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Resumen

Titulo: Plan de negocios para la creacion de una empresa procesadora y comercializadora

de carne de cerdo y derivados en Malaga Santander.

Autor: Guillermo Andrés Palacio Silva.

Palabras Clave: Comercializacion, carne de cerdo, plan de negocios, procesamiento,
derivados carnicos

Descripcion:

El proyecto empresarial se enfocd en crear una comercializadora de carne de cerdo y sus
derivados, ofreciendo productos de alta calidad para satisfacer la creciente demanda de carnes
procesadasy frescas en el mercado local. A través de la produccion y comercializacion de cortes
y productos de cerdo, se buscd satisfacer las preferencias de los consumidores, brindando
alimentos saludables y accesibles, y promoviendo una produccion responsable y sostenible. La
estrategia incluyo un analisis de lademanda, la segmentacion del mercado objetivo, y unestudio
de las exigencias legales y normativas para la constitucion de la empresa, asi como los tramites
necesarios para obtener las licencias sanitarias y regulatorias. Ademas, se identificaron las
necesidades de recursos humanos, los costos de produccion y distribucion, los gastos
operativos, y la inversion inicial requerida para el negocio.

Con estos elementos, se desarrollé una evaluacion financiera para determinar la viabilidad
economica del proyecto y surentabilidad amediano y largo plazo. También se definié la filosofia
organizacional que guio el desempefio de los trabajadores y la gestion operativa, asegurando

el correcto funcionamiento de la empresa y el cumplimiento de sus objetivos estratégicos.

*Trabajo de grado.
**Facultad de Ingenierias Fisico-Mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director:
Juan Benjamin Duarte, Ingeniero Industrial, PhD y MSC en Finanzas de Empresa.
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Abstract

Title: Business Plan for the Creation of a Pork Meat Processing and Marketing Company in
Malaga, Santander.

Author: Guillermo Andrés Palacio Silva.

Key Words: Marketing, pork meat, business plan, processing, pork derivatives.

Description:

The business project focused on creating a pork meat and derivatives trading company,
offering high-quality products to meet the growing demand for processed and fresh meats in
the local market. By producing and marketing pork cuts and products, the aim was to satisfy
consumer preferences, providing healthy and accessible foods while promoting responsible
and sustainable production. The strategy included a demand analysis, market segmentation, and
a study of the legal and regulatory requirements for establishing the company, as well as the
necessary procedures to obtain sanitary and regulatory licenses. Additionally, the needs for
human resources, production and distribution costs, operating expenses, and the initial
investment required for the business were identified.

With these elements, a financial evaluation was developed to determine the economic viability
of the project and its medium- and long-term profitability. The organizational philosophy
guiding the performance of both workers and operational management was also defined,

ensuring the proper functioning of the company and the achievement of'its strategic objectives.

* Degree work
**Faculty of Physical-Mechanical Engineering. School of Industrial and Business Studies.Director: Juan
Benjamin Duarte Duarte, Industrial Engineer, PhD and MSc in Business Finance.
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Introduccion

El mundo evoluciona rapidamente y entre los multiples pilares que sostienen la
economia colombiana, la ganaderia se posiciona como uno de los parametros de mayor impacto
(Pérez & Ramos, 2024), siendo la fuente principal de empleo de millones de familias en el
territorio nacional, promoviendo el desarrollo rural, impulsando la transformacion de la
actividad agropecuaria. Esta transformacion no solo busca asegurar su competitividad, sino
también garantizar su rentabilidad y sostenibilidad, para que esté a la altura de los desafios del
siglo XXI.

En Colombia, el sector ganadero esta conformado mayormente por bovino, porcino y
caprino, destacando en términos de explotacion el ganado bovino y el porcino. De hecho, el
porcino representa una poblacion de aproximadamente 6,710,666 cabezas, de las cuales solo
el 61% pertenece a sectores tecnificados y semi-tecnificados, mientras que el resto se cria en
sistemas familiares o de traspatio (Porkcolombia, 2021).

No obstante, a pesar de su relevancia, el sector porcino en Colombia se enfrenta a una
serie de desafios, en parte debido a la falta de industrias que agreguen valor a los productos y
subproductos obtenidos del cerdo. La produccion de carne de cerdo en el pais se destina
principalmente al consumo humano, ya sea como carne fresca disponible en supermercados y
mercados municipales, o como embutidos producidos comercialmente (Castro, 2024). Ademas,
se aprovechan otros componentes del cerdo, como la piel, las patas, la cabeza, la sangre y las
visceras, que se convierten en productos comestibles. A pesar de la importancia de la
porcicultura en términos de empleo, la falta de industrias de valor agregado es un desafio
significativo (Porkcolombia, 2021).

Segun el Censo Agropecuario del Departamento Administrativo Nacional de
Estadistica (DANE) en 2014, en Santander, donde se ubica este proyecto, se destinan 507,000

hectareas a la
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agricultura, lo que representa el 26.1% de la superficie total del departamento.
Ademas, segiin la Camara de Comercio de Bucaramanga, el sector agricola contribuye con
mas del 5% del Producto Interno Bruto (PIB) departamental. Dado que el sector agricola es
un motor econdmico clave, es fundamental impulsar nuevos proyectos que fomenten el
desarrollo de esta industria en Santander.

El presente trabajo, titulado "Plan de negocios para la creacion de una empresa
procesadora y comercializadora de carne de cerdo y derivados en Maélaga, Santander," se
propone abordar los desafios y oportunidades del sector porcino en esta region especifica. El
objetivo es no solo producir y comercializar carne de cerdo de alta genética y sus derivados,
sino también fortalecer el sector porcino, generando empleo y contribuyendo al crecimiento

econdmico de Mélaga, Santander.
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Cumplimiento de Objetivos

Tabla 1.

Cumplimiento de objetivos

OBJETIVO
Realizar el andlisis del entorno nacional del sector porcicola y
establecer un panorama general sobre el procesamiento y
comercializacion de carne de cerdo, para identificar las
oportunidades y dificultades de este mercado.
Realizar un estudio detallado del mercado mediante la recopilacion
y andlisis de fuentes secundarias y primarias, con el objetivo de
identificar las caracteristicas de la poblacion objetivo, validar la
propuesta de valor de la empresa y evaluar la demanda potencial.
Utilizando la informacion obtenida, se definird una estrategia de
mercadeo integral que permita posicionar eficazmente la empresa y
alcanzar los objetivos comerciales establecidos.
Efectuar el estudio técnico, con el fin de determinar la localizacion,
capacidad de las instalaciones, maquinaria y distribucion de planta
requerida para el funcionamiento de la empresa.
Realizar el estudio organizacional que determine los cargos
necesarios, asi como el perfil de estos, organigrama y politicas de la
organizacion.
Revisar la regulacion y las normativas aplicables a la industria de la
carne de cerdo, considerando las exigencias de las entidades de
vigilancia del sector.
Establecer la mision y vision de PorkCortes y realizar un analisis
DOFA. Este capitulo definira la direccion estratégica de la
empresa para guiar su crecimiento y competitividad en el

mercado.
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CUMPLIMIENTO
Capitulo 3

Capitulo 4

Capitulo 5

Capitulo 6

Capitulo 7

Capitulo 9



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 21

1. Generalidades

1.1 Objetivos
1.1.1.0bjetivo General

Realizar el plan de negocios para la creacion de una empresa dedicada a procesar y
comercializar carne de cerdo de alta genética y derivados.
1.1.2.0bjetivos Especificos

Realizar el analisis del entorno nacional del sector porcicola y establecer un panorama
general sobre el procesamiento y comercializacion de carne de cerdo, para identificar las
oportunidades y dificultades de este mercado.

Realizar un estudio detallado del mercado mediante la recopilacion y andlisis de
fuentes secundarias y primarias, con el objetivo de identificar las caracteristicas de la
poblacién objetivo, validar la propuesta de valor de la empresa y evaluar la demanda potencial.
Utilizando la informacion obtenida, se definira una estrategia de mercadeo integral que permita
posicionar eficazmente la empresa y alcanzar los objetivos comerciales establecidos.

Efectuar el estudio técnico, con el fin de determinar la localizacion, capacidad de las
instalaciones, maquinaria y distribucion de planta requerida para el funcionamiento de la
empresa.

Realizar el estudio organizacional que determine los cargos necesarios, asi como el
perfil de estos, organigrama y politicas de la organizacion.

Definir los aspectos legales para la constitucion de la empresa que permita determinar
la figura juridica, teniendo en cuenta su operacién, modelo de negocio y la normatividad

vigente.



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 22

Analizar el impacto social y ambiental que tendria la creacion y puesta en marcha de
la empresa.
Ejecutar un analisis financiero que permita determinar la rentabilidad de la empresa a

través de escenarios.

Disefiar Andlisis estratégico, que incluya el disefio de estrategias para la puesta en

marcha de la empresa.

1.2 Justificacion idea de negocio

En Colombia, la agroindustria porcina ha consolidado avances significativos en los
ultimos anos al aumentar la produccidon y consumo de la carne de cerdo (Vélez et al., 2018). De
acuerdo con Fajardo Lopez, el consumo anual de cerdo en Colombia es de casi cinco millones
de cabezas y esta en crecimiento. Es la proteina de origen animal que ha experimentado el
mayor crecimiento a nivel nacional (como se citdo en Rodriguez, 2020). En este sentido, el
proceso y comercializaciéon de carne de cerdo evidencia un proceso de extension dentro de la
economia; segun los ultimos informes publicados por Porkcolombia, el numero de cerdos
sacrificados durante el primer trimestre de 2022 alcanzo6 1,260,334 cabezas, un aumento del
3% en comparacion con el mismo periodo del afio anterior (1,223,649) (Encuesta de Sacrificio
de Ganado (ESAG), 2022). Teniendo en cuenta esto, se proyecta una expectativa positiva para
la ejecucion del presente proyecto.

La comercializacion tradicional de carne de cerdo no se ajusta a la creciente necesidad
del sector porcicultor (Ubaté & Gonzalez, 2022), lo que se considera una limitacion, esto se
afirma debido a que la cadena productiva ofrece baja calidad, debido a la falta de control en el
procesamiento y envasado, asi como una seleccion limitada del producto cérnico y, en

consecuencia, la percepcion de calidad y consumo por parte de los
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consumidores se reduce.

En relacion con lo anterior, se plantea una estrategia integral de mercadeo que permita
mejorar los parametros de eficiencia y rentabilidad, mediante la creacion de una empresa
procesadora y comercializadora de carne de cerdo, con el proposito de atender a la necesidad
de competir de manera directa con los sistemas tradicionales de comercializacion porcicola.

La iniciativa mencionada ofrece una cadena de produccion de mejor calidad, eficiencia
y seguridad alimentaria, aspecto que de acuerdo con Flores et al. (2023) tiene el potencial de
generar una percepcion positiva por parte del consumidor como consecuencia de un avance de
la confiabilidad en la inocuidad de los procesos.

En relacion con lo anterior, el resultado de alta calidad en el producto es respaldado por
Porcigar S.AS, una empresa tecnificada en la produccion porcicola, que brinda productos de
calidad, monitoreando todo el proceso, desde la crianza hasta la alimentacion; al ofrecer un
producto 6ptimo para efectuar el debido proceso de comercializacion.

Segun Zaratiegui (1999), los procesos son probablemente el factor mas crucial y
ampliamente utilizado en la gestion de las empresas innovadoras, especialmente de las que
basan su sistema de gestion en la Calidad Total. La generacion de subcortes a partir de los
cortes primarios y el envasado al vacio son procesos esenciales para la venta directa de
productos de alta calidad al consumidor. De acuerdo con esto, la propuesta de caracter
innovador del proyecto se centra en la sistematizacion y especializacion de la base operativa,
especificamente en el proceso de desposte y empaque al vacio.

Deming (1989) indica que, al mejorar la calidad en los procesos, se reducen los costos

a raiz de menores reprocesos, menos equivocaciones y menos retrasos, haciendo un
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mejor uso del tiempo y los materiales y, por ende, mejorar asi la productividad (como se citd en
Estrella y Segovia, 2019).

De conformidad con la anterior, la materializacion del presente proyecto supone un
aumento representativo en la extension del sector porcicola en la economia, dado que garantiza
una fuente de ingresos significativa al minimizar el gasto en procesos inadecuados; variedad
en los cortes proporcionados al consumidor; la oferta productos frescos, debido a que el
empacado al vacio ayuda a prolongar la vida util de la carne, lo que reduce los costos de
desperdicio y mejora la rentabilidad del negocio (Juarez , s.f.).

De igual forma, Espinoza et al. (2023) afirman que este tipo de implementaciones
pensadas en la inocuidad y la calidad del alimento proporciona oportunidades de crecimiento,
ya que, al ofrecer un producto de mejores condiciones, permite abrir y expandir los mercados,
lo que impulsa la expansion del sector porcicultor.

La implementacion de la propuesta tendra lugar en la provincia de Garcia Rovira,
especificamente en el municipio de Malaga, que es un lugar estratégico debido a su cercania a
la compaiiia Porcigar S.A.S, especializada en la cria de ganado porcino de alta genética, y a la
planta de procesamiento, lo que resulta en una disminucion de costos en relacion a la inversion
en el sistema de transporte. Adicionalmente, en base al andlisis de la demanda, en el cual se
balancean los ingresos, preferencias, expectativas y cantidad de la poblacion, se proyecta una

extension a mercados nacionales, en ciudades tales como Bogota, Cucuta, Tunja, etc.
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2. Marco de referencia

2.1 Marco de antecedentes

El mercado de la carne de cerdo y derivados en Colombia es un sector dindmico y con
potencial de crecimiento, pero que enfrenta diversos retos y oportunidades. Seglin un analisis
econométrico realizado por Galvis (2021), la demanda de carne de cerdo en Colombia es
inelastica al ingreso y al precio, lo que significa que los consumidores no varian mucho su
consumo ante cambios en sus ingresos o en los precios del producto.

Un estudio de mercado realizado en nueve municipios del departamento de Boyaca por
Corredor et al. (2019) revela que existe una alta dependencia de la produccion nacional y
regional, una baja diferenciacion del producto, una fuerte competencia con otras carnes y una
baja fidelidad de los clientes. Estos factores sugieren la necesidad de implementar estrategias
de produccidn, comercializacion y distribucion que permitan aumentar la competitividad y el
valor agregado del sector porcicola en Colombia.

Segun el estudio de mercado realizado por la Corporacién Colombiana de Investigacion
Agropecuaria (Corpoica) en 2019, la cadena productiva de la carne de cerdo en Colombia
presenta una serie de desafios y oportunidades. Entre los principales desafios se encuentran la
alta dependencia de la produccion nacional y regional, la baja diferenciacion del producto, la
fuerte competencia con otras carnes y la baja fidelidad de los clientes (Corpoica, 2019).

Para abordar estos desafios, el estudio propone una serie de estrategias que incluyen la
mejora de la calidad del producto, la implementacion de practicas sostenibles, la

diversificacion de la oferta de productos porcicolas y la promocion y publicidad del sector.
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El Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural ha implementado diversos programas
y proyectos para fortalecer la produccion y comercializacion de la carne de cerdo en Colombia.
Entre ellos se encuentra el Programa Nacional de Fomento Porcicola, que busca mejorar la
productividad y competitividad del sector porcicola a través de la implementacion de practicas
sostenibles y la promocion de la innovacioén y la tecnologia. Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural (s.f.). Asimismo, el Ministerio ha desarrollado el Programa de Agricultura
por Contrato, que busca establecer acuerdos entre productores y compradores para garantizar
la comercializacion de la produccion.

El Banco Interamericano de Desarrollo (BID) ha financiado proyectos en Colombia
para mejorar la calidad y la inocuidad de la carne de cerdo, asi como para fomentar la
innovacion y la competitividad del sector. Entre los proyectos financiados se encuentran el
Proyecto de Competitividad Agropecuaria (PROCAGICA), que busca mejorar la
productividad y competitividad de los pequefios productores agropecuarios, y el Proyecto de
Desarrollo Rural Sostenible (PRODERS), que busca promover el desarrollo rural sostenible a
través de la implementacion de practicas sostenibles y la promocion de la innovacion y la

tecnologia. Banco Interamericano de Desarrollo (s.f.)

2.2 Marco tedrico

El presente documento se fundamenta en dos grandes temas: la formulacion de un plan
de negocios y la produccidon y comercializacion de carne de cerdo.
2.2.1.Formulacion de Planes de Negocio

La elaboracion de un plan de negocios puede considerarse como la formulacion de un
proyecto de inversion privada con objetivos lucrativos. Segin Baca Urbina (2010), los
proyectos buscan resolver problemas humanos y, en el caso de proyectos de inversion, son

planes que, a
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asignarles capital y diversos insumos, producen bienes o servicios beneficiosos para
la sociedad. Este proceso requiere una minuciosa asignacion de recursos, identificacion
de insumos criticos y planificacion para crear un valor sustancial en el mercado. Ademas, es
crucial abordar el proyecto con un compromiso firme en la solucion de necesidades humanas
y en la generacion de bienes y servicios que atiendan de manera efectiva esas demandas.
Para llevar a cabo la formulacion de planes de este tipo, es esencial realizar un analisis de

factibilidad, el cual abarca diversas etapas.

El primer paso es el andlisis de mercado, que evalia la demanda, competencia y
tendencias. A continuacion, se realiza un analisis técnico para determinar la viabilidad técnica
del producto. Posteriormente, se lleva a cabo un analisis econdmico y financiero para evaluar
la rentabilidad y viabilidad econdémica del proyecto. Ademas, se debe realizar un analisis
organizativo y administrativo que define la estructura administrativa y los procesos de
seleccion y contratacion de personal. Finalmente, se incluye un analisis legal que comprende
y evalua el marco legal y normativo que rige la operacion de la empresa.

2.2.2. Anadlisis de Mercado

El analisis de mercado tiene como objetivos identificar demanda insatisfecha,
cuantificarla, definir canales de distribuciony evaluar la aceptacion del producto (Baca Urbina,
2010). Este analisis se divide en dos partes fundamentales: el andlisis del sector y la
investigacion de mercado.
2.3.1.Anadlisis del Sector

Este analisis examina el entorno en el que operara la empresa, considerando variables
macro y micro ambientales que pueden influir en la implementacion del plan de negocios. Para
el andlisis macroecondémico, se utiliza la herramienta PESTEL, que considera factores
politicos, econémicos, sociales, tecnoldgicos, ambientales y legales (ILERNA, 2024). En

cuanto al analisis
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micro ambiental, se emplea el modelo de las cinco fuerzas de Porter, que evaliia amenazas de
nuevos competidores, productos sustitutos, poder de negociacion de clientes y proveedores, y
rivalidad entre competidores existentes en el mercado (Porter, 1979).

2.3.2.Investigacion de Mercados

La investigacion de mercados se enfoca en la recopilacion de datos a través de fuentes
secundarias y primarias, destacando la mayor fiabilidad de las fuentes primarias (Baca Urbina,
2010). Este proceso es fundamental para realizar el analisis técnico, que determina el tamafio
y la capacidad de produccion de la empresa, evaluando la viabilidad técnica del producto y
definiendo aspectos como la ubicacion, equipos, instalaciones y organizacion necesarios (Baca
Urbina, 2010). De acuerdo con Ilerna (2024), este proceso de investigar un mercado es detan
importancia, que es determinante para identificar oportunidades de negocio e incluso evaluar
la viabilidad de un producto o servicio que estd en desarrollo o salida al mercado, para
posteriormente, desarrollar estrategias publicitarias y aumentar las probabilidades de éxito tras
su salida, porque con ello, se puede hacer un calculo del tamafio del mercado, asi como
segmentar a los clientes segun caracteristicas demograficas o psicograficas.

De igual forma, este proceso ayuda a prever tendencias y a anticipar cambios en el
mercado, lo que permite mantenerse competitivo en un medio cada vez mas complejo y lleno
de competidores, lo cual, es el ultimo valor agregado de este proceso, que permite analizar a
los competidores, para conocer su posicion en el mercado, estrategias, mecanismos y demas
aspectos que permiten desarrollar estrategias de desarrollo (Moncada, 2024).

2.3.3.Estudio Técnico
El estudio técnico es un andlisis de los métodos, la tecnologia y los recursos fisicos que

una empresa necesita en el proceso productivo de un bien o servicio, y analiza la factibilidad

técnica
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de suproduccion. Eneste estudio, se definen los procedimientos, la maquinaria, la mano
de obra, la materia prima, las instalaciones, la localizacion y distribucion de la planta. También
se determinan los costos y la inversion inicial para la puesta en marcha de la empresa
(ILERNA, 2024).

Es importante conocer la investigacion de mercados para realizar el estudio técnico,
con el fin de conocer la produccion necesaria para suplir la demanda. El principal objetivo del
analisis técnico es determinar el nivel de fabricacion Optima de los productos, utilizando los
recursos de manera efectiva (Caita, 2024).
2.3.4.Estudio Administrativo

El estudio administrativo permite analizar y proponer los instrumentos administrativos
requeridos por la direccion de la empresa, con el fin de gestionar y guiar apropiadamente la
organizacion. Realizar este estudio antes de iniciar operaciones otorga ventajas, dado que ya
se tiene un rumbo y unas metas claras (Moncada, 2024). Para ello, se debe identificar hacia
donde anhela la direccién llevar la empresa, conociendo previamente el macro y microentorno,
con el propoésito de definir la filosofia organizacional, dada por la mision, vision, politicas y
valores de la organizacion (Moncada, 2024).

2.3.5. Analisis Financiero

El andlisis financiero es un diagndstico sobre la situacion inicial de la empresa,
elaborando el balance general y el estado de resultados, con el fin de conocer la inversion
necesaria para empezar a operar. Se estiman los gastos y costos de operacion, y se proyecta el
estado de la compaiiia a futuro, planteando diferentes escenarios financieros y utilizando
indicadores financieros para evaluarlos. Este andlisis se realiza para atraer inversionistas, tomar

decisiones gerenciales, e informar la situacion financiera a los accionistas (Moncada, 2024).
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2.3.6. Anadlisis Estratégico

El andlisis estratégico es el plan que la empresa traza para alcanzar sus objetivos
corporativos y mantenerse en el mercado, utilizando los recursos disponibles de manera
estratégica para mejorar ante la competencia. Entre las estrategias se deben plantear los
diferenciadores en el sector, las alternativas para su progreso, y la mejora continua en la

satisfaccion de los clientes y de la organizacion (ILERNA, 2024).



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 31

3. Analisis del sector

La evaluacion exhaustiva de los diversos factores que pueden influir en la concepcion
y ejecucion del plan de negocio es de suma importancia. Para llevar a cabo esta evaluacion, se
abordaran tanto el macroentorno que rodea al sector porcicola en Colombia como el
microentorno especifico de la empresa que se planea establecer.

En primer lugar, se aplicard un analisis PESTEL. Esta metodologia brinda la capacidad
de identificar y describir con detalle el contexto en el que operard la empresa. Asimismo,
proporciona una vision clara de las circunstancias futuras que podrian encontrarse en el
mercado porcicola colombiano (Yiiskel, 2012).

Ademas, se utilizara la teoria de las cinco fuerzas de Porter, una herramienta esencial
para investigar a fondo las oportunidades y amenazas que predominan en la industria en la que
se planea establecer el negocio (Porter, 1979). Esta perspectiva analitica es fundamental para
obtener una comprension profunda del entorno en el que prosperara el negocio y ayudara a
tomar decisiones bien fundamentadas a medida que avance en el proyecto. La implementacion
de estas herramientas de analisis proporcionara una ventaja estratégica y permitira abordar los
desafios de manera efectiva.

3.1 Analisis del Macroentorno, analisis PESTEL

El analisis del macroentorno se llevara a cabo mediante la metodologia PESTEL, que
abarca la evaluacion de factores politicos, econdomicos, sociales, tecnoldgicos, ambientales y
legales que influyen en las operaciones de la empresa (Medina, 2024). Esta metodologia
proporciona una vision integral de las condiciones del entorno empresarial, permitiendo la

identificacion de oportunidades y amenazas potenciales.
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En el &mbito politico, se examinaran las politicas gubernamentales y regulaciones
relacionadas con la porcicultura, asi como cualquier cambio futuro que pueda impactar en el
sector. Desde la perspectiva econdmica, se analizaran las tendencias macroecondmicas,
incluyendo tasas de inflacidn, tasas de interés y la salud financiera del pais, las cuales

pueden tener un impacto significativo en la rentabilidad del negocio (Galdon & Lull, 2024).

El analisis de aspectos sociales considerara factores demograficos, como la
poblacién y su distribucién, asi como las tendencias culturales que pueden influir en la
demanda de productos porcinos. Ademads, se estudiaran los avances tecnoldgicos y su
aplicacion en la produccion y comercializacion de carne de cerdo. Asimismo, se abordaran
las cuestiones ambientales relacionadas con la sostenibilidad de la porcicultura y las
consideraciones legales, como regulaciones de seguridad alimentaria y normativas de la

industria.

3.1.1.Factores politicos

Los factores politicos que influyen en la porcicultura colombiana son clave para evaluar
el impacto en el desarrollo del sector. Segun Porkcolombia, la falta de una politica publica clara
y coherente ha obstaculizado el progreso de la porcicultura en Colombia (Porkcolombia, 2024).
Esta ausencia de lineamientos solidos ha resultado en una baja inversion y en la falta de una
estrategia definida para el crecimiento sostenible del sector.

Asimismo, los problemas en la regulacion y la implementacién de medidas sanitarias
han afectado negativamente tanto la produccion como la comercializacion de carne de cerdo,
lo que representa un desafio significativo para la expansion del negocio (Gonzélez et al., 2019).
En este sentido, la falta de politicas coherentes y los desafios regulatorios impactan de manera

negativa la idea de negocio, ya que obstaculizan la
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estabilidad y el crecimiento del sector.

Por otro lado, el gobierno colombiano ha lanzado iniciativas para contrarrestar estos
problemas. En 2021, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural implemento el programa
"Porcicultura Sostenible", cuyo objetivo es mejorar la productividad y competitividad del
sector porcino (Portafolio, 2021). Estas politicas, sumadas a la eliminaciéon de barreras
arancelarias y la apertura de nuevos mercados para la exportacion de carne de cerdo
(Porcinews, 2022), han contribuido de manera positiva al impulso del sector.

A largo plazo, estos programas pueden generar oportunidades para el crecimiento de la
comercializacion y aumentar la demanda de carne de cerdo. Asi, estos factores politicos tienen
un impacto positivo en la idea de negocio, al facilitar la competitividad y abrir mercados
internacionales.

Ademas, en 2024, el gobierno lanz¢ la iniciativa "Porcicultura Innovadora", enfocada
en integrar tecnologias avanzadas y practicas sostenibles en la produccién porcina
(Porkcolombia, 2024). Este programa tiene como meta mejorar la eficiencia del sector, reducir
el impacto ambiental y aumentar su competitividad.

La adopcion de nuevas tecnologias es un aspecto crucial para cualquier negocio dentro
de la industria, ya que permite reducir costos, aumentar la eficiencia operativa y garantizar un
crecimiento sostenible. Por lo tanto, esta politica impacta de manera positiva a la idea de
negocio, brindando herramientas que favorecen la optimizaciéon de los procesos y la
sostenibilidad del sector.
3.1.2.Factores sociales

El sector porcino en Colombia ha experimentado un crecimiento sostenido en la
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demanda de carne de cerdo en los ultimos afos, lo que ha despertado un interés creciente entre
emprendedores y empresarios (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2024). Este
aumento en la demanda se debe, en parte, a los cambios en los habitos de consumo de la
poblacién colombiana, que muestra una preferencia cada vez mayor por la carne de cerdo
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2024).

De igual forma, el crecimiento poblacional en el pais ha contribuido a una mayor
demanda de proteinas, incluyendo la carne de cerdo. Este incremento en la demanda impacta
positivamente la idea de negocio, ya que garantiza un mercado en expansion que puede
aprovecharse para aumentar las ventas y posicionar la empresa dentro del sector porcino.

La diversidad del mercado de carne de cerdo en Colombia, con actores que van desde
explotaciones tradicionales hasta tecnificadas, refleja una oportunidad para ajustarse a las
necesidades y preferencias de diversos consumidores. Aunque el consumo per capita de carne
de cerdo en Colombia se ha mantenido en torno a los 3 kg por persona al afio, existe un gran
potencial de expansion, considerando que el promedio mundial es de 16 kg por persona
(Porkcolombia, 2024).

Este contexto sugiere que el mercado colombiano tiene mucho margen de crecimiento,
lo cual impacta de manera positiva la idea de negocio, ofreciendo oportunidades para aumentar
el consumo y las ventas de carne de cerdo.

Ademas, se proyecta un crecimiento del 8,3% en la produccion de carne de cerdo en
2024, acompanado por un aumento en el consumo per capita (Porcinews, 2024). El gobierno ha
lanzado la iniciativa “Porcicultura Innovadora”, que busca integrar tecnologias avanzadas y
practicas sostenibles en la produccion porcina, mejorando la eficiencia y reduciendo el impacto

ambiental (Porkcolombia, 2024).
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Este enfoque en la innovacion y sostenibilidad impacta de forma positiva la idea de
negocio, ya que mejora la competitividad del sector y abre nuevos mercados, especialmente en
el ambito de la exportacion.
3.1.3.Factores tecnologicos

En Colombia, la produccion de carne de cerdo ha registrado un aumento significativo
en los ultimos afios. Segun Porkcolombia, entre enero y marzo de 2024, la produccién creciod
un 8,3% en comparacion con el mismo periodo del afio anterior, alcanzando 139.611 toneladas
(Porkcolombia, 2024). A su vez, el Informe de Estadisticas del Mercado Porcino de PIC
proyecta un crecimiento adicional del 6,1% en la produccion de carne de cerdo para el resto
del ano (PIC, 2024).

Este aumento en la produccion refuerza un entorno favorable para la creacion de nuevos
emprendimientos en el sector, al garantizar una mayor disponibilidad de producto y un mercado
en crecimiento, lo que beneficia directamente a las empresas que buscan expandirse o iniciar
operaciones en esta industria.

Ademas, la tecnificacion del sector porcino ha sido clave para este crecimiento, con
avances notables en la administracion inteligente de granjas, tecnologias que ya estan siendo
adoptadas por diversas empresas (Porkcolombia, 2024). Estas innovaciones no solo
incrementan la eficiencia operativa, sino que también contribuyen a garantizar la calidad y la
inocuidad de los productos porcinos, lo cual es esencial para la competitividad en el mercado.

Este desarrollo tecnologico impacta positivamente en la rentabilidad de las empresas del
sector, optimizando los procesos productivos y mejorando la capacidad de cumplir con los

estandares exigidos por los mercados nacionales e internacionales. La investigacion en
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genética aplicada a la produccion de lechones también ha jugado un papel crucial.

Gracias a la creacion de lineas de cria adaptadas a las necesidades de los productores, se
ha mejorado la eficiencia en la produccion de carne de cerdo, lo que, combinado con el
incremento de la produccion en 2024, asegura que el sector porcino colombiano continte
fortaleciéndose (Porkcolombia, 2024; PIC, 2024). Este avance contribuye a que las empresas
puedan satisfacer la demanda creciente, ofreciendo productos de alta calidad y a precios
competitivos, lo que mejora las oportunidades de negocio.

Por ultimo, en términos de comercializacion, la implementacion de técnicas como el
envasado al vacio y la creacion de subcortes ha mejorado considerablemente la cadena de
suministro. El envasado al vacio, por ejemplo, extiende la vida 1til de la carne y mantiene su
calidad, permitiendo su distribucion a través de cadenas més amplias y diversas (Porcinews,
2024).

La segmentacién de la carne en subcortes también responde a las preferencias
cambiantes de los consumidores, ofreciendo productos mas especificos y de mayor valor
agregado. Estos avances no solo elevan los estandares de calidad e inocuidad en el mercado
colombiano, sino que también impulsan la competitividad de las empresas que implementan
estas técnicas, facilitando su posicionamiento y expansion en el mercado.
3.1.4.Factores legales

El marco legal que regula la industria porcicola en Colombia esta respaldado por
diversas leyes y normas, que abarcan aspectos fiscales, ambientales y sanitarios. Entre las leyes
mas relevantes, se encuentra la Ley 788 de 2002, que establece requisitos para la devolucion
del IVA en productos exentos como carnes, lo cual favorece a los productores de carne de cerdo

al reducir sus cargas tributarias (MINTIC, 2002).
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Este incentivo fiscal mejora la rentabilidad del negocio, permitiendo una mayor
competitividad en el mercado. La Ley 165 de 1994, que aprueba el "Convenio sobre la
Diversidad Biologica", y la Ley 388 de 1997, que regula el Sistema Nacional Ambiental,
promueven la sostenibilidad en la produccion porcina, lo que facilita la implementacion de
précticas mas responsables desde el punto de vista ambiental (Ministerio del Medio Ambiente,
1994; Alcaldia de Bogota, 2010).

Normas como el Documento CONPES 3458 de 2007 establecen los lineamientos de la
Politica Nacional de Sanidad e Inocuidad para la cadena porcicola, reforzando la calidad e
inocuidad de los productos, lo que es esencial para acceder a nuevos mercados y asegurar la
confianza de los consumidores (Ministerio de Ambiente, 2007). El Decreto 2278 de 1982 regula
el sacrificio de animales y la comercializacion de carne, asegurando que los procesos
productivos cumplan con los estandares sanitarios (Alcaldia de Bogota, 1982).

Asimismo, el Decreto 1500 de 2007 implementa el Sistema Oficial de Inspeccion y
Control de la Carne, lo que garantiza que los productos carnicos sean seguros para el consumo
humano (Ministerio de Proteccion Social, 2007). Estos decretos refuerzan la legalidad y
seguridad en la produccion porcina, beneficiando a las empresas que se ajustan a estas
regulaciones.

En el ambito de los impuestos, el Decreto 1949 de 2003 y el Decreto 522 de 2003
facilitan la devolucion del IVA en productos carnicos, lo que alivia las cargas fiscales de los
productores (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2011). Estas medidas fiscales
brindan un entorno mas favorable para la industria porcina, permitiendo que las empresas
manejen mejor sus costos operativos.

En términos ambientales, el Decreto 2811 de 1974 dicta el Codigo Nacional de
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Recursos Naturales y regula aspectos como el uso del agua y el manejo de residuos,
cuestiones cruciales para la sostenibilidad de las granjas porcinas (Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, 2011). Este marco ambiental asegura que las empresas del sector porcicola
operen de manera responsable, minimizando el impacto negativo en el entorno y asegurando
su sostenibilidad a largo plazo.

La produccion de carne de cerdo en Colombia ha mostrado un crecimiento continuo.
Segun el Observatorio Agro cadenas, la produccion aumentd un 4,5% en la tltima década,
mientras que el consumo de esta proteina también ha crecido, posicionandola como una fuente
importante de alimento en el pais (Observatorio Agro cadenas, 2022). Este crecimiento del
sector carnico es un claro indicativo de la oportunidad de negocio para nuevas empresas que
puedan aprovechar esta tendencia creciente en el consumo.
3.1.5.Factores economicos

Para el ano 2024, 1a OCDE proyectaun crecimiento del PIB de 1.8% (Organizacion para
la Cooperacion y el Desarrollo Econémico [OCDE], 2024). La inflacion en Colombia ha
aumentado notablemente debido a la devaluacion de la moneda, el aumento de los costos de
transporte y problemas en la oferta. Segin el Banco de la Republica, la inflacion anual llegé al
8.5% en septiembre de 2024, superando el rango objetivo del 2%-4% (Banco de la Republica,
2024).

Esto puede mermar el poder adquisitivo de los consumidores y, por ende, afectar la
demanda de productos carnicos, aunque también abre oportunidades para la diferenciacion de
productos y la creacion de valor agregado. Para 2025, la OCDE proyecta un crecimiento del
PIB de 2.8% (OCDE, 2024). La inflacion se espera que converja gradualmente al objetivo del

3% para finales de 2025 (Banco de la Republica, 2024).
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Ademas, la demanda de carne de cerdo se ve afectada por la competencia con otras
carnes, especialmente el pollo, que ha ganado preferencia por su menor precio, su mayor
disponibilidad y versatilidad. Sin embargo, segin las cifras sectoriales del afio 2024
presentadas por Porkcolombia, la produccion, el consumo, el beneficio, el inventario, las
exportaciones y las importaciones de carne de cerdo y derivados han mostrado un
comportamiento positivo, impulsado por la innovacion tecnoldgica, la mejora de la calidad
sanitaria y el aumento de la demanda interna y externa (Porkcolombia, 2024).

En 2024, se estima que Colombia producird aproximadamente 580,000 toneladas de
carne de cerdo, lo que representaria un aumento del 2.7% respecto al afio anterior
(Porkcolombia, 2024). El consumo per capita se proyecta en 13.8 kilogramos, lo que ubica al
pais como uno de los principales consumidores de carne de cerdo en América Latina (Pulzo,
2024). Las exportaciones se estiman en 46 mil toneladas, lo que representaria un aumento del
4.5%, y las importaciones en 17 mil toneladas, lo que implicaria una disminucién del 5.6%
(Porkcolombia, 2024).

Para 2025, se espera que la produccion de carne de cerdo en Colombia continue
creciendo, alcanzando aproximadamente 600,000 toneladas (Porkcolombia, 2024). EI
consumo per capita se proyecta en 14 kilogramos (Porkcolombia, 2024). Las exportaciones y
las importaciones también se espera que mantengan una tendencia positiva, con un aumento
en la demanda interna y externa (Porkcolombia, 2024).

La tasa de interés de intervencion del Banco de la Republica se ha mantenido constante
en 12.5% desde enero de 2024 para controlar la inflacion y estabilizar la economia (Banco de la
Republica, 2024). Sin embargo, el aumento de la inflacion y las expectativas podrian presionar

al banco central a ajustar la tasa, lo que podria encarecer el financiamiento
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y requerir a las empresas buscar fuentes alternativas de inversion y gestion financiera.

El tipo de cambio del peso colombiano frente al dolar estadounidense ha experimentado
fluctuaciones debido a la menor demanda de exportaciones, un mayor déficit fiscal y la
incertidumbre politica. En 2024, el tipo de cambio promedio fue de 4,400 pesos por dolar
(Exchange Rates, 2024). Esto podria afectar la rentabilidad de las importaciones y
exportaciones, lo que demanda estrategias como la diversificacion de proveedores y la
exploracion de mercados internacionales.

La competencia en el mercado carnico es alta, tanto a nivel nacional como
internacional. Colombia se ubica como el cuarto pais con el mayor hato ganadero en
Latinoamérica, con una produccion anual de 740,000 toneladas de carne (Fedegan &
Proexport, 2020). Esta competencia puede reducir los margenes y la cuota de mercado, pero
también puede estimular la innovacién y la calidad como enfoques clave para destacar en el

mercado.

3.2 Analisis del Microentorno, 5 Fuerzas de Porter

Se considera el microentorno como el entorno interno de una empresa. Para analizar este
aspecto, una herramienta ampliamente utilizada es el analisis de las cinco fuerzas de Porter,
propuesto por Michael E. Porter en 1979. Segtn Porter, para realizar un estudio preciso de una
industria, es esencial examinar cinco aspectos clave: la primera es la amenaza de nuevos
competidores, la segunda se relaciona con productos sustitutos, la tercera se refiere al poder de
negociacion de los clientes, la cuarta aborda el poder de negociacion de los proveedores, y la
quinta y ultima versa sobre la rivalidad entre los competidores presentes en el mercado (Porter

M., 1979).
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3.2.1 La entrada de Nuevos Competidores

Segtin los datos extraidos del directorio de empresas, de las 250 empresas registradas en
Malaga, Santander, solo 4 de ellas se dedican a actividades que se encuentran dentro de la
clasificacion industrial internacional uniforme (CIIU) 4723, que también abarca la clase 1011.

En la situacion actual del mercado de procesamiento y comercializacion de carne de
cerdo y sus derivados en Mélaga, Santander, se identifica una amenaza significativa por la
entrada de nuevos competidores. A pesar de que en la region se encuentran registradas
alrededor de 250 empresas, la presencia de solamente cuatro competidores directos, junto con
la existencia de un pabellén en la plaza de mercado con aproximadamente 28 puestos de venta
de carne, asi como la dispersion de salsamentarias y puestos de venta de carne en todo el casco
urbano, crea un entorno propicio para la potencial aparicion de nuevos actores que busquen
ingresar a este mercado.

Esta situacion aumenta la competencia y la rivalidad en el sector, lo que requiere una
atencion especial por parte de las empresas establecidas para mantener su posicion en el
mercado. Este escenario indica un nivel reducido de amenaza por la entrada de nuevos
competidores en el mercado, lo cual se convierte en una ventaja competitiva destacada para el
proyecto.

3.2.2 Elpoder de Negociacion con los Proveedores

La evaluacion del poder de negociacion de los proveedores es un aspecto critico en el
marco de la empresa dedicada al procesamiento y comercializacion de carne de cerdo y sus
derivados en Malaga, Santander. Los proveedores desempefian un papel fundamental en la

cadena de suministro, y su capacidad para influir en varios aspectos del negocio no
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debe subestimarse.

Se ha forjado una valiosa alianza con Porcigar S.A.S, una empresa porcicola
ampliamente reconocida y de gran importancia a nivel regional. Esta colaboracion estratégica
garantiza un suministro constante de carne de cerdo de alta calidad, respaldando la base de
calidad y confiabilidad de los productos.

La disponibilidad y calidad de las materias primas, en particular la carne de cerdo, son
esenciales para el funcionamiento continuo y la excelencia en la calidad de los productos. La
asociacion con Porcigar S.A.S fortalece la capacidad para mantener estos altos estandares. Esta
colaboracion demuestra el compromiso con la excelencia y la satisfaccion del cliente.

Ademas, la relacion con los proveedores influye en la calidad y consistencia de los
productos. La capacidad de Porcigar S.A.S para cumplir con los rigurosos estandares de calidad
y seguridad alimentaria es un aspecto crucial que afecta directamente la percepcion de la marca
por parte de los consumidores.

Para mitigar cualquier amenaza potencial relacionada con el poder de negociacion de
los proveedores, la colaboracién con Porcigar S.A.S brinda un sélido respaldo y una base
confiable en la cadena de suministro. Se busca diversificar las fuentes de suministro cuando sea
posible, lo que brinda flexibilidad en caso de cambios en el mercado o problemas con
proveedores especificos. También se negocian acuerdos mutuamente beneficiosos que
incluyen términos de precios estables y plazos de entrega confiables.

3.2.3 Poder para Negociar con los Clientes
El poder de negociacion de los clientes es un factor de gran relevancia en el contexto de

la empresa a crear. En esta industria, los clientes ejercen una influencia significativa por
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diversas razones fundamentales.

En primer lugar, la diversidad de opciones disponibles en el mercado de productos
carnicos otorga a los consumidores una amplia gama de alternativas, desde carne de res y pollo
hasta opciones vegetarianas y veganas. Esta diversidad amplia sus opciones y flexibilidad en
la eleccion de productos (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2018).

Adicionalmente, en un mundo conectado y digital, los clientes tienen un acceso sin
precedentes a informacidon sobre productos, precios y la reputacion de las empresas. Esto
aumenta su capacidad para comparar, evaluar y seleccionar los productos que mejor se adapten
a sus necesidades y preferencias.

Eneste contexto, la fidelizacion del cliente y la satisfaccion se vuelven imperativas. Para
mantener y atraer clientes, debemos comprometernos con altos estandares de calidad, un
servicio excepcional y precios competitivos. Ademas, se debe prestar atencion a las tendencias
cambiantes en las preferencias del consumidor, lo que permitird adaptar los productos y
estrategias de negocio de manera agil.

3.2.4 Productos Sustitutos

En el mundo de la produccion y comercializacion de carne de cerdo, una de las
amenazas mas destacadas y en constante evolucion es la presencia de productos sustitutos.
Estos sustitutos, que incluyen carnes como el pollo, lares y el pescado, han ido ganando terreno
en el mercado alimentario debido a una serie de ventajas que ofrecen a los consumidores
(Camara de Comercio de Bucaramanga, 2018). Estos productos sustitutos no solo presentan
diferencias en términos de precio y calidad, sino que también estdn en sintonia con las
crecientes preocupaciones de salud y medio ambiente que influyen en las preferencias de los

consumidores.
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. Otras cames.

Carnes como el pollo, la res o el pescado pueden ser productos sustitutos de la carne de
cerdo, es decir, pueden ofrecer una funcion o satisfacer una necesidad similar a la de la carne
de cerdo, pero con un precio mas bajo o una calidad o rendimiento superior. Estas carnes tienen
algunas ventajas y desventajas en comparacion con la carne de cerdo, que se pueden resumir
en los siguientes puntos:

. Ventajas:

Elpollo, laresy el pescado son fuentes de proteina de alto valor biologico, es decir,
que contienen todos los aminodcidos esenciales que el organismo necesita.

El pollo y el pescado tienen un menor contenido de grasa saturada y colesterol que la
carne de cerdo, lo que puede beneficiar la salud cardiovascular.

El pescado tiene un alto contenido de &cidos grasos omega-3, que son
antiinflamatorios, antioxidantes y protectores del sistema nervioso.

La res tiene un mayor contenido de hierro heminico que el cerdo y el pollo, lo que
puede prevenir o tratar la anemia ferropénica.

. Desventajas:

El pollo, la res y el pescado pueden tener un mayor riesgo de contaminaciéon por
bacterias patdogenas como Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli o Listeria, que pueden
causar enfermedades transmitidas por alimentos. Por eso, se debe tener cuidado con la higiene
y la coccion adecuada de estos alimentos.

El pescado puede contener metales pesados como el mercurio, que pueden ser toxicos
para el organismo si se consumen en exceso. Por eso, se recomienda variar el tipo de pescado

y limitar el consumo de especies grandes como el atin o el pez espada.
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La res tiene un mayor impacto ambiental que el cerdo y el pollo, ya que requiere mas
recursos naturales como agua, tierra y alimento para su produccion. Ademads, genera mas
emisiones de gases de efecto invernadero que contribuyen al calentamiento global. (Haley et
al., 2021). El pollo y la res pueden tener una menor diversidad de preparaciones que la carne
de cerdo, que es mds versatil gastronomicamente y tiene mas derivados como el queso, el
jamon, el chorizo o la morcilla.

. Cambios en las preferencias del consumidor.

Constituyen una de las amenazas clave a las que se enfrenta este proyecto. La dindmica
actual del mercado refleja una creciente conciencia sobre la salud y el bienestar, lo que se
traduce en tendencias dietéticas en constante evolucion. La adopcidn de dietas mas saludables y
la creciente popularidad de enfoques vegetarianos y veganos son ejemplos de estos cambios.

A medida que los consumidores se vuelven mas conscientes de los impactos de su
eleccion alimentaria en su salud y en el medio ambiente, la demanda de carne de cerdo podria
verse reducida.

3.2.5 La Rivalidad entre los Competidores

La situacion actual de la competencia en el mercado de procesamiento y
comercializacion de carne de cerdo y sus derivados en Malaga, Santander, revela un panorama
caracterizado por una relativa concentracion de competidores legales. Con tan solo 4 empresas
legalmente registradas en esta industria en la region, se presenta una oportunidad para nuevas
empresas en términos de capturar una parte significativa del mercado local. No obstante, la
presencia de alrededor de 28 puestos de venta de carne en el pabellén de la plaza de mercado

y la existencia de carnicerias y otros puntos de venta de
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carney sustitutos en el casco urbano constituye una competencia local solida y arraigada en la
comunidad.

Los competidores existentes y los puntos de venta locales han establecido sus propias
bases de operacion en Malaga, 1o que destaca la importancia de la diferenciacion y la calidad
en esta competencia. Los consumidores locales tienen acceso a una variedad de opciones, tanto
en términos de productos como de ubicaciones de compra, lo que hace que la calidad, la
frescura y la propuesta de valor sean elementos cruciales para cualquier empresa que busque
ingresar y prosperar en este mercado (Fonseca et al., 2012). Ademas, la rivalidad en precio
también es un factor importante, ya que mantener precios competitivos sin sacrificar la calidad
sera un desafio clave para cualquier nuevo participante en este entorno altamente competitivo.

A medida que se desarrolla esta dindmica competitiva en Malaga, Santander, las
empresas que buscan establecerse en el mercado de carne de cerdo y sus derivados deberan
implementar una diversificacion de productos para destacarse y ganar la preferencia de los
consumidores locales. La atencion a los detalles, la satisfaccion del cliente y la innovacion
constante seran esenciales para sobresalir en este mercado altamente competitivo pero

prometedor.

3.3 Estudio de mercado

Para alcanzar un posicionamiento destacado de la marca y atraer una base solida de
clientes, es esencial comprender a fondo el mercado en el que se opera. Este entendimiento
abarca el conocimiento profundo de las preferencias del consumidor, los factores que ejercen
mayor atraccion, asi como el andlisis exhaustivo de las fortalezas y debilidades de la

competencia. A partir de esta informacion, se puede articular una estrategia de marketing
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precisa, disefada para impulsar el crecimiento de las ventas y establecer una propuesta
de valor unica. Esta propuesta debe resonar tanto con clientes potenciales como con posibles
inversionistas, asegurando asi un atractivo generalizado en el mercado.

3.3.1 Segmentacion del mercado

La comercializacion del producto se realizara en el municipio de Malaga, ubicado en
el departamento de Santander, por lo que la poblacién objetivo de la investigacion son los
habitantes que residan en el municipio. Seglin la proyeccion desarrollada por el DANE (2024),
la poblacion estimadaes de 21,728 para el 2024 en Malaga, Santander, estos datos se calcularon
basados en el censo nacional de poblacion y vivienda realizado por el DANE (2024).

3.3.2 Investigacion de mercado

La investigacion de mercado se concibe como una herramienta esencial que permite ala
empresa adquirir un profundo conocimiento, analisis y comprension del mercado en el que
opera. Su objetivo principal es identificar las necesidades y deseos de los consumidores para
poder satisfacerlos de manera efectiva. Para ello, se estableceran los objetivos de investigacion,
se recopilaran y analizaran tanto fuentes secundarias como primarias relacionadas con la
industria porcicola, la competencia y se delimitard el mercado objetivo. Este enfoque
meticuloso asegura una vision integral del entorno comercial, facilitando asi la formulacion de

estrategias que impulsen las ventas y fortalezcan la posicion en el mercado.

3.3.2.1. Objetivos de la investigacion de mercado
. Determinar el tamafio del mercado

° Identificar la demanda del mercado
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Identificar la frecuencia de compra al afio

Determinar el porcentaje de personas que conocen los beneficios de la carne de cerdo
e  Identificar las principales inconformidades de los clientes con el mercado

o Conocer la intencidén de compra del producto

. Determinar el precio que esta dispuesto a pagar el cliente en el mercado

. Determinar los canales de distribucién del producto

o Definir la presentacion en la que se va a vender el producto

o Identificar los posibles competidores

o Determinar los métodos de pago que utilizarian los clientes

3.3.2.2. Tamaiio de la muestra.

Segun la proyeccion elaborada por el DANE (2024), se estima que para el afio 2024, la
poblacion de Malaga, ubicada en el departamento de Santander, serd de aproximadamente
21,728 habitantes. Dado que la poblacion a analizar supera los 10,000 individuos, se puede
considerar como una poblacioén infinita. A continuacidn, se presenta el célculo teodrico del
tamafio de muestra que se utilizara para la realizacion de la encuesta:

z2pq
6‘2

n =

Donde:

o (n) es el tamafo de la muestra
o (Z) es el intervalo de confianza del 95%, que es 1.96
o (p) es la probabilidad esperada.

e (q) esla probabilidad de fracaso.
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o (e) es el error muestral

Reemplazando los valores en la ecuacion, se tiene:

(1,96)% = (0,5) = (0,5) B
"= (0,07)2 =19

Por lo tanto, el tamafio tedrico de la muestra es de 196, lo que indica el numero de
encuestas necesarias para comprender la tendencia de consumo en el municipio de Mélaga. Es
fundamental tener en cuenta esta informaciéon demografica para disenar estrategias de
comercializacion que se adecuen a las caracteristicas y necesidades especificas de la

poblacién de Malaga.

3.4 Diseifio y aplicacion del instrumento.

La metodologia de recoleccion de datos empleada consistio en una encuesta disenada
y distribuida a través de la plataforma Google Forms. La encuesta se dividid en tres secciones
para abordar aspectos clave del mercado objetivo:

° Perfil del Consumidor:

Esta seccion estuvo enfocada en capturar informacion demografica relevante de los
potenciales consumidores en Malaga, Santander. Se incluyeron preguntas sobre edad, género,
nivel educativo y ubicacion geografica para comprender mejor el perfil de los consumidores.
Ademas, se indago6 sobre sus habitos de consumo de carne de cerdo y productos derivados,

incluyendo la frecuencia de compra y las preferencias en términos de cortes y presentaciones.

. Habitos de Consumo de Carne y Derivados:

En esta seccidon, se profundizd en los habitos de consumo especificos de los

encuestados que son consumidores habituales de carne de cerdo y sus derivados. Se
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incluyeron preguntas sobre la cantidad de carne de cerdo que adquieren en cada compra, la
frecuencia con la que realizan estas compras y los factores que influyen en sus decisiones de
compra, como el precio, la calidad y la disponibilidad.

o Preferencias y Disposicion a Consumir Productos Saludables:

La ultima secciéon de la encuesta se centré en evaluar la importancia que los
consumidores dan a la salud y la calidad de los productos carnicos que consumen. Se
exploraron aspectos como la disposicion a pagar un precio premium por productos carnicos de
alta calidad y la preferencia por productos etiquetados como organicos, libres de hormonas o
criados de manera sostenible. También se indagd sobre los canales de distribucion preferidos

y la disposicion a comprar directamente a productores locales.
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4. Resultado de la investigacion
A continuacidn, se presentan los resultados obtenidos en las tres secciones de la

encuesta que fue realizada, con su respectivo analisis.

4.1 Primera seccion: Informacion general

Con esta seccion de la encuesta se abarca informacion general de los participantes,
como sus datos demograficos, en donde se buscd conocer su género, edad, estrato
socioecondmico, entre otros. Seguidamente se pregunt6 a los encuestados si eran consumidores
de carne de cerdo y en funcion de su respuesta, eran dirigidos a la segunda o tercera seccion de
la encuesta.
Figura 1.

Rango de edad de los encuestados

¢Cuadl es su edad?
196 respuestas

@® 18-24 afos

@® 25-34 afios
35-44 afios

® 45-54 afios

@ 55-64 arios

® 65 afios 0 mas

La mayoria de los encuestados se encuentran entre los 25 y 44 afios, lo que sugiere que
las estrategias de marketing y los productos deben centrarse en este grupo, destacando calidad,
conveniencia y preferencias actuales. Ademads, es importante considerar el desarrollo de
productos especificos para los grupos de mayor edad (45 afios 0 més), enfocandose en la salud
y la tradicion para captar una mayor parte de este mercado. Para maximizar el impacto, es

esencial adaptar la comunicacion y la publicidad a cada segmento, utilizando canales



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 52

digitales para los mas jovenes y medios mas tradicionales o especificos para los consumidores
mayores. Este enfoque permitird aprovechar las oportunidades y enfrentar los desafios en

términos de segmentacion y estrategias de mercado.

Figura 2.
Genero de los encuestados

¢Cuadl es su género?
196 respuestas

@ Masculino
® Femenino
& No binario / Otro

La distribucion de género en esta muestra, con una mayor proporciéon de mujeres
(65.3%) y una representacion significativa de hombres (34.7%), sugiere que las estrategias de
marketing y desarrollo de productos deben ser inclusivas y adaptarse a las preferencias de
ambos grupos. Es importante que la empresa considere las caracteristicas valoradas por cada
segmento sin priorizar uno sobre otro, asegurando que los productos y campafias de
comunicacién sean atractivos y relevantes para todos los consumidores. Esto permitira

maximizar el alcance y la efectividad en el mercado.
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Figura 3.

Nivel educativo de los encuestados

¢Cudl es su nivel educativo?
196 respuestas

@ Primaria o menos

@ Secundaria

@ Bachillerato / Preparatoria

@ Universidad / Estudios superiores

La mayoria de los encuestados (59.2%) tienen estudios universitarios o superiores, lo
que indica que los clientes potenciales de la empresa podrian valorar la transparencia y la
informacion detallada sobre los productos. Es recomendable que la empresa enfoque sus
estrategias de marketing en destacar las caracteristicas y beneficios de sus productos,
alinedndose con el perfil educativo de su mercado.

Figura 4.
Estado civil de los encuestados

¢Cual es su estado civil?
196 respuestas

@ Soltero/a

@® Casado/a
@ Conviviente
@ Divorciado/a
@ Otro

El analisis revela que la mayoria de los encuestados (52%) son solteros, lo que sugiere
una preferencia por productos en porciones pequefias o de rapida preparacion. Los casados

(23,5%) y convivientes (21,4%) conforman casi el 45% del total, lo que indica un
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interés potencial en promociones familiares y compras en mayores cantidades. Aunque los
divorciados (2%) y otros (1%) son minoritarios, podrian tener necesidades similares a las
de los solteros. Se recomienda segmentar el mercado y adaptar las estrategias de marketing
para atender mejor a estos grupos.

Figura S.
Zona residencial de los encuestados

¢En qué zona reside en Mélaga, Santander?
196 respuestas

@ Urbana
® Rural

La mayoria de los encuestados (91,3%) vive en zonas urbanas, lo que indica una alta
demanda de productos de carne de cerdo que sean convenientes y faciles de preparar. Los
residentes rurales (8,7%) pueden preferir productos frescos y cortes mas tradicionales. Para
maximizar el impacto, la empresa deberia enfocarse en una distribucion eficiente en areas
urbanas y adaptar su oferta para incluir productos frescos y en mayor cantidad para las zonas

rurales.
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Figura 6.

Numero de hijos de los encuestados

¢ Tiene hijos en su hogar? Si es asi, ;cuantos?
196 respuestas

® No
@1
[ W

@® 3omas
8.2%

El 51% de los encuestados no tiene hijos, por lo que podria preferir productos de carne
de cerdo en porciones pequeiias o listos para consumir. El 40,8% tiene uno o dos hijos, y puede
estar interesado en paquetes familiares o cortes mas grandes. Las familias con tres o0 mas hijos
(8,2%) podrian buscar productos a granel o soluciones de facil preparacion. La empresa deberia
ajustar su oferta para satisfacer estas diversas necesidades y considerar promociones especificas
para cada grupo.

Figura 7.

Ocupacion de los encuestados
¢Cudl es tu ocupacion principal?
196 respuestas

@ Empleado/a
@ Empresario/a
@ Estudiante

@ Jubilado/a
‘ @ Desempleado/a

@ Otra (especificar)

La mayoria de los encuestados son empleados (45,4%), que podrian buscar
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productos convenientes. Los empresarios (19,4%) pueden estar interesados en opciones
premium, mientras que los estudiantes (17,9%) preferiran productos economicos y faciles de
preparar. Los jubilados (2%) podrian necesitar productos especificos para su dieta, y los
desempleados (9,2%) podrian valorar promociones. La empresa deberia adaptar su oferta y

marketing para satisfacer las diversas necesidades de estos grupos.

4.2 Segunda seccion: Habitos de consumo de carne de cerdo y derivados

En esta seccion, se realizaron preguntas relacionadas con el consumo de carne de cerdo
y sus productos derivados, abordando aspectos como la frecuencia, cantidades y los criterios
considerados al adquirir estos productos.

Figura 8.
Consumo de Carne de cerdo de los encuestados

¢Consume Carne de Cerdo?

196 respuestas

® s
® No

El1 99.5% de los encuestados en Malaga, Santander, consume carne de cerdo, lo que
indica una demanda fuerte y estable. Esto sugiere grandes oportunidades para la empresa en
términos de expansion de productos, fidelizacion de clientes y optimizacion de precios.
Aunque el consumo es casi universal, es util analizar las razones detrds del 0.5% que no
consume, para identificar posibles areas de mejora o diversificacion. Ademas, el enfoque en

sostenibilidad y responsabilidad social podria consolidar esta alta aceptacion en el
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mercado.

Figura 9.
Frecuencia de compra de los encuestados

¢Con qué frecuencia compra carne de cerdo y sus derivados?
196 respuestas

@ Nunca
@ Ocasionalmente (1-2 veces al mes)
Regularmente (1-2 veces a la semana)

@ Frecuentemente (3-5 veces a la
semana)
L —————

@ Diariamente

La mayoria (62.2%) de los encuestados compra carne de cerdo regularmente (1-2 veces
por semana), lo que indica una demanda estable. Un 29.6% lo hace de manera ocasional (1-2
veces al mes), representando una oportunidad para aumentar su frecuencia de compra. Solo el
6.6% compra frecuentemente (3-5 veces por semana), y menos del 2% compra a diario o nunca.
Estos resultados sugieren que la empresa puede enfocarse en fortalecer la lealtad de los
compradores regulares y ocasionales, asi como explorar nichos especificos para maximizar

ventas.
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Figura 10.

Cantidad de carne promedio de los encuestados

¢Cuanta carne de cerdo suele adquirir en promedio en cada compra?

196 respuestas

@ Menos de 1 kg
@ Entre 1y 2kg
y \ @ Entre 2y 3kg
/10.7% @ Mas de 3 kg

La mayoria de los encuestados (61.7%) compra entre 1 y 2 kg de carne de cerdo,
seguido de un 26.5% que adquiere menos de 1 kg. Solo un 10.7% compra entre 2 y 3 kg, y
menos del 1% compra mas de 3 kg. Esto sugiere que la empresa debe enfocarse en ofrecer
paquetes de 1 a 2 kg para satisfacer la demanda principal y considerar promociones para
incentivar compras mayores.

Figura 11.
Precio de compra cada 500 gramos de los encuestados

¢ Cudl es el rango de precios que esta dispuesto/a a gastar por cada 500 gramos de carne de cerdo

y sus derivados?
196 respuestas

@ Menos de $10.000 COP

@ Entre $10.000 y $20.000 COP
@ Entre $20.000 y $30.000 COP
@ Mas de $30.000 COP

La encuesta realizada en Malaga, Santander, muestra que el 78.6% de los consumidores
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esta dispuesto a pagar entre $10,000 y $20,000 COP por 500 gramos de carne de cerdo y sus
derivados, convirtiéndose en el rango de precio mas relevante. Un 16.3% prefiere precios
inferiores a $10,000 COP, mientras que solo un 5.1% pagaria mas de $20,000 COP. Estos
resultados sugieren que la empresa debe enfocarse principalmente en el segmento de $10,000
a $20,000 COP, complementando su oferta con opciones mas econémicas para consumidores

sensibles al precio y productos diferenciados para un nicho premium.

Figura 12.

Factores importantes a la hora de elegir de los encuestados

¢ Qué factores son mas importantes para usted al elegir carne de cerdo y sus derivados? (Puede

seleccionar mdiltiples opciones)
196 respuestas

Precio 124 (63.3%)

Calidad 159 (81.1%)
Frescura 116 (59.2%)
Procedencia (local, nacional, in... 51 (26%)
Certificaciones de calidad (org... 61 (31.1%)

Variedad de productos disponi...

Sabor}—1 (0.5%)

1(0.5%)

Los factores mas importantes para los consumidores de carne de cerdo en Malaga,
Santander, son la calidad (81.1%), el precio (63.3%) y la frescura (59.2%). La empresa debe
priorizar mantener altos estdndares de calidad y frescura, mientras ofrece precios competitivos
para satisfacer las expectativas del mercado. Otros factores, como la procedencia y

certificaciones, son relevantes para nichos especificos, pero tienen menor impacto general.
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Figura 13.

Factores importantes de la presentacion del producto de los encuestados

¢Qué aspectos considera mas importantes en la presentacion del producto de carne de cerdo y sus

derivados? (Seleccione todas las que correspondan)
196 respuestas

Apariencia del empaque (disefio,

S 81 (41.3%)
colores, imagenes)

Informacion clara sobre el
producto (etiquetado nutriciona...

Durabilidad y conservacion del

107 (54.6%
producto (envase adecuado, s... ( %)

Tamanio y porciones disponibles -131 (66.8%)

Practicas de envasado sostenible

0
(materiales biodegradables, re... 28 (13:4%)

0 50 100 150

Los consumidores de carne de cerdo en Malaga, Santander, valoran principalmente el
tamafio y las porciones disponibles (66.8%), seguidos de la durabilidad y conservacion del
producto (54.6%) y la informaciéon clara en el empaque (44.9%). También aprecian la
apariencia del empaque (41.3%) y, en menor medida, las practicas de envasado sostenible
(19.4%). La empresa debe centrarse en ofrecer empaques funcionales que preserven la calidad,

sean informativos y visualmente atractivos, considerando ademés opciones sostenibles.

4.3 Tercera Seccion: Preferencias y disposicion a consumir productos saludables
Se realizd esta ultima seccion con el fin de conocer sus habitos alimenticios,
informacion respecto a su intencion de compra y preferencias a la hora de adquirir este tipo de

productos.
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Figura 14.

Preferencia de tipos de productos carnicos por parte de los encuestados

¢Qué tipos de productos carnicos prefiere comprar? (Puede seleccionar multiples opciones)

196 respuestas

Carne fresca —171 (87.2%)

Embutidos —34 (17.3%)
Productos procesados

61 (31.1%
(salchichas, hamburguesas, etc.) ( 0)

Cortes especificos (lomo,

= 0
costillas, solomillo, etc.) 125 (63.8%)

Morcilla lechona f—1 (0.5%)

0 50 100 150 200

La empresa debe enfocarse principalmente en la produccidon y comercializacion de

carne fresca y cortes especificos, ya que son los productos mas demandados por los

consumidores (87.2% y 63.8% respectivamente). Ademads, existe una oportunidad de

crecimiento en productos procesados como salchichas y hamburguesas (31.1%), aunque

requerira una estrategia de diferenciacion. Los embutidos, con una menor preferencia (17.3%),

podrian beneficiarse de un enfoque en productos artesanales o tradicionales. Finalmente, la

morcilla y la lechona, con una demanda minima (0.5%), podrian mantenerse como productos

de nicho o promocionarse en ocasiones especiales.
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Figura 15.

Lugares de compra por parte de los encuestados

¢Donde suele comprar carne de cerdo y sus derivados con mayor frecuencia? (Puede seleccionar

multiples opciones)
196 respuestas

® Supermercados
@ Camicerias locales

@ Tiendas Conveniencia (D1, ARA,
MERKAR, etc)

@® Lafama

La empresa debe concentrar sus esfuerzos de distribucion en carnicerias locales
(44.9%) y en mercados reconocidos como La Fama (35.7%), que son los canales preferidos por
los consumidores. También puede explorar oportunidades en tiendas de conveniencia (11.7%)
adaptando su oferta a productos mas pequetios y listos para llevar. Aunque los supermercados
tienen una menor participacion (7.7%), mantener una presencia selectiva podria ayudar a
captar un publico diverso y aumentar el reconocimiento de la marca.

Figura 16.
Importancia de la calidad por parte de los encuestados

¢Cuan importante es para usted la calidad al elegir productos cérnicos?

196 respuestas

@ Muy importante
@ Importante

@ Neutral

@ Poco importante
@ No importante

La calidad es un factor decisivo para los consumidores de carne de cerdo en Malaga,

Santander. El 75% la considera "muy importante" y el 22.4% "importante" al elegir
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productos carnicos. Esto subraya la necesidad de que la empresa mantenga altos estandares
de calidad en toda su cadena de produccion y distribucion. Ningiin consumidor considera la
calidad como "poco importante" o "no importante", lo que indica que la calidad debe ser el

pilar central de la estrategia de la empresa para captar y fidelizar clientes.

Figura 17.
Disposicion a pagar mas por calidad y frescura de los encuestados

¢Estaria dispuesto/a a pagar un precio mas alto por carne de cerdo y sus derivados si se garantiza

una mejor calidad y frescura?
196 respuestas

@ si

® No
Depende del incremento de precio

E156.6% de los consumidores estan dispuestos a pagar un precio mas alto por carne de
cerdo si se garantiza mejor calidad y frescura, lo que indica una oportunidad para que la
empresa ofrezca productos premium. Un 34.2% estaria dispuesto a pagar mas dependiendo del
incremento del precio, lo que sugiere la necesidad de una estrategia de precios equilibrada.
Solo un 9.2% no pagaria mas, por lo que la empresa debe mantener opciones accesibles. En
general, la comunicacion clara de los beneficios de calidad puede justificar precios mas altos y

atraer a mas consumidores.



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 64

Figura 18.

Interés en comprar directamente de productores locales de los encuestados

¢Estaria interesado/a en comprar carne de cerdo y sus derivados directamente a productores

locales en Malaga, Santander?
196 respuestas

®si
® No
Tal Vez

El 96.4% de los consumidores en Mélaga, Santander, esta interesado en comprar carne
de cerdo y sus derivados directamente de productores locales, lo que presenta una gran
oportunidad para la empresa. Esta deberia enfocarse en desarrollar canales de venta directa,
como tiendas propias o plataformas en linea, y en resaltar su identidad como productor local
comprometido con la calidad y la comunidad. Ademas, puede atraer a los consumidores
indecisos (3.1%) mediante la educacidn sobre los beneficios de comprar local y ofreciendo

experiencias que fortalezcan la conexion con la marca.

4.4 Conclusion de la investigacion de mercados

Tomando los resultados obtenidos en la encuesta realizada en el mes de mayo de 2024,
se encuestaron 203 ciudadanos del municipio de Malaga, Santander. El instrumento de la
encuesta se puede observar con mayor detalle en el apéndice A.

Teniendo en cuenta este instrumento y la informacion recolectada de fuentes
secundarias, se puede concluir que el mercado de los productos derivados de la carne de cerdo
tiene un gran potencial de crecimiento en el municipio de Malaga, Santander. Esto da a la idea
de negocio una oportunidad en el mercado, ya que, ademas, la carne de cerdo es un producto

con gran aceptacion
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por parte de la poblacion.

Asimismo, se logrd obtener informacion relevante para el disefio de las estrategias de
mercadeo, como el precio, la distribucion y otros datos que sirven para cumplir las preferencias
de los consumidores.

A partir de lo anterior, se procede a realizar la siguiente estimacion del mercado. Para
ello, se han considerado tres escenarios: optimista, conservador y pesimista.

El escenario optimista se calcula basandose en la capacidad méxima del proveedor, que
permite vender 6 cerdos por semana. Esto se traduce en una venta anual de aproximadamente
312 cerdos. Dado que cada cerdo produce un promedio de 107.04 kilogramos de carne, se
estima que en este escenario se venderian 33,395.3928 kilogramos de carne de cerdo al afio, lo
que representa el 9.9% del mercado objetivo.

A partir de este escenario, se han estimado los escenarios conservador y pesimista de
manera proporcional. El escenario conservador asume que se vendera la mitad de la capacidad
maxima, es decir, 3 cerdos por semana, lo que resulta en 16,697.6964 kilogramos anuales,
representando el 4.95% del mercado objetivo. Por otro lado, el escenario pesimista asume una
venta de 1.5 cerdos por semana, resultando en 8,348.8482 kilogramos anuales, lo que equivale
al 2.48% del mercado objetivo.

Para realizar los célculos, se utilizard la estimacion promedio de los tres escenarios
(optimista, conservador y pesimista). Esto proporciona una vision mas equilibrada y realista
del mercado potencial, considerando tanto las mejores como las peores condiciones. los

detalles de estos calculos se pueden observar en la tabla 7 y 4, asi como en el apéndice B
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Tabla 2.

Estimacion del mercado

Escenarios Kilogramos anuales Porcentaje
Mercado Objetivo 293.328 100%
Escenario Optimista 29.039.47 9,9%
Escenario Conservador 14.519,74 4,95%
Escenario Pesimista 7.274,53 2,48%

4.5 Analisis de la competencia

El mercado de la carne de cerdo y sus derivados en Malaga, Santander, presenta un
panorama competitivo con diversos actores que ofrecen productos con distintos niveles de
calidad, frescura y precios. Comprender la dindmica de este mercado es esencial para
posicionar eficazmente la nueva empresa productora y comercializadora.
4.5.1.Competencia directa

Los puestos de fama en la plaza de mercado son competidores directos que destacan por
su proximidad al consumidor y la percepcion de frescura de sus productos. Estos
establecimientos, generalmente de caracter familiar, tienen la ventaja de establecer relaciones
personales con los clientes, lo que genera una lealtad dificil de superar (Hernandez, 2020).
Ademas, al operar con menores costos que una empresa formal, pueden ofrecer precios mas
bajos. Por ejemplo, los precios en los puestos de mercado suelen ser mas bajos que en los
supermercados debido a menores costos operativos. Los puestos de mercado venden carne en
cantidades mas pequefias y personalizadas segin la demanda del cliente, y sus horarios de
atencion generalmente son de lunes a sabado, de 6:00 a.m. a 2:00 p.m. Sin embargo, su
infraestructura, tanto en términos tecnologicos como higiénicos, suele ser inferior a la de una

planta procesadora formal, lo que podria afectar la percepcion de calidad (Hernandez, 2020).
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4.5.2.Competencia Indirecta

Los supermercados de cadena como Ara y D1, aunque no se especializan en carne de
cerdo, son competidores indirectos significativos debido a su capacidad para ofrecer precios
competitivos gracias a sus politicas de bajo costo y grandes volumenes de ventas (Nagle &
Miiller, 2023). Por ejemplo, en Ara, la carne de cerdo molida (500 g) tiene un precio de $4,980
COP (Ara, 2024), mientras que en D1, la chuleta de cerdo (600 g) cuesta $11,900 COP (D1,
2024). Estos supermercados venden carne en presentaciones de 500 g a 1 kg. La conveniencia
de poder adquirir carne de cerdo junto con otros productos de la canasta basica en un solo lugar
es un atractivo considerable para los consumidores. Los horarios de atencion de Ara 'y D1 son
de lunes a domingo, de 8:00 a.m. a 9:00 p.m. Sin embargo, la calidad percibida de la carne en
estos establecimientos puede ser inferior a la de losmercados tradicionales, y el servicio es mas
estandarizado y menos personalizado, lo que podria no satisfacer a todos los consumidores.
4.5.3.Competencia Adicional.

Las tiendas de conveniencia, aunque con una oferta limitada de productos carnicos,
representan una alternativa accesible para los consumidores que buscan comodidad y rapidez.
Estas tiendas, ubicadas estratégicamente en zonas residenciales, facilitan compras rapidas,
especialmente fuera de los horarios comerciales tradicionales (Hernandez, 2020).
Generalmente, los precios en estas tiendas son mas altos que en los supermercados y mercados
tradicionales, y ofrecen cantidades limitadas, usualmente en paquetes pequefios. Sus horarios
de atencion suelen ser de 7:00 a.m. a 11:00 p.m., algunos incluso 24 horas. No obstante, su
oferta es menos diversa y los precios suelen ser mas altos, lo que podria desincentivar a los

consumidores mas sensibles al precio.
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4.6 Posicionamiento Estratégico de la Empresa

En este entorno competitivo, la nueva empresa tiene la oportunidad de diferenciarse a
través de la calidad superior de sus productos, garantizando frescura y un servicio al cliente
altamente personalizado. Este enfoque en la excelencia del producto y la atencion al cliente
puede ser una estrategia efectiva para atraer y fidelizar a los clientes (Zeithaml et al., 2018).
Ademas, la empresa podria explorar nichos de mercado no completamente cubiertos por la
competencia, como la oferta de cortes especiales, embutidos y productos gourmet, que podrian
atraer a consumidores que buscan opciones diferenciadas.

Para competir eficazmente, sera crucial comunicar claramente esta propuesta de valor,
destacando la calidad y frescura de los productos, asi como el servicio personalizado
(Armstrong & Cunningham, 2021). Asimismo, es importante estar atento a las tendencias del
mercado, como el creciente interés en productos procesados o alternativas carnicas, que podrian

influir en la demanda de carne de cerdo tradicional.

4.7 Plan de mercadeo
En el plan de mercadeo se detallara la planificacion de la estrategia del marketing

Mix, fundamentada en las 4 Ps. Esta estrategia se desarrollard basandose en la informacion
recopilada a través de la encuesta realizada en la investigacion de mercados. Dicha encuesta
proporciond datos valiosos sobre las experiencias, expectativas y preferencias de los
potenciales consumidores del producto que se fabricara y comercializara, con el objetivo de
alcanzar las metas de ventas establecidas.

4.7.1.0bjetivos del Plan de Mercadeo

Aplicando los principios del marketing Mix, enfocados en las 4 Ps: Producto, Precio,

Plaza y Promocion, se formulardn estrategias especificas para el segmento de mercado de
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Malaga, Santander. Este segmento comprende personas con un interés en una dieta basada
en carne de cerdo de alta calidad nutricional. La meta es posicionar nuestro producto como
uno de los mas vendidos en la region, satisfaciendo las necesidades y preferencias
particulares de estos consumidores.

4.7.2.Marketing Mix 4 'Ps

El marketing Mix es una combinacion de herramientas que permite a la direccion de
marketing cumplir con los objetivos de ventas. El profesor estadounidense Jerome McCarthy
enfatizd cuatro areas especificas: Producto, Precio, Plaza y Promocidn, clasificandolas como
variables controlables, ya que se pueden ajustar segin el plan de mercadeo de cada empresa
(Yepes et al., 2021).

La variable producto se refiere a los bienes y servicios que una empresa fabrica y vende
para satisfacer a los consumidores, en funcion de las necesidades del mercado y del entorno
competitivo en el que opera. En el contexto del marketing Mix, es crucial trabajar aspectos del
producto como el nombre, el eslogan, la marca, la presentacion y el embalaje (Garcia et al.,
2014). El precio, dentro de la estrategia de las 4 Ps, es la variable que indica los ingresos y
beneficios potenciales generados por la venta del producto (Garcia et al., 2014). Para establecer
el precio adecuado, se deben realizar estudios previos sobre el poder adquisitivo de los
consumidores, los costos de los insumos y la competencia.

La promocion comprende una combinacion de diversas actividades utilizadas para
informar a los consumidores sobre la existencia del producto. Estas actividades pueden incluir
publicidad en medios de comunicacion, relaciones publicas, eventos sociales, entre otros. El
objetivo principal de la promocidn es influir en los compradores potenciales para que adquieran

el producto. La plaza es la cuarta variable de la estrategia de las 4 Ps en el
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marketing Mix. Esta variable define los medios disponibles para que el piblico adquiera el
producto. Dentro de la variable plaza, se deben considerar la logistica, el inventario, la
ubicacion y los canales de distribucion para vender el producto (Christopher, 2016).

Con esta estrategia de mercado, es posible dar a conocer el producto y establecer un
primer contacto entre el producto y el consumidor.

4.7.3. Producto.

PorkCortes, una empresa dedicada a la comercializacion de productos porcinos se
destacara por ofrecer exclusivamente cortes de cerdo provenientes de una genética hibrida
especializada. Esta genética, resultado del cruce entre hembras Landrace con Large White y
machos Pietrain con Duroc y Landrace, se destaca por ofrecer carne magra y sabrosa, lo que la
hace altamente atractiva para los consumidores (Patterson, 2020). Esta excelencia en la calidad
de la carne permite a PorkCortes ofrecer una amplia variedad de cortes premium, satisfaciendo
asi las exigencias del mercado local y regional y fortaleciendo su posicion competitiva en la
industria de la comercializacién de productos porcinos.

Nombre de los productos:

e Tocino de Pierna: Esta pieza proviene de la piel carnosa de la region de la pierna, que
incluye principalmente piel y parte del musculo del biceps y el tensor de la fascia lata
(Rodriguez et al., 2014). Se caracteriza por su alta proporcion de grasa, ideal para
proporcionar sabor y jugosidad.

e Murillos: Este corte incluye los musculos extensores digitales y flexores del miembro
pelviano (Rodriguez et al., 2014). Se caracteriza por ser un musculo tierno y jugoso, con
una textura suave.

e Punta de Anca: Compuesta principalmente por el musculo biceps femoral, se
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inserta en la tuberosidad coxal o iliaca, lo que le da una forma transversal (Rodriguez
et al., 2014). Es un corte magro con una pequeia capa de grasa, lo que le proporciona

buen sabor y textura.

e Tocino de Brazo: Proviene de la piel carnosa de la region del brazo,

incluyendo piel y partes del infraespinoso, triceps y biceps braquial (Rodriguez et al.,
2014). Se caracteriza por su combinacién de carne y grasa, lo que lo hace muy versatil.

e Tocino de Papada: Este corte proviene de la region del cuello o papada, incluyendo piel y
musculos como el braquiocefalico y el cutaneo facial (Rodriguez et al., 2014). Se
caracteriza por su alto contenido de grasa y textura firme.

e Chuleta de Brazo: Se puede preparar de cualquier parte del brazo, excluyendo el codo.
Este corte es conocido por su textura jugosa y sabor intenso (Rodriguez et al., 2014).

e Loncha de Brazo: Similar a la chuleta de brazo, este corte se prepara de cualquier parte
del brazo, excluyendo el codo. Se caracteriza por su ternura y facilidad para cortar
(Rodriguez et al., 2014).

e Falda: Este corte esta formado principalmente por los musculos serrato dorsal, recto del
abdomen y transverso abdominal (Rodriguez et al., 2014). Es conocido por su textura
fibrosa y sabor profundo

e Tocineta Piano: Corresponde a la pieza C301, compuesta por el musculo transverso
abdominal. Se caracteriza por su alta proporcion de grasa y textura suave (Rodriguez et
al., 2014).

e (ostilla Campesina: Conformada por los musculos de la parte caudal de la columna

vertebral, incluyendo los elevadores, depresores e Inter espinales a nivel
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lumbar (Rodriguez et al., 2014). Es un corte jugoso con una excelente proporcion de
carne y hueso.

e Costilla de Pecho: Incluye los huesos del esternon y los cartilagos de las costillas. Se
caracteriza por su jugosidad y contenido de colageno, lo que aporta una textura gelatinosa
al cocinarse (Rodriguez et al., 2014).

e Tocineta con Costilla: Conformada por la pieza C301, este corte ofrece una excelente
combinacidn de carne y grasa. Es ideal para quienes buscan un sabor intenso y una textura
suave (Rodriguez et al., 2014).

e Tocino de Lomo: Proviene de la piel y el musculo de la region del lomo. Se caracteriza
por su alto contenido de grasa y su textura firme y jugosa.

e Chuleta de Lomo: Se prepara a partir del musculo longissimus dorsi e incluye hueso
proveniente de costillas o vértebras toracicas (Rodriguez et al., 2014). Es conocida por su
ternura y sabor delicado.

e Medallones y Mariposas de Lomo: Estos cortes se elaboran a partir del muasculo
longissimus dorsi, cortado en tajadas (Rodriguez et al., 2014). Se caracterizan por su
presentacion atractiva y su textura tierna.

e Lomo Almendra: Compuesto por los musculos espinal y semiespinal, este corte es
conocido por su textura firme y sabor suave (Rodriguez et al., 2014).

e Solomito sin Cabeza: Conformado por el musculo mayor, es un corte extremadamente
tierno y magro (Rodriguez et al., 2014), con una textura suave y delicada.

e Chuleta Doble: Compuesta por los dos musculos longissimus dorsi a nivel de las

vértebras toracicas y lumbares (Rodriguez et al., 2014), este corte es conocido
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por su tamafio generoso y su jugosidad.

e Presentacion y empaque. La presentacion y empaque de los cortes de carne de cerdo se
disefiaran para resaltar la calidad y frescura del producto, proporcionando conveniencia y
seguridad alimentaria a los consumidores. Se ofreceran dos modalidades de venta: a
granel y empacado al vacio, adaptandose a las necesidades de diferentes tipos de clientes.
Se utilizaran materiales de empaque de alta calidad, incluyendo plastico de grado
alimenticio y bandejas de poliestireno, que garantizaran la seguridad y frescura del
producto. El empaque sera resistente, hermético y apto para el almacenamiento en
refrigeracion, preservando la calidad de la carne por mas tiempo.

Cada paquete contara con una etiqueta detallada que incluira el nombre del corte, peso
neto (libra o kilo), fecha de empaque, fecha de caducidad y codigo de lote para trazabilidad.
Ademas, se proporcionara informacién nutricional, instrucciones de almacenamiento y
consejos de preparacion para ayudar al consumidor a utilizar el producto de manera 6ptima. El
disefio del empaque incorporard la marca de manera destacada, utilizando colores y graficos
que transmitiran frescura y calidad.
4.7.4.Logotipo.

El logotipo de la empresa, mostrado en la Figura 17, presenta un disefio claro y sencillo.
En el centro se destaca una ilustracion estilizada de un cerdo, colocado sobre un fondo verde,
con el nombre de la empresa escrito en el mismo tono sobre fondo blanco. Este disefio busca
transmitir frescura y naturalidad, reflejando la identidad de la marca de forma clara y

profesional.



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 74

Figura 19.
Logotipo de empresa PorkCortes

PORKCORTES

4.7.5.Precio.

Para establecer los precios de los cortes de carne de cerdo de PorkCortes, se llevo a
cabo un analisis integral que incluyod tanto factores internos como externos. Se evaluaron los
costos directos, como la materia prima y el proceso de elaboracion, junto con los costos
indirectos, como el almacenamiento, la distribucion y la mano de obra. Ademas, se calculo el
punto de equilibrio necesario para cubrir los gastos operativos y lograr la utilidad deseada.

Dado que el poder adquisitivo de los consumidores es fundamental para la fijacion de
precios, se realizd una encuesta de mercado en la que se pregunt6 sobre el rango de precios
que estarian dispuestos a pagar por 500 gramos de carne de cerdo y sus derivados. El 78.6%
de los encuestados indic6 que pagarian entre $10,000 y $20,000 COP, lo que sugiere que este
es el rango de precios Optimo para captar la mayor parte del mercado. Solo el 16.3% estaria
dispuesto a pagar menos de $10,000 COP, mientras que una minoria insignificante optaria por
precios superiores a $20,000 COP. Esto indica que fijar precios dentro del rango de $10,000 a
$20,000 COP es clave para maximizar las ventas y la aceptacion en el mercado. Lo anterior

mencionado se puede detallar en la figura 21.



COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADOS 75

Figura 20.

Datos de la encuesta sobre la pregunta, ;Cudl es el rango de precios que esta

dispuesto/a gastar por cada 500 gramos de carne de cerdo y sus derivados?

¢Cudl es el rango de precios que esta dispuesto/a a gastar por cada 500 gramos de carne de cerdo

y sus derivados?
196 respuestas

@ Menos de $10.000 COP

@ Entre $10.000 y $20.000 COP
Entre $20.000 y $30.000 COP

@ Mas de $30.000 COP

4

En la tabla 6, se puede observar un listado de precios teniendo en cuenta 1o mencionado

previamente.
Tabla 3.
Lista de posibles precios de los cortes de la carne de cerdo

Producto Rango general mercado

Tocino de Pierna COP 12,000 - COP 18,000/kg
Murillos COP 10,000 - COP 15,000/kg
Punta de Anca COP 25,000 - COP 35,000/kg
Tocino de Brazo COP 12,000 - COP 18,000/kg
Tocino de Papada COP 12,000 - COP 18,000/kg
Chuleta de Brazo COP 18,000 - COP 25,000/kg
Loncha de Brazo COP 15,000 - COP 22,000/kg
Falda COP 15,000 - COP 22,000/kg
Tocineta Piano COP 18,000 - COP 25,000/kg
Costilla Campesina COP 15,000 - COP 22,000/kg
Costilla de Pecho COP 12,000 - COP 18,000/kg
Tocineta con Costilla COP 18,000 - COP 25,000/kg
Tocino de Lomo COP 18,000 - COP 25,000/kg
Chuleta de Lomo COP 22,000 - COP 30,000/kg
Medallones y Mariposas de Lomo COP 25,000 - COP 35,000/kg
Lomo Almendra COP 22,000 - COP 30,000/kg
Solomito sin Cabeza COP 28,000 - COP 40,000/kg
Chuleta Doble COP 25,000 - COP 35,000/kg

En el andlisis de la competencia, se pudo observar que los precios manejados por otros
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proveedores oscilan entre $20,000 y $30,000 por kilogramo. Al ser una empresa familiar,
PorkCortes elimina varios intermediarios en el proceso de distribucidn, caracteristica que
permite ofrecer productos de alta calidad a un precio mas asequible, haciendo que PorkCortes
sea una opcion competitiva frente a empresas mas conocidas. Aunque PorkCortes atin estd en
proceso de posicionarse en el mercado, la estrategia de eliminar intermediarios le proporciona
una ventaja competitiva significativa.

Se ha determinado que los precios de los cortes de carne de cerdo de PorkCortes se
situaran en un rango que oscila entre 20.000 y 30.000 pesos por kilogramo. Este rango se
encuentra dentro de las expectativas del mercado y ofrece una buena relacion calidad-precio
para los consumidores. Ademas, permite a PorkCortes ser competitivo en el mercado y generar
ingresos suficientes para cubrir los costos de produccidn y obtener una utilidad adecuada.

4.7.6. Promocion.

La promocién es una parte fundamental para dar a conocer los productos de
PorkCortes, ya que informay persuade a los clientes para que los adquieran. El principal método
de promocion que se utilizara serd la publicidad a través de panfletos y posters colocados en los
puntos de venta, donde los consumidores podran conocer la calidad y variedad de los cortes de
carne de cerdo que ofrecemos. Ademas, se creard una pagina en Instagram para la empresa,
con el objetivo de proporcionar a los clientes informacion clara y relevante sobre nuestros
productos. Esto incluird los beneficios de los diferentes cortes de carne, recetas y consejos de
preparacion. A través de Instagram, PorkCortes podra alcanzar a un publico mas amplio y
conectar directamente con clientes potenciales, facilitando la interaccion y el feedback.

Para complementar estas estrategias, se utilizara la promocion por radio. Anuncios
breves y efectivos en estaciones de radio locales informardn a la audiencia sobre la calidad

de nuestros
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productos y las ofertas especiales. La radio permitird a PorkCortes llegar a una audiencia diversa
y mantener a los consumidores informados sobre nuestras novedades y promociones. Con estas
estrategias de promocion, PorkCortes busca establecer una presencia soélida en el mercado y
construir una relaciéon de confianza con sus consumidores, destacandose por la calidad y frescura
de sus productos.

4.7.7.Plaza.

El producto estara disponible al publico en el municipio de Malaga, cercano a la plaza
principal, donde se concentra gran parte de la actividad comercial y social de la comunidad.
Las instalaciones seran disefiadas para ser llamativas y atractivas, con el objetivo de captar la
atencion de la poblacion local y visitantes.

El punto de venta contard con una fachada moderna y atractiva, que se destacaré entre
los demas establecimientos de la zona. Se utilizaran colores y elementos visuales que reflejen
la calidad y frescura de nuestros productos, generando un ambiente acogedor y agradable para
los clientes. En el establecimiento, se encontrardn neveras especialmente disefiadas para la
exposicion de los cortes de carne de cerdo. Estas neveras garantizaran que los productos se
mantengan en Optimas condiciones de temperatura y conservacion, ofreciendo a los
consumidores cortes frescos y de alta calidad en todo momento.

Ademas de la exposicion de los productos, el punto de venta contard con un area de
atencion al cliente donde nuestro personal capacitado estard disponible para brindar

asesoramiento y resolver cualquier duda o inquietud que puedan tener los clientes.
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5. Analisis técnico
Enel estudio técnico se examina la seleccion del sitio, la disposicion de la instalacion,
los procedimientos, la tecnologia y los activos fisicos necesarios para el proceso de produccion

y comercializacion de los cortes de carne de cerdo de PorkCortes.

5.1 Descripcion del proceso productivo.

El proceso productivo de PorkCortes abarca una serie de etapas meticulosamente
disefiadas para garantizar la produccion de carne de cerdo de alta calidad. Desde la seleccion
inicial de los animales hasta el acondicionamiento final de los productos para su
comercializacion, cada fase es esencial para asegurar que los consumidores reciban cortes
frescos y seguros. A continuacion, se detalla cada una de estas etapas, destacando las practicas
y controles implementados para mantener los mas altos estdndares de calidad y seguridad en
nuestros productos.

Seleccion de animales y pesaje en granja: La empresa adquiere cerdos en pie y realiza un primer pesaje
en la granja antes de enviarlos a la planta de beneficio.
e Beneficio de los cerdos: Este proceso consta de varias etapas cruciales para asegurar la
obtencion de carne de cerdo segura y de alta calidad para el consumo: Recepcion y
descanso, inspeccién ante mortem, aturdimiento, sacrificio y sangrado, escaldado y
despellejado, eviscerado y corte.
e Desposte de canales: Las canales se cortan en piezas comerciales como chuletas, costillas
y lomos. Esta etapa también incluye la eliminacién de la grasa y el recorte de la carne.
e Piezas con hueso: En esta fase, se separan las piezas que se venderan a granel. Estas se

almacenan en neveras para su congelacion a temperaturas por debajo de 0°C.
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e Chuleteo: Este es el proceso que se realiza después de la congelacion de las piezas con
hueso. Si las piezas no estuvieran congeladas, el corte con la sierra no seria efectivo.

e Piezas sin hueso: En esta etapa, se retira el hueso de las diferentes piezas comerciales, las
cuales se llevan a refrigeracion para mantener la cadena de frio, que oscila entre 0°C y 4°C.

e Destace: Después de la refrigeracion, las piezas sin hueso se abren para su posterior
acondicionamiento.

e Acondicionamiento: En esta fase, las piezas pueden ser empacadas al vacio o vendidas a

granel, preparandose asi para su comercializacion al consumidor final.

A continuacidn, se presenta el diagrama de proceso de producciéon de PorkCortes el
cual sigue 11 actividades que varia en funcidn las piezas que se estan trabajando, tal y como

se puede evidenciar en la figura 21.
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Figura 21.

Diagrama de proceso de produccion PorkCortes
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Fuente: Elaboracion propia

5.2 Modelo y tamaiio de produccion

Con base en la investigacion de mercados del capitulo 4, se estimaron 3 posibles
escenarios que pueda tomar la demanda de producto, los cuales son pesimista, optimista y
conservador, que seria el mas esperado -ver Capitulo 4-, y de ese comportamiento, depende el
rendimiento de produccion, a continuacion, se presenta dicha informacion con su respectiva

merma del 10% frente a cualquier novedad -ver Tabla 4-.
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Tabla 4.
Unidades para producir segun los escenarios
Escenario Optimista Escenario Conservador Escenario Pesimista
36.734,93 kilogramos 18.367,47 kilogramos 9.183,73 kilogramos
Promedio 21.428,71 kilogramos

Basado en lo anterior, se espera producir en promedio 19.480,64 kilogramos al afio,
dado que el rendimiento en canal de los cerdos en la planta de beneficio de Malaga, Santander,
es del 85%. Esto se debe a la exclusion de las visceras y al desangrado del animal. Por lo tanto,
animales de 110 kg llevados a sacrificio, con un rendimiento del 85%, resultan en 93.5 kg de
materia prima aprovechable.

Esta produccién anual se distribuird de manera semanal, con un estimado de 4 cerdos
sacrificados por semana, lo que equivale a aproximadamente 405,84 kg semanales. Una vez
establecida la produccion semanal, se mantendrd una produccion uniforme de productos, ya que

por el momento se desconoce la preferencia especifica por los distintos productos.

5.3 Recursos fisicos

Al definir el tamafio y el modelo de produccion de los diversos cortes y derivados de
carne de cerdo que ofrece la empresa, se procede a identificar los equipos, insumos, tecnologia
y maquinaria necesarios para la produccion y almacenamiento, asi como los equipos de oficina
necesarios. Esta planificacion integral garantiza una operacion eficiente y organizada en la
empresa.
5.3.1 Materia prima

La principal materia prima utilizada en la comercializacion de los cortes de carne de
cerdo seran las medias canales. Estas seran procesadas en las instalaciones de la empresa, donde

se mantendran las normas de inocuidad para asegurar una cadena de frio adecuada. Esto
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garantizard una optima calidad y frescura del producto final. Asimismo, se lograra optimizar los

costos asociados a la produccion.

Tomando como base la estimacion en la produccion de 19480.6458 kg, sera esencial
establecer la cantidad de materia prima que se requerira para cumplir con las unidades a producir,
la tabla detalla el calculo mensual y anual de la materia prima, teniendo en cuenta que un cerdo
vivo pesa 110 kg, con una cantidad mensual estimada de carne de 1.623,39 kg. El precio por
kilogramo de cerdo en pie es de $9.500. Ademas, se han considerado tanto los costos de

transporte como los de sacrificio para ofrecer una proyeccion financiera completa y precisa:

Tabla 5.
Requerimiento de Materia Prima
Elemento Cantidad/ Cantidad Precio/Kg Costos Costos Anuales
Unidades (mes) kg vivo Mensuales
(kg)
Cerdo en pie 110,00 1.623,39  9.500,00 $15.422.177,45 $ 185.066.129,40
Transporte - - 1476 $ 40.000,00 $ 480.000,00
Sacrificio - - 14,76 $1.106.854,84 $
13.282.258,09
Totales $16.569.032,29 $198.828.387,49

Es fundamental considerar que, en el proceso de produccion de los cortes de carne de
cerdo, aproximadamente el 15% del peso inicial de los animales se pierde debido a la exclusion
de las visceras y el desangrado. Por lo tanto, se estima que alrededor del 85% del peso inicial
se convertira en producto final. De esta forma, los animales de 110 kg llevados al sacrificio
generaran aproximadamente 93.5 kg de materia prima aprovechable.

Porcigar S.A.S, seleccionado como proveedor exclusivo de materia prima, garantiza un
suministro constante y confiable de los productos carnicos necesarios para la operacion del
negocio. Al ser una empresa familiar, Porcigar S.A.S ofrece una relacion directa y cercana, lo
que facilita la comunicacion y asegura una comprension profunda de nuestras necesidades

especificas en cuanto a la calidad, cantidad y tiempo de entrega de la materia prima.
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La eliminacion de intermediarios nos permite garantizar la frescura y calidad de los
productos, asi como negociar términos y precios de manera mas flexible. Esta asociacion solida
y basada en la confianza sienta las bases para una colaboracion a largo plazo, beneficiosa tanto
para nuestra empresa como para Porcigar S.A.S.

5.3.2 Magquinaria y equipo.

La adquisicion de la maquinaria y equipo necesarios para la produccion y
comercializacion de carne de cerdo es un aspecto crucial para garantizar la eficiencia y
calidad del proceso. A continuacion, se detallan los equipos requeridos para llevar a cabo
la elaboracion del producto.

Es importante destacar que, en el sector, actualmente no existe maquinaria
especializada para el empacado al vacio, lo cual representa una oportunidad significativa para
la empresa. Se ha decidido implementar equipos especificos para este tipo de empacado, que
no solo prolongan la vida 1til del producto y preservan su frescura, sino que también mejoran
la rapidez y eficiencia en la produccion. Esta tecnologia avanzada permite una mayor
automatizacion del proceso, reduce el tiempo de procesamiento y mejora la presentacion del
producto.

La incorporacion del empacado al vacio permitira a la empresa diferenciarse en el
mercado al ofrecer un producto de alta calidad con ventajas adicionales frente a la competencia.
A futuro, si la demanda lo requiere, se considerara la inversion en maquinaria de mayor calidad

para seguir optimizando el proceso.

Tabla 6.
Magquinaria y equipo
Activos fijos Cantidad
Maquina de empacado al vacio 1
Sierra eléctrica 1
Molino industrial 1
Refrigerador industrial 1
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Mesa en acero inoxidable
Embutidor

Bascula electronica
Cuarto frio

Vitrina carnicera
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5.4 Recursos mano de obra

La mano de obra inicial de la empresa constard de tres colaboradores, quienes se
encargaran de la produccion y comercializacion de los diversos cortes y derivados de carne de
cerdo. En la Tabla 4, se detallan los cargos y la cantidad de colaboradores necesarios para

iniciar las operaciones del proceso productivo.

Tabla 7.

Mano de obra
Cargo Numero de personas
Gerente 1
Operario 1
Contador 1
Vendedor (comercial) 1

Nota: Son los cargos minimos requeridos para la operacion.

5.5 Localizacion

Para continuar con el cumplimiento de los objetivos, se evaluara la ubicacion 6ptima
para la planta de producciéon de PorkCortes, se empleara una metodologia de ponderacion para
evaluar diferentes opciones en el municipio de Mélaga y sus alrededores. A continuacion, se
detalla el andlisis y los criterios evaluados.
5.5.1 Anadlisis preliminar de ubicacion
Ubicacion Actual:
e Municipio: Malaga
o Departamento: Santander

« Distancia a Bucaramanga: 100 km
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e Area Total del Municipio: 350,2 km?
e Area Rural: 336,2 km?
e Area Urbana: 14 km?
o Densidad Poblacional: 48 habitantes por km?
Figura 22.
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5.5.2 Primera fase andlisis de criterios

Para identificar la mejor ubicacion dentro del municipio, se evaluaran los siguientes

criterios:
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e (ercania a proveedores

Evaluar la proximidad a los principales proveedores de materia prima. Una buena ubicacion
debe asegurar un facil acceso a estos proveedores para reducir costos y tiempos de transporte
(Hernandez, 2020).

e Accesibilidad

Examinar las condiciones de las vias de acceso a la planta de produccion. Las rutas deben estar
en buen estado ser adecuadas para el transporte de mercancias.

e Costo de arriendo

Comparar los costos de arriendo en diferentes ubicaciones dentro del municipio. El costo debe
ser razonable en relacion con el tamafo y caracteristicas de las instalaciones (Hernandez,

2020).

e (Costo de servicios publicos
Evaluar los costos de servicios publicos como agua, luz, gas e internet. Es importante que
estos costos sean sostenibles para la operacion de la planta.
5.5.3 Segunda fase evaluacion cuantitativa

En la segunda fase, se presentaron 3 alternativas de lugares disponibles, en esta fase se
evalu6 con un método cuantitativo de ponderacion las variables que influyen la operacion,
distribucion y los costos del proyecto. A cada variable se le asign6 un valor dependiendo de la
importancia e influencia que tenga sobre la empresa; posteriormente, se asignd una puntuacion
a cada variable en una escala del 0 al 100, de acuerdo con la alternativa considerada. Al finalizar
la evaluacion de las opciones para seleccionar el lugar de la planta de produccion, se realizod
una sumatoria segun las calificaciones de cada lugar y se eligié la alternativa con mayor

puntuacion. En la siguiente tabla se presentan las
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alternativas.
Tabla 8.
Alternativas para la ubicacion de la fabrica
Factor Ponderacion #1 #2 #3
F  Cercania a 20% 6 8 5
1 proveedores
F = Accesibilidad 10% 8 9 7
2
F Costo de 40% 7 6 8
3 adecuacion
F  Costo de 20% 6 6 7
4 arriendo
F  Costo de 10% 5 9 6
5 servicios
publicos
TOTAL 100 6,5 7 6,9
%

La alternativa seleccionada, luego de realizar la evaluacion cuantitativa de las
diferentes variables que influyen en la ubicacion de la planta de produccion de empresa, fue la

alternativa 2, cuya ubicacion se encuentra en la Cra. 9 #15 68, Malaga, Santander.

5.6 Distribucion de la planta
Una vez establecida la ubicacion de la planta de produccion, se llevo a cabo la

organizacion de las areas de trabajo, las cuales quedaron distribuidas de la siguiente forma.

1. Almacén de materia prima: Este es el area donde se almacenan los materiales antes de ser
procesados. En el diagrama, es el circulo numero 1.

2. Area de despiece y preparacion piezas con hueso: Aqui se realiza el despiece y la
preparacion de las piezas que aun tienen hueso. En el diagrama, es el circulo nimero 2.

3. Areade despiece y preparacion piezas sin hueso y sin tocino: Esta area se encarga de las
piezas sin hueso y sin tocino. En el diagrama, es el circulo niimero 3.

4. Area de pesaje y control decalidad: En esta zona se pesan las piezas y se realiza el control
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de calidad. En el diagrama, es el circulo numero 4.
5. Zona de acondicionamiento: Aqui se acondicionan las piezas para su almacenamiento o
envio. En el diagrama, es el circulo ntimero 5.
6. Almacén producto terminado: Este es el area donde se almacenan los productos ya
terminados y listos para su distribucion. En el diagrama, es el circulo numero 6.
La relacion entre areas de trabajo es un factor clave para la distribucion de cada zona
de trabajo, para ello se realizé el siguiente analisis.
Al tener el disefio del diagrama de relaciones entre puestos de trabajo, se procede a
realizar el diagrama del plano de la planta de procesamiento y comercializacion de carne de
cerdo.

Figura 23.
Diagrama de relaciones.

Nota: Elaboracion propia.

Comprendido esto, se procede a realizar el disefio de planta, este se realiza con base en
la guia de buenas précticas de manufacturas (BPM), segtin el decreto 3075, de modo que se
garantice la higiene y evitar la contaminacion de los alimentos. En ese sentido, la Figura 24
muestra el disefio preliminar, en el cual estan divididas las seis zonas de trabajo ya
mencionadas con anterioridad, siendo estos los circulos cerrados con los nimeros

respectivos.
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Figura 24.
Diserio de Planta de Produccion
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Nota: Elaboracion propia.

Como se evidencia, cada zona estard demarcada y dividida por higiene, de modo que
materias primas incluso estd alejada de productos terminados (zona 1 de zona 6), y se cuenta
con refrigeracion, pasillos de 2.50 metros para el paso eficiente por dos vias, la zona entre 2 y
4,y la zona entre 4 y 3, garantizando en todo momento que no haya contaminacion por
materiales o posibles combinaciones de productos por diferentes zonas.

Esta planta de produccion se lleva a cabo en un espacio aproximado de 25 metros de
largo, por 12,50 metros de ancho, siendo un area favorable para hacer las operaciones de la
empresa comodamente de acuerdo con la distribucion presentada, aclarando que un espacio
menor en caso de disponibilidad puede ser adaptado siempre y cuando tenga una forma

similar que garantice mejor gestion.
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5.7 Capacidad

Después de disenar la distribucion de la planta de procesamiento y comercializacion de
carne de cerdo, se procede a calcular la capacidad operaria de la fabrica.

La capacidad de produccién se calcula considerando que un operario trabajara en un
turno de 8 horas diarias de lunes a viernes, y 6 horas adicionales los sabados, cumpliendo con
la modificacion del articulo 161 del Codigo Sustantivo del Trabajo, segin la Ley 2101 de 2021
(Radio Nacional de Colombia, 2024). Esto resulta en una jornada laboral de 46 horas semanales
para cada trabajador.

Cabe resaltar que el personal comercial, si trabaja los dias domingos, y sabado tiempo
completo en funcion de las ventas, se realiza su respectivo pago compensatorio y descanso entre
semana para contrarrestar la carga laboral. En condiciones normales, con estas 46 horas
semanales y tomando en cuenta que se trabaja durante 52 semanas al afio, se procede a realizar

los calculos correspondientes, los cuales se presentan en la tabla 17.

Tabla 9.

Capacidad operaria disponible
Numero de operarios 1
Numero de jornadas al dia 1
Horas por jornada semanales por operario 46
Semanas al afio 52
Tiempo disponible al afio 4,784

El proceso de produccion para cada cerdo incluye varias etapas con tiempos estimados
especificos. El despiece y preparacion de un cerdo requiere aproximadamente 2 horas. La
molienda de carne toma alrededor de 1 horapor cerdo, y la méquina de molienda puede procesar
la carne de 4 cerdos sin ajustes adicionales (Torrey, 2017). El empacado al vacio también
demanda cerca de 1 hora por cerdo, con la maquina de empacado capaz de manejar el volumen
semanal de 4 cerdos (Figueroa & Marca, 2018). El sellado de bolsas y la refrigeracion y

almacenamiento requieren 0.5 horas cada uno, sin afectar la capacidad de los equipos
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(TecnoEmbalaje, 2023). Ademas, se recomienda incluir pausas activas de 5 a 10 minutos cada

hora, lo que suma 0.5 horas adicionales por cerdo (Salud Savia, 2023)

Tabla 10.

Capacidad operaria disponible
Actividad Tiempo Estimado por Cerdo Total Tiempo para 4 Cerdos
Despiece y preparacion 2 horas 8 horas
Molienda de carne 1 hora 4 horas
Empacado al vacio 1 hora 4 horas
Sellado de bolsas 0.5 horas 2 horas
Refrigeracion y 0.5 horas 2 horas
almacenamiento
Pausas activas 0.5 horas 2 horas
Total de Horas por Semana 22 horas

Tabla 11.

Horas disponibles del operario

Numero de Horas Semanales = Semanas  Horas Ajuste por Dias Horas
Operarios  por Operario al Ao Anuales Festivos (10%) = Anuales
Totales Efectivas
1 46 52 2,392 10% (239.2 2,153
horas)
Tabla 12.

Comparacion con la capacidad disponible

Horas Necesarias por Horas Anuales Necesarias Horas Anuales Capacidad
Semana Disponibles Suficiente
22 22 horas * 52 semanas = 2,153 St

1,144 horas
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De acuerdo con la Tabla 3, la capacidad operativa disponible de 2,153 horas anuales
excede las 1,144 horas requeridas anualmente para la produccion de 4 cerdos por semana. Por
lo tanto, la capacidad actual es suficiente para cumplir con el plan de produccion establecido.
Ademas, dado que existe espacio para aumentar la produccion, la capacidad actual resulta ideal
para adaptarse a un incremento en la demanda futura. En caso de que la demanda aumente
significativamente, la empresa podria considerar la contratacion de personal adicional para
mantener la eficiencia operativa.

5.8 Estimacion de costos y gastos de produccion e inversion.

En esta seccion se realizara la estimacion de los costos generados en la produccion del
producto ofrecido por la empresa. Entre los costos a estimar se encuentran el costo de la
materia prima, la maquinaria, equipos, muebles y enseres, asi como la instalacion y adecuacion
de las instalaciones de la planta, y la mano de obra.

5.8.1 Costoinversion inicial en activos fijos.

Es crucial para la empresa calcular inicialmente los costos de inversion en activos fijos,
ya que es necesario disponer de la maquinaria y el equipo adecuados para iniciar las
operaciones de produccion en la fabrica. La siguiente tabla detallara los costos asociados con

la inversidn inicial en activos fijos.

Tabla 13.

Magquinaria y equipo
Magquinaria y equipo Cantidad Valor total
Maquina de empacado al vacio 1 $ 67651.900
Sierra eléctrica 1 $ 6°158.700
Molino de carne eléctrico 1 $27155.500
Embutidor 5lts 1 $1°015.200
Refrigerador industrial 1 $ 11°383.082
Mesa de trabajo en acero 1 $1°007.213
Balanza electronica 1 $921.750

Cuarto Frio 1 $327931.909
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Vitrina Carnicera

1 $ 6°871.964
Total $ 69°097.218

Los anteriores datos fueron consultados mediante cotizaciones, las cuales se pueden

detallar en el apéndice C.

5.8.2 Costo de materia prima

Los insumos necesarios para la produccion de los cortes de carne de cerdo y derivados

se detallan en las tablas correspondientes, que describen los elementos requeridos para cada

producto en sus respectivas presentaciones, como se podra observar en la Tabla 20.

Tabla 14.

Costo unitario materia prima

Concepto
Peso inicial del cerdo
(kg)

Costo por kilogramo
de cerdo vivo

Costo del sacrificio
Costo del transporte

Peso después de la
merma (kg)

Costo total (antes de
merma)

Costo unitario por kg
de materia prima

Calculo

110 kg * 9,500 COP/kg

110 kg — 16,5 kg

1,045,000 COP + 75,000
COP + 10,000 COP

1,130,000COP / 93,5 kg

Valor (COP)
110 kg

1,045,000 COP

75,000 COP
10,500 COP
93,5 kg

1,130,000 COP

12,085 COP/kg

Este es el costo unitario de la materia prima, que corresponde al costo por kilogramo de

cerdo después de tener en cuenta todos los factores como el precio del cerdo vivo, los costos

adicionales y la merma durante el sacrificio. Esto se puede detallar en el apéndice D.

5.8.3 Costos mano de obra

Para estimar los costos de mano de obra en la produccion, se consideraran
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unicamente los empleados involucrados directamente en esta drea. A continuacidn, se

presenta una tabla que clasifica a cada empleado como mano de obra directa o indirecta.

Tabla 15.
Mano de obra en el drea de produccion

Cargo Cantidad Clasificacion mano de obra
Gerente 1 Mano de obra indirecta
Operario 1 Mano de obra directa
Contador 1 Mano de obra indirecta
Vendedor 1 Mano de obra indirecta

Estableciendo un monto salarial al afno de $ 153°213.199 en la mano de obra, de los
cuales 1247146.959 es de mano de obra indirecta, mientras que los $ 28°666.240 restantes es

de mano de obra directa -ver anexo de liquidacion de pagos-.

5.84 (IF

Para calcular los costos indirectos de fabricacion, se tiene presente los rubros

establecidos en la siguiente tabla.

Tabla 16.
CIF

Rubros
Arriendo oficina
Mantenimiento y reparaciones

Servicios publicos
Depreciacion
Imprevistos O margen Presupuestal

Estimando los costos de los rubros mencionados en la tabla, se calcula un costo

anual de CIF por $ 71.401.600, lo cual se puede detallar en el apéndice E.
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6. Estudio administrativo

El analisis administrativo abordara la gestion y organizacion de los recursos humanos
necesarios para que la direccion de la empresa pueda operar de manera eficiente. Se establecera
una filosofia organizacional que promueva un ambiente laboral positivo, con el objetivo de que
esta armonia interna se traduzca en una atencion al cliente excepcional y en la alta calidad de
los productos cérnicos ofrecidos.

Actualmente, la empresa cuenta con un equipo reducido de 3 empleados, este personal
recibird una remuneracion justa y acorde a las disposiciones legales vigentes. Para asegurar un
desempeno Optimo, se implementard un manual de funciones que delineard claramente las

responsabilidades de cada empleado.

6.1 Estructura organizacional
6.1.1 Organigrama

En la Figura 25 se presenta el organigrama propuesto para la empresa, disefiado de
manera jerdrquica para ilustrar la relacion y la estructura entre los diferentes cargos. Este
organigrama destaca la distribucion de responsabilidades y el flujo de comunicacion dentro de
la organizacidn, asegurando que cada funcidn esté claramente definida y alineada con los
objetivos generales de la empresa.

Figura 25.
Organigrama de la empresa.

Gerente
¥ - v
Contador Operario Vendedor
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6.1.2 Puestos de trabajo

A continuacion, se detallan los cargos definidos en la empresa PorkCortes, junto con
una breve descripcion de sus responsabilidades.

Gerente: En la empresa PorkCortes, el gerente asumird multiples responsabilidades
clave, incluyendo la toma de decisiones operativas, administrativas, financieras y contables.
Ademas de ser el representante legal de la empresa, el gerente serd responsable de la
contratacion de personal, la definicion de objetivos estratégicos y la seleccion de proveedores.
También supervisara el area de produccion, asegurando la calidad y eficiencia en la elaboracion
de los productos carnicos, y participara en el desarrollo de nuevos productos. Este enfoque
integrado permitird una gestion mas agil y coordinada, esencial para el crecimiento y éxito de
la empresa.

Contador: El contador sera responsable de gestionar las finanzas de la empresa,
incluyendo el registro detallado de las compras de insumos y las ventas de productos. Ademas,
brindara asesoria financiera al gerente, ayudando en la toma de decisiones estratégicas y
garantizando el control y la transparencia en las operaciones contables.

Operario: En PorkCortes, el operario tendra un papel crucial en la produccion de los
productos carnicos. Serd responsable de llevar a cabo el procesamiento de la carne, gestionando
eficientemente los insumos, la maquinaria y los equipos de produccion. Su labor incluird
garantizar que todos los procedimientos se realicen conforme a los estindares de calidad y
seguridad alimentaria establecidos, contribuyendo asi a la excelencia en la elaboracion de los

productos carnicos.
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6.2 Manual de funciones

La empresa contard con tres cargos clave, detallados en el Apéndice G junto con su
respectivo manual de funciones. Este manual especifica las tareas que cada cargo debe cumplir
para asegurar el correcto funcionamiento de la empresa y define el perfil requerido para cada
colaborador. Asi, se garantiza que cada puesto esté claramente definido y alineado con los

objetivos operativos y estratégicos de la organizacion.

6.3 Asignacion salarial

Para definir la estructura salarial de la empresa, se debe tener en cuenta que el salario
minimo legal en Colombia para 2025 es de $1°423.500. Ademas, el auxilio de transporte para
empleados cuyo salario no supera dos veces el salario minimo es de $200.000. También es
crucial considerar las prestaciones sociales correspondientes a los contratos a término definido,
las cuales se incluiran en el célculo total del salario. Estas prestaciones son obligatorias segiin
la legislacion laboral y deben ser consideradas para una correcta planificacion de los costos
salariales

Tabla 17.
Asignacion salarial por cargo

Cargo Tipo de contratacion Salario

Gerente Término indefinido $4.270.500
Contador(a) Prestacion de servicios $ 1°423.500
Operario(a) Término indefinido $1.423.500
Vendedor(a) Término indefinido $1.423.500

La némina mensual estimada para PorkCortes asciende a $12.767.766 incluyendo
pagos de parafiscales, salud, pension y demas, cantidad destinada a cubrir los salarios de cuatro
puestos esenciales: el Gerente, el Contador(a), el Operario(a) y el Vendedor(a). Esta asignacion

asegurara el funcionamiento adecuado y efectivo de la produccion y venta de
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productos, garantizando que el equipo reciba una compensacion justa y esté en condiciones

de cumplir con sus funciones de manera eficiente, lo anterior se encuentra detallado en el

apéndice H.
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7. Analisis legal

En esta seccion del documento se analizan los requisitos y procedimientos necesarios
para constituir legalmente una empresa, asi como los aspectos legales relacionados con el

sector econdmico en el que la organizacion operara.

7.1 Constitucion juridica de la empresa.

Dado que la empresa se encuentra en el municipio de Malaga, en el departamento de
Santander, se realizo la consulta en el sitio web de la Camara de Comercio de Bucaramanga
(CCB), que tiene jurisdiccion sobre esta localidad. Para los tramites juridicos y tributarios
relacionados con la creacion de la empresa, se deben seguir los pasos recomendados por la
CCB, como se muestra en la figura 21.

7.1.1 Forma juridica.

Como primer paso, es necesario determinar la forma juridica bajo la cual se establecera
la empresa. Como se muestra en la figura 26, existen dos opciones legales: persona natural y
persona juridica. La eleccion entre estas determinard las implicaciones fiscales y las

responsabilidades legales que tendra el negocio (CCB, s.f.).
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Figura 26.

Tramites legales y juridicos para crear una empresa.

TRAMITES _— ' pARA CREAR

JURIDICOS Y 7a;
TRIBUTARIOS UNA EMPRESA

Tenga en cuenta este paso a paso para formalizar su idea de negocio ante las entidades correspondientes:
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2. ¢Qué nombre ponerle a laempresa? 3. Clasifigue su actividad econémica
e
=

Con una palabra clave, consulte su Clasificacion
de Actividades Econdémicas ClIU.

Consulte la disponibilidad del nombre (Homonimial. Tramite gratuito en la pagina web de la CCB.

¢Y después?
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entapiginawed,
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- Sl tiene dudas, asesores de la CCB le
pueden orientar gratuitamente.

= Solicite el Pre RUT (Persona juridical.
~ Solicite ta pre Matricuta Mercantil ADraunacuentaanombre | gy uns de tas ventenilies de ta CCB.
9. Preaprobacién 10. Cumpla su cita con la DIAN

= Solicite su RU? 1 Flrma Digital,
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u Flrm. omw soloes
para Personas Naturales,
= Resolucién y habilitacién F‘
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Elija:
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La CCB ofrece talleres personalizados y grupales que ie servirdn

.
iA Vender se d“o! parao adarar todaos sus dudas. Consulte nuestros servicios de

creacion de empresa en Www.ccb.org.co

Fuentes: Elizabeth Salcedo y Argemiro Fuentes, Consultores externos CCB.

Nota: Adaptado de la Camara de Comercio de Bogota.
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La persona natural es aquella figura en la que cualquier colombiano puede ejercer
actividades econdmicas de manera habitual y profesional en su propio nombre, asumiendo los
derechos y obligaciones derivados de dicha actividad (CCB, s.f.). Por otro lado, la persona
juridica es una entidad ficticia creada por una o mas personas y representada por una sociedad,
corporacion, fundacion, organizacion, entre otros. Esta figura asume derechos y
responsabilidades legales y extrajudiciales, siendo los socios que constituyen la empresa
quienes responden por ellas.

Basados en la anterior informacion, se tomo la decision de constituir la empresa bajo la
figura de persona natural, con ello se beneficia la empresa con la entrada de nuevos
inversionistas, ademas de participar en programas o subsidios del gobierno como los beneficios
de la ley 1780 de 2016 "Pequefia empresa joven".

7.1.2  Tipo de sociedad.

Al constituir la empresa bajo la figura de persona juridica, se debe elegir el tipo de
sociedad en la cual funcionard la organizacion.

Para constituir una empresa en Colombia como persona natural, no es necesario elegir
un tipo de sociedad. La figura de la persona natural se refiere a un individuo que realiza
actividades comerciales o profesionales en su propio nombre, asumiendo personalmente todos
los derechos y obligaciones de la actividad. En este caso, no se crea una sociedad, ya que no
hay una separacion entre la persona y la empresa.

Si se desea constituir una empresa como persona juridica, entonces si es necesario
elegir un tipo de sociedad, como una sociedad anoénima, sociedad limitada, entre otras, donde

la empresa tiene una existencia legal separada de sus propietarios (CCB, s.f.).
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7.1.3 Nombrey actividad economica de la empresa.

Una vez definida la forma de constitucion legal de la empresa y el tipo de sociedad, se
procede a consultar la disponibilidad del nombre y la actividad econdmica de la organizacion,
como lo sugiere la CCB en los pasos 2 y 3 (CCB, s.f.).

Al consultar en la pagina web del registro Unico empresarial, la disponibilidad de
PorkCortes como nombre de la empresa, la consulta virtual arroja un resultado positivo, dado
que ninguna otra organizacién cuenta con ese nombre. El resultado de la consulta se puede
observar en la figura 27.

Figura 27.
Consulta disponibilidad nombre de la empresa.

. RU ES Conseta Paca Enticdades Conmiia Benvboo o Umeresaos Coa e Usaario Ao Gt de Viuano Beanirade
(Y El RUES se renueva para ofrecerte una
experiencia mas facil y eficiente.
¢ S g e )
\\ Visita ¢l nuevo y navega por las
®  Tagis Duico Empresarialysecil hecramientas y
[0 Lt e i e s s o b s ik
Realice su consulta empresarial o social
Porkcort n n Cancoe g ol arve
portal RUES
o

Nota: Adaptado de RUES.

De igual forma, se consult6 en el Codigo CIIU, por medio de la pagina web de la CCB,
utilizando como palabra clave “carnes”, obteniendo como resultados adecuados a la actividad
empresarial dela organizacion el codigo 4723 (Comercio al por menor de carnes (incluye aves
de corral), productos carnicos, pescados y productos de mar, en establecimientos
especializados).

Prosiguiendo con las consultas sugeridas por la CCB, se consulta a través de la pagina web
de la superintendencia de industria y comercio, la disponibilidad de la marca PorkCortes,

dejando como resultado, la disponibilidad de la marca buscada, como se puede detallar en la
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figura 28.

(&7

BANDEJA DE ENTRADA > Seleccione la persona que actuard ante la SIC

Figura 28.
Consulta de marca, superintendencia de industria y comercio.

& GUV.CO

Superintendencia de (/j Comercio, _
Industria y Comercio + Industria y Turismo

rd
Nota: Adaptado de la Superintendencia de industria y comercio.

Una vez completado los 4 pasos y las consultas para la disponibilidad del nombre,
marca, el cddigo CIIU y el uso del suelo, se continua a descargar y diligenciar la
documentacion exigida por la Camara de Comercio de Bucaramanga y Direccion de Impuestos
y Aduanas Nacionales (DIAN), como el formulario RUES, los estatutos, la fotocopia de la
cedula del representante legal, ademds, se debe solicitar el pre RUT y la pre matricula

mercantil, antes de agendar las citas en las entidades mencionadas (CCB, s.f.).

7.2 Registro de la empresa en la actividad economica.

En Colombia, la supervision del comercio al por menor de carnes, productos carnicos,
pescados y productos de mar es una tarea compartida por varias entidades. En primer lugar, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) es la entidad
encargada de regular y controlar la calidad, seguridad y sanidad de los alimentos que se
comercializan en todo el pais. Su funcidn es garantizar que estos productos cumplan con las
normativas vigentes, protegiendo asi la salud publica.

A nivel local, en el municipio de Malaga, Santander, esta supervision se
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complementa con la labor de la Secretaria de Salud del departamento de Santander.
Esta entidad se encarga de velar por el cumplimiento de las normativas sanitarias y de higiene
en los establecimientos que se dedican a la venta de estos productos, asegurando que las
condiciones en las que se comercializan sean adecuadas y seguras para los consumidores.

Ademas, la Camara de Comercio de Bucaramanga también juega un papel fundamental
en este proceso. No solo es responsable de registrar las actividades econdmicas en laregion, sino
que también supervisa el cumplimiento de las normativas comerciales que rigen este tipo de
negocios. De esta manera, se asegura de que las empresas operen legalmente y dentro de los
estandares requeridos, contribuyendo al ordeny la legalidad en el sector comercial (CCB, s.f.).

En conjunto, estas entidades trabajan para garantizar que el comercio de carnes,
productos carnicos, pescados y productos de mar se realice de manera segura, legal y conforme

a las normativas vigentes, protegiendo tanto a los empresarios como a los consumidores.
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8. Analisis financiero

Este capitulo abarca el andlisis financiero, donde se integra toda la informacion

relacionada con los gastos, costos, inversion inicial, financiamiento, estados financieros,

indicadores y proyecciones del proyecto.

8.1 Costosy gastos

Antes de calcular la inversion inicial, se realizaran las respectivas estimaciones de

costos de produccion y gastos administrativos y de ventas.

8.1.1 Costo de la mano de Obra

La mano de obra directa incluye a los trabajadores que realizan las tareas directamente
relacionadas con la produccion de los productos de la empresa (Affde, s.f.). Segtn el analisis
técnico, para satisfacer la capacidad demandada, se requiere un gerente, un operario y un

contador. Ademas, de acuerdo con el tipo de contratacion y la asignacion salarial del estudio

administrativo, la siguiente tabla muestra el costo de la mano de obra directa.

Tabla 18.

Costos de la mano de obra
Mano de obra directa Valor mensual
Gerente de
Inversiones $ 6.566.559,95
Contador $ 2.388.853,32
Operario $ 1.423.500,00
Vendedor $ 2.388.853,32
Total $12.767.766,58

Elaboracion propia, disponible en Anexo H

Valor anual

78.798.719,38
28.666.239,79
17.082.000,00
28.666.239,79

$
153.213.198,96

LSRR Rl
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En este esquema la mano de obra directa es solo OPERARIO, lo que es contador,

vendedor y gerente, son INDIRECTA.
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8.1.2 Costo de la materia prima

El costo de Materia Prima equivale a mensualmente, comprar 1.624 kilogramos de

cerdo en pie, a un costo promedio mensual de $15.422.205, con un costo de $10.000 y un costo

de sacrificio de $75.000, se genera un costo mensual total de $15°507.205, que, para un afio

completo, sumaria $186°086.460 en Materia Prima.

8.1.3 CIF

Los costos indirectos de fabricacion se calcularon en funcidon de todos los elementos que

no estan directamente relacionados con la produccion, siendo, anualmente:

o

©)

Arriendo Oficina: $10°000.000: Por un arreglo previo con el arrendatario, el costo anual
es solo de diez millones de pesos gracias a un vinculo de participacion en la empresa. Es
un cobro mas significativo.

Mantenimiento y reparaciones: $15°600.000: Costo generalizado de lo que cuesta
realizar mantenimiento a las maquinas para el proceso operativo.

Servicios Publicos: $ 45°801.600: Es el detalle de pagar, mensualmente, las siguientes
cuantias:

Acueducto y Alcantarillado: $ 1°850.000,00

Energia Eléctrica: $ 1°667.000,00

Internet: $ 139.900,00

Telefonia Industrial: $ 159.900,00

NOTA_: Estos son los costos promedios de cada servicio publico al mes, sumando $3°816.800

promedio mensual por todos, para un equivalente de $45°801.600 anual por servicios

publicos.
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e Mano de Obra Indirecta: $124°546.959: Es el equivalente a las ndminas de vendedor,
contador y gerente (ver MO).
Todo lo anterior suma un CIF ANUAL TOTAL de: 195°948.559,17
8.1.4 Costos de produccion

A continuacion, se muestran los costos finales de produccion.

Tabla 19.
Costos de produccion
Elemento Costo total mensual Costo total anual
Materia prima $ 15742220500 $ 186.086.460,00
Mano de obra directa $ 2°388.853,32 $ 28.666.239,79
CIF $ 16°329.046,60 $ 195.948.559,17
Costo de produccion total S 34.225.104,91 $410.701.258,96

8.1.5 Gastos de administracion y ventas
Los rubros que se tuvieron en cuenta para los gastos de administracion y ventas

fueron los siguientes.

Tabla 20.
Gastos de administracion y ventas

Elemento
Diferidos
Depreciaciones
Publicidad
Comisiones

Elaboracion propia, disponible al detalle en el Apéndice K.

Cabe resaltar que los gastos administrativos complementarios, como arriendos, MOI,
intereses financieros y demads, ya fueron consolidados en otros rubros, como CIF y gasto
financiero.

Calculando los gastos de administracion y ventas, su total al afio es de

$33.448.117,00, en el apéndice K se puede observar con mas detalles estas estimaciones.
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8.1.6 Total, gastos y costos
De acuerdo con los calculos realizados anteriormente, se procede a estimar el total de

gastos costos en la siguiente tabla.

Tabla 21.

Total, gastos y costos

GASTOS Y COSTOS Monto mensual Monto anual
Costos de produccion 8$34.225.104,91 8410.701.258,96
Gastos operativos $2.787.343,08 8 33.448.117,00
Totales $37.012.448,00 $ 444.149.375,96

8.2 Inversion inicial

En esta seccion se realizard la estimacion financiera de la inversion fija y el capital
de trabajo.
8.2.1 Inversion fija

La inversién fija es todo activo tangible que se utilice en las actividades que
contribuyan a las operaciones que realice la empresa y cuya vida util sea mayor a un afio
(Agencia Tributaria, 2023). En las tablas 10 y 11, muestran los activos fijos que requiere la
empresa para sus diferentes actividades, en la siguiente tabla se calcularan los costos de esos
activos.
8.2.2 Capital de trabajo

La inversion de capital de trabajo, al igual que la inversion fija, son los recursos
necesarios que contribuye a las actividades de la empresa, pero en los activos corrientes; se
estima una inversion inicial en inventarios necesarios para el primer mes del afio, como se
establecio en las politicas de inventarios de la seccion 5.8; y para ese mismo periodo, se calculod

la inversion de la caja cubriendo los gastos de produccion, administrativos y de ventas.
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Tabla 22.
Costo Magquinaria y equipo
P.U P.T

Maquina de empacado al vacio 1,00 1.585.000,00 1.585.000,00
Sierra eléctrica 1,00 4.398.900,00 4.398.900,00
Molino de carne eléctrico 1,00 132.000,00 132.000,00
Selladora de bolsas 1,00 1.118.400,00 1.118.400,00
Refrigerador industrial 1,00 107.400,00 107.400,00
Mesa de trabajo en acero 1,00 749.700,00 749.700,00
Bascula electronica 1,00 58.643.200,00 58.643.200,00
Transportador de carga 1,00 107.940,00 107.940,00
Camara frigorifica 1,00 120.000,00 120.000,00
Unidades de refrigeracion 1,00 2.849.700,00 2.849.700,00
Maquina de empacado al vacio 1,00 1.439.400,00 1.439.400,00
Total de inversion 71.251.640,00

Tabla 23.

Capital de trabajo

Capital de trabajo Monto

Monto inicial 71.251.640,00

8.2.3 Gastos de constitucion de la empresa
Los gastos requeridos para realizar los tramites necesarios descritos en el capitulo 7,
se pueden observar en la siguiente tabla.

Tabla 24.
Gastos legales

Gastos de constitucion

Elemento Monto
Honorarios juridicos 10.000.000,00
Gestion notarial 5.000.000,00
Escritura de estatutos 155.000,00
Registro en camara de comercio 100.000,00
Libros societarios 12.000,00
Gestiones internas de registro 107.600,00
Servicios publicos 11.500.000,00
Honorarios contables 20.000.000,00

Honorarios servicio TI 10.000.000,00
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Permisos legales 5.000.000,00
Total gastos de organizacion 61.874.600,00

Los gastos descritos, en la anterior tabla, fueron consultados en la cdmara de comercio
de Bogota (CCB, 2024), dado que la empresa pertenece a la jurisdiccion de dicha entidad y en
el instituto Colombiano Agropecuario (ICA, 2024).

8.2.4 Inversion inicial total

La inversion total corresponde a todos los rubros anteriormente presentados, sumando
un margen presupuestal del 27% para novedades, que de acuerdo con Caita (2023) es un
umbral suficiente para no perder liquidez a lo largo del proyecto y superar la etapa de
transicion al cumplimiento de metas en el punto de equilibrio y no incurrir en fallos que

obliguen a la empresa terminar sus operaciones. La Tabla 25 muestra el resumen general.

Tabla 25.

Inversion total

Tipo de inversion Valor

Total, de capital de trabajo $41°668.117
Total, gastos de organizacion $ 61°874.600
Maquinas y demas $ 71°251.640
Margen Presupuestal del 27% $47°194.476
Inversion total $221.988.883

8.3 Financiamiento
El financiamiento se da bajo una proyeccion de 100 millones de pesos (COP) como
inversion inicial, quedando un faltante de 122 millones de pesos para sobrellevar acciones

presupuestales y tener un margen, esta forma de asignacion se presenta en la tabla 26.
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Tabla 26.

Costos de Financiamiento
Elemento Monto
Aportes de capital 121.988.883,00
Préstamo bancario 100.000.000,00
TOTALES 221.988.883,00

La idea es financiar 100 millones de pesos con un banco de posicionamiento en
Colombia, el cual seria Bancolombia, que ofrece una tasa preferencial para PYMES de 10.50%
EA, aun total de 24 meses. El interés nominal mensual seria de 0.84% como tasa preferencial
en Bancolombia para PYMES, y para 100 millones de capital, seria una cuota fija mensual para

24 periodos, de $ 4.615.701,38, la tabla de amortizacion esta en el anexo de costos.

8.4 Precioy presupuesto de ventas
Las proyecciones de ventas, con su respectivo presupuesto y precio unitario se

presentan en la tabla 27.

Tabla 27.

Proyeccion, presupuesto y precios de ventas por Producto.
Kg para vender 16,940.00
Precio promedio por kg 27,000.00
Ventas ano 1 457,380,000.00

8.5 Estados Financieros
Los estados financieros se componen por costos, resultados, balance general y flujo de
caja, descritos todos a continuacion.
8.5.1 Estado de costos
El estado de costos se presenta en la Tabla 28, para las proyecciones de los seis afios, se
utiliza un incremento del 5% anual, siendo esta una proyeccioén del IPC en Colombia, de acuerdo
a las perspectivas econémicas del pais y la tendencia descendente que lleva desde diciembre de

2022, proyectandose en 5% promedio para cada afo durante los proximos seis afios.
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Tabla 28.

Estado de Costos
Item ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
I MP = 8,220,000 8,631,000 9,062,550 9,515,678 9,991,461 10,491,034
Compras (12 meses) 185,066,460 194,319,783 | 204,035,772 | 214,237,561| 224,949,439| 236,196,911
IF MP = 8,631,000 9,062,550 9,515,678 9,991,461 10,491,034 | 11,015,586
COSTO DE LA MAT. PRIMA CONS. 184,655,460 193,888,233| 203,582,645 | 213,761,777| 224,449,866 235,672,359

MOD 28,666,240 30,099,552 | 31,604,529 | 33,184,756 34,843,994 | 36,586,193

CIF 195,948,559 205,745,987| 216,033,286 | 226,834,951| 238,176,698 250,085,533
COSTO DE PROD. PRODUCIDOS 409,270,259 429,733,772| 451,220,461 | 473,781,484| 497,470,558| 522,344,086
Inv Inicial PP - 2,980,369 3,129,387 3,285,857 3,450,150 3,622,657
Inv Final PP 2,980,369 3,129,387 3,285,857 3,450,150 3,622,657 3,803,790
COSTO DE PROD. TERMINADOS 406,289,890 429,584,753 | 451,063,991 | 473,617,191 497,298,050 522,162,953
Inv Inicial PT - 8,741,323 9,178,390 9,637,309 10,119,174 | 10,625,133
Inv Final PT 8,741,323 9,178,390 9,637,309 10,119,174 10,625,133 | 11,156,390
COSTO DE LA MERCANCIA VENDIDA | 397,548,567 429,147,687\ 450,605,072 | 473,135,325 496,792,091 521,631,696
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8.5.2 Estado de resultados

La tabla 29 presenta estado de resultados.

Tabla 29.
Estado de Resultados
Criterio / Ao Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ainio 4 Afio 5

VENTAS $ 457,380,000.00 | $ 48024900000 | $ 50426145000 | $ 52947452250 | $ 55504824863
Costo de Ventas (incluye CIF) $ 397,548566.61 | $ 429.147.687.29 | $ 450,605,071.66 | $ 47313532524 | $ 496,792,091.50
UTILIDAD BRUTA $ 5983143339 | $ SLIOIZI271 | $ 5365637834 | $ 56339,19726 | $  59,156,157.13
Gastos Operacionales $ 3416561700 | $ 3486649200 | S 3560241075 | S 36375,12544 | $ 37,186,475.86
Gasto en Publicidad Anual S 10,500,00000 | $ 1102500000 | $ 1157625000 | $ 1215506250 | $  12,762.815.63
Comisiones y Adicionales $ 351750000 | $  3,9337500 | $ 387804375 | $  4071,94594 | S 4027554323
Depreciacion Equipos S 777319700 | $  7,773,197.00 | $ 777319700 | $  7.773,197.00 | $  7,773,197.00
Diferidos S 1237492000 | $ 1237492000 | $ 1237492000 | $ 1237492000 | $  12374.920.00
UTILIDAD OPERACIONAL $ 2566581639 | $ 1623482071 | $ 1805396759 | $ 1996407182 | $ 2196968127
Gastos Financieros (créditos) $ 7,882,478.28 $ 2,894,354.77 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00
‘({}X{;IDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 1778333810 | $ 1334046594 | $ 1805396759 | $ 1996407182 | $  21969,68127
Impuestos (35%) S 622416834 | $  4,669,163.08 6,318,888.66 6,987,425 14 7,689,388 44
UTILIDAD NETA $  11559,169.77 | $  8,671,302.86 11,735,078 94 12,976,646.69 14280,292 82
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8.5.3 Balance general

El balance general se presenta en la tabla 30.

Tabla 30.
Balance General

Criterio ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
BALANCE GENERAL
Activos corrientes
Caja

80.642.593 55.300.550 30.737.738 61.688.356 93.833.913 127.234.155
Inventarios de Materias Primas

8.220.000 8.631.000 9.062.550 9.515.678 9.991.461 10.491.034
Inventarios de Producto
Producido - 2.980.369 3.129.387 3.285.857 3.450.150 3.622.657
Inventarios de Producto
Terminados - 8.741.323 9.178.390 9.637.309 10.119.174 10.625.133

TOTAL ACTIVOS

CORRIENTES 88.862.593 75.653.242 52.108.065 84.127.199 117.394.698 151.972.980
Activos Fijos
Activos Fijos

71.251.640 71.251.640 71.251.640 71.251.640 71.251.640 71.251.640
Depreciacion Acumulada

- 7.773.197 15.546.394 23.319.591 31.092.788 38.865.985
Activos fijos netos

71.251.640 63.478.443 55.705.246 47.932.049 40.158.852 32.385.655
DIFERIDOS
Gastos de organizacion

61.874.600 61.874.600 61.874.600 61.874.600 61.874.600 61.874.600
Diferido del periodo

- 12.374.920 24.749.840 37.124.760 49.499.680 61.874.600
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Total de activos diferidos

61.874.600 49.499.680 37.124.760 24.749.840 12.374.920 -
TOTAL DE ACTIVOS
221.988.833 | 188.631.365 144.938.071 156.809.088 169.928.470 184.358.635
Pasivos (crédito)
100.000.000 52.494.062 -0 - - -
Proveedores (30% inventario
anual) - 2.589.300 2.718.765 2.854.703 2.997.438 3.147.310
Obligaciones financieras
Total Pasivos
100.000.000 | 55.083.362 2.718.765 2.854.703 2.997.438 3.147.310
Patrimonio
Capital social
121.988.833 121.988.833 121.988.833 121.988.833 121.988.833 121.988.833
Utilidades retenidas (no
dividendo) - 11.559.170 20.230.473 31.965.552 44.942.198 59.222.491
Total patrimonio
121.988.833 133.548.003 142.219.306 153.954.385 166.931.032 181.211.324
TOTAL PASIVO
+PATRIMONIO 221.988.833 188.631.365 144.938.071 156.809.088 169.928.470 184.358.635
ACTIVO
221.988.833 188.631.365 144.938.071 156.809.088 169.928.470 184.358.635

Elaboracion propia, sumas iguales bajo la funcion contable.

8.5.4 Flujo de caja

El flujo de caja da como resultado la tabla 31.




COMERCIALIZACION DE CARNE DE CERDO Y DERIVADQ 5

Tabla 31.
Flujo de Caja

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
SALDO INICIAL $ 80,642,593.39 $ 55,300,549.57 $ 30,737,738.06 $ 61,688,355.90 $ 93,833,912.58
FLUJO OPERACIONAL | $ -1 $ 39,589,765.05 $  31,713,774.63 $ 31,883,195.94 $ 33,124,763.69 $ 34,428,409.82
UTILIDAD NETA $ -1 $ 11,559,169.77 $ 8,671,302.86 $  11,735,078.94 $ 12,976,646.69 $ 14,280,292.82
Depreciaciones $ -1 8 7,773,197.00 $ 7,773,197.00 $ 7,773,197.00 $ 7,773,197.00 $ 7,773,197.00
Diferidos $ -1 % 12374,920.00 $ 12,374,920.00 $ 12374,920.00 $ 12,374,920.00 $ 12,374,920.00
Intereses $ - $ 7,882,478.28 $ 2,894,354.77 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00
FLUJO DE INVERSION | -$ 141,346,240.00 -$ 9,543,392.35 | -$ 888,169.62 | -$ 932,578.10 | -$ 979,207.00 -$ 1,028,167.35
INGRESOS $ -1 $ -1 S -1 S -1 S -1 8 -
EGRESOS $ 141,346,240.00 $ 9,543,392.35 $ 888,169.62 $ 932,578.10 $ 979,207.00 $ 1,028,167.35
Activos fijos $ 71,251,64000 | $ -1 $ -1 S -1 8 -
Capital de trabajo $ 8,220,000.00 $ 9,543,392.35 | $ 888,169.62 $ 932,578.10 | $ 979,207.00 $ 1,028,167.35
Gt"s( Cﬁrfgﬁ‘i‘éf)ac“"n $  61,874,600.00 | $ -1 -1 8 -l 8 -1 8 -
H&;J(J:?ACD?ON $ 221,988,833.39 $ 55,388,416.52 $ 55,388,416.52 $ -8 -1 8 =
INGRESOS $ 221,988,833.39 $ -1 8 -1 3 -1 8 -1 8 -
Aportes a Capital $ 121,988,83339 | $ -1 8 -1 8 -1 S -1 $ -
Financiacion $ 100,000,000.00 | $ -1 $ -1 $ -1 8 -1 S -
EGRESOS $ -1 $ 55388416.52 $ 55388,416.52 $ -1 8 -1 8 -
Gastos Financieros $ 0.00 $ 7,882,478.28 $2,894,354.77 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00
Abonos a Capital $ -1 $  47505,938.24 $ 5249406176 | $ -1 8 -1 8 -
FLU'{;%;;%&%E; VO $ 80,642,593.39 $  25342,043.82 $  24,562,811.51 $  30950,617.84 $ 32,145,556.68 $ 33,400,242.47
Saldo Final $ 80,642,593.39 $ 55300,549.57 $ 30,737,738.06 $ 61,688,355.90 $ 93,833,912.58 $ 127,234,155.05
Valor residual $ -1 8 -1 $ -1 8 -1 3 -1 8 57,124,479.75
FLUJO DE CAJA
LIBRE -$ 141,346,240.00 $ 30,046,372.70 $  30,825,605.01 $ 30950,617.84 $ 32,145,556.68 $ 90,524,722.22
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8.6 Indicadores financieros
8.6.1 ROA y Rentabilidad del Patrimonio y VPN
La rentabilidad sobre activos, y la rentabilidad de patrimonio (ROA y ROE) se

presentan en la tabla 32.

Tabla 32.
ROA y ROE
Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Indicador
ROA 13,61% 11,20% 11,51% 11,75% 11,92%
ROE 9,48% 6,49% 8,25% 8,43% 8,55%

8.7 Evaluacion del proyecto
8.7.1 VPN

Con un WACC de 12,07% como tasa de oportunidad el calculo realizado para su
identificacion, de acuerdo con la proporcion de capital y préstamo, el VPN da un valor de $
3.562.362, lo que indica que el proyecto financieramente es viable.
8.7.2 TIR

Para evaluar la afirmacion anterior se evalua la TIR, que se genera a partir del flujo de
caja de los cinco anos y considerando la inversion inicial, obteniendo 12,92%, efectivamente,

el proyecto, financieramente hablando, es viable.

8.8 Analisis de sensibilidad
8.8.1 Escenario pesimista

El escenario pesimista se presenta en la tabla 33.
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Tabla 33.
Escenario Pesimista

117

Escenario Pesimista

Produccion anual: 7259,87 kg
VPN -1.001.716.850,6

TIR No existe

8.8.2 Escenario probable

El escenario mas probable se presenta en la tabla 34.

Tabla 34.
Escenario Probable
Escenario Promedio
Produccion anual: 16939,69 Kg
VPN 3.562.362,7
TIR 12,92%

8.8.3 Escenario optimista

El escenario optimista se presenta en la tabla 35.
Tabla 35.

Escenario Optimista

Escenario Optimista

Produccion anual: 29039,47 Kg

VPN 838.594.254,5

TIR 175,2%
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9. Direccionamiento estratégico

9.1 Filosofia organizacional

Una vez organizada la estructura del talento humano en PorkCortes, el siguiente paso
es determinar el rumbo estratégico de la empresa, definiendo la mision, vision y los principios
corporativos, elementos esenciales que seran dados a conocer a los clientes y operarios de la
organizacion. Ademas, se realiza un andlisis exhaustivo, tanto interno como externo, para
definir estrategias alineadas con los objetivos previamente establecidos, asegurando que la
empresa avance de manera coherente y efectiva hacia el logro de sus propositos.

9.1.1 Mision.

Somos una empresa lider en la produccion y comercializacion de carne de cerdo y
derivados, comprometida con ofrecer productos de alta calidad que cumplen con los mas
estrictos estandares de sostenibilidad y bienestar animal. A través de un enfoque innovador y
el uso de tecnologia avanzada, buscamos satisfacer las necesidades de nuestros clientes,
garantizando una excelente relacion calidad-precio. Nuestro equipo humano, comprometido
con los valores corporativos, trabaja con pasion y responsabilidad, contribuyendo al desarrollo
de una industria carnica mas sostenible y a la construccion de una sociedad mas saludable y
consciente del medio ambiente.

9.1.2 Vision.

Para 2027, PorkCortes se consolidarda como la empresa lider en la produccion y
comercializacion de carne de cerdo en la region de Garcia Rovira. Nos destacaremos por
ofrecer productos de alta calidad y practicas sostenibles, atendiendo de manera eficiente las
demandas del mercado regional. A su vez, mantendremos un firme compromiso con la mejora
continua del sector porcino local y el bienestar de nuestras comunidades, contribuyendo al

desarrollo responsable y al
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crecimiento del sector.
9.1.3  Principios y valores corporativos.
Compromiso Nosdedicamos a ofrecer productos de carne de cerdo de alta calidad,
comprometidos con practicas sostenibles y responsables. Buscamos innovar continuamente en
nuestros procesos para asegurar la inocuidad y excelencia en cada etapa dela produccion.
Liderazgo Buscamos ser un referente en la industria de la porcicultura en nuestra region,
actuando con excelencia y liderazgo. Nuestra meta es establecer estandares elevados en
practicas de produccion y manejo, beneficiando tanto a nuestros clientes como a la comunidad
Trabajo en equipo Valoramos la colaboracion y el trabajo en equipo como pilares
fundamentales para nuestro éxito. Fomentamos una cultura de cooperacion entre nuestros
colaboradores y con nuestros clientes, integrandonos activamente en la comunidad para

promover el desarrollo conjunto.

Sostenibilidad Estamos comprometidos con la sostenibilidad y la proteccion del medio
ambiente. Implementamos practicas que minimizan nuestro impacto ambiental y fomentamos
el uso responsable de los recursos, contribuyendo al bienestar de la region y a la sostenibilidad

del sector.

9.2 Matriz DOFA

En la siguiente matriz DOFA se realiza un anélisis integral de la empresa PorkCortes,
abarcando tanto los factores internos como externos que afectan su desempefio. Este andlisis
que se encuentra detallado en el apéndice I, permite identificar sus fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas, proporcionando una base solida para desarrollar estrategias que
potencien sus ventajas competitivas y gestionen eficazmente los desafios. Con ello, se

busca
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asegurar el logro de los objetivos establecidos por la organizacion.
Tabla 36.

Matriz DOFA empresa PorkCortes

Matriz DOFA para andlisis estratégico y de mercados

FACTORES INTERNOS DE LA EMPRESA FACTORES EXTERNOS A LA EMPRESA
DesiLibaes (-)
1 L . 1 . ‘ .
Reconocimiento limitado al ser una empresa emergente. Competencia de empresas mas consolidadas en el mercado local.

Preferencias de los consumidores por productos de empresas
con mayor trayectoria.

N

Capacidad de expansion inicial limitada.

w

Limitada experiencia en marketing digital. 3 Competencia de productos sustitutos con bajo precio.

‘ FORTALEZAS (+) ’ OPORTUNIDADES (+)

Impacto positivo en la fidelizacion de clientes gracias a la cercania

1 . . 1 . L
Precio competitivo en el mercado local. y transparencia en la cadena de suministro.

5 5 Eliminacion de intermediarios al contar con un proveedor Unico y
Reduccién del tiempo de produccién. confiable.

3 Posibilidad de crecimiento en el mercado local debido al enfoque
Atencidn personalizada y cercana con el cliente. en productos frescos y de calidad.

A partir del andlisis de la matriz previamente identificada, se formularon estrategias
especificas para fortalecer las areas clave, aprovechar las oportunidades disponibles, superar
las debilidades detectadas y mitigar las amenazas. Estas estrategias se detallan a continuacion,
orientadas a mejorar el desempefio de la empresa y asegurar su crecimiento sostenido.

Adicionalmente la siguiente figura -29- se puede observar a detalle en el apéndice J.
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Figura 29.
Estrategias DOFA

Cruce de la Matriz DOFA con el fin
de generar estrategias

1 Competencia de empresas mas consolidadas en el mercado local.

, de los i por productos de empresas con
mayortrayectoria.

3 Competencia de productos sustitutos con bajo precio.

0 PORTUNID ADES (+)

Impacto positivo en la fidelizacién de clientes gracias a la cercania
y transp arencia en la cadena de suministro.

2 |Eliminacién de intermediarios al contar con un proveedor Gnico y ¢

Posibilidad de crecimiento en el mercado local debido al enfoque

en productos frescos y de calidad.

onfiabl
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FACTORES INTERNOS DE LA EMPRESA

Desiio apes ()

FortaLezas )

1 Reconocimiento limitado al ser una empresa emergente. 1 Precio competitivo en el mercado local.
2 Capacidad de expansién inicial limitada. 2 Reduccién del tiempo de produccién.
3 Limitada experiencia en marketing digital. 3 [Atencién personalizada y cercana con el cliente.

Estrategias DA

Desarrollar una estrategia digital enfocada en la mejora del reconocimiento
1 de la marca, aprovechando la atencién personalizada para destacar frente
alaco i i adiversos p

Realizar camp afias de comunicacién y marketing digital que resalten la
2 transparencia en la cadena de suministro, para mitigar las preferencias por
empresas de mayor trayectoria.

promociones y ias de precios que hagan més
atractivo el producto a pesar de la competencia de productos sustitutos.

Estrategias DO
la

la ia digital paraap ia y cercania
1 como i i frente alas debili enel
reconocimiento y la capacid ad de expansién.

Comunicar y educar a los clientes sobre la ventaja competitiva de no tener
2 i iarios, para p la falta de experiencia en ing digital
y el reconocimiento limitado.

Aprovechar el enfoque en productos frescos y de calidad para iniciar
3 campafias de marketing que mejoren el reconocimiento y contrarresten las
limitaciones en expansion y marketing digital.

Estrategias FA

Establecer precios razonables de acuerdo al tipo de
prenda
Implementar tod as las formas de pago posibles con el

2 fin de generar mayor facilidad, comodidad y
preferencia a nuestros clientes.

Implementar tecnologias que permitan mejorar los
tiempos de produccién.

Estrategias FO

Fortalecer |a fidelizacién mediante programas de
o lealtad, latr iayla

1
atencion personalizada para aprovechar la oportunidad
delimpacto positivo en los clientes.
Utilizar la ventaja competitiva de la eliminacién de

5 intermediarios para ofrecer precios mas bajos y una

produccién més rapida, consolidando la confianza y la

fidelizacion del cliente.

Desarrollar estrategias de penetracion de mercado que
3 resalten la frescuray calidad de los productos,

apoyandose en el precio competitivo y la atencién
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10. Conclusiones

La industria carnica, especialmente en el segmento de carne de cerdo, presenta
un panorama favorable para la empresa PorkCortes, a pesar de los desafios econdmicos y
sanitarios recientes. Esta situacion refleja una oportunidad para que la empresa se posicione
en el mercado, ofreciendo productos de alta calidad que satisfacen las necesidades de un
consumidor cada vez mas consciente de sualimentacion. Con la idea de negocio, se busca
captar a aquellos clientes que valoran la calidad y frescura en sus productos carnicos,
destacandose en un mercado competitivo. A partir de la investigacion de mercados, se
identifico un interés significativo entre los consumidores por productos carnicos de calidad,
con un enfoque en la frescura, procedencia responsable y una oferta diversificada de
derivados. Los datos obtenidos revelaron que la mayoria de los encuestados mostraron
disposicion a adquirir los productos de PorkCortes, lo que permitié reunir informacion crucial

sobre preferencias de consumo, tales como formatos de presentacion y rangos de precios.

En funcién de estos hallazgos, se concluye que existe un potencial considerable para
que PorkCortes se inserte exitosamente en el mercado, siempre y cuando se implementen
estrategias de marketing adecuadas que permitan no solo la promocién y distribucion efectiva
de sus productos, sino también el posicionamiento de la marca en la mente del consumidor.

El estudio técnico realizado establecio el proceso productivo de la carne de cerdo y sus
derivados, ademds de los recursos necesarios en maquinaria, equipo y otros elementos
esenciales para una operacion eficiente. Se selecciond la ubicacion mas adecuada para la planta
de produccion, considerando factores como accesibilidad, cercania a proveedores y

condiciones logisticas favorables para la distribucion de los productos.
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Asimismo, se determiné la inversion inicial que la empresa requiere para adquirir los
recursos necesarios, destacandose que la mayor parte de esta inversion se destinard a la compra
de maquinaria y equipos que garanticen una produccion eficiente y de calidad. Ademas, se
calcularon los costos directos de produccion, permitiendo a la empresa establecer una relacion
solida con sus proveedores de materia prima, asegurando un suministro continuo y de alta
calidad.

En el analisis organizativo, se definieron los cargos necesarios para el funcionamiento
optimo de la empresa, estableciendo los manuales de funciones para cada puesto y la estructura
salarial correspondiente. Este andlisis aseguré que PorkCortes cuente con el personal adecuado
para alcanzar sus objetivos operativos y estratégicos.

A través del marco legal, se estableci6 la constitucion de PorkCortes como una
sociedad por acciones simplificada (SAS), cumpliendo con todoslos requerimientos legales
necesarios para operar dentro del marco normativo colombiano. Ademas, se
identificaron las iniciativas gubernamentales que podrian beneficiar a la empresa en
términos de incentivos y financiamiento. El impacto social de la empresa en Malaga,
Santander, es positivo, ya que contribuye a la creacion de empleo y al desarrollo econémico
local. A pesar del impacto ambiental inherente a la industria carnica, PorkCortes ha
implementado estrategias para mitigar estos efectos, como la correcta gestion de residuos y

la optimizacion de los procesos de produccion.

Finalmente, se definid el direccionamiento estratégico de PorkCortes, estableciendo sus
objetivos, misidon y vision, y desarrollando estrategias alineadas con el crecimiento y la

sostenibilidad a largo plazo.
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11. Recomendaciones

Para fortalecer y potenciar el sector porcino en Malaga, Santander, es crucial
aprovechar las ventajas inherentes a esta actividad. En primer lugar, es fundamental optimizar
el tiempo de produccion, dado que los cerdos alcanzan su madurez para el consumo en apenas
4 meses. Estarapidatasa de crecimiento permite maximizar la rotacion de inventario y asegurar
un flujo constante de productos en el mercado. Para lograrlo, se deben implementar practicas
de manejo eficientes que garanticen la calidad y el rendimiento 6ptimo en cada ciclo de
produccion.

Ademas, la tecnificacion de las instalaciones juega un papel clave en la mejora de la
eficiencia y en la reduccion del espacio necesario para la produccion. Invertir en tecnologias
avanzadas no solo optimiza la alimentacion y el control del ambiente, sino que también mejora
la salud de los animales, resultando en una mayor productividad y en una reduccion de costos
operativos. Es esencial adaptar las granjas para aprovechar al maximo el espacio disponible,
utilizando sistemas de crianza en vertical o en niveles y tecnologias que minimicen el espacio
requerido sin comprometer el bienestar animal. Esta estrategia permitira ampliar la capacidad
productiva sin necesidad de grandes inversiones en infraestructura adicional.

El fomento de la innovacidn y la investigacion también es vital para el crecimiento del
sector. Promover la colaboracion con centros de investigacion y universidades facilitard la
implementacion de nuevas técnicas y tecnologias que mejoren la eficiencia, la sostenibilidad
y la calidad del producto. Complementariamente, desarrollar estrategias de marketing efectivas

sera crucial para resaltar la frescura y la calidad de la carne de cerdo.
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Establecer alianzas con distribuidores y minoristas locales permitird ampliar el alcance
del producto y fomentar el consumo en el mercado local. La diversificacion de productos
derivados también puede atraer a diferentes segmentos del mercado, ampliando asi las
oportunidades de venta.

Es imperativo adoptar practicas sostenibles en la produccion porcina, como la gestion
adecuadaderesiduos y el uso eficiente de recursos, para promover una produccion responsable
y obtener la aceptacion del consumidor. Finalmente, invertir en la capacitacion continua del
personal es esencial. La formacion en técnicas de produccion, manejo y el uso de nuevas
tecnologias mejorara la eficiencia operativa y asegurara que el personal esté al tanto de las
mejores practicas y estandares del sector.

Estas recomendaciones buscan no solo fortalecer el sector porcino en Malaga,
Santander, sino también posicionar a la empresa como un lider en la produccién y
comercializacion de carne de cerdo y derivados, aprovechando al maximo sus ventajas

naturales y tecnologicas.
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