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RESUMEN

TITULO: SANTANDER FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
COMERCIALIZADORA DE CAPONES DE CERDO EN EL MUNICIPIO DE SANGIL
DEPARTAMENTO DE SANTANDER®

AUTORES: SANDRA MILENA ARENALES BARRERA
CARLOS ENRIQUE SERRANO™

PALABRAS CLAVES: Proyecto, factibilidad, mercados, empacado al vacio, carnes frias, capén
relleno,

DESCRIPCION

Se plantea la viabilidad de crear una empresa productora y comercializadora de carnes frias
(capén de cerdo relleno) empacada al vacio, atendiendo las necesidades del consumidor final,
preocupado por su salud Yy bienestar motivo por el cual consume productos completamente
saludables, bajos en grasa, naturales, libres de quimicos y conservantes, que estén listos para
consumir, debido al poco tiempo disponible para el almuerzo, se debe almorzar en el mismo
lugar de trabajo. De igualmente el producto es requerido en ocasiones y eventos especiales y
no se puede encontrar.

Esta necesidad del mercado ha permitido visualizar por parte de los autores del proyecto la
idea de crear la empresa en el municipio de San Gil para atender las necesidades de la comunidad
ya que el consumo de este producto es durante todo el afio, pero este producto con estas
caracteristicas, con las porciones solicitadas, y con la cantidad deseada por el consumidor final
no se consigue de manera habitual, Motivo por el cual se producird y distribuird empacado al
vacio en presentacion de 1000 gramos.

Se realiz6 un estudio de mercados que permitio indagar acerca de la oferta y la demanda del
producto encontrandose que el 90% de los hogares consume en su dieta alimenticia productos
elaborados a base de carnes y de estos el 99% consumiria el capon relleno ofrecido por
nuevo oferente. Igualmente se realizé6 el estudio técnico para establecer la capacidad del
proyecto, la dimensién de la empresa, la distribuciéon de planta, la planificacion de los diferentes
mcroprocesos, actividades y tareas que intervendran en la elaboracién, distribucion y
comercializacion del producto; la definicion de las politicas, objetivos, la constituciéon y
organizacién de la nueva empresa para ejecutar de forma sencilla y eficiente la administracion
que permita planear, gestionar, dirigir y controlar las actividades propias de la nueva organizacion.

* Trabajo de grado
* Instituto de Proyeccion Regional y Educacion A Distancia, Gestion Empresarial, Director: JOSE FELIX REYES ALVAREZ,
Ingeniero Industrial, Especialista en Docencia Universitaria, Especialista en Evaluacién y Gerencia de Proyectos
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ABSTRACT

TITLE: SANTANDER FEASIBILITY FOR CREATING A MARKETER OF CAPONES PORK IN THE
MUNICIPALITY OF SANTANDER SANGIL"
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CARLOS ENRIQUE SERRANO™
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DESCRIPTION

he feasibility of creating a producer and marketer of cold meats (capon stuffed pork) vacuum
packed, meeting the needs of the end consumer, concerned about their health and wellbeing why
consume completely healthy, low-fat products arises, natural, free of chemicals and preservatives,
they are ready to consume, given the short time available for lunch, you should have lunch at the
same workplace. Equally the product is sometimes required and special events and cannot find.

This need of the market has displayed by the authors of the project the idea of creating the
company in the municipality of San Gil to meet the needs of the community since the consumption
of this product throughout the year, but this product these features, with the requested portions, and
with the desired amount by the final consumer is not achieved regularly, which is why it was
produced and distributed in vacuum-packed presentation of 1000 grams.

a marketing study that allowed inquire about supply and demand for the product finding that 90% of
households consume in their diet prepared from meat products and of these 99% consume the
stuffed capon offered was performed again offerer. Also the technical study was performed to
establish the ability of the project, the size of the company, the plant layout, planning of different
mcroprocesos, activities and tasks to be involved in the processing, distribution and marketing of
the product; the definition of policies, objectives, constitution and organization of the new company
to run easily and efficiently enabling management plan, manage, direct and control the activities of
the new organization
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GLOSARIO

Aditivo: es toda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer
valor nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en
cantidades minimas con objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o

facilitar o mejorar su proceso de elaboracion o conservacion.

Al vacio: Se entiende por coccion al vacio al método por el cual se somete a
cualquier alimento envasado al vacio a una temperatura determinada y por un
tiempo preestablecido, con el fin de obtener un alimento de excelente calidad
culinaria.

Capon: el capodn relleno es una carne fria elaborada a partir de carne de capoén,
rellena de carne cerdo molida, pechuga, huevos y finas hierbas (laurel, tomillo,
orégano) que son utilizadas para condimentar las carnes y para la coccion del
producto.

Carne magra: se aplica a la carne que no tiene grasa.

Cérnico: relacionado con las carnes dedicadas al consumo.

Charcutier: porcino

Comercializar: desarrollar y organizar los procesos necesarios para facilitar la

venta de un producto.

Demanda: se define como la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden

ser adquiridos en los diferentes precios del mercado por un consumidor (demanda
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individual) o por el conjunto de consumidores (demanda total o de mercado), en un

momento determinado.

Empacado al vacio: es un método de envasado que consiste en retirar el aire del
interior de un producto con el objetivo de extender el periodo de caducidad de un

alimento.

Escarpados: abrupto, accidentado y aspero al que es dificil acceder

Factibilidad: se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a
cabo los objetivos 0 metas sefialadas. Generalmente la factibilidad se determina

sobre un proyecto.

Gastronomia: es el estudio de la relacion del hombre con su alimentacion y su

medio ambiente o entorno.

Heterogéneas: Del latin heterogéneus, heterogéneo es aquello que esta
compuesto de partes de distinta naturaleza.

Higiene: es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los
individuos para el control de los factores que ejerce no pueden ejercer efectos
nocivos sobre su salud. La higiene personal es el concepto basico del aseo,
limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

Inocuidad alimentaria: se refiere a las condiciones y practicas que preservan la
calidad de los alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades

transmitidas por el consumo de alimento.

INVIMA: instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.
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Monoinsaturados: Estas grasas tienen la caracteristica de ser menos estables
que las grasas saturadas, y a la vez mas que las poliinsaturadas, asi este punto
intermedio le otorgan ciertos beneficios de cara a la salud, no compartidas por las
anteriores. Esta propiedad hace que estos acidos grasos adquieran diferentes
formas segun la temperatura del ambiente

Nutritivo: que tiene la propiedad de nutrir y/o alimentar.

Oferta: la cantidad ofrecida por los fabricantes o productores de un determinado

bien.

Palatable: Conjunto de caracteristicas organolépticas de un alimento,
independientemente de su valor nutritivo, que hacen que para un determinado

individuo dicho alimento sea mas o menos placentero

Preservante: es una técnica de conservacion de los alimentos para alargar el

periodo de consumo.

Proliferos: Filum de invertebrados en forma de saco que tienen el cuerpo cubierto
por poros conectados a canales que atraviesan su cuerpo y por los que fluye el

agua, haciendo las funciones respiratoria, circulatoria y digestiva.

Propiedades organolépticas: son todas aquellas caracteristicas fisicas que tiene
los alimentos en general, y se pueden percibir por los sentidos, por ejemplo su

sabor, olor, color.

Refrigerar: es un proceso que consiste en bajar o mantener el nivel de calor de un

Cuerpo 0 un espacio.

Relleno: sustancia usada para rellenar una cavidad en otro alimento. Muchos

alimentos se rellenan, incluyendo carnes, verduras y frutas.
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Rentabilidad: es la capacidad de producir o generar un beneficio adicional sobre

la inversién o esfuerzo realizado.

Rivoflavina: La riboflavina o vitamina B2, llamada asi en primera instancia,
contenia sin duda una mezcla de factores promotores del desarrollo, uno de los
cuales fueron aislados y resulté ser un pigmento amarillo, al que desde 1935 se le

denomino riboflavina.

Versatilidad: la versatilidad del disefio permite distintas posibilidades de
agrupacion; su versatilidad y fuerza sobre el escenario les ha procurado una bien
ganada fama; la gran versatilidad de las computadoras ha hecho que proliferen en

todos los campos de la actividad humana”
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INTRODUCCION

Con la presente investigacion se busca determinar la viabilidad para la creacion
de una empresa productora y comercializadora de capon de cerdo relleno ,bajo
en grasa, nutritivo y carente de conservantes con el toque del sabor casero,
empacado al vacio, en presentaciones de 500 y 1000 gramos. Se ubicaria en el

municipio de San Gil Santander.

En Santander y mas especificamente en el municipio de San Gil, la si
situacion laboral ha hecho que el rol de la mujer cambie motivo por el cual
el tiempo destinado para la preparacion de los alimentos es reducido,
teniendo que recurrir las familias a la compra de los alimentos preparados
en restaurantes y comidas rapidas para suplir la alimentacion, por lo cual no
se disfruta del placer gastrondmico de comer y compartir momentos
significativos con los seres queridos. Ademas en las ocasiones especiales no
se cuenta con la opcion de encontrar el producto ofertado debido a que es
fabricado por temporadas o por encargo

Ante la problemética encontrada y expresada anteriormente, se plantea
realizar un estudio de factibilidad, el cual se va a dividir en varios capitulos
especificos como: estudio de mercados en donde se plantea el proceso
metodoldgico que se va realizar para aplicar la investigacién mediante el cual se
determina el comportamiento del producto en lo relativo ala demanda, oferta,
precios, canales de comercializacién, estrategias de comercializacion vy
promociéon y demas variables que puedan favorecer o limitar a las empresa

de estaclase de productos

Estudio Técnico: técnico en donde se considera el tamafio de proyecto, la

localizacion, e ingenieria del proyecto.
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Estudio administrativo: se define el tipo de sociedad que tendra la empresa, su
constitucién y su estructura administrativa. En el proyecto se dara la importancia
necesaria al capital humano que va a intervenir en las fases de ejecucion y
funcionamiento de la empresa, se realizara una Optima distribucidén de las
areas de trabajo ya que las condiciones del ambiente laboral influyen en la
buena productividad y voluntad de los trabajadores en la realizacion de las tareas.

Teniendo en cuenta los aspectos anteriores se analizara el aspecto financiero que
presenta detalladamente cada uno de los elementos que forman los ingresos,
gastos, costos, venta del producto, ademas se establecen las necesidades de

inversion, las fuentes de financiacion, costos y los estados financieros.

Finalmente se presenta la evaluacién del proyecto en donde se puede
determinar si el Plan de negocio es viable o no para su posterior puesta en
marcha, igualmente se hace la evaluacion en el impacto ambiental, financiero e
impacto social y los aspectos claves de la responsabilidad social empresarial para
generar desarrollo, social econémico y ambiental sostenible y amigable con
el medio ambiente

Finalmente s e presenta las conclusibn y recomendaciones relativas al

proyecto
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1. GENERALIDADES

1.1 EVOLUCION Y TENDENCIAS DEL SECTOR

La transformacion de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin
primordial de conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en
embutidos, ayuda sin duda a la conservacion, pero fundamentalmente produce en
la carne un sabor exquisito. Los embutidos abarcan la preparacion de una gran
cantidad de productos como jamén, chorizo y longaniza, entre otros.*

No obstante, no se puede empezar a hablar de la historia de los embutidos hasta
el descubrimiento de la sal. El uso de la sal como alimento, se documenta en el
afio 2670 a.C. en la época del emperador chino Huangdi con el hallazgo de la
primera salina. En aquel periodo se comienzan a comercializar carnes y pescados

sazonados.?

Los antiguos egipcios igualmente, que conseguian la sal del desierto, ponian las
carnes en salazén para poder almacenarlas y mantenerlas comestibles durante

largos periodos de tiempo.®

La elaboracion de los embutidos evolucioné como un esfuerzo para ahorrar y
conservar la carne que no podia ser consumida fresca. En la era del Imperio
Romano se preparaban salchichas y embutidos con fines rituales y los consumian
en fiestas relacionadas con la fertilidad y el paganismo como por ejemplo el

Botulus, un embutido parecido a la morcilla y el salchichén.*

! SCRIBD. Los embutidos en la historia. [Documento en linea]. Disponible desde internet en:

2<http://es.scribd.com/doc/48919788/|os-embutidos-en-la-historia> [con acceso el 20 de Febrero del 2016]
Ibid.

® Ibid.

* Ibid.
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Ya en la edad media, la fabricacion de embutidos tuvo gran auge en varios lugares
de Europa, de ahi que los nombres de algunos productos sean los de los lugares
de los que provienen. En aquella época se fue seleccionando la forma de elaborar

productos carnicos, a pesar de que no se conocia el porqué de la transformacién.®

1.1.1 Cérnicos, salud es la tendencia. El mercado del sector carnico, tiene un
comportamiento acorde con las tendencias mundiales de la industria de alimentos,
siendo la mas importante de ellas, la tendencia saludable; ya que los
consumidores se preocupan cada vez mas por el consumo de alimentos naturales

y que contribuyan a su bienestar.®

Los productos céarnicos saludables pueden ser clasificados en 2 categorias:

1.1.2 Productos con disminucién o eliminacion de restrictores de consumo.
Se refiere a eliminar componentes propios de los productos carnicos que son

reconocidos por su efecto negativo sobre la salud; a este grupo pertenecen:

e Sin/bajo en: grasa, colesterol. Estos dos componentes se consideran
indeseados ya que son asociados como posibles causas de enfermedades de tipo

cardiaco.

El nivel de grasa puede ser controlado desde la formulacion del producto carnico,
donde surgen conceptos como Calidad Superior o Premium, los cuales, ademas
de indicar su bajo contenido en grasa, resaltan la calidad y origen de las materias

primas utilizadas para su elaboracion.

® Ibid.,

® ALIMENTOS. La revista para la industria de alimentos. Carnicos, la salud es la tendencia.
[Documento en linea]. Disponible desde internet en
<http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/ediciones-2009/Edicion-13/sector-destacadoscarnicos/
carnicos-salud-es-la-tendencia.htm> [Con acceso el 26 de Abril del 2016]
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¢ Sin/bajo en sodio. Estan relacionados directamente con el aumento de presion
arterial y en algunos casos, con retencion de liquidos, por lo que también se
asocia con el aumento de peso. Es importante aclarar, que el posicionamiento
(claim) “bajo en sal” no es un indicativo de que el producto es bajo en sodio; ya
que, generalmente son utilizados para la elaboracién de productos carnicos otros
aditivos que también estan aportando sodio, por ejemplo: nitrito de sodio,
tripolifosfato de sodio, eritorbato de sodio, glutamato monosadico; es por ello, que

debe existir claridad en etiquetado para no inducir al consumidor a engafio.

e Bajo en/sin agentes alérgicos. Tendencia de gran importancia en Europa y
algunos paises de Latinoamérica.

e Sin Gluten. Es un claim que va en crecimiento, aunque los productos carnicos
tienen en su mayoria materias primas libres de gluten, se esta resaltando esta

caracteristica por la importancia que el consumidor le da a la misma.”’

1.1.3 Productos sin aditivos de tipo artificial. Tendencia que se hace cada vez
mas fuerte, debido a que el consumidor de hoy esta mas informado y le da méas
importancia a los datos que aparecen en la etiqueta de los alimentos. Ademas,
estd utilizando como parametro de seleccién para la compra, aquellos que
contienen un etiquetado limpio; es decir, referencian el uso de componentes
naturales y no contienen aditivos, los cuales son mal llamados quimicos y estan
siendo asociados con dafios sobre la salud, en especial con riesgo de cancer;

dentro de este grupo se encuentran:®

e Libre de/sin nitritos. Es el componente mas indeseado dentro de los productos
carnicos y la principal causa por la cual los médicos estan recomendando no

consumir esta clase de productos; sin embargo, su reemplazo no es facil, ya que

" Ibid.,
8 Ibid.,
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tiene propiedades importantes asociadas a la inocuidad y reaccion de curado

(color) de los productos carnicos.

e Libre de/sin conservantes. Es el atributo de posicionamiento mas importante
para todo tipo de alimento a nivel mundial y también es bastante resaltado a nivel
del sector carnico; en este caso, los componentes que se usan para la
conservacion son de origen natural y corresponden a extractos de especias

combinados con acidos organicos.

e Libre de/sin colorantes artificiales. Los colorantes son los aditivos de mas facil
reemplazo, ya que existe una gran oferta de colorantes naturales y mezclas de

ellos, que proporcionan una amplia gama de tonalidades para todos los gustos.

e Libre de/sin glutamato monosodico. Este componente actlia como potenciador
de sabor y estd siendo reemplazado por productos de origen natural como los
extractos de levadura los cuales mejoran considerablemente el perfil de sabor de

los productos céarnicos.

e Libre de/sin fosfatos. No es tan comln que se resalte este claim ya que no es
un aditivo tan reconocido por el consumidor; para su reemplazo por componentes
de origen natural, debe considerarse cdmo mejorar la textura, que es la propiedad

que se ve directamente afectada por su ausencia.’

e Los procesados carnicos en el mundo: En lo que se refiere a los productos
carnicos elaborados, Espafia tiene una produccion chacinera y jamonera muy
enraizada y valorada, no solo por la poblacién nacional e inmigrante sino por los
consumidores de otros mercados de todo el mundo que disfrutan de los embutidos

y jamones espafioles. Aqui, el consumo de elaborados carnicos en los hogares

° Ibid.,

31



espafioles represento el pasado afio unos 542 millones de kilos, con un gasto total
de méas de 4.600 millones de euros. A estas cifras hay que sumar todo el
importantisimo consumo de jamones y embutidos que realizamos los espafioles
en los canales de hosteleria y restauracion, y que representa alrededor del 45 por
ciento del total. *°Bratwurst “El Auténtico Embutido Aleman” te da la bienvenida al
mundo de la tradicion y cultura de los embutidos alemanes. Con los productos
Bratwurst, el consumidor ecuatoriano tendra otro concepto de lo maravilloso que
puede ser el mundo de los embutidos. Con recetas y procedimientos al mejor
estilo aleman encontraras en nuestros productos tradicion, sabor y calidad del pais

lider mundial en embutidos, que es Alemania.**

Los embutidos son consumidos en la mayoria de paises, lo que esta claro que en
muchos su aplicacion no es tan extendida como en Espafia. La calidad y variedad
pueden diferir, y para gustos, los colores. Aqui en Europa destacan:

e Espafia: con sus embutidos cocidos o curado

e ltalia: con su gran variedad de “Salames”, algunos reconocidos mundialmente
como pueden ser el Salame Brianza, el Salame di Saint Angelo, el Salame di
Calabria. Sin olvidar la famosa mortadela Bolognesa.

e Alemania: por su extensa variedad de salchichas.

e Portugal: destacando en este pais el chorizo, la Morcela, el Salpicon, el payo,

la paya, la longaniza.*

El consumo per cépita de carnes frias en México crecio en la Ultima década de 2.7
a 5.7 kilos al afio, con ventas superiores a los mil 500 millones de ddlares y una

produccion de 530 mil toneladas anuales. Las carnes de ave (pollo y pavo)

1% | os procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet en:
http://www.qcom.es/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=1141&te=2&idage=1722

" Los procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet en:
http://www.romsegroup.com/bratwurst/index.php?option=com_content&view=article&id=10:elarte-
de-crear-los-mejores-embutidos

2 |os procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet
http://www.baarty.com/articulos/el-arte-de-hacer-embutidos
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representan mas de 50% de las materias primas utilizadas en la elaboracion de
esos productos. La elaboracién de carnes frias y embutidos es cubierta
mayoritariamente por importaciones de carne en canal, trozos de pavo y pasta de

ave que se aproximan a las 100 mil toneladas al afio.*

» El mercado de las carnes frias en México es muy competitivo; existen muchos
productores o marcas, asi como muchos consumidores.

> Este es un mercado muy elastico ya que si una marca se vuelve mas cara, el
consumidor puede cambiarse a otra marca mas barata y seguir consumiendo el
mismo producto.

» Las carnes frias, por ser un alimento, no se ven afectadas por ningun tipo de
impuesto.

» En caso de que este mercado fuera gravado con un impuesto, terminaria
pagandolo el consumidor, ya que no importa si se grava el consumo o la

produccion, el consumidor siempre paga.**

La dieta mediterranea, un estilo de vida activo y saludable y una alimentacion de la
qgue formen parte todos los productos en las proporciones y recomendaciones que
establece la ciencia de la nutricion, son los factores necesarios para que nuestro
pais tenga una poblacién de nifios, adultos y personas de la tercera edad en

buenas condiciones de salud.*®

Los procesados céarnicos en Colombia: La estructura productiva del sector
carnico en Colombia inicia con la cria y engorde de ganado vacuno,
ganadoporcino, aves de corral y especies menores, continda con el transporte,

sacrificio, corte, congelacion y comercializacion de estos para la colocacion de

'3 Los procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet en
http://lwww.baarty.com/articulos/el-arte-de-hacer-embutidos

* Los procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet en
http://econcide.blogspot.com/2005/10/la-elasticidad-de-las-carnes-fras.html

'® |os procesados carnicos en el mundo. Documento en linea. Disponible desde internet en:
http://www.qcom.es/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=1141&te=2&idage=1722
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carnes en el mercado final, en los ultimos afios esta estructura se ha destacado
por los cambios significativos que ha experimentado la ganaderia y avicultura
colombiana, en parte gracias a la entrada en vigencia del decreto 1500 del afio
2007 destinado a transformar el sector, en la forma de produccion, distribucion y
consumo de carne, pollo, huevos y sus derivados, creando un sistema de
inspeccidn, vigilancia y control, obligando a todos los actores a la modernizacion
de todos los procesos de la cadena que incluyen los frigorificos, mataderos
tecnificados mataderos tecnificados y establecimientos industriales de alta
tecnologia. .'°. El sector de los procesados carnicos en Colombia es un sector con
una importante produccion local, la cual se encuentra a su vez muy protegida por
el Gobierno a través por ejemplo de los aranceles variables que presentan los

productos importados.

Entre las principales tendencias del sector de los procesados carnicos en

Colombia destacan:

+« Tendencia hacia las porciones pequefas y de poco gramaje, ya que el precio
del producto a adquirir es inferior.

% La tendencia general de consumo de procesados carnicos en Colombia es
hacia la busqueda de productos a bajo precio, primando sobre la calidad.

+ La demanda de los clientes de estratos altos continuara hacia los productos
bajos en grasa, saludables, y de calidad.

% Aumentard la cantidad de productos disponibles a los clientes, se diversificara
la oferta.

¢ Los productos populares, de calidad muy inferior a los productos importados,
continuaran abasteciendo a los consumidores con menores recursos

economicos.’

® CARNICOS. El sector carnico en Colombia. [Documento en linea]. Disponible desde internet en:
517ttp://normasectorescolombianos.Wordpress.com/about/ [Con acceso el 20 de Febrero del 2016]
Ibid.,
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La distribucion de los procesados cérnicos en Colombia estd limitada
exclusivamente a las zonas delicatesen de ciertas cadenas de distribucion vy
tiendas delicatesen, aunque estos minoristas no realizan una importacién directa
de los productos y los adquieren a través de Importadores distribuidores
especializados en este tipo de productos. El sector carnico en Colombia es un
sector en notable crecimiento, con una produccion anual aproximada de 1 millon
de dolares, distribuido con los siguientes productos: Carne de pollo y gallina 49%
Salchichas 12% Carne vacuna fresca 12% Salchichon 5% Jamoén 4% Otras carnes

frias preparadas, No embutidas 3% Otros productos 7%

Hoy en dia preparar alimentacion quita tiempo para el ser humano, el mundo gira
de nuevas eras y todo va evolucionando hasta en el modo de consumir alimentos,
la tendencia es buscar una alimentacion rapida y sana donde se destaque una
alternativa novedosa, diferente y de buen sabor.®

1.2 MARCOS CONTEXTUAL

La Carne De Cerdo es considerada uno de los alimentos mas completos
porque es una fuente vital de proteina, aporta vitaminas del complejo B,
minerales y otros nutrientes al organismo humano, ademas es apreciada
por la gran variedad de cortes, versatilidad y por su delicioso sabor.®° Es una
excelente opcién en la dieta, ya que el 48% de los 4cidos grasos son de tipo
mono insaturados, formados principalmente por &cido oleico, que ayuda
gradualmente a reducir los niveles de colesterol malo (LDL), ademas permite

mantener o aumentar el colesterol bueno (HDL) ligeramente.?

18 -
Ibid.,
1 Restrepo, Cecilia. Algo de gastronomia Colombiana. Disponible en:

http://www.historiacocina.com/paises/articulos/gastrocolombia.htm . Citado en febrero 21 de 2016.

CALA, Maria. Caminos Guanenta “Tu historia en el mundo”. Disponible en linea:
http://caminosangil.blogspot.com/2012/08/san-gil-santander-colombia-la-bella.html. Citado en febrero 25 de 2016

?' Manimator .Fondo nacional de la porcicultura. Disponible en linea manimator.net /blogporcicol

/index.php?option=com_content&view=article. Citado en febrero 25 de 2016
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Capon relleno: es una carne elaborada a partir de carne capon cerdo
rellena con huevos, verduras e hierbas finas(v tomillo, laurel, orégano y

pimienta) que son utilizada para adobar la carne,

e Materia Prima Del Capon Relleno
Ingredientes:

- Carne de Cerdo

- Cebolla cabezona

- Ajo

- Pimenton

- Zanahoria

- Habichuela

- Huevos

- Especias: Tomillo, Laurel, Orégano y Pimienta
- Tostado molido

- Mostaza

- Sal al gusto

Preparacion:

v' Se extiende la carne de cerdo, se coloca encima una capa de carne molida de
cerdo sazonada Yy se procede a enrollar mientras se le va colocando palitos de
zanahoria cocida, habichuelas y los huevos cocidos.

v' Terminado este proceso, con una aguja grande de hilo grueso se cosen los
extremos. Luego se envuelven en papel aluminio, y con pita se amarran para que

queden prensados y no se desbaraten en el cocimiento.
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v En un recipiente de aluminio se introducen los capones bafiados en agua y
Hiervas, se pone a cocinar por un periodo de 2 horas.

v Luego del cocimiento se dispone a sacarlos del recipiente luego a soltar los

amarres y quitar el papel de aluminio, se quita el hilo utilizado.

v Luego en un recipiente se van colocando uno a uno, luego se van untando con
mostaza cada uno de ellos, y se le raya tostado molido, Yy luego se procede a

freirlos hasta que queden dorados.

v' Luego se colocan en recipientes esperando que se estén en su  temperatura
normal y luego se introduce al refrigerador a una temperatura media sin romper la

cadena de frio para garantizar su conversacion al momento de su consumo.

e Conservacion y transporte. En condiciones ambientales normales de
humedad y temperatura la carne de cerdo tiene una vida Util corta, ademés de
ser un medio natural para estar expuesta a la influencia de microorganismos que
le hacen perder sus caracteristicas propias organolépticas (sabor, olor, color y
textura), haciendo desaparecer su atractivo que son recomendables para el

consumo humano.

La refrigeracion es el método mas comun para la conservacion en frio de la carne
gue ayuda a mantener las caracteristicas organolépticas por un mayor tiempo del

que se lograria al medio ambiente.

La materia prima para realizar el capén relleno (carne de cerdo y Huevo) se
conservaran adecuadamente en el congelador hasta cuando sean requerido su
uso, con el objetivo de evitar el crecimiento de gérmenes que puedan afectar la

calidad del producto.
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Posteriormente a la preparacion y cocimiento del capon relleno debe ser
conservado en una nevera, refrigerador y/o cuarto frio, y para no permitir la
interrupcion de la cadena de frio en el transporte del producto hasta las tiendas y
supermercados, se debe transportar en un vehiculo (furgdn) especializado en el
transporte de alimentos, el cual debe conservar las temperaturas adecuadas para

la preservacion de las carnes frias.

Es necesario que los lugares de comercializacion del capon relleno cuenten con
neveras y congeladores en 6ptimas condiciones que garanticen su conservacion y

proteccién para su respectiva exhibicién

La duracion estimada para la conservacion del capén relleno es aproximadamente
de 15 dias, en condiciones adecuadas de refrigeracion y almacenamiento, esto sin
interrumpir la cadena de frio y a una temperatura de entre 0 y 2 grados

centigrados

e Importancia del Consumo de carne de cerdo?
Diversos estudios sefialan el beneficio de la carne de cerdo incorporada a la

alimentacion diaria como factor de prevencion de distintas enfermedades.

Una nueva investigacion presentada en la convencion anual del Instituto de
Tecndlogos en Alimentos (Institute of FoodTechnologists) (Orlando, FL, 26 de
junio de 2006), revel6 un hecho sorprendente: el lomo de cerdo es tan magro
como la pechuga de pollo sin piel, que es la carne de pollo mas magra, ya que el
cerdo contiene tan solo 2.98 gms cada 100 gramos de carne mientras que una

pechuga de pollo sin piel, en la misma cantidad de carne, contiene 3,03 gms.

22 pepartamento Administrativo Nacional De Estadisticas — DANE. Boletin Mensual — Insumos y factores de produccién. 23
de octubre de 2012. Numero 2. Agosto de 2012. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/agropecuario/sipsa/insumos_factores_de_producci%C3%B3n_agosto_2012.p
df. Citado en Marzo 5 de 2016.
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En la carne del cerdo actual el 70% de la grasa esta localizada debajo de su piel
(tocino) y apenas un 30% se aloja en el resto del cuerpo. Ademas, el 50% de la
grasa de cerdo es acido oleico, también abundante en el aceite de oliva y que,

como éste, tiene efectos positivos sobre los niveles de colesterol.

La carne de cerdo recomendada para nifios y embarazadas, sus proteinas son
elementos necesarios para la formacion de tejidos, para la renovacion de células y
para la cicatrizacion. Recomendada para hipertensos y con problemas

cardiovascular.

e Lacarnedecerdoy su calidad

El objetivo principal de la explotacion porcina es la produccion de carne para el
consumo humano, ya que es una valiosa fuente de proteinas, energia, vitaminas y
minerales. La calidad de la carne de cerdos, se debe especialmente a su
consistencia, vale decir, que el producto ante todo debe ser atractivo en su

apariencia, palatable, apetitoso y muy nutritivo.

El tipo de carne de cerdo para capén esta enmarcado por factores nutricionales,

sensoriales, higiénicos y tecnolégicos.?

El capén de cerdo en Colombia es un icono nacional, se prepara con diferentes

tipos de carnes y recibe diferentes nombres: embutidos y procesados.
1.3 CONTEXTO GEOGRAFICO
San Gil se encuentra ubicado a 96 kilbmetros de Bucaramanga, capital del

Departamento de Santander, y a 327 kilometros de la capital de la Republica,

Bogota. Es la capital de la provincia de Guanana y tiene un area de 145 kilbmetros

2Eroski Consumer. La calidad de la carne de cerdo. Disponible en: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-
y-consumo/2005/03/23/17343.php. Citado en Marzo 5 de 2016.
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cuadrados; en la actualidad, su area urbana supera ligeramente las 1000 [Ha] sus
limites intermunicipales son: por el norte con los municipios de Villanueva y Curita,
por el oriente con Curita y Mogotes, por el sur con el Valle de San José y Paramo,
y por el occidente con Pinchate, Cabrera y Abrochara. San Gil por su altura de
1114 msnm posee una temperatura media de 24° C, una maxima de 32° C y una
minima de 15° C, San Gil est4 bafiada por los rios Fonce, Mogoticos y Monas; la

quebrada Curiti.?

Landraceraza. De origen europeo. Presenta una coloracion blanca con orejas del
mismo color, dirigidas en su totalidad hacia delante. Son los méas largos de todas
las razas. Muy proliferos, con un promedio de 12 lechones con muy buen peso al
nacer. Su forma de cria mas adecuada es la intensiva. Muy versatil, ya que se
utiliza como linea pura, materna o paterna. Sus indices productivos son muy
parecidos a la Yorkshire, aunque tiene un mayor rendimiento de la canal y también
una mayor longitud de la misma. Presenta unos valores algo inferiores en los
pardmetros reproductivos, y una mayor tendencia a presentar PSE, esta raza esta
reconocida como de tipo magro, ya que presenta unos bajos valores de engrasa

miento. Es, probablemente, junto con la Yorkshire la raza méas utilizada.®

La porcicultura se puede tomar en primer instancia para la familia rural como
medio de transformador en carne o grasa o subproductos de la granja, ya sean
espontaneos (granos, pasto, excedentes) o desechos de otras producciones
(suero de leche, podas, raleo), logrando que se constituyan en una fuente de

produccién de alimentos con pequefia inversién de capital.?®

#Cala, Maria. Caminos Guanenta “Tu historia en el mundo”. Disponible en: http://caminosangil.blogspot.com/2012/08/san-
gil—santander—colombia—la—bella.html. Citado en febrero 21 de 2016

*Universo Porcino. Curso sobre porcinos. Disponible en linea:
http://aacporcinos.com.ar/razas_porcinas/landrace/index.html. Citado en febrero 13 de 2016.

%® Historia de la expansién del cedo. Disponible en linea: http://cerdohamsphire.blogspot.com/2012/05/historia-de-le-
expansion-de-cerdos.html. Citado en febrero 13 de 2016.
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Caracteristicas varias:?’

Intervalo destete-cubricion..............coooviiiiiiiiiins 16
Ganancia media diaria 20-90 kg. (g/dia)................... 695
indice de conversion 20-90 kg. (Kg. /KQ).................... 3.1
Primer parto (dias)........c.coviiiiiii 342
Lechones vivos/parto..........ccooviiiiiiiiiiiee 10/10.5
Lechones destetados/parto.............ccccovviiiiiiiini. 8.5/10

Caracteristicas de la carne:®®

Espesor tocino dorsal a 0s 90 kg. (mm.).................. 13-16.5
Rendimiento de la canal a los 90 kg. Sin cabeza........ 74.5%
Longitudde lacanal (cm.)..........ccoooeiiiiiiiiiii, 101

% PIeZas NODIES........c.oiiiiii i 62

% estimado de magroenlacanal............................ 53

Produccion: Los porcicultores estan liderando una camparfa que busca educar al
consumidor en materias de cortes, preparaciones y componente nutricional de
este tipo de carne, los resultados arrojados dan un crecimiento significativamente
llegando a un consumo de casi 7 kilogramos.? Como todo alimento carnico,
presenta su alto contenido de proteinas de un gran valor biolégico, a esto su

moderado contenido de grasa.*

A estos nutrientes debemos afiadir la dosis de vitaminas que nos aporta este tipo
de carne. Vamos a descartar la tiamina, vitamina b6, niacina, rivoflavina, vitamina

b12, todas ellas necesarias para mantener y conseguir una correcta salud en los

' Ucim.es. Disponible en linea: https://iwww.uclm.es/profesorado/produccionanimal/PMP /Porcino/razas.pdf. Citado en
febrero 23 de 2016
8 28 cim.es. Disponible en linea: https:/iww.uclm.es/profesorado/produccionanimal/PMP /Porcino/razas.pdf. Citado en
febrero 23 de 2016

» E| sitio porcino. Disponible en linea. http://www.elsitioporcino.com/news/27810/crece-el-consumo-y-la-produccian-de-
carne-de-cerdo-en-colombia/.Citado en febrero 13 de 2016

% Vitonica. La carne de cerdo tiene mas beneficios de los que pensamos. disponible en linea.
http://www.vitonica.com/grasas/la-carne-de-cerdo-tiene-mas-beneficios-de-los-que-pensamos. Citado en febrero 23 de 2016
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tejidos que componen nuestro cuerpo, el contenido de minerales, hierro, zinc,
fosforo, magnesio, potasio. La carne de cerdo también contribuird a mantenernos

mas activos y llenos de vitalidad.®

La comercializacién de carne de cerdo: Responde su gran mayoria a mercados
locales, con poca integracidén a escala nacional y condiciones de comercializacion
muy heterogéneas, en la calidad de la carne, en los rendimientos en canal, en el
tipo de compradores y vendedores.

Con excepcion de los grandes mercados del cerdo a nivel nacional (Antioquia,
Bogot4, valle y eje cafetero), en el resto del pais la mayor parte se distribuye a
través de este canal tradicional al igual que por el mercado clandestino. Este factor

constituye una de las principales debilidades de la cadena porcicola nacional .

La produccidn tradicional tiene caracteristicas como:

e Produccion atomizada por toda la geografia nacional

e Razas nativas y cruces con criollos

e Carencia de controles sanitarios tanto publicos como privados..

e Carencia de cualquier tipo de sanidad ambiental.

e Pardmetros de produccién deficientes en relacion con la tecnificada

e Peso al sacrificio clandestino en casi la totalidad de los casos, ausencia de
plantas de sacrificio y condiciones sanitarias deficientes que inducirdn un alto

decomiso.*

% Vitonica. La carne de cerdo tiene mas beneficios de los que pensamos. disponible en linea.

http://www.vitonica.com/grasas/la-carne-de-cerdo-tiene-mas-beneficios-de-los-que-pensamos. Citado en febrero 23 de 2016
aacporcinos. La industria de carne de cerdo en Colombia. Disponible en linea.

http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/internacionales_la_industria_de_carne_de_cerdo_en_colombia.html. Citado en

febrero 25 de 2016

s aacporcinos. La industria  de carne de cerdo en Colombia. Disponible en linea.

http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/internacionales_la_industria_de_carne_de_cerdo_en_colombia.html.  Citado en

febrero 25 de 2016
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La produccion tecnificada presenta las siguientes caracteristicas:

Concentracion de la produccidbn en pocas empresas cercanas a los grandes

centros de consumo, que poseen desde 100 hasta 8.500 animales

e Utilizacion de sistemas de confinamiento, con instalaciones y equipos
adecuados y alimentacion con productos balanceados en gran proporcion.

e Administracion gerencial con controles sanitarios estrictos (internos y externos)

e Peso al sacrifico entre 90 kg y 110 kg

e Edad promedio de sacrificio de 5.5 meses

e Sacrifico legal en casi la totalidad de los casos.**

Distribuidores mayoristas: Son agentes que se encargan de la distribucion,
desde las plantas de beneficio, de un volumen de hasta 60 canales diarias, con
destino a las plazas de mercado, famas minoristas e instituciones, por lo general,

poseen de dos a tres famas en las principales plazas de mercado.*

1.4 MARCO REFERENCIAL LEGAL®®

Decreto 3075 de 1997. Regulan todas las actividades que pueden generar
factores de riesgo para el consumo de alimentos, por el cual reglamenta

parcialmente algunas normativas de la ley 90/79 y se dieron otras disposiciones.

Titulo I: disposiciones generales (dmbito de aplicacion)
Titulo: condiciones Bésicas de Higiene en la Fabricacién de Alimentos.

Capitulo | edificaciones e instalaciones

8 aacporcinos. La industria de carne de cerdo en Colombia. Disponible en linea.

http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/internacionales_la_industria_de_carne_de_cerdo_en_colombia.html. Citado en
febrero 25 de 2016
* aacporcinos. La industria  de carne de cerdo en Colombia. Disponible en linea.
http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/internacionales_la_industria_de_carne_de_cerdo_en_colombia.html. Citado en
febrero 25 de 2016

% INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS. Decreto 3075 de 1997. Disponible en:

https://www.invima.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=484:decreto-3075-1997&catid=96:decretos-
alimentos&ltemid=2139. Citado en marzo 19 de 2016.
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Capitulo 1l equipos y utensilio

Capitulo 11l personal manipulador de alimentos

Capitulo IV registros higiénicos de fabricacion

Capitulo V Aseguramiento y control de calidad

Capitulo VI Saneamiento

Capitulo VII almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.

Decreto numero 612 de 2000. Por el cual se reglamenta parcialmente el régimen

de registros sanitarios automaticos o inmediatos y se dictan otras disposiciones.

Decreto 60 de 2002.promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y

puntos de control criticos-HACCP, en las fabricas de alimentos y se reglamenta el

proceso de certificacion.

Normas BPM. Buenas practicas de manufactura. Son normas que garantizan la

calidad del producto.

Normas tributarias y aplicacion de:

Caodigo de comercio (decreto 410 de 1961)

Caddigo sustantivo de trabajo (articulo 46 del Decreto ley 3743 de 1950).
Contabilidad general (decreto 2649 de 1993). Reglamenta la contabilidad en
general y se expiden los principios o normas de contabilidad generalmente
aceptados en Colombia.

Impuesto de renta y comentarios

Plan de ordenamiento territorial (POT) de Bucaramanga.

Ley 388 de 1997

Decreto 879 de 1998 Capitulo Il. Orientar su desarrollo sostenible mediante la

definicion de estrategias de uso, ocupacion y manejo de suelo.

44



e Ley 09 de 1978. Por medio de la cual se establecen normatividades para la
manipulacion de los alimentos, instalaciones, medio ambiente, vigencia y control

entre otros.

Tramites de seguridad laboral. Los requisitos que se describen a continuacion
deben realizarse una vez la empresa inicia su funcionamiento, con el fin de

garantizar la seguridad social de sus empleados.
¢ Inscribirse ante la Administraciéon de Riesgos Profesionales (Privado o Nueva
EP). Asi mismo es necesario que el empleador inscriba a sus empleados en una

caja de compensacion familiar

o Afiliar a los trabajadores al Sistema de Seguridad Social y de Pensiones ante
las Entidades Promotoras de salud (EPS) y Fondo de pensiones.

¢ Vincular a los trabajadores al Fondo de Cesantias.

e Inscribirse a un programa de seguridad industrial. Elaboracion del reglamento
interno de trabajo y aprobacién ante la oficina de trabajo.

e Conformacién del Comité Paritario de Salud Ocupacional. COPASSO

e Cadigo sustantivo del trabajo, titulo preliminar, principios generales, articulo 5,
definicién del trabajo.

e Cadigo sustantivo del trabajo, contrato individual de trabajo, capitulo I, articulo
22, definicion del contrato de trabajo.

e Codigo sustantivo del trabajo, titulo I, contrato individual de trabajo, capitulo I,
articulo 23, elementos esenciales, ley 50 de 1990, articulo 1.
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e Codigo sustantivo del trabajo, titulo I, capitulo 1V, modalidades del contrato,

articulo 46, contrato a término fijo. Ley 50 de 1990, articulo 3.

e Estatuto tributario, capitulo Il, declaraciones tributarias, disposiciones generales,
articulo 579, lugares y plazos para la presentacion de las declaraciones tributarias.
Decreto 2503 de 1987 articulos 16 y 126.

e Estatuto tributario, capitulo Il, declaraciones tributarias, declaracion de ventas,
articulo 600, periodo fiscal en ventas. Decreto 2503 de 1987, articulo 32.

e Estatuto tributario, capitulo Ill, otros deberes formales de los sujetos pasivos de
obligaciones tributarias y de terceros, articulo 612, de informar la direccion y la
actividad econdmica. Ley 49 de 1990. Articulo 50.

e Estatuto tributario, titulo VI, régimen tributario, capitulo Il, medios de prueba;
prueba contable, articulo 772, la contabilidad como medio de prueba, decreto 3808
de 1982, articulo 15.

e Estatuto tributario, titulo VI, régimen probatorio, capitulo Il, medio de prueba
contable, articulo 773, forma y requisitos para llevar la contabilidad. Decreto 2821
de 1974. Articulo 33, ley 223 de 1995. Articulo 265.

e Cddigo de comercio, capitulo I, funcionamiento de la empresa, articulo 48.
Libros que deben llevar los comerciantes.

Ley 232 de 1995 (diciembre 26), normas para funcionamiento de establecimientos

comerciales.

El comerciante tiene que dar cumplimiento a las obligaciones que articulo 19 del

codigo de comercio que le impones, a saber:
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e Matricularse en el registro mercantil

¢ Inscribir en dicho registro los actos, libros y documentos respecto de los cuales

la ley exija esa conformidad.

e Llevar la correspondencia de su negocio en forma regular, conforme a las

prescripciones legales.

e Conservar la correspondencia y los demas documentos que tengan relacion con

Sus negocios o actividades.

e Denunciar ente el juez competente la cesacion en el pago competente la
cesacion en pago corriente de sus obligaciones contraidas en desarrollo de sus

negocios.

e Abstenerse de ejecutar actos de competencia desleal, Adicionalmente la
empresa debe inscribir los libros de contabilidad en la camara de comercio, como
minimo debe inscribir los siguientes:

e Libros de actas

e Libros mayores y balances

e Libros diarios

e Libro de registro de socios

Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997 emanado del ministerio de salud por
el cual reglamenta la ley 09 de 1979, donde contempla las normas y requisitos de

orden publico que regulan las actividades que pueden ser factores de riesgo.

Decreto 1753 de 3 de agosto de 1994. Del ministerio de medio ambiente
presenta las condiciones y requisitos indispensables para el otorgamiento de

licencia e impacto ambiental.
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Segun decreto 2811 del 18 diciembre de 1974 donde reglamenta la ley 23 de
1973 del cbdigo nacional de recursos renovables y de proteccion del medio

ambiente.

El Invima, instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos del
ministerio de salud, es el encargado de otorgar el permiso y licencia para el

desarrollo de su actividad.

El decreto 2780 de 1996 presentar los requisitos para obtencién de registro

sanitario para procesar, envasar, y vender alimentos.*’

Ley 789 de 2002 por la cual dictan normas para apoyar el empleo y ampliar la

proteccion social y se modifican algunos articulos del cédigo sustantivo.

Ley 16/2013, de 20 de diciembre, de medidas para favorecer la contratacion
estable y mejorar la empleabilidad de los trabajadores. La jornada de los
trabajadores a tiempo parcial se registrara dia a dia y se totalizara mensualmente,
entregando copia al trabajador, junto con el recibo de salarios, del resumen de

todas las horas realizadas en cada mes.

Decreto 862 de 2013el cual establece la exencion de parafiscales a partir del 1 de
mayo del afio en curso, Con esta ley en vigencia producto de la propuesta hecha
en la reforma tributaria, se da inicio a uno de los incentivos mas fuertes que hace

el ejecutivo a las empresas del pais.

¥ Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Decreto 3075 de 1997. Disponible en:
https://www.invima.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=484:decreto-3075-1997&catid=96:decretos-
alimentos&Itemid=2139. Citado en febrero 20 de 2016.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 Objetivo general. Realizar un estudio de mercados mediante la recopilacién
y analisis de informacion primaria y secundaria que permitan la caracterizacion
de las variables de mercadotecnia necesarias para determinar el nivel de
aceptacion y viabilidad comercial del producto capon de cerdo relleno en el
municipio de San Gil —Santander

2.1.2 Objetivos especificos.

e Desarrollar una investigacién sobre la demanda mediante la aplicacion de un
instrumento que permita la identificacion de las preferencias y caracteristicas
necesarias del consumidor, conociendo su comportamiento con respecto al
consumo de capones rellenos de cerdo, identificando las estrategias para dar

solucion a sus necesidades.

e Determinar las cualidades y los atributos del producto que tienen mayor
importancia para el consumidor al momento de adquirirlo, usando para esto la
herramienta de la encuesta como instrumento recolector de la informacion

importante y necesaria para el desarrollo del producto.

e Realizar un andlisis sobre la oferta mediante la obtencién de informacién
identificando las fortalezas y debilidades de los oferentes, evaluando asi el nivel
de competitividad en el sector.

e Analizar y determinar el perfil del cliente por medio de variables sobre la
informacion recolectada para ofrecerle el servicio mas adecuado a las

necesidades sobre el consumo de este producto.
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e Determinar las estrategias adecuadas del precio del producto haciendo un
analisis comparativo de la competencia directa existente en el mercado, con el fin
de incursionar con precios asequibles y competitivos que logren el

posicionamiento de la empresa.

¢ Identificar el canal de distribucibn més adecuado para el producto mediante una
seleccion creativa e innovadora sobre los canales actuales empleados en la

comercializacion de esta clase de alimentos.

e Conocer el comportamiento de la plaza evaluando histéricamente sus
tendencias para identificar estacionalidades y respuestas a las diferentes

tendencias del mercado.

e Seleccionar la mejor estrategia de publicidad a través del andlisis sobre la

respuesta emocional del cliente acertada que logre posicionarse en su mente.

2.2 DECRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

Definicion. El producto capon de cerdo relleno esta elaborando con carne de
cerdo, al cual se le agregan ingredientes (carnes, verduras y frutas) en la justa
medida que se requiera, su presentacion va por libras para obtener un producto

procesado cocido de excelente calidad y sabor.

La carne utilizada en la elaboracién de este producto es seleccionada mediante
olor y sabor, textura suave, libre de hueso, la mezcla de los ingredientes es
totalmente homogénea. Alimento de alto valor proteico a base de carne de cerdo.
Una porcién de este producto proporciona al hombre adulto los siguientes
nutrientes: un 10% del aporte energético requerido diariamente un 50% del
proteico, un 35% del hierro, del 25 al 60% del complejo vitaminico.
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Imagen 1. Capoén de cerdo relleno

Fuente: www. Nutricia.com

El contenido proteico de la carne de cerdo varia entre 18 y 20%, la proteina es el
componente estrictamente mas importante del organismo animal y por lo tanto del
hombre. La proteina de la carne de cerdo tiene un gran valor biolégico y es de alta
calidad pues contiene todos los aminoacidos esenciales en cantidades
equivalentes a las necesidades del cuerpo humano, es altamente digestible y

facilmente absorbible.

El producto capén de cerdo rellena es una buena fuente de minerales, como el
hierro mineral, que se almacena en el organismo en escasa cantidad, y en menor
cantidad el calcio, que se acumula en los huesos, que se desechan, contiene
también sodio, potasio, magnesio, calcio, hierro, fosforo, azufre, cloroy yodo.

Ademas con sub-productos agregados, este producto contendra verduras como
habichuela, zanahoria y otros como jamén, queso crema, sal pimienta, cebolla y
adobo.

2.2.1 Descripcion, usos y especificaciones del producto.
Naturaleza.
Usos. El producto esta listo para consumirlo por lo cual es ideal para cenas,

eventos y fechas especiales. Ademas se usa también cuando no se dispone del
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tiempo necesario para la preparacion de alimentos y se requiere alimentar de una

manera facil, 4gil y nutricional.

Este producto es apto para el consumo de todo tipo de cliente, en especial para

personas en dieta alimenticia.

Especificaciones. El producto capon de cerdo relleno, tendra una presentacion
por 500 gramos.

e la presentacion del producto sera en unidades de 500 gr en bloque o
tajado

e el Producto ser4 empacado al vacio de tal manera que pueda conservar

sus caracteristicas organolépticas garantizando la calidad y sabor

Este producto especificamente presenta, por su componente de carne de cerdo,
una grasa de mas facil digestion y mas rica en acidos grasos esenciales, tiene un
alto contenido en nitrégeno no-coagulable, excelente sabor y jugosidad, ya que
dicha sustancia contribuye al aroma de la carne y facilitar la secrecion de jugos

digestivos.

2.2.2 Atributos diferenciadores del producto con respecto a la competencia.
El proyecto presenta la siguientes diferencias que ofrecerd a los clientes
con relacién ala competencia

e Un producto de preparacién casero, natural, sin ningun tipo de aditivo

artificial y sin conservantes quimicos

e La facil consecucion del capén relleno casero durante todo el afio

e Excelente preparacion del producto para mantener las propiedades

organolépticas sin perder la esencia de lo preparado al degustarlo
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e el capdn sera elaborado con materia prima de calidad, con los mejores cortes
del lomo de cerdo que es considerada la carne magra porque ofrecen muchos

nutrientes y poca grasa permitiendo ofrecer al consumidor un producto saludable

Productos o servicios sustitutos: son todo tipo de:

e Capones de cerdo rellenos en otras marcas

e Capones artesanales elaborados en casa.

e Capones rellenos de cocineros profesionales

e Otros tipos de capones precocidos

e Carnes de pollo, res, pescado, conejo etc., perros y hamburguesas que se

pueden considerar como sustitutos indirectos.

Producto complementario

En el mercado oferente de alimentos existen productos complementarios como
son:

e las papas francesas, la arepay las bebidas

e Ensaladas

e las salsas, entre ellas se encuentran la salsa de champifiones, la salsa de
ciruelas, la salsa de naranja, salsa bolofiesa, salsa rosa, etc.

e La atencion personalizada enla manera como el consumidor dese que se
le entregue el producto( bloque, tajado delgado o grueso)y con la salsa que

prefiere

Atributos diferenciadores.
e El capén relleno de cerdo es un producto natural sin ninguna clase de

quimicos, preservativos, 0 elementos de aditivos y saborizantes artificiales.

e Tiene la Posibilidad de adquirir el capdn relleno de cerdo en cualquier época
del afio.
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e en la elaboracion de este producto se tendra especial cuidado en la seleccion
de las carnes con sus mejores propiedades organolépticas para ofrecer el

exquisito sabor casero

e el capon relleno de cerdo es elaborado con materia prima de calidad, con los
mejores cortes de carnes, siendo considerada el lomo de cerdo como carnes
magra porque ofrecen muchos nutrientes y poca grasa permitiendo ofrecer al

consumidor un producto saludable

e El producto es ofrecido en bloques o tajado y empacado en presentaciones
de 500 gry 1000 gr.

e EI capdbn es empacado al vacio de forma que pueda conservar sus

caracteristicas organolépticas garantizando la calidad y el sabor.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencial. EI mercado potencial se encuentra conformado por
todos los hogares del municipio de San Gil Santander, proyectado al 2016,
tomado la informacion de DANE. (Proyecciones de poblacion municipales por

area 2005 al 2020)

Cuadro 1. Mercado Potencial por estratos

ESTRATO No HOGARES % PARTICIPACION
1 9.121 20%
2 13.682 30%
3 7.752 17%
4 9.578 21%
5 5.472 12%
TOTAL 45.605 100%

Fuente: dane.gov.co/index.php/estratificacion-socioeconomica
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2.3.2 Mercado objetivo. El mercado objetivo para el presente proyecto esta
conformado por los hogares del municipio de San Gil que se encuentran

ubicados en los estratos 3 al 5 de la poblacién proyectada al afio 2016

Cuadro 2. Mercado objetivo

ESTRATO No HOGARES % PARTICIPACION
3 7.752 17%
4 9.578 21%
5 5.472 12%
TOTAL 22.802 50%

Fuente: dane.gov.co/index.php/estratificacion-socioeconomica

Los diversos hogares son los clientes mas interesados en el producto por ser una
alternativa en el momento de la preparacién del menu diario, por su practicidad en
el momento de prepararlo (listos para consumir), consumirlo y por su valor

nutricional.

Otra caracteristica especial de esta poblacién objetivo es el factor tiempo, ya que
desplazarse del trabajo a la casa no es cercano y a la vez el mismo afan del dia,
por la congestion de la ciudad desencadena situaciones en las que hay que
buscar otra opcion rapida y practica a la hora del almuerzo o cena y este producto

puede llenar esta necesidad.

2.4 INVESTIGACION DE MERCADOS

2.4.1 La demanda. Es la recopilacion, registro y andlisis de manera ordenada y
objetiva, valida y precisa de la informacion relacionada con el mercado de bienes y
servicios, constituye un elemento fundamental para determinar la factibilidad del
proyecto; porque el objetivo primordial de la investigacion de mercados en
suministrar informacion, no datos, al proceso de toma de decisiones, a nivel

gerencial.
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2.4.1.1 Descripciéon del problema de investigacion de mercados. El
desconocimiento sobre informacion que permita conocer la forma de proceder de
la poblacion y de los clientes con respecto al consumo del capon de cerdo, se
convierte en un verdadero problema porque su desconocimiento podria generar la
toma de decisiones equivocadas y por consiguiente no lograr la satisfaccién, de la

poblacion objeto de estudio, esperada.

Se debe proceder a recopilar procesar y analizar la informacion necesaria para la
Proyeccién de la nueva empresa productora y comercializadora de capén de cerdo
en el municipio de San gil, de lo contrario se perderia el esfuerzo que al respecto

se haga

2.4.1.2 Necesidades de informacion. Para la produccion, comercializacion vy
venta del capon relleno casero es importante conocer la informacién requerida
sobre la demanda del producto y para esto se aplicara un instrumento como
es la encuesta que permita identificar preferencias y caracteristicas necesarias
para conocer el comportamiento e identificar las estrategias para dar solucion a las
necesidades del sector sobre la comercializacion del cap6n de cerdo relleno para

lo cual es importante recopilar la siguiente informacion.

e El numero de hogares de los estratos 3, 4 del area urbana del municipio de

San Gil Santander.

e El nimero de supermercados, micromercados, charcuterias y tiendas del

municipio de san Gil Santander

e Las marcas de carnes frias que se comercializan actualmente en los centros de

comercio como supermercados, micromercados, charcuterias y tiendas
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e a través de la informacién recolectada determinar el perfil del cliente para

ofrecerle el producto y el servicio mas adecuado a sus necesidades.

e Los habitos de compra de los consumidores para adoptar el canal de

distribucion mas adecuado para el producto.

e El precio de compra del producto existente en el mercado con el fin de ofrecer

un precio competitivo y conveniente para el cliente

e El anadlisis de las respuestas emocionales del cliente a los estimulos del
entorno ayudan a seleccionar la mejor estrategia de publicidad a través de la
cual y de manera acertada se logre posicionar enla mente del consumidor el

capon relleno de cerdo

2.4.1.3 Ficha técnica.
Fuentes primarias y secundarias.

Cuadro 3. Fuentes primarias y secundarias

El tipo de investigacidon que se aplicara sera la exploratoriay la descriptiva, ya
que a través de estas se conocera aspectos importantes sobre la necesidad, la
calidad y el grado de aceptacion del producto de una empresa productora y
comercializadora de capon relleno, para esto se implementara un instrumento
de medicibn como es la encuesta, buscando identificar, comportamientos
Tipo de concretos, costumbres, necesidades, nivel de satisfaccion y aceptacion del
investigacién | producto en la poblacién.
Descriptiva: comprende objetivos especificos de investigacion y necesidades de
informacion claramente definidas

los métodos mediante los cuales se hard un reconocimiento de la
investigacién son la observacion, analisis, y sintesis de la poblacion objeto del
Método de estudio, para recolectar y procesar la informacién, identificando los rasgos
Investigacion | propios de la poblacién como el consumo, caracteristicas y expectativas del
producto, con el fin desarrollar estrategias determinantes en el grado de
conexion que genere el producto con los clientes

Con la recoleccion de la informacion se podra conocer los diferentes elementos
y factores que interactian entre si en la comercializacion de las carnes
frias(capon de cerdo relleno) en el municipio de San Gil, lo cual permitira
tomar las decisiones acertadas para el desarrollo de la factibilidad del
Fuentes de | proyecto.

informacion | Como fuente primaria se aplicara un cuestionario estructurado como es una
encuesta a los hogares del municipio que son los potenciales consumidores
del producto
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Fuentes secundarias de informacién: Informacion del DANE, proyectos de
factibilidad afines con las carnes frias y consultas de internet como informacion
del sector rencionadas con el proyecto etc.

Técnicas de
recoleccion de

La informacion primaria se conseguira a través de una encuesta fundamentada
en un conjunto de preguntas preparadas para ser aplicadas a una muestra

informaciéon | poblacional que represente a la poblacién objeto de estudio con el fin de
identificar el impacto y viabilidad del proyecto.
Instrumento | El cuestionario estructurado como preguntas cerradas
recoleccion de
informacion
Modo de La metodologia de aplicacion del cuestionario sera de forma directa de persona
aplicacion a persona
Elemento maestral: las amas de casa del area urbana del municipio de San Gil.
Unidad muestral: estd conformada por los hogares del area urbana del municipio
de San Gil, apoyado en el banco de datos del censo 2005 (DANE, Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica).con proyeccién al 2016.
Distribucién de la poblacion por estratos
Definicion de ESTRATO NUMERO DE
la HOGARES
poblacion 3 7.752
4 9.578
5 5.472
TOTAL 22.802
Fuente: Bancos de datos censo DANE 2005
Para calcular el tamafio de la muestra, se considera un muestreo de tipo
probabilistico y aleatorio simple aplicando la siguiente expresién matematica
Procesode | n= Z°XxNXpxq
muestreo (N-1) e’ +Z°xpxq
Z = Nivel confiabilidad, 95% = 1,96
e = Error estimado, 5% = 0,05
p = Probabilidad éxito, 50% = 0,5
g = Probabilidad no éxito, 50% = 0,5
n= NUmero de muestras (encuestas)
N = Poblacién= 22.802 hogares
Reemplazando la ecuacion se tiene:
n= (1,96)° x 22.802 x 0.5x 0.5 = 378
(0.05) *(22.802-1) +(1,96)° X 0.5 x 0.5
N=378
Estrato No Hogares % Participacion # Encuestas
Marco 3 7.575 17% 129
muestral 4 9.358 21% 159
5 5.347 12% 90
TOTAL 22.802 50% 378
Alcance Municipio de San Gil Santander
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2.4.1.4. Tabulacion, presentacion y analisis de resultados de la prueba piloto

Tabulacién y presentacion de resultados de la demanda. (TABULACION Y
PRESENTACION DE RESULTADOS)

» Pregunta 1. Género

Cuadro 4. Genero

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Femenino 265 70%
Masculino 113 30%
Total 378 100%
Gréfica 1. Genero
M Femenil
B Masculi

Con los datos presentados en la ilustracion tomados de

la encuesta realizada

se puede observar que el 70% de las personas encuestadas de los estratos 3, 4y

5 de San Gil son mujeres, dato importante para analizar el perfil del cliente.

» Pregunta 2. ¢;Consume carne de cerdo?

Cuadro 5. Consumo de carne de cerdo

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 340 90%
No 38 10%
Total 378 100%
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http://ead.uis.edu.co/aprendizajeenlinea/file.php/1548/Unidad_2/Documentos/Tabulacion_y_presentacion_de_resultados_U2.docx
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Grafica 2. Consumidores carne de cerdo

Porcentaje

| Sj

mNo

En la llustracion, se puede observar que el 90% del total de la poblacion

encuestada consume en su dieta alimenticia productos elaborados a base de

carnes de cerdo, siendo esta informacion de vital importancia para la introduccion

al mercado del capon de cerdo relleno

» Pregunta 3. Edad de los encuestados
Cuadro 6. Cuadro de Edades
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Respuesta Frecuencia Porcentaje Promedio ponderado
18-25 11 2.90% 21*0.29=6.09
26-30 33 8.72% 28*.872=24.416
31-35 79 20.87% 33*2087=68.871
36-40 122 32.30% 38*0.3230=12.274
41-45 111 29.41% 43*0.2941=12.6463
Mayor 45 22 5.80% 22*0.580=12.76
Total 378 100%




Grafica 3. Edades

Porcentaje
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Dentro de la grafica se puede observar que el mercado focal se ubica en el

nicho de personas comprendidas entre las edades de entre 31 a 45 afos

correspondiente a los porcentajes de (20.87%, 32.3% y 29.41%) respectivamente.

» Pregunta 4. ¢Si una nueva empresa le ofreciera capén de cerdo relleno lo

consumiria?

Cuadro 7. Potenciales consumidores de carne de cerdo

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Sl 374 99%
NO 4 1%
Total 378 100%

Gréafica 4. Potenciales

1
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En la gréfica se puede observar que el 99% de los encuestados le gustaria
consumir capon relleno de cerdo, y esto es favorable para esta investigacion
porque este producto se puede vender en cualquier época del afio y por ende
posicionar este alimento ya conocido entre los potenciales consumidores del

mercado y en el futuro aumentar su consumo.

» Pregunta 5. ¢ Cudl es el lugar donde ha comprado el producto en San gil?

Cuadro 8. Lugares de compra del capon en San Gil.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Almacenes de cadena 159 42%
Supermercados 155 41%
Plazas de mercado 17 4.47%
Restaurante 23 6.11%
Tiendas 5 1.42%

Por encargo 15 4%

Total 374 99%

Cuadro 9. Lugares de compra del capon en San Gil comprar

B almacenes de cadena
W supermercados

W plazas de mercado

B restaurante

M tiendas

por encargo

La llustracion anterior muestra que el 42% de la poblacion ha adquirido el capén
de cerdo relleno en almacén de cadena, lo cual es una fortaleza porque se
puede tener una comercializacion continua del producto durante todo el afio,
al igual que se puede distribuir a través de los supermercados ya que estos

tiene un porcentaje de 41%

62




» Pregunta 6. El capén que ha comprado en San Gil ¢Como le ha parecido?

Cuadro 10. Percepcién de calidad del comprador de capon

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Excelente 44 11.60%
Bueno 111 29.30%
Regular 221 58.40%
Total 374 99%
Gréfica 5. Percepcion de calidad del comprador de capon
Porcentaje
M Excele
58.4% M Bueno
Regula

La grafica muestra que el 58.4% de compradores de capon de cerdo les ha

parecido de condiciones regulares, por tanto hay que vender un producto

con las mas

utiizando materias

altos estandares de

preparacién, conservaciéon y empaque,

primas de calidad para poder llegar a este nicho de

mercado que tiene una insatisfaccion hacia el producto.

» Pregunta 7 ¢Qué cantidad de capon relleno ha comprado en el ultimo mes?

Cuadro 11. Cantidad de cap6n relleno comprado en el Gltimo mes

Respuesta Frecuencia Porcentaje Promedio ponderado
1-4 kilos 310 82% 2x0.82=1.64
5-9 kilos 53 14% 7x0.14=.98
10-14 kilos 11 3% 12x0.3=3.6
Total 374 99% 6.22 kilos
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Gréfica 6. Cantidad de capon relleno comprado en el dltimo mes

Porcentaje

3%

m 1-4 kilos
| 5-9 kilos
10-14 ki

El 82% de la poblacién ha comprado en el tltimo mes entre 1 y 4 kg de capon

relleno, estos datos son de vital importancia en la investigacion pues permite

conocer en promedio la cantidad de producto que los consumidores estarian

dispuestos a consumir mensualmente.

» Pregunta 8. Cuantas veces ha comprado capon de cerdo a la semana?

Cuadro 12. Frecuencia de compra de capén relleno en la semana

Respuesta Frecuencia Porcentaje Promedio ponderado
1vez 256 67.64% 1x0.67=0.67
2 veces 107 28.41% 2x0.28=0.56
3 veces 11 2.94% 3x0.2=0.6
4 0 més veces 0 0% 0%
Total | 374 99% 1.83
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Gréfica 7. Frecuencia de compra de capon relleno en la semana

Porcentaje

2.94%

m1vez
W 2 veces
3 veces

M 4 veces

Como se puede evidenciar en el grafico el 67.64% de los encuestados afirmo

que ha comprado capon de cerdo una vez por semana, este dato es importante

porque muestra el habito de consumo del producto en un periodo especifico

de tiempo y por ende planear las estrategias que se deben aplicar.

» Pregunta 9. ¢ Cuanto ha pagado por un kilo de cap6n relleno?

Cuadro 13. Precio pagado por un kilo de capédn relleno

Respuesta Frecuencia Porcentaje Promedio
$ 20.000 132 35% 20.000x0,35=7000
$ 25.000 234 62% 25.000x0,62=15.500
$ 30.000 8 2% 30.000x0,02=600
Total | 374 99% $23.100
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Gréfica 8. Precio pagado por un kilo de capon relleno

Porcentaje

(o]

30.000

~

Los datos mostrados en la llustracion anterior reflejan que el 62% de los
encuestados han pagado por un kilo de capén relleno de cerdo $ 25.000. y en
promedio el precio que pagan los encuestados es de $ 23.100, con lo anterior se
puede establecer el precio con que puede entrar a competir en el mercado,
siendo este un producto 100% natural sin ningan tipo de aditivo y conservante
ademas de ser fabricado con los ingredientes de mayor calidad, atributos por
los cuales el consumidor estaria dispuesto a pagar.

> Pregunta 10. ¢De las siguientes caracteristicas cual tiene mas importancia

para usted a la hora de comprar capén relleno?

Cuadro 14. Caracteristica principal para comprador de capon relleno

Respuesta Frecuencia Porcentaje
El tamafio Producto 219 58%

Los precios 23 6%

La variedad ingredientes 132 35%

Total 374 99%
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Gréfica 9. Caracteristica principal para comprador de capon relleno

Porcentaje

M El tamano
M Los precios

M La variedad

Como lo muestra la gréafica para el 58% de los encuestados la caracteristica mas
importante a la hora de comprar es el tamafio del producto, esta es una
oportunidad para ofrecer capones de diferentes tamafios y kilogramos acorde
con los deseos del consumidor final. La siguiente caracteristica es la variedad
de ingredientes con un 35% que son los que le aporta a los cupones rellenos un
exquisito sabor, por estar elaborados con carnes de cerdo muy bien seleccionadas
de bajo contenido graso, un producto 100% natural alifiado con finas hierbas que

le conservan su agradable sabor casero.

» Pregunta 11. ¢a la hora de elegir un producto Cudl de las siguientes
opciones crees que es una necesidad para ti como consumidor?

Cuadro 15. Opciones gue crees gue es una necesidad para ti como consumidor.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Precios mas bajos 68 18%
Mejores promociones 110 29%
Mejor marketing 91 24%
Que el servicio sea rapido 105 28%
Total 374 99%
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Gréfica 10. Opciones que crees que es una necesidad para ti como consumidor.

PORCENTAIJE

1%
’ = Precios mas bajos
= Mejores promociones

Mejor marketing

= Que el servicio sea rapido

u NS/NR

Como se muestra en la grafica el 29% de los encuestados considera una
necesidad las mejores promociones ofrecidas al momento de elegir, al igual
que un 28% cree que una necesidad es que el servicio sea rapido, es
importante analizar estas variables porque aportan informacion que ayudan a

trazar estrategias de ventas del producto ofertado.

» Pregunta 12. ¢(Qué Caracteristicas le gustaria que tuviera incorporado
nuestro producto?

Cuadro 16. Caracteristicas incorporadas al nuevo producto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Innovacién en los ingredientes del relleno 200 53%
Porciones/blogue/grosor 68 18%
Calidad materias/preservacion 106 28%

Total | 374 99%
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Gréfica 11. Caracteristicas incorporadas al nuevo producto

Porcentaje

28%

B Innovac
M Porcion

Calidad

De las personas entrevistadas el 53% les gustaria tener un producto innovador
en ingredientes, esta caracteristica es la mas importante que se debe tener en
cuenta a la hora de elaborar el producto como es el capon relleno para darle un
exquisito sabor casero, diferente y atractivo al paladar del consumidor para que
sea un producto diferenciador con relacibn a los demas competidores,
ademas de utilizar carnes muy bien seleccionadas de bajo contenido graso y

especias finas para el adobo conserven el agradable sabor casero

» Pregunta 13. ¢Por cual medio de comunicacion ud se entera de ofertas
interesantes de este producto?
Cuadro 17. Medios de comunicacion donde se entera de ofertas del producto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Volantes 11 3%

Afiches 30 8%
Muestra Gratis(Promocion) 144 38%
Internet 121 32%
Prensa 68 18%

Total 374 99%
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Gréfica 12. Medios de comunicacion donde se entera de ofertas del producto

Porcentaje
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Observando el resultado de las encuestas realizadas se puede determinar que el

38% de los encuestados le gustaria enterarse de las cualidades del producto
mediante la muestra gratis(degustacion) del capén relleno, aprovechando esta
metodologia se pude establecer una comunicacién directa con los potenciales
consumidores con el fin de crear una imagen favorable del productoy por

ende interesar al comprador para posicionarlo en el gusto del usuario final.

2.4.1.5. Estimaciéon de la demanda
Analisis de la demanda. Al concluir el andlisis sobre la informacion obtenida en

la investigacion de campo se puede determinar lo Siguiente:

Se determind que el 90% de la poblacion consumen carne de cerdo, y dentro de
ese porcentaje se ubica el mayor grupo focal por edades de 31 a 45 afios que

seran los potenciales compradores del producto.

Se establecié que si a los encuestados una nueva empresa les ofrece un producto
como el capén de cerdo relleno, el 100% lo consumiriay de estos el 42% lo
compraria en almacenes de cadena, seguidos con un 41% por parte de los

que los comprarian en los supermercados.
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Se determin6 que la mayor insatisfaccion del consumidor estd en la percepcion

del capon que ha comprado en San Gil, que le ha parecido regular al 58.82%

La cantidad de capdén de cerdo que estan dispuestos a comprar los potenciales

consumidores en cada ocasién es en promedio de 6.22 kilos.

Demanda total. Para la demanda total se parte del total de poblacién de San Gil
de 22.802 los estratos 3, 4 y 5 personas, donde el 90% consumen carne de
cerdo. (Pregunta 2). Lo expresado del estudio son 22.802 de hogares en San Gil,
con esta informacion se tendria la estimacion de hogares, asi: 22.802 hogares
90%= 20.522 hogares (estratos 3,4 y 5)

Demanda efectiva. Distribuida por la cantidad normalmente que adquieren el
promedio mensual de consumo (Pregunta 2) 20.522 X 6,22 kg/mes X 12
meses/afio = 1.531.762.08 kg/afio

2.4.1.6 Proyeccion de la demanda. Para la proyeccion de la demanda total y
efectiva, se utiliza el criterio de crecimiento poblacion mediante la técnica
estadistica de valor presente a valor futuro, donde se toma como base el indice
promedio de crecimiento del municipio de San Gil para los proximos 5 afios, que
de acuerdo a las proyeccion del Departamento Nacional de Estadistica, DANE,

tiene estimado, del 2.012 al 20.17, equivalente al 3.6%.

Tabla proyeccién de la demanda total de capones de cerdo. Las unidades

vendidas por afio se toman de la demanda efectiva.

Cuadro 18. Proyeccion de la demanda

afio 1 afo 2 afo 3 ano 4 afo 5

consumo al afio

1.531.762,08 | 1.586.905,43 | 1.644.034.03 | 1.703.219,25 | 1.764.535,15
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Se observa que la demanda proyectada para los préximos cinco afios sigue
manteniendo un crecimiento relativamente estimado, esto favorece la idea de

crear a empresa productora y comercializadora de capon de cerdo relleno.

2.5 OFERTA O COMPETENCIA

Se acudird a informacion primaria para establecer el niumero de productores
y comercializadores de capon relleno en el municipio de San Gil que son
competencia para la implementacion del presente proyecto.

Inicialmente se ha hecho una investigacion del mercado oferente de este producto
en San Gil y se verifico que hay varias empresas constituidas legalmente que
ofrecen este mismo producto y se va a considerar como oferta y competencia

directa.

La oferta. Existen varias empresas del indole nacional que actualmente,
comercializan y distribuyen carnes frias de diversas referencias y dentro de la
oferta se encuentran: mortadela, salchichas, jamon, etc. productos que son
consumidos por la gran mayoria de los hogares del municipio de San Gil, A
continuacion se realizara una descripcion de estas empresas que ofertan el

producto en el municipio de San Gil.

2.5.1 Necesidades de informacion. Conociendo el comportamiento de la oferta
se pretende establecer el nUmero de productores y comercializadores de capones

de carne de cerdo en el municipio de San Gil.
Inicialmente se ha realizado una exploracion del mercado oferente de este

producto en San Gil, y se observa que son pocas las empresas del sector que

estan produciendo y ofertando este producto.
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Se aclara que entonces se va a considerar como oferta directa aquellas empresas
que estén comercializando el mismo producto y se encuentran registradas y

debidamente constituidas en Camara de comercio.

Por lo cual se requiere conocer de fuentes primarias la siguiente informacion para
determinar caracteristicas de la competencia.

¢ Informacién sobre la oferta en el mercado, para conocer el perfil del competidor
e identificar sus debilidades y fortalezas en el producto que ofrece

¢ Informacién para conocer las empresas y/o comercializadoras que ofrecen

actualmente capdn de cerdo, e identificar su nivel

e Bulsqueda de Informacién sobre el canal de comercializacion, publicidad y

promocion que utilizan para comercializar el producto.

¢ Informacién sobre evolucion histérica de la comercializacién del producto para

conocer su tendencia.

¢ Identificacion de la competencia a nivel de personas que actualmente ofrecen

el mismo producto en San Gil.

e Conocimiento de la competencia en cuanto a la capacidad de la produccion, los
procedimientos y los recursos utilizados en la comercializacion del producto en
San Gil.

¢ Informacion de cudles son los precios de la competencia que aplica al

mercado

Industria de alimentos Zenu S.A. Industria de Alimentos Zenu S.A., tiene como

casa matriz la ciudad de Medellin, localidad donde se concentra la mayor dindmica
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industrial de la economia colombiana. Su gestion esta respaldada por el principal
conjunto de empresas de Colombia, conocidas como el Grupo Empresarial
Antioquefio, el cual se orienta hacia los sectores de alimentos, financieras,
comerciales y de servicios, entre otros. Las ventas anuales de este grupo lo
consolidan como uno de los principales de Latinoamérica Zenu es hoy la empresa
de carnes Frias méas importante de Colombia, mérito obtenido por la calidad,
variedad y presentaciones de sus productos que es exaltada por sus

consumidores.

El desarrollo de las carnes frias en nuestro pais se inici6é y crecié con Zenu. La
Compafia dia a dia busca entregar a los consumidores nuevos productos y
nuevas formas, a través de una comunicacion y asesoria permanente para el

desarrollo de una adecuada alimentacion.

En la actualidad Zenu, es un ejemplo de organizacion empresarial y esta integrada
por diferentes empresas que la abastecen, de todos los insumos necesarios para
la elaboracion de los productos que ofrece al mercado. Las materias primas que
se utilizan en las plantas de produccion, son carne de cerdo que proviene de
granjas propias, carne de res seleccionada cuidadosamente lo que permite lograr

en ellas un buen nivel de trazabilidad y pollos de las mejores granjas del pais.

Rica Rondo. Rica Rondo es una compafiia colombiana, originaria de Cali y
comprometida con el progreso del sector alimentario colombiano, en particular el
de los productos derivados carnicos. La firma ha evolucionado constantemente,
adoptando una postura flexible al entorno altamente cambiante y ofreciendo al
consumidor la mejor calidad en todos sus productos. Para conseguir sus objetivos,
mantiene una vision definida y encaminada a conquistar permanentemente la
preferencia del consumidor y de los clientes hacia la marca RICA RONDO, con
productos y servicios de calidad, logrando competitividad y rentabilidad, para ser

una de las comparfias mas exitosas en el mercado de alimentos de Colombia.
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En este orden de ideas Rica Rondo traza su misién disefiando, comercializando y
distribuyendo alimentos de exquisito sabor, saludables, seguros, y practicos,
amparados en una organizacion de alto desempefio y una marca prestigiosa que
respalda la responsabilidad con la sociedad y el medio ambiente; generando valor
para sus consumidores, clientes, empleados, proveedores y accionistas. Su
politica de calidad esta enfocada a unificar todos los esfuerzos para dar
satisfaccion a las necesidades y expectativas de los clientes y consumidores a
través de la innovacion, desarrollo y comercializacion de bienes y servicios de

calidad, apoyados en un equipo humano competente.

Distraves. 1966 Nacen los alimentos concentrados Purina y engorde. Esta historia
comienza como casi todas; con la creacion el 8 de Septiembre de 1966 de una
sociedad, dedicada inicialmente a la distribucion de alimentos concentrados para
animales. Un poco més tarde comenzd un nuevo suefio; la creacion dé las
primeras granjas reproductoras, en las que se dio paso a la produccion de pollitos

de un dia para engorde.

1975 La Produccioén de pollo de engorde sigue y ahora también pensamos en el
Pollo en canal y derivados. La produccion de pollos de engorde empieza a
convertirse en una gran industria, es por eso que en el afio 1975 aparece la
necesidad de comercializarlo, y es en este momento cuando el talento
Santandereano decide unirse para conformar la empresa DISTRAVES LTDA, que

se dedicara a incursionar en el mercado del pollo en canal.

En 1988 Nace nuestra planta de carnes trias de Pollo. En el afio 1988 el mundo
habia cambiado y los consumidores cada vez mas necesitaban racionalizar su
tiempo, por eso Distraves, con su marca Delichicks decide montar una planta
especializada en la produccién de carnes frias, convirtiéndonos en la primera

empresa Colombiana en lanzar al mercado carnes frias de pollo.

75



Logramos consolidar una amplia red de distribucion. La de puntos de venta

propios, el canal institucional, los distribuidores, y la presencia en las principales

cadenas de supermercados en todo el pais, consolidaron nuestra distribucién a

nivel nacional.

Desde entonces, comercializamos nuestros productos cada vez més enfocados a

las necesidades de las Familias Colombianas, basados en

nutricion.

la practicidad y

2.5.2 Andlisis de la situacion actual de la competencia

Competidores en el mercado y su identificacion.

Cuadro 19. Debilidades y fortalezas de la competencia

Empresa Debilidades Fortalezas

> Los diversos productos [> Las empresas productoras de
ZENU Ofertados son elaborados con |Carnes frias como Zend, Rica,
DISTRAVES ingredientes que son conservados [Distraves son compafias que tienen
RICA con aditivos y preservativos que [reconocimiento a nivel nacional vy

de alguna forma afectan la salud
del consumidor.

> Al ofrecer las compaifiias
productos muy similares en sus|
portafolios, hace que entre estas
exista una fuerte competencia por
abarcar y mantener su mercado
propio de consumidores.

> La escasa oferta de
productos saludables y organicos
gue es unatendencia ahora en el
consumidor.

> No existe diversidad de
oferta de capones de cerdo relleno
en los portafolios de carnes frias,
son muy similares en sabor,
presentacion 'y contenido de
ingredientes.

regional.

> Realizan su publicidad y
promocién a través de los medios de
comunicacion

> Utilizan eficaces estrategias
para posicionar su producto en el
consumidor final

> Utilizan estandares de buenas
Practicas de manufactura (BPM) para la|
fabricacion de sus productos.

> Garantizan la  inocuidad,
Higiene y salud al consumidor
mediante el Analisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP).

> Tienen cobertura completa del
mercado colombiano.
> Poseen un
diversificado de marcas y
presentaciones para llegar

portafolio

masivamente al gusto del consumidor
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2.5.3 Proyeccion de la oferta. Segun informacion suministrada por el area de
produccion y mercadeo de las empresas que distribuyen y ofertan en el mercado,
para este producto capoén relleno, las siguientes fueron las cantidades promedio

en kilos y el porcentaje de ventas 2012 suministrados.

El promedio de porcentaje de ventas del 2012 que proporcionaron fueron la
siguiente ( Zenu 5.8, Rica 5.6, Distraves 3.2% y otras 1.14%)

Cuadro 20. Distribucion oferta del mercado

Empresa |Kilos/mes |kilos/afio | % KJIOS KJIOS KJIOS K~|Ios K~'|°S
ano 1 ano 2 ano 3 ano 4 ano 5

ZENU 5.312 63.744 3.9166.230 68.813 71.497 74.285 77.182
DISTRAVES |2.134 25.608 3.9126.607 27.644 28.723 29.843 31.007
RICA 1.834 22.008 3.9122.866 23.758 24.685 25.647 26.648
OTRAS 658 7.896 3.918203.94 |8523.89 ([8856.32 [9201.7 9560.59
TOTAL |9.938 119.256 123.907 1128.739 |[133.760 |138.977 |144.397

2.6 DEMANDA INSATISFECHA
Analizando la demanda de capén relleno de cerdo relleno en kilos en los hogares
del &rea urbana del municipio de San Gil frente a la oferta estimada de este mismo

producto en el municipio, se aprecia que existe una demanda insatisfecha asi:

Cuadro 21. Relacioén entre demanda y oferta

o Demanda Estimada Oferta Estimada Demanda Insatisfecha
Afo . . .
(kilogramos) (kilogramos) (kilogramos)

2014 1.531.762 123.907 1.407.855
2015 1.586.905 128.739 1.458.166
2016 1.644.034.00 133.760 1.510.274
2017 1.703.219 138.977 1.564.242
2018 1.764.535 144.397 1.620.138

e Para determinar la demanda insatisfecha de capon de cerdo en el municipio de
San Gil se va a considerar la investigacién de campo realizada sobre la demanda,

de la siguiente forma: se considera la respuesta dada a la pregunta 6 El capén que
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ha comprado en San Gil ;Como le ha parecido?, manifiestan los encuestados
una insatisfaccion del 58.82% del producto.

e Se Considera que este comportamiento de insatisfacciéon observado segun la
Relacion entre demanda y oferta es muy importante para la proyeccion del

producto en el mercado.

e Si una nueva empresa le ofreciera capdén de cerdo relleno lo consumiria, la
respuesta fue que sien el 99%, lo que indica que los consumidores no tiene
ningun factor de rechazo hacia este tipo de producto, solo el 1% acepto que

no consumiria el producto, este no es significativo para el proyecto

2.7 ANALISIS DE PRECIOS

2.7.1 Andlisis de precios actuales de la competencia. (En un cuadro realice un
comparativo entre las empresas denominadas como competencia directa vs
precios de cada una de las presentaciones de sus productos o servicios que hay

en el mercado del sector investigado)

Cuadro 22. Anélisis de precios actuales

Empresa Capon relleno Precio/kilo
Zenu Rollo, de verduras y huevo, carne molida $32.000

Distraves Rollo, de verdura y huevo, carne molida $28.000
Rica Rollo, de verduras y huevos, carne molida $31.500
Otros Rollo, de verduras y huevos, carne molida $26.000

Fuente: Zend, Distraves, Rica, otras

2.7.2 Estrategias de precios. El precio del capon de cerdo relleno el kilo, que
ofrecera la nueva empresa, se va a determinar conforme a sus costos de

produccion y comercializacion, como se expresa en la siguiente formula.

P.V. = Costo total unitario
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1-% Utilidad esperada

La estrategia fundamental para fijacion de precios estara enfocada en trabajar con
precios mas competitivos tomando como referencia el precio promedio ponderado
dado en el anterior cuadroy la estructura de costos que se genere el estudio
financiero y con ello se fijara un margen adecuado de utilidad que genere una

rentabilidad minima del proyecto.

La estrategia de entrar con precios menores a la competencia es muy importante
para poder aplicar tacticas agresivas de penetracion y expansion del mercado,
especialmente en la etapa de introduccion del producto que aseguren un rapido

conocimiento del mismo posicionamiento y participacion.

La fijacion del precio del producto debe ser el resultado de un analisis de lo
diferentes aspectos que inciden en el, ya que de lo contrario se corre el riesgo de

fijarlo en desacuerdo con la realidad del mercado.

Para la fijacion del precio se debe cumplir lo siguientes objetivos, los cuales se
logran a través del costo:

e Alcanzar una tasa de rendimiento sobre inversion

e Maximizar utilidades

e Evitar la guerra de precios, es decir fijjar los precios de acuerdo con la
competencia.

e Aumentar la participacion en el mercado, es decir obtener nuevos clientes con

la estrategia de entregar el producto a tiempo y en excelente calidad

La politica sobre el precio mas atractivo, es fijar los precios con respecto a la
competencia, el cual se proyecta con el IPC promedio del 10% anual, por lo cual
para hacer la proyeccion se toma el valor del precio promedio de cada kilo de

capoén de cerdo en el sector de la oferta.
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2.8 ANALISIS DEL CANAL DE DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

Para determinar la adecuada comercializacion y ofrecimiento del producto a
ofertar por la nueva empresa, se ha realizado un estudio teniendo en cuenta los
tipos de canales de comercializacion empleados en el mercado de esta clase de

alimentos y los factores limitantes para el ofrecimiento del capon relleno.

2.8.1 Estructura de los canales actuales. Por canal de distribucion se entiende
la combinacién de elementos o intermediarios que recurren a los productores para
poner a disposicion del consumidor final el producto, satisfaciendo con ello una

necesidad

Tipos de canales de comercializacion

Productor — consumidor. En la distribucion de productos de consumo mediante
la modalidad dela canal directo en el cual el productor ofrece directamente al

consumidor

Ventajas:

e Se mantienen un contacto directo con el cliente

e Se conocen muy bien la necesidades del cliente

¢ Se hace publicidad directa mediante la atencion al cliente
e Se puede ofrecer a un mejor precio el producto.

e Canal ideal para cuando se esta en la etapa inicial de un proyecto

Desventajas:
e Se requiere que la empresa tenga uno o varios puntos de venta y distribucion.
e Se incrementa los costos y gastos por administracion del punto de venta.

e Se requiere una muy buena campaiia publicitaria.
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2.8.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales de distribucién. Se
identifican las siguientes ventajas y desventajas:

Productor- Distribuidor. Es la distribucién de productos de consumo mediante la
modalidad de personas o empresas intermediarias para colocar el producto a
disponibilidad del cliente final.

Ventajas
e Se llega a un mayor numero de consumidores por medio de los distribuidores,
especialmente supermercados, con menos esfuerzos que al utilizar un canal

directo.

e Son canales relativamente cortos que no alteran la composicion fisica y quimica
del producto y permiten que el producto llegue unas buenas condiciones al

consumidor final.

e Permite la distribucién del producto a unos mayores numeros de negocios,
alcanzando una distribucion intensiva, ideal para productos que estan penetrando

en el mercado.

Desventajas:

¢ El falta de promocion del producto por parte de intermediarios o distribuidores.

e El encarecimiento del producto al tener este que estar supeditado a los
margenes de ganancia de las empresas comercializadoras y su poder de

negociacion.

Seleccién de los canales de comercializacion. teniendo en cuenta que el
mercado objetivo estd representado por los hogares de san gil, motivo por

el cual se requiere de los detallistas para realizar la distribucion del capon
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relleno, el cual se podra adquirir en supermercados y micromercados etc., lo que
garantiza una mayor cobertura en el mercado, ademds de que estos
establecimientos comerciales cuentan con las condiciones necesarias para

conservar el producto hasta el momento de su compra.

La estructura del canal es el siguiente:

Imagen 2. Seleccion del canal de distribucion

2.9 ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD

Objetivos, los objetivos que se pretenden alcanzar con el desarrollo de estrategias

de publicidad y promocién son:

e Realizar publicidad de manera limpia con mensajes claros y sencillos para

generar impacto en los consumidores del producto.

¢ Incursionar en el mercado motivado y estimulado a los duefios, gerentes y
administradores de los supermercados a través de diferentes estrategias
publicitarias (portafolio de servicios, revistas, prensa, internet, etc,), donde se

genere un conocimiento e interés por el producto ofertado.

e Crear interés en las personas que lean o escuchen la publicidad motivandolos a
solicitar el producto capén de cerdo relleno, recordando siempre el nombre de la
productora y comercializadora Casa del Porc Ltda.
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e Consolidar la presencia de la empresa en el mercado, asegurando los clientes
al brindarles ademas de un producto una excelente calidad, lo cual se vera
reflejada en el logotipo y en el lema o slogan que se utilizara en el lanzamiento de

la empresa.

e Lograr que los demandantes del producto logren identificar mediante su nombre

y logotipo la razon social de la empresa facilmente

2.9.1 Emblema.

Imagen 3. Emblema

en la Provincia Guanentina”

El emblema nos quiere dar a conocer la calidad del capén de cerdo que vamos a
distribuir en el municipio de san gil proyectandose hacia toda la provincia
guanentina.

El naranja (fuego) se le asocia con la coccion en la elaboracion del producto

teniendo en cuenta las buenas practicas de manufactura, el azul lo vemos
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confianza hacia nuestro producto, el cerdo rosado que significa calidad del
producto a ofrecer, el color madera estimula apetito en la personas.

2.9.2 Eslogan. La Casa del Porc, “el mejor capdn de cerdo lo encuentras en la
provincia guanentina® se quiere dar a conocer en la provincia guanentina como
el mejor capon de cerdo con las diferentes formas y presentaciones que se le
puede dar al capdn en su preparacion, es decir su valor agregado, pues
indudablemente en la variedad de los rellenos, es sencillamente disfrutar, ese arte
gue han preparado pensando exclusivamente en el consumidor final. Su variedad
en relleno logra que los consumidores se deleiten y consientan su paladar al

mismo tiempo en el momento de comer

2.9.3 Andlisis De Medios. Con la finalidad de escoger los medios de
publicidad mas adecuados que sirvan de instrumentos a través de los cuales sea
posible llevar el mensaje publicitario a la audiencia objetivo, es de vital
importancia la buena seleccién y andlisis de los medios de comunicacién pues
estos permiten incursionar en el mercado, dan a conocer el producto, genera
reconocimiento de la marca, aumenta el habito de consumo, por ende da mayor
rentabilidad y eficacia a la inversion. Alcance: se pretende llegar a los hogares de
los estratos 3, 4, 5 del municipio de San gil- Santander, que deseen consumir

capoén de cerdo relleno.
e Frecuencia: se desea que la poblacion quede expuesta al mensaje de la
empresa que se va a constituir a través de medios especializados y del interés de

los establecimientos comerciales antes mencionados.

e Impacto: se busca un impacto normal de comunicacion, sin llegar a saturar, que

le permita al cliente recordar facilmente el mensaje.
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Cuadro 23. Analisis de medios
Medio Ventajas Limitaciones
+ Flexibilidad « Vida corta
+ Actualidad + Baja calidad de
Periddicos | <+ Buena cobertura del mercado local reproduccion
+« Es economico. ++ Pocos lectores del mismo ejemplar
« Amplia aceptabilidad % Poca calidad estética en la presentacion
+ Alta credibilidad. + No selectivo referente a los grupos
econdémicos
+ Buena cobertura de mercados + Costos absolutamente
% masivos elevados
Televisiéon | <+ bajo costo por exposicion, % Gran saturacion
«» combina imagen, sonido y < Exposicion efimera
movimiento % Menos selectividad del  publico.
«» atractiva para los sentidos
« Alta selectividad de publico + Costo relativamente alto
Correo + Flexibilidad por exposicion
directo * no hay competencia publicitaria + no llega a su destinatario por error o
dentro del mismo medio cambio de direccion
« permite la personalizacion
+ Buena aceptacion local % Solo audio
+ alta selectividad % Fragmentacion de la audiencia
Radio < bajo costo < Exposicion efimera
< amplio poder de difusion < Poca atencion.
«» Alta selectividad + Necesidad de comprar el
+»+ credibilidad y prestigio espacio para el anuncio
< reproduccién de alta calidad con mucha anticipacion
Revistas +» larga vida + Costo elevado.
+ alta posibilidad de varios lectores
del mismo ejemplar.
+ Flexibilidad, % Poca selectividad de
«» Alta exposicién repetida % publico
Exteriores | <+ bajo costo % Limitaciones Creativas
% poca competencia de mensajes
+ buena selectividad de ubicacion
« Alta selectividad + Publico pequefio con
+»+ bajo costo sesgo demografico
«» impacto inmediato interactividad < El Pablico controla la
Internet « Es una red de libre acceso al Exposicién
publico. + Manejo reducido por adulto mayory
< Medio usado por la mayoria joven adulto
dela gente joven
+ Uso de redes sociales
+ Cliente sin necesidad de estar
fisicamente presentes.

2.9.4 Publicidad de operacion. Las estrategias publicitarias a emplear para dar a

conocer la empresa Casa de Porc, se consideran de dos clases:
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a) publicidad de expectativas o lanzamiento. Se utilizara para captar la atencion
del publico y se hara en dias previos al lanzamiento de la empresa en el mercado.

Cuadro 24. Publicidad de lanzamiento

Tipo de publicidad Valor unitario Cantidad Valor total
i 1

::/;Jrlgntes en papel bond a 3 tintas, ¥ $200 1.000 $200.000
cufia radial $21.875 10 $218.750
?r\]/qlso en vanguardia liberal de 5 x 4.5 $209.375 > $418.750
Pendones publicitarios de 70x95cm $80.000 4 $320.000
Degustaciones del producto (bandeja 10.000 5 $50.000

de 50 corte)
Sonido y animacion 50.000 2 100.000
TOTAL $1.307.500

Se emplearan los siguientes medios:

¢ Volantes. Se entregaran a las personas (preferiblemente amas de casa) durante
tres dias previos a | apertura del punto de venta. Seran elaborados por la empresa
ABC Publicidad y Dotacién a un costo de $200 cada unidad.

e Cufa radial. Durante siete dias previstos a la apertura de la empresa se
pasaran diez pautas radiales en la emisora la cometa, duracion de cada pauta 20
segundos un costo de $ 21.875 cada una.

¢ Aviso del periddico. Se aprovechara el periédico local de mayor circulacion para
colocar un aviso el dia sadbado y otro el dia domingo anterior a la apertura del
punto de venta. Se publicaran en el periodo vanguardia liberal a un costo de
$209.375 cada una.

e Pendones publicitarios. Son medios visuales informativos sobre el producto
para ubicar en punto de venta, seran realizados por la empresa ABC Publicidad y

Dotacién a un costo de $80.000 cada uno.
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e Degustaciones. El dia de apertura del punto de venta se dara la oportunidad a

los clientes de degustar el producto.

e Sonido y animacion. El

apertura

dia anterior

de la

inauguracion y el dia de la

b) Publicidad de operacion o mantenimiento. Se utiliza para dar a conocer el

producto durante su crecimiento y posicionamiento, y captar la atencion del

cliente.

Cuadro 25. Publicidad de Operacion

Tipo De Publicidad Valor Unitario Cazgglad Valor Afio Valor Mes
Volantes en papel bond a 3 tintas,
b, carta (200 por mes) $180 2.400 $432.000 $36.000
cufa radial(una por semana) $21.875 52 $1.137.500 $87.500
directorio telefénico $1.346.647 1 $1.346.647 $122.220
Degustaciones(una por semana) $10.000 52 $520.000 $40.000
Paginas Web 2.045.765 1 $2.045.765 $170.480
TOTAL 5.481.912 456.826

Se emplearan los siguientes medios:

¢ Volantes. Se entregaran a las personas que lo deseen y que visiten el punto de
venta. Seran elaborados por la empresa ABC Publicidad y Dotacion a un costo de
$180 cada unidad

e Cuia radial. Una vez a la semana se pasara una pauta radial en la emisora La

Cometa, duracion de la pauta 20 segundos a un costo de $ 21.875 cada una.
¢ Directorio telefonico: se dara informacion sobre la linea telefénica del punto de

venta mediante aviso en el directorio del municipio, se publicara en el directorio
publicar a un costo $ $1.346.647
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e Degustaciones. Cada sabado del afio en el punto de venta se dara la

oportunidad a los clientes de degustar el producto.

e Pagina Web. Se contara con publicidad en internet por medio de una pagina
web, en donde se informara sobre las caracteristicas de la empresa y el producto.
Esta serd elaborada por copyright power by grupo empresarial Norato en el
municipio de san gil, quien ademas le realizara su mantenimiento. Costo total de

este servicio al afio $ 2.045.765
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3. ESTUDIO TECNICO

este estudio permite analizar las diferentes opciones que permitan verificar la
funcionalidad, operatividad y la factibilidad técnica identificando los equipos, las
materias primas, las instalaciones, localizacién de la planta, distribucion interna, el
tamanfo, ingenieria de los procesos y la estructura empresarial para que con

estos aspectos determinar la inversion inicial y total.

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto es referente a la capacidad de produccion instalada que se
tendrd en un periodo determinado para el analisis 6ptimo de tamafio para la
produccion de capon de cerdo relleno.

Con la informacion obtenida en la investigacion de mercados se establecera el

tamafo del proyecto en unidades de 500 gramos y su proyeccion a cinco afios

3.1.1 Descripcion del tamafio del proyecto. Se describe en kilos de capén de
cerdo relleno a producir por cada dia, mes y afio. Segun la investigacién de
mercado se determina el tamafio del proyecto en kilos como en unidades de libras
para el tiempo determinado de cinco (5) afios indicando la demanda efectiva para

la empresa La Casa Del Porc en los diferentes afios de vida Gtil del proyecto.

3.1.2 Factores que determinan el tamafio del proyecto. Los factores influyentes
en el tamafio son: capacidad financiera, tamafio del mercado, demanda,
disponibilidad del recurso humano, disponibilidad de materiales e insumos,
capacidad administrativa y tecnoldgica, impacto ambiental, localizacion vy
disponibilidad de recursos propios y de terceros los cuales deben ir dirigidos a

cubrir el mercado obijetivo.
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e Capacidad Financiera. Es de gran importancia puesto que de ella depende en
marcha para llevar a cabo el proyecto. La disponibilidad de recursos plantea la
necesidad de recurrir a entidades financieras, por lo tanto no es limitante del

tamano.

e Tamarfio del Mercado. Est4 al alcance de los hogares de los estratos 3,4y 5 en
el municipio de San Gil-Santander donde respondieron que la cantidad dispuesta a
consumir el producto es un promedio de 6.22 veces/kilos al mes por hogar y al
afo 1.531.762,08 kg/afio y 10% por insatisfaccion de la demanda por lo cual no es

limitante para el tamafio de mercado.

¢ Disponibilidad del recurso humano. La empresa productora y comercializadora
de capdn de cerdo relleno requiere de un personal capacitado y con conocimiento
del producto ubicado en la ciudad de San Gil o disponibilidad inmediata de

traslado al municipio.

¢ Disponibilidad de materiales e insumos. En el municipio de San Gil no son
muchas las empresas que oferten el producto, se requiere de proveedores de la
ciudad de Bucaramanga con seleccién de calidad, precio y demas factores, en el
caso de ingredientes de relleno en el municipio hay gran variedad de proveedores
que ofrecen muy buenas ofertas y disponibilidad de adquisicion de insumos de

empaque, presentacion, bandejas no es limitante para el proyecto.

e Capacidad Administrativa y Tecnoldgica. Se tiene en cuenta todo conocimiento
administrativo para crecimiento de la empresa y la parte tecnolégica contara con
una planta suministrada con equipos y demas elementos de calidad para

elaboracion del proyecto.

e Impacto Ambiental. La empresa en la produccién y comercializacion de capon

de cerdo relleno no generara ningun dafio al ecosistema, por lo tanto no se
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considera limitante para el montaje y desarrollo de la empresa. Todo material

reutilizable serd generado a empresas que utilicen este material.

e Localizacién. Una planta en el municipio de San gil-Santander y distribucion en
supermercados o microempresas de eventos. Contard con 6 empleados maximo
al iniciar y sus activos no superaran los 150 salarios minimos legales mensuales

vigentes.

3.1.3 Capacidad del proyecto. Es la capacidad instalada que se expresa en
unidades de produccion por afio se considera optimo cuando opera con los

menores costos totales o la maxima rentabilidad econémica.

La unidad de medida de tamafio, es la cantidad de produccion de capdn de cerdo
obtenida seré la medida del tamafio de proyecto de produccién y comercializacion

de capdn de cerdo relleno.

3.1.3.1 Capacidad total disefiada. Se establece que el tiempo diario de
produccion es de 10 horas (600 minutos),con jornada permitida por ley son de 8
horas normales con 2 horas extras diarias a partir de este tiempo se determina la

méaxima produccion de capoén de cerdo relleno al dia.

Evaluando la capacidad de produccion de la maquinaria con los tiempos de
fabricacion del capén de cerdo relleno, se especifica lo siguiente en la

produccioén:

Operarios 2 operarios

Turnos de trabajo 2 turnos diarios

Duracién de cada turno 10 horas por turno

Dias de produccion por semana 6 dias a la semana

Semanas laboradas anualmente 52 semanas
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10 horas dia x 2 operarios x 2 turnos = 40 horas
40 horas x 6 dias = 240 horas (se trabajara jornada laboral de lunes a sabado)

240 horas x 52 semanas = 12.480 horas/ afio o 748.800 minutos

De acuerdo a las caracteristicas de la maquinaria y equipo de proceso, la
limitante es el horno a gas que tiene una capacidad maxima de un (1) lote de
40 unidades de 500 gramos 'y su tiempo de coccidén es de 50 minutos; por ende

los lotes de produccion estaran ajustados a dicha capacidad.

El proceso de produccion de un lote de 40 unidades de 500 gramos es de 50
minutos y el turno diario es de 10 horas diarias, entonces se produciran 48 lotes
diarios de 40 unidades de 500 gramos equivalentes a 20 Kilos por lote, para un

total de 960 Kg diarios y un total de 1.920 unidades diarias.

» Lotes a producir anualmente =748.800 minutos/ 50 minutos/lotes =14.976
lotes

» Unidades por afo= 14.976 lotes X 40 unidades/ lote =599.040 unidades/afio
» Kilos por afo =599.040 unidades/ afio X 0.5 kilogramos = 299.520 kilos/afio

Cuadro 26. Capacidad total disefiada

Jornada/dia(10 horas) Mensual(26 dias) Anual(12 meses)
960 kilos 24.960 kilos 149.760 kilos
1.920 capones 49.920 capones 599.040 capones

Esta produccién esta planteada para (2) operario por jornada.

3.1.3.2 Capacidad instalada. Se determina para produccion por dia, de acuerdo
al potencial de kilos o unidades de capones de cerdo relleno. Se tiene en cuenta

las 8 horas (480 minutos) de cada jornada.

Operarios 2 operarios
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Turnos de trabajo 2 turnos diarios
Duracion de cada turno 8 horas por turno
Dias de produccién por semana 6 dias a la semana

Semanas laboradas anualmente 52 semanas

8 horas dia x 2 operarios x 2 turnos = 16 horas
32 horas x 6 dias = 192 horas (se trabajara jornada laboral de lunes a sabado)

192 horas x 52 semanas = 9.984 horas/ afio 0 599.040 minutos

De acuerdo a las caracteristicas de la maquinaria y equipo de proceso, la
limitante es el horno a gas que tiene una capacidad maxima de un (1) lote de
40 unidades de 500 gramos 'y su tiempo de coccion es de 50 minutos; por ende

los lotes de produccién estaran ajustados a dicha capacidad.

El proceso de produccion de un lote de 40 unidades de 500 gramos es de 50
minutos y el turno diario es de 8 horas diarias, entonces se produciran 38 lotes
diarios de 40 unidades de 500 gramos equivalentes a 20 Kilos por lote, para un
total de 768 Kg diarios y un total de 1.536 unidades diarias.

» Lotes a producir anualmente =599.040 minutos/ 50 minutos/lotes =11.980,8
lotes

» Unidades por afio= 11.980,8 lotes X 40 unidades/ lote = 479.232
unidades/afio

» Kilos por afio = 479.232 unidades/ afio X 0.5 kilogramos = 239.616 kilos/afio

Cuadro 27. Capacidad Instalada

Jornada/dia(8 horas) Mensual(26 dias) Anual(12 meses)
1.536 capones 39.936 capones 479.232 capones
768 kilos 19.968 kilos 239.616 kilos

Se realiza con dos (2) operarios por jornada.
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3.1.3.3 Capacitad utilizada y proyectada. Se tendr4 en cuenta la jornada laboral
normal y los tiempos de ocio como: descansos, aseo, mantenimiento e

imprevistos.

Cuadro 28. Duracién de la jornada laboral a utilizar

Tiempos de Ocio Tiempo(minutos)
Jornada de Trabajo 480 min
-Descanso* 30min
-Necesidades Fisiologicas 10min
-Aseo 15min
-Mantenimiento 15min
-Imprevistos 10min
Total 400 minutos

* El descanso es de 15 minutos en la mafiana y 15 minutos en la tarde
Se establece que el tiempo de produccion a utilizar es de 6.7 horas (400 minutos)

por jornada laboral.

Operarios 2 operarios

Turnos de trabajo 1 turno diario

Duracién de cada turno 6.7 horas por turno

Dias de produccion por semana 6 dias a la semana

Semanas laboradas anualmente 52 semanas

6.7 horas dia x 2 operarios x 1 turno = 13.4 horas
13.4 horas x 6 dias = 80.4 horas (se trabajara jornada laboral de lunes a sabado)
80.4 horas x 52 semanas = 4.180,8 horas/ aiilo 0 250.848 minutos

De acuerdo a las caracteristicas de la maquinaria y equipo de proceso, la
limitante es el horno a gas que tiene una capacidad maxima de un (1) lote de
40 unidades de 500 gramos 'y su tiempo de coccidon es de 50 minutos; por ende

los lotes de produccion estaran ajustados a dicha capacidad.
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El proceso de produccion de un lote de 40 unidades de 500 gramos es de 50
minutos y el turno diario es de 6.7 horas diarias, entonces se produciran 16 lotes
diarios de 40 unidades de 500 gramos equivalentes a 20 Kilos por lote, para un
total de 322 Kg diarios y un total de 643 unidades diarias.

» Lotes a producir anualmente =250.848 minutos/ 50 minutos/lotes =5.016,96
lotes

» Unidades por afio= 5.016,96 lotes X 40 unidades/ lote = 200.680
unidades/afio

» Kilos por afio = 200.680 unidades/ aflo X 0.5 kilogramos = 100.340 kilos/afio

Cuadro 29. Capacidad Utilizada

Jornada/dia(6,7 horas) Mensual(26 dias) Anual(12 meses)
643 capones 16.723 capones 200.680 capones
322 kilos 8.362 kilos 100.340 kilos

Se realiza con dos (2) operarios por jornada.

De acuerdo a lo establecido, la capacidad utilizada corresponde a 200.680
unidades de capon relleno de 500 gramos para el quinto afio de operacion de la
empresa, la produccion para este afio corresponde al 40% de la demanda
estimada; la demanda para el primer afio es de 80.272 unidades anuales y
aumentara en un 15% anualmente, gracias a la maximizacion de la eficiencia y
desarrollo de las estrategias de marketing que permitan el fortalecimiento de los
mercados actuales y la penetracibn de los nuevos para asi mantener un
crecimiento progresivo. Asi mismo esta produccién corresponde al 25 % de la

capacidad instalada

Cuadro 30. Capacidad Proyectada

ARIO % capacidad | PRODUCCION DIA PRODUCCION MES PRODUCCION ANO
instalada UNIDADES |KILOS |UNIDADES KILOS |UNIDADES [KILOS

1 40% 257 129 6.689 3.345 80.272 40.136
2 55% 354 177 9.198 4.599 110.374 55.187
3 70% 450 225 11.706 5.853 140.476 70.238
4 85% 547 273 14.215 7.107 170.578 85.289

5 100% 643 322 16.723 8.362 200.680 100.340
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3.2 LOCALIZACION

Seleccionar la ubicacion ideal para el funcionamiento de la empresa, debe estar
determinado pro diversas alternativas que ofrezcan ventajas para el crecimiento,
competitividad y sostenibilidad en el mercado.
¢ Factores que influyen en la localizacion:
-Mercado Potencial. Hogares del municipio de San Gil
-Arriendo. Dinero que se cancela por el canon de arrendamiento por planta.
-Materias primas. Es la facilidad para la consecuciéon de la materia prima, la
carne de cerdo y los ingredientes de relleno.
-Inversion. Instalaciones de equipo, maquinaria para el funcionamiento de la

produccioén del capon.

3.2.1 Macro localizacion. La Planta de produccion de la empresa estara ubicada

en el municipio de San Gil.

3.2.2 Micro localizaciéon. Para determinar un lugar idoneo para el funcionamiento
de la empresa La Casa de Porc, se analizaron factores de mercado. Se utilizo la

técnica de método de puntos seleccion de ponderacion de factores y grados.

Como ponderacién a cada factor un valor porcentual, dependiendo de su
importancia en la localizacién de la empresa; esta sera mayor correspondiendo a
su mayor importancia teniendo en cuenta que la suma de la ponderacién del total

de factores escogidos debe ser 100%.

El proceso de la puntuacion de los factores y de los grados se hace escogiendo un
total de puntos a asignar, en este caso 10.000 puntos que al multiplicarse por la
ponderacion de cada factor arrojan el puntaje maximo asignado para los factores

escogidos.
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Definido el puntaje maximo para los factores se procede a la asignacion de los
puntos para cada grado dentro de cada factor, el puntaje minimo sera cero y
correspondera al grado de menor significacion, el maximo puntaje se le dara al
grado de mayor importancia, la puntuacion de los grados intermedios se hara en
forma subjetiva dando la puntuacion con base en la progresién aritmética donde la

constante aritmética se determinaria mediante la férmula.

Imagen 4. Formula de significacion

S_punrﬂja maxime —puntaje minimo
n—1

Los tres sitios elegidos que cumplen las expectativas y los requisitos requeridos
para el funcionamiento de la empresa son:

» Barrio San Martin (Barrio 1)

> Barrio El centro (Barrio 2)

> Barrio Carlos Martinez (Barrio 3)

Area Morfolégica Homogénea N° 5: Ubicada entre las calles 15, 16, y 25, 21y
21B y entre la linea de perimetro actual al norte y el escarpe del rio al sur. Esta
conformada por una porcion de los barrios San Antonio, Carlos Martinez, La
Gruta, Villa Carola, ElI cementerio, Rojas Pinilla, Cementerio, ElI Verjel, El

Bosque.>®

Comercio De Cobertura Zonal A. Comercio de Cobertura Zonal Grupo 1
Comprende los usos comerciales de intercambio de bienes y servicios que suplen
demandas especializadas generadas en la comunidad de una zona urbana. Por
sus caracteristicas generales se considera un comercio de impacto moderado

sobre la estructura urbana, no compatible con areas zonas o sectores donde la

%8 cdim.esap.edu.co. . Disponible en: ttp://cdim.esap.edu.co/BancoMedios/Documentos%20PDF/

pbot_plan%20b%C3%Alsico %20 % 20 de%20ordenamiento%?20territorial_san% 20gil_santander_2003.pdf. Citado en
abril 20 de 2016

97



vivienda sea el uso principal. Puede presentarse mezclado con todos los restantes
usos principales y en las diferentes areas de actividad, con la excepcién ya citada.
El comercio de cobertura zonal grupo 1, incluye gran diversidad de usos
comerciales que generalmente presentan entre otras las siguientes caracteristicas

principales:

Venta especializada de bienes al detal que requieren vitrinas de exhibicion y zonas

de bodegaje.

Actividades mercantiles de venta de servicios. Se presenta en adecuaciones
totales de edificaciones originalmente residenciales que incluya la infraestructura

de parqueaderos.

Se presenta en establecimientos especializados para el uso comercial ubicados en
primeros pisos de edificaciones residenciales o0 en manzanas 0 centros
comerciales de las urbanizaciones y edificaciones especializadas para el uso
comercial con venta de bienes en los primeros pisos y venta de servicios en los

pisSos superiores

Requiere de zonas de estacionamiento para empleados y visitantes que acceden
en una gran proporcion en forma vehicular y tienen una permanencia mediana o

prolongada en los establecimientos,

Tienen horarios laborales y de atencion al puablico diurnos y nocturnos

Pertenecen al comercio zonal grupo 1 los siguientes establecimientos:
Miscelanea, supermercado, licorera, granero, exhibicion y venta de automoviles y
motocicletas, montallantas, diagnosticentros, estaciones de servicio, lavaderos de
carros, papeleria, libreria, panaderia, drogueria, almacenes de ropa, calzado,

carteras y similares, muebles, electrodomésticos, fotograficos, instrumental,
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joyerias, relojeria, adornos, cacharreria, discos, litografia, articulos eléctricos,
almacenes de repuestos, almacenes eléctricos, fuente de soda, cafeterias,
asaderos, restaurantes, gimnasios, pizzerias, comidas rapidas, almacenes por
departamentos, centros comerciales.*® En el documento del POT de San Gil no
menciona la existencia restricciones o zonas especiales para el Area
Morfolégica Homogénea N° 5, lugar donde estara localizara la produccién de

capones relleno de cerdo.

Seleccion de factores y grados: se seleccionaron los siguientes que son
los de mayor incidencia al tomar una decision:

F1: Mercado Potencial

F2: Materias Primas

F3: Inversién

F4: Arriendo

Definicion de Factores:

F1: Mercado Potencial: son las condiciones requeridas en el entorno para que el
proyecto se llegue a consolidar como: los consumidores, vias etc.

F2: Materias Primas: es la facilidad y distancia para adquirir los insumos para
la elaboracién del capon relleno

F3: Inversién: dinero requerido para la adecuacion del local

F4: Arriendo: Dinero que se cancela por el arrendamiento del local

e Mercado Potencial: 3500 puntos
Mercado potencial alto: 3500
Mercado medio: 3501-5000
Mercado bajo: 5001

% cdim.esap.edu.co Disponible en linea: http://cdim.esap.edu.co/BancoMedios/ Documentos

%20PDF/pbotplan%20b%C3%A1sic0%20%20de%20ordenamiento%20 territorial_san%20gil _santander_2003.pdf. Citado
en Mayo 26 de 2016
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e Materias Primas: 3000 puntos

Cerca
Regular

Muy lejos

e Inversion: 2000 puntos
Alto: $15.000.000
Medio: Entre $ 10.000.000 a $ 15.000.000
Bajo: entre $0 a $10.000.000

e Arriendo:1500 puntos

Costoso
Precio Alto
Precio Justo

*Puntuacion de estudio: 10.000 puntos

Cuadro 31. Ponderacion y Puntuacion de Factores

FACTOR PUNTOS PONDERACION PUNTAJE MAXIMO
F1 10.000 35% 3.500
F2 10.000 30% 3.000
F3 10.000 20% 2.000
F4 10.000 15% 1.500

Cada factor se define en un determinado nimero de grados, definiendo el puntaje

maximo y sera cero el minimo., y los grados intermedios se puntuaran con series

aritméticas.

Cuadro 31. Division de Factores en grados y puntuacion

FACTOR GRADO PUNTAJE
G1: Mercado potencial alto 3500
F1 G2: Mercado medio: 2000
G3: Mercado bajo 0
E2 G1: Cerca 3000
G2: Regular 1500
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G3: Muy lejos 0
G1: Alto 0
F3 G2: Medio 1500
G3: Bajo 2000
G1: Costoso 0
F4 G2: Precio Alto 500
G3: Precio Justo 1500

Teniendo en cuenta la division de los factores en grados, se define el

puntaje por barrios como se observa en el siguiente cuadro

Cuadro 32. Microlocalizacién Ponderada

FACTOR Barrié San Martin Barrié El centro Barrio Carlos Martinez
Grados Puntos Grados Puntos Grados Puntos
1 3 0 2 2000 1 3500
2 3 0 2 3000 1 1500
3 3 2000 1 0 2 1500
4 3 1500 1 0 2 500
TOTAL 3500 5000 7000

LA OPTIMA UBICACION: como se puede evidenciar en el cuadro 31 adjunto
y utilizando el método de puntos el mayor puntaje(31) lo obtuvo el Barrio 3,
siendo este el sitio Optimo para localizar La Casa de Porc, y este lugar
corresponde al barrio CARLOS MATEINEZ SILVA.

Barrié Carlos Martinez Silva: ubicado cerca al centro del municipio. Las vias de
acceso se encuentran pavimentadas, y este sector cuenta con todos los
servicio publicos homiliarios y por estar cerca del centro es muy facil el
desplazamiento a zonas como los supermercados, la casa de mercado, en la
cual se adquieren la mayoria de ingredientes. La cercania igualmente es una
fortaleza porque se esta en contacto conlos potenciales comercializadores y
compradores del producto
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3.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

El producto de la empresa la casa de Porc, se realizara con condiciones técnicas

adecuadas para la produccion de capén de cerdo relleno obteniendo un producto

de alta calidad; segun la ficha técnica.

3.3.1 Ficha técnica del producto

Cuadro 33. Ficha técnica

FICHA TECNICA

PRODUCTO

CAPON DE CERDO RELLENO

DESCRIPCION

Imagen 4. Capén relleno
Elaborado con carne de cerdo,
relleno de verduras vy frutas,
con un peso de 500 gr

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Carne de cerdo y pollo, huevo, finas hierbas: Romero, tomillo, laurel,
orégano, etc.

PRESENTACION

Su presentacién va por libras para obtener un producto procesado
cocido de excelente calidad y sabor.

EMPAQUE

Bolsa plastica multicapa ideal para empacar al vacio, transparente que
permita visualizar el producto y observar su forma, color, textura y
ternura. Empaque ideal para el traslado y transporte del producto.

uso

Este producto es ideal para consumirlo solo o acompafiado de
cualquier tipo de comida como: desayunos, almuerzos, cenas,
eventos especiales y cuando por motivo de tiempo no se cuenta con
el tiempo disponible para preparar lo que se quiere consumir de
manera rapida. Este producto lo pueden consumir todos los
miembros de la familia sin ningun tipo de reserva nutricional.

CONTENIDO
NUTRICIONAL

Actualmente a diferencia de otras carnes ha logrado:
Reducir un 30% de grasa

Rica en vitamina B1

Aporta 110 calorias por cada 100 gramos

Rica en &cidos grasos Monoinsaturados

Posee omega 3.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color dorado, con olor de la carne horneada, sabor tipo a carne de
cerdo, salado y verduras. Consistencia fibrosa y untuosa

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Almacenarse en lugares frescos e higiénicos (especificamente nevera o
refrigerador) se recomienda a una temperatura entre 3 y 10 grados C.

VIDA UTIL

Cinco (5) meses correctamente refrigerado y 15 dias posteriores a la
apertura del empaque adecuadamente refrigerado, almacenado y
conservando la cadena de frio
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3.3.2 Descripcion técnica del proceso productivo.

Capon relleno

e Asesinada de carne de capon. Esta labor la realiza una persona ya que debe
estar no tan gruesa ni tan delgada ya que se puede cocinar a la temperatura
establecida. Requiere 7,07 minutos

Asesinada de carne

¢ Relleno del capdn. Lleva un orden para el llenado ya que de esto dependen

como se va a ver cuando se parte cada capon. Requiere 7,11 minutos

Imagen 5. Relleno de capdn

e Amarrado del capdn. El amarrado del capén se debe realizar muy fuerte ya que
tiene que quedar bien presado el capon para cuando se vaya a partir no que

suelto y no se pueda partir en rodajas. Requiere 5,81 minutos
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Imagen 6. Amarrado del capon.

e Envolver capdn. Esta labor se debe realizar muy bien ya que de esto depende

qgue el capdn quede con su contextura. Requiere 1,58 minutos

e Pesado del capon. Esta labor se realiza para poder cobrar un precio al
momento de venderlos ya que se vende por libras y esto permite tener una
ganancia establecida por cada uno de ellos, ya que para realizacion se debe

comprar la carne por libras. Requiere 2,56 minutos

Imagen 7. Linea de produccion

LINEA DE PEODUCCION FARA REALIZACIOR DEL CAFON

e e =[S [ 2 P Y]
I

SESINADO DE CARNE 1
707
RELLENO DEL CAPON 1
711 [
ENVOLVER CAPON 1
1,58
AMARRADO DELCAPON 1 1
5,81
PESADO DELCAPON 1 I E—
2,56
TOTAL 4,14 5 ¥ S —
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3.3.3 Diagrama de operacion, proceso y procedimiento
Imagen 8. Diagrama de operacién

Descripcion Tiempao ("“) E} 1 [_}

Recepcion e inspeccion de matera | 10 min

prima *

Almacenamiento de matera prima 5 min \.\ A

Inspeccion y pesado de materia prima | 2 min A _..-f“_

Perforacion y extraccion de la came | 5 min [
—--'----

de capon.

Preparacion del adobe: consiste en | 1 min

i

licuar la cebaolla larga, la cebolla

cabezona, el ajo, las hierbas y \
sal. \\

Cocinar los huewos 5 miin

Pelar los huevos 2 min

Relleno: integrar las cammes cerdo 1 miin

modida, |a pechuga con el adobe.

Intreducir el rellena y los huevos & la | 2 min

came de capon.

Cocer el orificio del capen rellenc 1 miin

e
\

Caonservar el capan relleno sazonado | 15 min

/
/
F

=M un recipiente

Cocinar el capon relleno 20 min

Enfriar &l capon relleno a temperatura | 30 min

ambisnte

Enviar el capon rellenc a refrigeracion | 0.5min ,..-""'"J—
Lo
Refrigerar el capan relleno G0 min .y
Cartar &l capén relleno 2,5 min ‘ﬁ'__,_,..--'""'f o
Pesar y empacar el capon rellenc 5 miin _'1:
Enviar producto a almacén de |02 A
producto terminado 'ﬁ
Total 3 horas | 8 \{ i] 5 2 1
¥ 9 min

3.3.4 Control de calidad. El capdn relleno de cerdo se fabricara en maximas
condiciones de calidad teniendo en cuenta las caracteristicas del producto que se

le debe ofrecer al consumidor final.

Se realizara controles de calidad al producto cuidando la inocuidad en todas las
etapas de la elaboracion del capdn relleno hasta obtener el producto terminado,

estableciendo la calidad como cultura en todas la etapas del proceso.
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La aplicacion de la calidad se inicia con la compra de la materia prima verificando

sus caracteristica e inocuidad de las carnes (cerdo, pollo, huevo etc.).

Calidad de la carne. La calidad de la carne se define generalmente en funcion de
su calidad composicional (coeficiente magro-graso) y de factores de palatabilidad
tales como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor. La calidad
nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la calidad “como producto
comestible”, tal y como es percibida por el consumidor, es altamente subjetiva.

<> Identificacion visual. La identificacion visual de la carne de calidad se basa
en su color, veteado y capacidad de retencién de agua. El veteado consiste en
pequefias vetas de grasa intramuscular visibles en el corte de carne. El veteado
tiene un efecto positivo en la jugosidad y el sabor de la carne. La carne debe
presentar un color normal y uniforme a lo largo de todo el corte. Las carnes de

vacuno, cordero y cerdo deberian ademas estar veteadas.

+ Olor. Otro factor indicador de calidad es el olor. El producto debe tener un olor
normal, que diferira segun la especie (p.ej., vacuno, cerdo, pollo), pero que variara
sélo ligeramente de una especie a otra. Debera evitarse la carne que desprenda

cualquier tipo de olor rancio o extrafio.

% Firmeza. La carne debe aparecer mas firme que blanda. Cuando se maneja el
envase para uso Y distribuciéon al por menor, debe tener una consistencia firme

pero no dura. Debe ceder a la presion, pero no estar blanda.

+ Jugosidad. La jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un
producto carnico cocinado. La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la
blandura de la carne haciendo que sea mas facil de masticar, y estimula la
produccion de saliva. La retencién de agua y el contenido de lipidos determinan la

jugosidad. El veteado y la grasa presente en los bordes ayudan a retener el agua.
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Las pérdidas de agua se deben a la evaporacion y goteo. El envejecimiento post-
mortem de la carne puede incrementar la retenciébn de agua y, en consecuencia,

aumentar la jugosidad.

% Ternura. Esta relacionada con diversos factores como la edad y el sexo del
animal o la posicién de los musculos. Un factor que incide positivamente en la
ternura de la carne es el envejecimiento post-mortem. Las canales se envejecen
almacenandolas a temperaturas de refrigeracion durante un cierto periodo de

tiempo después de la matanza y el enfriamiento inicial.

% Sabor. El sabor y el aroma se conjugan para producir la sensacion que el
consumidor experimenta al comer. Esta sensacion proviene del olor que penetra a
través de la nariz y del gusto salado, dulce, agrio y amargo que se percibe en la
boca. En el sabor de la carne incide el tipo de especie animal, dieta, método de

coccion y método de preservacion (p.ej., ahumado o curado).

% Temperatura. Los cambios fisicos, quimicos y micrébicos que se producen en la
carne fresca son estrictamente una funcién de la temperatura y la humedad. El
control de la temperatura y la humedad constituye, consecuentemente, en la
actualidad el método mas importante de conservacion de la carne para atenerse a
las necesidades de los procedimientos o del comercio al por menor de los paises
industrialmente desarrollados del mundo y esta siendo cada vez mas empleado en
las zonas urbanas, particularmente por parte de hoteles, abastecedores de
comidas e instituciones hospitalarias de los paises en desarrollo. Por ejemplo, el
aumento de las bacterias se reduce a la mitad con cada descenso de la
temperatura de 10 °C y practicamente se detiene en el punto de congelacion; es
decir, la carne se conservara por lo menos el doble de tiempo a 0 °C que la carne
con un nivel analogo de contaminacién, pero conservada a 7 °C; 0 se conservara

por lo menos cuatro veces mas tiempo a 0 °C que ha 10 °C.
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De ello se deduce que, cuando la carne se conserva por enfriamiento, debe
procederse al enfriamiento lo més rapidamente posible después de la matanza,
independientemente de su destino final (consumo local o despacho a otros
lugares). Al mismo tiempo es preciso asegurarse de que la res muerta ha llegado
al rigor mortis antes de enfriarse a 10 °C 0 a menos para que no se produzca una
disminucién del frio. Debe conservarse también posteriormente la temperatura de
enfriamiento hasta que se utilice, es decir, debe existir una cadena del frio
ininterrumpida desde el matadero hasta el consumidor. Todo el desarrollo de la

refrigeracion ha tendido a la realizacién de este fin.

La temperatura ideal de almacenamiento de la carne fresca oscila en torno al

punto de congelacion alrededor de -1 °C

En la practica se adoptan dos grados principales de enfriamiento que son el de
refrigeracion y congelacion. El almacenamiento en frio entre 3 °C y 7 °C es comun,
aunque la carne se conserva mas tiempo a 0 °C y se congela a temperaturas muy

inferiores, por lo general en torno a -12 °C a -18 °C

Personal. Los operarios que laboren en la empresa deben estar capacitados en

buenas practicas de manufactura como:

% Contar con un estado 6ptimo de salud y someterse a examenes periddicos de
ufias, frotis de garganta, nariz, boca, serologia y coprolégico.

% Los operarios deben realizar las tareas del proceso de acuerdo a las

protocolos de higiene establecidos en la empresa.

« El personal debe usar el atuendo establecido para el adecuado

desempefo de las labores encomendadas.
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« Capacitar y educar al personal sobre normas de higiene para que
comprenda y maneje los controles en los puntos criticos, ademas de valorar la

importancia del monitoreo y acciones correctivas del proceso.

+ las actividades se deben hacer con sumo cuidado con el fin de conservar
completamente libre de impurezas el producto, ya que la limpieza es primordial en

el proceso.

% Para que el capon relleno conserve todas sus caracteristicas organolépticas
(olor, textura, color, aroma, sabor) se debe tener especial cuidado con su
almacenamiento que conserven las mejores condiciones de temperatura,

humedad y empacado.

s Se debe verificar el peso del producto final que se va a comercializar.

Estandares de calidad 1SO 9001:2008. Una forma de institucionalizar politicas y
procedimientos de control de calidad es con el establecimiento del sistema de
gestiéon de la calidad 1SO 9001:2008 y el registro INVIMA. La cultura de la calidad
busca impactar a través de las normas ISO en el servicio al consumidor, para
qgue el cliente este satisfecho con la atencién y con el producto. Si el consumidor
estd satisfecho y a gusto repite los habitos de consumo y vuelve a comprar el

producto y se convertira en consumidor fiel del capoén relleno.

Condiciones basicas de higiene en la fabricaciéon de alimentos BPM. La
legislacién colombiana establece y reglamenta las BPM de los alimentos a través
del decreto 3075 de 1997, las cuales son de obligatorio cumplimiento, en todas las

plantas en donde se fabrique, procese, envase, almacene y expenda alimentos.

Las BPM son un conjunto de principios basicos y practicas generales de higiene

en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
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transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen cumplan satisfactoriamente los
requerimientos de calidad y necesidades del cliente en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion

Las buenas practicas de manufactura en el proceso productivo y de
comercializacion del capon relleno son muy importantes debido a que en todas las
etapas se deben manejar ciertos requisitos higiénicos con el fin de llevar al
mercado un producto inocuo, libre de contaminacién y que no cause dafio al
consumidor. Las condiciones basicas de higiene y manipulacion para poner en

practica en las BPM en el capon relleno son:

a. Edificaciones e instalaciones: es muy importante para el proyecto que las

instalaciones cumplan con los requerimientos establecidos por la norma.

Localizacion y accesos

» Aislado de cualquier foco de insalubridad que represente riesgo de
contaminacion

» Alrededores limpios, libres de acumulacién de basuras o estancamiento de

agua

Disefio y construccién

» Proteccion de ambientes de produccién de entrada de polvo, lluvia, suciedades,
plagas y animales

» Separacion fisica y funcional en areas de produccion

» Tamafo adecuado y secuencia légica de proceso

Abastecimiento de agua
» Diagndstico y definicion de fuentes de abastecimiento.

» Parametros de calidad de agua potable.
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» Registro diario de control de cloro residual.

» Disponer de un tanque de almacenamiento que garantice abastecimiento para
un dia de produccion.

» Andlisis fisicoquimico y microbiologico del agua.

» Planes de contingencia

Disposicion de residuos liquidos
» Remocidn frecuente de las areas de produccion

» Recipientes, locales e instalaciones para la recoleccion y almacenamiento

Disposicion de residuos sélidos

» ElI manejo dentro del establecimiento debe impedir la contaminacion del
alimento y superficies en contacto con éste.

» Sistema de recoleccion, tratamiento y disposicion de aguas residuales

Instalaciones sanitarias

Instalaciones Sanitarias

» Cantidad suficiente

» Limpios y dotados de elementos para la higiene personal (papel higiénico,
jabén, secador)

» Lavamanos en areas de elaboracion con Condiciones especificas de las areas

de elaboracion

Pisos y drenajes, Paredes, Techos
» Las guardas escobas deben ser en forma de arco para evitar que la mugre se
deposite en los orillos de las paredes.
» Construccion en material que no genere sustancias o0 contaminantes toxicos,
resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion vy

mantenimiento.
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» El piso debera tener pendientes adecuadas con el fin de evitar que las aguas
del lavado se estanquen.

Ventanas y otras aberturas: segun requerimientos del proceso

Puertas

» No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
produccion Deben tomarse las medidas

» Es necesario colocar protecciones adecuadas en las puertas y ventanas que
comuniquen con el exterior para evitar la entrada de insectos, roedores y otros

animales a la zonas de reproduccién e instalaciones internas

Escaleras, elevadores: adecuados al tipo de produccion de la empresa

lluminacion y ventilacion:
» adecuados para tener un ambiente de trabajo Optimo y evitar mas adelante

problemas de vision

b. Equipos y utensilios: Deben ser de acero inoxidable y libres de elementos
fisicos, quimicos y biol6gicos que puedan afectar la calidad del producto y deben,
estar diseflados, construidos e instalados de manera que faciliten la limpieza y

desinfeccién de sus superficies

» Construidos con materiales resistentes al uso, la corrosion y el uso frecuente de
agentes de limpieza y desinfeccion

» Las superficies en contacto con los alimentos deben ser inertes y facilmente
desmontables para su limpieza

> Angulos internos de curvatura continua y suave
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» En los espacios interiores en contacto con el alimento los equipos no deben
poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacién ni acoplamientos o
conexiones peligrosas

» Los equipos deben estar instalados segun secuencia légica del proceso
tecnologico desde la recepcion de la materia prima hasta el envasado y embalaje
del producto terminado

» La distancia entre equipos y paredes debe facilitar el acceso para inspeccion,
limpieza y mantenimiento

» Equipos dotados de instrumentos y accesorios requeridos para la medicion y
registro de las variables del proceso.

c. Personal manipulador de alimentos:

Estado de salud:

» Reconocimiento médico antes de desempefiar la funcion y cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar

secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen.

Educacién y capacitacién
» Formacion en materia de educacidn sanitaria, especialmente en practicas
higiénicas en la manipulacién de alimentos. Debe contener duracién, cronograma,

recurso didactico, capacitadores, evaluacion y seguimiento

Practicas higiénicas y medidas de proteccion

Toda persona que labora directamente en la manipulacion o elaboracion de
alimentos, debe adoptar las siguientes medidas en las practicas higiénicas y
medidas de proteccion:

a. Mantener una minuciosa limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en las diferentes actividades para evitar la contaminacién del alimento

y de las superficies.
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b. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y /o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento;
sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este
debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion

del alimento y accidentes de trabajo.

c. Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u
objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con

la etapa del proceso asi lo justifiquen.

d. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o

patillas anchas se debe usar cubiertas para estas.

e. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

f. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

g. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos
sin proteccion. ElI material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién
realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las

manos, segun lo indicado en el literal c.

h. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso ser

obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.
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I. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el

personal realice sus labores.

j- No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas de produccién o en cualquier otra zona

donde exista riesgo de contaminacion del alimento.

k. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa

debera ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

Requisitos higiénicos de fabricacion:

» Las condiciones de recepcion de la materia prima deben evitar contaminaciéon y
alteracion o dafios fisicos

» Materia prima congelada. Debe descongelarse a velocidad controlada y no
podran ser recongeladas

» La materia prima y el producto terminado deben ocupar espacios diferentes

» El envase debe Inspeccionados antes de su uso

» Se debe establecer puntos criticos del proceso, para implantar procedimientos
de control fisico, quimico, microbiologico y organoléptico con el fin de prevenir o

detectar cualquier contaminacion o incumplimiento de especificaciones

Saneamiento

e Programa de limpieza y desinfeccidén: Aplicacion de procedimientos de
limpieza y desinfeccion, preparacion de sustancias, fichas técnicas de los
productos, acciones correctivas tomadas en el programa, verificacion de las

actividades

e Programa de desechos solidos: Caracterizacién de los residuos: (fuentes,

volumen, clasificacién) y disposicion final
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e Programa de control de plagas: Mapa de riesgo de plagas en la planta,

Métodos preventivos y correctivos y Capacitacion del personal

3.3.5 Recursos. Son los insumos necesarios que permiten el montaje de la
empresa y su operacién y por ende se determina el volumen de produccion del

capon, determinada en la capacidad del proyecto.
3.3.5.1 Recurso humano. El personal debe tener experiencia, y educacion que le
permita el buen desempefio en sus tareas asignadas, que sea responsable

cumpliendo con el tiempo que le establece la empresa.

Como empresa identificar las necesidades del personal para alcanzar los
propdsitos para la realizacion de capacitaciones para la mejora de produccion.

La empresa productora de capon de cerdo relleno contara con el siguiente

personal:

Cuadro 34. Personal

ADMINISTRACION PRODUCCION Y VENTAS
1 Gerente 2 Operarios
1 Secretaria 1 Vendedor
1 Contador

Un auxiliar de cocina, un jefe de Cocina (mano de obra directa) y con un

vendedor, una secretaria, un contador y un gerente.

3.3.5.2 Recurso fisico. Para el funcionamiento de la produccién de la empresa La
casa de Porc se requiere maquinaria, equipos para el area de produccion,

amnistiaron, equipos de oficina otros:

Herramientas. Son accesorios necesarios para la produccion como son los

cuchillos, meson de acero, estan metalicos, bandejas.
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Cuadro 35. Herramientas

HERRAMIENTAS

DESCRIPCION

CANTIDAD

Cuchillos acero inoxidable

N

Cuchillos electricos

Bandeja en acero inoxidable

Tenedor de acero inoxidable calibre 20

Tabla para picar polipropileno

Refractarias

Set x tres escobas

Traperos

Recogedor

Baldes

NIN[NIR RN O IN

Cuchillos. Marca Mazal Electric.

Imagen 9. Cuchillo eléctrico

- Perfecto para carnes

- Hojas de acero inoxidable

- Mango cémodo

- Botén de control

- Liviano




Cuchillos. Referencia SKU
Imagen 10. Cuchillo Manual

- Juego de cuchillos 3 cm x 20 cm

- Hoja afilada y corte preciso

- Mango ergonémico y de facil manipulacion
- Material Acero inoxidable

Bandejas en acero inoxidable

Imagen 11. Bandejas en acero inoxidable

- Material acero inoxidable
- Medidas: largo 40cm,

- Ancho 28cm,

- Profundidad 5 cm
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Tenedor de acero inoxidable
Imagen 12. Tenedor de acero

- Acero Inoxidable.
- Agarre Cémodo.
- largo 30 cm,

- Ancho 3 cm,

- Alto 2 cm

Tabla para picar polipropileno de alta densidad

Imagen 13. Tabla para picar

- Medidas: 25 x 34 x 0,8 cm.
- Material: polipropileno de alta densidad.
- Ideal para cortar todo tipo de alimentos.

- Facil de usar.



Refractarias
Imagen 14. Refractarias

- Material de vidrio.

- Apto para lavavajillas, microondas y congelador
- Refractaria rectangular con agarraderas.

- Tamafo (L x P x A cm) 28.1x18x4.3

Set x tres escobas

Traperos

Recogedor

Baldes

Equipos de oficina. Para la actividad administrativa como son los computadores,

teléfonos, impresoras, celular, calculadoras y kit de papeleria

Cuadro 36. Equipo de Computo

EQUIPO DE COMPUTO

DESCRIPCION CANTIDAD
Computador INTEL CEERON 2
Impresora multifuncional EPSON XP-211 1
Estabilizador new line
Telefax Panasonic
Teléfono Panasonic
Calculadora casio
celular

RIFRINIFININ
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Dos computadores escritorio
Imagen 15. Computador

- INTEL CELERON

- Computador de Escritorio INTEL CELERON

- Dwo Corell (licencia),

- Procesador: Intel Core 15 3330 3.0 GHZ Tercera Generacion 1155AMD E1 1500,
- Sistema Operativo: Windows 8

- Memoria: DDR3 4 GB KINSTOM EXPANDIBLE

- Duro: 750 GB SATA EXPANDIBLE

- Pantalla: LED DE 18.5 LG

Dos impresoras y dos estabilizadores.

Imagen 16. Impresoras

Caracteristicas

- Imprime, Escanea, Copia
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- Resolucién Hasta 5760 x 1440 dpi

- Velocidad Impresion — méxima copia 26 ppm negro / 13 ppm color
Normal: copia: 6.2 ppm negro / 3.1 ppm Color

- Resolucién escaner: Optica 1200 dpi /Hardware 1200 x 2400 dpi

- Conectividad: USB / Incluye Cable / Wi FiCaraterisitixc

Estabilizador new line
Telefax Panasonic
Teléfono Panasonic
Calculadora casio
Celular

Muebles de oficina. Requerido para €l personal administrativo y operativo son:

Cuadro 37. Muebles y Enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD
Estantes metalicos
Sillas plasticas Rimax
Mesoén acero inoxidable
Biblioteca pequeia
Sala de espera
Archivador de madera
Escritorio gerencia y silla
Escritorio secretaria y silla
Extintor 20 libras

w

o DN G R R BN

Estantes metalicos

Para almacenar insumos y producto terminado
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Imagen 18. Estantes

- Estante metalico de 5 divisiones
- Medidas: largo 84 cm, ancho 30cm, alto 200 cm
- 30 kg por divisién

Sillas Rimax

» Silla con brazos para mayor comodidad.
Material liviano.
Resistente al agua y a la intemperie.

Ideal para interiores y espacios al aire libre.

Y V VYV V

Material: Polipropileno.

Mesdn en acero Inoxidables.

Imagen 17. Meson en acero

- Para actividades del proceso.

- Medidas: largo 200 cm, ancho 1,50 cm, alto 1,30 cm
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Biblioteca

» Material Madera

» Profundidad o ancho = 300 mm
» Altura =1800 mm

» Longitud o largo = 600de acuerdo al espacio

Sala de espera

» Con estructura metalica

» Con asiento y espaldar en fibra de polipropileno
» Sillas de espera econdémicas

» Facil mantenimiento

Mueble archivador para oficina en madera

» 4 gavetas

» Rodachinas para mejor desplazamiento.

» Sistema de llave para mayor seguridad.

» Resistente al calor, a la humedad, polilla y rayones.
» Rieles metélicas de facil desplazamiento,

» Alto 114,5 cm

» Ancho 58 cm

» Espesor 15 mm

» Fondo 55 cm

Escritorio oficina.

» Escritorio con archivador

» Cajon con amplio espacio de almacenamiento, correderas metélicas de facil
despeamiento, disefio funcional y moderno

» Alto: 74 cm

» Ancho: 160 cm

» Cajones: 2
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» Espesor: 15 mm
» Fondo: 140 cm

Sillas de escritorio.

» Resistente a la corrosion y humedad

» Silla con brazos, disefio moderno, de estructura confortable y patas en acero.
» Material durable para soportar el peso y el uso continuo

» Alto 117 cm aproximadamente

» Profundidad asiento 66 cm

» Largo de brazos 57 cm

» Ancho 78 cm

> Resistencia 90 kilos

Extintor Referencia SKU

» Acabado Satinado

» Extintor multipropésito ABC arani de 20 libras.

» Material Polvo seco

» Uso Para apagar todo tipo de incendios

» Recomendaciones Seguir las instrucciones antes de usar

» Color Blanco

Papeleria. Una caja de CD, dos memorias USB, un kit de implementos de oficina,
tres cajas papel carta impresion, cinco tintas de impresion negra y tres tintas

impresion a color.
Maquinaria y equipo. Son los recursos fisicos requeridos para poder

elaborar el capéon relleno de cerdo, son la maquinaria y equipo que se

necesita en el area de produccién
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Cuadro 38. Maquinaria

MAQUINARIA

DESCRIPCION

CANTIDAD

Molino de carne eléctrico

1

Empacadora al vacio de mesa

Gramera electronica

Refrigerador no Frost

Cuarto frio

Estufa con horno a gas

Licuadora

S

Molino de carne eléctrico

Imagen 18. Molino de carne eléctrico

» Efectividad: 120kg/hora.

» Motor de % de 60hz-50hz.

» Fabricado en acero inoxidable.

» Desarmable

» Facil de limpiar

» Dimensiones: 0.50 x 0.30 x 0.55 mts.
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Empacadora al Vacio Dz-400a
Imagen 19. Empacadora

» Alarga la vida de productos Perecederos ya que extrae el Oxigeno y sella la
bolsa.

» Los controles son digitales Para una mayor precision de Empacado.

» cuenta con vacuometro para Monitorear que vacio se realice en cada empaque
» La tapa es transparente y es Amplia su apertura para mas Comodidad

» Construccion en acero Inoxidable.

» incluye arandela para Empacar liquidos y accesorios para personalizar sellado.
» Produccion 120 o 180 empaques por hora.

» Dimensiones: Frente: 52 cm Fondo: 46 cm Alto: 11 cm

Estufa con horno a gas Referencia G-6041 marca Haceb

Imagen 20. Estufa con horno

OO0 o OO
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» Dimensiones alto 98.5 ancho 62.2, profundidad 63.5
» Horno incorporado

Refrigerador no Frost.

Imagen 23. Refrigerador no Frost.

» Alto 1759mm, ancho 707 mm, fondo 715mm
» Peso neto 63 Kg,

» Temperatura del congelador -18°

» Capacidad de congelaciéon 4.5 Kg/24hras.

Licuadora. Marca Oster

Imagen 24. Licuadora

» tres tiempos

> base en acero inoxidable
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> base de vidrio.
> Potente motor de 600 watts

3.3.5.3 Recurso de insumos. Dentro lo recursos necesarios para la produccion

de capon de cerdo relleno estan:

Cuadro 39. Materia Prima capén de cerdo relleno

DETALLE Cantidad Dia(gr) Cantidad Mes(kilos) Cantidad Afo(kilos)
Carne de Cerdo 157000 2.041 24.492
Carne de res 46.077 1.198 14.376
Verduras 18.840 490 5.880
Sal 10.764 280 3.360
Huevos 260 6.760 81.120
Adobo 10.764 280 3.360
Mantequilla 46.154 1.200 14.400
Bandejas 257 unid 6.682 80.184
Empaque 257 unid 6.682 80.184

Andlisis de proveedores. El estudio de proveedores para la consecucion de la
materia prima para la elaboracion del capdén relleno de cerdo se realizo
directamente en el municipio de san Gil pues este cuenta con pabellon de carnes
donde se encuentra todo tipo de carnes de res y cerdo de excelente calidad y a

precios competitivos.

Igualmente hay un pabell6n de pollo donde se encuentra permanentemente pollo

de excelente calidad y se puede adquirir la cantidad de pechuga requerida.

También existen granjas avicolas las cuales pueden proveer el pollo y huevos
necesarios a la empresa para elaborar el producto; en cuanto a las especias,
verdura, adobo etc. Estas se consiguen facilmente en la plaza de mercado ya que

estas se cultivan en las fincas del municipio.
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Cuadro 40. Maquinaria, equipoy herramientas

PROVEEDOR TELEFONO DIRECCION
6305555 http://www.ferreterialdia.com/
Empresa Tecniricoh 724-1838 Cr9'10-78 C.c. Santa Isabel
http://www.hotelcamelialabocana.com
FERRETERIA venida Santander No | 7237070 - 7247267- 315 3166010
CONSTRUMART 22-07 7242272

3.3.6 Distribucién de planta.

Imagen 21. Distribucion de planta

11,00
IE
ZONA DE BANO
DESECHOS
ZONA DE PROCESOS Y MAQUINARIA
L— " E—
&
-r
— =
" EMPAQUE \
-~ —
— ] I
— 2,03 - 1,67 2,32 —u-— 457
BODEGA CUARTO GERENCIA s
DE FRIO RECEPCION SALA DE ESPERA
MATERIA
o PRIMA E
= INSUMO

Es permitir evitar la contaminacién cruzada por proceso o traslado de producto,
cuenta con un espacio suficiente de 7.73 mts por 11 mts, que las areas separadas
con sus diferentes operaciones a realizar y permitir un orden. La distribucién de

las secciones de la empresa productora son las siguientes:
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Zona de Proceso y Maquinaria: Lugar donde se elabora el capon relleno de
cerdo (se sesina la carne, se prepara el relleno, se rellena y se cose); en esta
area se encuentran los equipos requeridos para la correcta fabricacion del
producto: mesén de acero, molino de carne, bandejas, cuchillos, licuadora etc.
En esta area se encuentra la estufa a gas, las ollas para cocinar el capén
relleno. El area de la seccion es de 7.69 metros X 4.31 metros

Bodega de Materia prima insumos: es la seccion donde se recibe la materia
prima y se almacena para la posterior preparacion del producto, esta se
encuentra dotada con los elementos para la conservacion adecuada de las
materias primas (nevera, estantes) para garantizar al final un producto de

excelente calidad. El area es 2.03 metros x 3.18 metros

Cuarto frio: lugar donde se ubicara el producto a refrigerar después de estar
cocinado hasta que se enfrien completamente y quede Ilisto para su
comercializacién. Aqui se ubica un cuarto frio para mantener el producto en las
condiciones adecuadas para su conservacion. El area es 3.18 metros x 1.67

metros

Empaque: esta seccion de encuentra dentro del area de Zona de Proceso
y Maquinaria y alli estan ubicados los equipos adecuados(Gramera., la
maquina para empacar al vacio y los empaques) para acomodar el producto a
los requerimientos del cliente en : corte, pesaje y empaque del capon relleno

Gerencia: es la zona donde se ubicaran los escritorios, computadores, Yy
demas elementos necesarios para desempefar las funciones administrativas y de

la venta del producto. El area es 3.18 metros x 4.57 metros

Recepcién sala de espera: area donde esperan los clientes externos que

bien a recoger el producto comprado a comprar, y los proveedores de
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materias primas, ademas de otros visitantes.. El area es 3.18 metros X
1.67 metros

Zona de desechos: lugar destinado para ubicar los empaques, residuos y
deméas subproductos originados durante el proceso de elaboracién del capon

relleno. El area es 2.0 metros x 2.185 metros

Bafos: lugar destinado para bafio de los personas del area de produccion y

administrativas. El area es 2.0 metros x 2.185 metros
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUTCION

La empresa LA CASA DEL PORC se inscribira como Sociedad Limitada, Segun
inscripcion en Camara de Comercio de Bucaramanga; se trabajara bajo el régimen
simplificado segun el articulo 499 del Estatuto tributario y se registrara ente la
Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales-DIAN, donde se gestionara el
Registro Unico Tributario RUT.

Se registrara en Notaria publica, para la obtencidn de la escritura publica, con los

siguientes contenidos:

Razén Social: CASA DEL PORC

Socio: SANDRA MILENA ARENALES Y CARLOS ENRIQUE SERRANO de
Nacionalidad: colombiana con Domicilio: San gil con objeto social de Produccion y

comercializacion de alimentos.

Gestiones de creacién, constitucién y legalizacion. En la camara de Comercio
de Bucaramanga, diligenciando el Registro Unico Empresarial con sus anexos, en
los Institutos de Atencion Empresarial (CAE), es posible tramitar los permisos y
hacer las gestiones necesarias para que la comercializadora empiece su
funcionamiento cumpliendo los requisitos de ley. Para ello hay que cumplir con los

siguientes requisitos:

> Consulta de Nombre
» Direccién del Establecimiento

» Consulta de uso del suelo para apertura del establecimiento
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» Fotocopia de Cedula de Ciudadania
» Consulta de actividad econémica. Codigo ClIU.

Una vez realizado el paso anterior, se obtiene los siguientes tramites:

» Inscripcion en el Registro Mercantil

» Asignacion del NIT

» Inscripcién en el RUT

» Notificacion de la apertura del establecimiento a la Secretaria de Planeacion
» Certificado de matricula, existencia y representacion legal.

» Reqgistro de libros del comerciante

Cuando la empresa haya sido constituida, debera realizar las siguientes gestiones
gue garantizan el legal funcionamiento de la compafiia y del establecimiento:

» Permisos ambientales; se tramitara en la CDMB

» Permiso para ejecutar muasica en el establecimiento; otorgado por SAYCO-
ACINPRO

» Inscripcién ante la Administracion de Riesgos Profesional

» Afiliacion de los trabajadores al Sistema de Seguridad Social y de Pensiones

» Afiliacion de los trabajadores a los Fondos de Cesantias

» Inscripcidén en una caja de Compensacion Familiar

» Elaboracion del reglamento de trabajo e inscripcion en el Ministerio de
Proteccién Social

» Elaboracion del programa de seguridad industrial, de salud ocupacional y el
reglamento de higiene para la empresa. Se puede lograr la asesoria de la ARP de
la empresa

» Concepto de Bomberos de Bucaramanga

a) Razon social de la empresa.
b) Objetivos generales y caracter de la empresa.

c) Domicilio de la empresa.
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d) Actividades generales que va a desarrollar para el cumplimiento de los
objetivos.

e) Asociados, ya sean personas naturales o juridicas.

f) Derechos y deberes de los asociados.

g) Organos de direccion y de administracion.

h) Representacion legal.

i) Mecanismos de control.

j) Composicion patrimonial, condiciones de aportacion.

k) Condiciones de ingreso y retiro de socios.

l) Duracion de la sociedad.

m) Causas y condiciones de liquidacion.

n) Reparto de los beneficios y utilidades obtenidas.

0) Los demas elementos que se consideren de relevancia o que sean exigidos por

la ley.

Los estatutos de constitucion deben ser claros, precisos y completos, de tal
manera que suministren desde un comienzo las reglas de juego para todas las
personas integrantes del sistema empresarial. También deben ser flexibles para
que permitan adaptar la organizacion a los cambios que se presenten en el medio

ambiente y a las necesidades de evolucién y crecimiento de la empresa)

4.2 ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

4.2.1 Vision. En el afio 2018 la empresa Carnes CASA DEL PORC LTDA., sera
reconocida en el municipio de San Gil en el sector de las carnes frias como la
principal productora de capon relleno de carne de cerdo con un producto
innovador, con altos estandares de calidad, con el uso de nuevas tecnologias en
los procesos de produccion, propendiendo por el mejoramiento de la calidad de

vida de los consumidores con productos sin conservantes.
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4.2.2 Mision. Somos una empresa productora y comercializadora de capoén relleno
de cerdo en el municipio de San Gil, la cual cuenta con la tecnologia apropiada y
con la aplicacion de buenas practicas de manufactura (BPM) en las diferentes
etapas de los procesos. Se utiliza materia prima de la mas alta calidad y con
personal capacitado y motivado para satisfacer las necesidades de los clientes;
buscando satisfacer una poblacion con tendencia creciente a preferir alimentos

listos para el consumo y saludables aportando bienestar a los consumidores

4.2.3 Objetivos. Son los resultados a largo plazo que una organizacion aspira a
lograr a través de su mision bésica. Son de vital importancia en el éxito de las
organizaciones, suministran direccion, ayudan en la evaluacion, crean sinergia,
revelan prioridades, permiten coordinacion y son esenciales para las actividades
de control, motivacion, organizacion y planificacion efectivas)

» Obtener el liderazgo del mercado de Capones de cerdo rellenos.

» Brindar un ambiente laboral capaz de generar concordancia entre
colaboradores, directivos y clientes en pro de cumplimiento de las metas
propuestas.

» Capacitar permanentemente al personal operativo en lo relacionado con el
manejo y manipulacién de las maquinas para la producciéon de capones y de las

normas de bioseguridad y calidad en permanente adecuacion y cambio.

4.2.4 Principios corporativos. Es importante tener claro que cada empresa debe
desarrollar un proceso de seleccién que se ajuste a sus necesidades especificas y
se ejecute en forma correcta con el fin de disminuir el nimero de rechazos.

» El personal que sea contratado debe presentar pruebas de manejo del area
donde se le asigne.

» El personal operativo debe reunir requisitos tales como destreza, y habilidad en
el manejo de las maquinas y telares.

» Se contratara por lo general el personal de la regidbn que cumpla con los

requisitos del cargo.
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» La seleccion se hara mediante entrevistas, referencias y pruebas de manejo.

Para el caso de esta nueva empresa se por proponer un proceso de seleccion de
personal compuesto por las siguientes etapas:

> Perfil

» Reclutamiento

» Entrevista preliminar

» Evaluacion de habilidades

» Entrevista técnica

» Verificacion de referencias

> Vinculacion

El perfil del cargo debera estar previamente definido y serd la pauta para la
identificacion de las especificaciones del cargo.

El reclutamiento es el proceso de busqueda de los posibles candidatos a ocupar
una vacante en la empresa. Teniendo en cuenta que la empresa apenas iniciara
labores en recomendable considerar el soporte que puedan brindar la fuentes
externas de reclutamiento de personal tales como: anuncios publicitarios (prensa,

radio), Sena, agencias de empleo.

En el andlisis de las hojas de vida se deben tener en cuenta los requisitos minimos
para una posible seleccion (edad, experiencia, profesion, entre otras), con el fin de
descartar aquellos aspirantes que no cumplen con las aspirantes de seleccién son

los siguientes:

» Obtener informacion personal del candidato sus estudios, caracteristicas,
necesidades e intereses.
» Explorar la trayectoria profesional y laboral del candidato asi como las funciones

realizadas en sus anteriores cargos.
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» Explorar el area motivacional y socio afectivo que impulsa al aspirante a formar
parte del equipo de trabajo de la nueva empresa.

» Aportar informacién sobre las tareas a desempefiar en la vacante para la cual
aspira con el fin de evaluar con profundidad su interés por él.

» Motivar y alentar al candidato para que continle en el proceso de seleccion
hasta el final.

La evaluacion de habilidades consiste en la aplicacion de pruebas técnicas que se
enfocan en los requerimientos de la misma, buscando en la persona facilidades de
adaptacién motriz, visual y de respuestas a la ensefianza. Se considera primordial
gue no todo aspirante que desea aprender un oficio tiene aptitudes para el mismo
las pruebas a aplicar se dividen en dos:

» Pruebas de capacidad, las cuales permiten la destreza del personal en la
realizacion de las actividades.

» Pruebas de aptitud, que permiten evaluar la destreza y el grado de comprension

para ejecutar una orden.

La entrevista técnica consiste en determinar la motivacién, deseo de alcanzar
metas propuestas y la estabilidad laboral reflejada en su permanencia en el trabajo
solicitado. Las entrevistas realizadas evaluacion al candidato desde distintos

puntos de vista y lo califican.

La verificacion se lleva a cabo cuando se ha seleccionado al candidato y se
completan sus datos, solicitando documentos necesarios para el archivo de la
empresa y a la afiliacibn a entidades como Seguro, Cajas de Compensacion,
Fondos de cesantias y pensiones, fondos de empleados entre otros. En esta etapa

se firma el contrato laboral que legitima la vinculacion del aspirante a la empresa.

4.2.5 Politicas

Politicas de ventas: es politica de ventas de la empresa:
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» Para la empresa se hara bajo ventas con vendedor externo.
» Los pedidos se entregaran un dia después de realizada la preventa.
» Para aquellos establecimientos que soliciten crédito, este no sera mayor de

ocho dias.

Politicas de compras: es politica de compras de la empresa:

» De acuerdo a los requerimientos las autorizaciones de las compras seran
firmadas y autorizadas por la gerencia.

» Se negociara directamente con los productores de las mismas.

» Todas las compras se programaran de acuerdo a los requerimientos y
necesidad de la empresa con treinta dias de antelacion.

» Los pagos de formalizan de la siguiente manera, se pagara el 50% de la

materia prima y el 50% restante a 30 dias.

4.3 ORGANIZACION DEL RECURSO HUMANO Y ORGANIGRAMA GENERAL
DE LA CASA DEL PORC

4.3.1 Organigrama
Grafico 14. Organigrama de CASA DEL PORC

JEFE DE COCINA

AUXILIAR DE VENDEDOR
COCINA
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4.3.2 Descripcion de cargos y Perfil de cargos
Cuadro 41. Descripcion del cargo de gerente

MANUAL DE FUNCIONES
GERENTE

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: GERENTE
Jefe inmediato: REPRESENTANTE LEGAL

2. OBJETIVOS DEL CARGO

Diseflar estrategias que busquen posicionar la empresa en el mercado, obtener la mayor
productividad de los recursos humanos, fisicos y financieros de la empresa.

Planear, dirigir y controlar todas las actividades gque conllevan a la maxima rentabilidad

3. FUNCIONES DEL CARGO

[1  Llevar el control de la horas extras de cada uno

[1  Organizar el resumen de las cuentas de caja

[l Revisar y cuadrar cuentas de caja. (ventas de contado)

[l Relacionar: ventas por departamento, ventas por vendedor y recargas
[1  Mejorar relaciones con proveedores y organizar actividades en conjunto
[1 Revisar las labores diarias de cada uno y dar prioridad a lo pendiente

[l Supervisar la solucion de la plantilla de N. C

[1 Revisar el cuadre de caja mejor con la recepcionista

ESPORADICO

Analizar estrategias de mercadeo

Hacer la aprobacion de cuales son las cuentas por cobrar y pagar
Revision de las ordenes de pedido de fondo para elaborar la facturacion
Atender el mostrador

Hacer algunos pedidos de mercancia a ciertos proveedores

Analizar el estado financiero

Organizar y aprobar pagos de factura

Pagar nomina

Seleccidn de personal

Reunién con el contador

I Ay

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: profesional en gestion empresarial, ingeniero industrial, administrador de
empresas

Formacion: manejo de personal

Habilidades: liderazgo

buenas relaciones interpersonales, capacidad de direcciébn de empresa a su mantenimiento y
mejoramiento

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: cosedora, perforadora, calculadora, saca ganchos, boligrafos, portaminas
Por equipo: computador portatil

Por errores. Mala administracién en los recursos humanos y monetarios

Por informacion: tiene poco acceso a informacion importante de la papeleria.

6. NIVEL DE ESFUERZO
Mental: requiere atencidbn mental inmediata y prolongada, a veces supone coordinacion
considerable de varios sentidos.

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales

8. RIESGOS
Mala postura en la realizacién de las labores

140




Cuadro 42. Descripcion de cargo jefe de produccion

MANUAL DE FUNCIONES
JEFE DE COCINA

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: JEFE DECOCINA
Jefe inmediato: Gerente

Personas a cargo operarios

2. OBJETIVOS DEL CARGO

Disefiar estrategias que busquen la productividad, en la elaboracion de los capones con relacion
con la eficiencia y eficacia

Obtener la mayor productividad de los recursos humanos, fisicos de la planta de produccién
Planear, dirigir y controlar todas las actividades que conllevan a la maxima rentabilidad

Identificar, preparar, disefiar, orientar y controlar procedimientos acordes a con las metas
propuestas por la compafiia

3. FUNCIONES DEL CARGO

[l Mantener un buen nivel de inventarios y una adecuada rotacion del mismo.

[ Verificar la produccion diaria del producto para la confirmacién de pedidos y ventas.
[1 Realizar los capones de cerdo de acuerdo a las minutas

Supervisar todo el proceso de produccidén de los capones de cerdos, y reporta al

administrador cualquier problema o necesidad que surja.

\ Supervisar a diario la calidad del producto que este saliendo al momento

[l Vigilar la higiene de toda el area, asi como el contar con el equipo y las herramientas
necesarias para el trabajo.

[ Vigilar que el personal del area de produccién realice eficazmente sus labores y despache
adecuadamente el producto.

[l Formular y desarrollar los métodos mas adecuados para la elaboracion del producto.

[1 Coordinar la mano de obra, los materiales, herramientas y las instalaciones para mejorar en lo
mejor posible la produccién

Esporadico

Pagar ndmina. Seleccion de personal

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: Tecndlogo de alimentos

Formacion: manejo de personal

Habilidades: liderazgo, buenas relaciones interpersonales, capacidad de direccion de empresa a su
mantenimiento y mejoramiento.

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: cosedora, perforadora, calculadora, saca ganchos, boligrafos, portaminas.
Por equipo. Computador portétil

Por errores: mala administracién en los recursos humanos y monetarios.

Por informacion: tiene poco acceso a informacion importante de la papeleria

6. NIVEL DE ESFUERZO
Mental: requiere atencién mental inmediata y prolongada, a veces supone coordinacion
considerable de varios sentidos.

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales.

8. RIESGOS
Mala postura en la realizacion de las labores
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Cuadro 43. Descripcion de cargo operativo

MANUAL DE FUNCIONES
AUXILIAR DE COCINA

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: Auxiliar de Cocina

2. OBJETIVOS DEL CARGO
Cumplir con las 6rdenes de produccién. Cumplir con las normas de manipulacién de alimentos

3. FUNCIONES DEL CARGO

[l Mantener un buen nivel de inventarios y una adecuada rotacion del mismo.

[l Realizar la produccién diaria del producto.

[l Recepcion y compra de materias primas.

[1 Pesajes, bodegajes, transportes (materias primas, insumos y productos terminados).

[l Manejo de los equipos, maquinas y herramientas de la empresa, limpieza de desperdicios.
[ Entrega de productos terminados

[l Cargas y descargas, despacho de ordenes

[l Revision del estado de los equipos y maquinas

[l Demas funciones delegadas por el jefe inmediato

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: bachiller

Formacion: técnico del Sena en produccién de alimentos

Habilidades: liderazgo, buenas relaciones interpersonales, capacidad de direccién de empresa a su
mantenimiento y mejoramiento.

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: cosedora, perforadora, calculadora, sacaganchos. Boligrafos, portaminas.
Por equipo: computador portatil

Por errores. Mala administracién en los recursos humanos y monetarios.

Por informacioén. Tiene poco acceso a informacién importante de la papeleria.

6. NIVEL DE ESFUERZO
Mental. Requiere atencibn mental inmediata y prolongada, a veces supone coordinacién
considerable de varios sentidos.

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales

8. RIESGOS
Mala postura en la realizacién de las labores.

Cuadro 44. Descripcion de cargo de la secretaria auxiliar contable.

MANUAL DE FUNCIONES
Secretaria contable

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: Secretaria contable
Jefe inmediato: Gerente

2. OBJETIVOS DEL CARGO
Registrar en el sistema todos los movimientos contables que realice la empresa.
Organizar y archivar toda la documentacion.

3. FUNCIONES DEL CARGO

[1 Contabilizar todas las transacciones que realiza la empresa como compras, ventas, pagos,

cobros, gastos, etc.

[1 Realizar los pagos a los proveedores semanalmente. Elaborar los cheques de los pagos
correspondientes.

[l Revision de las notas de crédito que tiene cada proveedor para informar la situaciéon y darle

142




solucion de la forma mas adecuada.

[l Informar oportunamente los errores encontrados en las revisiones de las 6rdenes de pedido y
facturas de contado.

[ Informar los descuentos y vencimientos de las facturas de compra elaboracién de informe de
gastos mensuales.

[ Organizacion de documentos por concepto para su respectivo archivo.

[l Archivo de los soportes contables y documentos varios.

[l Elaboracién de la facturacién de los despachados el mes inmediatamente anterior.

[1 Mantener una actitud amable y agradable hacia los compaferos, clientes y proveedores de la
empresa.

[l Diligenciamiento de solitudes de crédito y recoleccion de documentos necesarias para la
misma.

[1 Estar pendiente de las responsabilidades legales de la empresa para realizarlas en su
respectivo momento (presentacion de IVA, pagos de industria y Comercio, Renovacién de
Camara de Comercio, entre otros).

[1 Realizar la conciliacién bancaria mensualmente. Realizar la verificacién de saldos de bancos
diariamente.

[ Estar al pendiente que las facturas tanto de compra como de ventas estén bien elaboradas, sin
errores ni enmendaduras. Expedir paz y salvo a los clientes cuando los soliciten.

[1 Revisar que el pago de aportes de cada empleado sea elaborado en el momento oportuno

[l Informar al proveedor o cliente en caso de alguna inconsistencia en el proceso de facturacién.

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: técnico comercial

Formacion: contabilidad

Experiencia: 1 afio en cargos similares

Habilidades. Facilidad de adaptacion, buena capacidad intelectual, capacidad de solucién a
problemas, voluntad de servicio, cooperador, buenas relaciones interpersonales, concentracion.

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: tiles de oficina, documentacién, archivo.

Por equipo de oficina; computador, calculadora, teléfono.

Por contacto: con todos los miembros de la organizacion

Por errores: omitir la elaboracion de errores, lo cual afecta gravemente la actividad de la empresa,
registrar equivocadamente la informacién contable en el sistema, archivar equivocadamente la
documentacién, no dar tramite oportuno a la documentaciéon que maneja.

Por informacién: debido a los documentos que utiliza para su trabajo, maneja informacion de alta
confidencialidad.

6. NIVEL DE ESFUERZO

Mental: requiere de una gran dedicacibn mental cuando los deberes comprendidos exigen
precision y rigor.

Fisico: ninguno, trabajo ligero, de observacion y en posicion sentada.

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales.

8. RIESGOS
Mala postura en la realizacién del trabajo, desgaste y cansancio visual por el uso del computador,
tunel del carpo.
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Cuadro 45. Descripcion de cargo de la Vendedor.

MANUAL DE FUNCIONES
VENDEDOR

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: Vendedor
Jefe inmediato: GERENTE

2. OBJETIVOS DEL CARGO
Asesorar al cliente, Utilizando los medios y las técnicas a su alcance para conseguir que el cliente
adquiera el producto.

3. FUNCIONES DEL CARGO

\ Prospeccién y captacion de otros clientes

\ Consolidar la cartera de clientes

\ Argumentacion y cierre de ventas suficiente para cumplir con las cuotas asignadas.

[l Elaboracion de informes cualitativos que recogen los movimientos de la competencia, los
sucesos del mercado y el grado de aceptacion del producto

[ Demostraciones y pruebas

[1  Atender correctamente las quejas o insatisfacciones que se produzcan con respecto al
producto

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: Técnico en mercadeo y ventas

Formacion: manejo de ventas, atencion al cliente

Habilidades: para encontrar clientes, para determinar las necesidades y deseos de los clientes,
habilidad para hacer presentaciones de venta eficaces, y Habilidad para cerrar la ventas, contar
con liderazgo y buenas relaciones interpersonales.

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: cosedora, perforadora, calculadora, saca ganchos, boligrafos, portaminas

Por equipo: Dafio por mal uso del equipo a su disposicion

Por errores: Suministracion de informacion inadecuada con respecto al producto, al cliente o
consumidor, obstaculizando a ultima hora la venta del mismo, alteracion del precio sin verificar su
autorizacion, despacho inadecuado de la cantidad de producto pedido por errores en las cifras.
Responsabilidad por dinero o valores. Perdida de dinero u otros activos de la empresa que sean de
su manejo.

Por informacién: Cuidar con recelo los conocimientos e informacion propia de la actividad

6. NIVEL DE ESFUERZO
Fisico: Agilidad motora, caminar
Mental: agudeza visual y auditiva

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales

8. RIESGOS
Enfermedades profesionales: problemas lumbares, tlnel del carpo, y estrés.
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Cuadro 46. Descripcion de cargo de la Contador

MANUAL DE FUNCIONES
CONTADOR

1. IDENTIFICAION DEL CARGO
Titulo del cargo: Contador

Jefe inmediato: GERENTE
Personas a cargo: Ninguna

2. OBJETIVOS DEL CARGO
Asesorar, revisar y supervisar la contabilidad de la empresay demas estados financieros.

3. FUNCIONES DEL CARGO

[1 Tener claridad sobre la mision, vision, los principios y valores organizacionales de la empresa.

[1 Contribuir con eficacia, eficiencia y efectividad en la ejecucion de los procesos en que se
encuentra comprometido

[l Cumplir las politicas, reglamentos, normas y procedimientos vigentes en la empresa.

[ Cumplir con principios, honestidad y ética la publicidad y promocién de cualquier producto o

servicio.

[l Avalar y aprobar por firma la contabilidad de la empresa, pago de impuestos y demas
obligaciones de ley.

[ Informar oportuna, veraz y fidedigna a la Gerencia.

[1 Asesorar a la secretaria, auxiliar contable, sobre la contabilidad de la empresa.

[1 Asesorar a la gerencia y a la empresa en general sobre cualquier aspecto contable, fiscal y/o
tributario.

4. PERFIL DEL CARGO

Nivel de estudios: Profesional en Contaduria Publica.

Formacion: manejo de software contable especializado.

Habilidades: Rapidez y habilidad mental en el manejo del lenguaje técnico contable y de los
indicadores matematicos

5. RESPONSABILIDADES

Por materiales: perforadora, calculadora, saca ganchos, boligrafos, portaminas

Por equipo: Dafio por mal uso del equipo a su disposicion

Por errores: Suministracion de informacién contable inadecuada, errores en las cifras.
Responsabilidad por dinero o valores. Ninguna.

Por informacién: Cuidar con recelo los conocimientos e informacion propia de la actividad

6. NIVEL DE ESFUERZO

Fisico: Agilidad motora, caminar

Mental: Durante su actividad requiere concentracion para planear actividades y coordinar sus
calculos.

7. CONDICIONES DE TRABAJO
Se presentan condiciones ambientales normales

8. RIESGOS
Enfermedades profesionales: problemas lumbares, tlnel del carpo, y estrés.

4.3.3 Estructura salarial. (Es la descripcion de la remuneracion asignada para
cada cargo. Esta se puede asignar con base a salario minimo legal vigente
($616.000) o mediante el analisis de los factores que identifican cada cargo. Se

debe hacer claridad sobre el tipo de contrato para cada cargo, ya sea a término
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fijo, por honorarios, medio tiempo, a destajo, por comision,

rodamiento, etc.)

basico mas

Cuadro 47. Asignacion salarial mensual del cargo con prestaciones sociales

, . . Subsidio |Prestaciones Salario
Numero de Tipo de Salario )
Cargo ersonas contrato mes de sociales mensual
P transporte 53.855 total
Gerente 1 Termino fijo 1.700.000 0 915.535| 2.615.535
Secretaria 1 Termino fijo 689.454 77.700 413.151| 1.180.305
Vendedor 1 Termino fijo 900.000 77.700 526.540 1.504240
‘(]:efe. de 1 Termino fijo 1.300.000 0 700.115| 2.000115
ocina
Auxiliar - de 1 Termino fijo 800.000 77.700 472.685| 1.350.385
Cocina
Contador 1 Honorarios 350.000 0 0 350.000
9.000.580

Todas las personas tendran cubierto su derecho a las prestaciones de ley, a

dotacién, pago de seguridad social (salud, pension, riesgos profesionales, etc.)

4.3.4 Asignhaciéon salarial. Teniendo en cuenta el personal perteneciente a la

nomina de la empresa, mensualmente seran cancelados los aportes parafiscales

de la siguiente forma:

Caja de compensacién familiar: se debe cancelar antes de los diez primeros dias

de cada mes una suma equivalente.

Las empresas beneficiarias en todo el pais, excepto para las registradas en los

departamentos de Amazonas, Guainia y Vaupés, deben realizar los siguientes

pagos:

a) 0% de la tarifa normal o plena en los dos primeros afios, a partir del inicio de la

actividad economica principal de la empresa.

b) 25% de la tarifa normal o plena durante el tercer afio.

c) 50% de la tarifa normal o plena durante el cuarto afno.

d) 75% de la tarifa normal o plena durante el quinto afo.
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e) A partir del sexto afio la empresa debe pagar las tarifas plenas.

Esto indica que los beneficios aplican durante los 5 primeros afios de existencia de

la empresa, segun la fecha de inicio de su actividad econémica principal.

Los anteriores porcentajes se aplican a los aportes de ndémina a cargo del

empleador asi:

Cuadro 48. Cargas parafiscales

Aportes parafiscales

Cajas de compensacion familiar 4,000%

Subtotal 4,000%

Fuente: ministerio proteccién social

La Ley establece que el porcentaje a pagar sobre la tarifa normal de ciertos
aportes es progresivo, es decir, cada vez se paga un porcentaje mayor de la tarifa

hasta alcanzar la tarifa normal o plena.

Cuadro 49. El calculo de seguridad social

Factores prestacionales

Cesantias 8,333%
Interés sobre las cesantias 1,000%
Prima de servicios 8,333%
Vacaciones 4,167%
Subtotal 21,833%
Seguridad social

Salud 8,500%
Pension 12,000%
Riesgos profesionales 0,522%
Subtotal 21,022%

Aportes parafiscales 4,000%
Subtotal 4,000%

Dotacién 7,000%
Subtotal 7,000%

Total 53,855%

Fuente: ministerio de Proteccion Social
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5. ESTUDIO FINANCIERO

De acuerdo a los estudios de mercado y técnico, se han identificado los recursos
necesarios para la operacion del proyecto, con el fin de poder medir la actividad
productiva y encontrar las condiciones de requerimiento para el funcionamiento
adecuado. En el estudio financiero se convierten todos estos factores a valores en
pesos para poder definir el monto de los recursos financieros que se requieren

para la implementacién, operacién t puesta en marcha de la empresa.

Posterior a conocer los recursos financieros, se tendra que entrar en la busqueda
de la fuente que los aportaran y revisar las condiciones para tal fin, y establecer

las méas convenientes para el desarrollo del proyecto.

5.1 INVERSIONES

Serd la conjugacion de todos los aportes que se tendran que hacer para adquirir y
comprar todos los elementos necesarios para la implementaciéon de la empresa, e
inicio de su parte operativa, siendo estas el resultado arrojado del estudio técnico

y el estudio de mercados.

El proyecto comprende tres grandes categorias: activos fijos, activos intangibles y
Capital de trabajo.

5.1.1 Inversion Fija. Es aquella que se realiza en bienes tangibles y se utiliza para
garantizar el buen funcionamiento operativo de la empresa y estaran
representados por maquina y equipo, equipos de oficina, muebles y enseres y

herramientas.
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5.1.1.1 Maquinaria y equipo. La maquinaria que se requiere para este proyecto,

son las necesarias para la produccion de capon de cerdo.

Cuadro 50. Maquinaria y equipo

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total

Molino de carne eléctrico 1 $ 950.000 $ 950.000
Empacadora al vacio 1 $ 3.900.000 $ 3.900.000
Gramera Electronica 1 $ 272.000 $ 272.000
Refrigerador no frost 1 $ 1.670.000 $ 1.670.000
Cuarto frio (3m x 4m) 1 $ 14.600.000 $ 14.600.000
Estufa con horno a gas 1 $ 1.250.000 $ 1.250.000
licuadora 1 $ 105.000 $ 105.000

Total 22.747.000

Fuente: furgosan, eurovac, los andes

5.1.1.2 muebles y enseres. Los muebles y enseres que se requieren para el buen

funcionamiento de la empresa tanto en su area de produccion como en las oficinas

se observan a continuacion.

Cuadro 51. Muebles y Enseres de produccion

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Estantes metalicos 3 $230.000 $690.000
Sillas plasticas Rimax 4 $25.000 $100.000
Mesoén acero inoxidable 1 $870.000 $870.000
Set de canecas (3 und) ecolégicas 1 $350.000 $350.000
Total $2.010.000

Fuente: Colmuebles, metalicas Colombia, rimax

Cuadro 52. Muebles y Enseres de oficina

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Biblioteca pequefia 1 $270.000 $270.000
Sala de espera 1 $730.000 $730.000
Archivador de madera 2 $180.000 $360.000
Escritorio gerencia y silla 1 $370.000 $370.000
Escritorio secretaria y silla 1 $240.000 $240.000
Set de canecas (3 und) ecolégicas 1 $350.000 $350.000
Extintor 20 libras 1 $60.000 $60.000
Total [ $2.380.000

Fuente. Colmuebles, metalicas Colombia, rimax
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5.1.1.3 equipo de oficina. Es el equipo que necesita la administracion para

desarrollar su actividad, ademas de la venta y registro contable.

Cuadro 53. Equipo de oficina

Detalle Cantidad Valor unidad Valor total
Computador INTEL CEERON 2 $ 1200000 $ 2.400.000
Impresora multifuncional EPSON
xp?zn ! 2 $ 140000 $ 280.000
Estabilizador new line 2 $ 80000 $ 160.000
Telefax Panasonic 1 $ 165000 $ 165.000
Teléfono Panasonic 2 $ 60000 $ 120.000
Calculadora casio 1 $ 35000 $ 35.000
celular 1 $ 35000 $ 35.000
Total | $3.300.000

Fuente: almacén tienda & tecnologia, movistar, compumax, multicomputo

5.1.1.4 herramientas. Se requiere de refractarias, cuchillos y los Siguientes

elementos:

Cuadro 54. Herramientas

Detalle Cantidad Valor unidad Valor total

Cuchillos acero inoxidable 4 $25.000 $100.000
Cuchillos eléctricos 2 $35.000 $70.000
Bandeja en acero inoxidable 5 $40.000 $200.000
Tenedor de acero inoxidable calibre 20 1 $30.000 $30.000
Tabla para picar polipropileno 2 $25.000 $50.000
Refractarias 4 $65.000 $260.000

Total $710.000

Fuente: herramientas e insumos Ltda.

5.1.1.5 Total Inversion Fija. El total de la inversion fija requerida para este

proyecto se observa en el siguiente cuadro.

Cuadro 55. Total inversion fija

Detalle Valor total
Magquinaria y equipos (cuadro 50) $22.747.000
Muebles y Enseres de produccion (cuadro 51) $2.010.000
Muebles y Enseres de oficina(cuadro 52) $2.380.000
Equipo de oficina (cuadro 53) $3.300.000
Herramientas (cuadro 54) $710.000
Total | $30.975.000
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5.1.2 Inversion Diferida. Los activos intangibles estan constituidos por bienes no
fisicos (no se pueden tocar, pesar y medir) y derechos de la empresa necesarios
para su funcionamiento, tales como: patentes, nombres comerciales, inversiones y
todos los gastos pre-operativos los cuales incluyen estudios de pre-factibilidad,
gastos de organizacion, de adecuacion e instalacion y de puesta en marcha,
intereses causados durante la implementacion, gastos de entrenamiento de

personal, estudios de ingenieria.

Dada sus caracteristicas estos son amortizables generalmente durante los
primeros cinco afios de operacion. La empresa requiere de las inversiones
diferidas que estan representadas en los estudios técnicos, econdémicos de

organizaciéon y demas.

Cuadro 56. Inversion diferida

Detalle Valor total | Valor diferido (5) afios

Estudio de factibilidad $1.630.000 $326.000
Escritura de constitucion $62.000 $12.400
Registro mercantil, gasto notarial $135.000 $27.000
Registro INVIMA $2.000.000 $400.000
Publicidad de lanzamiento $1.307.500 $261.500
Adecuacion oficina (division modular y cableado estructural) $280.000 $56.000
Adecuacion area de produccion (pisos y enchapes) $720.000 $144.000
Total | $6.134.500 $1.226.900

Fuente: camara de comercio, notaria, arquitecto

5.1.3 Inversiéon Capital de Trabajo. El capital de trabajo esta constituido por las
inversiones necesarias para cubrir costos y gastos generados por la operacion o
funcionamiento normal de proyecto. El monto correspondiente debe estar
disponible al final del periodo de implementacion. Esta conformado en esencia por
las necesidades de efectivo, de inventarios, de financiamiento de cuentas por

cobrar, de avances a proveedores y de pago de gastos por anticipado.

Para la operacion normal de la empresa en su ciclo productivo, se contara con un

capital de trabajo para un periodo de un mes, con el propésito de tener el efectivo
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necesario para el normal funcionamiento de sus actividades. Solamente se
determina para el periodo de un mes porque las ventas del producto capén de
cerdo relleno se cancelan practicamente de contado, por lo tanto se estan
percibiendo rapidamente los recursos econdmicos necesarios para cancelar los

costos y gastos de primer mes.

5.1.3.1 Costos de produccion. El costo del producto que se va elaborar en la
empresa Casa de Porcl Ltda., serd determinado midiendo los siguientes
parametros: materias prima (MP), mano de obra directa (MOD) y costos indirectos
de fabricacion (CIF). Los costos de la materia prima se han indicado en el estudio

técnico,

» Materia prima
Cuadro 57. Costos materia prima

Detalle Cantidad mes | Costo unidad Valor mes Valor afio
Carne de capén cerdo(kilos) 2.041 10.000 20.410.000 244.920.000
Carne de res(kilos) 1.198 9.000 10.782.000 129.384.000
Huevos 6.760 230 1.554.800 18.657.600
Verduras (kilos) 490 2.300 1.127.000 13.524.000
Mantequilla (kilos) 1.100 6.170 6.787.000 81.444.000
Sal (kilos) 280 720 201.600 2.419.200
Adobo (kilos) 280 5.600 1.568.000 18.816.000
Total [ $42.430.400 [$509.164.800

Fuente: plaza de mercado, granero Colombia

» Mano de obra directa. Mano de4 obra directa. Inicialmente, la planta
productora de capén de cerdo con relleno, se calcula para dos (2) operarios, con
un salario de base y el otro con un salario mas alto por ser el jefe de cocina, con

todas las prebendas, de ley.

Cuadro 58. Mano de obra directa

Cargo Sueldo mes Sueldo afio

Jefe de cocina(cuadro 47) 2.000.115 24.001.380

Auxiliar de cocina(cuadro 47) 1.350.385 16.204.620
Total $3.350.500 $40.206.000
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» Costos indirectos de fabricacion (CIF). Se consideran los siguientes.

a) Depreciacion. Se incluyen los del area de produccion del capon de cerdo

relleno, se toma como tiempo promedio de depreciacion 5 afios.

Cuadro 59. Depreciacion produccion

Detalle Afos Valor Depreciacién Depreciacién
depreciacion Activo mensual Anual
Maquinaria —y  equipo 5 22.747.000 379.117 4.549.400
(cuadro 50)
He)"amie”tas (cuadro 5 710.000 11.834 142.000
54 . ) .
Total $393.917 $4.691.400

El valor de la depreciacién mensual de los activos de produccion sera de $393.917
($4.727.000/12)

b) insumos indirectos. Los insumos considerados son los empleados para la

actividad de empaque donde no hacen parte del producto pero son necesarios

para su comercializacion.

Cuadro 60. Insumos indirectos

Detalle Cantidad mes Valor unidad Valor mes Valor afio
Etiquetas 6.682 45 300.690 3.608.280
Bolsa empaque 6.682 450 3.006.900 36.082.800
Bandejas P 6.682 80 534.560 7.987.200

Total $3.842.150 $47.678.280

Fuente: eurovac

c) otros Cif. Se consideran reparaciones y mantenimientos de los equipos para la

produccion, los transportes y servicios publicos (luz, gas y agua) del area de

produccion.
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Cuadro 61. Otros costos indirectos

Detalle Valor mes Valor afio

Mantenimientos maquinaria y equipo (0.1%) 90.988 1.091.856
Arriendo (70%) 672.000 8.064.000
Servicios publicos produccién (agua 80%) 150.000 1.800.000
Servicios publicos produccion (luz 70%) 157.500 1.890.000
Servicios publicos produccién (gas 100%) 300.000 3.600.000
Seguro maguinaria y equipo (0.652%) 148.310 1.779.720
Mantenimiento maquinaria y equipo (0.3%) 68.241 818.892
Kit Elementos aseo produccion 49.000 588.000
Reparaciones 15.000 180.000
Elementos para uso del personal(2)(gorros) 12.000 288.000
Elementos para uso del personal(2)(delantal) 25.000 600.000
Elementos para uso del personal(2)(guantes) 10.000 240.000
Elementos para uso del personal(2)(tapabocas) 10.000 240.000

Total $1.639.798 $20.361.576

En conclusion el valor total de los costos indirectos de producciéon se obtienen al

sumar depreciacion, mano de obra indirecta, insumos indirectos y otros CIF, asi:

Cuadro 62. Total CIF

Detalle Valor mes Valor afio
Depreciacion produccién(cuadro 59) 393.917 4.691.400
Insumos produccion(cuadro 60) 3.842.150 47.678.280
Otros CIF(cuadro 61) 1.639.798 20.361.576
total $5.875.865 $72.731.256

» Total costos de produccion. Totalizando los cuadros anteriores se obtiene al

siguiente costo total.

Cuadro 63. Total costos de produccion

Detalle Valor mes Valor afio
Materia prima(cuadro 57) 42.430.400 509.164.800
Mano de obra directa(cuadro 58) 3.350.500 40.206.000
Costos indirectos de produccién(cuadro 62) 5.875.865 72.731.256
Total 51.656.765 622.102.056

5.1.3.2 Gastos de Administracion y Ventas. Se considera la depreciacion de los

equipos de oficina, los muebles y de los enceres (se toma como tiempo promedio
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de depreciacion 5 afios); ademés de todos los gastos de administracion y ventas,

como se observa en el siguiente cuadro.

Cuadro 64. Depreciacion administracion

Detalle Valor compra Valor depreciacién afio

Biblioteca 270.000 54.000
Sala de espera 730.000 146.000
Archivador de madera 360.000 72.000
Escritorio gerencia y silla 370.000 74.000
Escritorio secretaria y silla 240.000 48.000
Computador Dell 2.400.000 480.000
Impresora multifuncional 280.000 56.000
Estabilizador new line 160.000 32.000
Telefax Panasonic 165.000 33.000
Teléfono Panasonic 120.000 24.000
Calculadora casio 35.000 7.000
Celular 140.000 28.000

Total $1.054.000

El valor de la depreciacion mensual de los activos de administracion sera de

$87.833 ($1.054.000/12).

Nomina administrativa. Gastos en que incurrira la empresa por concepto de

pago nomina correspondiente al gerente, secretaria y vendedor

Cuadro 65. Nomina Administrativa.

Cargo Sueldo mes Sueldo afio
Gerente(cuadro 47) 2.615.535 31.386.420
Secretaria(cuadro 47) 1.180.305 14.163.660
vendedor(cuadro 47) 1.504.240 18.050.880
Total $5.300.080 $63.600.960

Depreciacion administrativa. Corresponde a la depreciacion aplicada a los

muebles, enseres y equipo de oficina utilizada en el area administrativa
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Cuadro 66. Depreciacién administrativa.

Detalle Anqs B valor Activo Depreciacion Depreciacion
depreciacion mensual Anual
Muebles y Enseres de
oficina(cuadro 52) 5 $2.380.000 39.667 476.000
Eg)“'po de oficina(cuadro 5 3.300.000 55.000 660.000
Total $94.667 $1.136.000

Amortizacion de diferidos. Es la amortizacion que se aplica a la inversion

para la puesta en marcha del proyecto que es diferida a 5 afos

Cuadro 67. Amortizaciéon de diferidos

Afos Valor Depreciacién Depreciacién
Detalle S .
depreciacion Activo mensual Anual
SDg)e”dos' (cuadro 5 6.134.500 102.241 1.206.900
Total $102.241 $1.226.900
A continuacién se determinan los gastos de administracion y ventas.
Cuadro 68. Gastos de administracion y ventas.
Detalle Valor mes Valor afio
Servicios publicos (agua, 20%) 37.500 450.000
Servicios publicos (luz, 30%) 67.500 810.000
Kit elementos aseo oficina 29.000 348.000
Celular (movistar) 54.000 648.000
Teléfono, internet 85.000 1.020.000
Memoria USB (2) 3.500 42.000
Caja de cd 1.000 12.000
Publicidad de operacién 456.826 5.481.912
Elementos cafeteria 15.000 180.000
Contador (honorarios) 350.000 4.200.000
Arriendo (30%) 288.000 3.456.000
Kit elemento oficina 15.000 180.000
Tintas impresién negro 6.250 75.000
Tintas impresioén color 7.500 90.000
Mantenimiento equipo de oficina 10.000 120.000
Transportes y fletes 130.000 1.560.000
Caja papel carta impresion 5.000 60.000
Seguro maguinaria y equipo (0.652%) 148.310 1.779.720
Total $1.709.386 $20.512.632

Fuente: movistar, prograf
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Cuadro 69. Total gastos de administracion y ventas

Detalle Valor mes Valor afio
Noémina. (cuadro 65) 5.300.080 63.600.960
Depreciacion. (cuadro 66) 94.667 1.136.000
Amortizacion. (cuadro 67) 102.242 1.226.900
Gastos de administracion y ventas (cuadro 68) 1.709.386 20.512.632
$7.206.375 $86.476.492

5.1.3.3 gastos financieros. Son los desembolsos

en efectivo que hace la

empresa con destino a los intereses por los créditos bancarios requeridos para

financiar parte de la inversion del proyecto

Cuadro 70. Gastos financieros. (Intereses)

Detalle

Valor mensual

Valor anual

Intereses. (cuadro 73)

433.650

4.881.449,69

5.1.3.4 Total capital de trabajo. La inversiébn del capital de trabajo para la

empresa la casa del Porc Ltda., corresponde al efectivo necesario para cubrir el

primer mes de actividad de costos y gastos, este valor es $52.784.508 como se

observa a continuacion.

Cuadro 71. Total capital de trabajo

Detalle Valor mes

Total costos de produccion(cuadro 66) 51.656.765

Total gastos de administracion y ventas(cuadro 69) 7.206.375

Gasto financieros (préstamo) (cuadro 70) 433.650
Total $59.296.790

5.1.4 Inversion total. En este rubro se consideran todas las erogaciones

correspondientes a la inversion fija, inversion diferida y a la inversion capital de

trabajo (correspondiente a un mes de actividad productiva de la nueva empresa).
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Cuadro 72. Inversion total

Detalle Valor Porcentaje
Total inversion fija( cuadro 52) 30.975.000 32.12%
Total inversion diferida(cuadro 53) 6.134.500 6.36%
Total inversion capital de trabajo (cuadro 68) 59.296.790 61.52%
Total $96.406.290 100.00%

5.1.5 Fuentes de Financiacion. La empresa Casa del Porc Ltda. Cuenta con las

siguientes fuentes financieras

a) recursos propios. Para la puesta en marcha se cuenta con recursos propios de
los socios inversionistas por valor de $59.296.790 estos corresponden al 61.52%

de la inversion total.

b) recursos de terceros. Para obtener el 32.12% ($30.975.000) restante requerido
para satisfacer los costos de produccion de capon de cerdo y los gastos de
operacion inicial, se va recurrir a unos préstamos diligenciados ante la entidad
financiera bancoldex a una tasa del 1.4% mes vencido y aun plazo de 60 meses (5
afos). La cuota fija para cancelar el préstamo es de $766.481,44 mensual y al
afio un valor de $9.197.777,28 al afo.

Cuadro 73. Amortizaciéon del crédito

Afo Interés Capital Valor cuotas Saldo
0 $ - $ - $ - 30.975.000
1 $ 4.881.449.69 $4.316.327.59| $9.197.777.28 $ 26.658.672.41
2 $4.097.781.01 $5.099.996.27 | $9.197.777.28 $ 21.558.676.13
3 $3.171.830.13 $6.025.947.15| $9.197.777.28 $ 15.532.728.98
4 $2.077.764.41 $7.120.012.87| $9.197.777.28 $ 8.412.716.20
5 $ 785.061.08 $8.412.716.20| $9.197.777.28

Fuente: investigacion autores, bancoldex

Cuadro 74. Fuentes de Financiacion

Detalle Valor Porcentaje
Recursos propios $65.431.290 67.88%
Recursos de terceros $30.975.000 32.12%
Total $96.406.290 100%
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5.2 COSTOS Y GASTOS

5.2.1 Costos y gastos Fijos.

Son aquellos costos

requeridos para el

funcionamiento y que la empresa debe pagar produzca o produzcay que no

tienen variacion durante el afo.

Cuadro 75. Costos fijos

Costos fijos de produccioén

Detalle Valor mes Valor afio
Mano de Obra directa. (cuadro 58) $3.350.500 $40.206.000
Depreciacion maquinaria y equipo. (cuadro 59) $393.917 $4.691.400
Mantenimiento maquinaria y equipo. (cuadro 61) $90.988 $1.091.856
Arriendo.(70%) (cuadro 61) $672.000 $8.064.000
Seguro de maquinaria y equipo.(cuadro 61) $148.310 $1.779.720
Total costos fijos de produccién $4.655.715 $55.832.976
Gastos fijos de Administracién y Ventas
Detalle Valor mes Valor afio

Mano de Obra directa. (cuadro 65) $5.300.080 $63.600.960
Honorarios contador. (cuadro 65) $350.000 $4.200.000
Depreciacion equipo de oficina. (cuadro 66) $94.667 $1.136.000
Mantenimiento equipo de oficina (cuadro 68) $10.000 $120.000
Amortizacion de diferidos. (cuadro 67) $102.242 $1.226.900
Publicidad de operacion. (cuadro 68) $456.826 $5.481.912
Transportes y fletes (cuadro 67) $130.000 $1.560.000
Celular (movistar) (cuadro 67) 54.000 648.000
Teléfono, internet (cuadro 67) 85.000 1.020.000
Gastos financieros (cuadro 70) $436.058 $4.908.555
Elementos cafeteria (cuadro 68) 15.000 180.000
Arriendo (30%) (cuadro 68) 288.000 3.456.000
Total Gastos fijos de Administracion y ventas $7.321.873 $87.538.327
Total Costos y Gastos Fijos $11.977.588 $140.540.658

5.2.2 Costos y gastos variables. Son aquellos costos y gastos requeridos para el

funcionamiento (produccion y administracion) de la empresa que tienen variacién

durante el afo.

Cuadro 76. Costos variables

Costos variables de produccion

Detalle Valor mes Valor afio
Materia prima. (cuadro 57) $42.430.400 $509.164.800
Insumos. (cuadro 60) $3.842.150 $47.678.280
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Servicios publicos. (cuadro 61) $607.500 $8.190.000
Elementos de aseo.(cuadro 61) 35.000 420.000
Elementos para personal.(cuadro 61) $57.000 $1.368.000

Total costos variables $46.972.050 $566.821.080

Gastos variables de administracion y ventas

Detalle Valor mes Valor afio
Servicios publicos. (cuadro 68) $105.000 $1.260.000
Kit elementos aseo oficina.(cuadro 68) 16.000 192.000
Caja de cd (cuadro 68) 1.000 12.000
Kit elemento oficina- papeleria(cuadro 68) 43.750 525.000
Total gastos variables $165.750 $1.989.000
Total costos y gastos variables $47.137.800 $568.810.080

5.2.3 Costos Totales Unitarios. Se determinan los costos totales para obtener el

costo unitario del promedio del producto capén de cerdo.

Estos costos corresponden a la produccién para el primer afio de funcionamiento

de la Casa del Porc Ltda. Que corresponden a 49,920 unidades de 500 gramos

Cuadro 77. Costos totales

Detalle Costo total participacion Lﬁﬁ;;%

Costos y gastos fijos. (Cuadro 75) $140.540.658 19.81% $1.751
Costos y gastos variables. o

(Cuadro 76) $568.810.080 80.19% $7.0.86
Total Costos y gastos fijos y o

variables $709.350.648 100.00% $8.837

Unidades a producir $80.272

Costo unitario $8.837

Se determina este valor ($8.837) como el costo promedio por unidad del producto

capdén de cerdo, que como indica en el cuadro, cada unidad tendra un peso de

500, gramos.

Igualmente se concluye que el costo fijo equivalente al 19.81% vy el costo variable

corresponden al 80.19%

160



5.3 PRECIO DE VENTA

El precio de venta promedio para la unidad se determina aplicando la siguiente

ecuacion:

Precio de venta = Costo unitario / (1 — margen de utilidad)

Para determinar el precio de venta por unidad de capon de cerdo se espera una
utilidad del 15%, por lo tanto el valor calculado es el siguiente:

Precio de venta= $9.176 (1/0,15) = $10.396. Por Unidad

Teniendo en cuenta que cada unidad tendria un peso de 500 gramos, el valor por
cada kilo de capon de cerdo corresponderia a 20.792 (10.396 x 2); y al comparar
este valor con el precio indicado en la demanda de (25.000), y que se pudo
identificar en la pregunta de la encuesta de cuanto estaria el consumidor
dispuesto a pagar, se puedo determinar que el precio de venta propuesto se
encuentra muy por debajo del precio de la demanda. Igualmente el precio el
promedio encontrado en la demanda de $ 23.400 esta por encima del valor
ofertado lo cual presenta un muy buen factor de competitividad en el mercado para

la nueva empresa de alimentos.

5.3.1 Presupuesto de ingresos y egresos. De acuerdo con los célculos
efectuados, se presentan proyecciones financieras correspondientes a ingresos y
egresos para los primeros cinco afos de funcionamiento de la empresa La Casa
Porc ltda.

Para llevar a cabo las proyecciones financieras se tuvo en cuenta los siguientes
aspectos:

e Una produccion gradual afio por afio hasta llegar al 100% de la capacidad
utilizada, es decir se inicié con un 40% para el primer afio y se dieron incrementos

del 15% anual hasta llegar al 100% para el ultimo afio.
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e Se tomo6 como base un incremento del 15%.

Proyeccion de ingresos. Se van a determinar de acuerdo a los siguientes
aspectos:

a) precio de venta del capon de cerdo relleno, es de $ 10.396 la unidad de capon.
b) segun la capacidad utilizada determinada en el estudio técnico y proyectado en
un 15% para el afio dos y para los siguientes se incrementa en ese mismo valor

como se ha indicado anteriormente.

Ingresos proyectados

Cuadro 78. Ingresos proyectados

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Unidades a vender 80.272 110.374 140.476 170.578 200.680

Precio por unidad 10.396 10.396 10.396 10.396 10.396

ventas 834.507.712 | 1.147.448.104 |1.460.388.496 | 1.773.328.888 [2.086.269.280

Total | 834.507.712 [1.147.448.104 | 1.460.388.496 | 1.773.328.888 | 2.086.269.280

Egresos proyectados. Se proyectd los egresos a 5 afios que corresponden a
los costos de produccién, los gastos de administracion, financieros y de ventas

e La proyeccion se realizé sobre 15% de incremento para cada afo

Costos de produccion

Cuadro 79. Proyeccion costos de produccion

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Unidades al  go.272 110.374 140.476 170.578 200.680
producir
Materia prima 509.164.800 | 585.539.520| 673.370.448| 774.376.015 890.532.417
(';’i'f‘enc‘ia de obre|  ,5506.000| 46.236.900| 53.172.435| 61.148.300 70.320.545
depreciacion 4.691.400 5.395.110 6.204.377 7.135.033 8.205.288
CIF 72.731.256| 83.640.944| 96.187.086| 110.615.149 127.207.421

Total | 626.793.456 | 720.812.474| 828.934.346| 953.274.497 1.096.265.671
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Gastos de administracion y ventas

Cuadro 80. Proyeccion Gastos de administracion y ventas

Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Unidades a 80.272 110.374 140.476 170.578 200.680
producir
Nomina 63.600.960 63.600.960 63.600.960 63.600.960 63.600.960
Depreciacion 1.136.000 1.136.000 1.136.000 1.136.000 1.136.000
Amortizacion 1.226.900 1.226.900 1.226.900 1.226.900 1.226.900
Gastos
generales 15.576.912 15.576.912 15.576.912 15.576.912 15.576.912

Total [ 81.540.772 81.540.772 81.540.772 81.540.772 81.540.772
Gastos financieros
Cuadro 81. Proyeccion gastos financieros
Gastos Financieros Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Intereses. 4.881.450 4.097.781 3.171.830 2.077.764 785.061

5.4 ESTADOS FINACIEROS PROYECTADOS A 5 ANOS

5.4.1 Estado de resultado proyectado a 5 afios. Es un estado financiero

conocido habitualmente como estado de pérdidas y ganancias, que muestra

ordenada y detalladamente los ingresos, los gastos y el beneficio o pérdidas que

obtuvo una empresa como resultado del ejercicio durante un periodo determinado

de tiempo. Estos valores del ejerci6 se presentan en pesos

Cuadro 82. Estado de Resultados Proyectados a 5 afios

Detalle Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Ventas 834.507.712 | 1.147.448.104 | 1.460.388.496 | 1.773.328.888 | 2.086.269.280
E)_ZO%OLJS(:tgigI’Ie 626.793.456 | 720.812.474| 828.934.346| 953.274.497 | 1.096.265.671
UTILIDAD BRUTA | 207.714.256| 426.635.630| 631.454.150| 820.054.391| 990.003.609
(-)Gastos de
Administracién y 81.540.772| 81.540.772| 81.540.772| 81.540.772| 81.540.772
ventas
UTILIDAD DE LA
OPERACION 126.173.484 | 345.0904.858| 549.913.378| 738.513.619| 908.462.837
(-) Gastos 4881450  4.097.781|  3.171.830|  2.077.764 785.061
financieros
UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTOS 121.292.034| 340.997.077| 546.741.548| 736.435.855| 907.677.776
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() Impuesto (25% ) | 30.323.009| 85.249.269| 136.685.387| 184.108.964| 226.919.444
Eg%’;‘p“esm CREE | 109016.283| 30.680.737| 49.206.739| 66.279.227| 81.691.000
UTILIDAD NETA 80.052.742 | 225.058.071| 360.849.422| 486.047.664| 599.067.332
E‘l)off/f)se”’a legal 8.005.274| 22.505.807| 36.084.942| 48.604.766| 59.906.733
UTILIDAD DEL

EIERCICIO 72.047.468| 202.552.264| 324.764.480| 437.442.898| 539.160.599

5.4.2 Flujo de caja proyectado. Es un instrumento utilizado para presentar las

entradas y salidas de efectivo en

tiempo.

Cuadro 83. Flujo de Caja Proyectado

la empresa en un determinado periodo de

Detalle Afo 0 | Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

INGRESOS

Capital Propio 65.431.290

Ventas 834.507.712 | 1.147.448.104 | 1.460.388.496 | 1.773.328.888 | 2.086.269.280

Préstamos del Banco $30'975'08

TOTAL, INGRESOS $96.406.29 | $834.507.71| $1.147.448.10| $1.460.388.49| $1.773.328.88| $2.086.269.28
0 2 4 6 8 0

EGRESOS

Maquinaria y equipo $22'747'08 $ $ $ $ $

Muebles y enseres $4.390.000 | $ $ $ $ $

Equipos de oficina $3.300.000 | $ $ $ $ $

Herramientas $710.000| $ $ $ $ $

Inversion Diferia $6.134.500 | $ $ $ $ $

Costos de produccién $ 626.793.456 720.812.474 828.934.346 953.274.497 | 1.096.265.671

Gastos administracion $ $81.540.772 $81.540.772 $81.540.772 $81.540.772 $81.540.772

Obligaciones

financieras $ $9.197.777 $9.197.777 $9.197.777 $9.197.777 $9.197.777

Pago impuesto (25%) $ $30.323.009 $85.249.269 | $136.685.387 | $184.108.964

Pago impuesto (9%) $10.916.283 | $30.689.737 |  $49.206.739 | $66.279.227

Depreciacion $5.745.400 $5.745.400 $5.745.400 $5.745.400 $5.745.400

Amortizacion $1.226.900 $1.226.900 $1.226.900 $1.226.900 $1.226.900

TOTAL, EGRESOS $37.281.58 $724.504.3g $859.762.615 $1.042.584.2(1) $1.236.877.4Z $1.444.364.7Jl.

TOTAL, FLUJO NETO $110.00340 | g7 .685.480 | $417.804.205 | $536.451.416 | $641.904.569

Saldo Inicial §| $59.124.700 | $160.128.107 | $456.813.686| $674.617.081| S1A1100939

SALDO DE CAJA $59.124.7?J $169.128.13 $456.813.686 $874.617.981 $1.411.069.33 $2.052.973.92

5.4.3 Balance general proyectado. Es un estado financiero que indica en un

determinado periodo de tiempo la situacion financiera en que se encuentra la
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empresa, al presentar de forma resumida el valor el valor de su activo, las

obligaciones financieras y el patrimonio.

Cuadro 84. Balance General inicial y proyectado

DETALLE

ANO 1

ANO2 |

ANO 3

ACTIVO

Activo Corriente

Caja y Bancos

$169.128.197

$456.813.686

$874.617.981

$1.411.069.397

$2.052.973.966

TOTAL, ACTIVO
CORRIENTE

$169.128.197

$456.813.686

$874.617.981

$1.411.069.397

$2.052.973.966

Activo No Corriente

Maquinaria y equipo $22.747.000 $22.747.000 $22.747.000 $22.747.000 $22.747.000
Muebles y Enseres $4.390.000 $4.390.000 $4.390.000 $4.390.000 $4.390.000
Equipo de Oficina $3.300.000 $3.300.000 $3.300.000 $3.300.000 $3.300.000
Herramienta $710.000 $710.000 $710.000 $710.000 $710.000
Diferidos $6.134.500 $6.134.500 $6.134.500 $6.134.500 $6.134.500
Depreciacion

Acumulada Admén. $1.054.000 $2.108.000 $3.162.000 $4.216.000 $5.270.000
Depreciacion

Acumulada $4.691.400 $9.382.800 $14.074.200 $18.765.600 $23.457.000
Produccion

Amortizacion $1.226.900 $2.453.800 $3.680.700 $4.907.600 $6.134.500
TOTAL, ACTIVO NO

CORRIENTE $44.253.800 $51.226.100 $58.198.400 $65.170.700 $72.143.000
TOTAL, ACTIVO $213.381.997 | $508.039.786| $932.816.381| $1.476.240.097| $2.125.116.966
PASIVO

Pasivo corriente

Impuesto de renta 30.323.009 85.249.269 136.685.387 184.108.964 226.919.444
Impuesto de cree 10.916.283 30.689.737 49.206.739 66.279.227 81.691.000
TOTAL, PASIVO

CORRIENTE $41.239.292 | $115.939.006| $185.892.126 $250.388.191 $308.610.444
Pasivo No corriente

Obligaciones $26.658.672| $21.558.676| $15.532.729 $8.412.716

Financiera

TOTAL, PASIVO NO

CORRIENTE $26.658.672 $21.558.676 $15.532.729 $8.412.716

TOTAL, PASIVO $67.897.964 | $137.497.682| $201.424.855 $258.800.907 $308.610.444
PATRIMONIO

Capital Socios $65.431.290 $65.431.290 $65.431.290 $65.431.290 $65.431.290
Reserva Legal $8.005.274 $22.505.807 $36.084.942 $48.604.766 $59.906.733
Rendimiento/perdida

Utilidad del ejercicio $72.047.469 | $202.552.264 | $324.764.480 $437.442.898 $539.160.599
Utilidades acumuladas $72.047.469 | $274.599.733 $599.364.213| $1.036.807.111
TOTAL,

PATRIMONIO $145.484.033 | $370.542.104 | $731.391.526| $1.217.439.190| $1.816.506.522
TOTAL, PASIVO Y

PATRIMONIO $213.381.997 | $508.039.786 | $932.816.381| $1.476.240.097 | $2.125.116.966
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

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

El surgimiento de empresas para fabricar y comercializar bienes y servicios, poder
generar economia nacional, obtencion de ingresos para sus propietarios y
sobretodo ser motores de generacion de empleo son varios de los grandes retos
de los gobiernos de turno al igual que el de toda la sociedad civil. Con este
proyecto de inversion privada, se busca dar un aporte que responda a estos
grandes retos y expectativas del autor del proyecto, que bien encaminadas
generan utilidades para sus propietarios y al mismo tiempo generar desarrollo para

la region.

La busqueda del buen posicionamiento de la empresa naciente, sera objetivo
estratégico del proyecto, buscando entrar en un mercado que si bien es cierto a la
fecha, no se encuentra saturado del producto cap6n de cerdo como se puede
evidenciar en muchos otros articulos y en otros aspectos, ademas de aportar

favorablemente a la alimentacién y nutricion de las personas.

Ademas, la generacion de empleo es otro factor determinante en la medida que el
posicionamiento del producto tome el alcance que se espera, aportando de alguna
manera a la diminucion a la tasa desempleo o del trabajo informal que se

encuentra muy comuan hoy en dia en la ciudades.
Como toda unidad de empresa y de negocios, y ante la obligatoriedad de estar

debidamente legalizados, la creacion de la empresa aportara al desarrollo del

municipio, a través de los pagos de los diversos impuestos en los cuales se debe
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incurrir, tales como el pago de impuestos de; licencias de funcionamiento

impuestos de industria y comercio e impuestos de renta.

Este proyecto influye en muchos aspectos relacionados con su entorno; la
comunidad, las costumbres actuales en alimentacion, estilo de vida, y a la misma
cultura, con un impacto positivo, sus resultados seran beneficios en el corto,
mediano y largo plazo, con el surgimiento de esta propuesta de negocios cabe
también destacar los factores a los cuales su alcance llegara con muy buenos

resultados:

e Desarrollo regional. Se contribuird notablemente en el mejoramiento de la
calidad de vida de los habitantes del municipio de San gil Santander, en donde

funcionara la empresa, impacto en la manera practica de alimentarse.

e Generacion de empleo. Con la puesta en marcha y el funcionamiento de la
empresa, la generacion de empleos directos e indirectos que desarrollara, ira muy
de la mano con la aceptacion del producto y de la demanda del mismo, a través
del mejoramiento en la calidad de vida de las personas, dado que cobrara
importancia, el querer promover y posicionar productos que beneficien condiciones

de salud e higiene alimenticia.

e Existe ademéas el compromiso de cumplir con las obligaciones tributarias
exigidas por la ley y demas deberes sociales, que permitiran favorecer el progreso
de Bucaramanga, siendo esta parte de la visién de la empresa, obtener resultados
econémicos que no solo satisfagan a sus propietarios, sino a la comunidad y a los

entes del gobierno y control.
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6.2 IMPACTO AMBIENTAL

La empresa Casa del Porc Ltda., en su actividad de elaboracion de capdén de
cerdo, no es fuente generadora de fuertes olores, gases y temperaturas, el ruido
que se pueda generar de la actividad serd de un valor muy minimo para la

comunidad y su entorno.

En la actualidad desarrollar un proyecto de inversion determina necesariamente el
iImpacto ambiental que pueda ocasionar la empresa como consecuencia de sus

actividades comerciales.

La maquinaria que utilizara la empresa para la elaboracion del producto a
comercializar no serd pesada ni tampoco producira ruido, para evitar afectar el
entorno que la rodea.

En cuanto al recurso hidrico este recurso natural es suministrado por
ACUASAN, para poder desarrollar las actividades de produccion requeridas
para elaborar el cap6n como: el lavado de la materia prima, las manos y todos

los implementos utilizados en el proceso y las instalaciones

Cuadro 85. Matriz de impacto y mitigaciéon

0

Factores

Ambientales

Entradas/ aspectos

Salidas/ impactos

Responsabilidades

AGUA

Recurso natural: sera
suministrado por
ACUASAN para poder

realizar las diversas
actividades de
produccion del capon
Produccion: este
recurso serd usado
principalmente el
lavado de la materia

prima y todos los
implementos utilizados
en el proceso de

Es el recurso usado para
eliminar toda la suciedad
que contenga la materia
prima, instalaciones e
implementos utilizados en
el proceso de produccion,
generando como resultado
las aguas grises que iran a
parar al alcantarillado

1. Haciendo uso adecuado y
racional del recurso natural
evitando el desperdicio
constante.

2. Se usara valvulas
ahorradoras de agua para
evitar el desperdicio del
recurso.

3. Se usara para el aseo de
las instalaciones manquera
dosificadora de agua, que
eviten desperdicios
4. Se har4 plan de mitigacién
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produccion

de aguas grises

Sera suministrada por

La carga energia eléctrica

Adquirir equipos y elementos

la electrificadora de | mensual usada para el|ahorradores de energia, que
Santander, para el| funcionamiento de la|contribuyan al menor
funcionamiento de la| planta de produccién | consumo de energia
planta de produccion utilizada por los | eléctrica
diferentes equipos y
maquinaria para la
transformacion de la
ENERGIA materia p(ima, para la
conservacion del producto
y de la materia prima en
los refrigeradores y en el
cuarto frio, y en el area de
administracion, requerida
para los computadores,
el teléfono y demas
equipos que trabajan con
la energia eléctrica
Algunos de los equipos | leve contaminacion | Los equipos utilizados
utilizados generan | sonora durante el tiempo | automaticamente tendran
RUIDO ruido e su | de controladores de prendido y
funcionamiento transformacion de la | apagado para usarlos solo
materia prima cuando se necesitan.
La planta estara |Daflo del suelo al|l. Se tendran en cuenta las
ubicada en el barrio | humedecerse por el|normas, leyes y (POT)
CARLOS MARTINEZ |[mayor uso del agua|requeridas para el uso del
SILVA del érea urbana | presentandose filtraciones | terreno.
del municipio de San 2. Se remodelaran los pisos
SUELO Gil. para su facil lavado dirigida
hacia el desagle
3.se colocaran pisos en
tableta para evitar la filtracién
del agua y la de la
humedad.
la  ley busca que |La actividad no es fuente |1. El calor emitido por los
existan empresas que |generadora de fuertes |fogones se mitigara,
no emitan | olores y gases que se |ubicandolos en espacios
contaminaciones producen minima cantidad | ventilados.
AIRE g . .
atmosféricos gue | El contaminante fuerte |2. En lo posible establecer
afecten el aire en la|serd el calor emitido por|aire acondicionado para que
elaboraciébn de los|los fogones en el area de | el ambiente se adecuado al
productos produccion interior de la planta.
los principales residuos | 1. Se produciran desechos [L.se contratara un operador
provendran de la| en las carnes como |que se encargue de
materia prima utilizada | pieles, cartilagos, huesos | recoger Los desechos
en la elaboracion del| y grasa; la cascara de los | producidos en la planta, los
RESIDUOS producto huevos y en las especias | cuales los podra usar para

(hierbas) hojas dafiadas.
2. Las bolsas plasticas en
las que llega la materia
prima.

3.Cajas de cartén en las

gque sean convertidos en
concentrados para animales
y en abono para plantas en el
sector industrial.

2. Las bolsas plasticas seran
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que llegan las materias
primas para la elaboracion
del producto

recicladas en la misma
empresa

3.Las cajas de carton seran
reutilizadas evitando la
formacion de mas basura.

6.3 IMPACTO FINANCIERO

La empresa Casa del Porc Ltda., enfocada en la produccion de Capon de cerdo

relleno y empacada al vacio en el municipio de San gil Santander, sera evaluada

financieramente teniendo en cuenta los siguientes indicadores:

e Valor presente neto
e Tasa interna de retorno

e Periodo de recuperacion.

Cuadro 86. Datos para calcular las Tasas (TO) y TMAR

Detalle Porcentaje
TES a 5 afos 5.43%
Tasa de riesgo (TR) 10%
Porcentaje de recursos propios (RP)(Cuadro 71) 67.88%
Porcentaje de Recursos de terceros (RT)(Cuadro 71) 32.12%
Tasa de interés del crédito (TIC) 16,8%
Impuesto renta (25%) y CREE (9%) 34%
Tasa de inflacion afio 2015 (TI) 6.77%

TO= Tasa de oportunidad, esta dada por la siguiente formula:

TO = ((1+ TES) (1+TR)) -1 x 100
TO = ((1+0.0543) (1+0.10)-1)*100
TO = ((1.0543) (1.10)-1)*100
TO= (1.15973-1)*100
TO=0.15973 * 100

TO= 15.97%

» TMAR=Tasa Minima Atractiva de Retorno
TMAR = (TO x RP) + (RT x TIC x (1 — %IMP))
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TMAR= (0.1597 X 0.6788) + ((0.3212 X 0.168 X (1- 0.34))
TMAR=0.10840436 + (0.3212 X 0.168 X 0.66)
TMAR=0.1095542 + 0.035614656

TMAR=14.51%

Como el andlisis se hace con pesos constantes se procede a deflactar la TMAR,
con el siguiente procedimiento.

TMAR Deflactada = (((1 + TMAR) — 1) *100) / (1+ Ti)

TMAR Deflactada = (((1.1451) - 1) = 100) / (1.0677)

TMAR Deflactada = 13.58%

6.3.1 Valor Presente Neto VPN. El valor presente neto o valor actual neto, es el
valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos netos descontados a la
inversion, es decir, (actualizar mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros
del proyecto restandole la inversion inicial, para obtener el valor neto actual del
proyecto y asi poder medir el rendimiento del proyecto frente a la inversién con
respecto a las variables econdémicas y financieras del mercado, con una tasa de

interés de oportunidad (TI) o la tasa minima atractiva de retorno(TMAR).

Cuadro 87. Valor Presente Neto VPN

. : Factor de ;
Afio | Inversion Flujos Ne_tos sin actualizacion (1+1i FIUjos_ netos V.P.N
actualizar n actualizados
0 |[96.406.290 96.406.290
1 110.003.407.00 1,1358 96.851.036 96.851.036
2 287.685.489.00 1,2900 223.004.809 223.004.809
3 417.804.295.00 1,4652 285.146.015 285.146.015
4 536.451.416.00 1,6642 322.346.485 322.346.485
5 641.904.569.00 1,8902 339.594.889 339.594.889
Total 1.266.943.234 1.170.536.944

El VPN= 1.170.536.944, Esto significa que durante el periodo de 5 afios es mayor
que cero, (0) por lo tanto se dice que el proyecto es rentable y conveniente para su
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ejecucion. Valor es alto si se tiene en cuenta que las utilidades netas se

reinvierten en el desarrollo mismo del proyecto.

Lo anterior es una verdadera utilidad del capital invertido y se dara siempre y
cuando las utilidades se reinviertan en el desarrollo del mismo.

VPN = F/ (1+)" +..... VPN (i) > 0 Se acepta el proyecto

VPN (i) < 0 No se debe aceptar el proyecto

VPN (i) = 0 No decide, es indiferente

6.3.2 Tasa Interna de Retorno (TIR). Este valor es la tasa de descuento que hace
qgue el VPN se igual acero o que iguale la suma de los flujos netos descontada la

inversion inicial.

La TIR se obtendra mediante la siguiente formula matemética.
TIR=Y (FNE) (1+r)" K@ +n)*

Donde:

r: Tasa Interna de Retorno

F.N.E: flujos netos de efectivo.

K: inversiéon

t: Periodo de 1 hasta 5 afos

La tasa estimada que se alcanza con los flujos netos de efectivo actualizados son
igual a la inversion total de $96.406.290, que corresponde al 195%, esta tasa
comparada con la tasa minima de retorno de los inversionistas (TMAR) del 10% es
superior, confrontada con la tasa del mercado financiero y de las variables
econdémicas por lo tanto se concluye que el proyecto desde el punto de vista

econdmico es rentable.

Procedimiento para hallar la TIR

Factor de actualizacion: (1+ i)n
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1=195%y
n = ndmero de periodos: 1 alos 5 afos

Flujos netos actualizados = Flujos netos sin actualizar / factor de actualizacion

Cuadro 88. Tasa Interna de Retorno (TIR)

PERIODO inversion FLUJOS NETOS SIN ACTUALIZAR

Afio 0 96.406.290 -96.406.290

Afio 1 110.003.407.00
Afio 2 287.685.489.00
Afio 3 417.804.295.00
Afio 4 536.451.416.00
Afio 5 641.904.569.00

TIR 195%

Utilizando la hoja de célculo de Excel, se determiné que la TIR del proyecto es
195%, esto significa que por cada peso invertido en el proyecto se retorna $1.95,
lo cual concluye que el proyecto es viable, teniendo en cuenta la rentabilidad

hallada.

6.3.3 Periodo de Recuperacion. Es el tiempo promedio estipulado donde los

flujos netos efectivos sin actualizar cubren el monto total de la inversion.

Siempre y cuando las condiciones estimadas y proyectadas para el proyecto se
den, en el monto $ 89.794.008 se recuperara aproximadamente un afio de haber
iniciado actividades la empresa, tiempo considerado de corto plazo segun el

monto de la inversion.

En el siguiente cuadro se observa los calculos realizados para estimar el periodo
de recuperacion.
PRI=a + _(b_- ¢)
d
Donde:

a = Ao inmediato anterior en que la inversién se recupera.
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b = Inversién Inicial

¢ = Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en la que la inversion

Se recupera

d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.

a= 0 afios

b= 96.406.290

c=0

d=96.851.036

PRI=0 + 96.406.036 -0
96.851.036

PRI =0.99540531502

PRI = 0.99540531502 afios, 11.94486378 mesesy 28.34591341 dias

Periodo de recuperacion corresponde a 0 afios, 11 mesesy 28 dias
Cuadro 89. Periodo de recuperacion
Afo Inversion Flujos netos actualizados Saldo

0 96.406.290 96.406.290
1 96.851.036 444746
2 223.004.809 223.449.555
3 285.146.015 508.595.570
4 322.346.485 830.942.055
5 339.594.889 1.170.536.944

6.3.4 Anédlisis de las Razones Financieras. Se analizan a continuaciéon las

razones financieras de liquidez y endeudamiento de un afilo comparando

numeéricamente las cifras correspondientes a dos cuentas de uno o dos estados

financieros diferentes asi:

» Razon corriente mide la disponibilidad que tiene la empresa a corto plazo

de cumplir con las obligaciones del pasivo corriente, se establece cuantos

174




pesos del activo corriente estd respaldando cada deuda de la empresa

cuyo periodo sea inferior a un afo

Activo corriente / Pasivo corriente
169.128.197/26.658.672=6.34

Esto quiere decir que para el primer afio la empresa Casa del Porc Ltda tiene por
cada $1 que deba a corto plazo, $ 6.34 representando en activos corrientes para
responder o cubrir las deudas del pasivo corriente. Esto es muy favorable para la
empresa porque es un respaldo ante proveedores y entidades financieras.

» Razon de capital de trabajo
Activo corriente — Pasivo corriente
169.128.197 - 26.658.672=142.469.525

La empresa Casa del Porc Ltda cuenta con $ 142.469.525 de capital de trabajo
disponible para la operacion del primer afio, Lo cual le permite pagar sus gastos
operativos anuales. Este valor es muy razonable dada la inversion inicial que la

empresa esta requiriendo para su adecuado funcionamiento.

Se demuestra que la empresa posee mas activos liquidos que deudas con

vencimiento a coroto plazo

> Nivel de endeudamiento
Pasivo total / activo total
67.897.964 / 213.381.997 x 100=0.3181==31.81%

Los acreedores participan durante el primer afio en el 31.81% sobre el
vencimiento corriente del total de los activos de la compafiia. Esto indica que los

ingresos percibidos durante este primer afio de actividades se van a destinar para
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cancelacion de deudas y este porcentaje tienden a disminuir en la medida que
se ya cancelando el crédito.

» Coberturaintereses
Utilidad antes de impuestos / gastos financieros
121.292.034 / 4.881.450 = 24,84

Este indicador es favorable ya que por cada peso de interés pagado hay
utilidades de $24.84. como se puede evidenciar en el primer afio de
funcionamiento el buen retorno financiero justifica el uso del préstamo para la

puesta en marcha del proyecto.

» Leverage total
Pasivo total / patrimonio total
67.897.964 / 145.484.033 = 0.46

Por cada peso en el patrimonio se tienen deudas de $ 0,46 Este indicador es
favorable para la empresa Casa del Porc ltda, Ya que este indicador le da un
buen concepto de endeudamiento para los acreedores.

» Rentabilidad con relacion al capital
Utilidad neta/ patrimonio
80.052.742 / 145.484.033=0.55

Este Indicador demuestra que por cada peso invertido en capital se genero
durante el ejercicio del primer afio $ 0,55. Esto indica que la expectativa de
llevar a ejecucion el proyecto es favorable desde sus inicios, ademas corresponde

con la tasa interna de retorno obtenida del 195%.
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» Rentabilidad con relacién de inversion
Utilidad neta / activo bruto
80.052.742 / $169.128.197 = 0,47

Por cada peso invertido en activos se generd una utilidad neta de $ 0,47, Este
indicador refleja la rentabilidad que obtendran los inversionistas en el desarrollo
de te proyecto.

6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Mediante esta herramienta basica se puede determinar el nimero de unidades

minimas que tiene que producir para cubrir sus costos y gastos.

Punto de equilibrio= C.F

P.V.U. -C. V. U.

Donde
C.F = Costos fijos
P.V.U = Precio de venta unitario

C.V.U = Costo variable unitario: Costos variables / unidades.

Cuadro 90. Punto de equilibrio presentacion 500 gr

Detalle Precio
Precio de venta unitario. 10.396
Unidades(Cuadro 75) 80.272
Ingresos 834.507.712
Costos fijos. (Cuadro 73) 140.540.658
Costos variables. (Cuadro 74) 568.810.080
Costo variable unitario 7.086
Punto E: 140.540.658 = 42.459
10.396-7.086
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Gréfica 13. Punto de equilibrio
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La empresa de Casa del Porc Itda, debe vender en total 42.459 unidades de 500
gramos para encontrar el punto de equilibrio 0 21.230 kilogramos de capdn
relleno de cerdo, para cubrir los costos y gastos totales del funcionamiento de la

nueva empresa. Se muestra graficamente el punto de equilibrio
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7. CONCLUSIONES

» El estudio financiero demuestra claramente la viabilidad del proyecto. Para
poner en marcha el proyecto se requiere en el primer mes de operaciones de
una inversion total de $96.406.290 donde 30.975.000 (32.12%) corresponde a
Inversion fija, 6.034.500 (6,36%) a Inversion diferida y $59.296.790(61.52%) a
Inversion en capital de trabajo, este valor es relativamente moderado en relacion

con la dimensién de la produccion que se pretende realizar.

» Para financiar la inversion del proyecto se recurrird a los recursos propios por
un valor de $ 58.819.008 millones de pesos (65,92%) y un crédito bancario por
30.975.000 millones de pesos (34,18%) cuyo monto financiero es muy factible su

consecucion mediante un crédito bancario

» El precio de venta fijado para la presentacion (500 gramos) se obtuvo con los
costos unitarios de la presentacion y un margen de ganancia del 15% asi el precio
de venta unitario de capon relleno de cerdo en presentacién de 500 gr es de $
10.396

» De la poblacion de hogares en los estratos 3, 4, 5 del municipio de San gil, el
90% de ellos tienen el deseo de adquirir el producto de la nueva empresa, por lo
cual sera considerada este indicador como el verdadero mercado potencial de la

empresa.

» El estudio técnico arroja una capacidad a utilizar adecuada para cubrir parte de
esa demanda, donde en el transcurso de un horizonte de cinco afios se
incrementa la produccion en un 15% cada afio con el fin de ampliar la cobertura.

En el primer afio se pretende producir 80.272 unidades de capon de cerdo
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relleno con un peso de 500 gramos por unidad, y se conformaran igualmente
paquetes de 2 unidades equivalente a un kilo.

» El estudio administrativo indica una organizacion totalmente factible y con una
conformacion empresarial adecuada a las necesidades de la empresa, donde su
politica contractual es clara y se ajusta a las condiciones del mercado laboral en la

ciudad.

» Desde el punto de vista de la competencia directa existen productoras grandes,
como Zend, rica, Distraves, sin embargo en los municipios de san gil, no se ha
industrializado; es decir no existe un mercado formal de empresas productoras de
capones, la fabricacion de este producto se viene realizando por empresas

comercializadoras de las grandes capitales.
» Analizando el precio de la competencia y de acuerdo con la investigacion de

mercados aplicando a la poblacion de san gil, los consumidores estarian

dispuestos a pagar en promedio por cada kilo un valor de $ 25.000 a 30.000.
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8. RECOMENDACIONES

La viabilidad del proyecto para la creacién de la empresa Casa del Porc Ltda. En
el municipio de San gil, esta condicionada a la demanda del producto por lo tanto
se hace especialmente énfasis en el desarrollo de un publicidad, que le permita al
cliente conocer la calidad y su atributo diferenciador con respecto al mercado

existente.

La excelente calidad del producto y una adecuada atencién debe ser la mejor
manera de hacer publicidad, de tal forma que el cliente satisfecho regrese con

nuevos clientes.

La empresa y sus trabajadores deben estar en mejoramiento continuo en la forma

de desarrollar sus actividades y procedimientos de elaboracion de prendas.

Mantener la integracion y motivacién de los trabajadores por el trabajo en equipo
en la busqueda de objetivos comunes y no individuales.

Realizar estrategias de mercado mediante la atencibn amable buscando siempre
el vinculo directo con el cliente y ofrecerle el producto con las especificaciones a
que el desee de acuerdo a sus necesidades, logrando ademas mejorar cada dia

su actividad administrativa y empresarial.
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ANEXOS

Anexo A. Encuesta

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER

INSTITUTO DE PROYECCION REGIONAL Y EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL

ENCUESTA DIRIGIDA A POBLACION DE HOGARES DEL MUNICIPIO DE
SANGIL

Fecha

Buenos dias (tardes). Somos estudiantes de la Universidad Industrial de
Santander, actualmente estamos desarrollando un estudio de factibilidad para
creacion de una empresa comercializadora y distribuidora de capones de cerdo en
el municipio de Sangil en el departamento de Santander. Quisiéramos que, por
favor nos conteste algunas preguntas. Sus respuestas seran de gran importancia
para nosotros. jGracias!.

» Pregunta 1. Género F M

» Pregunta 2. ¢Consume carne de cerdo?

Sl
NO_

» Pregunta 3. Edad: entre 18-25 26-30 31-35 36-40
41-45  mayor de 45

186



» Pregunta 4. ¢Si una nueva empresa le ofreciera capén de cerdo relleno lo
consumiria?
Sl
NO

» Pregunta 5. ¢ Cudl es el lugar donde ha comprado el producto en San gil?

Almacenes de cadena Supermercados Plazas de mercado

Restaurante Tiendas Por encargo

» Pregunta 6. El capon que ha comprado en San Gil ¢ Cémo le ha parecido?
Excelente Bueno Regular

No ha comprado

» Pregunta 7 ¢ Qué cantidad de capon relleno ha comprado en el Ultimo mes?
1-4 kilos 5-9 kilos 10-14 kilos Mas de 15 kilos

» Pregunta 8. Cuantas veces ha comprado capon de cerdo a la semana?

1vez 2 veces 3 veces 4 0 mas veces

» Pregunta 9. ¢ Cuénto ha pagado por un kilo de capdn relleno?
20.000 _ 25.000 __ 30.000__

» Pregunta 10. ¢De las siguientes caracteristicas cual tiene mas importancia
para usted a la hora de comprar capén relleno?

El tamafio Producto los precios la variedad ingredientes

» Pregunta 11. ¢a la hora de elegir un producto Cudl de las siguientes
opciones crees que es una necesidad para ti como consumidor?

Precios mas bajos Mejores promociones Mejor marketing
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Que el Servicio sea rapido

» Pregunta 12. ¢(Qué Caracteristicas le gustaria que tuviera incorporado
nuestro producto?
Innovacién en los ingredientes del relleno
Porciones/bloque/grosor

Calidad materias/preservacion

» Pregunta 13. ¢Por cuél medio de comunicacion ud se entera de ofertas
interesantes de este producto?

Volantes Afiches Muestras gratis Internet Prensa

» Cuadro 16 ¢Por cuadl medio de comunicacion ud se entera de ofertas

interesantes de este producto?

Volantes Afiches Muestra Gratis
(Promocién) Internet
Prensa
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