcionamiento de la empresa.
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Cuadro 67. Equipo de oficina

VALOR VALOR

CONCEPTO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Computador de escritorio 2 $ 829.000| $ 1.658.000
Impresora laser 1 $ 149900 | $ 149.900
Teléfono aldmbrico 3 $ 29900 | $ 89.700
TOTAL INVERSION EQUIPOS DE OFICINA $ 1.897.600
Fuente: Autoras
5.1.1.4 Total de inversion fija
Cuadro 68. Total inversion fija

CONCEPTO VALOR
Maguinaria y equipo $ 6.859.800
Muebles v enseres $ 859.600
Equipo de oficina $ 1.897.600
TOTAL INVERSION FIJA | $ 9.617.000

Fuente: Autoras

5.1.2 Inversién diferida. Son los gastos que se efectuaran antes de la
constitucién de la empresa correspondiente a la compra de derechos que son
necesarios para dar inicio al proyecto.

Cuadro 69. Inversion Diferida

CONCEPTO VALOR
Licencia de funcionamiento $458.000
Escritura de constitucion $700.000
Uso de patentes y licencias de software $1.118.000
Mejoras locativas $18.000.000
Publicidad de lanzamiento $11.345.500
Certificado de calidad $1.080.750
Registro sanitario $2.023.950
Estudios previos al proyecto $1.500.000
TOTAL INVERSION DIFERIDA $ 36.226.200

Fuente: Autoras

142




5.1.3 Inversion de capital de trabajo. La inversién de capital de trabajo para la
operacion normal del proyecto esta orientada a financiar los desfases que se
lleguen a generar en el inicio del ejercicio de la empresa vy los ingresos que
generan las ventas que constituyen el propdsito del proyecto.

5.1.3.1 Costos de produccién

5.1.3.1.1 Materias primas. Para la realizacion de los pancakes se deben seguir
las siguientes especificaciones con relacion a las materias primas.
Para hacer 14 pancakes se debe emplear 500 gramos de harina, 500 gramos de
verdura, 500 gramos de azucar, 250 gramos de queso y 3 huevos.

Las materias primas se determinan de acuerdo a la capacidad utilizada y
proyectada calculada en el estudio técnico, y se determina de acuerdo a cada

verdura utilizada.

Cuadro 70. Paquetes a producir por verdura

MEZCLA | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Zanahoria 45 455 50.001 54.546 59.092 63.637
Ahuyama 37.434 41.177 44.920 48.664 52.407
Espinacas 6.239 6.863 7.487 8.111 8.735
TOTAL 89.128 98.041 106.953 115.866 124.779
Fuente: Autoras
Cuadro 71. Unidades a producir por verdura

MEZCLA | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Zanahoria 272.731 300.005 327.278 354,551 381.824
Ahuyama 224.602 247.063 269.523 291.983 314.443
Espinacas 37.434 41.177 44.920 48.664 52.407
TOTAL 534.767 588.244 641.721 695.198 748.674

Fuente: Autoras
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Materia prima a utilizar para pancakes a base de zanahoria

Cuadro 72. Materia prima para pancakes a base de zanahoria afio 1

CANTIDAD PAQUETES | UNIDADES | _ ., . PRECIO DE

A UTILIZAR A A INSUMOS
INSUMOS POR UNIDAD | opopUCIR | PRODUCIR Gm?gigv POR TOTAL

PANCAKE ANO 1 ANO 1 UNIDAD
Harina 36 | Gramos 45.455 212731 | 9.740407 | $ 130 | $ 12662529
Verdura 36 | Gramos 45.455 212731 | 9740407 | $ 160 | $ 15.584.651
Aziicar 36 | Gramos 45.455 212731 | 9.740407 | $ 150 | $ 14.610.610
Queso 18 | Gramos 45.455 272731 | 4870203 | $ 560 |$ 27273140
Huevos 0,21 | Unidad 45.455 272731 58442 |$ 21667 | $ 12.662.529
TOTAL $ 82.793.459
Fuente: Autoras
Cuadro 73. Materia prima para pancakes a base de zanahoria afio 2

SAToAD | prauees | UNCAES | ora, e | ARECIE 2
INSUMOS A PRODUCIR GRAMOS Y TOTAL

POR ARNO 2 PRODUCIR | ™ |\ o5 POR

PANCAKE ANO 2 UNIDAD
Harina 36 50.001 300.005 | 10714448 | $ 1,30 [ $ 13.928.782
Verdura 36 50.001 300.005 | 10.714.448 | $ 160[$ 17.143.116
Azticar 36 50.001 300.005 | 10714448 | $ 150 |$ 16.071.672
Queso 18 50.001 300005| 5357224 (% 560 (% 30.000.453
Huevos 0,21 50.001 300.005 64287 |$ 21667 |$ 13.928.782
TOTAL $ 91.072.805
Fuente: Autoras
Cuadro 74. Materia prima para pancakes a base de zanahoria afio 3

CANTIDAD PRECIO

A PAQL/IA\ETES UNID:DES TOTAL EN DE
INSUMOS UTl'DLC')éAR PRODUCIR |PRODUCIR GSQ:\giSDY 'Ni%“lgos TOTAL
ANO 3 ANO 3

PANCAKE UNIDAD
Harina 36 54.546 327.278 | 11.688.488 | $ 1,30 | $ 15.195.035
Verdura 36 54.546 327.278 | 11.688.488 | $ 1,60 | $ 18.701.581
Azlicar 36 54.546 327.278 | 11.688.488 | $ 150 | $ 17.532.733
Queso 18 54.546 327.278 | 5.844.244 | $ 5,60 | $ 32.727.767
Huevos 0,21 54.546 327.278 70.131 | $ 216,67 | $ 15.195.035
TOTAL $ 99.352.151

Fuente: Autoras
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Cuadro 75. Materia prima para pancakes a base de zanahoria afio 4

CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES TOTAL EN DE
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR |PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR ARIO 4 ARIO 4 UNIDAD POR

PANCAKE UNIDAD
Harina 36 59.092 354.551 | 12.662.529 | $ 1,30 | $ 16.461.288
Verdura 36 59.092 354.551 | 12.662.529 | $ 160 | $ 20.260.047
Azucar 36 59.092 354.551 | 12.662.529 | $ 150 |$ 18.993.794
Queso 18 59.092 354551 | 6.331.265 | $ 5,60 | $ 35.455.081
Huevos 0,21 59.092 354.551 75975 | $ 216,67 | $ 16.461.288
TOTAL $ 107.631.497

Fuente: Autoras

Cuadro 76. Materia prima para pancakes a base de zanahoria afio 5

CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES TOTAL EN DE
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR |PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR ARIO 5 ARO 5 UNIDAD POR

PANCAKE UNIDAD
Harina 36 63.637 381.824 | 13.636.570 | $ 1,30 | $ 17.727.541
Verdura 36 63.637 381.824 | 13.636.570 | $ 160 | $ 21.818.512
Azucar 36 63.637 381.824 | 13.636.570 | $ 150 | $ 20.454.855
Queso 18 63.637 381.824 | 6.818.285 | $ 560 | $ 38.182.395
Huevos 0,21 63.637 381.824 81819 |$ 216,67 |$ 17.727.541
TOTAL $ 115.910.843

Fuente: Autoras
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Materia prima a utilizar para pancakes a base de ahuyama.

Cuadro 77. Materia prima para pancakes a base de ahuyama afio 1

CANIIDAD) PAQUETES | UNIDADES PRECIO DE
a A A TOTAL EN |\ sumos
INSUMOS UTILLCI;AR UNIRAS || o smuaial e Gm:\giiv o TOTAL
BANCAKE ANO 1 ANO 1 UNIDAD
Harina 36 | Gramos 37.434 224.602 | 8.021.512 | $ 1,30 | $ 10.427.965
Verdura 36 | Gramos 37.434 224.602 | 8.021512 | $ 120 | $ 9.625.814
Aziicar 36 | Gramos 37.434 224.602 | 8.021.512 | $ 150 | $ 12.032.267
Queso 18 | Gramos 37.434 224.602 | 4.010.756 | $ 5,60 | $ 22.460.233
Huevos 0,21 | Unidad 37.434 224.602 48129 | $ 216,67 | $ 10.427.965
TOTAL $ 64.974.244
Fuente: Autoras
Cuadro 78. Materia prima para pancakes a base de ahuyama afio 2
CANTIDAD PRECIO
A PAQUAETES UNID:DES TN o
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR |PRODUCIR GRAMOS Y| INSUMOS TOTAL
POR AfD 2 AflO 2 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 41.177 247.063 | 8.823.663 | $ 130 | $ 11.470.762
Verdura 36 41.177 247.063 | 8.823.663 | $ 1,20 | $ 10.588.395
Azlcar 36 41177 247.063 | 8.823.663 | $ 150 | $ 13.235.494
Queso 18 41.177 247063 | 4411831 $ 5,60 | $ 24.706.256
Huevos 0,21 41177 247.063 52942 |$ 216,67 | $ 11.470.762
TOTAL $ 71.471.669

Fuente: Autoras
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Cuadro 79. Materia prima para pancakes a base de ahuyama afio 3

CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES — sl BN B
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR | PRODUCIR GRAMOS Y| INSUMOS TOTAL
POR ARIO 3 ANIO 3 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 44920 269.523 | 9.625.814 | $ 1,30 | $ 12.513.558
Verdura 36 44920 269.523 | 9.625814 | $ 1,20 | $ 11.550.977
AzUlcar 36 44.920 269.523 | 9.625.814 | $ 150 | $ 14.438.721
Queso 18 44.920 269.523 | 4.812.907 | $ 560 | $ 26.952.279
Huevos 0,21 44.920 269.523 57755 |$ 216,67 | $ 12.513.558
TOTAL $ 77.969.093
Fuente: Autoras
Cuadro 80. Materia prima para pancakes a base de ahuyama afio 4
CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JA\ETES UNID:DES AL =N o
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR |PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR A6 4 Py UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 48.664 291983 | 10427965 | $ 1,30 | $ 13.556.355
Verdura 36 48.664 291983 | 10.427.965 | $ 1,20 | $ 12.513.558
Az(car 36 48.664 291.983 | 10.427.965 | $ 1,50 | $ 15.641.948
Queso 18 48.664 291983 | 5.213983 | $ 5,60 | $ 29.198.302
Huevos 0,21 48.664 291.983 62568 | $ 216,67 | $ 13.556.355
TOTAL $ 84.466.517
Fuente: Autoras
Cuadro 81. Materia prima para pancakes a base de ahuyama afio 5
CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JA\ETES UNID:DES SR SN B
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR [PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR ANO S ARIO 5 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 52.407 314443 | 11.230.116 | $ 1,30 | $ 14.599.151
Verdura 36 52.407 314.443 | 11.230.116 | $ 1,20 | $ 13.476.140
Azlcar 36 52.407 314.443 | 11.230.116 | $ 1,50 | $ 16.845.174
Queso 18 52.407 314.443 | 5.615.058 | $ 560 | $ 31.444.326
Huevos 0,21 52.407 314.443 67.381 | $ 216,67 | $ 14.599.151
TOTAL $ 90.963.942

Fuente: Autoras
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Materia prima a utilizar para pancakes a base de espinaca

Cuadro 82. Materia prima para pancakes a base de espinaca afio 1

AN (0D) PAQUETES | UNIDADES PRECIO DE
a A A TOTAL EN |-\ sumos
INSUMOS UTF|)|_(|)zRAR I B2y I — sz\gis[,)v o TOTAL
BANCAKE ANO 1 ANO 1 UNIDAD
Harina 36 | Gramos 6.239 37.434 | 1.336.919 | $ 130 | $ 1.737.994
Verdura 36 | Gramos 6.239 37.434 | 1.336.919 | $ 200 |$ 2.673.837
Aziicar 36 | Gramos 6.239 37.434 | 1.336.919 | $ 150 [ $ 2.005.378
Queso 18 [ Gramos 6.239 37.434 668.459 | $ 560 | $ 3.743.372
Huevos 0,21 | Unidad 6.239 37.434 8.022|$ 21667 |$ 1.737.994
TOTAL $ 11.898.576
Fuente: Autoras
Cuadro 83. Materia prima para pancakes a base de espinaca afio 2
CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES T 5=
INSUMOS | UTILIZAR sEemUER |PrepUcTE GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR ARO 2 AfIO 2 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 6.863 41177 | 1.470610 | $ 130 |$ 1.911.794
Verdura 36 6.863 41.177 1470610 | $ 200 | $ 2.941.221
Azlcar 36 6.863 41177 | 1.470610 | $ 150 | $ 2.205.916
Queso 18 6.863 41.177 735.305 | $ 560 | % 4.117.709
Huevos 0,21 6.863 41.177 8824 |$ 21667 |$ 1.911.794
TOTAL $ 13.088.433

Fuente: Autoras
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Cuadro 84. Materia prima para pancakes a base de espinaca afio 3

CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES oAl T -
INSUMOS | UTILIZAR sEemUER |PrepUcTE GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR o3 AKlO3 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 7.487 44.920 1.604.302 | $ 1,30 | $ 2.085.593
Verdura 36 7.487 44920 1.604.302 | $ 200 |$ 3.208.605
Azlcar 36 7.487 44920 | 1.604.302 | $ 150 | $ 2.406.453
Queso 18 7.487 44.920 802.151 | $ 560 |$ 4.492.047
Huevos 0,21 7.487 44920 9626 |$ 216,67 | $ 2.085.593
TOTAL $ 14.278.291
Fuente: Autoras
Cuadro 85. Materia prima para pancakes a base de espinaca afio 4
CANTIDAD PRECIO
A PAQli\ETES UNID:DES T TNEET o
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR [PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR A4 A4 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 8.111 48.664 1737994 | $ 1,30 [ $ 2.259.392
Verdura 36 8.111 48664 | 1.737.994 | $ 2,00 |$ 3.475.988
AzUlcar 36 8.111 48.664 1.737.994 | $ 150 | $ 2.606.991
Queso 18 8.111 48.664 868.997 | $ 560 | $ 4.866.384
Huevos 0,21 8.111 48.664 10428 | $ 216,67 | $ 2.259.392
TOTAL $ 15.468.148
Fuente: Autoras
Cuadro 86. Materia prima para pancakes a base de espinaca afio 5
CANTIDAD PRECIO
A PAQL'JAETES UNID:DES =T =
INSUMOS | UTILIZAR PRODUCIR [PRODUCIR GRAMOS Y | INSUMOS TOTAL
POR AROS ARIO 5 UNIDAD POR
PANCAKE UNIDAD
Harina 36 8.735 52.407 | 1.871.686 | $ 130 |$ 2.433.192
Verdura 36 8.735 52.407 | 1.871.686 | $ 2,00 | $ 3.743.372
Azlcar 36 8.735 52.407 | 1.871.686 | $ 150 | $ 2.807.529
Queso 18 8.735 52.407 935.843 | $ 560 |$ 5.240.721
Huevos 0,21 8.735 52.407 11230 | $ 216,67 | $ 2.433.192
TOTAL $ 16.658.006

Fuente: Autoras
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Materia prima proyectada por unidades

Cuadro 87. Materia prima proyectada por unidades

MEZCLA

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Zanahoria

$ 82.793.459

$ 91.072.805

$ 99.352.151

$ 107.631.497

$ 115.910.843

Ahuyama

$ 64.974.244

$ 71.471.669

$ 77.969.093

$ 84.466.517

$ 90.963.942

Espinacas

$ 11.898.576

$ 13.088.433

$ 14.278.291

$ 15.468.148

$ 16.658.006

TOTAL

$ 159.666.279

$ 175.632.907

$ 191.599.535

$ 207.566.163

$ 223.532.791

Fuente: Autoras

5.1.3.1.2 Mano de obra directa. Corresponde a los costos por concepto de
sueldos y prestaciones sociales (pago directo e indirecto a cargo del empleador
segun la legislacion laboral actual), efectuando a los trabajos que se encargan de
la transformacion de la materia prima.

Cuadro 88. Némina Mano de obra directa

SEGURIAD | APORTES
BRESTACONES SOCALES T
k60 | O | o i [Tupogre| SOOHL P8 |PARRSCALES|___ oon| r | O AR
CONTRATO B5% AFP: 2% |CCFthIcBF:3%( CESANTIAS | INTICES | PRIMA | ACACIONES MERSUAL ANUAL
ORL-oaoo | aenaoy, | B33% ANTA% B.8% | 4dT%

OPERAROINOMNA [§ S50($  TOS|$  UASB[S  SHGB|§ SAGTE§ GA0|$ V(S 2§ AM0|§ 0BHGS 12374

OPRAROZNOMNA [§ SS0[§  TOAN|$  UAS[S  SOGB|§ SO § GO00|$ V(S 2% § AMO|§ 0BMGS 237
TOTAL

A8 HETARD

Fuente: Autoras
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Cuadro 89. Proyeccion mano de obra directa

CARGO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
OPERARIO 1 $ 12337414 |$ 12337414|$ 12337414|$ 12337414|$ 12337414
OPERARIO 2 $ 12337414 |$ 12337414|$ 12337414|$ 12337414|$ 12337414
TOTAL $ 24674828 |$ 24674828 |$ 24.674.828|$ 24674828 |$ 24.674.828

Fuente: Autoras

5.1.3.1.3 Costos indirectos de fabricaciéon. Llamados también costos generales
de fabricacion y estan relacionado con la produccién del producto.

«* Mano de obra indirecta.

Cuadro 90. Mano de obra indirecta

CARGO

CONTRATO

TIPO DE

SALARIO

TOTAL VALOR
MENSUAL

TOTAL VALOR
ANUAL

INGENIERO DE ALIMENTOS

NOMINA

$

300.000

$ 300.000

$  3.600.000

Fuente: Autoras

Cuadro 91. Proyeccién Mano de obra indirecta.

CARGO

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

INGENIERO DE ALIMENTOS

$ 3.600.000

$ 3.600.000

$

3.600.000

$

3.600.000

$ 3.600.000

TOTAL

$ 3.600.000

$ 3.600.000

$

3.600.000

$

3.600.000

$ 3.600.000

Fuente: Autoras

«+ Materiales indirectos

Empaque: el empaque es en polietleno de baja densidad para empacar 6
pancakes se necesita un empague en medida de 22 x 42 cms, el valor por 1000
bolsas es de $313.600 segun cotizacién anexa.
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Cuadro 92. Empaque a utilizar

UNIDADES A | UNIDADES A | UNIDADES A | UNIDADES A | UNIDADES A
INSUMO PRODUCIR | PRODUCIR | PRODUCIR | PRODUCIR | PRODUCIR
PORANO1 | PORANO2 | PORANO3 | PORANO4 | PORANOS5

Cantidad de empaques 89.128 98.041 106.953 115.866 124.779
Valor del empaque $ 3136 | $ 3136 | $ 3136 | $ 3136 | $ 313,6
TOTAL $27.950.512 | $30.745.563 | $ 33.540.614 | $ 36.335.665 | $ 39.130.716

Fuente: Autoras
« Insumos

Para obtener el consumo de energia se revisa el valor del kWH. En total se
consumen 112 KWH pero para el area de produccién representa 70% equivalente
a 78,40 kWH, el valor de cada kWH es de $754,58.

Para realizar la proyeccion de los insumos se tiene en cuenta el indice de
crecimiento con relacién a los ingresos.

Cuadro 93. Insumos

CONCEPTO|PROPORCION| VALOR [VARLORS| VALORS | VALORS$ | VALORS | VALORS | VALOR'S
% $IMES | IMES /ARO 1 ;aRo2 | /aRo3 | /afo4 | /aROS
Energia 70% $84513| $59159| $709.909) $780.900| $851.891| $922.882 | $993.872
Gas 100% $70.000|  $70.000) $840.000| 924,000 | $1.008.000 | $1.092.000 |$ 1.176.000
Agua 90% $60.000| $54000) $648.000| 712800 | $777.600 | $842.400 | $907.200
TOTAL $214513 | $183.159 | $2.197.909 | $2.417.700 | $2.637.491 | $2.857.282 |$3.077.072

Fuente: Autoras

% Depreciacion activos fijos

Cuadro 94. Depreciacién de activos fijos

COSTODEL| VIDA |DEPRECIACION |DEPRECIACION
CONCEPTO |\ e1ivo | UTILARIO | MENSUAL ANUAL
Maquinariay | « & 859 800 10 $ 57.165 | $ 685.980
equipo
TOTAL $ 6.859.800 $ 57.165 | $ 685.980

Fuente: Autoras
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% Mantenimiento equipos de produccion

Cuadro 95. Mantenimiento equipos de produccion

PRECIO PRECIO MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO| MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO

PRODUCTO [ CANT UNIDAD TOTAL % TRIMESTRAL TRIMESTRAL ANUAL POR ANUAL TOTAL
TOTAL UNIDAD
POR UNIDAD

.Estufa. 2 $1.200.000 | $ 2.400.000 | 0,01 |$ 12.000 | $ 24,000 | $ 144.000 | $
industrial
Maquina para
empaque al 2 $ 250.000($ 500000| 001 |[$ 2500 | $ 5.000 [ $ 30.000 | $
vacio
TOTAL $ 2.900.000 $ 14.500 | $ 29.000 | $ 174.000 [ $

Fuente: Autoras

% Otros CIF: se relacionan los rubros correspondientes a otros CIF con su

respectiva participacion en el area de produccion.

Seguros

El seguro se ajusta sobre el 1.0% del costo total de la Maquinaria y equipo.

Cuadro 96. Seguro en equipos de produccion

: VALOR $/ | VALOR $/
SEGURO VALOR PROPORCION ARIO MES

Seguro de

equipos de $ 6.859.800 1,00%| $ 68598 |$ 5.717
produccion
Fuente: Autoras
Arriendo
Cuadro 97. Arriendo

PROPORCION VALOR VARLOR $/| VALORS$

CONCEPTO % $/MES MES IANO

Arriendo 80% $ 900.000 $ 720.000| $8.640.000

Fuente: Autoras
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Resumen otros CIF

Cuadro 98. Resumen otros CIF

CONCEPTO MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Arriendo $720.000f $8.640.000|] $8.640.000| $8.640.000| $8.640.000| $8.640.000
Seguros $5.717 $ 68.598 $ 68.598 $68.598 $68.598 $ 68.598
TOTAL $725.717 | $8.708.598| $8.708.598| $8.708.598| $8.708.598| $8.708.598
Fuente: Autoras
Total de costos indirectos de fabricacion
Cuadro 99. Costos indirectos de fabricacion

CONCEPTO |  MES ANO 1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANO5
Mano de obra $300.000{ $3.600.000{ $3.600.000{ $3.600.000] $3.600.000] $3.600.000
Materiales $2.329.209] $27.950.512| $30.745.563| $33.540.614| $36.335.665| $39.130.716
Insumos $183.159| $2.197.909] $2417.700] $2.637.491| $2.857.282| $3.077.072
Depreciacion $57.165| $685.980| $685.980 $685.980] $685.980 $685.980
Mantenimiento $29.000 $348.000] $382.800 $417600] $452.400 $487.200
QOtros CIF $725.717| $8.708.598| $8.708.598| $8.708.598| $8.708.598] $8.708.598
TOTAL $3.624.250| $43490.998| $46.540.641| $49.590.283| $52.639.925| $55.689.567

Fuente: Autoras

5.1.3.1.4 Total costos de produccién
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Cuadro 100. Total costos de produccion

CONCEPTO |VALORMES| ARO1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
Materia prima | $13.305523| $159.666.279| $175.632.907| $ 191599535 $207.566.163| $ 223.532.791
g/:?en;ade obra) ¢ 5056236 $24.674.828| $24.674.828| $24.674.828| $24.674828| $24.674828
Costos
indirectos  de| $3.624.250| $43490.998| $46.540641| $49.590.283| $52639.925| $55689.567
fabricacion CIF
TOTAL $18.986.000| $227.832.106| $246.848.376| $265.864.646| $ 284.880.916($ 303.897.186

Fuente: Autoras

5.1.3.2 Gastos de administracion y ventas. Todos aquellos gastos en los que
incurre la empresa ya sean de personal como papeleria, servicios y publicidad.

Gastos por depreciacion en Administracion y ventas

Cuadro 101. Gastos por depreciacion en administracion y ventas.

S COSTO DE |VIDA UTIL | DEPRECIACION [DEPRECIACION
ACTIVO EN ANOS MENSUAL ANUAL
Muebles y $859.600| 10 $7.163 $ 85.960
enseres
Equipo de $1.897.600 5 $31.627 $379.520
oficina
TOTAL $38.790 $ 465.480

Fuente: Autoras

Nomina Gastos de Administracion y ventas
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Cuadro 102. Némina Gastos de Administracion y ventas

CARGO

TIPO DE
CONTRATO

SALARIO

TRANSPORTE

SEGURIDAD

SOCIAL  EPS:
8% AFP:

12% ARL:
0,522%

APORTES
PARAFISCALES
CCF:4%
|CBF:3%
SENA:2%

PRESTACIONES SOCIALES

CESANTIAS
8,33%

INTICESA
NT. 1%

PRIMA
8,33%

VACACIONES
417%

TOTAL
VALOR
MENSUAL

DOTACION

TOTAL
VALOR
ANUAL

Gerente ~ [Nomina

$ 1.000.000 ($

70500 §

20201 $

90.000{$  89.073

$ 10.705

$ 8007318 41700

$ 50.000|$ 1651470

$ 10.817.644

Secretaria |Nomina

$ 589500 (9

70.500{

123925 $

530558 54978

§ 6600

$54078(8 2456

$ 50000|$ 1028118

$ 12.337.414

Sendcios

Nomina
generales

§ 589.500($

70500( §

123925 $

53055(§ 54978

§ 6600

$ 549788 24562

$ 50000|$ 1.028.118

§ 12.337.414

TOTAL

$3.707.706

$ 449412

Fuente: Autoras

Cuadro 103. Proyeccién némina de gastos de administraciéon y ventas.

CARGO

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Gerente

$ 19.817.644

$ 19.817.644

$ 19.817.644

$ 19.817.644

$ 19.817.644

Secretaria

$12.337.414

$12.337.414

$12.337.414

$12.337.414

$12.337.414

Servicios
generales

$ 12.337.414

$ 12.337.414

$ 12.337.414

$ 12.337.414

$ 12.337.414

TOTAL

$ 44.492.472

$ 44.492.472

$ 44.492.472

$ 44.492.472

$ 44.492.472

Fuente: Autoras

Gastos Generales de Administraciéon

Estos gastos se relacionan segun la proporcién en el area administrativa.
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Cuadro 104. Gastos Generales de Administracion

VARLOR $/

oficina

CONCEPTO PROPS;)RCION \;'/A;\I/l_sg MES V’?:NOCF\; $
PROPORCION

Agua 10%0 $ 60.000 $ 6.000 $ 72.000
Arriendo 20% $ 900.000 $ 180.000 $ 2.160.000
Energia 30% $84.513 $ 25.354 $ 304.247
Honorarios 100% $ 300.000 $ 300.000| $ 3.600.000
contador
Publicidad 100%0 $ 654.500 $ 654.500 $ 7.854.000
Servicio de
teléfono e 100% $ 38.000 $ 38.000 $ 456.000
internet
Seguros de
equipos de 100%0 $ 1.581 $ 1.581 $18.976
oficina
Mantenimiento
de equipos de 100%0 $ 18.079 $ 18.079 $216.948

TOTAL

$ 2.056.673

$1.223.514

$14.682.171

Fuente: Autoras
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Cuadro 105. Proyeccidon Gastos Generales de Administracion.

CONCEPTO | VALOR MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Agua $6.000 $72.000 $72.000 $72.000 $72.000 $72.000
Arriendo $180.000| $2.160.000 $2.160.000| $2.160.000] $2.160.000| $2.160.000
Energia $ 25.354 $304.247 $304.247 $304.247 $304.247 $304.247
Honorarios $300.000| $3.600.000] $3.600.000 $3.600.000| $3.600.000| $3.600.000
contador
Publicidad $654.500| $7.854.000 $7.854.000| $7.854.000| $7.854.000| $ 7.854.000
Servicio de
teléfono e $38.000 $ 456.000 $ 456.000 $ 456.000 $ 456.000 $ 456.000
internet
Seguros  de
equipos  de $1.581 $18.976 $18.976 $18.976 $18.976 $18.976
oficina
Mantenimiento
de equipos de $18.079 $216.948 $216.948 $216.948 $216.948 $216.948
oficina
TOTAL $1.223514 | $14.682.171 | $14.682.171 |$14.682.171 | $14.682.171 | $14.682.171
Fuente: Autoras

Amortizacion diferida
Cuadro 106. Amortizacion diferida
2 VARLOR $/
PROPORCION VALOR $
CONCEPTO o MES IARO
0 L
PROPORCION
Amortizacion
e . 100% $603.770 $ 7.245.240
diferida

Fuente: Autoras

Total Gastos de Administracion y ventas
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Cuadro 107. Total Gastos de Administracion y ventas

CONCEPTO |VALOR MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Depreciacion $38.790|  $465480| $465480| $465480| $465.480|  $465.480
';rf';?ig';ac'on $603.770| $7.245240| $7.245240| $7.245240| $7.245240| $7.245.240
Némina de
administracion | $3.707.706| $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472
y ventas
Gastos

$1.223514| $14.682.171| $14.682.171| $14.682.171| $14.682.171| $14.682.171
generales
TOTAL $5573.780| $66.885.362| $66.885.362 |$66.885.362 | $66.885.362 | $ 66.885.362

Fuente: Autoras

5.1.3.3 Gastos financieros. Los gastos financieros corresponden al valor de los
intereses pagados por el crédito bancario realizado con el fin de cubrir las
necesidades de inversion. Los intereses del primer mes suman $584.000 y los del
primer afio suman $6.581.592.

Cuadro 108. Intereses

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Intereses $6.581.592| $5.540.093| $4.300.733| $2.825.924| $1.070.936
TOTAL $6.581.592| $5.540.093| $4.300.733| $2.825.924| $1.070.936

Fuente: Autoras

5.1.3.4 Total inversién capital de trabajo. Se relacionan los costos y gastos en
los que incurre la empresa para la aplicacion del ejercicio sin tener en cuenta la
depreciacion ni la amortizacién.

159




Cuadro 109. Total inversién del capital de trabajo.

VALOR MES | VALOR ME
CONCEPTO Ol S 02 S TOTAL KW
Costos de produccion $18.986.009| $18.986.009| $37.972.018
Gastos de administracion y ventas $5.573.780| $5.573.780| $11.147.560
Gastos financieros $ 584.000 $577.849| $1.161.849
(-) Depreciacion ($ 95.955) ($95.955)| ($191.910)
(-) Amortizacion ($603.770)| ($603.770)| ($1.207.540)
TOTAL $24.444.064| $24.437.913| $48.881.977

Fuente: Autoras

5.1.4 Inversion total. En la inversion total se detalla el valor que tiene la empresa
a disposicion para iniciar su actividad y lograr su permanencia.

Cuadrol110. Inversion total

CONCEPTO VALOR MES
Inversion fija $9.617.000
Inversion diferida $ 36.226.200
Capital de trabajo $48.881.977
TOTAL $94.725.177

Fuente. Autoras

5.1.5 Fuentes de financiacion. Las fuentes de financiacion a utilizar se relacionan

en el siguiente cuadro.

Cuadro 111. Fuentes de financiacién

CONCEPTO VALOR PARTICIPACION
RECURSOS PROPIOS $54.725.177 58%
CREDITO ENTIDAD FINANCIERA $ 40.000.000 42%
TOTAL $94.725.177 100%

Fuente. Autoras
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El crédito bancario se tramitara con Bancolombia por valor de $40.000.000, con
una tasa de 1.46% interés mensual.

Abono a capital

Cuadro 112. Abono a capital

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5

Abono a

capital $5.482.263| $6.523.763| $7.763.123| $9.237.932| $10.992.920

TOTAL $5.482.263| $6.523.763| $7.763.123| $9.237.932( $10.992.920

Fuente. Autoras

Amortizacion del crédito bancario

Cuadro 113. Amortizacion crédito bancario

PERIODO N CUOTA A INTERES | ABONO SALDO

(0] $ 40.000.000
1 $ 1.005.321 $ 584.000 $421.321 | $ 39.578.679
2 $ 1.005.321 $ 577.849 $427.473 | $ 39.151.206
3 $ 1.005.321 $571.608 $433.714 | $38.717.492
4 $ 1.005.321 $ 565.275 $ 440.046 | $ 38.277.447
5 $ 1.005.321 $ 558.851 $446.471 | $ 37.830.976
6 $ 1.005.321 $ 552.332 $ 452.989 | $ 37.377.987
7 $ 1.005.321 $ 545.719 $459.603 | $ 36.918.384
8 $ 1.005.321 $ 539.008 $ 466.313 | $ 36.452.071
[S) $ 1.005.321 $ 532.200 $$473.121 | $ 35.978.950
10 $ 1.005.321 $ 525.293 $ 480.029 | $ 35.498.922
11 $ 1.005.321 $ 518.284 $487.037 | $ 35.011.885
12 $ 1.005.321 $511.174 $494.148 | $34.517.737
13 $ 1.005.321 $ 503.959 $ 501.362 | $ 34.016.375
14 $ 1.005.321 $ 496.639 $ 508.682 | $ 33.507.692
15 $ 1.005.321 $ 489.212 $516.109 | $ 32.991.583
16 $ 1.005.321 $ 481.677 $ 523.644 | $ 32.467.939
17 $ 1.005.321 $ 474.032 $531.289 | $31.936.650
18 $ 1.005.321 $ 466.275 $ 539.046 | $ 31.397.604
19 $ 1.005.321 $ 458.405 $546.916 | $ 30.850.687
20 $ 1.005.321 $ 450.420 $ 554.901 | $ 30.295.786
21 $ 1.005.321 $ 442.318 $ 563.003 | $ 29.732.783
22 $ 1.005.321 $ 434.099 $571.223 | $29.161.561
23 $ 1.005.321 $ 425.759 $579.562 | $ 28.581.998
24 $ 1.005.321 $417.297 $ 588.024 | $ 27.993.974
25 $ 1.005.321 $ 408.712 $ 596.609 | $ 27.397.365
26 $ 1.005.321 $ 400.002 $ 605.320 | $ 26.792.045
27 $ 1.005.321 $ 391.164 $614.157 | $ 26.177.888
28 $ 1.005.321 $ 382.197 $623.124 | $ 25.554.764
29 $ 1.005.321 $ 373.100 $632.222 | $24.922.542
30 $ 1.005.321 $ 363.869 $641.452 | $ 24.281.090
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31 $ 1.005.321 $ 354.504 $650.817 | $ 23.630.272
32 $ 1.005.321 $ 345.002 $660.319 | $ 22.969.953
33 $ 1.005.321 $ 335.361 $ 669.960 | $ 22.299.993
34 $ 1.005.321 $ 325.580 $679.741 | $21.620.252
35 $ 1.005.321 $ 315.656 $ 689.666 | $ 20.930.586
36 $ 1.005.321 $ 305.587 $ 699.735 | $ 20.230.851
37 $ 1.005.321 $ 295.370 $ 709.951 | $19.520.901
38 $ 1.005.321 $ 285.005 $ 720.316 | $18.800.584
39 $ 1.005.321 $ 274.489 $ 730.833 | $18.069.752
40 $ 1.005.321 $ 263.818 $ 741.503 | $17.328.249
41 $ 1.005.321 $ 252.992 $ 752.329 | $16.575.920
42 $ 1.005.321 $ 242.008 $ 763.313 | $15.812.607
43 $ 1.005.321 $ 230.864 $774.457 | $15.038.150
44 $ 1.005.321 $ 219.557 $ 785.764 | $ 14.252.386
45 $ 1.005.321 $ 208.085 $ 797.236 | $13.455.149
46 $ 1.005.321 $ 196.445 $808.876 | $12.646.273
47 $ 1.005.321 $ 184.636 $ 820.686 | $11.825.587
48 $ 1.005.321 $172.654 $ 832.668 | $ 10.992.920
49 $ 1.005.321 $ 160.497 $ 844.825 | $10.148.095
50 $ 1.005.321 $ 148.162 $ 857.159 $ 9.290.936
51 $ 1.005.321 $ 135.648 $ 869.674 $8.421.262
52 $ 1.005.321 $ 122.950 $ 882.371 $ 7.538.891
53 $ 1.005.321 $110.068 $ 895.253 $ 6.643.638
54 $ 1.005.321 $ 96.997 $ 908.324 $ 5.735.314
55 $ 1.005.321 $ 83.736 $ 921.586 $4.813.728
56 $ 1.005.321 $ 70.280 $ 935.041 $ 3.878.687
57 $ 1.005.321 $ 56.629 $ 948.692 $ 2.929.995
58 $ 1.005.321 $42.778 $ 962.543 $ 1.967.451
59 $ 1.005.321 $ 28.725 $ 976.596 $ 990.855
60 $ 1.005.321 $ 14.466 $ 990.855 $0
5.2 COSTOS

5.2.1 Costos fijos. Son aquellas erogaciones de dinero que deben cubrirse,
independientemente de las unidades producidas.
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Cuadro 114. Costos fijos proyectados

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Amortizacion diferida $7.245240| $7.245.240| $7.245.240| $7.245.240| $7.245.240
Arriendo $10.800.000| $10.800.000| $10.800.000| $ 10.800.000| $ 10.800.000
gggﬁg t"’r‘;i:?gn activos filos y de| ¢4 151 460| $1.151.460| $1.151460| $1.151.460| $1.151.460
N6mina administrativa $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472| $44.492.472
Mano de obra indirecta $3.600.000| $3.600.000| $3.600.000| $3.600.000| $3.600.000
Gastos de administraciény ventas | $12.522.171| $12.522.171| $12.522.171| $12.522.171| $12.522.171
TOTAL $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342

Fuente. Autoras

5.2.2 Costos variables. Son aquellos que estan directamente relacionados con
las unidades a producir.

Cuadro 115. Costos variables proyectados

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Mano de obra directa| $24.674.828| $24.674.828| $24.674.828| $24.674.828| $24.674.828
Mantenimiento $ 348.000 $ 382.800 $417.600 $ 452.400 $487.200
Materia prima $159.666.279| $175.632.907| $191.599.535| $ 207.566.163| $ 223.532.791
Senvicio de agua $ 648.000 $ 712.800 $ 777.600 $842.400 $907.200
Senvicio de energia $ 709.909 $ 780.900 $851.891 $922.882 $993.872
Empaque $27.950.512| $30.745.563| $33.540.614| $36.335.665| $39.130.716
Senvicio de gas $ 840.000 $924.000/ $1.008.000f $1.092.000| $1.176.000
TOTAL $214.837.528| $233.853.798| $252.870.068| $ 271.886.338| $ 290.902.608

Fuente. Autoras

5.2.3 Costos totales unitarios. Los costos totales unitarios resultan de sumar los
costos fijos totales anuales y los costos variables totales anuales y el resultado se
divide por la cantidad de unidades a producir.

163




Cuadro 116. Costos totales unitarios

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costos fijos $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342| $79.811.342
Costos variables $214.837.528| $233.853.798| $252.870.068| $ 271.886.338| $290.902.608
TOTAL DE $294.648.870| $313.665.140| $332.681.410| $351.697.680| $370.713.950
COSTOS
Paquetes a producir 89.128 98.041 106.953 115.866 124.779
COSTO POR
PAQUETE $3.306 $3.199 $3.111 $3.035 $2.971

Fuentes. Autoras

5.3 PRECIO DE VENTA

El precio de venta se obtiene despejando la siguiente formula y se utiliza un

margen de contribucion del 9%.

COSTO UNITARIO
PRECIO DE VENTA =

PRECIO DE VENTA = $3.633

(1- %UTILIDAD)

5.4 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS A 5 ANOS

5.4.1 Estado de resultados proyectados a 5 afios. Teniendo en cuenta la
informacion arrojada en los calculos realizados se elabora el estado de resultados
proyectado a cinco afos, teniendo en cuenta el incremento en unidades de
producto, utilizando precios constantes.
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Cuadro 117. Estado de resultados proyectado

NUTRIPANCAKES
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas $323.789.967 |$356.168.964 |$ 388.547.961 | $ 420.926.957 | $ 453.305.954
(-) Costo de produccion

$227.832.106 |$246.848.376 | $ 265.864.646 |$ 284.880.916 |$ 303.897.186
Utilidad Bruta $95.957.861 |$109.320.588 |$ 122.683.315 | $ 136.046.042 |$ 149.408.769
(-) Gastos de $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362
administracion yventas
Utilidad Operacional $29.072.499 | $42.435.226 | $55.797.953 | $69.160.679 | $82.523.406
(-) Gastos financieros

$6.581.592 | $5.540.093 | $4.300.733 | $2.825924| $1.070.936

Utilidad Antes de $22.490.907 | $36.895.133 | $51.497.220 | $66.334.756 | $81.452.470
Impuesto
() Impuesto sobre la $7.421.999 | $12.175394 | $16.994.083 | $21.890.469 | $26.879.315
renta(33%)
Utilidad Neta $15.068.907 | $24.719.739 | $34.503.137 | $44.444.286 | $54.573.155
(-) Reserva legal (10%) $1506.8901 | $2.471.974 | $3.450.314 | $4.444429| $5.457.316
UTILIDAD EJERCICIO $13.562.017 | $22.247.765 | $31.052.824 | $39.999.858 | $49.115.840
RESERVA LEGAL
ACUMULADA $1506.8901 $3.978.865 $7.429.178 $11.873.607 $17.330.923

Fuente. Autoras

5.4.2 Flujo de caja proyectado. Con base en los datos proporcionados se ejecuta
el flujo de caja proyectado a cinco afios. A continuacion se presenta el flujo de
caja, tomando el afio cero en el que se realizan las inversiones y a partir del primer
afo.
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Cuadro 118. Flujo de caja proyectado

NUTRIPANCAKES LTDA
FLUJO DE CAJA PROYECTADO

CONCEPTO ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS
Capital propio $54.725.177 $0 $0 $0 $0 $0
Ventas $0 | $323.789.967 | $356.168.964 | $388.547.961 | $420.926.957 | $ 453.305.954
Préstamo Banco $ 40.000.000 $0 $0 $0 $0 $0
TOTAL INGRESOS | $94.725.177 | $323.789.967 | $356.168.964 | $ 388.547.961 | $420.926.957 | $ 453.305.954
EGRESOS $0
Abono a capital $5.482.263 | $6.523.763 | $7.763.123 | $9.237.932| $10.992.920
Costos de $227.832.106 | $246.848.376 | $ 265.864.646 | $ 284.880.916 | $ 303.897.186
produccién
Gastos de
administracion y $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362 | $66.885.362
ventas
Gastos financieros $6.581.592 $5.540.093 $4.300.733 $2.825.924 $1.070.936
Impuesto (33%) $0| $7.421.999| $12.175.394| $16.994.083| $21.890.469
TOTAL EGRESOS $306.781.324 | $333.219.593 | $356.989.257 | $ 380.824.216 | $ 404.736.873
INGRESOS - $94.725.177 | $17.008.644 | $22.949.371 | $31.558.703 | $40.102.741 | $48.569.081
EGRESOS
(-) Compra activos ($9.617.000) $0 $0 $0 $0 $0
fijos
(-) Inversion diferida | ($36.226.200) $0 $0 $0 $0 $0
(-) Depreciacion de $0| $1.151460| $1.151.460| $1.151.460| $1.151.460| $1.151.460
activos fijos
(-) Amortizacién de $0| $7.245240 | $7.245240 | $7.245240| $7.245240| $7.245.240
diferidos
TotaI.Capltal de $48.881.977
trabajo
iii\)o NETODE | ¢48881.977 | $25405.344 | $31.346.071 | $39.955.403 | $48.499.441 | $56.965.781
Saldo inicial $0| $48.881.977 | $74.287.320 | $105.633.392 | $145.588.795 | $ 194.088.236
SALDO CAJA $48.881.977 | $74.287.320 | $105.633.392 | $ 145.588.795 | $194.088.236 | $251.054.017

Fuente. Autoras

5.4.3 Balance General proyectado a 5 afios. Con base en la informacion del
estudio financiero, se elabora el balance general proyectado a 5 afios, teniendo en
cuenta el incremento en unidades de producto, trabajando a pesos constantes.
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Cuadro 119. Balance general proyectado

NUTRIPANCAKES BALANCE GENERAL PROYECTADO

PATRIMONIO

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
CAJA Y BANCOS $ 74.287.320 |$105.633.392 |$145.588.795 | $194.088.236 |5 251.054.017
TOTAL ACTIVO
CORRIENTE $ 74.287.320 |($105.633.392 |$145.588.795 | $ 194.088.236 | 251.054.017
ACTIVO NO CORRIENTE
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 6.859.800 $ 6.859.800 $ 6.859.800 $ 6.859.800 $ 6.859.800
MUEBLES Y ENSERES $ 859.600 $ 859.600 $ 859.600 $ 859.600 $ 859.600
EQUIPO DE OFICINA $ 1.897.600 $ 1.897.600 $ 1.897.600 $ 1.897.600 $ 1.897.600
DEPRECIACION
ACUMULADA (5 1.151.460) (B 2.302.920) (5 3.454.380) (5 4.605.840) (B 5.757.300)
TOTAL ACTIVO NO
CORRIENTE $ 8.465.540 $ 7.314.080 $ 6.162.620 $ 5.011.160 $ 3.859.700
DIFERIDOS $ 36.226.200 $ 36.226.200 $ 36.226.200 $ 36.226.200 $ 36.226.200
AMORTIZACION ($ 7.245.240)| ($ 14.490.480)| ($ 21.735.720)| (S 28.980.960)| ($ 36.226.200)
TOTAL DIFERIDOS $ 28.980.960 $21.735.720 $ 14.490.480 $ 7.245.240 $ 0O
TOTAL ACTIVO $111.733.820 ($134.683.192 |$ 166.241.895 |5 206.344.636 |5 254.913.717
PASIVO
PASIVO CORRIENTE
IMPUESTO DE RENTA $ 7.421.999 $12.175.394 $ 16.994.083 $ 21.890.469 $ 26.879.315
TOTAL PASIVO
CORRIENTE $ 7.421.999 $12.175.394 $ 16.994.083 $ 21.890.469 $ 26.879.315
PASIKNO NO CORRIENTE
OBLIGACION FINANCIERA $34.517.737 $ 27.993.974 $ 20.230.851 $ 10.992.920 $ O
TOTAL PASIVO NO
CORRIENTE $34.517.737 5 27.993.974 $ 20.230.851 $ 10.992.920 $ 0O
TOTAL PASIVO $41.939.736 $ 40.169.368 $ 37.224.934 $ 32.883.389 $ 26.879.315
PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL $54.725.177 $54.725.177 $54.725.177 $54.725.177 $54.725.177
RESERVA LEGAL $ 1.506.891 $ 3.978.865 $ 7.429.178 $11.873.607 $ 17.330.923
UTILIDADES EJERCICIOS
ANTERIORES $ O $ 13.562.017 $ 35.809.782 +$ 66.862.606 |$ 106.862.463
UTILIDAD EJERCICIO $ 13.562.017 $ 22.247.765 $ 31.052.824 $ 39.999.858 $ 49.115.840
TOTAL PATRIMONIO $ 69.794.084 $94.513.823 |$129.016.961 |$173.461.247 |$ 228.034.402
TOTAL PASIVO + $111.733.820 |($134.683.192 |$ 166.241.895 | 206.344.636 |5 254.913.717

Fuente. Autoras
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5.5. CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD FINANCIERA DEL PROYECTO

e Lainversion total, esta definido por maquinaria y equipo, muebles y enseres
y los equipos de oficina correspondientes al area administrativa y de
produccion que conformaran la empresa con un valor de $94.725.177.

e La empresa se vera en la necesidad de contar con Bancolombia como su
fuente de financiacion, este ente financiero proporcionard un crédito de
$40.000.000 con una tasa de 1,46% interés mensual correspondiente al
42% de la inversion total, en término de tiempo de 60 meses y el 58%
restante seran recursos aportados por los socios.

e El porcentaje de margen de contribucion sera del 9 % indicando el precio de
venta de $3.633 por unidad convirtiéndose en un llamativo precio con
relacion a los datos arrojados en el estudio de mercados.

e Con relacion en la informacion proporcionada de los estados financieros,
arroja que el proyecto presentara viabilidad en su ejecucion financiero
teniendo en cuenta los costos y los gastos establecidos en el primer afio y
por consiguiente en la proyeccion de los siguientes cuatro afios. En el flujo
de caja proyectado todos los saldos de caja para cada afio se dan
positivamente, de igual forma el estado de resultados presenta en cada afo
utilidad neta favorable para el funcionamiento de la empresa.
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que establece las cantidades
minimas a producir para cubrir los costos, de tal manera lograr no presentar
pérdidas.

El punto de equilibrio se halla con la siguiente formula.
Q*=CF/Pvu-Cwu

CF = $79.811.342
Cvu = $2.410
Pvu = $3.633

Q* =$79.811.342 / $3.633 - $2.410
Q* = 62.289 paquetes

6.2 IMPACTO SOCIAL Y LOS ASPECTOS CLAVES DE LA
RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL

La ejecucion del proyecto genera distintos efectos que causan impactos en los
usuarios del mismo, en la organizacion que lo ejecuta y en la sociedad en general.

El proyecto es factible socialmente en la medida en que la situacion con proyecto
arroje un mayor bienestar en la sociedad, comparado con la situacion sin proyecto.

La nueva empresa productora de pancakes a base de verduras se convertira en
una alternativa para lograr disminuir el indice de desempleo y gracias a esta labor
los colaboradores y trabajadores con su gestidén y accidon hacen que la economia
del pais se desarrolle en muy variados sectores por cuanto ellos y sus
beneficiados demandaran comida, vivienda, vestido, recreacion, salud vy
educacion.
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El Estado atiende sus obligaciones con los impuestos que la empresa paga y son
destinados para atender gastos de funcionamiento, inversién social, pago y
mantenimiento de la deuda, con la apertura de la empresa se lograran estas
acciones.

A través de los productos fabricados por la empresa la comunidad bumanguesa
tendra la oportunidad de adoptar en su vida cotidiana una nueva forma de
alimentarse, la cual le permitira gozar de una vida mas sana y saludable.

Como se puede observar, el impacto social del proyecto es favorable para la
comunidad en general de la ciudad de Bucaramanga.

6.3 IMPACTO AMBIENTAL

El estudio de impacto ambiental es una herramienta para la toma de decisiones y
planificacion ambiental exigido por las autoridades ambientales para definir las
actividades a tomar en cuenta para prevenir, corregir y disminuir el impacto
ambiental causado por el desarrollo de la actividad.

La empresa a crear desarrollara una actividad de bajo impacto ambiental, sin

embargo ésta implementara algunas actividades destinadas a la conservacion y

proteccién del medio ambiente, tales como:

¢ Adecuada manipulacién y conservacion de alimentos.

¢ Implementacion de técnicas de aseo de equipos, utensilios y demas elementos
gue intervengan en el almacenamiento y procesamiento de los alimentos.

e Prevencién de la contaminacion con el objeto de disminuir el impacto negativo
en los alrededores de la empresa.

e Cuidado de la salud de los colaboradores.

e Implementacion de un plan de manejo de reciclaje de desechos.

e Manejo adecuado de los residuos organicos e inorganicos.

6.4 IMPACTO FINANCIERO

En la mayoria de las organizaciones las decisiones financieras tienen un objetivo
claro el cual es la maximizacion del patrimonio por medio de las utilidades. Para la
evaluacion financiera del proyecto se tendra en cuenta las siguientes variables
Valor Presente Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno (TIR), y Periodo de
Recuperacion de la Inversion. Una vez obtenidos estos resultados se procedera a
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realizar el respectivo analisis de las principales razones financieras con las cuales
se podra tener una vision econdmica del proyecto, también permite compararlo
con otros proyectos similares y en su caso realizar los cambios en el proyecto que
se consideren oportunos para hacerlos mas rentable.

6.4.1 Valor Presente Neto. Este calculo consiste en traer todos los ingresos y
egresos futuros a pesos de hoy a una tasa de descuento o tasa de interés de
oportunidad. En la tasa de oportunidad se tiene en cuenta el DTF: 4,78% (marzo
09 de 2013).

Para hallar el VPN se deben tener en cuenta los valores del flujo de caja
proyectado los cudles se relacionan a continuacion.

Cuadro 120. Saldo de caja proyectado
Ano 1 Ano 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5

saldo neto de cajal $25.405.344 | $31.346.071 | $39.955.403 | $48.499.441 | $56.965.781
Fuente. Autoras

Con la ayuda de las férmulas en Excel se calcula el VPN.
VPN = 139.909.390

Esto implica que el proyecto a los 5 afios de funcionamiento generard una utilidad
de $139.909.390, es viable ya que sus ingresos cubren la totalidad de los egresos
y generan beneficio.

6.4.2 Tasa Interna de Retorno TIR. Consiste en calcular el rendimiento sobre la
inversién no recuperada a lo largo de los cinco afios del proyecto.

Para calcular la TIR se utilizan los datos utilizados en el calculo del VPN saldo
neto en caja y con la ayuda de las formulas en Excel se obtiene el resultado.

Tasa de evaluacion: 11.84%
TIR: 55%
Esto significa que por cada peso invertido en la produccion de pancakes

retornaran 0,55 centavos.

La tasa de oportunidad se halla teniendo en cuenta los siguientes datos.
Costo de oportunidad DTF = 4,78
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Tasa de riesgo = 10%

Tasa libre de riesgo = ((1+4,78%)*(1+10%))-1 = 15,26%
Inflacion = 3.06%

Tasa de oportunidad = ((1+15,26%)/(1+3,06%))-1

Tasa de oportunidad = 11,84%

6.4.3 Periodo de Recuperacion. El periodo de recuperacion se refiere al tiempo
promedio estipulado donde los flujos netos de efectivos sin actualizar cubren el
monto total de la inversion.

El tiempo de recuperacion de la inversion de $54.725.177 del proyecto es de 2
afnos, 3 meses.

6.4.4 Andlisis de las Razones Financieras. Las razones financieras son
indicadores utilizados en el mundo de las finanzas para medir o cuantificar la
realidad econémica y financiera de una empresa o unidad evaluada, y su
capacidad para asumir las diferentes obligaciones a que se haga cargo para poder
desarrollar su objeto social.

Con base en los estados financieros proyectados presentados en el estudio
financiero, se establece las razones financieras liquidez, endeudamiento, actividad
y rentabilidad.

Cuadro 121. Razones financieras.
INDICES FORMULA DE

FINANCIEROS CALCULO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
LIQUIDEZ
CC;AI;:;:\E/(I\DITSES $ 74.287.320 | $105.633.392 | $ 145.588.795 | $194.088.236 | $ 251.054.017
RAZON PASIVOS
CORRIENTE CORRIENTES $ 7.421.999 | $ 12.175.394 | $ 16.994.083 | $ 21.890.469 | $ 26.879.315
TOTAL 10,01 8,68 8,57 8,87 9,34

ENDEUDAMIENTO

TOTAL PASIVO | $ 41.939.736 | $ 40.169.368 | $ 37.224.934 | $ 32.883.389| $ 26.879.315

ENDE‘{\J/IEIA_\I\%IIEENTO TOTAL ACTIVO | $111.733.820 | $134.683.192 | $ 166.241.895 | $ 206.344.636 | $ 254.913.717

TOTAL 0,38 0,30 0,22 0,16 0,11
RENTABILIDAD

UTILIDAD BRUTA| $ 95.957.861 | $ 109.320.588 | $ 122.683.315 | $ 136.046.042 | $ 149.408.769

MARGEN BRUTO VENTAS $ 323.789.967 | $ 356.168.964 | $ 388.547.961 | $ 420.926.957 | $ 453.305.954
TOTAL 0,30 0,31 0,32 0,32 0,33

UTILIDAD NETA | $ 15.068.907 | $ 24.719.739 | $ 34.503.137 | $ 44.444.286 | $ 54.573.155

MARGEN NETO VENTAS $ 323.789.967 | $ 356.168.964 | $ 388.547.961 | $ 420.926.957 | $ 453.305.954

TOTAL 0,05 0,07 0,09 0,11 0,12

Fuente. Autoras
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Razon corriente: es uno de los indicadores financieros que permite determinar
el indice de liquidez de la empresa, indica la capacidad que tiene la empresa
para cumplir con sus obligaciones financieras, deudas o pasivos a corto plazo.
Esto quiere decir que la empresa por cada peso que debe tiene $10.01 pesos
para pagar o respaldar esa deuda.

Nivel de endeudamiento: indican el porcentaje de aplicacion de los acreedores
dentro de la empresa, los resultados obtenidos muestran que por cada peso
gue la empresa tiene invertido en activos $0.38 se han financiado por los
acreedores.

Apalancamiento: mide la relacion entre la utilizacion del endeudamiento como
mecanismo de financiacion y la utilizacion de los fondos de los propietarios.
Indica cuantas unidades monetarias provienen de terceros, por cada unidad
monetaria provista por los propietarios. Cada peso que los socios tienen
invertido en la empresa, $38 son aportados por terceros.

Indicadores de rentabilidad

Con estas razones se pretenden medir el nivel o grado de rentabilidad que obtiene
la empresa ya sea con respecto a las ventas, con respecto al monto de los activos
de la empresa o respecto al capital aportado por los socios.

Margen Bruto: en este indicador se sefiala que el margen bruto de ganancia
para el primer afio de funcionamiento de la empresa es del 30%, es decir que
por cada peso que la empresa venda se genera una utilidad antes de
impuestos del 30%. Para el quinto afio se espera que la utilidad sea de 33%

Margen neto: se observa que una vez descontados los impuestos
reglamentarios, la utilidad estimada es del 5%

6.5 CONCLUSIONES SOBRE LA EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

e Para lograr el punto de equilibrio, es necesaria la venta de 62.289 paquetes
de pancakes a base de verduras en el primer afo.

e El tiempo de recuperacién de la inversion de $54.725.177 es de 2 afios, 3
meses.
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e De acuerdo a los analisis realizados en la evaluacion financiera, se
concluye que el valor presente neto es de $139.909.930, esto implica que
en los primeros 5 afos el proyecto generara estas utilidades.

e Al comparar la Tasa Interna de retorno arrojando un valor de 55%, con una
tasa de evaluacion de 11.84% cumple con la condicion de que la TIR sea
mayor concluyendo la viabilidad del proyecto.

e Se puede afirmar que el proyecto es viable y representa una inversién con
utilidades superiores a la tasa de oportunidad del mercado, sin embargo es
necesario replantear los costos y gastos con el fin de obtener mayores
utilidades desde el inicio de la inversion.
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7. CONCLUSIONES

Se sustenta la factibilidad para la creacibn de una empresa productora de
pancakes a base de verduras en el municipio de Bucaramanga, se determina
sobre testimonios e informaciones reales que existe una demanda para el proceso
de constitucion e inversibn empresarial de este tipo de producto en la ciudad el
cual sera de gran utilidad para la comunidad por su calidad, variedad y nutricion.

Con la informacion expuesta en los diferentes estudios se demuestra la
oportunidad de emprender en la idea de realizacion de pancakes a base de
verduras, los datos recopilados a lo largo de la investigacion arrojan gran
preocupacion por el bajo nivel de consumo de verduras en los Bumangueses,
gracias a esta idea se quiere impulsar el consumo de verduras de una forma
diferente y amigable.

El estudio de mercados da como resultado que el 60% de las personas
encuestadas han comprado pancakes con frecuencia mensual lo cual indica que la
poblacion objetivo presenta posibilidades de compra del producto.

Gracias al estudio de mercados se centralizan los gustos de la posible demanda,
con esto el producto a fabricar es acorde a lo esperado por los consumidores
cumpliendo con sus requerimientos.

En el estudio técnico se concluye la capacidad disefia, instalada, utilizada y
proyectada para los proximos cinco afios de funcionamiento de la empresa. La
capacidad total utilizada es de 89.128 unidades de pancakes total de los 3 sabores
escogidos para la venta.

En el estudio administrativo se establece la constitucion de la empresa en una
Sociedad de Responsabilidad Limitada ya que estd conformada por dos socios;
tendra como razon social la expresion LTDA y cuyo capital se divide en cuotas de
igual valor.

El estudio financiero proporciona la informacion correspondiente a la inversion
total y en su clasificacion, tales como el total de la inversion fija la cual se refiere a
la maquinaria y equipo, muebles y enseres y equipo de oficina a utilizar en el
funcionamiento de la empresa. De igual forma entre la inversiéon total también se
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relacionan la inversion diferida y el capital de trabajo. En este caso la inversion
total asciende a $94.725.177

La financiacion para la inversion total se divide en dos partes, una de ellas es la
solicitud de un préstamo bancario por valor de $40.000.000 y es restante se
obtiene por medios de las dos socias en partes iguales.

Los precios de venta se formularon teniendo en cuenta el costo por unidad y el
porcentaje de utilidad del 10% el cual es el esperado por las accionistas.

En la evaluacién del proyecto se atienden contenidos de gran relevancia para la
sociedad, tales como el impacto social y ambiental que la empresa ocasionaria en
la region, demostrando los beneficios de consumir verduras de una forma
diferente. De igual forma se indica del cuidado del medio ambiente y se
presupuestan acciones para el manejo de los residuos generados por la empresa
de pancakes.
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8. RECOMENDACIONES

Con base en las utilidades generadas por la empresa, se estudiara la
posibilidad de aumentar el personal de produccién y ventas para adquirir
nuevos clientes y asi ofrecer mejor oportunidad en la entrega de los
pedidos.

A partir de la aceptacion del producto en el mercado se crearan nuevas
lineas de productos y presentaciones para el mejoramiento del portafolio.

Realizar periddicamente un presupuesto que permita un manejo adecuado
de las utilidades, donde se pueda invertir en maquinaria industrializada para
minimizar gastos y aumentar produccion, generando con esto mayores
utilidades y rentabilidad.

Generar nuevas estrategias de mercados que permitan el conocimiento del
producto, posicionamiento y atraccién de nuevos clientes.
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ANEXOS



ANEXO A. INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE LA INFORMACION DE LA
DEMANDA

Universidad
Industrial de
Santander

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION REGIONAL Y EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL
ENCUESTA DE OPINION

En figura

Forma de tortilla

Objetivo de la encuesta:

El presente cuestionario tiene el propdsito de conocer su opinion acerca de la
aceptacion de un nuevo producto alimenticio a base de verduras en la ciudad de
Bucaramanga.

Agradecemos la atencion prestada.

1. ¢Ha consumido pancakes?
Si NO

*Si su respuesta es no, continlde con la pregunta nimero 9

2. ¢En qué momento ha consumido pancakes?
a. Al desayuno
b. Al almuerzo
c. Alacena
d. Otra ocasién

3. ¢Como prefiere consumir los pancakes?
a) Calientes
b) Frios
c) En ambas temperaturas
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4. ¢Ha preparado pancakes?
S NO___

5. Ha comprado pancakes?
Sl NO___

*Si su respuesta es no, continlde con la pregunta numero 9.

6. ¢Con qué frecuencia compra pancakes?
a. Semanal
b. Quincenal
c. Mensual

7. ¢DoOnde acostumbra a comprar pancakes?
a. Restaurantes
b. Supermercados
c. Almacenes de cadena

8. ¢Qué marca de pancake acostumbra a comprar?

a. Miller's

b. Bimbo

c. Haz de Oroz
d. Otro , cual

9. ¢Estaria dispuesto a comprar pancakes nutritivos a base de verduras?
Si No
Si su respuesta es NO, la encuesta ha terminado, gracias por su tiempo y
atencion.

10. ¢ En qué presentacion le gustaria adquirir los pancakes a base de verduras?
a. Paquete por 3 unidades
b. Paquete por 6 unidades
c. Paquete por 9 unidades.

11. Segun la presentacion escogida en la pregunta 10, ¢Cuantos paquetes de
pancakes estaria dispuesto a comprar en el mes?
Paquete de 3 unidades:
a. 1 a3 paquetes
b. 4 a 6 paquetes
c. 7 a9 paquetes

Paquete de 6 unidades:
a. 1 a3 paquetes
b. 4 a 6 paquetes
c. 7 a9 paquetes
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Paquete de 9 unidades:
a. 1 a3 paquetes
b. 4 a 6 paquetes
c. 7 a9 paquetes

12.¢,Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacion escogida en la
pregunta 107?

Paquete por 3 unidades:

a) $1000 a $3000
b) $3100 a $3400
c) $3500 a $3600

Paquete por 6 unidades:

a) $4000 a $5000
b) $5100 a $5400
c) $5500 a $6000

Paquete por 9 unidades:
a) $6100 a $6250

b) $6300 a $6500
c) $6600 a $7000

13. ¢ Le gustaria consumir pancakes de alguna verdura en especial?
Si No

14.Que verdura le gustaria encontrar en el pancake?
a) Zanahoria

b) Ahuyama
c) Espinaca

Muchas gracias por su tiempo y atencion.
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ANEXO B: CAPITULO VI

RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO DE ALIMENTOS

ARTICULO 36. CONDICIONES GENERALES. Los restaurantes y
establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran
con las siguientes condiciones sanitarias generales:

a.

Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
gue puedan ser criaderos de insectos y roedores

Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacion de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

Deben estar disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos y
roedores.

Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del area de preparacion de
los alimentos.

Deberan tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

. Contaran con servicios sanitarios para uso del publico, separados para

hombres y mujeres, salvo en aquellos establecimientos en donde por razones
de limitaciones del espacio fisico no lo permita caso en el cual podran
emplearse los servicios sanitarios de uso del personal que labora en el
establecimiento y los ubicados en centros comerciales.
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ARTICULO 37. CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION
DE ALIMENTOS. ElI area de preparacion de los alimentos, cumplir con las
siguientes condiciones sanitarias especificas:

a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes,
no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

b. EIl piso de las areas humedas debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10cm de diametro por cada 40m2 de é&rea servida;
mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los depdsitos, la
pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al menos un
drenaje por cada 90 m2 de area servida.

Cc. Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas hasta una altura
adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden
recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas plasticas de colores
claros que retnan los requisitos antes indicados.

d. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento.

e. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de
preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la
generacion de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas y que
no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

f. Deben disponerse de recipientes, locales e instalaciones para la recoleccién y
almacenamiento de los residuos solidos, conforme a lo estipulado en las
normas sanitarias vigentes.
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g. Debera disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento
de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se
preparan los alimentos y deberan ser removidos y lavados frecuentemente.

h. Se prohibe el acceso de animales domésticos y la presencia de personas
diferentes a los manipuladores de alimentos.

i. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las
reas de preparacion de los alimentos.

ARTICULO 38. EQUIPOS Y UTENSILIOS. Los equipos y utensilios empleados en
los restaurantes y establecimientos de consumo de alimentos, deben cumplir con
las condiciones establecidas en el capitulo 1l del presente decreto.

ARTICULO 39. OPERACIONES DE PREPARACION Y SERVIDO DE LOS
ALIMENTOS. Las operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumplir n
con los siguientes requisitos:

a. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacién y servido de alimentos
se hara en lugar limpio y protegido de la contaminacion ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

b. Los alimentos o materias primas crudos tales como hortalizas, verduras,
carnes, y productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los
alimentos deberan ser lavados con agua potable corriente antes de su
preparacion.

c. Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberan someterse a
lavados y desinfeccién con sustancias autorizadas.

d. Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deberan almacenarse en recipientes
separados, bajo condiciones de refrigeracion y/o congelacion y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados para evitar la
contaminacion.
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e. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion y/o servido de los
alimentos no debe manipular dinero simultdneamente.

f. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema
apropiado que los proteja del ambiente exterior.

g. El servido de los alimentos deberd hacerse con utensilios (pinzas, cucharas,
etc.) segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del
alimento con las manos.

h. EL lavado de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabén o
detergente y cepillo, en especial las superficies donde se pican o fraccionan los
alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene;
las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia
plastico, nylon, polietileno o teflon.

i. La limpieza y desinfecciobn de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion debera
realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancia
quimicas autorizadas para este efecto.

j. Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccién, los utensilios que se utilicen
deberan ser desechables con el primer uso.

ARTICULO 40. RESPONSABILIDAD. EI propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la higiene y la proteccion de los alimentos preparados y
expendidos al consumidor; y estaran obligados a cumplir y hacer cumplir las
practicas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en el capitulo Il del
presente decreto.

PARAGRAFO 1o0.Los manipuladores de alimentos de los restaurantes vy
establecimientos de consumo de alimentos deben recibir capacitacion sobre
manipulacion higiénica de alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad
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local de salud, de la misma empresa o por personas haturales o juridicas
debidamente autorizadas por la autoridad sanitaria local. Para este efecto se
tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas,
asi como la idoneidad del personal docente.

PARAGRAFO 20. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus
actividades de vigilancia y control verificara el cumplimiento de la capacitacion
para los manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.
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ANEXO C. COTIZACION CARLIXPLAST LTDA.

g CARL'XPLASTZ‘ EXFERMENCIA CON CALNIAD
ceaa

NIT 890 ani26-49

0

b
i

CcT-1207

Bucaramanga, 14 de Mayo de 2013
Sefior(as)

ERIKA TATIANA GELVEZ GARCIA
PAOLA ANDREA URIBE BUITRAGO
Celular: 3006632280 / 3184394407

Reciba un cordial saludo de la organizacion CARLIXPLAST LTDA.

De manera atenta me dirijo a usted para responder a sus necesidades de empaque, diferenciacion y
proteccién; a continuacién encontrara nuestra propuesta comercial esperando lograr la mejor opcidén para su
empresa:

Cantidad Descripcién Precio $|Precio total $
Bolsa Polietileno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 20

100 bolsas |, 244 30 Calibre 3 $ 189|$  18.900

100 bolsas Bolsa Polietilgno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 22
Largo 42 Calibre 3 $ 320 % 32.000
Bolsa Polietileno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 25

100 bolsas |, 46 45 Calibre 3 $ 450|$  45.000
Bolsa Polietileno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 20

1000 bolsas || 444 30 Calibre 3 $ 185|$  185.000

1000 bolsas Bolsa Polietilgno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 22
Largo 42 Calibre 3 $ 314|$ 313.600
Bolsa Polietileno Baja Densidad Blanco Oval Ancho 25

1000 bolsas |, .14 45 calibre 3 $ 441|$  441.000

CONDICIONES TECNICAS Y COMERCIALES:

TIEMPO DE ENTREGA: 15 Dias habiles después de aprobado el disefio
FORMA DE PAGO: Contado

VALOR FOTOPOLIMEROS: $1.100.000

Me despido con el agrado de recibir su pronta y positiva respuesta. Cualquier inquietud, con mucho gusto le
atenderé.

Cordialmente,

EDGAR ROJAS GUECHA
ASESOR CARLIXPLAST
3138526593 — 6416923

Almacén Principal: Calle 33 No. 11-83  PBX: 6428833

Sucursales: Carrera 15 No. 33-76 * Carrera 14 No. 31-39 Calle 33 No. 14-57
Fébrica: Parque Industrial B/manga Teléfonos: 6760728 / 6760729 + Fax: 6760191 Bucaramanga - Colombia
www.carlixplast.com « e-mail: info@carlixplast.com




ANEXO D. COTIZACION MATERIAS PRIMAS

Bucaramanga, 14 de Mayo de 2013
Sefior(as)

ERIKA TATIANA GELVEZ GARCIA
PAOLA ANDREA URIBE BUITRAGO
Celular: 3006632280 / 3184394407

Asunto: cotizacion de verduras, huevos, harinas y quesos

Por medio de esta carta deseamos indicarle la cotizacion de los productos que nos
consulto en su ultima visita al local:

Producto Bulto Arroba Libra
Ahuyama | $ 60.000 | $ 15.000| $ 600
Espinaca | $ 100.000 | $ 25.000| $ 1.000
Zanahoria| $ 80.000 | $ 20.000| $ 800
Harina $ 65.000 | $ 16.250| $ 650
Azlcar $ 75.000 | $ 18.750| $ 750
Producto Presentacién Valor Total
Huevos cartdon x 30unidades $ 7.500
Queso unidad $ 2.800

Quedamos al tanto de su respuesta

Cordialmente,

CARMENZA RENGIFO
Cel. 3182596050
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ANEXO E. COTIZACION VANGUARDIA LIBERAL

Paginas Universaes

Pracin Cantimatra por calumna
Tarnafio minimo 1,5 oms, i L ool

Prirnaea (midine 30 ¢ims)

Torcorn A~ Primarss e cundmilla- Galada

Quira A ricas - Enftadas
R

* Expoclalas parA- Impar s cuademlios
anere

* Epocaor: N Cireg, P, Bucamamag, conom, rteaconlHoconnl, spor,Sccion, Frk, o, Nogoein,Agn

Valor avisos de una pagina

| Torsa A" - imeras ds el
i
' inparh - Ulimes deouaderill
" Esgetides- Perh - npet Dt caacenilos
" Tomene

Clasificads mpar
| CasestonP

Clreula de Lungs 2 Doming
«Tamafia Universal
fcalumnas y9 on clashcados

Benco y Negro
/s Donlegn
A0 10
B S0
HETOD | bsAd0
TR
65700 | b0
QU0 | ST

Brcoy oo

s | o
SOSEIB0 | 418500400

SA0RB00 | $17.78T600
$13478400 | $10.200.000

| OSILEBEMO | 13434000
§ 10208000 | $12218.600

G600 | $13259600
$10548.200 | §12.884.600

Yanquardia

lberd
Follcramia
/S Domingp
2980 §073.400
$83.900 510700
$80.000 §96.000
mEN T
AN N
WIS
o, Tecahogfs, Nowdacoa, Séqthm Clr,
 Peomy
Lun, Sdb Darirgo |
om0 | SUIREN
QB0 SELIANN
SRS §28245.200
mamme | NN
s SuALND
03500 S391200
HBARON  S2LELEN

Fuente. http://publicidad.vanguardia.com/impreso/tarifas/. 9 de Junio de 2012.
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ANEXO F. COTIZACION PAGINAS AMARILLAS

2 VéWVbLAIS.PAgNAMMﬁLIIASK }w

. Guia Comercial e Industrial ::

IMPORTANTE | DIANA CATANA CARVAIALno e g v kbl i et conlo nprsa Ir a Municipio: v
Tarif Avi
SIS s V'SOSC \
Jellj[o RIS OIOI
publicitaria
Tamano del Anuncio Valor Cuota Inicial 40%
PORTADA $6.600.000 § 2.640.000
CONTRAPORTADA §4.900.000 § 1.960.000 S '
PORTADAS INTERNAS $4.400.000 $ 1.760.000 g !
CARTULINA DIVISORIAESPECIAL $4.000.000  §$ 1.600.000 3 '
1 PAGINA $3.300.000  § 1.320.000 g
%, PAGINA $2200000 § 880.000 :
1/3 PAGINA $1.500.000 § 600.000 R
1/4 PAGINA $1.100.000 § 440.000 B
1/6 PAGINA $ 850000 § 340.000 lg
1/8 PAGINA $ 700000 § 280.000 %
1112 PAGINA $ 550000 § 220000 B
1/16 PAGINA § 450000 § 170000 M+
1/24 PAGINA § 350000 § 140.000 >
MENCION § 250.000 $ 100.000

e e T P T T e T e S ————
Fuente. http://www.laspaginasamarillasdecolombia.com/tarifas_impresa.html. Consultado el 9 de
Junio de 2012.

199


http://www.laspaginasamarillasdecolombia.com/tarifas_impresa.html

