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Resumen

Titulo. Propuesta empresarial en la ciudad de Bucaramanga para la produccién y comercializacion de helado mediante
ultra congelacién con nitrégeno liquido™

Autores: Maria Judit Martinez Puerto
Erika Alejandra Rojas Herrera™

PALABRAS CLAVES: Productos alimenticios, Nitrdgeno liquido, ultra congelacién, Helado.

El objetivo principal de cualquier modalidad de produccion en el mundo, es satisfacer las necesidades de consumo
presentes en el mercado. Nuestro proyecto esta encaminado a la creacion de una empresa productora de helado natural,
cuya mision es ofrecer un producto y servicio de calidad, para llegar a posicionarse en el sector heladero de la ciudad
de Bucaramanga. Cabe resaltar que en la actualidad en el sector de la heladeria, no solo existen las dos alternativas de
produccién convencional, industrial y artesanal, sino que se considera una tercera denominada semi-industrial, la cual
incluye principios de las dos mencionadas anteriormente.

El estudio de factibilidad planteado busca integrar la ingenieria de alimentos con el analisis de procesos en la
elaboracion de helado totalmente natural, hecho a mano mediante el proceso de ultra congelacién con nitrégeno
liquido, haciendo uso de conceptos provenientes de la cocina molecular, ya que dicha técnica esta en auge en procesos
de conservacién y elaboracion de alimentos, ademas presenta ventajas como su velocidad de congelacién, que asegura
caracteristicas sensoriales especiales al producto, y una experiencia agradable y diferente al cliente.

Se desarrollé un estudio descriptivo de mercado para seleccionar el segmento méas adecuado para la empresa, basado
en la preferencia por el consumo del producto. A partir del cual se proyecté la demanda y se definid la capacidad de
la planta para cubrir un porcentaje de la misma; lo que conllevo a la realizacién de un estudio de los requerimientos
técnicos y administrativos del proyecto.

Es necesario mencionar que, en el estudio financiero de la propuesta se encontraron valores de VPN positivo de
$24.684.929 y una TIR de 22,67%, los cuales son atractivos para los inversionistas, debido a que recuperarian su
inversion en el tercer afio de produccion.

* Proyecto de grado
™ Facultad de Ingenierias Fisico-Quimicas Escuela de Ingenieria Quimica Director Carlos Jestis Muvdi Nova PhD.
en Ingenieria de Procesos Codirector Yeidy Cardozo Morantes Ingeniero Industrial
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Abstract

TITLE: BUSINESS PROPOSAL IN THE CITY OF BUCARAMANGA FOR THE PRODUCTION AND
COMMERCIALIZATION OF ICE CREAM BY ULTRA-FREEZING WITH LIQUID NITROGEN".

AUTHORS: Maria Judit Martinez Puerto, Erika Alejandra Rojas Herrera. ™
KEYWORDS: Food Products, liquid nitrogen, ultra-freezing, Ice Cream.

DESCRIPTION:

The main objective of any production method in the world is to satisfy the consumption needs present in the market.
Our project is aimed at the creation of a company producing natural ice cream, whose mission is to offer a quality
product and service, to get to position in the ice cream sector of the city of Bucaramanga. It should be noted that
currently in the ice cream industry, not only are there two alternatives for conventional, industrial and artisanal
production, but it is considered a third called semi-industrial, which includes principles of the two mentioned above.

The proposed feasibility study seeks to integrate food engineering with the analysis of processes in the production of
totally natural ice cream, handmade by means of the ultra-freezing process with liquid nitrogen, making use of
concepts coming from the molecular kitchen, since technique is booming in processes of conservation and food
processing, also has advantages such as its freezing speed, which ensures special sensory characteristics to the product,
and a pleasant and different customer experience.

A descriptive market study was developed to select the most suitable segment for the company, based on the preference
for product consumption. From which the demand was projected and the capacity of the plant was defined to cover a
percentage of it; what led to the realization of a study of the technical and administrative requirements of the project.
It is necessary to mention that, in the financial study of the proposal, positive NPV values of $ 24,684,929 and an IRR
of 22.67% were found, which are attractive for investors, since they would recover their investment in the third year
of production.

* Proyecto de grado
™ Facultad de Ingenierias Fisico-Quimicas Escuela de Ingenieria Quimica Director Carlos Jestis Muvdi Nova PhD.
en Ingenieria de Procesos Codirector Yeidy Cardozo Morantes Ingeniero Industrial
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Introduccion

El estudio de factibilidad planteado en el presente proyecto tiene como eje principal el
fortalecimiento del desarrollo de proyectos de pregrado en Ingenieria Quimica encaminados en la
linea de formulacién de procesos y productos alimenticios. Nuestro proyecto se presenta en la
modalidad de creacion de empresas enfocado a la transformacion de alimentos; motivo por el cual
se desarrolla una propuesta empresarial para la produccién y comercializacion de helado mediante
ultra congelacion con nitrégeno liquido, basada en la creacion de una microempresa productora y
distribuidora del producto mencionado, la cual seré ubicada en la ciudad de Bucaramanga.

La metodologia aplicada al proyecto esta regida por el ACUERDO No. 099 de 2008 (Marzo
25) de la Universidad Industrial de Santander, por el cual se aprueban los lineamientos de Planes
de Negocio para la modalidad de Trabajo de Grado Préctica en Creacion de Empresas, por tanto
el contenido del estudio se estructurd en 4 capitulos principales, cada uno correspondiente a los
estudios requeridos por el acuerdo mencionado; capitulo 1: Estudio de Mercado, capitulo 2:
Estudio Técnico, capitulo 3: Estructura organizacional y capitulo 4: Estudio Financiero. Cabe
resaltar que debido a los requisitos de extension del documento (de 25 pag.) de la Escuela de
Ingenieria Quimica, el presente texto presenta todos los aspectos que conforman el plan de

negocio, pero de forma resumida.
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1. Estudio de mercado

1.1 Concepto de negocio

Colombia es un pais cuyo mercado estd en constante evolucion debido al continuo crecimiento
poblacional; uno de los objetivos fundamentales de la industria es innovar en el desarrollo de
productos acordes con los retos del mercado mundial.

El mercado del helado nacional, actualmente presenta una nueva oferta enfocada a los helados
de produccion artesanal, cuyo principal objetivo es permitir al consumidor conectarse con
diferentes lugares y culturas de la regién, siendo asi referente de calidad en materias primas y

métodos de produccién, lo cual otorga un valor agregado al producto.

1.1.1 Propuesta de valor Nuestra propuesta consiste en un espacio de entretenimiento apto
para todo publico, especialmente un ambiente familiar, en el cual el cliente podré disfrutar de un
producto no sélo rico, fresco y cremoso, sino totalmente personalizable, desde su base hasta su
sabor; entregando al consumidor la oportunidad de conocer el proceso de creacion de su producto.
La Nube ofrece la oportunidad de vivir una experiencia Unica e inolvidable, gracias la capa de
humo que cubre de magia el lugar, dando al consumidor la posibilidad de observar el espectaculo

durante la preparacion de su producto.
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1.1.2 Descripcion del producto. El helado producido en La Nube es una mezcla de ingredientes
a base de leche, que gracias al método de ultra-congelacion con nitrégeno liquido adquiere una
textura cremosa y suave, dando al consumidor una sensacion refrescante y diferente. En
comparacion con el proceso de produccion tradicional de helado, la ultra congelacién, permite
mejorar la textura, sabor y eficiencia en la creacion de dicho producto, debido al corto tiempo que
requiere, ya que los cristales formados en la preparacion son considerablemente menores. En este
trabajo haremos uso de la técnica nombrada para la elaboracién de helado natural, teniendo como
fin la creacién de un producto de calidad que logre presentar un concepto diferenciador en el arte
del helado.

La presentacion de nuestro producto al mercado se da en unidades de 9 oz, servido en un
recipiente de material biodegradable, siendo asi amigables con el medio ambiente. Cabe resaltar,
que ofrecemos una amplia gama de sabores, incluyendo sabores exclusivos de frutos nacionales,
y variedad de bases ofrecidas al cliente, quien tendré la posibilidad de elegir entre tres opciones de
base para su helado, todas con diferente materia lactea y endulzante. Este aspecto busca atraer un
amplio segmento de mercado que va desde aquellos que buscan un helado dulce hasta los que

buscan un helado bajo en grasa y calorias.

1.1.3 Atributo diferenciador

e Menor cantidad de aire en el helado, lo cual representa un sabor més intenso y un mayor
contenido de producto final.
e Variedad de opciones para la eleccion de bases para el helado y sabores exclusivos.

e Esun producto fresco, elaborado al instante no almacenado por dias.
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e [Es 100% natural, sin aditivos, conservantes y saborizantes artificiales.

e Esun proceso y producto amigables con el medio ambiente, con empaques biodegradables
y materias primas que no generan residuos perjudiciales para el mismo.

e Textura suave y refrescante gracias a los diminutos cristales de hielo formados por la ultra-

congelacion.

1.2 Mercado potencial y objetivo

1.2.1 Diagndstico del sector. En la actualidad, la industria de los llamados “macrosnacks”
presenta un periodo expansivo, superando los USD 400 millones y con un crecimiento anual
préximo al 6%. Entre 2010 y 2015, el mercado nacional de helados registré un crecimiento anual
promedio de 4,2% segun datos de Euromonitor (IALIMENTQOS, 2017).

A pesar que el helado no es uno de los productos mas populares para el consumo diario en
nuestro pais, seguin la Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia, en el 2002 el helado de
leche fue el cuarto producto con mayor produccion y venta, anteponiéndose a productos como la
avena pasteurizada y el arequipe. EI consumo per cépita de helado en Colombia es de 2,1 L por
persona, esto se debe a que los colombianos consideran el helado como un antojo y no un alimento
cotidiano (Camara de Comercio de Cali, 2016, pag. 1). Sin embargo, en nuestro pais las heladerias
innovadoras en las que se muestran variedades y productos novedosos son las que mayor

crecimiento representan en el mercado nacional.

1.2.2 Andlisis de la competencia El uso del nitrégeno liquido en el arte del helado, tuvo sus

inicios en el afio 2012 en los Estados Unidos en el estado de Florida, seguido de Sao Paulo, Brasil
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y otras regiones de América Latina. En Colombia, Nitro 7 fue la primera heladeria en incluir este
concepto de produccion, seguida de diferentes franquicias en todo el pais (PreGel).

Gelatory es una de las heladerias destacadas en la ciudad de Bogota en el mercado de helado
con ultra-congelacion; a partir del 25 de noviembre del afio 2016 abrieron sus puertas al publico,
ubicados en uno de los sectores mas concurridos de la capital.

Actualmente en la ciudad de Bucaramanga, el mercado del helado con ultra congelacion
mediante nitrogeno es competitivo, debido a que solo existe una heladeria Ilamada Mist Cream
que ofrece este producto, motivo por el cual es una plaza ideal para incursionar en este medio y
ampliar la oferta y variedad en la ciudad. Mist Cream naci6 en el afio 2015 en la ciudad de Bogota
Colombia, con la modalidad de ventas mdviles, teniendo como objetivo principal dar a conocer la
marca para la creacion de una franquicia a nivel nacional, lo cual hicieron oficial a partir del afio
2016 con la Camara de Comercio y ProColombia. En la actualidad, se encuentran en Bogota,
Bucaramanga, Sogamoso, Cartagena, Ibagué, Medellin y Chia, y ofrecen la posibilidad de adquirir
el derecho de usar la marca y la imagen, ya sea mediante un carrito de helado o un local (L6pez,
2016). En la ciudad de Bucaramanga, lleva aproximadamente 10 meses y su acogida ha sido
positiva con el publico en general, al presentar una idea innovadora para la oferta actual de helado

en la capital Santandereana.

1.2.3 Segmento de mercado Para la seleccion del segmento de mercado se aplicé una encuesta
(Anexo A) al 0,03% de la poblacion de la capital santandereana y su area metropolitana, el calculo
del tamafio de muestra se encuentra en el (Anexo B). Del total de personas encuestadas, se observo
que el 32,4% de la poblacion se encuentra en edades entre 15 y 22 afios, motivo por el cual este

rango de edad fue elegido como nuestro segmento de mercado objetivo; con respecto al consumo
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de helado, un 94,3% dijo ser consumidor del producto, el 93,8% de los encuestados manifiesta no
haber consumido helado fabricado por ultra-congelacion con nitrégeno liquido, y un 95,6% de la
poblacion estaria dispuesta a probarlo.

En la Tabla 1 se muestran algunos aspectos relevantes en la compra y consumo del helado,

obtenidos como resultado de la encuesta.

Tabla 1.
Aspectos relevantes del consumo de helado.
¢Por qué compra? ¢En donde ¢Qué marca prefiere?  ¢En dénde consume?
compra?
58,8% Antojo 63,3% Heladerias 55,5% Cream Helado 38% Cabecera
19,8% Como plan de 27,3% Tiendas 13,3% Popsy 24,7% La
entretenimiento Universidad
14,8% Clima 6,3% 12,5% Colombina 6,5% Centro
Supermercados

En el presente plan de negocio se realizaron dos etapas de experimentacion, para las cuales
fueron definidos los sabores y endulzantes usados, mediante el andlisis de las dos preguntas mas

influyentes referentes al estudio. En las Figura 1 y 2, se presentan los datos obtenidos de las

preguntas analizadas.

Fresa

Vainilla
Chocolate
Brownie
Mandarina
Arequipe

Ron con pasas

HE
~NoNkwN =

Figura 1. ;Cudl es su sabor favorito de helado?
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Segun con los resultados de la encuesta, el sabor de helado que mas consume la poblacion es el
de fresa, con un 38% se posiciona como primero por encima del helado de vainilla y chocolate.

La variedad de bases presentadas en nuestra propuesta se traduce en el uso de diferentes leches
y endulzantes. Para la encuesta se seleccionaron cinco endulzantes, entre estos: Stevia (endulzante
natural de mayor consumo a nivel mundial), azucar refinada (por su uso convencional) y miel
(primer endulzante usado en helados). La encuesta dio como resultado, que el endulzante para el
producto de mayor preferencia fue Miel con un porcentaje de 54,6%, dejando a la Stevia en
segundo lugar con un 27,4%. Cabe resaltar que el azlcar es el endulzante mas utilizado en la
produccion de helado a nivel mundial y que a pesar de obtener solo el 1% de preferencia por los

consumidores se agrego a uno de los productos de la experimentacion por dicha razén.

3% 19%
14% 1 Miel
2 Stevia
S 5% 3 Aspartame
4 Sucralosa
. m5 Azucar

Figura 2 ¢ Cuél de los siguientes endulzantes es el de su preferencia?

1.3 Antecedentes.

El helado no es un alimento reciente, pues su historia se remonta al afio 3000 A.C cuando la
civilizacion China preparaba una forma comestible de hielo a base de leche, agua y otros
ingredientes. A pesar que se atribuye al lejano Oriente el inicio de este delicioso producto, fue en
el continente europeo donde se desarroll6 lo que conocemos hoy en dia como helado. En 1553,

gracias a Catherine de Médicis, el novedoso alimento lleg6 a Francia y fue en Paris, en el afio
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1672, donde nacio la primera heladeria en el mundo (NATIONALE, 1996). A lo largo del tiempo
ha evolucionado hasta llegar a posicionarse como uno de los productos con mas consumo a nivel
mundial.

En los ultimos afios, el uso del nitrégeno liquido en el sector alimentario se ha popularizado,
debido a que disminuye el efecto que genera la pérdida de propiedades organolépticas mediante la
congelacion tradicional; tales como la textura, la cual es una de las propiedades méas importantes
de nuestro producto y se ve beneficiada por esta técnica gracias a la casi inmediata congelacion
que genera diminutos cristales. La gastronomia molecular remonta su origen al afio 1991, gracias
al fisicoquimico francés Hervé This, quien junto al britanico Nicolas Kurti, desarrollaron técnicas
culinarias basadas en las transformaciones moleculares de los componentes de los alimentos, las

cuales impulsaron a la creacion de nuevos platos y restaurantes a nivel mundial (Dall’Oglio).

1.4 Estrategias de mercado.

1.4.1 Estrategia de precio La estrategia de precio elegida estd basada en dos aspectos
fundamentales: el precio de la competencia y el costo por unidad de producto. Se analizaron los
precios de los helados de fabricacion artesanal y semi-industrial mas importantes en la ciudad de
Bucaramanga y su area metropolitana. Ademas, se seleccionaron algunas heladerias reconocidas
a nivel nacional que trabajan con nitrogeno liquido, y nuestra competencia directa Misty Cream.

Los precios se presentan en la Tabla 2 y corresponden a tamafios entre 5y 10 oz.
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Tabla 2.

Evaluacion de precios de la competencia.

|20

Heladeria

Rango de Precios (50z — 602)

Misty Cream (Bucaramanga)
La Milkeria (Floridablanca)
Frelatto Gelateria (Bucaramanga)
Crepes & Waffles (Bmnga y area
metropolitana)

Helados Thaice (Bucaramanga)
Capriccio Gelato Artesanal
(Bucaramanga)
Gelatory (Bogota)
Helartesano (Bogota)
Hiellow (Medellin)

NICE (Barranquilla)

The Lab Ice Cream (Cali)

6000-8000
7500-15000
7000-15000
7000-10000

6000-8000
7000-10000

5800-11500
7000-12000
7000-15000
8500-13000
10000-15000

Referente al valor por unidad, se analiz el costo de las materias primas y mano de obra para

definir el precio de nuestro producto. Teniendo en cuenta el tipo de base y nimero de sabores

elegidos por el cliente, varia el costo del helado. Los precios por unidad de producto se obtuvieron

a partir de las formulaciones del estudio técnico y el costo de produccion y se encuentran en la

Tabla 3.

Tabla 3.
Precio del producto.

Base

Dos Sabores (90z)

Leche de almendras - Stevia
Leche semidescremada-Miel

Leche entera-Azucar

$ 11500
$ 10500
$ 10500

1.4.2 Estrategia de ventas El objetivo principal de la estrategia de ventas es convertir clientes

potenciales en clientes reales, para lo cual definimos tres canales principales: el buen servicio, la
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calidad en el producto y una dindmica de venta atractiva. El buen servicio se trabaja mediante el
personal capacitado y adecuado para brindar al cliente un trato cordial, respetuoso y eficiente. La
calidad del producto se traduce en la seleccién adecuada de materias primas, equipos y el
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura es su proceso de elaboracion.

Finalmente, la dindmica de venta se disefi6 de tal modo que fuese atractivo al consumidor
comprar el helado de mayor costo. En la Tabla 3, se establecieron los precios para dos
presentaciones de nuestro producto. Nuestra dinamica consiste principalmente en ofrecer un solo
tamanio de helado, pero dos opciones al cliente para crear su producto; la primera eligiendo la base
de su preferencia y la mezcla de dos sabores, y la segunda mezclando tres sabores, pero con una
diferencia minima en los costos de las dos opciones, por lo cual el consumidor tendra predileccion
por la opcién que més variedad representa. Cabe resaltar que los toppings (ingredientes usados

para cubrir o aderezar al producto) sélidos seran gratis.

1.4.3 Canales de distribucion

a. Comunicacién y promocién: Los canales de comunicacién y promocion seleccionados para
nuestra propuesta son: el vos a vos entre cada una de las personas que visiten nuestro
establecimiento para asi dar a conocer la calidad de nuestro producto evaluada por los
consumidores, el uso de redes sociales (Facebook, Instagram) como promotoras de nuestra calidad
y servicio, y un blog web creado para dar a conocer mas acerca de nuestro producto, sabores y
servicios e incentivar mediante cupones y distintas promociones a nuestros clientes a que visiten

con mayor frecuencia La Nube.
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b. Distribucion: La distribucion de nuestro producto es de forma directa, evitando los
intermediarios entre el cliente y el productor. La formulacién de nuestro producto esta disefiada
para desarrollarse dentro de las instalaciones de la heladeria, por tanto, la distribucion elegida
presenta ventajas tales como: control de produccion, ahorro en costos de distribucion, pronta
solucién a problemas al momento del consumo, entre otras.

c. Venta: al ser un producto de elaboracion inmediata, es decir, al momento de su consumo, las
ventas se haran de forma directa con el cliente que se dirija a nuestro establecimiento asegurando

asi un producto fresco, de calidad y completamente personalizado.

2. Estudio Técnico

2.1 Ficha técnica del producto

Se presenta la ficha técnica para uno de nuestros productos (Tabla 4), el cual fue el de mayor
aceptacion por parte de los consumidores que degustaron los productos. Cabe resaltar que cada

base y sabor cuenta con una ficha técnica.
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Tabla 4.

Ficha técnica.

Preparado por: Erika Alejandra
Rojas Herrara y Maria Judit
Martinez Puerto

NOMBRE DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

Aprobado por: Fecha:

REGISTRO INVIMA
HELADO DE CREMA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Mezcla congelada a base de leche de almendras, Stevia,

LUGAR DE ELABORACION
GRUPO POBLACIONAL Y
FRECUENCIA DE CONSUMO

OBJETIVO NUTRICIONAL

COMPOSICION NUTRICONAL

DEFINICION DE PROPIEDADES
NUTRICIONALES

huevo, crema de leche, maicena y fresas. Elaborado con
maquinaria semi-industrial congelado mediante ultra
congelacién con nitrogeno liquido.

Elaborado en el lugar de comercializacion siguiendo las
BPM y reglamentacion

Apto para todo publico, debido a que es un helado con
menor cantidad de calorias en relacion a otros productos
similares, sin azUcar agregado y con un sabor fresco y
natural, sin aditivos ni conservantes.

Producto desarrollado para el entretenimiento del pablico
consumidor. Fuente importante de vitaminas, energia y
minerales, que al ser consumido moderadamente no genera
ningun efecto perjudicial para la salud.

Carbohidratos 7,54%
Proteinas 2,24%
Lipidos-Grasas 9,4%
Agua 80,15%
Minerales 0,48%
Calorias por porcion 371,16 cal/porcidn
*Los valores de
calorias de
presentan para una
porcién de 300g

Helado bajo en calorias, sin azlcar agregado, a base de
leche de almendras la cual es un alimento de alta calidad
nutricional.
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PROPIEDADES Gracias a la velocidad del proceso de ultra-congelacién, los
ORGANOLEPTICAS cristales de hielo formado son diminutos, lo cual genera una
textura suave, cremosa y con sensacion de frescura.
PRESENTACION DEL Presentacion personal de 9 oz, en envase biodegradable
PRODUCTO marcado con el logotipo de la empresa.

*La composicién nutricional del producto se obtuvo mediante un estudio bromatologico

desarrollado en los laboratorios del grupo de investigacion CICTA.
2.2 Estimacidn del requerimiento de nitrogeno liquido en el proceso

Se realiz6 el calculo estimativo de la cantidad de nitrégeno requerida para congelar la mezcla,
insumo esencial para la idea de negocio. Las ecuaciones utilizadas se presentan a continuacion:
1. Balance Global de Calor
Q recibido por el N, = Q cedido por la mezcla + Q cedido por el ambiente
2. Calor cedido por el ambiente
Q cedido por el ambiente = h* A * (Ts — Ty)

Donde:
w
h=0,0579— * K
m

3. Calor cedido por la mezcla

Qcedido por la mezcla = Q latene + Q sensible = my * A + m, * Cp * AT
Donde:
my, = masa de agua presente en la mezcla

m, = masa de la mezcla = 700g
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Cp = 1,424 Mc + 1,549 Mp + 1,675 Mf + 0,837 Ma + 4,187 (Dickerson, 1969).
Donde:

M: fraccion en peso

kJ

kg*K]

c¢,p, f,a m:carbohidratos, proteina, grasa, ceniza, hdmedad, |

4. Calor recibido por el nitrégeno

Q recibidoporel N, =m * A
Donde:
A = 25,8 kJ/kg (The Linde Group: hoja del producto)

5. Volumen de nitrogeno requerido para congelar la mezcla

m
Volumende N, = ;

Aplicando las ecuaciones enunciadas anteriormente se calculé que para congelar 700 g de
mezcla se requieren 1,9 L de nitrégeno liquido. Mediante la experimentacion se obtuvo, que para

congelar la misma cantidad se requieren 1,5L; valor cercano al estimado con un error de 23,6 %.



PROPUESTA EMPRESARIAL EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA | 26

2.3 Diagrama de flujo del proceso

Recepcion de materias primas

Huevo, LB
Fresa endulzante, liquida, Nitrégeno
harina crema de liquido
Ieche

'

SELECCION Y PESAIE Y
ALISTAMIENTO MEZCLADO FRECALENTAMIENTO Almacenamiento
- Hasta 50°C i .
20min*® T°ambiente T°:-196 °C
10 min*
COCCION L MEZCLADO |
Hasta 95 °C T°: 40°C
2min*
C
ENVASADO MEZCLADO [ Crema
T°® ambiente
2 min*

v

ENFRIAMIENTO
Hasta T°
ambiente

MADURACION
TrrdeC
an

v v

Almacenamiento BATIDO
T°:4°C 2 min*

v

FILTRACION

v

ENVASADO

v

Almacenamiento
T°:4°C

v

MEZCLADO
3 min*

v

BATIDO A
CONDICIONES DE -+
ULTRA-CONGELACION

3 min*

HELADO T°:-12°C

(*) Representa el tiempo de duracion de la etapa.

Figura 3. Diagrama de flujo del proceso.
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2.4 Capacidad instalada

El célculo de la capacidad instalada de la planta se realizo en base a la demanda, la cual se

estimo teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la encuesta.

2.4.1 Estimacién de la demanda y célculo de la capacidad. Partiendo de la falta de datos
estadisticos sobre el consumo de helado en la ciudad de Bucaramanga, la estimacion de la demanda
se desarrollé en base al estudio de mercado realizado en el actual plan de negocios, como se

muestra a continuacion:

Tabla 5.
Estimacién de la demanda.
CONCEPTO VALOR
Poblacién total, Bucaramanga y area 17141.696
metropolitana.
Consumidores de helado (94,3%) 1°076.148
Habitantes interesados en consumir 1°028.797
helado con nitrégeno liquido (95,6%)
Consumo por persona a la semana 1 unidad
Semanas al afio 52
Total de helado consumido 53°497.461 unidades

Se estimé una demanda anual de 52 helados por persona y un total de 53°497.461 de helados
para la poblacion de Bucaramanga y su area metropolitana. Teniendo en cuenta el segmento de
mercado seleccionado (32,6% de la poblacion, obtenido por encuesta), la demanda de interés se
reduce a 18"242.858 unidades de producto anualmente.

La Nube se plantea inicialmente como una microempresa y por tanto no supone un amplio

volumen de produccidn. Por este motivo, la capacidad instalada para la cual se planteé el presente
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proyecto se da para cubrir el 0,19% de la demanda estimada para la ciudad de Bucaramanga y su
area metropolitana, obteniéndose un estimado total de 35100 unidades de helado/afio (675

uds./semana) como capacidad méxima de produccion.

2.5 Estandarizacion de la formulacion

Teniendo en cuenta que parte de nuestra propuesta es presentar un producto artesanal que incluya
materias primas y técnicas de tradicién para la formulacién, decidimos basarnos en la literatura
francesa, principalmente en “Le grand libre des glaces, de Joanna Farrow et Sara Lewis”. En la
Tabla 6 se enuncian las materias primas elegidas para la produccion de las diferentes bases. Cabe
resaltar que para nuestra propuesta el cliente tendra la posibilidad de elegir entre tres variedades
de base para la preparacién del helado, motivo por el cual en la Tabla 6 se observan tres tipos de

leche y tres endulzantes diferentes.

Tabla 6.
Materia prima para las bases del producto.
Tipo  Lecheentera Endulzante Azucar Otros Huevo
de Leche Miel Fécula de maiz
Leche semidescremada
Leche de Stevia Crema de leche
almendras

Para la seleccion de la formulacion de las bases, se realizaron dos etapas de experimentacion;
en la primera se produjeron nueve bases, cuya formulacion se presenta en la Tabla 7. Se analiz6 la
aceptacion de las bases desarrolladas, con la aplicacion de un test a un grupo de 15 posibles

consumidores (el detalle de la prueba se presenta en el Anexo C), teniendo como objetivo principal,
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determinar las tres muestras de mayor aceptabilidad para posteriormente mejorarlas a nivel de
aceptacion. Finalmente, se eligieron las tres mejores bases, teniendo en cuenta los resultados del
test, la encuesta aplicada y los objetivos de nuestra propuesta, obteniendo como ganadoras a las

bases 508, 164 y 605 con porcentajes de preferencia de 55%, 34% y 23%, respectivamente.

Tabla 7.

Formulaciones bases, etapa 1..

Materia prima  Base Base Base Base Base Base Base Base Base
257 381 164 427 508 932 987 799 605

Leche entera X X X
Leche X X X
semidescremada
Leche de X X X
almendras
AzUcar X X X
Miel X X X
Stevia X X X
Crema de leche X X X X X X X X X
Yema de huevo X X X X X X X X X
Maicena X X X X X X X X X

En la segunda etapa de experimentacion se evalud la mejora realizada a cada una de las
formulaciones seleccionadas en la fase anterior, teniendo en cuenta los comentarios obtenidos la
fase anterior, mediante un test de aceptacion (Anexo D). Se presentaron seis muestras, las cuales
fueron evaluadas por un grupo de 12 posibles consumidores, obteniendo finalmente las tres bases
que seran presentadas a continuacion, en nuestra propuesta de negocio. Cabe resaltar que las
muestras elegidas por los consumidores fueron las tres mejoradas con porcentajes de aceptacion

de 65%, 60% Yy 68% frente a las seleccionadas inicialmente.
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Tabla 8.
Bases elegidas, etapa 2.
Materia prima Base 731 Base 245 Base 396
Leche entera X
Leche semidescremada X
Leche de almendras X
AzUcar X
Miel X
Stevia X
Crema de leche X X X
Yema de huevo X X X
Maicena X X X
Esencia de Vainilla X X X

Figura 4. Pruebas de aceptacion.

Finalmente, se realizd una tercera etapa de experimentacion, en la cual se produjeron tres
variedades de helado, una por cada base seleccionada. Los sabores elegidos para realizar las
pruebas se determinaron a partir de los datos obtenidos en la encuesta, dando como preferidos por
el pablico el sabor de fresa y maracuya. Dentro de nuestros sabores propuestos el de mayor
seleccién por los encuestados fue natas con caramelo por lo cual se incluyd en esta etapa del

proyecto.
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Teniendo como objetivo principal conocer la aceptacion del producto final, se realiz6 un test a
un grupo de 13 personas (Anexo E), cuyo resultado se presenta en la Tabla 9. El producto de
preferencia de los posibles consumidores fue el helado en base de leche de almendras, Stevia y
fresa. Cabe resaltar que los helados con esta base son bajos en calorias y grasa en comparacion
con los elaborados a partir de las dos bases restantes, debido a que no poseen azucar ni miel afiadida

y la cantidad de crema agregada es menor.

Tabla 9.
Resultados finales de la experimentacion.
Helado Porcentaje de
aceptacion

Base 731+Natas con 30,77%
caramelo

Base 245+Maracuya 30,77%

Base 396+Fresa 38,57%

2.6 Equipos requeridos

Teniendo en cuenta que el proceso de produccién para la propuesta se disefié como un proceso
Batch, se realizo la seleccion de los equipos. El disefio de produccion de la empresa consiste en la
elaboracion de 54 L de base/semana y 50 L de sabores/semana. Los criterios principales de
seleccién de los equipos fueron: las unidades/semana requeridas para el cumplimiento de la
capacidad, los tiempos estimados de produccion y el tamafio de empresa planteado. Para cumplir
los requerimientos de produccion se seleccionaron: 3 Batidoras industriales, 1 refrigerador

industrial, 1 congelador semindustrial, 1 balanza electrénica y 1 balanza de piso, 2 tanques
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criogénicos de 50L, 1 licuadora industrial y 1 estufa industrial. La descripcion de los equipos

anteriormente mencionados se presenta en la Tabla 4.

Tabla 10.

Equipos requeridos.

Equipo Descripcion Equipo Descripcion
— Materiales: Acero
Batidora industrial Mezclador de alto Refrigerador Inoxidable

Estufa industrial

Ay

' 4 -

4\.;

rendimiento de giro por
Accidn planetaria
-Motor de transmision
(10Ovelocidades)
-Material: Acero
inoxidable

-Potencia: 220-240 V /
300 W

-Capacidad: 5,8 litros.

-Velocidad: 50-220 rpm.

- Dimensiones: 0.22 x
0.36 x0.35m

- Eje ajustable para batir
pequerias cantidades.

-Materiales: acero
inoxidable calibre 18 y
20 y aluminio.

- Dimensiones:
77%60%x90 cm

- Potencia: 55.000
BTU/h

Industrial

Licuadora

i

- |, ]

industrial

- Interior en Aluminio y
Exterior en Acero
Inoxidable

- Tipo de Aislamiento:
Poliuretano de Alta
Densidad

- Capacidad: 42 ft/
1,190 L

- Parrillas: 6

- Voltaje: 115V / 60 Hz
- Potencia: 1/3 hp

- Dimensiones:
1.37%x0.84x2.00 m

- Peso: 210 Kg

-Control de temperatura

-7 Velocidades
-Motor de 26000 rpm
-Materiales:
policarbonato de alta
resistencia, cuchillas y
hoja de acero
inoxidable.
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Equipo Descripcion Equipo Descripcion
-Peso completo : 57,9
Balanza electronica Medidor de peso. Tanque Kg Almacenamiento de
- Peso méximo: 30 kg. Criogénico nitrégeno liquido

Congelador
semindustrial

- Dimensiones:
38,5%36x14,5 cm

- Peso de 5 digitos.

- 3 pantallas LED: Peso,
precio, precio total.

- Funcion tara (volver a
Ceros).

-Peso méximo: 200 kg
- Visor digital Tsc-k

Capacidad: 197L Netos
-Funcion dual, congela y
refrigera

-Lamina de acero interior
y exterior de gran
resistencia

-Controles frontales de
facil acceso

-Desague fijo
-Descongelacion manual
-Sistema Frost

-Incluye canasta y
parrilla

-Refrigerante R134A
Ecoldgico

-Materiales: Aluminio,
El nucleo del cuello con
aislamiento térmico.
Cuenta con un
dispositivo de extraccion
de liquidos, permitiendo
al operario un manejo y
control seguro del
nitrogeno.

- Capacidad: 50 L

- DI de cuello: 6,35 cm
- Tiempo: 122 (dias de
espera estatica)

- Dimensiones: 82,3 cm
(alto) - 47,8 cm
(didametro)

- Peso vacio: 17,6 Kg
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2.7 Localizacion y disefio de la empresa

A partir de los resultados de la encuesta, se concluy6 que el sector en que la poblacion consume
helado con mayor frecuencia es Cabecera, motivo por el cual se decidié estudiar tres posibles
locales en dicho sector para la ubicacion de la empresa. En la Tabla 10 se establecen los criterios
tenidos en cuenta en la evaluacion de los locales. El andlisis se desarroll6 mediante el método de
puntos, el cual consiste en evaluar los principales parametros, cada uno con un peso representativo
y calificar numéricamente de 0 a 10 cada local seleccionado. EI método de puntos se desarrolla en
la Tabla 11. Se asign6 un porcentaje de valor a cada pardmetro y se calificé cada local segun sus
caracteristicas, para seleccionar finalmente el Local 1 como la mejor opcion para la ubicacién de
la empresa. A partir del cual se realizé el diagrama layout con los equipos principales requeridos

en el proceso (Figura 5).

Tabla 11.

Parametros de evaluacion.
Criterio Local 1 Local 2 Local 3
Direccion Cra 33 48-95 Cra 34 48-123 Cra 36 48-21

Canon 1°000.000 3°600.000 3°800.000
Servicios Aguay Luz Aguay Luz Aguay Luz
Instalaciones  Un salon pequefio Un salén Un salén mediano
mediano

Ubicacion De facil acceso De facil acceso De facil acceso

Area 36 m? 59 m? 48 m?
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Tabla 12.
Método de puntos.
Pardmetro  Peso Local 1 Local 2 Local 3
Valor Puntaje  Valor Puntaje Valor Puntaje
asignado asignado asignado
Area 0,3 5 1,5 6 1,8 6 1,8
Canon 0,35 10 3,5 8.5 2,98 8 2,8
Ubicacion 0,1 8 0,8 8 0,8 8 0,8
Servicios 0,25 6 1,5 6 1,5 6 1,5
Total 1 29 7,3 28.5 7,08 28 6,9

2.8 Plan de produccion

El plan de produccién fue disefiado a partir de la capacidad de la planta, partiendo de que en el
primer afio se presenta un periodo de improduccion de tres meses; se plante6 que la produccion
aumenta cada afio hasta llegar a cubrir el 80% de la capacidad en el quinto afio de puesta en marcha
de la empresa, por tanto, en la Tabla 13 se presenta la proyeccion propuesta para cada afio de

produccién.

Tabla 13.

Plan de produccién.

Afo Unidades/Semana  Unidades/Mes  Unidades/afio % Capacidad

Maxima de
produccion
1 264 1141 13689 39%
2 351 1521 18252 52%
3 406 1756 21069 60%
4 468 2027 24324 69%
5 540 2340 28080 80%

2.9 Punto de equilibrio
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Para determinar el nimero de unidades que es necesario vender para cubrir los costos y gastos
totales, se aplico la formula presentada a continuacion con los valores correspondientes a nuestro
proyecto, los cuales se presentan en el estudio financiero. EI nimero de unidades obtenido
representa que el punto de equilibrio ser& alcanzado pasado un afio y una semana de produccion,

lo cual cubre el 41% de la capacidad de produccion maxima de la empresa.

CF 40.120.993
PE = =
P-CVU 11.500-8.700

= 14329 uds

CF: Costos fijos P: Precio initario CVU: Costos variables unitarios
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3.1 Andlisis DOFA

Tabla 14.
Matriz DOFA

3. Estructura Organizacional

| 38

Factores Internos

Factores Externos

FORTALEZAS
-Personal calificado para cada
actividad y proceso. -Buena
ubicacion, sector comercial muy
reconocido. -Proceso de produccion
innovador y atractivo al publico. -
Variedad y calidad en el producto. -
Espacio apto para todas las edades.

DEBILIDADES
-Infraestructura sencilla,
espacio limitado para
clientes.

-Capacidad de
produccion baja en
relacion a la demanda.

OPORTUNIDADES
-Crecimiento del mercado de
los helados. - Idea de
negocio lista para ejecutar. -
Amplia demanda en el
sector. -Disponibilidad de
materia prima durante todo
el afo.

ESTRATEGIA FO
Creacion de un espacio innovador,
con productos de calidad, totalmente
naturales, para asi cubrir un amplio
segmento de mercado.

ESTRATEGIA DO
Ofrecer un servicio de
calidad para invertir en
infraestructura hasta llegar
a ampliar la capacidad de
la planta y lograr cumplir un
porcentaje mayor de la
demanda.

AMENAZAS
-Alta competencia en el
mercado local y nacional. -
Heladerias ubicadas en el
sector. -Al ser una empresa
nueva, no somos conocidos
en el mercado.

ESTRATEGIA FA
Atraer clientes mediante la relacion
calidad-precio, ofreciendo un producto
novedoso y un servicio eficiente,
cordial y responsable.

ESTRATEGIA DA
Brindar un ambiente
cémodo y acogedor a
los consumidores.
Realizar trabajo
publicitario eficiente.

3.2 Marco legal

3.2.1 Forma de constitucion La Nube SAS sera constituida como Sociedad por Acciones

Simplificada, la cual se reglamenta por la Ley 1258 de 2008 y se define como una estructura
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societaria de capital, con autonomia y tipicidad definida (Cémara de Comercio de Bogota). Cabe
resaltar que se realizo la busqueda homonima en la cdmara de comercio y no encuentra registrada
ninguna heladeria con dicho nombre. La Nube SAS estara conformada por dos socios con igual
porcentaje de participacion, quienes deberan responder Gnicamente hasta el limite de sus aportes,
sin importar la causa de la obligacion, laboral, fiscal, etc. (EAFIT). La microempresa sera
constituida mediante un contrato que consta de un documento privado o escritura publica, el cual
debe ser inscrito en el registro mercantil de la Cd&mara de Comercio correspondiente al domicilio

del representante legal (Articulo 5y 6 de la Ley 1258 de 2008).

3.2.2 Normatividad Al ser una microempresa de produccién de alimentos, La Nube SAS, se
regira bajo la siguiente normatividad:

-Decreto 4444 de 2005 Ministerio de proteccion social: Por el cual se reglamenta el régimen
de permiso sanitario para la fabricacion y venta de alimentos elaborados por microempresarios.

- Ley 590 de 2000: Por la cual se dictan disposiciones para promover el desarrollo de las micro,
pequefias y medianas empresa.

-Resolucion 1106-2016: Buenas practicas de manufactura BPM

- Decreto 1290 de junio 22 1994: Por el cual se precisan las funciones del Instituto Nacional de

Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA y se establece su organizacion basica.
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3.3 Logotipo

En la figura 5 se presenta el logotipo de la empresa, el cual estara presente en los recipientes de

cada producto.

Figura 6. Logotipo

3.4 Organigrama

Basado en la forma de constitucion de la empresa, el organigrama que La Nube SAS se conforma
por los entes directivos (Junta de socios), administrativos (Gerente general y contador), técnicos
(Director general de procesos, Operador, Vendedor y auxiliar de oficios varios). El organigrama
de La Nube SAS (Figura 6), se desarrollé segin la estructura vertical basada en la jerarquia de

cargo.
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JUNTA DE SOCIOS

GERENTE GENERAL

CONTADOR

DIRECTOR GENERAL DE PROCESOS

OPERADOR VENDEDOR

Figura 7. Organigrama.

De acuerdo a los cargos requeridos para la prestacion de servicio de La Nube SAS, se presenta,

una breve descripcion del perfil de los integrantes del equipo de trabajo (Anexo F).
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4. Estudio Financiero

Para realizar el siguiente andlisis financiero se tuvo en cuenta la informacién obtenida del estudio
de mercado y técnico; identificando la demanda potencial, comportamiento del sector, capacidad,
maquinas y equipos necesarios, entre otros, que permitié determinar la inversion, costo de
produccion, egresos, ingresos y los flujos de caja a cinco afios. Para los célculos se utilizo el
formato propuesto por el Fondo Emprender del SENA facilitado por la Vicerrectoria de

Investigacion y Extension UIS.

4.1 Inversion inicial

Como primer aspecto se consideraron los costos de inversion por concepto de maquinaria, equipos

tanto de produccion como de administracion, enseres y demas inversiones, los valores detallados

se encuentran en el Anexo G.

Tabla 15.

Inversion Inicial.

INVERSION INICIAL
CONCEPTO VALOR TOTAL

INVERSIONES FIJAS $ 40°120.993
INVERSIONES DIFERIDAS $ 11°199.837
INVERSIONES CORRIENTES (Capital de  $ 592.710

Trabajo)
TOTAL $ 51°913.540
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Entiéndase por inversiones fijas a los costos correspondientes a la maquinaria y mobiliario de
produccion y administracion; las inversiones diferidas incluyen los costos de puesta en marcha,
remodelacion, publicidad e imprevistos. Finalmente, las inversiones corrientes o capital de trabajo

encierran el inventario de la materia prima.

4.2 Costos de produccion

En la siguiente tabla se encuentran los costos de elaboracion del producto, considerando materias
primas e insumos, mano de obra directa e indirecta y los costos indirectos de fabricacién (detallado
en el Anexo H). Dentro de los costos de consumo de materia prima e insumos requeridos, el
nitrogeno liquido, comprende el 57,74% del total de este rubro, siendo el de mayor valor. La mano
de obra directa e indirecta abarca la ndmina de produccién, administracion y venta; y representa
el 12,3% de los costos totales de produccion al afio, siendo un porcentaje inferior a los costos
indirectos de fabricacion, los cuales cubren el 39,86% del total y engloban los costos de servicios

publicos, arriendo, mantenimiento de equipos y dotacion.

Tabla 16.
Costos totales de produccion.
Afio  Unidades

COSTOS DE PRODUCCION

de MP e INSUMOS MOP CIF TOTAL
producto
1 13689 $ 71°125.181  $18°281.063 $59°265.568 $ 148°671.812
2 18252 $ 99°305.100  $25°179.117 $56°571.340 $ 181°055.557
3 21069 $118°822.088  $26°161.103 $53°847.735 $ 198°830.926
4 24324 $141°663.353  $27°115.983 $51°073.738 $ 219°853.074
5 28080 $168°561.163  $28°024.368 $48°226.415 $ 244'811.946

*Sea: MP (materia prima), MOP (mano de obra de produccién), CIF (costos indirectos de

fabricacion)
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4.3 Finanzas

4.3.1 Fuentes de financiacion Para dar desarrollo al proyecto, el capital inicial necesario es
de $51°925.060. Los recursos seran aportados en la etapa de implementacion del proyecto, el 30%
($15°577.518) seré aportado por los socios y el 70%(36°347.542) seré financiado por un crédito
de libre inversion.

El capital adquirido mediante el préstamo tendrd como fin cubrir los costos de inversion fija
(equipos, adecuacion y mejora, entre otros), capital de trabajo (inventario de materias primas) y
gastos durante el periodo pre-operativo (puesta en marcha, arrendamiento, ndmina administrativa,
publicidad, etc.)

4.3.2 Formatos financieros En esta seccion se presenta un resumen de los resultados
financieros obtenidos (Tabla 17); en el Anexo | se incluyen los formatos detallados empleados en

el presente estudio.

Tabla 17.

Resultados financieros..

Estado de resultados Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Utilidad bruta -$ 4°632.841 $ 20°127.383 $ 42°728.578 $ 69°067.107 $ 99°647.295
Utilidad operativa -$ 25°645.271 -$ 7°968.523 $ 13°624.290 $ 38°982.271 $ 68°629.657
Utilidad neta -$ 31°328.932 -$ 12°515.452 $ 10°214.093 $ 24°594.901 $ 45°220.259

Balance General Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Activos corrientes -$44°515.843 -$57°547.964 -$48°018.985 -$11°928.710 $42°906.765
Activos fijos $35°862.464 $31°603.935 $27°345.405 $23°086.876 $18°828.347
Activos diferidos $ 8°959.870 $ 6°719.902 $ 4°479.935 $ 2°239.967 $ -
Total Activos $ 306.491 -$19°224.127 -$16°193.645, $13°398.133 $61°735.112
Pasivos $31°635.423 $24°620.258 $17°436.646 $22°433.524 $25°550.243
Patrimonio -$31°328.932 -$43°844.385 -$33°630.291 -$ 9°035.391 $36°184.869

Flujo de caja Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Flujo neto de caja operativo -$ 19°146.775  -$ 1°470.026  $ 20°122.787  $ 45°480.768 $ 63°014.247
Flujo neto de caja de inversion $ - $ 313.110 $ 216.855 $ 648.690 $  372.192
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Estado de resultados Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Flujo neto de caja de -$ 13°246.770  -$ 12°110.037 -$ 10°973.305 -$ 9°836.573 -$ 8°699.841
financiamiento

v’ Estado de resultados: En la Tabla 17 se presentan los valores de las utilidades para cada afio
de produccién. Segun la proyeccién para los dos primeros afios la utilidad neta serd negativa. A
partir del tercer afio la empresa comienza a tener utilidad neta positiva de $10°214.093 debido a
que las ventas aumentan y el pago por intereses es menor en el ese afio comparado con los primeros
dos afios.

v’ Balance General: en el primer afio, La Nube, contara con un valor de activos de $306.491
teniendo en cuenta que durante este afio se presenta un periodo de tres meses de improductividad.
En los siguientes afios, el valor de los activos varia segun el total de activos corrientes, fijos y
diferidos, hasta llegar al quinto afio donde gracias al aumento en el volumen de produccién se
presenta un valor de activos total de $61.735.112, puesto que los activos corrientes (efectivo)
adquieren un valor positivo.

El valor de pasivos corresponde a: la deuda adquirida con el crédito cuyo valor es de
$30.252.434 en el primer afio y cuentas por pagar a proveedores con $ $1.382.990. Teniendo en
cuenta la financiacién de la deuda, en el cuarto afio se iniciara el pago de los impuestos por pagar
(obligaciones a pagar a terceros), obteniendo finalmente en el quinto afio un valor de pasivos de
$25°550.243.

Finalmente, el patrimonio sera el aporte de las socias, por un valor de $36.184.869 en el quinto
afio, el cual ascendera a lo largo de los afios, representando asi la solidez del proyecto.

v Flujo de caja: En la Tabla 18 se presentan los valores obtenidos para el flujo de caja del

proyecto. Para realizar un andlisis de entradas y salidas de efectivo de la empresa, es necesario
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realizar el flujo de caja. En el caso de La Nube, se presentan un flujo neto de caja operativo de
$63°014.247 de efectivo en el quinto afio de la empresa.
v" Conclusiones financieras: Los indicadores principales de la idea de negocio se reflejan en la

Tabla 18.

Tabla 18.

Criterios de decision.

CRITERIOS DE DECISION

TASA DE DESCUENTO 12%
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 22,67%
VALOR PRESENTE NETO (VPN) $24.684.929
DURACION DE LA ETAPA 3 mes

INPRODUCTIVA

De estos valores se concluye que la idea de negocio es viable, debido que se obtuvo un VPN
igual a $24.684.929, para una tasa de descuento del 12% (definida por el Fondo Emprender), es
decir que el proyecto generara utilidades superiores a dicho porcentaje. Por otro lado, se obtuvo
un valor de tasa interna de retorno (TIR) de 22,67%, lo cual representa el porcentaje de beneficio

ofrecido a los inversionistas del proyecto.
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Apéndices

Apéndice A. Encuesta

El objetivo de la presente encuesta es realizar el analisis del mercado y consumo de helado en la
ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, para la seleccion del segmento de mercado a
emplear en el desarrollo de una propuesta de emprendimiento planteada por estudiantes de la
Universidad Industrial de Santander.

NOTA: La informacion obtenida en la siguiente encuesta es de tipo confidencial y no sera usada

para ningun fin diferente al planteado al inicio de la misma.

1. ¢En qué rango de edad se encuentra? 3. ¢En qué sector de la ciudad de
a. 15-18 afios Bucaramanga y su area metropolitana
b. 19-22 afios vive?
C. 22-26 afos a. La Universidad
d. 27-30 afios b. San Francisco
e. Mas de 30 afios c. Garcia Rovira

d. La Concordia

2. ¢Es usted hombre o mujer? e. Provenza
a. Hombre f. Cabecera
b. Mujer g. Centro

h. Lagos del Cacique
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I. Mutis 6. ¢Con qué frecuencia consume helado a la
J. Floridablanca semana?
k. Giron a. Nunca
I. Piedecuesta b. Entre 1y 2 veces
m. Otro c. Entre 3y 4 veces
¢CUél? d. Entre 5y 6 veces

e. Mas de 6 veces
¢Actualmente consume helado?
a. Si 7. ¢En qué lugar suele comprar el helado
b. No que consume?

a. Supermercados

Si no consume helado seleccione el b. Tiendas
motivo principal c. Heladerias
a. Afecciones de salud como d. Otros

hipoglicemia, diabetes

b. No le gusta 8. ¢Qué factores le condicionan la compra
c. No considera el helado como un de un helado?
alimento de aporte nutricional a. Elclima
d. Siconsumo b. Antojo
e. Otro c. Como plan de entretenimiento
¢Cual? d. Lapresentacion en cuanto al empaque

e. Lapublicidad generada por la marca

f. Ofertas



g.
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Otro  ¢Cuadl?

9. ¢(Cuél de las siguientes opciones refleja

10.

11.

mejor su ingreso monetario mensual?

a.

b.

Menos de $737,717
El salario minimo $737,717
Entre $737,717 y $1°000,000

Mas de $1°000,000

¢Qué presupuesto invierte en la compra

del helado en el mes?

1000 a 2000 pesos
2001 a 4000 pesos
4001 a 6000 pesos

Més de 6000 pesos

¢Qué presentacion de helado es la de su

preferencia?

a.

b.

C.

d.

e.

En vaso

En cono

Paleta

Platillo

Postre

f. Con toppings

|51

12. ;Cudl es la marca de helado que mas

13.

14.

consume?

a. Cream Helado
b. Colombina
c. Robbin Hood
d. Misty Cream

e. Otro ¢Cual?

;Cual es el tamafio de helado de su

preferencia?

a. Litro

b. Medio litro

c. Personal (7 oz aprox)
d.

¢En qué sector de
Bucaramanga consume
frecuencia helado?
a. LaUniversidad
b. San Francisco

¢. Garcia Rovira

Personal (10 oz aprox)

la ciudad de

con

mayor
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d. La Concordia 16. ¢ Cual es su sabor favorito de helado?
e. Provenza a. Fresa
f. Cabecera b. Vainilla
g. Centro c. Chocolate
h. Lagos del Cacique d. Brownie
I. Mutis e. Mandarina
J. Floridablanca f. Otro ¢Cual?
k. Giron
I. Piedecuesta 17. De los siguientes sabores seleccione el
m. Otro que haya consumido alguna vez
;Cual? a. Natas con caramelo
b. Chirimoya
15. ¢Alguna vez ha consumido helado c. Pitaya
fabricado con nitrégeno liquido? d. Ninguno de los anteriores
a. Si
b. No 18. ;Probaria alguno de los sabores

anteriormente mencionados?

Si no lo ha hecho, ¢estaria dispuesto a a. Si ¢Cual?
probarlo? b. No
a. Si
b. No 19. ¢Alguna vez ha asistido a una heladeria

en la cual usted tenga la posibilidad de

seleccionar la base de su helado,
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entiendase, como la opcion elegir entre 20. Si tuviera la posibilidad de elegir el
consumir un helado a base de leche o endulzante de su helado, teniendo en
agua pero con el sabor de su preferencia? cuenta que un gran porcentaje de las
a. Si calorias presentes en el producto es
b. No debido a este ¢ Cual de los siguientes seria

de su preferencia?

Si su respuesta fue no Asistiria a una a. Stevia (endulzante natural)
heladeria que ofrezca dicho servicio? b. Miel (endulzante natural)
a. Si c. Aspartame (endulzante artificial)
b. No d. Sucralosa (endulzante artificial)

e. AzUcar convencional

f. Otro ¢Cual?
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Apéndice B. Calculo del tamafio de la muestra

Para analizar la credibilidad de la encuesta es necesario realizar el calculo del tamafio de la muestra
poblacional en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, se utilizo la siguiente formula:

kz*p*q*N
S (e (N-1)+ k2xp*q)

V4

1,96% % 0,5 % 0,5 * 1141696

2= (0,052 * (1141696 — 1)) + 1,962 * 0,5 * 0,5)

z = 384
Porcentaje poblacional de la muestra:

384

% de la poblacion a encuestar = 1141696 *

100 = 0,03%

N: es el tamafio de la poblacién o universo (nimero total de posibles encuestados).
k: es una constante que depende del nivel de confianza que asignemos. El nivel de confianza
indica la probabilidad de que los resultados de nuestra investigacion sean ciertos: un 95,5 % de

confianza es lo mismo que decir que nos podemos equivocar con una probabilidad del 4,5%.

K 1,15 1,28 1,44 1,65 1,96 2 2,58

Nivel de
75% 80% 85% 90% 95% 95,5% 99%
confianza



PROPUESTA EMPRESARIAL EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA | 56

e: es el error muestra deseado. El error muestra es la diferencia que puede haber entre el resultado
que obtenemos preguntando a una muestra de la poblacion y el que obtendremos si preguntamos
al total de ella.

p: es la proporcion de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de estudio. Este dato
es generalmente desconocido y se suele suponer que p=g=0.5 que es la opcién mas segura.

g: es la proporcion de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-p.

z: es el tamafio de la muestra (nimero de encuestas que vamos a hacer).
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Apéndice C. Test de aceptacion 1
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Objetivo: mejorar la calidad del producto evaluado respecto a sabor y color, y determinar las 3

muestras de mayor aceptabilidad.

1. Valoracion de las muestras.

Método: observe, olfatee y pruebe cada una de las muestras y califiquelas teniendo en

cuenta los siguientes pardmetros:

-Me gusta muchisimo (7)

-Me gusta bastante (6)

-Me gusta ligeramente (5)

-Ni me gusta ni me disgusta (4)

-Me disgusta ligeramente (3)

-Me disgusta bastante (2)

-Me disgusta muchisimo (1)

Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
Caracteristica
605 508 427 381 164 257 932 799 987
Color
Sabor

Dulce
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2. Escriba el cddigo de las tres muestras que mas le gustaron.
1.
2.
3.
3. Comentarios
Si tiene alglin comentario u observacion sobre las muestras evaluadas, escribalos a continuacion.

e Muestra 1:

e Muestra 2:

e Muestra 3:

e Muestra 4:

e Muestra 5:

e Muestra 6:

e Muestra 7:

e Muestra 8:

e Muestra 9:

4. Recomendaciones

jGracias!



PROPUESTA EMPRESARIAL EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA | 59

Apéndice D. Test de aceptacion 2

Objetivo: mejorar la calidad de la base del producto evaluado respecto a sabor y olor, y determinar
las muestras de mayor aceptabilidad.

5. Marque con un X la muestra que mas le gusto en cada uno de los grupos.

Grupo 1. Grupo 2. Grupo 3.

508 731 164 245 987 396

6. Comentarios
Si tiene alglin comentario u observacion sobre las muestras evaluadas, escribalos a continuacion.

e Muestras 508-731:

e Muestras 164-245:

e Muestras 987-396:
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7. Recomendaciones:

iGracias!
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Apeéndice E. Test de aceptacion final

El objetivo del presente test es seleccionar el helado de mayor preferencia para el publico y
evaluar la textura obtenida con el método de ultra-congelacion.

1. De las muestras evaluadas seleccione la que més le haya gustado.

Fresa

Maracuya

Natas

2. Califique de 1 a 5 la textura de la muestra. Donde:

1. Me gusta mucho Fresa
2. Me gusta Maracuya
3. Me es indiferente

Natas

4. No me gusta

5. Me desagrada
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Apéndice F. Manual de funciones de los empleados

Tabla 1. Manual de funciones del gerente.

MANUAL DE FUNCIONES DEL GERENTE
I.INDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Gerente general Jefe inmediato: Junta de socios
Dependencia: Gerencia NUmero de cargos: 1
I.LRESUMEN DEL CARGO
Liderar, dirigir, coordinar, aprobar y controlar, las diferentes acciones
administrativas, operativas y de gestion, para asegurar el correcto
funcionamiento de la microempresa y representar legalmente a la misma
cuando se requiera.
[11.DESCRPCION DE FUNCIONES
a. Representar legalmente la empresa.
b. Preparar y ejecutar el presupuesto planteado para el plan de negocios.
c. Disefar y ejecutar los planes de desarrollo, los planes de accion anual y
los programas de inversion, mantenimiento y gastos.
d. Programar fechas de pago y proponer programas de motivacion para el
personal de la empresa.
e. Aprobar y difundir los documentos normativos de la empresa.
f. Asegurar el correcto funcionamiento de la empresa.
g. Velar por la rentabilidad de la empresa en el tiempo de funcionamiento
de la misma.
h. Cumplir las demas funciones que le sean propias de acuerdo con la ley
V. PERFIL REQUERIDO
Educacion (estudios aprobados) Experiencia laboral

Magister 2 afios

Periodo de adaptacion: 3 meses
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Tabla 2. Manual de funciones del contador.

MANUAL DE FUNCIONES DEL CONTADOR
I.INDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Contador Jefe inmediato: Gerente
Dependencia: Gerencia NUmero de cargos: 1
II.RESUMEN DEL CARGO

Procesar, codificar e interpretar la contabilidad de la empresa de manera
Optima, a fin de llevar el control sobre las distintas partidas que constituyen
el movimiento contable y que dan lugar a los balances y demas reportes
financieros.

[11.DESCRPCION DE FUNCIONES
a. Realizacién de la relacion de las Cuentas por Cobrar y por Pagar.
b. Relacion y liquidacion de todos los impuestos mensual, cuatrimestral,
semestral y anual.
c. Registrar las facturas recibidas de los proveedores, a través del sistema
computarizado administrativo para mantener actualizadas las cuentas por
pagar.
d. Efectuar la rendicién de cuentas mensualmente al gerente de la empresa.
e. Liquidacion mensual o quincenal de la némina junto con los parafiscales
f. Realizar balance, estado de resultados, flujo de caja, demas documentos
necesarios.

V. PERFIL REQUERIDO
Educacién (estudios aprobados) Experiencia laboral

Profesional 2 afnos

Periodo de adaptacion: 3 meses
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Tabla 3. Manual de funciones del director general de procesos.

MANUAL DE FUNCIONES DIRECTOR GENERAL DE PROCESOS
I.INDENTIFICACION DEL CARGO

Jefe inmediato:
Nombre del cargo: Director general de procesos Gerente

Dependencia: Gerencia Numero de cargos: 1

I.LRESUMEN DEL CARGO
Controlar, estudiar y ejecutar el proceso de produccion, a fin de cumplir
con los requerimientos de calidad del producto y suplir la demanda
planteada en la capacidad del proyecto.
111.DESCRPCION DE FUNCIONES
a. Verificacion y control de la materia prima.
b. Controlar la calidad del producto final y asegurar las buenas practicas
de manufactura en el proceso.
c. Detectar, analizar y corregir posibles fallas en la produccion,
asegurando asi el bienestar de todo el personal.
d. Dar a conocer las especificaciones del producto y la linea de
fabricacion.
e. Controlar los tiempos de operacién durante la jornada laborar para
cumplir con los objetivos de produccion planteados por la empresa.
f. Cumplir otras funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato y
gue tengan relacion con su cargo.
V. PERFIL REQUERIDO
Educacion (estudios aprobados) Experiencia laboral

Profesional 2 afnos

Periodo de adaptacion: 3 meses




PROPUESTA EMPRESARIAL EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA

Tabla 4. Manual de funciones del operario.

MANUAL DE FUNCIONES DEL OPERARIO

I.INDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Operario Jefe inmediato: Gerente

Dependencia: Gerencia NUmero de cargos: 1

II.RESUMEN DEL CARGO

Ejecutar el proceso de produccion, desde la dosificacion de las materias
primas hasta la obtencion del producto final.

II.DESCRPCION DE FUNCIONES

a. Llevar a cabo el proceso de produccion.
b. Cumplir el horario asignado por el superior.
c. Asegurar el correcto uso y manteamiento de los equipos para su buen
funcionamiento.
d. Cumplir con los requerimientos de las buenas préacticas de manufactura
al ejecutar el proceso.
e. Revisar diariamente las tareas asignadas y darles cumplimiento.
f. Cumplir otras funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato y
que tengan relacion con su cargo.

V. PERFIL REQUERIDO

Educacién (estudios aprobados) Experiencia laboral

Profesional 2 afnos

Periodo de adaptacion: 3 meses
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Tabla 5. Manual de funciones del vendedor

MANUAL DE FUNCIONES DEL VENDEDOR
I.INDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Jefe inmediato: Director general de
Vendedor procesos
Dependencia: Gerencia Numero de cargos: 1

I.LRESUMEN DEL CARGO
Satisfacer las necesidades del cliente a tiempo, ofreciendo un trato
amable, respetuoso y cordial durante el proceso de venta.

111.DESCRPCION DE FUNCIONES
a. Cumplir con el horario asignado.
b. Plantear y ejecutar diferentes estrategias de venta.
c. Conocer el proceso y producto de venta.
d. Retroalimentar a la empresa sobre los aspectos relevantes de la venta.
e. Atender a las sugerencias y necesidades de los clientes.
f. Atender de manera cordial, respetuosa y eficiente a los clientes,
estableciendo un nexo que genere confianza frente al producto y servicio
del establecimiento.

V. PERFIL REQUERIDO
Educacion (estudios
aprobados) Experiencia laboral

Bachiller 6 meses

Periodo de adaptacion: 3 meses
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Apeéndice G. Costos de inversion

Tabla 1. Costos de maquinaria, equipos y enseres de planta. Fuente: Autores

COSTO DE MAQUINARIA - EQUIPOS Y ENSERES DE
PRODUCCION
EQUIPOS VALOR

Batidora Industrial 5.7 L $ 1°999.900
Licuadora Profesional $ 277.670
Balanza Electrénica 20 Kg $ 438.039
Balanza de piso 150 Kg $ 250.000
Congelador ABBA Horizontal $ 1°963.415
Termo Criogénico 50 L $ 5°182.780
Dispositivo de extraccion de

liquidos $ 3°014.062
Refrigerador Industrial 2 ptas. $ 7°738.046
Estufa Industrial de dos puestos $ 900.000
Recipiente en vidrio para madurar

1L $ 5.000
Set de Medidores y Espatulas $ 29.900
Set Cuchillos y Tabla $ 86.400
Olla en acero inoxidable 5.7 L $ 388.900
Termo para liquidos 1.2 L $ 99.900

Tabla 2. Costo de muebles y equipos de administracion. Fuente: Autores

COSTO DE MUEBLES Y EQUIPOS DE
ADMINISTRACION

EQUIPOS VALOR
Caja Registradora con
monitor $ 950.000
Silla tipo cajero $ 179.900
Juego de Sillas y Mesas $ 155.000
Silla tipo bar $ 124.900
Teléfono $ 89.900
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Tabla 3. Costo estimado publicidad. Fuente: Autores

COSTO PUBLICIDAD
SERVICIO CANTIDAD VALOR

Tarjetas de Presentacion 2000 $ 50.000

Aviso Publicitario 1 $ 1°500.000

Disefio del Logo 1 $ 200.000

Disefio Pagina Web 1 $ 1°000.000

Tabla 4. Costos de puesta en marcha. Fuente: Autores
COSTOS DE PUESTA EN MARCHA
VALOR 2015 VALOR 2018

Autenticacién 2 Socios $ 6.900 $ 7.900
Registro en Camara de
comercio $ 220500 | $ 250.400
Formulario de Registro $ 4.000 $ 4.600
Derecho de Inscripcion $ 31.000 |$ 35.200
Matricula Primer Afio $ - $ -
Certificado de Existencia $ 8.600 $ 9.800
Inscripcion de los Libros $ 10.300 | $ 11.700
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Apeéndice H. Costos de produccion

Tabla 1. Costos Produccién.

COSTOS DE PRODUCCION

| 69

CONCEPTO VALOR
MATERIA PRIMA
Leche Entera 1 L $ 1.583
Leche Semidescremada 1 L $ 2.417
Leche de Almendras 1 L $ 8.950
Cremade Leche1 L $ 10.000
Azucar 1 kg $ 1.840
Miel de Abejas 1 kg $ 20.500
Stevia 1kg $ 30.000
Huevo 1 ud $ 160
Maicena 1 kg $ 7.180
Sabor Frutal 1 kg $ 3.370
INSUMOS
Nitrégeno Liquido 1 L $ 5.000
Vasos Biodegradables 9 OZ $ 3.584
Cucharas x100 - Servilletas x15 pag x 360
unidades $ 31.400
MANO DE OBRA DIRECTA Valor Salario Base
Director General de Procesos $ 781.242
Operario $ 781.242
MANO DE OBRA INDIRECTA
Gerente $ 781.242
Contador $ 781.242
Vendedor $ 781.242
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Arriendo $ 1°000.000
Servicios $ 1°274.149
Mantenimiento de equipos $ 240.000
Dotacion $ 373.317
Depreciacion $ 3°758.529
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Tabla 2. Valor estimado de servicios.

COSTOS DE SERVICIO
ENERGIA
VALOR

EQUIPO POTENCIA [kW/h] | VALOR [$kW/h] MENSUAL
Batidora Industrial 0,58 $ 1.522 $ 14.004
Licuadora Profesional 0,60 $ 1.522 $ 3.653
Congelador Horizontal 3,33 $ 1.522 $ 608.258
Refrigerador Industrial 1,70 $ 1.522 $ 310.522

Equipos de
Administracion 0,60 $ 1.522 $ 175.354
Iluminacion Local 0,1 $ 1.522 $ 18.266
GAS
EQUIPO CONSUMO [m3/h] | VALOR [$/m3]
Estufa Industrial 0,19 $ 3.113 $ 7.098
AGUA
CONSUMO
UTILIDAD [m3/mes]
Lavado de Equipos y
Aseo 12 $ 3.189 $ 54.095
TELEFONIA E INTERNET

Telecomunicaciones $ 82.899 $ 82.899
TOTAL $ 1°274.149




Apéndice I. Formatos financieros

Tabla 1. Estado de resultados. Fuente: Formato Fondo Emprender

PROPUESTA EMPRESARIAL EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA

Inicio Afio ARO ARO Afi0 4 Afio
ADO D
» A . .
Ventas 148,297,500 | 205,441,470 | 245,818,033 | 293,278,710| 348,717,771
Devoluciones y rebajas
en ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de
Obra 89,406,244 124,484,217 | 144,983,190 | 168,879,336 | 196,585,532
Depreciacion 4,258,529 | 4,258,529 | 4,258,529 4,258,529 4,258,529
Costos de Fabricacion 59,265,568 | 56,571,340| 53,847,735| 51,073,738| 48,226,415
Utilidad Bruta -4,632,841| 20,127,383| 42,728,578 | 69,067,107 | 99,647,295
Gasto de Administracion 9,631,931 | 13,266,380 | 13,783,769| 14,286,877| 14,765,487
Gastos de Ventas 9,140,531 | 12,589,559 | 13,080,551 | 13,557,991| 14,012,184
Provisiones 0 0 0 0 0
Amortizacion Diferidos 2,239,967 | 2,239,967 | 2,239,967 2,239,967 2,239,967
Utilidad Operativa -25,645,271| -7,968,523| 13,624,290| 38,982,271 | 68,629,657
Otros ingresos 0 0 0 0 0
Intereses 5,683,661 | 4,546,929 3,410,197 2,273,464 1,136,732
Otros ingresos y egresos -5,683,661 | -4,546,929| -3,410,197| -2,273,464| -1,136,732
Utilidad antes de
impuestos -31,328,932 | -12,515,452 | 10,214,093| 36,708,807 | 67,492,924
Impuesto renta 0 0 0| 12,113,906| 22,272,665
Utilidad Neta Final -31,328,932 | -12,515,452| 10,214,093| 24,594,901 | 45,220,259
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Tabla 2. Balance. Fuente: Formato Fondo Emprender

BALANCE GENERAL

Efectivo
Cuentas x Cobrar 0 0 0 0 0 0
Provisién Cuentas x Cobrar 0 0 0 0 0
Inventarios Materias Primas e Insumos 592,710 592,710 827,543 990,184 787,574 936,451
Inventarios de Producto en Proceso 0 0 0 0 0 0
Inventarios Producto Terminado 0 0 0 0 0 0
Anticipos y OtrasC x C 0 0 0 0 0
Total Activo Corriente: 12,122,299 (44,515,843 | 57,547,964 | 48,018,985 | 11,928,710 | 42,906,765
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificios 0 0 0 0 0 0
Adecuaciones y mejoras 5,000,000 4,500,000| 4,000,000| 3,500,000| 3,000,000 2,500,000
Magquinaria y Equipo de Operacién 32,656,693 (29,391,024 | 26,125,355 | 22,859,685 | 19,594,016 | 16,328,347
Muebles y Enseres 1,424,400| 1,139,520 854,640 569,760 284,880 0
Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Equipo de Oficina 1,039,900 831,920 623,940 415,960 207,980 0
Total Activos Fijos: 40,120,993 | 35,862,464 | 31,603,935 | 27,345,405 | 23,086,876 | 18,828,347
Total Activos Diferidos: 11,199,837 | 8,959,870| 6,719,902 | 4,479,935| 2,239,967 0
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 39,198,532 306,491 (19,224,127 (16,193,645 | 13,398,133 | 61,735,112
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BALANCE GENERAL

Activo
Cuentas X Pagar Proveedores 1,382,990 1,382,990| 1,930,933| 2,310,429| 2,756,510| 3,277,578
Impuestos X Pagar 0 0 0 01]12,113,906 | 22,272,665
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 37,815,542 (30,252,434 | 22,689,325 | 15,126,217 | 7,563,108 0
Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender (Contingente) 0 0 0 0 0 0
PASIVO 39,198,532 | 31,635,423 | 24,620,258 | 17,436,646 | 22,433,524 | 25,550,243
Capital Social 0 0 0 0 0 0
Reserva Legal Acumulada 0 0 0 0 0 0
Utilidades Retenidas 0 0]31,328,932 43,844,385 | 33,630,291 | -9,035,391
Utilidades del Ejercicio 0]31,328,932 (12,515,452 10,214,093 | 24,594,901 | 45,220,259
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 0]31,328,932 (43,844,385 | 33,630,291 | -9,035,391 | 36,184,869
PASIVO + PATRIMONIO 39,198,532 306,491 19,224,127 |16,193,645| 13,398,133 | 61,735,112
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Tabla 3. Flujo de caja. Fuente: Formato Fondo Emprender

Inicio
FLUJO DE CAJA

Flujo de Caja Operativo

| 74

Utilidad Operacional -25,645,271 -7,968,523 13,624,290 38,982,271 68,629,657
Depreciaciones 4,258,529 4,258,529 4,258,529 4,258,529 4,258,529
Amortizacion Diferidos 2,239,967 2,239,967 2,239,967 2,239,967 2,239,967
Provisiones 0 0 0 0 0
Impuestos 0 0 0 0 -12,113,906
Neto Flujo de Caja Operativo -19,146,775 -1,470,026 20,122,787 45,480,768 63,014,247
Variacion Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Materias Primas e

insumos -592,710 0 -234,833 -162,642 202,610 -148,877
Variacion Inv. Prod. En Proceso 0 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Prod. Terminados 0 0 0 0 0 0
Var. Anticipos y Otros Cuentas

por Cobrar 0 0 0 0 0
Variacion Cuentas por Pagar 1,382,990 0 547,943 379,497 446,080 521,069
Variacion Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacién Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 790,280 0 313,110 216,855 648,690 372,192
Inversion en Terrenos 0 0 0 0 0 0
Inversion en Construcciones 0 0 0 0 0 0
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Inversion en Adecuaciones y

Mejoras -5,000,000 0 0 0 0 0
Inversion en Maquinaria y

Equipo -32,656,693 0 0 0 0 0
Inversion en Muebles -1,424,400 0 0 0 0 0
Inversién en Equipo de
Transporte 0 0 0 0 0 0
Inversion en Equipos de Oficina -1,039,900 0 0 0 0 0
Inversién Otros Activos 0 0 0 0 0 0
Inversién Activos -40,120,993 0 0 0 0 0
Inversién Diferida -11,199,837 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Inversion -50,530,550 0 313,110 216,855 648,690 372,192
Desembolsos Fondo Emprender 0

Desembolsos Pasivo Largo Plazo | 37,815,542 0 0 0 0 0
Amortizaciones Pasivos Largo

Plazo -7,563,108 -7,563,108 -7,563,108 -7,563,108 -7,563,108
Intereses Pagados -5,683,661 -4,546,929 -3,410,197 -2,273,464 -1,136,732
Dividendos Pagados 0 0 0 0 0
Capital 0 0 0 0 0 0
Otros Ingresos No Operacionales 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja

Financiamiento 37,815,542 -13,246,770 -12,110,037| -10,973,305 -9,836,573 -8,699,841
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Neto Periodo -12,715,008 -32,393,544 -13,266,954 9,366,337 36,292,885 54,686,598
Saldo anterior -12,715,008 -45,108,553 | -58,375,506| -49,009,169 -12,716,284
Saldo siguiente -12,715,008 -45,108,553 -58,375,506 | -49,009,169| -12,716,284 41,970,314
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Tabla 4. Conclusiones financieras. Fuente: Formato Fondo Emprender
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Supuestos Macroecondémicos
Variacion Anual IPC

Devaluacioén
Variacion PIB
DTF ATA

Variacion precios

Variacion Cantidades vendidas

Variacion costos de produccion

Variacion Gastos Administrativos

Rotacion Cartera (dias)

Rotacion Proveedores (dias)

Rotacion inventarios (dias del Costo de
Ventas)

Liquidez - Razdn Corriente

Prueba Acida

Rotacion cartera (dias de ventas),

Rotacion Inventarios (dias del Costo de
Ventas)

Rotacion Proveedores (dias del Costo de
MP Consumida)

Nivel de Endeudamiento Total

Concentracion Corto Plazo

3.30% 3.90% 3.65% 3.35% 3.00%
-4.10% 4.20% 1.40% 3.40% 3.70%
2.50% 3.20% 3.60% 3.40% 3.40%
13.76% 13.76% 13.76% 13.76% 13.76%
N.A. 3.9% 3.6% 3.4% 3.0%
N.A. 33.3% 15.4% 15.4% 15.4%
N.A. 21.2% 9.6% 10.4% 11.1%
N.A. 37.7% 3.9% 3.7% 3.4%

0 0 0 0 0

7 7 7 7 7

1.4 1.6 1.8 1.3 14
-32.2 -29.8 -20.8 -0.8 1.7
-32.6 -30.2 -21.2 -0.9 1.6
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

1.4 1.6 1.8 1.3 14

7.0 7.0 7.0 7.0 7.0
10321.8% -128.1% -107.7% 167.4% 41.4%
0 0 0 1 1
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Ebitda / Gastos Financieros -336.9% -32.3% 590.1% 2000.5% 6609.1%
Ebitda / Servicio de Deuda -144.5% -12.1% 183.4% 462.4% 863.6%
Rentabilidad Operacional -17.3% -3.9% 5.5% 13.3% 19.7%
Rentabilidad Neta -21.1% -6.1% 4.2% 8.4% 13.0%
Rentabilidad Patrimonio 100.0% 28.5% -30.4% -272.2% 125.0%
Rentabilidad del Activo -10221.8% 65.1% -63.1% 183.6% 73.2%
Flujo de Operacion -25,645,271| -7,968,523| 13,624,290 | 38,982,271 | 68,629,657
Impuestos 0 0 0 0 12,113,906
Utilidades después de impuestos -25,645,271| -7,968,523| 13,624,290| 38,982,271 | 56,515,750
Depreciac + Amortizac + Agotamiento + 6,498497| 6498497 6498497 6498497| 6,498,497
Provisiones
Flujo de Inversion -39,198,532 0 313,110 216,855 648,690 | 4,144,403
Flujo de Financiacion 37,815,542 -13,246,770 | -12,110,037| -10,973,305| -9,836,573| -8,699,841
Flujo de caja para evaluacion -39,198,532 -19,146,775| -1,156,916| 20,339,642| 46,129,458 | 67,158,650
Tasa de descuento Utilizada 12% 12% 12% 12% 12%
Factor 1.00 1.12 1.25 1.40 1.57 1.76
Flujo de caja descontado -39,198,532 -17,095,335 -922,287| 14,477,355| 29,316,104 | 38,107,622
Tasa minima de rendimiento a la que aspira
12%
el emprendedor
TIR (Tasa Interna de Retorno) 22.67%
VAN (Valor actual neto) 24,684,929
PRI (Periodo de recuperacion de la 173
inversion) '
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Duracion de la etapa improductiva del
negocio ( fase de implementacién).en meses

3 mes

Nivel de endeudamiento inicial del negocio,
teniendo en cuenta los recursos del fondo 100.00%
emprender. ( AFE/AT)

Periodo en el cual se plantea la primera
expansion del negocio ( Indique el mes)

Periodo en el cual se plantea la segunda
expansion del negocio ( Indique el mes)

0 mes

0 mes
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