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SUMMARY

TITLE: FEASIBILITY TO CREATE A COMPANY PRODUCER AND TO MARKET
(SWEET/CANDY) IN THEIR DIVERSE PRESENTATIONS IN FLORIDABLANCA, SANTANDER *

AUTHOR: PINILLA SERRANO
GLORIA ESPERANZA**

KEY WORDS: Floridablanca
Sweet/Candy
Productive line
Market studies
Technical studies

DESCRIPTION

The economy of Floridablanca is sustained in its majority by the activities and in the secondary
sector or manufacturing in which sectors are located like dressmaking, footwear, ornamentation,
food among other, in the area of food the subsector of the candy, which one has become
positioning like a productive line with a potential high exporter. However many of the agricultural
activities and of the manufacturing sector or of transformation they are developed in handmade
form, without the technical support that will promote the benefits of the community of the rural
sector.

The production of processed candies is not unaware to this complex situation in spite of the
existence of some companies in charge of producing Sweet/Candies in the region, its handmade
processes and its low component technological, makes them less attractive in the international
concert.

With the assembly of a company which convert and market Sweet/Candy in Floridablanca it's
searching to take advantage of the natural resources of the region and to give more opportunities of
progress to the families of the urban sector who depend on this activity.

The investigation for the assembly of the new company is developed in six chapters: a chapter of
generalities where the geographical, economic and social context is described in which the project
is developed; subsequently in the second chapter its suggested the study of markets which verifies
the existence of a potential market of the order of 70%; in the third chapter the technical study is
developed that quantify the capacity of the project in 160 kilograms per day; in the four chapter its
determined the administrative and legal structure, being concluded that the project generates 4
employments director, in the last two chapters is considered to the financial viability of the project
generating an internal interest rate of return of 86.24% yearly.

*Thesis
**INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA, ENTREPRENEURIAL STEPS. Ingeniero Industrial.

Nelson Enrique Moreno Gémez



RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA Y
COMERCIALIZADORA DE AREQUIPE EN SUS DIVERSAS PRESENTACIONES EN
FLORIDABLANCA, SANTANDER*

AUTORES: PINILLA SERRANO
GLORIA ESPERANZA**

PALABRAS CLAVES: Floridablanca
Arequipe
Cadena Productiva
Estudio de mercados
Estudio Técnico

DESCRIPCION

La economia del municipio de Floridablanca esta sustentada en su mayoria por las actividades y
en el sector secundario 0 manufacturero dentro del cual se ubican sectores como confecciones,
calzado, ornamentacion, alimentos entre otros, en el area de alimentos el subsector del dulce, el
cual se ha venido posicionando como una cadena productiva con alto potencial exportador. Sin
embargo muchas de las actividades agropecuarias y del sector manufacturero o de transformacion
se desarrollan en forma artesanal, sin el soporte técnico que potencializaria los beneficios de la
comunidad del sector rural.

La produccion de dulces procesados no es ajena a esta compleja situacion ya que a pesar de la
existencia de algunas empresas encargadas de producir arequipes en la regién, sus procesos
artesanales y su bajo componente tecnolégico, las hace poco atractivas en el concierto
internacional.

Con el montaje de una empresa que trasforme y comercialice arequipe en el municipio de
Floridablanca se busca aprovechar los recursos naturales de la region y brindar mas oportunidades
de progreso a las familias del sector urbano que dependen de esta actividad.

La investigacién para el montaje de la nueva empresa se desarrolla en seis capitulos: un capitulo
de generalidades en donde se describe el contexto geografico, econdémico y social en el cual se
desarrolla el proyecto; seguidamente en el capitulo dos se plantea el estudio de mercados el cual
verifica la existencia de un mercado potencial del orden del 70%; en el capitulo tres se desarrolla el
estudio técnico que cuantifico la capacidad del proyecto en 160 kilogramos por dia; en el capitulo
cuatro se determino la estructura administrativa y legal, concluyéndose que el proyecto genera 4
empleos director, en los dos Ultimos capitulos se conceptian sobre la viabilidad financiera del
proyecto generando un tasa interna de retorno del 86.24% anual'.

*Trabajo de Grado
*INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA, GESTION EMPRESARIAL. Ingeniero Industrial.

Nelson Enrique Moreno Gémez



INTRODUCCION

En el marco del proceso de apertura y del TCL, este sector despleg6 una serie de
estrategias de competitividad como la Politica Industrial Moderna, la Politica para
la productividad y la Competitividad, el Plan Estratégico Exportador, la Politica
para la Integracion del Sector Rural, la Politica Nacional de Ciencia y Tecnologia y
la Politica de Innovacién liderada por el Gobierno Nacional para consolidar el
proceso de internacionalizacion de la economia Colombiana mediante un esfuerzo
permanente en innovacion y desarrollo tecnolégico, tendiente al incremento de la
competitividad de los sectores productivos existentes y al surgimiento de nuevas
empresas con el fin de lograr que este sector se vuelva competitivo en el ambito

nacional e internacional.

El sector del dulce en Santander a través de los ultimos 5 afos ha presentado
un comportamiento de crecimiento, segun lo manifiestan expertos del Comité
Asesor de Comercios Exterior que se manifiesta debido a: Mayor informacién
de productos de los mercados extranjeros, apoyo del Ministerio de Comercio y
Turismo lo que ha permitido mayores procesos de comercializacion y
posibilidades en el mercado internacional, Transferencia de tecnologia,
Capacitacion de personal especializado en temas relacionados con gestion de
negocios por entidades de apoyo como el Sena, Camara de Comercio,
Cajasan, Ministerio de Comercio Exterior con su estrategia de apoyo a través
del CARCE (Comité Asesor Regional de Comercio Exterior ) entre otras.




El sector de dulce procesado estd organizado como grupo precooperativo y
pertenece a la mesa del dulce de Santander, el cual juega un papel muy
importante para el municipio porque entre otras cosas identifica al municipio de
Floridablanca en el concierto nacional como principal productor de arequipe y

dulces de frutas.

Evaluando las condiciones que ofrece el entorne y el sector del dulce procesado
se vislumbra la posibilidad de desarrollar un estudio que permita determinar la
factibilidad para la creacion de una empesa productora y comercializadora de

arequipe en el municipio de Floridablanca.

En primera instancia se presenta el estudio de mercados el cual permitié conocer
que la poblacién objeto del presente proyecto lo constituyen los hogares de los

estratos de la ciudad de Floridablanca.

En segunda instancia se presenta el estudio técnico que hace una evaluacion de
la capacidad del proyecto, de la tecnologia y los procesos de produccién para la
fabricacion de arequipe en forma industrial de acuerdo a las normas del Ministerio
de Salud y el INVIMA

En una siguiente fase en el desarrollo del proyecto se presenta la estructura
organizacional y legal pertinente para una empresa productora y comercializadora

de arequipe.

Finalmente se presenta el estudio financiero que permite el calculd de la inversion
total compuesta por la inversion fija, diferida y el capital de trabajo, informacion
base para la evaluacion del proyecto. Desde el punto de vista social el proyecto
se direcciona hacia la creacion de nuevas fuentes de empleo.



1. GENERALIDADES

1.1 BREVE PANORAMA HISTORICO DEL SECTOR DEL DULCE EN
SANTANDER

En el marco del proceso de apertura, este sector desplegd una serie de
estrategias de competitividad como la Politica Industrial Moderna, la Politica para
la productividad y la Competitividad, el Plan Estratégico Exportador, la Politica
para la Integracion del Sector Rural, la Politica Nacional de Ciencia y Tecnologia y
la Politica de Innovacién liderada por el Gobierno Nacional para consolidar el
proceso de internacionalizacion de la economia Colombiana mediante un esfuerzo
permanente en innovacion y desarrollo tecnolégico, tendiente al incremento de la
competitividad de los sectores productivos existentes y al surgimiento de nuevas
empresas con el fin de lograr que este sector se vuelva competitivo en el ambito

nacional e internacional®.

El sector del dulce en Santander a través de los ultimos 5 afos ha presentado
un comportamiento de crecimiento, segun lo manifiestan expertos del Comité

Asesor de Comercio Exterior que se manifiesta debido a:

e Mayor informacién de productos de los mercados extranjeros

e Apoyo del Ministerio de Comercio y Turismo lo que ha permitido mayores
procesos de comercializacion y posibilidades en el mercado internacional

e Transferencia de tecnologia

e (Capacitacion de personal especializado en temas relacionados con gestion
de negocios por entidades de apoyo como el Sena, Camara de Comercio,

% Comité Asesor Regional de Comercio Exterior CARCE, Propuesta de Apoyo, 2002.
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Cajasan, Ministerio de Comercio Exterior con su estrategia de apoyo a
través del CARCE (Comité Asesor Regional de Comercio Exterior ) entre
otras. Resultado de este trabajo se ha definido la visidn. mision, plan de

accion como se referencia en el anexo A.

1.2. ESTADO ACTUAL DE LA INDUSTRIA DEL DULCE EN SANTANDER

Esta industria ha sido llevada por mas de 20 afos pasando de generacion en
generacion, ofreciendo los mismos productos tradicionales como el arequipe y
manjar blanco, panucha, coquito, cortado de leche, cocada, galleta rellena, breva
pasa, dulce de pifia, dulce de apio, breva, naranja y limbén con arequipe,
mazapan, arequipe, entre otros, para satisfacer las necesidades de sus clientes.

En la actualidad la oferta de productos del dulce de arequipe esta en manos de
industrias familiares las cuales vienen produciendo en forma artesanal, siendo
esto una limitante para lograr mejores niveles de competitividad y productividad,
denotando con ello una barrera para poder incursionar en el corto plazo en los

mercados internacionales.

Segun una evaluacion realizada por la Caja Santandereana de Subsidio Familiar
Cajasan y el Centro de Desarrollo Productivo de Alimentos CDPA a empresas
existentes del sector de dulces procesados, las que han alcanzado un nivel de
desarrollo administrativo y tecnoldgico, se destacan Dulces Paraguitas, El
Mazapan Santandereano, La Casita de las Delicias, Obleas Floridablanca, El

Girones y Ricoco.
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Las condiciones que impone el mercado globalizado ofrecen oportunidades para
incursionar en los mercados internacionales, solo a aquellas empresas que logren

mejorar sus estandares actuales de calidad, produccion y comercializacion.

1.3. TENDENCIAS ECONOMICAS

La leche se ha convertido en uno de los productos mas importantes de la
agricultura del pais. Con ventas anuales que superan los $3 billones y un
incremento significativo en la productividad, la cadena lactea se ha consolidado

como fuente estable de empleo e ingresos para la poblacién urbana y rural.

Las mejoras en la calidad de los productos lacteos serdn determinantes para
posicionar al pais en el entorno internacional. El esfuerzo que se esta haciendo en
términos de lineas de crédito para que los productores inviertan en calidad es
importante. Se requiere aqui, ademas, un mayor esfuerzo en capacitacién a los

empresarios.

El desarrollo e innovacién en los productos de valor agregado no solo otorga una
mayor rentabilidad a la cadena sino, ademas, se convierte en la puerta de entrada
a nuevos paises. Productos tipicos como arequipe, suero o lacteos a base de

frutas tropicales podrian tener buena aceptacion en el mercado internacional.

La generacién de clusters regionales permite especializacion y homogeneidad en
la calidad del producto. El potencial de la cadena es amplio pues en la
Comunidad Andina, Colombia es el principal exportador y paises como Venezuela
y Peru importan buena parte de sus lacteos. La cadena tiene que proyectarse al

exterior.
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Si el pais logra condiciones favorables para los precios de sus productos en el
marco de negociaciones para el ALCA y TLC, la cadena tendrd mayores
posibilidades de mejorar su competitividad, al eliminar algunas distorsiones que

dominan el mercado.

1.3.1. La Cadena de lacteos en Colombia. Estd compuesta por dos
eslabones principales. El primero comprende la produccion de leche cruda bien
sea bajo un sistema especializado o de doble propdésito. El segundo eslabon es el
industrial, en el cual se produce una amplia gama de productos lacteos o
derivados de la leche como leche pasteurizada, leche ultra pasteurizada, leche
evaporada, leche condensada, leche en polvo, leche maternizada, leche
instantanea, leches acidas o fermentadas, crema acidificada, leches saborizadas,
dulces de leche (arequipes), mantequilla, y quesos.

La produccion industrial de derivados lacteos se origind en la produccion artesanal
de quesos y mantequilla. Con la llegada de algunas multinacionales a mediados
de los afos 50, se inicia el proceso de produccién de leche en polvo. Tiempo
después se inicia el desarrollo de productos como el queso, el yogurt y el kumis.

Colombia se ha caracterizado por tener desarrollo lento del sistema de innovacién
industrial en materia de procesos y productos. Para el sector de los lacteos se ha
asociado este resultado con la falta de competencia externa y los controles de
precios que existieron hasta finales del afio 1989.

Durante la década de los 90 se vive un proceso inverso: hay una reactivacion del

desarrollo tecnolégico de las empresas de lacteos inducido por la necesidad de
incorporar mayor valor agregado a los productos.
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Consecuencia de lo anterior es la recomposicion de la participacion de los
diferentes derivados lacteos dentro de la produccion total del sector como se

muestra a continuacién. Ver cuadro 1.

Cuadro 1. Destino de la leche fresca en Colombia 2003

Destinos Cantlt_jades Mﬁlllones Participacion %
litros / afo

Leche pasterizada 1.987,6 40%
Quesos 1.142,9 23%
Leche fresca 993,8 20%
Leche en polvo 447.2 9%
Leche ultra pasterizada 36.5 0.7%
Yogur, kumis, helados, 3921 7.3%
Otros

TOTAL 5.000 100%

Fuente: Ministerio de Agricultura

1.4. MUNICIPIO DE FLORIDABLANCA

1.4.1. Aspectos Generales. Con 23° C de temperatura, su principal atraccién se
centra en las fabricas de obleas y dulces de paila, manjar de inconfundibles
sabores que cada domingo reune a cientos de personas tras su degustacion.
Floridablanca hace hoy parte el Area Metropolitana de la capital del Departamento.
La Casa de la Cultura, construida alrededor de la Piedra del Sol, uno de los mas
significativos pictogramas indigenas alberga un gran museo de la cultura Guane,
basado en colecciones particulares adquiridas por el municipio, éste y el jardin
botanico Eloy Valenzuela son dos lugares de obligatoria visita.
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A pocos minutos de Floridablanca se encuentra la Mesa de Ruitoque cuya belleza
natural como pozos, saltos y una gran variedad de flora permiten el esparcimiento

y la practica de deportes como el parapente y el vuelo en cometa.

1.4.2. Localizacion Geografica. Floridablanca esta ubicada a 07° 03' 53' de

latitud norte y 73° 05' 23" de longitud oeste del meridiano de Greenwich.

1.4.3. Limites. Por el norte con Tona y Bucaramanga, al oriente con Tona y

Piedecuesta, al sur con Piedecuesta y al occidente con Giron y Bucaramanga.

1.4.4. Extension. Con 100.35 Km. y 925 metros sobre el nivel del mar, la ciudad
tiene una temperatura promedio de 23 grados centigrados. Su zona rural

comprende 14 veredas.

1.4.5. Poblacion. 253.568 habitantes aproximadamente

1.4.6. Etnografia. Artesanias, Ceramicas, dulcerias obleas floridefias y comida

tipica santandereana.

1.4.7. Economia. En el municipio prima la economia informal dentro de la cual
se incluyen formas de economia popular de subsistencia tanto de sector primario
(agricola, pecuario, agroforestal, piscicola etc.), y en el secundario o
manufacturero dentro del cual se ubican sectores como confecciones, calzado,
ornamentacion, maderas y muebles, calzado etc. y en el sector de servicios,
especialmente tiendas, talleres de reparacidén, salas de belleza, depésitos, vy
todas las actividades del comercio informal y ventas callejeras de distinto tipo etc.

Muchas de estas actividades se caracterizan por tener bajos niveles o volumenes
de produccion y ventas, asi como deficiencias en calidad. Por otro lado unido a su
baja escala de produccidn y ventas se encuentran factores como bajos niveles de

educacion y capacitacion técnica, utilizacibn de tecnologias a veces
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contaminantes por no ser de punta y simultdneamente problemas de insuficiencia
de capital de trabajo. Es precisamente su baja escala productiva la que no facilita
su integracidon a procesos de mejoramiento empresarial por sus costos si se

consideran de manera individual.

En los sectores populares, que son la mayoria en el municipio, unido a este
problema de bajos ingresos dados sus limitadas posibilidades productivas, se
concentran diversos problemas relacionados con deficientes condiciones de
habitabilidad lo cual ocasiona problemas con la salud y la nutricibn de las
personas y deterioro ambiental, asi como de las relaciones de convivencia, e
inseguridad. Esta variada problematica, urbana y rural, es precisamente la que se

debe asumir de manera integral desde la administracién municipal.

Es preciso reconocer también que en el municipio existen importantes procesos de
asociatividad empresarial que muestran resultados positivos en términos de
mejoramiento del empleo y el ingreso gracias al esfuerzo conjunto desplegado.

Los sectores que empiezan a mostrar gestion moderna porque avanzan en

competitividad son:
- Sector de Cuero y marroquineria.

Existen cinco grupos asociativos quienes han participado en la feria internacional
en CENFER Y CORFERIAS en Bogota. Han participado en capacitaciones en el
Centro Nacional del Cuero en Medellin. Producto de estas gestiones el incremento
en ventas y del empleo en cerca de 100 personas. Existen cerca de 500 pequenas
unidades productivas en el municipio lo cual permite pensar que se debe impulsar
la iniciativa del DISTRITO INDUSTRIAL DEL CUERO tal como lo propone el
Consejo Asesor gremial.

- Sector de Dulce Procesado.
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Esta organizado como grupo precooperativo y pertenece a la mesa del dulce de
Santander. Juega un papel muy importante para el municipio porque entre otras
cosas identifica al municipio de Floridablanca en el concierto nacional. Ha
participado en Agroexpo 2003, en rueda de negocios en la ciudad de Cali, en
eventos de promocion en la ciudad de Cartagena y organizaron la primera feria
nacional del dulce procesado en el afio 2003. Participd en una feria internacional
en Costa Rica 2004 dado que disponen de un plan exportador avalado por el
Ministerio de Industria, Comercio y Turismo.

En el marco del proceso de apertura, este sector desplegd una serie de
estrategias de competitividad como la Politica Industrial Moderna, la Politica para
la productividad y la Competitividad, el Plan Estratégico Exportador, la Politica
para la Integracion del Sector Rural, la Politica Nacional de Ciencia y Tecnologia y
la Politica de Innovacién liderada por el Gobierno Nacional para consolidar el
proceso de internacionalizacion de la economia Colombiana mediante un esfuerzo
permanente en innovacion y desarrollo tecnolégico, tendiente al incremento de la
competitividad de los sectores productivos existentes y al surgimiento de nuevas
empresas con el fin de lograr que este sector se vuelva competitivo en el ambito

nacional e internacional.
- Sector confecciones.

Se ha constituido una forma asociativa la que ha recibido capacitacion y han
participado en certamenes como la feria nacional de la confeccidén para nifios en
Cenfer, carpa tienda 2002, y han contribuido en la estabilizacién y moderacion del
precio de uniformes para establecimientos educativos. De la misma manera han
participado en capacitaciones en la ciudad de Medellin promovidos por la Camara
de Comercio de Floridablanca.

- Sector de ornamentacion y metalmecanica.
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Se avanza en la constitucion de una forma asociativa. Es un sector con mucho
potencial en el municipio dado que también son numerosas las unidades

productivas dedicadas a esta actividad.
- Sector Ecoambiental -Turistico.

Este sector presenta un gran potenciales dados las condiciones especiales de
topografia, clima y accesibilidad. Se tienen algunos proyectos que fomentan la
cultura empresarial con habitantes del sector rural y existe la posibilidad de
implementar un verdadero cluster turistico en la ciudad dadas sus especiales
condiciones lo cual traeria incrementos importantes del empleo y el ingreso, junto
con la modernizacién de economias relegadas del sector urbano y rural gracias al
contacto permanente que se tendria con visitantes de diferentes lugares vy
culturas. Constituye igualmente una gran oportunidad para mejorar o cualificar el

recurso humano de la region de Floridablanca.

Existe un Consejo Asesor Gremial Productivo de Floridablanca creado por Decreto
Municipal 111/02 que tiene como propoésito impulsar la adopcion de una cultura
empresarial que rompa con estilos individualistas para insertarse en la corriente de
la competitividad en mercados nacionales e internacionales para lo cual requiere
asistencia permanente de diferentes entidades creadas para tal propdsito asi
como la presencia preactiva del gobierno municipal ayudando a crear condiciones
municipales de seguridad y acceso a servicios tanto publicos como privados de
calidad y sobre todo la conformacion de procesos de alianzas estratégicas con
diferentes sectores productivos de diferente nivel territorial, el apoyo en
capacitacion y asistencia técnica asi como el acceso a canales de comunicacion

empresarial.

1.4.8. Impacto sobre la region. Floridablanca, ciudad donde se localizara

inicialmente la empresa, presenta condiciones econémicas favorables, ya que las
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tendencias econ6micas actuales son de crecimiento y de amplias posibilidades

para los actuales y nuevos empresarios por las siguientes razones:

e Se esta prestando especial atencién al sector del dulce en Santander como
una de las cadenas productivas de mayor impacto y de generacion de
empleo directo e indirecto en la region.

e Grandes posibilidades de exportacién a los mercados del Caribe.

e Amplia capacidad de adaptacion y transferencia de tecnologia blanda y
dura

e Acuerdos comerciales (ALCA), los cuales son una oportunidad de
desarrollo para las empresas o una amenaza, de acuerdo al nivel de
desarrollo y de organizacion.

1.5. REFERENCIA LEGAL. En el momento de crear una empresa en
Colombia, es importante revisar si esta sera viable, si el producto cumple con
las expectativas del consumidor, cual sera la estructura legal acorde al tamarno
de la empresa, son entre otras multiples decisiones a las cuales se enfrente un

empresario.

Colombia tiene un escenario propicio para la iniciar una empresa, se estan
disefiando mecanismos, leyes Yy estrategias de todo orden para acceder a
recursos del estado o de entidades de cofinanciacion.

- Fondo Emprender: Es un Fondo creado por el Gobierno Nacional para financiar
proyectos empresariales provenientes de Aprendices, Practicantes Universitarios
(que se encuentren en el ultimo afo de la carrera profesional) o Profesionales que

no superen dos afnos de haber recibido su PRIMER titulo profesional.

El objetivo del fondo es apoyar proyectos productivos que integren los
conocimientos adquiridos por los emprendedores en sus procesos de formacion
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con el desarrollo de nuevas empresas. El Fondo facilita el acceso a capital al
poner a disposicion de los beneficiarios los recursos necesarios en la puesta en

marcha de las nuevas unidades productivas.

- Ley No 590 del 10 de julio de 2000. La presente Ley tiene por objeto:

e Promover el desarrollo integral de las micro, pequefias y medianas
empresas en consideracion a sus aptitudes para la generacion de empleo,
el desarrollo regional, la integracion entre sectores econdmicos, el
aprovechamiento productivo de pequefos capitales y teniendo en cuenta la

capacidad empresarial de los colombianos.

e Estimular la formacién de mercados altamente competitivos mediante el
fomento a la permanente creacion y funcionamiento de la mayor cantidad

de micro, pequefas y medianas empresas,- MIPYMES-.

e Inducir el establecimiento de mejores condiciones de entorno institucional

para la creacion y operacidén de micro, pequefias y medianas empresas.

e Promover una mas favorable dotacion de factores para las micro,
pequefias y medianas empresas, facilitando el acceso a mercados de
bienes y servicios, tanto para la adquisicion de materias primas, insumos,
bienes de capital, y equipos, como para la realizacién de sus productos y
servicios a nivel nacional e internacional, la formacion de capital humano,
la asistencia para el desarrollo tecnolégico y el acceso a los mercados

financieros institucionales.

e Promover la permanente formulacion, ejecucion y evaluacién de politicas
publicas favorables al desarrollo y a la competitividad de las micro,

pequenas y medianas empresas.
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Senalar criterios que orienten la accidon del Estado y fortalezcan la
coordinacion entre sus organismos; asi como entre estos y el sector
privado, en la promocion del desarrollo de las micro, pequefas y medianas

empresas.

Coadyuvar en el desarrollo de las organizaciones empresariales, en la
generacion de esquemas de asociatividad empresarial y en alianzas
estratégicas entre las entidades publicas y privadas de apoyo a las micro,

pequenas y medianas empresas.

Apoyar a los micro, pequefios y medianos productores asentados en areas
de economia campesina, estimulando la creacién y fortalecimiento de
MIPYMES rurales.

Asegurar la eficacia del derecho a la libre y leal competencia para las
MIPYMES.

Crear las bases de un sistema de incentivos a la capitalizacion de las

micro, pequenas y medianas empresas.
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2. ESTUDIO DEL MERCADO

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 Objetivo general. Desarrollar un estudio de mercados que permita
determinar las condiciones de la demanda real y potencial, de la oferta y
proveedores, para formular las estrategias de mercadeo que permita establecer
una empresa dedicada a la produccién y comercializaciéon de arequipe, en
Floridablanca, Santander.

2.1.2 Objetivos Especificos.

e Realizar una investigacion de mercados que permita identificar las necesidades
de los clientes; determinando el mercado potencial y objetivo en el canal de
tiendas y supermercados, las condiciones y caracteristicas generales del producto,

niveles de demanda y la mezcla de mercadeo.

e Establecer los niveles de oferta y asignacion de precios para el producto
mediante el analisis de informacion comercial y propia del sector, para establecer

estrategias de precios acordes al perfil del consumidor potencial.
e (Cuantificar el tamano real y potencial del mercado objetivo, a través de

modelos de proyeccidn para determinar y valorar la participacion del segmento del
mercado de dulces en Floridablanca, Santander.
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e Determinar habitos de compra y frecuencia de consumo, para definir

estrategias de posicionamiento y proyecciones de consumo.

e Evaluar la participacion de la competencia en la produccion y comercializacion
del arequipe, para determinar estrategias de posicionamiento y participacion del

mercado.

e Conocer los canales de comercializacién utilizados, y evaluar la conveniencia
de estos y establecer la estrategia comercial y de distribucion que permita el

posicionamiento del producto.

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

En Colombia y en general en paises americanos (Bolivia, Ecuador, Argentina,
etc,) se conoce bajo distintos nombres un producto que en el pais se conoce

como arequipe.

El arequipe es un producto derivado lacteo resultado de la mezcla de leche
estandarizada y azucar. Al arequipe se le adicionara dulce procesado de mora,
coco que se compraran y se presentara en diversas presentaciones. En el
numeral 3. Estudio Técnico se describe ampliamente como esta compuesto el

arequipe.
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2.2.1 Definicion del producto: Arequipe. Se denomina arequipe, al producto
obtenido por concentracion parcial de una mezcla de leche higienizada, azucares

y glucosa a presion atmosférica®

2.2.2 Especificaciones Fisicoquimicas del arequipe. El resultado del proceso
de concentracion imprime unas caracteristicas al producto final, que define su
composicion fisicoquimica. A continuacién se presenta la composicion promedio

del arequipe.

Cuadro 2. Composicion Fisico quimica del arequipe

Componentes Y%
Humedad 30
Sélidos Totales 70
Sacarosa 44
Sélidos de leche 26
Lactosa 10.5
Proteinas 7.5
Grasa 6.0
Cenizas 2.0
Acidez Titulable 0.20 4cido lactico
Almidones Negativo

Fuente: Tecnologia de Leches y Derivados - UNAD

® Fabrizio Almanza. TECNOLOGIA DE LECHES Y DERIVADOS. Unisur.
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Vida util: 30 dias conservado a temperatura ambiente

El producto final es una mezcla de contextura suave, color pardo efecto del
proceso de caramelizacién del azucar, olor caracteristico vy textura suave al

paladar.

2.2.3 Usos. Es un producto de textura suave y agradable sabor, se obtiene
mediante la concentracion por evaporacion de una mezcla de leche y azticar mas
la adicion de frutas y otros sabores como chocolate y nueces. Es un excelente
complemento alimenticio ideal en todas las etapas del crecimiento, rico en

minerales, carbohidratos, proteinas y vitaminas.

Los usos del arequipe son ilimitados en la preparacién de toda clase de postres y
pasabocas. Es ideal acompafnado de galletas, panes, crepés, pancakes, helados y

en la tradicional oblea.

Constituye una alternativa perfecta para todas las etapas del crecimiento, es

perfecto en la lonchera de los nifos.

2.2.4 Productos sustitutos. Los productos que se consideran sustitutos son los
sometidos a proceso de concentracion de azucares y mezcla de frutas., tales
como dulce de frutas, postres, mermeladas entre otras Igualmente existe en
Colombia, y en el mercado local otro producto denominado manjar blanco el cual
tiene la misma composicion pero puede tener hasta 5% de harina de arroz o

cualquier otro almiddn sobre el total de leche utilizada.

2.2.5 Productos complementarios. Dado su alto nivel de azucar resulta un

producto ideal para acompanar con quesos, obleas, leche y agua, el cual se
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ofrecera en el momento de realizar la venta. El arequipe dadas sus caracteristicas
y su aplicacién industrial resulta ideal para base de productos de reposteria y

panaderia.

2.2.6 Atributos diferenciadores del producto. El producto que se pretende
ofrecer al mercado se fabricara atendiendo formulaciones técnicas las cuales se
detallaran en el capitulo 3; la aplicacién de un alto componente tecnoldgico para
obtener arequipe en condiciones que le garanticen al usuario un producto
delicioso, nutritivo y fresco, y que ademas, ha de tener varias presentaciones y
variedades.

Los atributos diferenciadores son:

> No tendra antibi6ticos o agentes desinfectantes.
» Se garantizara la calidad microbiolégica, homogeneidad en la composicion

fisicoquimica.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencial. Esta conformado por los supermercados y tiendas
ubicados en la zona de influencia de Floridablanca Santander y todos los
compradores, visitantes que llegan al municipio proveniente de Bucaramanga y su

area metropolitana.

2.3.2 Mercado objetivo. Constituido por el 85% de los supermercados vy
tiendas ubicados en de Floridablanca Santander, interesados en comprar
arequipe, cifra relevante y resultado de la aplicacién de la prueba piloto, en la cual
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el 85% de los encuestados respondieron que el canal de mayor acceso son los
supermercados y tiendas.

2.4. INVESTIGACION DE MERCADOS

241 Planteamiento del Problema. La industria del dulce de arequipe en
Floridablanca estd en manos de industrias familiares las cuales vienen
produciendo en forma artesanal, siendo esto una limitante para lograr mejores
niveles de competitividad y productividad, denotando con ello una limitante para

poder incursionar en el corto plazo en los mercados internacionales.

La internacionalizacién de la economia y los tratados de libre comercio proximos a
firmarse, ha generado procesos de reacomodacion industrial, algunas ciudades
del pais han buscado especializarse en actividades cuyos recursos son
abundantes con el propdsito de encontrar el liderazgo en el mercado nacional y
por ende incursionar en el internacional. Dentro de las principales capitales del
pais se destaca Bucaramanga y su Area Metropolitana especificamente
Floridablanca, que no ha sido ajena a esta situacién y se mantiene a la vanguardia
con la produccién de dulces de pastilla, dulces de frutas, obleas y arequipe en

diversas presentaciones, los cuales son reconocidos en el concierto nacional.

El mercado del dulce ante las posibilidades de incursionar en mercados
internacionales planteadas en el Plan Estratégico Exportador del subsector del
dulce en Santander, presenta amplias oportunidades para las empresas nuevas o

actuales que logren mejorar sus estandares de producciéon y de comercializacion.

Dadas las perspectivas econémicas y el bajo nivel de tecnologia que presenta el
sector en la producciéon de arequipe, con la implantacion de esta industria en
Floridablanca se lograra generar mayor nivel de produccién, optimizacién de
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costos, se generard empleo en la regidbn y se optimizara los procesos de
comercializacién de la misma. Asi mismo, se tendran mejores opciones para que

los Supermercados tengan mayores beneficios y disponibilidad de los productos.

EL area de Floridablanca cuenta en la actualidad con cinco empresas productoras
y comercializadoras de arequipe y combinados con frutas, segun la Camara de
Comercio de Bucaramanga, siendo una de las cadenas productivas
agroindustriales con mayor proyeccion en la Comunidad Andina, lo que permite
pensar que las posibilidades de los productos lacteos en el mercado nacional e
internacional son amplias y adicionalmente se cuenta para el desarrollo de este
tipo de proyectos con el apoyo del Ministerio de Desarrollo Econdémico, como
estrategia para internacionalizar la economia y luchar contra los niveles actuales

de desempleo.

De lo que se trata entonces, es de desarrollar una propuesta de mezcla de
mercadeo en la que se conozca la composicion optima en términos de la
presentacion y variedades de los productos, definicion del canal de
comercializacién dependiendo de las necesidades, gustos y preferencias del
consumidor, el tipo de publicidad que se ha de dar para que se conozca el
producto y el establecimiento comercial y, la determinacidén de un precio justo que
no sélo tenga que ver con el costo de la materia prima, sino que esté de acuerdo a
la capacidad de pago y a lo establecido en el mercado por la competencia.

* Necesidades de informaciéon. Para poder desarrollar el estudio de mercados

se requiere obtener de las fuentes primarias por lo menos la siguiente

informacion.
1. Proveedores
> Determinar los principales proveedores de leche en el sector.
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Establecer el precio de compra de la principal materia prima, la leche.

Supermercados

Identificar las variedades y presentaciones que presentan mayor demanda
de arequipe.

Conocer la frecuencia de compra de arequipe.

Determinar las razones que tienen mayor importancia a la hora de comprar
el producto.

Identificar los inconvenientes presentados en la compra del producto.
Determinar la disponibilidad de comercializar arequipe producido por la
nueva empresa.

Calcular la demanda de arequipe

Consumidores

Determinar la frecuencia de compra arequipe.

Qué tipo de arequipe consume y en qué presentacion.

Identificar las variedades y presentaciones de arequipes demandados.
Determinar las razones de preferencia en la compra arequipe
Identificar los inconvenientes presentados al consumir el producto.
Identificar el sitio de compra de arequipe

Conocer la disposicion de compra de la nueva marca de arequipe.

Productores

Identificar las variedades y presentaciones de arequipe de la competencia.
Determinar las razones que tienen mayor importancia a la hora de vender
el producto.

Identificar los inconvenientes presentados en la venta del producto.

Determinar la capacidad de produccion de arequipe.
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> Conocer la oferta de arequipe en Floridablanca

. Ficha Técnica

Tipo de
Investigacion

Método de
Investigacion

Fuentes de
informacion

Técnicas de
recoleccion de
informacion
Instrumento
Modo de
aplicacién
Definicion de
poblacion

Proceso del
muestreo

La propuesta se enmarca dentro de los cargos de la
investigacion descriptiva, en atencién a que busca a través del
desarrollo de un proceso sistematico, determinar las
condiciones en las cuales se puede crear una empresa
dedicada a la comercializacién de arequipe.
Inductivo-deductivo, se realizara el estudio a través de una
primera fase de observacion y documentacion existente en el
sector econdmico en donde se quiere trabajar, realizando un
analisis ordenado, coherente y l6gico que permitird ingresar a la
segunda fase del método deductivo quién por medio del
comportamiento del sector que guiara a identificar la situacion
particular de la factibilidad, como por ejemplo la capacidad de
compra del sector y las costumbres del mismo.

Primarias: En primer lugar se acude al manejo de la encuesta
mediante la formulacidon separada tanto la competencia como
para los supermercados y consumidores.

Secundarias: Estudios realizados al sector por CDPA, Camara
de Comercio y otros proyectos del sector.

Encuesta

Cuestionarios estructurados
Directa (a cargo del autor del proyecto)

La poblacion objeto de estudio esta conformada por las
familias, supermercados, proveedores y competidores del
area de Floridablanca.

Familias: 56.348 familias

Supermercados y tiendas: 812

Competidores: 5 productores y comercializadores

Segun informacion de la Céamara de Comercio de
Bucaramanga.

El sistema de muestreo aplicado para familias y supermercados
es el ofrecido por la técnica del Muestreo Aleatorio Simple, en
donde se aplica la muestra de manera aleatoria entre todos los
elementos que conforman el grupo y en donde cada uno de los
elementos que lo conforman tiene la misma probabilidad de ser
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Marco muestral

escogido para aplicar el instrumento.

Para las familias: Se utiliza en la investigacion un nivel de
confiabilidad del 95% y un error de estimacidn del 5%, para la
cual se aplicara la siguiente férmula estadistica:

[ ]
e Nxp*g*7Z*  56348:0.92%0.08+%1.96
Z#prq+e*(N—1) 1.96° #0.92%0.08+0.05* (56348 1)

Donde:

n = Tamafo muestral

N = Tamano de la poblacion: 56.348 familias

p = Probabilidad de éxito: 92%

g = Probabilidad de fracaso: 8%

e = Error de estimacion: 5%

Z = Numero de desviacidén estandar con relacion al promedio

El valor de p y g, se determino de acuerdo a los resultados
arrojados por la prueba piloto realizada en el anteproyecto, (ver
pregunta No 1 del anteproyecto).

El tamano minimo de la muestra es de 113 familias.

Para las tiendas y supermercados: Se utiliza en la investigacion
un nivel de confiabilidad del 95% y un error de estimacion del
5%, para la cual se aplicara la siguiente féormula estadistica:

[ ]
N*p*q*7° 812*%0.5%0.5%1.96°

= = =158
T prqre (V1) 196 #0.5%05+ 005 B12-1)

Donde:

n = Tamafno muestral

N = Tamafno de la poblacion: 812

p = Probabilidad de éxito: 50%

g = Probabilidad de fracaso: 50%

e = Error de estimacion: 7%

Z = Numero de desviacidn estandar con relacion al promedio

El tamafno minimo de la muestra es de 158 tiendas y
supermercados de Floridablanca.

Hogares: Listado estratificado de la empresa de gas Metrogas
de Floridablanca, del afio 2005
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Tiendas y Supermercados: Listado de Industria y Comercio de
la Alcaldia de Floridablanca

Elemento Hogares: El ama de casa o jefe de familia.

Muestral Tiendas y Supermercados: El Propietario o representante legal

Alcance La cobertura del proyecto pretende alcanzar las zonas de
Floridablanca

Tiempo de Los cuestionarios se aplicaron del 17 de junio al 24 de junio de

aplicacion 2006

2.5 TABULACION Y PRESENTACION DE RESULTADOS

En el estudio de las variables de oferta y demanda se realizd una observacién en
la que se identifico las caracteristicas situacionales en el mercado del arequipe, la
competencia que se presenta, la demanda para los productos y las generalidades
de los puntos de venta existentes en el Area de Floridablanca.

En el analisis se encontr6 como este mercado presenta un dinamismo
aprovechado por la competencia, por lo tanto, después de sintetizar las calidades
y cualidades presentes en la oferta y demanda, por medio de la labor del campo
se logro conocer la realidad, llegando a conclusiones que muestran las

alternativas que se presentan para ser aprovechadas en la ejecucién del proyecto.

2.5.1 Analisis de la informacion de la demanda: Para el analisis de la
demanda se procedid a la obtencion de la informaciéon por medio de 113
cuestionarios (ver anexo A), la seleccidn de la muestra se realiz6 a los Barrios de

Floridablanca, para lo cual se aplicé un total de 113 familias.

Familias que consumen arequipe

Cuadro 3. Porcentaje de Consumo de arequipe por nucleo familiar
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CONSUMO DE NU"SERO o
AREQUIPE | _, DF o
Si 96 85%
NO 17 15%
TOTAL
FAMILIAS 113 [100%
ENCUESTADAS

Grafica 1. Porcentaje de consumo de arequipe por nucleo familiar

15%

85%

El 85% de las familias encuestadas incluyen en su dieta el consumo de arequipe,
lo que determina un mercado potencial interesante para el proyecto, el 15% de los
encuestados respondieron negativamente.

Dulces Consumidos por la Familias

Cuadro 4. Presentacion del arequipe consumido por las familias

FORMAS DE CONSUMO | CANTIDAD DE %
DEL AREQUIPE PREFERENCIA

Arequipe en vaso (100

gramos) 96| 100,00%
Quesillo con arequipe 96| 100,00%
Obleas 89 92,71%
Arequipe con frutas 85 88,54%
Con Cuajadas 76 79,17%
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En bizcochos, tortas 63 65,63%
Brevas con arequipe 56 58,33%
Arequipe con café 47 48,96%
Arequipe con bocadillo 28 29,17%
En pastilla 13 13,54%

De los 96 encuestados que respondieron afirmativamente que consumen
arequipe, estos no solo se inclinan por una sola presentacion, sino que el
consumo es variado, desde el arequipe clasico, hasta las mezclas con frutas, café

y bocadillo de guayaba.

Los productos de arequipe que presentan mayor consumo son el arequipe en
vaso con un 100%, obleas 92.71%, arequipe con frutas 88.54%, arequipe con
cuajada 79.17%, arequipe en bizcochos y tortas 65.63%, brevas con arequipe

58.33%, entre otras., como se presenta en la siguiente grafica.

Grafica 2. Presentacion del arequipe consumido por las familias

Lugar de compra de los productos de arequipe

La pregunta permite la seleccion mdultiple de los diversos canales para la
comercializacién de dulces, de los 96 encuestados, 52 de ellos se inclinan por la
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compra del arequipe en el supermercado, 14 de ellos por la compra en fabricas, y

las tiendas son las que menor frecuencia de visita presentan.

Cuadro 5. Lugar de compra de los productos de arequipe

NUMERO DE
RESPUESTA
SITIOS DE COMPRA DE DONDE %
COMPRAN EL
PRODUCTO
SUPERMERCADOS 52 54,17%
FABRICA 30 31,25%
TIENDA 14 14,58%
TOTAL 96| 100.00%

Grafica3. Lugar de compra de los productos de arequipe
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Los consumidores potenciales de productos a base de arequipe visitan con mayor
frecuencia para la compra de los mismos los supermercados con un 54.17%,
siendo el primer canal con mayor cobertura y acceso al mercado. Un segundo
canal de comercializaciéon directo que utilizan los clientes actuales es visitar el
punto de fabrica, y en ultima instancia las tiendas. No existe fidelizacién del

cliente por un canal particular, siendo volatil ya sea la compra en el supermercado
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o tienda, y esporadicamente los fines de semana en las fabricas o puntos de
ventas de dulces en Floridablanca.

Marca de preferencia del mercado actual

Cuadro 6. Marca de preferencia del mercado actual

REPUESTA DE
MARCAS LOS (%)
ENCUESTADOS
Alpina 32 33%
Fabricados en
Santander 17 18%
Freskaleche 15 16%
Caseros 15 16%
Casitas de las Delicias 6 6%
Parmalat 4 4%
Le es Indiferente 4 4%
Colanta 3 3%
Total 96 100%

Grafica 4. Marca de preferencia mercado actual
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De los 96 encuestados que consumen arequipe, 32 de ellos se inclina por Alpina,
siendo esa una marca reconocida y posicionada a nivel nacional, resultado de sus
campanas agresivas de publicidad y por la calidad misma de sus productos. No

obstante, tampoco existe una preferencia Unica por una marca especial, existe
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movilidad de consumidores que muestran una marcada tendencia hacia el
consumo de dulces de la regién y gusto por los dulces de formulacion casera de

amplia y reconocida tradicion Floridefa.

La marca con mayor recordacion en los clientes son los productos Alpina por su
posicionamiento, igualmente la poblacién encuestada muestra una tendencia del
consumo por los productos santandereanos en un 18%, los productos caseros en
un 16%, y un 16% por la marca regional de Freskaleche y Dulces de Casitas de
las Delicias, lo cual refleja una tendencia marcada por los productos de la regién

siendo este un factor relevante en el momento de la creacion de la empresa.

Medios publicitarios utilizados para posicionar la marca

Cuadro 7. Medio Publicitario utilizado para posicionar la marca

RESPUESTA
MEDIO PUBLICITARIO DE LOS (%)
ENCUESTADOS

RADIO 12 13%
TV 40 42%
REVISTA 9 9%
DEGUSTACIONES

SUPERMERCADOS 27 28%
AMIGOS 8 8%
TOTAL 96 100%

Grafica 5. Medio publicitario para posicionar marca

m REVISTA

@ DEGUSTACIONES
SUPERMERCADOS

REVISTA o AMIGOS

9%

46



El medio de comunicacion que mas ha incidido en el posicionamiento de la marca
de los productos arequipe en sus diversas presentaciones ha sido la televisién,
seguido de la radio y las degustaciones en supermercados en un 28%.

Es importante conocer los medios que mas influyen en el posicionamiento de

marca, si el proposito el proyecto es posicionar el producto en el largo plazo.

Ingreso destinado para la compra de arequipe.

Cuadro 8. Ingreso destinado al consumo de arequipe

VALOR NUMERO
MENSUAL ';ALI’E"I'JTIS ($) DE %
($) FAMILIAS

0-10,000 | 5.000 |390.000/ 78 81,25%
10,001-

20,000 | 15.000 |240.000| 16 16,67%
20001 -

30,000 | 25000 |25.000 1 1,04%
30,001 -

40000 | 35000 |35.000 1 1,04%

Total 96 100%

Grafica 6. Ingreso destinado al consumo de arequipe
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De las familias encuestadas el 81.25% destinan en promedio $5.000 para la
compra de arequipe, un 16.67% destinan $15.000, y un 1.04% destina en
promedio entre $25.000 y $35.000.
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De las 96 familias encuestadas en promedio destinan $6.927 mensuales,
informacion relevante para futuros prondsticos en el mediano y largo plazo para la

proyeccidn de ingresos de la unidad productiva a crear.

Disposicion hacia el consumo de arequipe ofrecidos por una empresa nueva

en Floridablanca.

Cuadro 9. Porcentaje de familias que estarian dispuestas a consumir
arequipe.

NUMERO DE
RESPUESTA FAMILIAS %
ENCUESTADAS
Sl 96 100%
NO 0 0%
TOTAL 96 100%

Grafica 7. Porcentaje de familias que estarian dispuestas a consumir
arequipe.
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De las 113 familias encuestas, 96 consumen productos a base de arequipe, de
estas el 100% estaria dispuestas comprar estos productos a una empresa nueva

en Floridablanca.

La disposicién del mercado hacia el consumo de arequipe ratifica la viabilidad

desde el punto de vista de mercado hacia el consumo de este producto.
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Productos que estan dispuestos a consumir, con que frecuencia y cantidad

Cuadro 10. Demanda potencial y frecuencia de consumo de arequipe

CONSUMO
CANTIDAD EN UNIDADES EQUIVALENTE | CONSUMO

PRODUCTOS | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL| MENSUAL |PROMEDIO

Arequipe en

vaso (100 gr.) 7 1 34 248 2,58
Arequipe en

pastilla (50

ar.) 5 5 0,05

Arequipe con
frutas pastilla

(50 gr.) 4 1 6 130 1,35
Brevas con

arequipe

(unid) 2 2 23 91 0,95
Obleas 1 3 7 49 0,51

De la poblacion la preferencia de consumos se concentra en el arequipe en vaso
presentacion de 100 gramos, con un consumo promedio de 2.58 vasos por familia
y por mes. La tendencia es marcada al consumo de productos a base de frutas
con un promedio de 2.3 vasos por familia y mes, siendo las frutas y brevas con

arequipe la presentacién con mayor opcion.
Las cifras anteriores permiten visualizar que el mercado potencial se inclina por el
consumo de arequipe y mezcla de éste con frutas, siendo la mora y el café la

mezcla mas apetecida por el mercado potencial.

De los 96 encuestados, 25 de ellos se inclinan por el consumo de arequipe

mezclado con mora, y en segunda instancia la mezcla del arequipe con durazno,
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igualmente la mezcla con café resulta ser una combinacién exdética y con gran

demanda.

Grado de preferencia de frutas para mezclar con arequipe

Cuadro 11 . Frutas para mezclar con arequipe

(Frecuencia/Numero

SABORES RESPUESTAS | de Encuestados)
MORA 75 78,13%
DURAZNO 25 26,04%
FRESA 18 18,75%
CAFE 42 43,75%
BANANO 13 13,54%

Grafica 8. Frutas para mezclar con arequipe
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La mezcla de arequipe con frutas es un factor importante a tener en cuenta en el

momento del desarrollo del producto, el cual no es solo apetecido en el mercado

nacional, sino que resulta un elemento diferenciador para competir en el mercado

internacional, segun lo contempla el plan estratégico exportador del subsector del

dulce.

Lugar Potencial de compra de los productos de arequipe

Cuadro 12. Lugar potencial de compra de arequipe
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NUMERO DE -

LUGAR RESPUESTAS %
SUPERMERCADO 37 39%
TIENDAS 32 33%
FABRICA 27 28%
TOTAL 96 100%

Grafica 9. Lugar potencial de compra de arequipe

El lugar de mayor preferencia para la compra de los productos a base de arequipe,
son los supermercados y tiendas, no obstante el punto de venta en la fabricas
resulta una potencial interesante para potencializar la marca en el momento de
lanzar el producto al mercado.
Floridablanca se convirti6é en el corredor del dulce, por que alli se localiza un gran

numero de locales de venta al detal.
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Caracteristicas que tendria en cuenta para comprar arequipe.

El encuestado selecciono como caracteristica fundamental de una escala de 1 a
5, el sabor, siendo esta variable organoléptica fundamental en el momento del

disefno del producto.
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Cuadro 13. Factores relevantes en el momento de la compra

Factor Frecuencia| Promedio
Sabor 128 13,89
Calidad 113 [3,44
Precio 94 (2,86
Salud 83 |2,52
Presentacion 76 12,29

Grafica 10. Factores relevantes en el momento de la compra
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Las caracteristicas mas relevante en el momento de la compra del producto, es el

sabor, la calidad y el precio.

En cuanto a la primera variable el sabor esta asociado con la textura y la
viscosidad y la gama de productos a base de frutas asociados con el arequipe.
La calidad se percibe por sus caracteristicas organolépticas del producto en
cuanto sabor, textura, viscosidad y granulometria de los cristales de azucar
presentes en el arequipe. El precio es la resultante de las dos variables
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anteriores, asociadas con los precios ofrecidos por la competencia y la tendencia
del mercado. Para asegurar la calidad del producto desde el punto de vista
organoléptico y fisicoquimico se dara aplicacion al decreto 3057 de 1993 del

ministerio de salud.

> SUPERMERCADOS (DEMANDA)

Analisis de la demanda Supermercados: Para el analisis de la demanda de los
supermercados se procedi6 a la obtencién de la informacién por medio de
encuestas (ver anexo B) aplicadas a 158 establecimientos tiendas vy
supermercados, la seleccidn de la muestra se realizé a los supermercados y

tiendas del los Barrios de Floridablanca.

Venta de arequipe en tiendas y supermercados

Cuadro 14. Venta de arequipe en tiendas y supermercados

Frecuencia %
Si 158 100%
No 0 0%
Total 158 100%

Grafica 11. Venta de arequipe en tiendas y supermercados
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El 100% de los establecimientos encuestados venden arequipe, siendo un canal
una amplia posibilidad para el proceso de comercializacién. Dando asi cobertura
al mercado del arequipe en el area de Floridablanca.

Productos de arequipe que vende su negocio

Cuadro 15. Demanda potencial por canal tiendas y supermercados

Consumo promedio por
establecimiento 0
e (Frecuencia/Numero de %o
Encuestados)

Arequipe en Vasos (100 65 21.14%
gramos)

Arequipe en pastillas 45 28,48%
Brevas con arequipe 25 15,82%
Arequipe con frutas 12 7,59%
Arequipe con café 3 1,90%
Otros en Bloque 8 3,06%
Total 158 100.00%

Grafica 12. Demanda potencial en tiendas y supermercados
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El 41.14% de los establecimientos encuestados incluyen la venta de arequipe en
vaso y un 28.48% demanda el arequipe en pastillas. La demanda de arequipe con
frutas y arequipe representa un 23.41%, siendo un mercado interesante a tener
en cuenta en el desarrollo de nuevos productos. Por observacion directa del
mercado, en el sector de Floridablanca, uno de los productos con mayor demanda
son los dulces elaborados con frutas y obleas con una gran variedad de mezclas
de arequipes, aderezos y frutas.

Cantidad (gramos) y variedad que se venden mensualmente de arequipe.

Cuadro 16. Cantidad de arequipe vendido mensualmente

CANTIDAD Consumo Promedio

XGELESSAD 2z MENSUAL DE (Cantidad/No de

VENTA UNIDAD Encuestados)
AREQUIPE EN VASO
(100 gramos) 7250 45,89
AREQUIPE EN
PASTILLA 3590 22,72
COCADAS 1575 9,97
CORTADOS 935 5,92
AREQUIPE CON CAFE 23 0,15
BREVAS CON
AREQUIPE 170 1,08
BLOQUE 150 0,95
AREQUIPE CON
FRUTAS 45 0,28
BOCADILLO 40 0,25

Grafica 13. Cantidad de arequipe vendido mensualmente
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El consumo promedio de arequipe en vaso es de aproximadamente de 46
unidades por establecimiento y de arequipe en pastilla de 23 unidades
aproximadamente por establecimiento, siendo estas las presentaciones con
mayor demanda. Informacidén relevante para la proyeccion de la demanda

potencial.

Frecuencia de compra de arequipe

Cuadro 17. Frecuencia de compra de arequipe

FRECUENCIA DE NUMERO DE (%)
COMPRA ESTABLECIMIENTOS

DIARIO 10 6%
SEMANAL 99 63%
QUINCENAL 33 21%
MENSUAL 16 10%
TOTAL

ESTABLECIMIENTOS 158 100%

Grafica 14. Frecuencia de compra de arequipe
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La tendencia de compra del canal de tiendas y supermercados se concentra en un

63% en pedidos semanales. Siendo un factor relevante para la programacion y

logistica de produccién y comercializacion. Una de las grandes debilidades de las

empresas familiares que atienden este mercado es la funcién de mercadeo, las

cuales no disponen de la logistica de distribucién para atender a los tenderos y

supermercados.

Precio promedio de compra

Cuadro 18. Valor promedio de Compra por unidad

PRODUCTO

VALOR PROMEDIO DE COMPRA UNIDAD

VASO
PEQUENO
(100 gramos)

VASO
GRANDE

BLOQUES

UNIDAD

AREQUIPE EN VASO

$ 430,00

$ 2.200,00

AREQUIPE EN
PASTILLA

$ 1.800,00

$ 439,00

AREQUIPE CON
FRUTAS

$ 350,00

BREVAS CON
AREQUIPE

AREQUIPE CON
CAFE

CORTADOS

BLOQUE

$ 2.600,00

BOCADILLO

$ 1.800,00

COCADAS

$ 150,00

NUMERO DE
ESTABLECIMIENTOS

158
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Las referencias con mayor demanda son el arequipe en vaso de 100 gramos con
un precio promedio $430 y para el arequipe en pastillas de $439 pesos, siendo
este valor una referencia para el disefio de la politica de precios de la empresa

objeto de estudio.

Aspectos a tener en cuenta al momento de seleccionar un proveedor

Cuadro 19. Factores relevantes en el momento de la compra

%
(Frecuencia /
Aspectos Frecuencia Numero de
encuestados
156)
PRECIO 16 10,1%
CALIDAD 35 22,2%
EMPAQUE 15 9,50%
VARIEDAD 67 42,40%
HIGIENE 25 15,80%
Total 158 100%

Grafica 15. Factores relevantes en el momento de la compra
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Una de las caracteristicas relevantes en el momento de la compra de los
productos de arequipe, es la variedad, siendo importante explorar una mezcla de
productos innovadores y nuevos para este canal. La calidad y la higiene son
factores que influyen en el momento de la compra, siendo estas dos variables
fundamentales a tener en cuenta en la etapa del disefio del producto y el disefio
del proceso de produccion para garantizar productos acordes con las normas

contempladas en el decreto 3057 de 1993.

Principales proveedores de arequipe

Cuadro 20. Principales de Proveedores

PROVEEDOR RESPUESTA %

ALPINA 67 42%

CELIS 28 18%

PARMALAT 57 36%

EL PUMA 6 4%
TOTAL

ESTABLECIMIENTOS 158 100%
ENCUESTADOS

Grafica 16. Principales de Proveedores de arequipe
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Los principales proveedores de arequipe son Alpina y Parmalat, quien proveen
arequipe en vaso siendo Alpina uno de los proveedores con mayor participacion
en el mercado. Dulces Celis quien ubica su fabrica y punto de venta de dulces en
Floridablanca participa con el 18% del mercado, empresa que provee dulces en
pastillas. El reto de la nueva empresa es lograr posicionar y penetrar el mercado
con productos de caracteristicas similares pero con un alto valor agregado en la
mezcla del arequipe tradicional con frutas tropicales y mezclas exoéticas en el
mediano y largo plazo.

Inconvenientes con los proveedores actuales

Cuadro 21. Inconvenientes que tienen con los proveedores

INCONVENIENTES RESPUESTAS DE % .

CON LOS (Frecuencia /

Total
PROVEEDORES ESTABLECIMIENTOS
Encuestados)

INCLUMPLIMIENTO
EN LA ENTREGA 86 54%
DETERIORO
RAPIDO DEL
PRODUCTO 47 30%
DEMORA EN LA
REPOSICION DEL
PRODUCTO 25 16%
NUMERO DE
ENCUESTADQOS 156 100%

Grafica 17. Inconvenientes que tienen con los proveedores
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Los mayores inconvenientes que han tenido los supermercados y tiendas a la
hora de comprar productos a base de arequipe es el incumplimiento en la entrega
de los pedidos y el deterioro del producto, por lo que la nueva empresa debera
atender con prontitud a sus clientes y evitar el deterioro del producto ya sea por
mal manejo o por mala rotacion del producto en el punto de venta, trabajar en la

implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura para garantizar la vida

util de producto en el punto de venta y visita frecuente del equipo de ventas.

Forma de pago a proveedores

Cuadro 22. Forma de pago con los proveedores

FORMA DE PAGO

RESPUESTA DE
ESTABLECIMIENTOS

Y%

CONTADO 130 83%
CREDITO 28 17%
TOTAL ENCUESTADOS 156 100%

Grafica 18. Forma de pago con los proveedores
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Los productos de arequipe son ofrecidos por los proveedores bajo la modalidad

de venta al contado.
La forma pago que se acostumbra en este canal, es de contado en un 82% y un

18% de pago a crédito, garantizando con ello un manejo adecuado del efectivo

para el nuevo negocio.

Disponibilidad para comprar arequipe a un nuevo proveedor de

Floridablanca

Cuadro 23. Nivel de aceptacion del mercado de tiendas y supermercados

NUMERO DE o
FASUI ESTABLECIMIENTOS e
Sl 158 100%
PROBABLEMENTE SI 0 0%
NO 0 0%
TOTAL
ENCUESTADOS 158 100%

Grafica 19. Nivel de aceptacion del mercado de tiendas y supermercados
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El 100% de los encuestados muestran una actitud favorable hacia la
comercializacién de arequipe elaborados por una empresa nueva de la region,
dando respaldo asi a la iniciativa de creacion de la empresa productora de

arequipe en forma industrial.

Analisis de la oferta: Para el andlisis de la oferta de la competencia se procedio
a la obtencion de la informacidon por medio de encuestas (ver anexo D) aplicadas a
5 establecimientos productores de arequipe y diversos productos a base del
mismo y productos complementarios, la aplicacion de la encuesta se realizé a
representantes legales de los cinco establecimientos que producen arequipe en
Floridablanca.

Productos de arequipe que vende en su hegocio

Cuadro 24. Productos de arequipe que venden los negocios

RESPUESTA DE
PRODUCTOS LA
COMPETENCIA

AREQUIPE EN
VASO 5
BREVAS CON
AREQUIPE 5
AREQUIPE CON
CAFE 5

OBLEAS
PANUCHAS
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AREQUIPE EN

PASTILLA 4
AREQUIPE CON

FRUTA 4
CORTADOS DE

AREQUIPE 3

Grafica 20. Productos de arequipe que venden los negocios
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Los productos con mayor demanda al por mayor y al detal, segun informacion
suministrada por la fabricas son el arequipe en vaso y combinado con brevas, café

y panuchas (dulce de arequipe en forma ovalada y relleno de coco deshidratado).

El arequipe acepta diversas presentaciones y usos, siendo relevante el arequipe
en pastilla y arequipe con frutas, igualmente las obleas que se pueden combinar
con arequipe y dulce de frutas.

Cantidad (gramos) y variedad que venden mensualmente

Cuadro 25. Cantidad y variedad de venta mensual

Promedio

proDUCTO |, CANTIDAD - Mertua
Fabrica

Arequipe en vaso 530.000| 106.000

Arequipe en pastilla 47.000 9.400
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Arequipe con frutas 2.820 564
Brevas con

arequipe 25.600 5.120
Arequipe con café 5.370 1.074
Otros productos

con arequipe 47.000 9.400

Grafica 21. Cantidad y variedad ( venta mensual )
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El producto lider de las fabricas encuestadas es la venta de arequipe en vaso,
siendo este la base para la combinacion con otros productos. El promedio de
produccion de las empresas encuestadas, gira alrededor de 132 kilogramos de
arequipe en baja temporada, alcanzado nivel de 600 kilogramos mes en altas

temporadas, segun informacion suministrada por los productores.

Precio promedio de venta al por mayor

Cuadro 26. Precio de venta por mayor

PRECIO DE
VENTA .
PRODUCTO . Unid
Ib. Caja_x 8
Unid
AREQUIPE EN
VASO 6.000
AREQUIPE EN
PASTILLA 4.300
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AREQUIPE CON

FRUTAS 4.200

BREVAS CON

AREQUIPE 5.000 1.020
AREQUIPE CON

CAFE 4.200

El precio de venta al por mayor varia de acuerdo a la presentacion, siendo de
$6.000 en presentacién de vaso de 500 gramos, si este es combinado con frutas

el precio oscila entre $4.200 y $5.000

Principales proveedores de leche

Cuadro 27. Principales proveedores de leche

NOMBRE DE RESE EgséTA
PROVEEDORES | eNcyUENTADOS
Carlos Villamizar
Barajas 1
Saul Monroy 1
Hacienda el
Madrigal
Martha de Diaz 1
NUMERO DE
ENCUESTADOS 5

Grafica 22. Principales proveedores de leche
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La leche es una de las principales materias primas en la elaboracién del arequipe,
siendo a veces esta el cuello de botella para iniciar el proceso de produccién,

siendo relevante por ello contar con proveedores confiables.

Los principales proveedores de leche son fincas ubicadas en el valle de Rio Frio
Floridablanca, quienes garantizan un producto de buena calidad y aun precio de

$480 pesos el litro.

Inconvenientes con los proveedores actuales de leche

Cuadro 28. Inconvenientes con los proveedores de leche

FACTORES No de Y%
(Inconvenientes) Encuestados
Incumplimiento en la 2 40%
entrega

Ninguno 3 60%
Total 5 100%

Segun los productores de arequipe, uno de los principales problemas es el
incumplimiento en la hora de entrega de la leche principal materia prima en el
proceso de elaboracidn de arequipe, lo que ha generado problemas en el proceso
de produccidon. Ante esta situacidon, generalmente se tiene un proveedor alterno

para superar estos inconvenientes, pero esto acarrea unos mayores costos.

Forma de pago a los proveedores actuales

Cuadro 29. Forma de pago con los proveedores

FORMA DE PAGO | Frecuencia %

CONTADO 3 60%
CREDITO 2 40%
TOTAL 5 100%
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Grafica 23. Forma de pago con los proveedores
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Generalmente el producto se paga de contado en el 60% de las empresas
encuestadas, algunas disponen de crédito con un promedio de pago no mayor a 8

dias.

Medio publicitario utilizados por las empresas competidoras

Cuadro 30. Medio Publicitario que utiliza la empresa para comercializar su

producto
Medio Publicitario Frecuencia %
Impulso y Mercadeo 4 80%
Ninguno 1 20%
Total 5 100%

Grafica 24. Medio Publicitario que utiliza la empresa para comercializar su

producto
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Las empresas encuestadas son reconocidas a nivel regional y nacional, con
productos reconocidos por su calidad y variedad. La estrategia publicitaria
utilizada es el impulso en el punto de venta y en los canales de comercializacién
en los cuales hacen presencia, como el caso de los supermercados. No obstante
productores y comercializadores como Alpina y Parmalat, lo hace a través de
medios masivos de comunicacion como lo ratifica la encuesta aplicada al
consumidor primario, siendo esto una desventaja frente a competidores de esta

dimension.

2.5.2. Proyeccion de la Demanda. La demanda de un producto se ve
afectado en primera instancia por el poder adquisitivo de la poblaciéon, un alto
porcentaje del mercado tiene en cuenta el precio al verse en la necesidad de
adquirir cualquier articulo; éste comportamiento se debe al crecimiento de la
inflacion y al estancamiento de las actividades econdmicas del pais, por otro lado,
los productores se ven afectados debido a los altos costos que tienen que pagar
por las materias primas e insumos necesarios para la fabricacion de sus

productos, lo cual necesariamente se ve reflejado en los precios.

El mercado de productos a base de arequipe de la nueva empresa estara
enfocado a lograr la participacion en un porcentaje del mercado, de acuerdo con la
investigacién de mercados realizada, la cual permite observar que un 85% de los
hogares estaran dispuestos a adquirir productos a base de arequipe que incluye

una amplia gama de productos combinados con frutas y café.

Dado que la demanda potencial del producto se concentra en primera instancia en
las familias, las cuales adquieren en promedio 2.58 vasos (ver cuadro No. 10) por
familia de arequipe en la presentacion de 100 gramos lo cual da un promedio del
producto para el primer aflo de 1.484.770 vasos y arequipe con frutas 775.912
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vasos, teniendo en cuenta la poblacion objeto de estudio y la aceptabilidad por
parte del mercado.

De acuerdo a la poblacién estudiada, para el 2005 se contaba con 56.348 familias
en Floridablanca segun el Dane, y se estima un crecimiento de la poblacion del
1.69% que es el indice técnico manejado por el Departamento Nacional de
Estadisticas (DANE).que permite proyectar la demanda actual a los cinco afos de
vida util del proyecto presentada en los siguientes cuadros, siendo igualmente
consistente la aplicacion de este indice para la proyeccién de los hogares en los

proximos anos.

Cuadro 31. indices técnicos proyectados de crecimiento de poblacién.

CRECIMIENTO ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
% POBLACION 1.69% 1.69% 1.69% 1.69% 1.69%
Numero de Familias 56.348 57.300 58.269 59.253 60.255 61.273
Fuente: Departamento Nacional de Estadisticas (DANE)
Cuadro 32. Proyeccion total de la demanda.

ITEM ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Arequipe en Vaso 1.484.770 |1.509.855 |1.535.388 |1.561.317 |1.587.719 |1.614.544
Arequipe con Mora 775.912| 789.021 802.364| 815.914| 829.711 843.729

Fuente: Investigacion de mercados
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Los datos anteriores, son la referencia en primera instancia para definir el tamario
del mercado de los principales productos a fabricar por la nueva empresa
identificada en la investigacion de mercados, no se descarta igualmente la
posibilidad de incursionar con productos con mezclas y sabores de frutas

tropicales y a base de café.

2.6. ANALISIS DE LA INFORMACION DE LA OFERTA

Segun informacién suministrada por la Camara de Comercio de Bucaramanga,
existen 5 empresas registradas en Floridablanca, dedicadas a la produccién y
comercializacion de  arequipe y combinado con frutas; siendo la mas
representativas, Dulces el Paragiitas, Dulces Celis, Dulces Floridablanca,

Pasiones Floridefias y Arequipe Puro Santandereano.

Para el andlisis de la oferta se procedié a la obtencion de la informacion por
medio de encuestas (ver anexo C) aplicadas a 5 establecimientos, la seleccion de
la muestra se realiz6 a representantes legales de los cinco establecimientos que

producen arequipe en Floridablanca.

2.6.1 Participacion de la competencia en la venta de arequipe. Para estimar la
participacion de la competencia estudiada especificamente en el producto
arequipe en presentacion de 100 gramos por vaso se tendra en cuenta la
demanda del afio base que asciende a 1.484.770 (Consumo promedio por hogar *
% aceptacion de la poblacion * poblacion * 12 meses) y el promedio de venta de
los productos de la regidén que asciende a 45.89 vasos mensuales de arequipe en
vasos de 100 gramos, para un total de 447.152 vasos anuales.

Participacion Competencia =  VentasCompetenciaAnuales
DemandaAnual por Producto
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Participacién Competencia = 447.152 = 30.12%
1.484.770

De acuerdo a la informacién anterior la participacion de la competencia en la
region es del 30.12%, lo cual presenta una opcion interesante para participar en el

mercado.

En el caso del arequipe con frutas las presentacion que se esta posicionando por
las empresas del sector es el vaso de 100 gramos, el cual es una combinacion de
dulce de arequipe y dulce a base de frutas. Segun los datos de la investigacién
de mercados el consumo promedio de este producto por familia consumidoras es
de 1.35 vasos por familia, segun la poblacion y el grado de aceptacion el consumo
en este segmento es del orden de 775.912 vasos al afo. De otra parte la oferta
de este producto en los canales actuales de comercializacién es de 2.728 vasos
mensuales para una ventas anuales de 32.740 y una cobertura del mercado de
4.22% de este mercado, segun el dato anterior es un mercado bastante
interesante y con potencial de explotacion para las empresas nuevas. Se anexa

Analisis DOFA subsector dulce en Santander. (Ver anexo E).

2.7. CANAL DE COMERCIALIZACION

La formulacién estratégica y su correspondiente implantacion se ubican en el
centro mismo de la funcién de comercializacidén. Senala al respecto Kotler: "Para
tener éxito los mercaddlogos deben formular estrategias que posicionen
fuertemente sus ofertas en comparacién con las ofertas de los competidores en la
mente del consumidor: estrategias que le den a la compafnia, unidad de negocio o
producto, la ventaja estratégica lo mas fuerte posible". La estrategia de

comercializacidn no se reduce a una mera agregacion de las estrategias

72



inherentes a sus variables controlables, sino que constituyen un todo con entidad
propia, que parte de la mision y la estrategia de la organizacion para perfilar el

rumbo comercial mas compatible con el, a fin de optar por el.

Teniendo en cuenta que el canal de comercializacién es un sistema articulado de
instituciones, que de forma colectiva desempenfan las funciones esenciales, para
trasladar los productos desde el sitio de produccion hasta los usuarios finales, en
el sector de dulces se define el canal de comercializacion como la combinacién de
intermediarios a los que recurren los productores, para poner sus productos a
disposicién del usuario final.

En la actualidad la estructura de los canales de comercializacién de las empresas
del sector de dulces, esta conformada por un conjunto de relaciones entre el
productor, intermediario y el usuario final, no obstante, hay que destacar el hecho
de que las empresas del sector estan trabajando bajo la modalidad de venta
directa, a través de puntos de venta en las plantas de produccion, haciendo mas
corto el canal de comercializacion. En este orden de ideas, la estructura de estos

canales es la siguiente:

Productor — distribuidor minorista — usuario final. Esta es una de las
estructuras de comercializacibn mas corta, en donde se da la venta directa del
productor al usuario final, sin la intervencién de un gran niumero intermediarios.

Figura 1. Canal de comercializacion. Productor — Distribuidor minorista —
Usuario final.

PRODUCTOR

DISTRIBUIDOR MINORISTA

USUARIO FINAL
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Productor - Usuario Final.
Esta es la estructura de comercializacion mas corta, en donde se da la venta

directa del productor al usuario final, sin la intervencién de intermediarios,

lograndose a través de ella eficiencia en el proceso logistico y de costos.

Figura 2. Canal de comercializacion. Productor — Usuario final.

Productor

USUARIO FINAL

2.7.1 Ventajas y desventajas de los canales actuales. A continuacion se listan

los principales aspectos positivos y negativos de los canales de comercializacion,

empleados actualmente, como sigue:

Productor — Distribuidor Minorista — Usuario Final

VENTAJAS:

- Solo participa un intermediario y la trayectoria del productor al usuario final es

mas corta.

- El usuario final recibe el producto un poco mas econdémico, ya que los precios de

comercializacién no sufren modificaciones considerables.
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DESVENTAJAS

- Es un mercado mas limitado, donde el entorno es reducido y se tiene menor

cobertura.

- Limita al productor a conocer nuevas posibilidades y a fijar precios acomodados
en beneficio del distribuidor minorista.

- Dificulta la oferta del producto para nuevos mercados.

Productor — Usuario final

VENTAJAS

- Permite fijar precios econdémicos para obtener un mayor beneficio por volumen

de ventas, lo que beneficia al usuario fina que paga lo justo.

- El producto en sus diferentes presentaciones llega en perfecto estado del

usuario final.

- Facilita el contado directo entre el productor y el usuario final, con la posibilidad
de escuchar la voz del cliente.

- Agiliza la adaptacion a los cambios del mercado o del producto.

DESVENTAJAS

- El productor puede manipular los precios a su criterio propio, lo que puede

afectar el usuario final.
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2.7.2 Seleccion de los canales de comercializacion. Teniendo en cuenta que
la gestion basica de la estructura del canal de comercializacion que empleara la
nueva empresa, es administrar el esfuerzo colectivo en beneficio de una acogida
favorable del producto por parte del detallista que son tiendas y supermercados,
su principal funcién sera el contacto, llevada a cabo directamente por la empresa o
por el intermediario, al divulgar las bondades, promocionando y llevando al cliente

los productos a base de arequipe.

Para la nueva empresa se propone una estructura que llegue a las tiendas y
supermercados y permita ofrecerle precios favorables, es asi como los interesados
que van a comprar el producto seran atendidos directamente por la persona que
compone la fuerza de ventas quien tomara el pedido y consignara la informacion
en la base de datos de la empresa y posteriormente realizara la entrega del pedido
de acuerdo con la cantidad requerida por el cliente.

La comercializacion del nuevo producto para el lanzamiento se hara de esta
manera con el propésito de promover el producto entre el usuario final y los
detallistas, para que el producto tenga posicionamiento y se dé a conocer dentro
del mercado.

La propuesta del canal de comercializacion es mediante un intermediario que para
este caso seran los supermercados y tiendas de Floridablanca, para de esta forma
llegar al consumidor final que seran las familias, el canal serd el presentado en la

figura 3.

Figura 3. Canal de comercializacion

Productor Distribuidor Consumidor
|]|]|::> (Supermercados |"]|::>
v Tiendas)
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2.8. EL PRECIO

2.8.1 Estrategias de fijacion de precios. La estrategia de fijacidn de precios de
los productos a base de arequipe que producira esta nueva empresa tiene los

siguientes objetivos:

- Alcanzar una tasa de rendimiento sobre la inversion realizada para cubrir los

costos fijos y variables de produccién y comercializacion del producto.

- Maximizar las utilidades generadoras en el ejercicio de la produccion vy
comercializacién del producto.

- Aumentar progresivamente la participacion en el segmento de mercado del dulce

de arequipe.

Debido a que la empresa que se propone crear con este proyecto sera una
empresa nueva dentro del mercado, el precio del producto que producira y
comercializara esta fijado de acuerdo con los costos de produccién vy
comercializacidon teniendo en cuenta los costos fijos y variables causados, segun
la presentacion y tamano, adicionandole un margen de utilidad, para obtener el
precio de venta del arequipe al canal de comercializacion establecido.

El precio del productos, se definira de tal forma, optimizando costos de produccion
y gastos de administracion y ventas; garantizando asi que sea competitivo en la
etapa de introduccién al mercado de productos de dulces con el propésito de
lograr rapidamente un posicionamiento en el mercado, no solo por el precio sino
por calidad, presentacion, y demas atributos diferenciadores del producto con los
de la competencia.
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2.9. ESTRATEGIAS DE PUBLICIDAD Y PROMOCION

El éxito para garantizar la permanencia de un producto en el mercado, y sobre
todo de una empresa nueva en el sector de dulces procesados, es darla a conocer
disenando una estrategia de publicidad y promocién simultanea, para acercar la
empresa al consumidor final, y crear asi una actitud favorable del mercado hacia el

consumo de los productos de arequipe de la naciente empresa.

La publicidad y promocion que se desplegara sera agresiva, dirigida a las tiendas
y supermercados del Municipio de Floridablanca.

2.9.1 Objetivos

e Presentar el logotipo y el lema con el que se identifica la empresa
comercializadora y productora de arequipe “DULCES GLORIA LTDA ”.

e Revisar y seleccionar los medios promocidnales que se pueden utilizar por la
empresa de acuerdo a sus condiciones del medio.

e Presentar estrategias béasicas de publicidad y promocion a utilizar por
“‘DULCES GLORIA LTDA.” que le permitan cubrir en condiciones optimas el

mercado.

e Presupuestar los gastos en promocién y publicidad a usar por “DULCES
GLORIA LTDA.” tanto en el lanzamiento como para la operacion.

2.9.2 Logotipo. La empresa se lanzara al mercado con el Nombre de “DULCES
GLORIA LTDA.”
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Figura 4. Logotipo de DULCES GLORIA LTDA.

ST I"‘q'ﬁ'é'éﬁ"’”"

de form.anatural

2.9.3. Lema. El lema con el cual ha de identificarse a “DULCES GLORIA LTDA.”,
es el de "El dulce que endulza tu dia de forma natural”, con lo cual se le quiere
significar al comprador que la empresa mantendra en sus politicas de produccion
el empleo de materias primas naturales, con los mas altos estandares de calidad,

y que su consumo se puede llevar de forma diaria.

2.9.4 Analisis de medios. Teniendo en cuenta las condiciones y caracteristicas
sobre las que se ha de desarrollar el negocio de la nueva empresa y teniendo en
cuenta que las familias es el consumidor final del producto y que es a él a quien se
requiere capturar como cliente a través de los supermercados, mediante el
impulso y mercadeo y habladores en los stand de exhibicion, que para el producto

seran vitrinas y exhibidores de tiendas y supermercados.

Asi mismo, con los supermercados se ha de manejar el concepto del
telemercadeo que permite no sélo saber los niveles de satisfaccidén del cliente con

el producto, sino que ademas, sirve para manejar los procesos de compra.

2.9.5 Seleccion de medios. Los medios a utilizar son los siguientes:

e Escritos:
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e Portafolios de Productos
e P&ginas amarillas

e Afiches

e Habladores

e Vallas

e Periddicos

e Orales
e Telemercadeo
e Control de compras

e Impulso y mercadeo

e Lanzamiento e Inauguraciéon de “DULCES GLORIA LTDA.”

e Feria de Floridablanca

2.9.6 Estrategia de publicidad. Las actividades que se desarrollen por parte de
la empresa “DULCES GLORIA LTDA.” estan canalizadas a lograr el objetivo de
que se pueda presentar la empresa y el producto ofrecido a la mayor cantidad de
componentes del mercado objetivo y que ademas, sea lo suficientemente efectiva
como para que los niveles de compra de los compradores por lo menos, se

mantengan a través del tiempo.

En ese orden de ideas las estrategias se encaminan a:

e Determinar la cantidad de clientes y las calidades de los mismos que tienen

acceso al tipo de medio utilizado para presentar la publicidad
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e Conocer de los eventos que se desarrollen en donde participen las familias y
de manera que se lleve la publicidad y se de a conocer la empresa y los beneficios

del producto.

2.9.7 Presupuesto de publicidad y promocién

Presupuesto de lanzamiento. Como actividad de lanzamiento se va a realizar en
las ferias de Floridablanca en donde ademas de presentar la empresa como tal, se
mostraran las ventajas del producto.

Cuadro 33. Presupuesto de lanzamiento de “DULCES GLORIA LTDA.”

Presupuesto Lanzamiento Cantidad Valor Unitario Valor total
Stand 1 250.000 250,000
Degustaciones 1.000 200 200.000
Pendones 2 100,000 200,000
Impulsadores (3 dias) 3 35.000 105.000

Total 755.000

Fuente: Cotizaciones

Presupuesto de operacion. El presupuesto de publicidad que se ha de manejar
para los diferentes afnos de operacion de la empresa se presenta en la siguiente
tabla.

Cuadro 34. Presupuesto de operacion de publicidad anual (afio 1)

Concepto Ao 1
Degustaciones 400.000
Paginas amarillas 600.000
Afiches 250,000
Habladores 200,000
Periddicos 200,000
Total 1.650.000

Fuente: Cotizaciones
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2.10. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADOS

El estudio de mercados permiti6 conocer que la poblacién objeto del presente
proyecto lo constituyen los hogares de los estratos de la ciudad de Floridablanca y
que el canal de comercializacion serd a través del canal de tiendas y

supermercados.

De acuerdo con la investigacion de campo realizada a 113 encuestados, como
consumidores finales y 158 encuestados como tiendas y supermercados, se
encontrd que actualmente estos segmentos consumen una amplia variedad de
dulces de arequipe y combinados con frutas generando una demanda global

viable para la iniciacion de la nueva empresa.

Con respecto a la forma de presentacion, se decide que la nueva empresa
comercializara dulce de arequipe puro y combinado con frutas en tamafno de 100

gramos.

También se encontré que el mercado de dulces esta liderado por Alpina en un
33% Yy una marcada tendencia al consumo de dulces de Santander con un 18%,

lo que visualiza un gran posibilidad para la nueva empresa.

Con la finalidad de detectar la relacién existente entre demanda y oferta se
determino la participacidon que tienen las empresas existentes frente a un
mercado ampliado, es asi como en el segmento de dulce de arequipe se tiene una
cobertura del mercado del 30.12% y en el mercado de dulce combinado con frutas
del 4.22%, a la luz de esta cifra existe un mercado potencial por explorar y

explotar comercialmente.
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Debido a que un 72% de los encuestados acostumbra a comprar el arequipe en
tiendas un 33% y un 39 % en los Supermercados, se estructuré un canal de
comercializacién que incluye al distribuidor y al usuario final, quien podra ser
abastecido directamente por la empresa productora.

La empresa que se propone crear fijara los precios por debajo de los precios de la

competencia, como una estrategia de penetracion de mercado.

Con el fin de dar a conocer la empresa y su producto en el mercado, se propone
llevar a cabo una estrategia de publicidad y promocién fundamentada en la
participacion de la Feria del Dulce realizada en Floridablanca la cual es reconocida

a nivel nacional.

Los resultados obtenidos en el estudio de mercados muestran un ambiente
positivo con respecto a la realizacion del proyecto, ya que el analisis de los datos
es objetivo, exacto y claro, pues la produccidén y comercializacion de dulce a base
de arequipe, se vislumbra como una oportunidad de negocio atractiva desde el
punto de vista comercial, lo que permite adquirir elementos de decisién
primordiales para continuar con el proyecto.
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3. ESTUDIO TECNICO

En el presente estudio técnico se determinara el tamano 6ptimo, la localizacion
final del proyecto y se definir4 el modelo tecnolégico de produccion mas eficiente
que garantice la adecuada utilizacidén de los recursos disponibles, ajustandose a

los requerimientos del mercado y a los recursos de inversion.

3.1. OBJETIVOS

3.1.1 Objetivo general. Determinar las condiciones de aplicacidén efectiva de los
recursos técnicos disponibles para efectos de crear y poner en funcionamiento
una empresa productora y comercializadora de arequipe en el municipio de

Floridablanca Santander.

3.1.2 Objetivos especificos.

e Definir el tamano optimo del proyecto atendiendo a los factores que pueden
actuar sobre el ambiente para limitarlo o favorecerlo, definiendo asi las

capacidades con que ha de trabajarse la propuesta
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e Establecer la localizacidn del proyecto, atendiendo aspectos que tienen que ver

tanto con su manejo del micro como del macro ambiente

e Determinar el modelo tecnol6égico, en donde se plantean las técnicas y los
principales procesos que se dan en el acontecer normal de la actividad sino que
también, se presenten los requerimientos de recursos necesarios para el

funcionamiento de la propuesta.

3.2 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafo del proyecto hace referencia ala capacidad de produccidén que tendra
éste a partir de su infraestructura por unidad de tiempo, teniendo en cuenta la
vigencia del proyecto, en donde se relaciona el comportamiento futuro del
mercado y la capacidad para atenderlo.

De acuerdo a lo anterior y al prondéstico de ventas de la investigacién de diversos
mercados, el arequipe y sus diversas presentaciones por ser un producto existente
en el mercado se pretende cubrir en el primer aino un 1.35% de la demanda

potencial durante el primer afio, como se muestra a continuacion.

Cuadro 35. Demanda Potencial

ITEM ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Arequipe en Vaso 1.533.407 1.559.302 1.585.671 1.612.460 1.612.460
Demanda Potencial 212.454 224.946 237.448 249.942 249.942
Demanda en Kg 21.245 22.495 23.745 24.994 24.994
Arequipe frutas 802.364 815.914 829.711 843.729 843.729
Demanda Potencial 111.168 117.704 124.246 130.784 130.784
Demanda en Kg 11.117 11.770 12.425 13.078 13.078
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3.2.1. Descripcion del tamano del proyecto. El tamafio de un proyecto esta
determinado por la relacion que tenga entre el tamafno del mercado disponible al
que se le pretenden satisfacer unas necesidades y la capacidad de los
supermercados a los cuales se les hacen la propuesta, para satisfacerlo.

Ilgualmente, la inversion requerida, la disponibilidad de recursos entre otros.

En esta propuesta o estudio técnico se tiene en cuenta estos factores que en

ultima instancia condicionan el tamano del proyecto en la produccién de arequipe.

Factores que condicionan el tamano del proyecto. Al definir la magnitud del
proyecto se tendran en cuenta algunas consideraciones en torno a: la dimensién
del mercado, la capacidad financiera de la promotora del proyecto, la
disponibilidad de insumos, el eficiente suministro de servicios, la situacién del
transporte, aspectos de tipo institucional como: legislacion, politica econdmica y

finalmente localizacion del proyecto.

o Tamano del mercado. El volumen del mercado estara condicionado al
comportamiento de la demanda que presenten las 56.348 familias floridenas,
poblacién a quien esta dirigido el proyecto, igualmente a la poblacién flotante que

visita la poblacién de Floridablanca.
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o Capacidad financiera. Es un factor condicionante la capacidad de
financiacion, ya que la gestora del proyecto no cuenta con los suficientes recursos
financieros, haciendo necesario apalancar financieramente el proyecto con

recursos del sector financiero.

o Disponibilidad de materias primas. Es un factor que no limita este
proyecto agroindustrial, ya que por su futura localizacion en Floridablanca se

dispone de suministro de leche en forma permanente a lo largo del afo.

o Disponibilidad de servicios publicos. La disponibilidad y calidad de los
servicios publicos como: Agua, electricidad y gas natural, son factores
condicionantes del tamafo del proyecto en la medida en que las empresas
prestadoras de servicios publicos garanticen el abastecimiento constante de los
mismos, ya que en la actualidad se presentan atentados a la infraestructura
energética de la region, lo cual podrian ocasionar ciertos inconvenientes dentro
del proceso productivo, ya que se deben utilizar grandes volumenes de gas

natural para el funcionamiento de los equipos.

o Tecnologia Utilizada. Existen procesos tecnoldgicos que requieren un
volumen minimo de produccion, el cual en algunos casos puede ser superior a las
necesidades iniciales del proyecto, incrementandose de esta manera los costos

fijos. En este proyecto se pretende que el proceso de elaboracion de dulces estén
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totalmente industrializado, en consecuencia la tecnologia utilizada se convierte en

un factor condicionante del tamaro del proyecto.

3.2.2 Capacidad del proyecto. Se realiza definiendo la unidad de medida, la
cual permitira cuantificar el tamafo del proyecto; que puede ser con base en la
suma asignada como inversion del mismo, el numero de puestos de trabajo
creados, el area fisica ocupada, la participacion en el mercado, los niveles de
ventas alcanzadas o la forma mas utilizada que es la cantidad de produccién por

unidad de tiempo.

En este proyecto la capacidad estara definida por la cantidad de produccion en
unidad de tiempo, mas precisamente la unidad seran los litros de leche
procesados por ano y la concentracion de la misma, teniendo presente el numero

de turnos diarios  (uno de 8 horas) y dias laborados en el ano.

Capacidad total disefiada. La capacidad total disefiada corresponde al maximo
nivel posible de produccion de arequipe, la cual se calculara de acuerdo a las
especificaciones técnicas de los equipos utilizados en el procesamiento vy
elaboracién de los dulces; dependera principalmente de la capacidad que tenga

el equipo de concentracion de producir 80 Kg. / bache en un ciclo de
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produccion de 3 horas para una produccion de 160 kilogramos de arequipe por

dia.

Capacidad instalada. Se determinara la capacidad maxima disponible de
produccion por dia de trabajo, de acuerdo al potencial en litros de leche a
concentrar. Para este calculo de la capacidad maxima de produccién disponible
diariamente se tendra en cuenta adicionalmente la jornada laboral, los tiempos de
ocio como: descansos, e imprevistos; por lo tanto el tiempo real de producciéon en

una jornada de trabajo diaria, sera la siguiente:

Jornada de trabajo (8 horas) 480 minutos

- Descanso 20 minutos

- Imprevistos 10 minutos
Tiempo real de Produccion 450 minutos 6 7,5 horas

Se establece entonces, que el tiempo real de produccion diaria es de 450 minutos,
incluyéndose las respectivas deducciones por el tiempo de ocio; a partir de este
tiempo diario real de produccion, se determinara la maxima produccién disponible

la cual es de 160 kilogramos de dulce por dia.

Capacidad utilizada. Entendiéndose como la fraccion de la capacidad instalada
que se empleara; en el presente proyecto se tendra en cuenta 60% de la
capacidad instalada para un turno de 8 horas durante el primer afio de operacion

del proyecto, la cual se incrementara anualmente un 5% hasta lograr una
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utilizacién del 80% de la capacidad. A continuacién se presenta la capacidad a

utilizar y la unidades en kilogramos a producir.

Cuadro 36. Capacidad Utilizada

Ano 1 Ao 2 Aino 3 Ano 4 Ainho 5
Produccién Anual Arequipe (kg) 29.952 32.448 34.944 37.44 39.936
Produccién Mensual (kg) 2.496 2.704 2.912 3.120 3.328
Capacidad Utilizada en Kg 96 104 112 120 128
Capacidad Utilizada en % 60% 65% 70% 75% 80%

3.3. LOCALIZACION

El estudio de localizacion se orienta analizar las diferentes variables que
determinan el lugar donde finalmente se ubicara el proyecto, buscando en todo
caso una mayor utilidad o una minimizacion de los costos en el proceso de
produccién y de comercializacién.

Se sugiere en primera instancia ubicar la industria en el municipio de
Floridablanca, por ser esta una ciudad con historia en la fabricacion de dulces. La
zona igualmente cuenta con amplias vias de acceso, niveles de contaminacion
bajos, entidades bancarias y igualmente cercania a los mercados del Area
Metropolitana de tanto consumidores directos e

Bucaramanga, para

institucionales.

3.3.1 Microlocalizaciéon. El término se refiere a las caracteristicas propias del
macroambiente sobre el cual se ha de ubicar la instalacién fisica de la empresa,

analizando como influye cada uno de los factores en la toma de decisiones.
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En condiciones generales, basta decir que la empresa se ha de instalar en el
municipio de Floridablanca, lugar de facil acceso por parte de los proveedores de
materias primas y clientes que quieren adquirir el producto de manera directa, asi
como de los intermediarios que quieran adquirirla para comercializarla. Cuenta
con vias de acceso por la Autopista a Piedecuesta y la carretera antigua de

Floridablanca.

» F1: Ubicacion respecto al mercado.

- Baja cobertura: Su area de influencia se limita a una proporcién muy minima
del mercado menor (8%).

- Mediana cobertura: Su area de influencia cubre entre el 8% vy el 45% del
mercado.

- Amplia cobertura: Su area de influencia cubre alrededor mayor al 45% del

mercado.

» F2: Proximidad y disponibilidad de materias primas producidas en el
municipio.

- Escasa: No se encuentran fuentes de materias primas para el proyecto.

- Limitada: Aunque existen fuentes de materias primas se limitan por la calidad.

- Abundante: Existen suficientes fuentes de abastecimiento de materias

primas con la calidad requerida.
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> F3: Vias de comunicacion.

Malas: Las vias de comunicacién estan completamente deterioradas.
Regulares: Presentan irregularidades en ciertos tramos.

Buenas: Optimas condiciones para el desplazamiento de vehiculos.

F4: Medios de transporte.
Escasos: Existe muy baja frecuencia de desplazamiento de vehiculos.
Limitados: Existe una frecuencia media de desplazamiento de vehiculos.

Variedad: Hay un excelente servicio de transporte constantemente.

F5: Disponibilidad de predios.
Mala: No se encuentra locales o bodegas disponibles.
Regular: La disponibilidad de predios es limitada.

Buena: Hay disponibilidad de predios en el municipio.

F6: Existencia de politicas de desarrollo agroindustrial para el municipio.
No existen politicas de desarrollo agroindustrial.
Hay limitantes en las politicas de desarrollo agroindustrial.

Existen politicas de desarrollo agroindustrial.

F7: Costo de la mano de obra.

Alto: Los costos de la mano de obra son altos debido a su poca oferta.
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- Medio: Los costos de la mano de obra se ajustan al promedio del mercado

laboral.

- Bajo: Los costos de la mano de obra son bajos por la sobreoferta.

» F8: Precio de las materias primas.

- Costosos: Los precios de Las materias primas son elevados por la reducida
oferta.

- Intermedios: Cuando se ajustan al promedio del mercado.

- Poco costosos: Si existe sobre produccion o sobreoferta de los insumos.

» F9: Disponibilidad de servicios publicos.

- Servicios escasos: No existen suficientes redes de distribucion.

- Servicios limitados: Hay todos los servicios pero se presentan interrupciones.

- Variedad de servicios: Posee toda la infraestructura de servicios en las

cantidades requeridas.

» F10: costo de arriendo por mes del local o bodega
- Muy costoso el arriendo mensual, mayor a $ 750.000, estrato 4.
- Costoso: entre $ 450.000 y $750.00 mensuales.

- Poco costoso: menor a $450.000 mensuales.
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Cuadro 37. Ponderacion y puntuacion de factores a nivel macro

FACTO DESCRIPCION PUNTAJE PONDERACION
R
F1 Ubicacién respecto al
mercado 0
Grado 1: Baja cobertura 37,5 75 15%
Grado 2:Mediana
cobertura s
Grado 3:Amplia cobertura
F2 Proximidad y disponibilidad
de insumos 0
Grado 1: Escasa 25 10%
Grado 2: Limitada 50 50
Grado 3 : Abundante
F3 Vias de comunicacion
Grado 1: Malas 0
Grado 2: Regulares 25 50 10%
Grado 3 : Buenas 50
F4 Medios de transporte
Grado 1: Escaso 0
Grado 2: Limitados 12,5 25 5%
Grado 3: Variedad 25
F5 Disponibilidad de predios
Grado 1: Mala 0
Grado 2:Regular 25 50 10%
Grado 3: Buena 50
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F6

Existencia de politicas
agroindustrial

Grado 1: Escasa 1:,5 25 5%
Grado 2: Limitada 25
Grado 3 : Abundante
F7 Costo de la mano de obra
Grado 1: Alto 0
Grado 2: Medio 12,5 25 5%
Grado 3: Bajo 25
F8 Precios de materias primas
Grado 1: Costoso 0
Grado 2: Intermedios 25 10%
Grado 3 : Poco costoso 50 50
F9 Disponibilidad de servicios
publicos 0
Grado 1: Escasos 37.5 15%
Grado 2: Limitados 75 75
Grado 3 : Variedad
F10 |Costo de arrendamiento
por mes 0
Grado 1: Muy costoso 37.5 75 15%
Grado 2: Costoso 75
Grado 3: Poco costoso
TOTAL 500 100%
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Cuadro 38. Calificacion de las alternativas a nivel macro

FLORIDA LAGOS CANAVERAL
FACTORES Grado | Punto | Grado | Punto | Grado | Punto

s s s s s s
F1 3 75 2 37,5 2 37,5
F2 3 50 2 25 2 25
F3 3 50 1 0 2 25
F4 3 50 2 25 2 25
F5 2 25 3 50 3 50
F6 3 25 3 25 3 25
F7 3 25 2 12.5 2 12.5
F8 2 25 2 25 2 25
F9 3 75 3 75 3 75
F10 37.5 50 2 25 0 0

TOTAL 450 300 300
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Como se puede observar la alternativa que presenta mayores oportunidades
para la microlocalizacion del proyecto de acuerdo al sistema de puntos es la zona

urbana de Floridablanca, en los alrededores del parque central.

3.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

El estudio de ingenieria del proyecto estara orientado hacia el analisis del
producto y su proceso, los recursos humanos, fisicos, de insumos y la

distribucién de planta.

3.4.1 Descripcion técnica del proceso. La preparacion en forma industrializada
requiere los siguientes pasos empleando equipos apropiados cuyo proceso se

efectua en forma continua. A continuacién se presente el proceso de produccion

e Recepcion de la materia prima. Las principales materias primas son las

siguientes:

Leche: Para la elaboracion del arequipe, la leche debe cumplir con ciertos
requerimientos de calidad nutritiva como también microbiblogos; para ello se le da
un tratamiento térmico previo (63°C durante 30 minutos o bien 72°C durante 15 a
20 segundos), antes de ser utilizada, procurando alterar lo menos posible su

estructura fisica y equilibrio quimico.

De las condiciones Optimas antes mencionadas, la acidez puede ser considerada

como la de mayor incidencia en las caracteristicas finales del dulce.
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Para adecuar la acidez que el proceso exige, es necesario, previamente, tener en
cuenta que la leche fresca posee de por si un leve caracter acido que va
aumentando progresivamente a medida que transcurren las horas, este desarrollo
sera de mayor magnitud y rapidez si las condiciones higiénicas y la temperatura

no son adecuadas en el manejo de la leche.

El proceso de fabricacion del arequipe ha establecido un valor 6ptimo de acidez.
De aqui entonces que tanto a la leche fresca como a la que ya lleva algunas horas
desde su ordefie se le debe agregar un neutralizante de tipo alcalino. Las
cantidades a adicionar estaran determinadas por el nivel de acidez que presenta el
producto y por una sobredosificacidn de neutralizante, que si bien evita los
problemas mencionados, da origen a productos con sabores extranos y color

acentuadamente oscuro.

El porcentaje de materia grasa en la leche también juega un papel importante en
la calidad del producto final, especialmente en lo que se refiere a las
caracteristicas de palatabilidad, es decir, suavidad que se siente en el paladar al

degustar el producto terminado.

El contenido de soélidos totales de la leche fresca y en condiciones normales de
composicion es de 12,5% a 13%. El porcentaje debe ser llevado hasta
aproximadamente 70% (68 a 70° Brix), por concentracion a ebullicion a presién
atmosférica y bajo agitacidon constante. Esta operacion debe realizarse en un

tiempo maximo de tres horas.

Cualquier aumento en la composicién acuosa de la leche inicial se traducira en un
mayor tiempo de proceso; esto, ademas del consiguiente mayor gasto de
combustible, dara un producto con caracteristicas inadecuadas de viscosidad,

sabor y color.
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En caso de utilizar leche en polvo, ésta debe ser previamente reconstituida con
agua, la cual se considerard como materia prima. El agua tiene como funcién diluir
la materia seca y proporcionar la humedad necesaria al producto (22% - max.
32%).

o Azucar: La sacarosa es un disacarido que por accion de un &cido se
desdobla en glucosa y fructosa, la cual se conoce como azucar invertida, que
posee un grupo carbonilo libre por lo cual se combinan con los aminoacidos

favoreciendo la reaccion de maillard.

La cantidad de sacarosa que se ocupa en el proceso es la que se necesita para
alcanzar los grados Brix que requiere el producto final (68-72° Brix).

o Jarabe de glucosa: El jarabe de glucosa le confiere al producto una
dulzura apetecida por el consumidor, una textura espesa y ademas contribuye a
que el producto adquiera mayor brillo en su presentacion final, sin embargo en el
almacenamiento prolongado la presencia de glucosa puede contribuir al aumento
de viscosidad.

o Preservantes: El Benzoato es un antiséptico toxico para los
microorganismos, pero no para el hombre. Esta constituido por &cido sérbico,
sales de sodio, potasio y calcio, eficaces al ser utilizadas como agentes
fungistaticos en alimentos con diversos pH (alcalinos) previo al proceso es
necesario realizar algunos controles a la leche, ellos son, pH el cual debe ser 6,6-
6,7 y acidez cuyo valor debe ser 15-17° Dormic.

Estandarizacion de la leche. EIl porcentaje de materia grasa juega un papel muy
importante en la calidad del producto final, especialmente en lo que se refiere a
palatabilidad, suavidad y untabilidad.

El contenido de materia grasa a procesar no debe ser inferior al 1,3% y en lo
posible no superior al 1,5%.
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Con el objeto de estandarizar el contenido graso, se puede considerar la adicién
de leche descremada o suero de leche si el contenido graso es muy alto, o en el
caso contrario se le adiciona crema de buena calidad para aumentar el porcentaje
de materia grasa.

Adicién de enzimas hidroliticas: Este proceso consiste en la adicién de una enzima
llamada lactasa, la cual impide la formacién de cristales en el producto
terminado (después del enfriamiento), debido a la poca solubilidad de la lactosa
(principal carbohidrato de la leche). La accién Unica y estricta de esta enzima es
la de hidrolizar la lactosa a glucosa y galactosa, carbohidratos mas soluble. La
enzima se mezcla en una porcion de leche fria hasta la disolucion total, para
luego incorporarla a la totalidad de la leche. Durante el proceso de hidrdlisis debe
agitarse periddicamente (agitacion lenta) y controlar la temperatura de la leche
entre 30° y 45° C) este proceso puede realizarse directamente en el equipo de
coccidn, o se puede disponer de un tanque especial para la hidrélisis, en ambos
casos controlando la temperatura, la concentracion de la enzima y el tiempo, el
cual puede estar entre 1 a 4 horas, dependiendo de la capacidad y disposicion que
tenga la planta productiva. En caso de poseer tanque para la hidrdlisis, este se

puede utilizar también para almacenamiento.

Neutralizacién de la Acidez. Uno de los parametros mas importantes de controlar
en la elaboracion del arequipe es la acidez, la cual puede expresarse en grados

Dornic (1°Dornic= 0,01% de acido lactico).

La leche destinada a la elaboracién de este producto debe tener una acidez no
mayor a 19° Dornic, debido a que durante el proceso de elaboracion aumentara

proporcionalmente, pudiendo ocurrir la coagulacion de las proteinas.

La principal proteina de la leche, la caseina, precipita a la temperatura de proceso
a un pH entre 4,6 y 5,6, lo que equivale aproximadamente a una acidez entre 30°y
45° Dornic.
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Por lo anterior muchas veces es necesario agregar agentes neutralizantes para
evitar la formacion de grumos, y en algunos casos que produzca sinéresis. Por lo

general, el agente mas usado es el bicarbonato de sodio.

Mezcla de los Ingredientes. Para volumenes hasta de 300 litros de leche, se
puede mezclar todo el azlcar y bajo agitacion continua, calentar el producto hasta

obtener el punto final.

La glucosa, se adiciona disuelta en agua a 80° C, aproximadamente 10 minutos
antes de finalizar la evaporacion. Si se adicionan otro tipo de sustancias o
saborizantes (cocoa, nueces, frutas, café) se hace aproximadamente cinco

minutos antes del punto final.

Concentracion. Las pailas son calentadas con vapor, el cual llega a una presién
de 100 psi o 7 bares, lo que equivale a unos 115-120°C. Esta etapa toma un
tiempo de 3 a 4 horas para alcanzar la concentracion final deseada, 68 °Brix para
el arequipe uso casero y 70—72°Brix para el dulce de arequipe con fines semi-

industriales.

La etapa de concentracidn se realiza con agitacion constante, utilizando

agitadores con doble giro lo cual genera una gran turbulencia.

El rendimiento obtenido es aproximadamente de 50-65% del producto terminado

con relacion a la mezcla original.

Al llegar al punto final, suspender el calentamiento y agregar 30 miligramos de

conservante (Delvocid) por kilogramo de arequipe esperado.

Enfriamiento y envasado El producto es enfriado a unos 70°C -la temperatura
favorable para el envasado- pues presenta una fluidez que facilita esta etapa y
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ademas el producto esta caliente en el momento de ser envasado lo que permite
controlar la parte microbiolégica (principalmente hongos y levaduras).

La etapa de enfriado tiene como objetivo evitar una sobrecoccidén y un sobrecolor
en el producto terminado. Se sabe que existen dos tipos de calor: el sensible y el
latente. En el primero se producen cambios de temperatura, es decir, un cambio
de temperatura a otra mayor. El calor latente es aquel que se debe a cambios de
estado del producto y no a variaciones de temperatura. Es por esta razén que
cuando se llega al punto final de coccibn, el producto debe ser enfriado a unos 65—
70 °C, de lo contrario el calor latente daria en el centro del producto, un color

diferente, mas oscuro que el de la superficie y los bordes.

A continuacion se presenta el diagrama de proceso para la elaboracion del

arequipe:

Figura 5. Diagrama de proceso
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3.4.2. Control de calidad. Todo producto tiene un conjunto de caracteristicas
relacionadas con el disefio, materiales utilizados, presentacion (peso, volumen,

color, olor, sabor, etc.) que lo caracteriza y es conocido por el consumidor final.

El control de calidad entonces comprende todas las acciones encaminadas a
confrontar lo que el usuario esta acostumbrado a recibir y lo que efectivamente se

esta produciendo; este control se puede ejercer a través de:

a. Pruebas subjetivas. Observando o entrando en contacto directo con el bien
en cuestion.

b. Pruebas objetivas. Ensayos mediante la utilizacion de equipos de medicidén
(para determinar dureza, peso, precision, etc.) confrontando los resultados con

normas y reglamentos internos o los establecidos por las autoridades estatales.

En lo que respecta a la calidad de un producto alimenticio se tendra en cuenta
una serie de pruebas para medir cuantitativa y cualitativamente la calidad de los
mismos, segun lo dispuesto por el Ministerio de Salud y el Instituto de Normas

Técnicas —INCONTEC-.

De acuerdo a la anterior consideracion para el control de calidad del arequipe, se

presentan los siguientes parametros:

103



v Caracteristicas Organolépticas: En las caracteristicas organolépticas se
tendrdn en cuenta los aspectos como: la apariencia, sabor, aroma, color,
textura tamano y peso de las materias primas, del producto en proceso y el

producto terminado.

El andlisis de estas caracteristicas organolépticas se realiza mediante la
evaluacion sensorial, para establecer acciones de aceptacién o de rechazo sobre
la calidad de las materias primas, de los productos en proceso y terminado, con el
fin de garantizar la calidad de los productos de acuerdo a los gustos del

consumidor.

v Caracteristicas microbioldgicas: El conocimiento de las caracteristicas
microbiolégicas es de gran importancia para el disefio y procesamiento de los
alimentos; se hace necesario conocer los principales microorganismo que
pueden causar alteraciones en los dulces, con el propésito de establecer los

medios de control que eviten su crecimiento o permitan su destruccién.

v Caracteristicas quimicas. Se relacionan con la composicién quimica del
arequipe en carbohidratos, proteinas, acidos, vitaminas, sales minerales, etc.;
los cuales ofrecen un valor nutricional y por lo tanto se debe establecer un
proceso de produccion adecuado con el fin de lograr un minimo de pérdida de

sus valores nutritivos.
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v Caracteristicas fisico-quimicas. @ Se destacan las concernientes a la
densidad, viscosidad, pH, el contenido de los sélidos solubles y humedad

dentro del proceso de elaboracion del arequipe o arequipe.

v Estabilidad. Hace referencia a la aptitud del producto de no alterarse
demasiado rapido, es decir, el tiempo de vida util durante el almacenamiento

bajo condiciones normales.

Puntos criticos. Se relacionan con el control de las principales variables dentro del
proceso productivo como: tiempo, temperatura, presion, viscosidad, densidad,
grado Brix, contenido sdlido solubles e indice de refraccidn; los puntos criticos
importantes a controlar dentro del proceso de elaboracién del arequipe son:

v Tiempo y temperatura de coccion.

v Tiempo, y temperatura y grados brix de concentracion.

v Tiempo y temperatura de enfriamiento y empaque.

Punto critico de control. Indica los puntos dentro del proceso de produccién
donde se puedan presentar contaminacién microbiana. En el proceso de
produccién de arequipe donde se pueden detectar estos puntos criticos son:

recepcion de la leche y envasado del producto terminado.

3.4.3. Aseguramiento de la calidad. Para asegurar la calidad del proceso y del

producto terminado se aplicaran las buenas practicas de manufacturas en las
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disposiciones establecidas en el decreto 3075 de 1997, en el cual se establece los
principios basicos y practicas de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos

para el consumo humano.

Asi mismo establece las siguientes condiciones:

- Sobre las edificaciones e instalaciones: en cuanto localizacién, accesos,
diseno de planta, servicios publicos, disposicion de residuos liquidos y sélidos,
instalaciones sanitarias y sobre las condiciones de las areas de elaboracion

(pisos, puertas, techos, ventanas, iluminacién y ventilacién).

- Las condiciones de los equipos y utensilios: esta relacionada con los
materiales de fabricacion, superficies de contacto, los instrumentos de medicién,
la reduccion de los riesgos de contaminacion cruzada, la inocuidad de lubricantes

y los demas insumos requeridos para el funcionamiento de equipos y utensilios.

- Las condiciones del personal manipulador de alimentos: se debe solicitar
reconocimiento medico previo al personal que desempefia funciones en la
planta, prohibiéndose las labores de personal manipulador con factor de riesgo, se
debe efectuar capacitacion sobre el control, monitoreo de los puntos criticos de
control, por otro lado se debe adoptar medidas de proteccién en cuanto higiene
personal tanto de lo empleados como de los visitantes a la planta de produccién,

es decir la utilizacion de guantes, tapabocas, cofia, vestimentas, botas, etc.)
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- Los requisitos higiénicos para la fabricacion: se incluye disposiciones sobre las
materias primas e insumos utilizados en cuanto a recepcion, inspeccion,
descongelamiento controlado, almacenamiento, zonas de recepcion, material de
envase, asi mismo se debe garantizar los puntos criticos y los de control
efectuando seguimiento permanentes, de forma interna y externa, ésta ultima con
analisis de laboratorio, para garantizar la calidad del proceso y ofrecer un producto

altamente competitivo.

- El saneamiento del establecimiento: comprenderd las disposiciones de
programas de limpieza y desinfeccién, manejo de desechos sélidos y control

especifico de plagas.

3.4.4 Recursos. Los recursos que se emplearan en la ingenieria del proyecto

para la elaboracion del arequipe son: humanos, fisicos y de insumos.

v" Recursos humanos. Estara conformado por el personal de mano de obra
directa en produccién, los cuales asciende a un numero de 1 operarios de
planta, quien se encargara de la recepcion de la materia prima, asi mismo de la

operacion de los equipos establecidos en el proceso de produccién.

Dentro del recurso de mano de obra indirecta estara el jefe de produccion, quien

realizara multiples actividades de acuerdo al manual de funciones.
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v Recurso fisico. Estd compuesto por los equipos y maquinarias que
intervienen el proceso de elaboracion del arequipe o arequipe, dichos equipos

son los siguientes:

Marmita

Elaborada en acero inoxidable 304, calibre 14.

- Doble camisa o fondo.

- Sistema de calentamiento a gas con calderin de sopletes.

- Con aceite térmico industrial dentro de la camisa.

- Agitacion automatica a 40 r.p.m. aproximadamente con motor reductor eléctrico
importado.

- Sistema de aspas en acero inoxidable y raspadores en teflon.

- Sistema volcable de evacuacion con manija.

- Capacidad: 50 galones o aproximadamente 190 litros

Refractometro

- Escala multiple para medicién de grados Brix.
- Dotado de control de temperatura.

- Medicion facil y exacta.

Mesa en acero inoxidable
- Medidas: 1.12 mts x 1.12 mts x 0.75 cms.

108



- Con un (1) entrepafo en acero inoxidable.

- Montada sobre estructura con rodachinas.

Tanque en acero inoxidable

- Elaborado en acero inoxidable 304, calibre 18.
- Evacuacidn: valvula interior de 17( pulgada)
- Capacidad: 50 galones

Balanza Electrénica
Termdmetro

Medidor de pH
Pipetas
Lactodensimetro
Cantinas de Aluminio

v" Recursos de insumos. Se tendran en cuenta lo concerniente a materias

primay materiales para la produccién del arequipe o arequipe.

Materias primas. Estan constituidas por los insumos basicos para la elaboracién
del arequipe o arequipe, como son la leche, el azucar, neutralizante, glucosa vy

antimoho.

Para establecer las necesidades de materia prima en cada fase del procesos (en

unidades de peso) se hizo necesario, recurrir a la asesoria de un profesional en
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ingenieria de alimentos, para balancear la materia dentro de cada linea de
procesamiento del arequipe; con la finalidad de cuantificar las pérdidas en la
linea de produccion y asi determinar el rendimiento del proceso, el cual oscila en

promedio aproximadamente en un 65% en peso.

Nivel de inventarios. Se pretende tener un nivel inventario cero asociado con la
produccion del dia, por cuanto la leche es un producto de alta perecibilidad,

igualmente su suministro es continuo y no limita el proceso de produccion.

Seleccidon de proveedores. Lo constituyen aquellas personas naturales o
juridicas que suministran la materia prima y demas insumos necesarios para el

proceso de produccion, se destacan como los mas relevantes:

v' Leche: Cooperativa Lechera, pequefios productores del Valle de Rio Frio de
Floridablanca

v' Azlcar y glucosa: Compasan

v Aditivos: Suquin

v' Empaques: Aliko Ltda.

3.4.5 Adecuacion de la planta de DULCES GLORIA LTDA. La planta de
produccién se ajustara a los requerimientos de la las buenas practicas de
manufacturas de acuerdo a la norma numero 3075 de 1997; dicha norma
pretende regular las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos incluidas todas las etapas del proceso de transformacion

de las materias primas hasta obtener el producto terminado.
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3.4.6 Distribucion de la planta de DULCES GLORIA LTDA. La planta debera

estar dotada de un edificio con diferentes secciones distribuidas de tal manera que

permitan economizar espacio, tiempo para facilitar el proceso de elaboracién del

arequipe y contara con la siguiente distribucion:

- Bafos con sus respectivos lavamanos

- Bodega de materias primas

- Bodega de producto terminado: en éste lugar reposara el producto terminado

hasta que sea distribuido a los clientes.

- Oficinas: comprende los puestos de trabajo del personal administrativo.

Figura 6. Distribucion Planta fisica

Bodega de
Producto
Terminado
Zona de
Empaque

Zona de Enfriamiento
producto en proceso

Banos y
Vestieres Area Punto de
Administrativa] Venta
Marmita

< _Zona de Acceso

Zona de
Materia
Prima

3.4.7 Tecnologia del proyecto. La tecnologia que se empleara en el proceso de

elaboracién del arequipe, se ajusta a las caracteristicas existentes en el mercado
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de la industria de alimentos de la ciudad de Bucaramanga y su Area

Metropolitana. Por lo tanto, se enmarca dentro de la linea semi-industrial como

consecuencia de los niveles de produccién que se desea alcanzar, el tamarno de

la planta y la capacidad de la maquinaria y equipo.

3.5. CONCLUSIONES TECNICAS SOBRE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO

El tamano del proyecto esta condicionado principalmente por el
comportamiento de la demanda que presenten las familias al consumir
arequipe, ya que la capacidad instalada satisface los requerimientos de
produccién necesarios para cubrir la demanda del horizonte de este proyecto.
Desde el punto de vista localizacional la planta de produccién y administracion
estara ubicada en el Municipio de Floridablanca, por ofrecer condiciones de
desarrollo agroindustrial de la minicadena del dulce por la proximidad para la
consecucién de la materia prima y los planes estratégicos de Santander
apoyados por el Comité Asesor de Comercio Exterior CARCE de Santander, y
la acciones de promocién de Floridablanca como destino turistico reconocido
por tradicion de sus dulces.

El mercado laboral de la ciudad de Bucaramanga y su Area Metropolitana,
ofrece la mano de obra suficiente y requerida para desempefarse en cada
uno de los cargos establecidos.

Realizado el respectivo estudio se concluye que el proyecto es viable desde

el punto de vista técnico.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

Toda organizacion social posee una estructura juridica que regula los derechos y
deberes en las relaciones entre sus diferentes miembros. Este contexto juridico e
institucional parte desde la constitucion, la ley, los decretos, las ordenanzas, los
acuerdos, hasta los reglamentos y las regulaciones, y se expresa en forma
prohibitiva o permisiva. Al comenzar el proceso de constitucién de este proyecto,
se comenzara identificando con rigor el ambito institucional y legal sobre el cual
operara, las politicas que los regiran y la estructura organizacional que requiere.

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

La empresa se va a constituir como una sociedad limitada en la que actuan como
socios dos (2) personas, quienes asumen responsabilidades iguales para efectos
de la provision de los recursos de la empresa. Asi mismo, entre los dos se

distribuyen las principales funciones a cumplir.

4.1.1 Proceso de constitucion de la empresa.

4.1.1.1 Persona juridica. Para este tipo de sociedades se requiere que se haga
en primera instancia la conformacion de la persona juridica, actividad que se

considera realizada cuando se eleva ante notario por escritura publica.
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Registro ante la Camara de Comercio. Tramitadas todas las diligencias previas
para la ubicacion de la empresa, se realizara el siguiente procedimiento para la

apertura y funcionamiento:

1. Solicitud de denominacién social ante la Camara de Comercio.

2. Reqgistrar mediante escritura publica en la notaria.

e Nombre de la empresa

e Nombre, identificacion de los propietarios y domicilio  social de la
comercializadora.

e Obijetivo social.

e Capital de la empresa.

e \Vida juridica de la empresa

Una vez se ha respondido por parte de la Camara de Comercio de manera
favorable a la solicitud de estudio de nombre y previo el cumplimiento de la

notaria, se procede a oficializar la afiliacién a este organismo para lo cual se debe:

e Diligenciar el formulario de Matricula Mercantil de le empresa como persona
juridica, adjuntando una copia de la escritura proporcionada por la notaria.

e Inscribir los libros reglamentarios (libro de actas, mayor y balances, caja e

inventarios).

Obtencion del NIT. Este es el numero de identificacion tributaria, el cual se
solicita ante la Administracion de Impuestos y Aduanas Nacionales - DIAN,
mediante el diligenciamiento del formulario de Registro Unico Tributario - RUT.
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Permiso de Planeacion Municipal. Este permiso es el documento que permite a
todos los establecimientos comerciales, industriales o de servicios ejercer su
actividad en un espacio determinado y de acuerdo a lo que plantea el Plan de
Ordenamiento Territorial respectivo del municipio en donde se ubica el
establecimiento.

Para obtenerlo se requieren presentar los siguientes documentos:

e Copia del registro mercantil expedido por la Camara de Comercio

e Paz y salvo de la tesoreria municipal del pago de impuestos de industria y
comercio

e Patente de sanidad expedida por el ISABU

e (Certificado expedido por bombero municipales

e (Certificado de permiso de uso expedido por Planeacién Municipal.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.21 Vision. La visibn empresarial es la preparacion de la empresa en un
horizonte del largo plazo, la empresa “DULCES GLORIA LTDA.” funcionara bajo

los siguientes lineamientos contenidos en la vision:

“DULCES GLORIA LTDA.”, “es una empresa que se visualiza en el ano
2011 como una organizacion que responda a la transformacién que impone
el mercado nacional e internacional con productos elaborados a base de
leche con efectividad y calidad a los requerimientos de la poblacion de

Floridablanca, posicionandose en el mercado como la organizacion
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productora lider en la elaboracién de dulces, ofreciendo productos de
calidad, en procura de contribuir a obtener alimentos cada vez mas
saludables y de apoyar con el desarrollo sostenible de la cadena productiva
Lactea y de Santander”

¢Como lograrlo?

Con una cultura de calidad en donde se busca hacer las cosas bien desde la
primera vez, acompafado de trabajo en equipo, innovacion y desarrollo y
esforzandonos para dar lo mejor de nosotros, a través del trabajo con entusiasmo.

4.2.2 Mision. La misidn es una declaracion duradera de objetivos que distinguen
a una organizacion de otra. La Empresa “DULCES GLORIA LTDA.”, determina
que su actividad econémica y administrativa la ha de desarrollar teniendo en

cuenta la siguiente misién orientadora:

“La empresa “DULCES GLORIA LTDA.”, sera una empresa dedicada a la
produccién de arequipe en Floridablanca, asegurando la inocuidad en el
proceso de elaboracion para garantizar asi la calidad y las propiedades
nutricionales de nuestros productos. Buscaremos en forma permanente y
continua la satisfaccion de nuestros clientes, el desarrollo social vy

econdmico de la region, la satisfaccion de sus trabajadores y propietarios.”

4.2.3 Objeto social. En el proceso de constitucién de la empresa mediante
escritura publica y para todos los efectos de registro de la entidad, se manejara el

siguiente objeto social.

"DULCES GLORIA LTDA.” tiene como objeto social el proceso de producir y

comercializar arequipe para el consumo de las familias.
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4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama. Para asegurar el éxito en la operacidén de la empresas, es
fundamental definir una estructura organizacional con la cual se han de
organizar las funciones de la empresa "DULCES GLORIA LTDA.”, es la

que se presenta en el siguiente organigrama (Ver figura 7).

Figura7. Organigrama "DULCES GLORIA LTDA.”

Junta socios I

Gerente
Asesor contable I
Secretaria Técnico
Vendedor Alimentos

Operarios

4.3.2 Descripcion de cargos. La descripcion general de cada uno de los cargos

se proyecta presentar en la empresa de la manera siguiente.
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Cuadro 39. Descripcion de Funciones Gerente

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo : GERENTE Fecha: ENERO DE 2.007

Division: ADMINISTRATIVA Jefe Inmediato: JUNTA DE
SOCIOS

Supervisa a: SECRETARIA, Numero de cargos iguales:

VENDEDOR, TECNICO DE ALIMENTOS, | NINGUNO

ASESOR CONTABLE

Funcién principal. Planificar, organizar, liderar, dirigir, controlar y proyectar la
actividad de la empresa a su cargo, debiendo ser el precisamente quien realice
las funciones de representante legal

Funciones:

Usar la denominacion social y representar empresa como persona juridica,
ante la junta de socios, terceros y toda clase de personas o autoridades del
orden administrativo, politico o jurisdiccional.

Ejecutar y celebrar toda clase de actos y contratos en que tenga interés la
Empresa y que se encuentren comprendido dentro del objeto social,

Disenar, evaluar y poner en marcha todos y cada uno de los programas de
ventas con los cuales se quiera capturar a los clientes.

Ordenar el pago de facturas y otros documentos, lo mismo que firmar los
cheques correspondientes a dichos pagos.

Administrar y mantener bajo su responsabilidad los bienes fondos y negocios
sociales y tomar las medidas que reclama la seguridad y conservacién de los
mismos, y la buena marcha de la Empresa.

Nombrar y remover los empleados de la empresa que se encuentren en
niveles inferiores en la escala funcional.

Coordinar las convocatorias a la junta de socios a sesiones ordinarias y
extraordinarias.

Presentar a la junta de socios, los estados financieros de fin de ejercicio, y el
proyecto de distribucion de utilidades, junto con un informe individual sobre la
marcha de los negocios sociales y la situacion de la empresa, y poner tales
documentos a disposicion de los socios con la anticipacion que exija la ley.
Cumplir y hacer cumplir a los empleados de la empresa las leyes, los
estatutos y los acuerdos o resoluciones de la junta de socios

Disefnar los sistemas de control y evaluaciéon que le permitan a la Empresa
controlar el desempefio de los empleados y del funcionamiento de los
contratos que tenga la entidad.
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Disenar, presentar y buscar financiacion para proyectos de expansion o de
otra indole que requiera la empresa, previa aprobacion en junta de socios
Adelantar las gestiones necesarias para cumplir con los objetivos, metas y
proyectos propuestos por la junta de socios y por el Plan de Gestién vy
Resultados propuesto al inicio del afo.

Presentar a las entidades de cualquier orden y en las condiciones exigidas por
ellas, los informes correspondientes.

Desarrollar todas las demas funciones que le sean asignadas por la junta de
SOcios.

Cuadro 40. Descripcion de Funciones Secretaria

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo : SECRETARIA Fecha: ENERO DE 2.007

Division: ADMINISTRATIVA Jefe Inmediato: GERENTE

Supervisa a: Ninguno Numero de cargos iguales: NINGUNO

Funcion principal. Encargarse de cumplir todas las funciones de manejo de
informacién, de recoleccion y tramitacion de la misma, tanto interna como
externamente, siendo ella la encargada del archivo de la empresa, asi como de las
funciones de tesoreria y de auxiliar contable.

Funciones:

Atender al publico en general, tanto de manera personal como por medio del
teléfono.

Atender al teléfono y transmitir los mensajes a los interesados.

Manejar la agenda del gerente y responder por organizar las citas, asi como el
acceso a las instalaciones de la empresa

Recibir, elaborar, archivar y enviar toda la correspondencia que se requiera en
la empresa

Llevar el manejo de la caja, bancos y todo el control de tesoreria de la
empresa.

Hacer las liquidaciones de obligaciones tanto con proveedores como con el
personal de ndmina para posteriormente elaborar los cheques y planillas de
pago a que haya lugar y responder por su entrega oportuna.

Elaborar los informes, documentos, relaciones y comunicaciones que le solicite
el jefe inmediato

Recibir, mantener y actualizar las carpetas de los empleados de la empresa,
asi como el archivo de los contratos, convenios y programas desarrollados por
ésta.

Llevar los libros de contabilidad exigidos por la ley, debidamente registrados y
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clasificados

Responder por el archivo de la empresa.

Enviar estados financieros y demas informes contables solicitados por
entidades externas.

Consignar diariamente los valores que se reciban por cualquier concepto en la
Empresa y archivar los correspondientes comprobantes.

Encargarse de las funciones de cafeteria y aseo en el area destinada para la
operacion administrativa

Desarrollar todas aquellas actividades designadas por su jefe inmediato.

Cuadro 41. Descripcion de Funciones Asesor Contable

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo: ASESOR |Fecha: ENERO DE 2.007

CONTABLE
Division: ADMINISTRACION Jefe Inmediato: GERENTE
Supervisa a: NINGUNO Numero de ~cargos iguales:

NINGUNO

Funcioén principal. Avalar con su firma los estados financieros que tenga la
empresa en cada periodo contable determinado y encargarse de proyectar los
que se esperan obtener para el periodo posterior.

Funciones:

Revisar los asientos contables elaborados por parte de la secretaria y avalar
el proceso de conformacién de los estados acumulados

Liguidar los diferentes impuestos que se tengan que hacer por la empresa al
ser esta el sujeto pasivo en la obligacion y presentarlos a la gerencia para
ser pagados con oportunidad.

Hacer las liquidaciones laborales que se requieran en la empresa

Presentar ante la gerencia los estados financieros proyectados

Elaborar y firmar todos los informes que se requieran y que contengan
informacion especifica del area contable

Todas las demas que le competan de acuerdo al contexto legal que se
observe.
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Cuadro 42. Descripcion de Funciones Operarios

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES
Nombre del cargo: OPERARIOS Nombre del cargo: OPERARIO
Division: PRODUCCION Division: PRODUCCION
Supervisa a: NINGUNO Numero de cargos iguales:
NINGUNO

Funcién principal. Encargarse del proceso de produccion, pesaje y aplicacion de
ingredientes, mezcla, de la operacién de las maquinas, asi como del aseo y orden del
area de produccion

Funciones:

Pesar y aplicar todos los insumos al proceso de produccion

Colocar a funcionar toda la maquinaria en el proceso de produccién y apagarlas
en el momento oportuno, debiendo controlar todos los tiempos y las temperaturas
para hacer cada actividad cuando corresponda.

Encargarse de las actividades de pesaje, empaque, limpieza de las herramientas
y equipos de trabajo, almacenamiento de productos terminados.

Mantener en orden y en perfecto aseo y desinfeccidén el area de produccion, los
equipos y la zona de almacenaje de la empresa

Colaborar con el proceso de despacho de los pedidos.

Todas las demas que le sean asignadas por su jefe inmediato

Cuadro 43 . Descripcion de Funciones Técnico de Alimentos

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo: TECNICO DE |Nombre del cargo: TECNICO DE

ALIMENTOS ALIMENTOS
Division: PRODUCCION Division: PRODUCCION
Supervisa A: OPERARIOS Supervisa A: OPERARIO

Funcién principal. Responsabilizarse de todo el proceso de produccion en la
empresa, desde el manejo de los inventarios, pasando por la recepcién de los
insumos, verificacion de calidades, supervisién del proceso productivo, empaque
y almacenaje

Funciones:

Encargarse de manejar todos los procesos relacionados con los inventarios
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tanto de materias primas como de productos terminados

Determinar las calidades de los insumos previo establecimiento de los
parametros de control, asi como de los protocolos de procedimientos

Dar aplicacion al decreto 3075 de 1993

Supervisar el proceso de produccion, empaque y almacenaje.

Organizar los envios de acuerdo a los pedidos que se hagan por parte de los
clientes.

Llevar el control de entradas a almacén y a inventarios de productos
terminados y responder por su manejo.

Responder por mantener en perfecto estado las condiciones de seguridad y
de tipo higiénico que garanticen la manipulacién de las materias primas y de
los insumos, en condiciones adecuadas.

Ayudar a los operarios en el desarrollo de los procesos de produccion

Llevar las estadisticas de produccion de la empresa de manera que se pueda
sobre ellas determinar las proyecciones y ajustes a realizar durante los
periodos subsiguientes.

Disenar e implementar procesos que permitan el mantenimiento preventivo en
todo lo relacionado con el area de produccién

Todas las demas que le sean asignadas por su jefe inmediato

Cuadro 44. Descripcion de Funciones Vendedor

"DULCES GLORIA LTDA.”
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo: Vendedor Fecha: Enero de 2007

Division: Ventas Jefe Inmediato: Gerente

Supervisa a: Ninguno Numero de cargos iguales: Ninguno

Funcién principal. Planificar, organizar, liderar, dirigir, controlar y proyectar la
actividad de mercadeo y ventas

Funciones:

Elaborary ejecutar el plan de mercadeo de la empresa

Realizar todo el proceso de mercadeo y de ventas, asi como de atencion a los
clientes y de promocion de la entidad.

Contactar clientes del mercado potencial.

Mantener las ventas de los clientes actuales.

Apoyar su funcién con las herramientas promociénales y de publicidad.
Elaborar cotizaciones a los clientes interesados.

Formalizar las érdenes de pedido de los clientes.

Entregar las 6rdenes de pedido a la Secretaria.

Entregar los pedidos a los clientes.
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e Informar al Gerente las sugerencias, quejas o reclamos de los clientes y
establecer acciones de mejoramiento

e Surtir el producto en las estanterias de los supermercados y autoservicios y

analizar la rotacion de los mismos en los puntos de venta.

Inspeccionar las fechas de vencimiento del producto

Realizar el inventario de bodega en los supermercados y autoservicios.

Mantener la estanteria en dptimas condiciones de limpieza y aseo.

Responsable de entregar las facturas a los jefes de compras.

Etiquetar y revisar los precios del producto.

Todas las demas que le sean asignadas por su jefe inmediato

4.3.3 Perfil del cargo. Las especificaciones generales de cada uno de los
cargos, es la que corresponde a las Tablas siguientes:

Cuadro 45. Especificaciones del Cargo Gerente

"DULCES GLORIA LTDA.”
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Gerente Fecha: Enero de 2007

Divisién: Administrativa Cargo Jefe inmediato: Junta de Socios
Supervisa A: Secretaria, | Elaborado por:

Vendedores, Técnico de

Alimentos y Asesor Contable.

1. Habilidad

1.1 Educacion: Profesional en Gestibn Empresarial o carreras afines

1.2 Experiencia: Minima de un (1) afno en cargos directivos en empresas de
produccion

1.3 Iniciativa e ingenio: Es el responsable de tomar las decisiones de nivel
superior en la empresa, de manera que su iniciativa debe ser maxima.

1.4 Destreza manual: El 20% de sus actividades requieren destreza manual, al
tener que manejar el computador, la calculadora y/o tener que escribir

1. Responsabilidad

1.1 Por supervision: Tiene bajo su cargo la supervision de los cargos de
secretaria, Asesor Contable y Técnico de Alimentos

1.2 Por contactos: Mantiene contacto permanente con personas ajenas a la
organizacidn, pues es el quien se encarga de representar la empresa y de
hacer todo lo que signifique el proceso de negociaciéon con proveedores.

1.3 Por manejo de dineros o documentos negociables: Debera mantener en su
poder y en caja de seguridad, copias de las escrituras, asi como los titulos
valores que se constituyan o se posean por parte de la empresa
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1.4 Por procesos: No tienen ninguna intervencion en el proceso de produccion,
pero es el responsable de la contratacion de personal y de la evaluacion de
las razones financieras

1.5 Por manejo de informacion confidencial: Al ser el gerente es el quien tiene
que conocer sobre todos los asuntos relacionados con la empresa que
requieran de manejo de informacién confidencial

2. Esfuerzo

2.1 Mental: Permanentemente realiza labores que requieren esfuerzo mental

2.2 Fisico: Ninguna

2.3 Visual: Es muy alto, pues practicamente ha de estar durante todo el tiempo
escribiendo o leyendo y serd el computador una herramienta primordial de
trabajo.

3. Penosidad del cargo

4.1 Condiciones ambientales: Las actividades se realizaran en un espacio libre
de ruidos, en perfecto aseo, dotado con un ventilador que le evita el calor en la
mayor parte del dia, con perfecta iluminacién y de circulacién de aire.

Observaciones:

Cuadro 46. Especificaciones del Cargo Secretaria

"DULCES GLORIA LTDA.”
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Secretaria Fecha: Enero de 2007
Division: Administrativa Cargo Jefe inmediato: Gerente
Supervisa A: Ninguno Elaborado por:

1. Habilidad

1.1 Educacion: Técnica en contabilidad o con CAP del SENA

1.2 Experiencia: Minima de un (1) afio en cargos similares

1.3 Iniciativa e ingenio: La participacion en la toma de decisiones es minima.
1.4 Destreza manual: Por lo menos el 80% de sus actividades requieren
destreza manual, al tener que manejar el computador, la calculadora y/o tener que
escribir

2. Responsabilidad

2.1 Por supervision: No tiene

2.2 Por contactos: Es alta pues ella se tiene que encargar de establecer el
contacto con cualquier persona que se acerque a las instalaciones de la entidad,
que se comunique con la misma o que pretenda hacer pedidos o recibirlos

2.3 Por manejo de dineros o documentos negociables: Es la responsable de
manejar el dinero, de recibir los pagos, de efectuarlos, de consignar en los bancos
y de llevar las chequeras

2.4 Por procesos: No tienen ninguna intervencion en el proceso de produccién,
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pero responde por todos los procesos que impliquen generacidén, cuidado o

recepcion de informacién

2.5 Por manejo de informacion confidencial: es alta, pues como secretaria de la
gerencia, puede conocer gran cantidad de informacién que debera cuidar y
mantenerla en reserva

3. Esfuerzo

3.1 Mental: Minimo, pues casi todo su proceso es mecanico y su participacién en
la toma de decisiones es minima

3.2 Fisico: El 15% de sus actividades requieren de esfuerzo fisico que se realiza
cuando se tiene que archivar, o reubicar carpetas y documentos propios de la
actividades de manejo de correspondencia o de la contabilidad. Todas las
actividades las hace sentada.

3.3Visual: Es muy alto, pues practicamente ha de estar durante todo el tiempo
escribiendo o leyendo y sera el computador una herramienta primordial de
trabajo.

4 Penosidad del cargo

4.1 Condiciones ambientales: Las actividades se realizaran en un espacio que
se procura mantener aislado del area de produccion y la contaminacién sera por
ruido que proviene del rea de produccion o desde la calle a la cual tiene acceso
directo

Observaciones:

Cuadro 47. Especificaciones del Cargo Asesor Contable

"DULCES GLORIA LTDA.”
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Asesor contable Fecha: Enero de 2007
Division: Administrativa Cargo Jefe inmediato: Gerente
Supervisa A: Secretaria Elaborado por:

1. Habilidad

1.2 Educacién: Contador publico titulado con tarjeta profesional vigente

1.2 Experiencia: Minima de un (2) afio en cargos similares

1.3 Iniciativa e ingenio: La participacion en la toma de decisiones es minima.
1.4 Destreza manual: Minima

2. Responsabilidad

2.1 Por supervision: Tiene que supervisar el trabajo de la secretaria en lo que
tiene que ver con el manejo de la contabilidad de la entidad

2.2 Por contactos: Es baja pues él se encarga de adelantar todas las gestiones
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gue se requieran para poder solucionar los impares que se presenten respecto del

area que maneja con entidades externas, principalmente el fisco y proteccion

social.

2.3 Por manejo de dineros o documentos negociables: Ninguna

2.4 Por procesos: No tienen ninguna intervencidn en el proceso de produccion.

2.6 Por manejo de informacion confidencial: , Responde por toda la
informacion que se pueda generar en el departamento de contabilidad, asi
como por los soportes respectivos

3. Esfuerzo

3.1 Mental: Minimo, pues casi todo su proceso es mecanico y su participacion en

la toma de decisiones es minima

3.2Fisico: Es minimo

3.3Visual: Es medio por su dedicacidén parcial en la empresa, practicamente ha
de estar durante todo el tiempo escribiendo o leyendo y sera el computador una
herramienta primordial de trabajo.

4 Penosidad del cargo
4.1 Condiciones ambientales: Son excelentes en cuanto al manejo de ruido,
clima y provision de servicios publicos.

Observaciones:

Cuadro 48. Especificaciones del Cargo Técnico de Alimentos

"DULCES GLORIA LTDA.”
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Técnico de|Fecha: Enero de 2007
Alimentos

Division: Produccién Cargo Jefe inmediato: Gerente
Supervisa A: Operario Elaborado por:

1. Habilidad

1.1 Educacion: Técnico en alimentos o en agroindustria

1.2 Experiencia: Minima de un (1) afio en cargos similares

1.3Iniciativa e ingenio: La participacién en la toma de decisiones es alta pues es
el encargado de solucionar todos los problemas que se puedan presentar en el
area de produccion, asi como lo relacionado con insumos e inventarios de
productos terminados

1.4Destreza manual: Por lo menos el 80% de sus actividades requieren destreza
manual, al tener que verificar, escribir y medir

2 Responsabilidad
2.1Por supervision: Es alta. Bajo su responsabilidad se encuentra el operario
uno
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2.2Por contactos: Es media, pues se encarga de hacer y recibir todos los
pedidos de materias primas, observar las calidades y rechazarlas cuando no
se ajusten a los requerimientos, asi como el hecho de ser el encargado de
despachar los envios a los clientes

2.3Por manejo de dineros o documentos negociables: No responde por nada
de estos conceptos

2.4Por procesos: Responde por todo lo que pueda ocurrir en el area de
produccién

2.5Por manejo de informacion confidencial: Es alta, pues es el encargado de
manejar la formulacién y el desarrollo de nuevos productos en la empresa, la
cual se guardara celosamente con el animo de mantener la ventaja
comparativa frente a la competencia

3 Esfuerzo

3.1Mental: Alto. Debera resolver todos los problemas que se presenten en el
area de produccion

3.2Fisico: El 100% de sus actividades requieren de esfuerzo fisico, toda vez que
es el él directamente responsable de llevar a cabo el proceso de produccién y
casi todo el tiempo tiene que estar de pie

3.3Visual: No es tan alto, toda vez que los procesos de medicion se hace por el
sistema de tiempos y mecanismos mecanicos.

4 Penosidad del cargo

4.1 Condiciones ambientales: No son las éptimas pues se expone a la persona
al calor que se produce en la coccién del dulce, se esta en un ambiente con una
humedad relativa alta.

Observaciones:

Cuadro 49. Especificaciones del Cargo Operarios

"DULCES GLORIA LTDA.”
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Operarios Fecha: Enero de 2007

Division: Produccién Cargo Jefe inmediato: Técnico de
Alimentos

Supervisa A: Ninguno Elaborado por:

1. Habilidad

1.1 Educacion: Bachiller

1.2 Experiencia: Minima de un (1) aflo en manejo de procesos de fabricacion de
alimentos similares.

1.3 Iniciativa e ingenio: La participacion en la toma de decisiones es minima,
pues se tiene que limitar a ejecutar las funciones que se le entreguen para
manejar cada proceso

1.4 Destreza manual: El 100% de sus actividades requieren destreza manual, al
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tener que medir, calcular, mezclar, envasar, etiquetar, ordenar, guardar,
transportar tanto la materia prima como el producto terminado

2 Responsabilidad

2.1 Por supervision: Ninguna

2.2 Por contactos: Ninguna

2.3 Por manejo de dineros o documentos negociables: Ninguna

2.4 Por procesos: Responde por todo lo que es el proceso de produccion

2.5 Por manejo de informacion confidencial: Debe guardar confidencialidad
sobre el manejo de la receta que se utiliza para producir el arequipe

3 Esfuerzo

3.1 Mental: Medio. Sélo debe estar pendiente de las cantidades de insumos y de
los tiempos de transformacion ajustados a la ficha técnica de produccion.

3.2 Fisico: El 100% de sus actividades requieren de esfuerzo fisico y casi todo el
tiempo tiene que estar de pie

3.3 Visual: No es tan alto, toda vez que los procesos de medicién se hace por el
sistema de tiempos.

4 Penosidad del cargo

4.1 Condiciones ambientales: No son las éptimas pues se expone a la persona
al calor que se produce en la coccién del dulce, se esta en un ambiente que todo
el tiempo ha de oler al producto final con alta humedad relativa

Observaciones:

4.3.4 Estructura salarial. Teniendo en cuenta las condiciones generales que se
deben cumplir para efectos de poder entrar a cubrir una vacante dentro de la
empresa, presentadas en el perfil de cargos, asi como en el de la descripcion de
funciones y las condiciones del mercado laboral en el area de alimentos, se entra
a proponer que la estructura salarial se maneje de acuerdo a lo propuesto en la

siguiente tabla.

Cuadro 50. Estructura salarial

Cargo Asignacion mensual

Gerente $800.000

$250.000 Basico + Comisiones del 5%
sobre Ventas

Asesor de Ventas

Secretaria $408.000
Asesor Contable $250.000 Honorarios

Técnico en Alimentos $600.000

Operario $408.000
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Fuente. Propuesta de las autoras

Esta estructura salarial se fija teniendo en cuenta las diferencias que se presentan
en cada uno de los cargos, en aspectos tales como nivel educacional, en donde
gana mas el gerente teniendo en cuenta que las calidades que debe ostentar son
por lo menos de ser Gestor Empresarial, mientras que el mas bajo lo tiene

Operarios, que puede tener minimo Bachillerato.

El otro aspecto a considerar es el relacionado con el esfuerzo mental que se
requiere en cada uno de los niveles, de manera que tendra mayor sueldo quien

tenga que tomar mas decisiones y responder por cada seccion a su cargo.

Tiene que ver asi mismo el nivel de contacto que requiere el cargo, toda vez que
sera mas alto el ingreso de aquellas personas que ademas de desarrollar sus
funciones normales, debe dedicar tiempo y esfuerzo para mantener relaciones con

agentes externos a la organizacion.

4.4 ASPECTO LEGAL

4.4.1. Aspectos Legales en la Producciéon y comercializacion de alimentos.

e Ley 9 de 1979*. Por medio de ella se establece el codigo sanitario y en sus
apartes manifiesta, respecto de la instalacion y funcionamiento de
establecimientos industriales o comerciales dedicados a la produccion de
derivados lacteos, las materias primas que se deben utilizar en la produccion de
los mismos, los empaques a utilizar y las condiciones de las personas que

intervengan en el manejo o la manipulacion de alimentos.

* CONGRESO DE LA REPUBLICA. LEY 9 DE 1979
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ARTICULO 244. Para instalacion y funcionamiento de establecimientos
industriales o comerciales, relacionados con alimentos o bebidas, se requerira

licencia sanitaria expedida conforme a lo establecido en esta Ley.

ARTICULO 246. Solamente los establecimientos que tengan licencia sanitaria
podran elaborar, producir, transformar, fraccionar, manipular, almacenar,

expender, importar o exportar alimentos o bebidas.

ARTICULO 247. Para realizar en un mismo establecimiento actividades de
produccién, elaboracion, transformacién, fraccionamiento, conservacion,
almacenamiento, expendio, consumo de alimentos o bebidas y de otros productos
diferentes a éstos, se requiere autorizacion previa del Ministerio de Salud o de la
autoridad delegada al efecto.

ARTICULO 249. Los establecimientos industriales o comerciales a que se refiere
este titulo, cumpliran con los requisitos establecidos en la presente Ley, v,

ademas, las siguientes:

a) Contar con espacio suficiente que permita su correcto funcionamiento vy
mantener en forma higiénica las dependencias y los productos;

b) Los pisos de las areas de produccion o envasado, seran de material
impermeable, lavable, no poroso ni absorbente, los muros se recubrirdn con

materiales de caracteristicas similares hasta una altura adecuada;

c) La unién de los muros con los pisos y techos se hara en forma tal que permita la

limpieza;
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d) Cada una de las areas tendra la ventilacién e iluminacién adecuadas y contara
con los servicios sanitarios, vestieres y demas dependencias conexas, conforme a

lo establecido en la presente Ley y sus reglamentaciones.

ARTICULO 251. El material, disefio, acabado e instalacién de los equipos y
utensilios deberan permitir la facil limpieza, desinfeccién y mantenimiento higiénico
de los mismos, y de las areas adyacentes. Tanto los equipos como los utensilios
se mantendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan desinfectarse

cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitarios.

ARTICULO 255. Para la elaboracion de alimentos y bebidas se deberan utilizar
materias primas cuyas condiciones higiénico-sanitarias permitan su correcto
procesamiento. Las materias primas cumpliran con lo estipulado en la presente

Ley, su reglamentacién y demas normas vigentes.

ARTICULO 256. Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos
terminados para alimentos y bebidas se almacenaran en forma que se evite su

contaminacién y se asegure su correcta conservacion.

PARAGRAFO. Los depdsitos de materias primas y productos terminados para
alimentos y bebidas ocuparan espacios independientes, salvo en aquellos casos
en que a juicio del Ministerio de Salud o de la autoridad delegada no se presenten
peligros de contaminacién para los productos.

ARTICULO 260. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en
cocinas o0 espacios en que se elaboren, produzcan, almacenen o envasen

alimentos o bebidas.

ARTICULO 261. En los establecimientos comerciales las actividades relacionadas

con alimentos o bebidas, como fraccionamiento, elaboracién, almacenamiento,

131



empaque y expendio, deben efectuarse en areas que no ofrezcan peligro de

contaminacién para los productos.

ARTICULO 271. Los alimentos y bebidas, empacados o envasados, destinados
para venta al publico, llevaran un rétulo, en el cual se anotaran las Leyendas que

determine el Ministerio de Salud:

a) Nombre del producto;

b) Nombre y direccion del fabricante;

c) Contenido neto en unidades del Sistema Internacional Sl;
d) Registro del Ministerio de Salud, y

e) Ingredientes.

ARTICULO 275. Las personas que intervengan en el manejo o la manipulacion de
alimentos no deben padecer enfermedades infecto-contagiosas. El Ministerio de
Salud reglamentara y controlara las demas condiciones de salud e higiene que
debe cumplir este personal.

ARTICULO 279. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos o bebidas
que deben ser conservados en frio, deberan tener equipos adecuados que
permitan mantener estos productos en buen estado de conservacion hasta su

destino final.

e Decreto 3075 De 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de
1979 y se dictan otras disposiciones respecto de los alimentos de mayor riesgo en
salud publica donde se encuentra incluido la leche y derivados lacteos, ademas
precisa sobre la produccion, procesamiento, almacenamiento, transporte, envase,
rotulacion, expendio y demas aspectos relacionados con la leche regidos por la ley
09/79.
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ARTICULO 3: ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Para
efectos del presente decreto se consideran alimentos de mayor riesgo en salud
publica los siguientes:

- Carne, productos carnicos y sus preparados.
- Leche y derivados lacteos.

- Productos de la pesca y sus derivados.

- Productos preparados a base de huevo.

-Alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente. (pH >
4.5).
- Agua envasada.

- Alimentos infantiles.

PARAGRAFO PRIMERO. Se consideran alimentos de menor riesgo en salud

publica aquellos grupos de alimentos no contemplados en el presente articulo.

PARAGRAFO SEGUNDO. El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios
técnicos, perfil epidemiolégico y sus funciones de vigilancia y control, podra
modificar el listado de los alimentos de mayor riesgo en salud publica.

ARTICULO 6. Obligatoriedad de dar aviso a la autoridad sanitaria. Las
personas naturales o juridicas responsables de las actividades reglamentadas en
el presente Decreto deberan informar a la autoridad sanitaria competente la
existencia y funcionamiento del establecimiento, cualquier cambio de propiedad,
razdn social, ubicacion o cierre temporal definitivo del mismo para efectos de la

vigilancia y control sanitarios.
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e Articulo 70. Buenas practicas de manufactura. Las actividades de
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacidén de alimentos se cifian a los principios de las Buenas Practicas de

Manufactura estipuladas en el titulo Il del presente decreto.

CAPITULO |

EDIFICACION E INSTALACIONES

e ARTICULO 8. Los establecimientos destinados a la fabricacién, el
procesamiento, envase, almacenamiento y expendio de alimentos deberan

cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

LOCALIZACION Y ACCESOS.

- Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que

represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento.

- Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la

comunidad.

- Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales
que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el
estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacién para el

alimento.
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DISENO Y CONSTRUCCION

- La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccion, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros
contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

- La edificacion debe poseer una adecuada separacién fisica y/o funcional de
aquellas areas donde se realizan operaciones de produccidén susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones o medios de contaminacidn presentes en las

areas adyacentes.

- Los diversos locales o ambientes de la edificacion deben tener el tamano
adecuado para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como
para la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia l6gica del proceso, desde la
recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos de temperatura, humedad u otras necesarias para
la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacién
del alimento.

- La edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfectacion segun lo
establecido en el plan de saneamiento del establecimiento.

- El tamano de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcién a los
volumenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion del
personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza y el
mantenimiento de las areas respectivas.
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- Sus areas deberan estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran
ser utilizadas como dormitorio.

- No se permite la presencia de animales en el establecimiento objeto del
presente decreto.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

- El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por la reglamentacién correspondiente del Ministerio de
Salud.

- Deben disponer de agua potable a la temperatura y presion requerida en el
correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccidn efectiva.

- Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacion del alimento: como en los casos de generacion de
vapor indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, el
agua no potable debe distribuirse por un sistema de tuberias completamente
separados e identificados por colores, sin que existan conexiones cruzadas ni
sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

- Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender
como minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccién. La
construccion y el mantenimiento de dicho tanque se realizaran conforme a lo
estipulado en las normas sanitarias vigentes.

DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS.

- Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento
y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.
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- El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizar se de
manera que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial
contacto con éste.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

- Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccion y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos
olores, el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental.

- El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los residuos solidos,
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. Cuando se generen
residuos organicos de facil descomposicibn se debe disponer de cuartos

refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

INSTALACIONES SANITARIAS

- Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vertieres, independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracidn y suficientemente dotados para facilitar la
higiene del personal.

- Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos
requeridos para la higiene personal, tales como: Papel higiénico, dispensador de
jabén, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las
manos y papeleras.
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- Se deben instalar lavamanos en las areas de elaboracién o préximos a éstas
para la higiene del personal que participe en la manipulacion de los alimentos y

para facilitar la supervision de éstas practicas.

- Los grifos, en lo posible, no deben requerir accionamiento manual. En las
proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencia al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de

produccién.

- Cuando lo requieran, deben disponer en las é&reas de elaboracion de
instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los equipos y
utensilios de trabajo. Estas instalaciones deben construirse con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, de facil limpieza y provistas con suficiente

agua fria y caliente, a temperatura no inferior a 80°C.

ARTICULO 9. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE
ELABORACION. Las areas de elaboracién deben cumplir ademas los siguientes

requisitos de disefio y construccion:

PISOS Y DRENAJES

- Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario.
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- El piso de las areas humedas de elaboracién debe tener una pendiente minima
de 2% y al menos un drenaje de 10 cm. de diametro por cada 40 m2 de area
servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al
menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las cavas de
refrigeracion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en

su parte exterior.

- El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una
salida rapida y efectiva de los volumenes maximos generados por la industria. Los
drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas y, si se requieren
trampas adecuadas para grasas y soélidos, estaran disefiadas de forma que

permitan su limpieza.

PAREDES

- En las areas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales
resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccidn.
Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben
poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico o
similar o con pinturas plasticas de colores que reunan los requisitos antes
indicados.

- Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos y entre las paredes y los

techos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la

acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.
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TECHOS

- Los techos deben estar diseflados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y hongos, el

desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

- En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, de facil
limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y

desinfeccion.

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

- Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para
evitar la acumulacién de polvo, suciedad y facilitar la limpieza; aquellas que se
comuniquen con el ambiente exterior, deben estar provistas con malla anti-insecto

de facil limpieza y buena conservacion.

PUERTAS

- Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y
de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico
y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no deben
ser mayores de 1 cm.

- No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio,
todas las puertas de las areas de elaboracion deben ser autocerrables en lo
posible, para mantener las condiciones atmosféricas diferenciables deseadas.
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ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS).

- Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al

alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.

- Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulaciéon de
suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de mohos y el descamado
superficial.

- Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben
estar disefadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacién de

suciedades y el albergue de plagas.

ILUMINACION

- Los establecimientos objeto del presente decreto tendran una adecuada vy
suficiente iluminacion natural y/o artificial, la cual se obtendra por medio de

ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

- La iluminacién debe ser de la calidad e intensidad requeridas para la ejecucién
higiénica y efectiva de todas las actividades. La intensidad no debe ser inferior a:
540 lux (59 bujia - pie) en todos los puntos de inspeccion; 220 lux (20 bujia - pie)
en locales de elaboracion; y 110 lux (10 bujia - pie) en otras areas del
establecimiento.

- Las ldmparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracién y
envasado de los alimentos expuestos al ambiente, deben ser del tipo de
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seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacién en caso de ruptura y, en

general, contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores naturales.

VENTILACION

- Las areas de elaboraciéon poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta,
los cuales no deberan crear condiciones que contribuyan a la contaminacién de
estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para
prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar la remocién del calor. Las
aberturas para circulacién del aire estaran protegidas con mallas de material no

corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

- Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el aire
debe ser filtrado y mantener una presién positiva en las areas de produccién en
donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior.
Los sistemas de ventilacion deben limpiarse periédicamente para prevenir la

acumulacion de polvo.

e Articulo 13. Estado de salud.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento médico antes de desempenfar esta funcion. Asi mismo, deber
efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo motivada por una infeccibn que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacién de los alimentos que se manipulen. La direccion de la
empresa tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador
de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por lo menos una vez al

ano.
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b. La direccion de la empresa tomara las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente a ninguna persona que
se sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo
manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debera

comunicarlo a la direccion de la empresa.

o Articulo 15. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Toda persona
mientras trabaja directamente en la manipulacién o elaboracién de alimentos,
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion
se establecen:

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y
de las superficies de contacto con este.

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. La empresa sera responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla
c. Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese a la tarea asignada y después de manipular cualquier
material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccidén de las manos cuando los riesgos

asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.
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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 proteccidn. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién
realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las
manos, segun lo indicado en el literal c.

h. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso ser
obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.

i. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

j- No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las reas 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 manipulacion de alimentos.

I. Las personas que actuen en calidad de visitantes a las reas de fabricacion
deberan cumplir con las medidas de proteccién y sanitarias estipuladas en el

presente Capitulo.

e Articulo 22. Control de la calidad. Todas las operaciones de fabricacién,
procesamiento, envase, almacenamiento y distribucion de los alimentos deben
estar sujetas a los controles de calidad apropiados. Los procedimientos de control
deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables

a niveles tales que no represente riesgo para la salud. Estos controles variaran
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segun el tipo de alimento y las necesidades de la empresa y deberan rechazar

todo alimento que no sea apto para el consumo humano.

4.4.2. Aspectos Legales relacionas con el manejo laboral del recurso

humano.

Es obligacion de la empresa dar cumplimiento a la aplicacion de la Ley 100 de

1993, la cual incluye en sus apartes las siguientes obligaciones del empleador.

e Afiliacion de la empresa y empleados al sistema de seguridad social (EPS,
ARP, Fondo de Pensiones y Fondo de Cesantias)

e Afiliacion a la caja de compensacion, Sena e ICBF

e Elaboracion del Reglamento Interno de Trabajo, Reglamento de Higiene vy
Seguridad, para su posterior aprobacion en el Ministerio de Trabajo.

4.5. CONCLUSION DEL ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

e Concluido el estudio administrativo, se ve la viabilidad del proyecto desde
el punto de vista organizacional por cuanto se dispone de recurso humano
calificado y conocedor del sector.

e La estructura organizacion planteada es flexible y permite adaptarse a los
cambios del mercado y del entorno.

e El proyecto en el corto plazo es una fuente generadora de empleo
calificado (3) y semicalificado (3).
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5. ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo se presentan las inversiones, el presupuesto de costos y gastos,
asi como los ingresos para posteriormente elaborar los estados financieros

proyectados a cinco anos.

5.1 INVERSIONES

La inversion inicial comprende la adquisicién de todos los activos fijos o tangibles y
diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la produccién y
comercializacion de arequipe del proyecto en estudio. Lo mismo que el efectivo
necesario para los primeros meses de funcionamiento, es decir, el capital de

trabajo.

5.1.1 Inversion en activos fijos. Contablemente se compone la inversion de

cinco elementos para la fabricacion del arequipe:

e Maquinaria y equipos.

Cuadro 51. Maquinaria y equipos

Valor Valor

Descripcion Cantidad Unitario Total
Marmita 1 5.000.000| 5.000.000
Refractémetro 1 800.000 800.000
Mesa en Acero inoxidable 1 1.000.000| 1.000.000
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Tanque en acero inoxidable

100 litros 2 1.200.000| 2.400.000
Balanza Electrénica 1 400.000 400.000
Termometro 2 30.000 60.000

Medidor de pH 1 1.300.000| 1.300.000
Pipetas 2 12.000 24.000

Lactodensimetro 1 60.000 60.000
Cantinas de Aluminio 4 300.000| 1.200.000

TOTAL 12.244.000
Fuente: Cotizaciones de establecimientos.
¢ Muebles y enseres
Cuadro 52. Muebles y enseres
Valor Valor
Descripcion Cantidad Unitario Total
Vitrina burbuja 1 800.000 800.000
Vitrina Vertical 1 900.000 900.000
Dispensador de Agua 1 350.000 350.000
Escritorio tipo gerente 1 650.000 650.000
Sillas en madera 2 70.000 140.000
Silla tipo gerente 1 180.000 180.000
TOTAL 3.020.000

Fuente: Cotizaciones de almacenes.
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e Equipo de computo y comunicacion

Cuadro 53. Equipo de computo y comunicacion

Valor

Descripcion Cantidad Unitario Valor Total
Equipo de Computo 1 2.200.000| 2.200.000
Impresora 1 350.000 350.000
Teléfonos 1 85.000 85.000
Estabilizador 1 48.000 48.000
Sumadora 1 270.000 270.000

TOTAL 2.953.000

Fuente: Cotizaciones de establecimientos.
e Depreciacion de inversiones fijas.
Cuadro 54. Depreciacion de inversiones fijas

Descripcién Vida Util Valor Dep;c:&iz::ién
Magquinaria y Equipo 10 12.244.000 1.224.400
Muebles y Enseres 10 3.020.000 302.000
Equipo de Computo 5 2.953.000 590.600

Total de inversion fija. Refleja el consolidado de la inversion fija requerida para el

montaje y funcionamiento de la fabrica.
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Cuadro 55. Total inversion fija.

Descripcion Total
Maquinaria y Equipo 12.244.000
Muebles y Enseres 3.020.000
Equipo de Computo 2.953.000
TOTAL 18.217.000

5.1.2 Inversidn diferida. Comprende los gastos de constitucion, notarial, Camara
de Comercio. Incluye también el estudio de factibilidad y campafa publicitaria de

lanzamiento.

Cuadro 56. Inversion diferida.

Descripcion Total

Industria y comercio 310.000
Registro sanitario 1.958.400
Publicidad de lanzamiento 755.000
Gastos notariales 285.000
Estudio de factibilidad y

viabilidad 1.750.000
TOTAL 5.058.400

5.1.3 Inversion de capital de trabajo. Representado por el capital adicional

(diferente de la inversidn de los activos fijos) con que hay que contar para que
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comience a funcionar la empresa de tal forma que le permita financiar el primer
mes de funcionamiento antes de recibir ingresos, se debe pagar arriendo de local,
pagar nomina, servicios (luz, teléfono, agua) y contar con cierta cantidad de

efectivo para sufragar los gastos diarios de la empresa.

e Costos de produccion.

Materias primas. Son los materiales que de hecho entran y forman parte del
producto. A continuacion se presentan los costos mensuales y anuales de

produccién

Cuadro 57. Volumen produccion

Aio 1 Aiio 2 Ao 3 Aio 4 Ao 5
Produccion Anual Arequipe (kg) 29.952 32.448 34.944 37.44 39.936
Produccién Mensual (kg) 2.496 2.704 2.912 3.120 3.328
Capacidad Utilizada en Kg 96 104 112 120 128
Capacidad Utilizada en % 60% 65% 70% 75% 80%

El cuadro anterior relaciona el volumen de arequipe a producir de los productos de
arequipe puro y de arequipe con frutas, de éste el dulce de mora sera comprada a
una empresa procesadora de dulce de frutas. El dulce de frutas es el 30% de la

presentacion de 100 gramos.

Cuadro 58. Materias Primas arequipe puro
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DESCRIPCION Unid Cant Valor Unitario | Valor Mensual | Valor Anual
Leche Lt 59.104 450 2.216.400 26.596.800
Azucar lb 29.552 726 1.787.896 21.454.752
Glucosa lb 1.478 3.600 443.280 5.319.360
Preservantes lb 0,37 18.000 562 6.739
Lactasa lb 0,37 25.000 780 9.360
Bicarbonato lb 7,49 6.000 3.744 44,928
Costo Total Materia Prima 4.452.662 53.431.939
Costo Equivalente Kg Arequipe Puro 6.688.923 1.808
Costo de Materia Prima Arequiepe puro (De acuerdo nivel de produccion) 48.740.010

El costo promedio para un kilogramo de arequipe puro es de $1.808. Para el caso
del arequipe con frutas, de este valor se toma el 70% y el 30% restante equivale al

costo del dulce de fruta, para un costo equivalente de $1716.

Como se muestra a continuacion:

Cuadro 59. Materias Primas arequipe con frutas

Valor

DESCRIPCION Cant Valor Unitario Anual
Costo Arequipe 70% 1.808 1.266
Costo Mora 30% 1.500 450
Costo Equivalente Arequipe con Frutas 1.716

El costo total de la materia, esta asociado con el costo de produccion del arequipe
puro y la compra adicional de dulce de fruta. El siguiente cuadro refleja los costos

asociados a la produccion de las dos lineas de produccion.

Cuadro 60. Costo Total de la materia prima

Aiio 1 Afio 2 Adio 3 Adio 4 Aio 5
Produccion Anual Arequipe(Kg) 29.952 32.448 34.944 37.440 39.936
Costo Materia Prima Arequipe 1.808 1.808 1.808 1.808 1.808
Dulce de Mora (30%) 1.284 1.391 1.497 1.605 1.712
Costo Kg Dulce de mora 1.500 1.500 1.500 1.500 1.500
Costo Total Materia Prima 56.080.522 | 60.754.167 | 65.427.169 | 70.100.814 | 74.774.458

151



Costos de la mano de obra directa.

Esta constituida por los salarios de los

trabajadores que intervienen directamente en la produccion del arequipe, para la

empresa en mencion el costo esta asociado a los salarios del operario.

Cuadro 61. Costos mano de obra directa

Remuneracion | Costo Factor Valor Valor
Cargo Cantidad Mensual Anual | Prestacional | Mensual | Anual
Produocion
Mano de obra directa
Qperarios 1 408,000 408,000 236,640 644,640 | 2,839,680

Costos indirectos de fabricacion. Son aquellos que son necesarios para la

fabricacion del producto pero no se relacionan directamente con él. Dentro de estos

se consideran costos indirectos, tales como insumos, servicios publicos, impuestos,

mantenimiento de equipo y depreciaciones, entre otros.

Cuadro 62. Costos indirectos del producto

Valor Valor
Costo Indirectos Mensual Anual
Supervision 948.000 11.376.000
Mantenimiento (0,5% de los
Activos) 61.220 734.640
Empaques (unidad de 100
gramos) 249.600 2.995.200
Pruebas Microbiol6gicas 1.200.000 |14.400.000
Servicios Publicos
Gas 250.000 3.000.000
Agua 100.000 1.200.000
Luz 150.000 1.800.000
Etiquetas 124.800 1.497.600
Seguros (0,5% del valor de los
activos) 75.904 910.850
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Limpieza y Desinfeccién 40.000 480.000
Arrendamientos 500.000 6.000.000
Amortizacién de Diferidos 84.307 1.011.680
Depreciacion de Activos

Productivos 102.033 1.224.400
Total 3.885.864 | 46.630.370

Total costos de produccion

Cuadro 63. Total costos de produccion

Costo Indirectos Valor Mensual Valor Anual
Materia Prima
Arequipe Puro 4.061.668 48.740.010
Arequipe con fruta 611.709 7.340.512
Mano de Obra Directa 644.640 7.735.680
CIF 3.885.864 46.630.370
Total 9.203.881 110.446.572

5.1.4 Gastos de administracion y ventas. Son los gastos provenientes de
realizar la funcion de administracion dentro de la empresa, asi como los gastos de

ventas, mercadeo y publicidad.

Cuadro 64. Gastos de administracion y venta
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Valor Valor
Administracion Mes anual
Gerente General 1.264.000| 15.168.000
Secretaria Auxiliar
Contable 644.640| 7.735.680
Suministros y papeleria 300.000| 3.600.000
Teléfono 600.000| 7.200.000
Depreciacion 74.383 892.600
Arrendamientos 500.000| 6.000.000
Ventas - -
Director de Mercadeo 316.000| 3.792.000
Vendedores (Comision
5%) 847.891|10.174.694
Publicidad 137.500| 1.650.000
Total 4.684.415|56.212.974

Total inversion de capital. De acuerdo a la informacidn establecida por los costos
y gastos citados anteriormente, se define el requerimiento de un capital de trabajo
equivalente: $18.766.411para un mes de funcionamiento.

Cuadro 65. Total inversion del capital.

Descripcion Total
Materia Prima 4.673.377
Mano de Obra Directa 611.709
Costos Indirectos de produccion | 3.885.864
Gastos de Admédn. y Ventas 4.684.415
TOTAL CAPITAL DE
TRABAJO 13.855.365

154



Inversion Total.

Cuadro 66. Inversion total

Concepto Valor
Inversion fija 18.217.000
Inversion diferida 5.058.400
Capital de Trabajo 13.855.365
Total inversion 37.130.765

5.1.5 Fuentes de financiacion. El financiamiento de la puesta en marcha de la
comercializadora y productora de arequipe, se realizard, mediante dos recursos:

propios y con terceros.

Recursos propios. El aporte estara dado por los creadores del proyecto estimado
éste en un 30% del total de requerimiento, representado en efectivo y activos, es
decir $11.139.229.

Recursos de terceros. Para la respectiva solicitud del crédito éste se hara a través
del Banco Caja social, por un total de $ 25.991.535, el cual se amortizara en un

plazo de 5 afos. Como se muestra a continuacion

Cuadro 67. Amortizacion de Crédito
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Periodo (Afos) Cuota Interes Capital Saldo
0 25.991.535
1 8.562.080 5.332.691 3.229.389 22.762.147
2 8.562.080 4.557.638 4.004.442 18.757.704
3 8.562.080 3.596.572 4.965.508 13.792.196
4 8.562.080 2.404.850 6.157.230 7.634.966
5 8.562.080 927.115 7.634.966 |- 0

Cuadro 68. Participacion de la financiacion

Participacion
Descripcion Valor de
financiacion

Crédito financiero 25.991.535 70%
Recursos propios 11.139.229 30%
Total 37.130.765 100%

5.2 COSTOS Y GASTOS

5.2.1 Costos y gastos fijos .Los costos y gastos fijos son aquello que no varian

con el volumen de produccion.

Cuadro 69. Clasificacion de costos y gastos fijos

DESCRIPCION Valor Anual
Mano de Obra Directa 7.735.680
Supervision 11.376.000
Mantenimiento (0,5% de los
Activos) 734.640
Pruebas Microbioldgicas 14.400.000
Seguros (0,5% del valor de los
activos) 910.850
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Limpieza y Desinfeccion 480.000
Arrendamientos 6.000.000
Amortizacion de Diferidos 1.011.680
Depreciacion de Activos

Productivos 1.224.400
Administracién y Ventas

Gerente General 15.168.000
Secretaria Auxiliar Contable 7.735.680
Suministros y papeleria 3.600.000
Depreciacion 892.600
Arrendamientos 6.000.000
Director de Mercadeo 3.792.000
Publicidad 1.650.000
Total 82.711.530

5.2.2 Costos y gastos variables: son los costos y gastos que varian de acuerdo

al volumen de produccion.

Cuadro 70. Costos y Gastos Variables.

DESCRIPCION Valor Anual
Materia Prima 56.080.522
Empaques (unidad de 100
gramos) 2.995.200
Gas 3.000.000
Agua 1.200.000
Luz 1.800.000
Etiquetas 1.497.600
Teléfono 7.200.000
Vendedores (Comision 5%) 10.174.694
Total 83.948.017
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5.2.3. Costos y gastos totales. Calculados los costos y gastos fijos y los costos y

gastos variables se procede a totalizar para hallar el valor total.

Cuadro 71. Costos totales.

DESCRIPCION Valor Anual
Costos Fijos 82.711.530
Costos Variables 83.948.017
Costo Total 166.659.547

5.2.4 Precio de venta. El precio de venta se puede estipula de acuerdo con los
costos de produccién, al mercado y a los precios de la competencia. De acuerdo a
la informacion de costos y gastos del proyecto, y aplicando la metodologia de
costeo total se determin6 que los costos asociados con la produccién de la
presentacion de 100 gramos es de $525 pesos para presentacion de arequipe puro
y de $507 para la presentacion combinada con dulce; con un margen de utilidad
esperado entre el 22% y el 25% el precio de venta al por mayor seria de $700 y de
$650 para la presentacion del arequipe puro y del arequipe combinado.

5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

De acuerdo con los calculos efectuados, se presentan las proyecciones financieras

correspondientes a egresos e ingresos para los primeros 5 afos de funcionamiento.

Egresos. Para calcular los egresos se cuenta con la suma de los costos
operacionales, gastos administrativos y de venta.
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5.3.1 Proyeccion de egresos. Se calcula la proyeccién a 5 afos de los costos,

gastos administrativos y de venta, y solo varian aquellos que

dependen del

volumen de produccion, afo a afo tal como se muestra a continuacion.

Tomando como base el primer afio con una produccién dada y los costos de

produccidn se hace la respectiva proyeccion a precios constantes.

Cuadro 72. Proyeccion de los egresos

DESCRIPCION Aiio 1 Ao 2 Afio 3 Aiio 4 Afio 5
Costos de Produccion 107797989 | 116781629 | 125764130 | IMATATTT | 143731411
(vastos de Administracion h6.212.974 h6.212.974 h6.212.974 56.212.974 56.212.974
(Gastos Financieros 5332691 4557638 3596572 2.404.850 927115
Total Egresos 169343655 | 177552242 | 18BAT36TT | 193365595 | 200871500

5.3.2. Ingresos proyectados. Elingreso, esta representado por la venta de los

productos en sus diferentes presentaciones tal como se muestra a continuacién.

Cuadro 73. Proyeccion de los ingresos

Detalle Ano 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5

Venta en unidades

de arequipe puro 269,570 292,030 314,500 336,960 359,420
Precio por Unidad 700 700 700 700 700
Subtotal 188,699,000| 204,421,000 220,150,000/ 235,872,000 251,594,000
Venta en unidades

de arequipe con

fruta 42,786 46,357 49914 53,486 57,057
Precio por Unidad 650 650 650 650 650
Total ventas en

unidades 27,810,900 30,132,050, 32,444,100 34,765,900 37,087,050
Total Ventas 216,509,900 234,553,050| 252,594,100| 270,637,900, 288,681,050

159



5.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

Este establece cuantos productos se deben vender para cubrir la totalidad de los
costos sin que genere utilidad. Es de gran importancia porque representa el nivel
de actividad minima que la comercializadora puede trabajar sin perder dinero.

CFT
P.E = - CUT
Viv
P.E = Punto De equilibrio ($)
CFT = Costos fijos totales
CVT = Costos variables totales
VTV = Volumen total de ventas
Se reemplaza en la férmula los valores:
82.711.530
PE= =135090679
83.948.017
216.509.74

La empresa alcanza el punto de equilibrio cuando obtiene unas ventas de
$135.090.679
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5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Cuadro 74. Flujo de Caja proyectado

DETALLE Ano 0 Ano 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Concepto
INGRESOS
Aportes Socios 11.139.229
Credito Financiero 25.991.535
Ventas a credito 216.509.714 234.553.143 252.594.286 270.637.714 288.681.143
TOTAL INGRESOS 37.130.765 216.509.714 234.553.143 252.594.286 270.637.714 288.681.143
EGRESOS
Costos
(-)costos de Produccion 105.561.909 114.545.549 123.528.051 132.511.691 141.495.331
(-)Gastos de Admon y Ventas 55.320.374 55.320.374 55.320.374 55.320.374 55.320.374
(-)Financieros 5.332.691 4.557.638 3.596.572 2.404.850 927.115
(-)lImpuestos 18.158.933 21.945.347 25.802.934 29.749.766
(-)Compra de Activos
Maquinaria y Equipo 12.244.000
Equipo de Computo 2.953.000
Muebles y enseres 3.020.000
Activos Diferidos 5.058.400
TOTAL EGRESOS 23.275.400 166.214.975 192.582.495 204.390.344 216.039.850 227.492.586
Flujo de Efectivo Operativos 13.855.365 50.294.739 41.970.648 48.203.941 54.597.865 61.188.557
Amortizacién del prestamo 3.229.389 4.004.442 4.965.508 6.157.230 7.634.966
Efectivo Disponible del Periodo 47.065.350 37.966.206 43.238.433 48.440.634 53.553.591
Saldo del Periodo Anterior 13.855.365 60.920.715 98.886.921 142.125.354 190.565.989
Saldo de Caja al Final del Periodo 13.855.365 60.920.715 98.886.921 142.125.354 190.565.989 244.119.580
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

El estado de resultados informa, en forma resumida, sobre las operaciones efectuadas en un negocio durante un

periodo y el producto o rendimiento neto de las mismas.

Cuadro 75. Estado de resultados proyectado.

Detalle Afio 1 Ao 2 Ao 3 Anod Afio 5
Ingresos 216.909.714 | 234553143 | 252594286 | 210.637.714 | 288.681.143
Costos de Produccion 107.797.989 | 116.781.629 | 125.764.131 | 134.747.771 | 143.731 411
Utlidad Bruta 108.711.725 | 117771514 | 126.830.195 | 135.880.943 | 144.949.732
(vastos de Admon y Ventas 06212974 | 56.212974 | 56212974 | 56212974 | 56.212.974
Utlidad Antes de Impuestos ¢ Intereses | 52498.751 | 61558539 | 70.617.180 | 79.676.969 | 88.736.758
Interes 5332691 | 4557638 | 3596572 | 2404850 927,115
Utlidad antes de Impuestos 47166.0%9 | 57.000901 | 67.020608 | 77272119 | §7.809.643
Impuesto de Renta (38,5%) 18,158,933 | 21.940.347 | 25802934 | 29.749.766 | 33.806.712
Utiidad Neta 20007126 | 35005504 | H.207674 | 47522353 | 54.002.930
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BALANCE GENERAL PROYECTADO

El balance general representa la situacion financiera o las condiciones de un

negocio en un momento dado, segun se refleja en los registros contables.

Cuadro 76. Balance general proyectado

CUENTAS Ao 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activos
Activos Corrientes
Caja y Bancos 13.855.365 | 60.920.715 | 98.886.921 | 142.125.354 | 190.565.989 | 244.119.580
Total Activo Corriente 13.855.365 | 60.920.715 | 98.886.921 | 142.125.354 | 190.565.989 | 244.119.580
Activos Fijos
Maguinaria y Equipo 12244000 | 12244000 | 12244000 | 12.244.000 | 12.244.000 | 12.244.000
Equipo de Computo 2953000 | 2953.000 | 2.953.000 2953000 | 2953.000 | 2.953.000
Muebles y Enseres 3.020.000 | 3.020.000 | 3.020.000 3.020.000 | 3.020.000 | 3.020.000
Depreciacion Acumulada 2117.000 | 4234000 6.351.000 | 8468.000 | 10.585.000
Total Activos Fijos 18.27.000 | 16.100.000 | 13.983.000 | 11.866.000 | 9.749.000 | 7.632.000
Activos Diferidos
Activos Diferidos 5058400 | 5058400 | 5.058.400 5058400 | 5.058400 | 5.058.400
Amortizacion de Diferidos 1011680 | 2.023.360 3035.040 | 4046720 | 5058400
Total Activos Diferidos 5058400 | 4.046.720 | 3.035.040 2023360 | 1.011.680 .
TOTAL ACTIVOS 37130.765 | 81.067.435 | 115.904.961 | 156.014.714 | 201.326.669 | 251.751.580
PASIVOS
Corrigntes
Impuestos por Pagar (Renta) 18.158.933 | 21.945.347 | 25.802.934 | 29.749.766 | 33.806.712
Total Pasivo Corriente 18158933 | 21.945.347 | 25.802.934 | 29.749.766 | 33.806.712
Pasivo a Largo Plazo
Obligaciones Financieras LP 25991535 | 22.762.147 | 18757.704 | 13792196 | 7.634.966 0
Total Pasivo Largo Plazo 2599153 | 22762147 | 18757704 | 13792196 | 7.634.966 0
PATRIMONIO
Capital 11139229 | 11139229 | 11.139.229 | 11.139.229 | 11130229 | 11.139.229
Utilidades del Periodo 29.007.126 | 35.055554 | 41.217.674 | 47522353 | 54.002.930
Utilidade Acumuladas 29.007.126 | 64.062.681 | 105.280.355 | 152.802.708
TOTAL PATRIMONIO 11139.229 | 40.146.35 | 75.201.910 | 116.419.584 | 163.941.937 | 217.944.868
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 37130765 | 81.067.435 | 115.904.961 | 156.014.714 | 201.326.669 | 251.751.580
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

Desarrollo regional:

La creacién de la fabrica productora y comercializadora de arequipe en la
ciudad de Floridablanca presenta beneficios, permite el fortalecimiento de la
cadena productiva del dulce procesado.

Asi mismo, se convertird en una alternativa para disminuir el problema de
desempleo en la regién, ademas contribuira con el pago de los impuestos para
el desarrollo del municipio de Floridablanca.

En Floridablanca generara seis empleos directos y por el suministro de
materias primas e insumos que se le compraran a pequefos productores de la

region quienes a la postre estableceran mas empleos.

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

Los desechos de produccion seran tratados segun las indicaciones
contempladas en las normas ambientales que permite adecuar sistemas de
cuidado a los bienes naturales (agua, aire, suelo, etc.) se haran las cantidades
necesarias para que no sobren desechos. Igualmente se contempla las

indicaciones contempladas en el decreto 3075de 1997.

6.2.1 Disposicién de residuos liquidos. En cumplimiento del decreto 3075

de 1997, se dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccién,
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el tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad

competente.

El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de

potencial contacto con éste.

6.2.2. Disposicion de Residuos Sélidos. Los residuos sélidos deben ser
removidos frecuentemente de las areas de produccién y disponerse de manera
gue se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de animales

y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los residuos solidos,
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. Cuando se generen
residuos organicos de facil descomposicién se debe disponer de cuartos
refrigerados para el manejo previo a su disposicién final.

6.3 EVALUACION FINANCIERA

6.3.1 Valor presente neto. Consiste en traer todos lo ingresos y egresos
futuros a pesos de hoy. Si el VPN > 0 el proyecto es rentable, genera
ganancias, si VPN < 0, se presenta una pérdida y cuando el VPN= 0 el
proyecto no genera no perdida ni ganancias.

Para el célculo de este indicador es necesario plantear el flujo neto de caja,

considerando los ingresos y egresos generados por el proyecto, como se

muestra a continuacion:
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Cuadro 77. Calculo del flujo neto

INVERSIONES ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Fija 18.217.000 7.632.000
Diferida 5.306.000
Capital trabajo 13.855.365 13.855.365
Utilidad neta 20.007.126 35.055.554 41.217.674 47.522.353 54.002.930
(-) Capital Deuda 3.220.389 4.004.442 4.965.508 6.157.230 7.634.966
(+) Amortizacién 1.011.680 1.011.680 1.011.680 1.011.680 1.011.680
(+) Depreciacion 2.117.000 2.117.000 2.117.000 2.117.000 2.117.000
FLUJO NETO 37.378.365 28.906.418 34.179.792 39.380.846 44.493.803 49.49.645
Cuadro 78. Tasa de Descuento

.y Participacion de Costo Tasa

Descripcion Valor ., Costo
financiacion ponderado | Deflactada

Crédito financiero 25.991.535 0% 24% 0168  11.24%
Recursos propios 11.139.229 30% 30% 0,090 3.81%
Total 37.130.765 100% 100% 2580%|  15,05%

En la evaluacion del proyecto, se toma como tasa de descuento el costo de

capital libre de riesgo deflactada teniendo en cuenta una tasa de inflacion del

5% anual.

Teniendo en cuenta el flujo de caja y el costo de capital a pesos constantes se

determino el valor presente neto, el cual recupera la inversion inicial y queda un
remanente de $89.387.173.

6.3.2 Tasa interna de retorno.

La tasa interna de retorno es la tasa de interés que hace igual a cero el valor

equivalente del flujograma del proyecto en cualquier punto del tiempo. Para el

calculo se parte de la informacion contenida en el flujo de caja.
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Figura 8. Flujo de Caja

44.493.803

39.380.846

34.179.792

28.906.418

A

49.496.645

A

- 37.378.365

La TIR, muestra rentabilidad de la inversion, si

la tasa de evaluacién del

proyecto es del 15.05% Anual y la TIR es del 86.24%, muestra los beneficios

de llevar a cabo el proyecto por cuanto este genera una tasa mayor por encima

del costo de oportunidad del proyecto, con esto se confirma la factibilidad del

proyecto.

6.3.3 Periodo de recuperacién.

Cuadro 79. Periodo de recuperacién

o FACTOR VPN VPN
ANOS FLUJODECAJA| " o, VPN ACUMULADO
o[- 37.378.365 1,00000 |- 37.378.365 |- 37.378.365
1] 28.906.418 0,86921 | 25125611 |- 12.252.754
2| 34.179.792 075552 | 25.823.443 | 13.570.689
3| 39.380.846 065670 | 25.861.406 | 39.432.095
4 44.493.803 057081 | 25.397.384 | 64.829.479
5| 49.496.645 0496156 | 245576904 | 89.387.173
Si en 12 meses ----------------------- $25.823.443
D QU —— $12.252.754

X =12*12.252.754/ 25.823.443 =5.69 meses

0.69* 30 DIAS =20.81 dias

El proyecto se recupera en el afilo 2 a los 5 meses y 21 dias.
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6.3.4 Analisis de las razones financiera.

Anadlisis de liquidez. La liquidez se define como la capacidad que tiene la
empresa de generar los fondos suficientes para el pago de sus obligaciones a
corto plazo. Esta se puede calcular a través del indice de capital de trabajo y la

razon corriente.

Capital de trabajo. Activo corriente — Pasivo corriente
Se interpreta como el exceso monetario de los activos corrientes sobre los

pasivos corrientes.

Capital Trabajo: $42.761.782
Tal como se aprecia en el primer afo, la empresa puede cancelar sus

deudas en el corto plazo y queda disponible de $46.811.926, esto en caso

que tuviera que cancelar sus deudas de inmediato.

Razén corriente. Activo corriente / Pasivo corriente

También conocido como la razén circulante y es el grado en que una empresa
puede cumplir con sus obligaciones a corto plazo sin comprometer los activos
fijos.

Razén corriente: 3.35
Por cada un ($1) peso que la empresa debe en el corto plazo en el primer

ano, posee $3.35 representados en sus activos corrientes para respaldar sus

obligaciones a corto plazo, sin comprometer sus activos corrientes

Indicadores de endeudamiento. Indica el porcentaje de participacion de los

acreedores dentro de la empresa.
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Endeudamiento.

Hace relacién a la seguridad que tienen los acreedores y la capacidad de la
empresa para el pago de todas las deudas; cuando el porcentaje es bajo es
mejor, se considera aceptable hasta un 70%, 0 menos, ya que esto da mayor

respaldo a los acreedores.

Endeudamiento. 22%

La empresa Dulce Gloria Ltda., en el primer afo tiene un nivel de
endeudamiento del 22%, cifra baja teniendo en cuenta que el maximo permitido
es del 70%, lo que indica la capacidad para adquirir préstamos, lo cual

constituye una fortaleza.

Indicadores financieros de rentabilidad. Su aplicaciéon da la idea de la
efectividad de la administracion de la empresa
DULCES GLORIA LTDA. para tener control sobre costos y gastos y convertir

las ventas de los productos en utilidades.

Margen de utilidad neta. Utilidad neta / Ingreso total
Margen de utilidad neta. 13%
La empresa en el primer afio tuvo una rentabilidad de la inversion del 13%, cifra

que poco a poca va mejorando hasta lograr un 19% en el quinto afo, lo que
demuestra la rentabilidad de la inversion.
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6.4. CONCLUSIONES DE LAS EVALUACIONES DEL PROYECTO

El proyecto financieramente es muy lucrativo, el VPN $89.387.173 y la TIR del
86.24% hace de este un proyecto factible. Indiscutiblemente los ingresos
proyectados tienen ventajas sobre los egresos, 10 que hace que sea rentable
en un 86.24% en comparacion con una tasa de oportunidad del 15.05% se

recupera la inversion en el 2° afo, 5 meses y 20 dias.
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CONCLUSIONES

El presente estudio permite demostrar la factibilidad para la creacion de una
empresa productora de arequipe que contribuye al desarrollo de econémico y
social de Floridablanca. El mercado potencial esta constituido por la
poblacion de estrato 2 al 6 de Floridablanca, de los 56.348 hogares de
Floridablanca. Este producto llegara a cada hogar a través de las tiendas y

supermercados.

En el estudio de mercados se estipuld que el producto sera arequipe en
presentaciones 100 gramos. Debido a que este mercado esta liderado por
marcas nacionales y empresas de la regién, se sabe que es necesario ofrecer
un arequipe con unas caracteristicas organolépticas y de calidad que superen
o al menos igualen la calidad del producto de las empresas competidoras

fuertes.

La relacién entre demanda y oferta permite observar que existe la oportunidad
de participar en el mercado de dulces a base de arequipe, existe una mercado

potencial del orden del 70%.

El canal de comercializacion propuesto incluye al productor, distribuidor y al

usuario final.

Los pecios se fijaran considerando los costos totales de produccién y
comercializacion, y los costos actuales de los principales competidores. La
estrategia de publicidad y promocién implicara la participacién en la Feria de

Floridablanca.
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El estudio técnico permiti6 determinar el tamafno del proyecto con una
capacidad disefiada de 160 kilogramos por dia, una capacidad instalada para el
primer ano del 60% con incrementos anuales del 5% hasta lograr una

capacidad utilizada del 80%.

La ubicacién de la empresa se hizo teniendo en cuenta aspectos como: los
costos de transporte de insumos y productos, la ubicacion de clientes y
usuarios, la localizacién de materias primas y demas insumos, las condiciones
de vias de comunicacién y medios de transporte, la infraestructura y servicios
publicos disponibles, las tendencias de desarrollo del municipio, la presencia de
actividades empresariales y la disponibilidad de costos y recursos, tomando la
decisidén de localizar la empresa en la ciudad de Floridablanca en el caso

urbano y en el sector de mayor concentracion de empresas del sector.

En el estudio administrativo se definié la forma de constitucion de la empresa,
teniendo en cuenta los requisitos legales de entidades como la Alcaldia
Municipal, la Camara de Comercio, la DIAN, la Secretaria de Salud, el INVIMA,

entre otras, que regiran el funcionamiento de la empresa.

También se desarroll6 la constitucion de la empresa formulando la visién, la
misidén, los objetivos y las politicas de personal, compras y ventas que
diseccionaran las acciones de la empresa. Ademas, se disefid la estructura
organizacional, elaborando el organigrama con los cargos de un Gerente, una
Secretaria, un Operario y un Vendedor, con su respectiva descripcion y perfil
del cargo y asignacion salarial.

En el estudio financiero se calcul6 la inversién total en $37.378.365 compuesta
por la inversién fija, diferida y el capital de trabajo de 30 dias, la cual sera
cubierta en un 30 % por los recursos propios; es decir, $ 11.139.229 mientras
que el restante 70% correspondera a un crédito por $25.991.535. Teniendo en
cuenta las proyecciones de la capacidad utilizada se determiné el presupuesto
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de egresos e ingresos a cinco anos. El punto de equilibrio para el primer afo es
de $ 135.090.679.

Con base en esta informacion se elaboraron los estados financieros de estado

de resultados, flujo de caja y balance general proyectados a cinco afnos.

En la evaluacién del proyecto, desde el punto de vista social, se encontr6 que
la creaciéon de esta nueva empresa generara nuevas fuentes de empleo en la
zona y aumentara los ingresos del inversionista interesado. El impacto
ambiental se minimizara siguiendo las medidas correctivas propuestas en el
documento. La evaluacién financiera permiti6 conocer el valor presente neto
del proyecto; es decir, $89.387.173, la tasa interna de retorno; es decir,
86.24%, y un periodo de recuperacion de la inversion inicial de 2 anos, 5
meses y 20 dias, asi mismo las razones financieras calculadas evidencié que el

proyecto generara beneficios econémicos para el inversionista interesado.
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Anexo A.

Estudio Demanda

Objetivo: La presente encuesta tiene como objeto conocer la preferencia
y habitos de consumo de productos a base de arequipe en la poblacion
de Floridablanca.

Respetado(a) Sefor(a):

Agradecemos su valiosa colaboracion para responder la siguiente encuesta
que hace parte de un estudio del mercado para conocer los gustos y
preferencias de los consumidores de Arequipe en diferentes presentaciones.

Lugar: Fecha: Encuesta No:
Sexo: 1.[ ] Masculino 2.[ ] Femenino Estrato Socioecondémico:

1. ¢Su ndcleo familiar consume dulces de arequipe?
1. Si [] 2. No[ ] Si su respuesta es negativa FIN DE LA
ENCUESTA
¢, Por qué?

2. ¢Cual de las siguientes presentaciones de arequipe consume su familia?

1. Arequipe en vasol | 2. Arequipe en Pastilla [ ] 3.Brevas con
Arequipe[ ] 4. Arequipe con fruta[ ] 5.Arequipe con café [ ] Otro [ ]
¢, Cudl?

Si en su respuesta incluye consumo de arequipe con frutas, PREGUNTA
28, ;Con que sabores de frutas le gustaria mezclar con el arequipe?

3. ¢Enque lugar compra el arequipe?

1.  Supermercado [ ] ¢Cual? 2.Tienda []
(¢Cual? ) 3. Fabrica [];Cual?
.Otro[_]¢, Cuél?

4. ;Qué marca de arequipe consume?

5. ¢Por qué medio publicitario ha conocido la marca de arequipe? 1. Radio []
, TV.[] Revista[ | Otro [] 4Cuél?

6. ¢Cuanto destina de su ingreso mensual para la compra de arequipe?

$

7. ¢Estaria dispuesto a consumir arequipe ofrecidos por una empresa nueva
en Floridablanca?
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1. Si []
2. No[]

8. ¢Cuales de los siguientes presentaciones de arequipe estaria dispuesto a
consumir, con qué frecuencia y cantidad consumiria estos productos?
Diario Semanal Mensual Cantidad

1. Arequipe envaso (100 gr.) ] ] ]
2. Arequipe en pastilla (past) ] ] ]
3. Arequipe con frutas (past) ] ] ]
4. Brevas con Arequipe (unid) [] ] ]
5. Arequipe con Café (past) ] ] ]
6. Otros L] L] L]
9. ¢En que lugar compraria los productos de arequipe?
1. Supermercado[ ] ¢;Cual? .2.Tienda[_]
¢, Cudl? 3. Fabrica [ ];Cual?
.Otro[_]¢, Cuél?

10.,Cudles caracteristicas tendria en cuenta para comprar arequipe?
Priorizando de 1 a 5, siendo 1 la mas importante.

Salud[_] Sabor[ ] Calidad[ | Precio[ ] Presentacion[ ]
Otra[_] ¢Cual?
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Anexo B. Estudio a consumidores tiendas y supermercados

Objetivo: Conocer las caracteristicas en el proceso de comercializacién
de arequipe en la poblaciéon de Floridablanca.

Nombre del Establecimiento:

1. En su establecimiento se vende arequipe: Si__ No

2. ¢ Qué productos de arequipe vende en su negocio?

1. Arequipe envaso____ 2. Arequipe en pastilla 3. Brevas con
arequipe

4. Arequipe con Frutas_ 5. Arequipeconcafé _ otro__
Cual

3. ¢ Qué cantidad y variedad vende mensualmente?

Arequipe en vaso
Arequipe en pastilla
Arequipe con frutas
Brevas con arequipe
Arequipe con café
Otros

~0 Qo0 OTM

4. ; Con que frecuencia realiza la compra de arequipe?
Diario Semanal Quincenal Mensual
5. ¢ Cual es el precio promedio de compra?

Arequipe en vaso
Arequipe en pastilla
Arequipe con frutas
Brevas con arequipe
Arequipe con café
Otros

oRw0N =

6. ¢, Qué aspectos tiene en cuenta al momento de seleccionar un proveedor de
arequipe?

1. Precio

2. Calidad

3. Empaque

4. Variedad

5. Higiene

7. ¢ Cuales son sus principales proveedores de arequipe?
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8. ¢ Qué inconvenientes ha tenido con sus proveedores actuales?

1. Incumplimiento en la entrega

2. Deterioro rapido del producto

3. Demora en la reposicién del producto
4. Otro ¢ Cual?

5

9. ;Cual es la forma de pago con sus proveedores?

Contado
Crédito Semanal Quincenal

Mensual

10. Estaria dispuesto a comprar arequipe a un nuevo proveedor de
Floridablanca?

Si

Probablemente Si

No
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Anexo C. Estudio de la competencia

Objetivo: Conocer las caracteristicas en el proceso de comercializacién
de productos a base de arequipe en la poblacion de Bucaramanga y su
Area Metropolitana.

[\

w

N

apkwN -~

ok~

. ¢, Qué productos de arequipe vende en su negocio?

Arequipe en vaso (100 gr.)
Arequipe en pastilla
Brevas con arequipe
Arequipe con frutas
Arequipe con café
Brevas con arequipe
Otros

T

. ¢ Qué cantidad y variedad vende mensualmente?

Arequipe en vaso (100 gr.)
Arequipe en pasilla
Arequipe con frutas

Brevas con arequipe

Otros

¢ Cudl es el precio promedio de venta por mayor?

Arequipe en vaso
Arequipe en pastilla
Arequipe con frutas
Brevas con arequipe
Arequipe con café
Otros

. ¢, Cudles son sus principales proveedores de leche?

)]

. ¢ Qué inconvenientes ha tenido con sus proveedores actuales?

Incumplimiento en la entrega

Deterioro rapido del producto

Demora en la reposicién del producto

Otros Cual

hon -
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6. ¢Cual es la forma de pago con sus proveedores?

1. Contado
2. Crédito Semanal Quincenal

3. Mensual

6. ¢, Qué medio publicitario utiliza su empresa?

1. Radio 2. TV 3. Prensa
4. Ferias 5. Impulso Mercadeo 6.
Otras
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Anexo D. PLAN DE ACCION SUBSECTOR DEL DULCE EN SANTANDER

VISION

El cluster del dulce en Santander, sera reconocido en el afio 2010 como el mas representativo en su género en los paises
andinos y Centroamérica. Estara conformado por un Grupo Estratégico de Negocios (GEN) de empresas exportadoras o
potencialmente exportadoras, que interactuan con empresas de otros sectores complementarios y las respectivas
entidades de apoyo publicas, privadas y mixtas, las cuales en su conjunto contribuiran al proceso de internacionalizacion

del sector.
OBJET | OBJETIV POSIBLES
IVO (013 INDICA | P |GA ACTORES
VARIABLE GENE | ESPECiIFI| DOR |V | P |ESTRATEGIAS INSTRUMENTOS DEL
RAL COS PROCESO

Mejorar | Implement | INDICE e Diagndstico Cumplimiento y aplicacion|e CDPA
CALIDAD la _ ar DE técnico a las del Decreto 3075/97.
DEL calidad |programa |PERFIL empresas para
PRODUCTO del sd_e SANITA dgtermlnar ell

proces |calidad en |RIO nivel del Perfil

o de las Sanitario.

produc |empresas | INDICE e Programa de Ejecucién y seguimiento de|e CDPA

cionen |(BPM y |DE P OK asistencia los  siguientes  planes:

las HACCP). |CALIDA técnica en Limpieza y Desinfeccion,

empres D Buenas Control de Plagas vy

as en MICROB Practicas de Roedores, Residuos

pro del IOLOGI Manufactura y Solidos, Residuos Liquidos,

mejora CA HACCP. Trazabilidad, Muestreo,

miento Control de Agua Potable,

de su Control a Proveedores,

compet Mantenimiento de Equipos.
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itividad.

Increment | TIEMPO Identificar y Pruebas de laboratorioje CICTA
ar el DE VIDA analizar las (microbiolégico y|e CDPA
tiempo de |UTIL DE variables que fisicoquimico). ¢ MERCK
vida util LOS influyen en el Andlisis de proceso. e INTERE
de los PRODU tiempo de vida Implementacion de medios NZIMAS
productos. | CTOS util de los quimicos dentro del
productos. proceso.
Aplicacién de un Ejecucion y seguimiento de|e CDPA
Programa de los  siguientes  planes:
Buenas Limpieza y Desinfeccion,
Practicas de Control de Plagas vy
Manufactura y Roedores, Residuos
HACCP. Solidos, Residuos Liquidos,
Trazabilidad, Muestreo,
Control de Agua Potable,
Control a Proveedores,
Mantenimiento de Equipos.
Aplicacion de Ejecucién de un Programaje UIS
modelos de de innovacion ele SENA
empaques que investigacién de empaques. |e¢ CENPA
garanticen la CK
conservacion e CDPA
del producto. e CAMAR
A DE
COMER
CIO
Lograrla |% Desarrollo de un Aplicacion de un Programa|e CDPA
estandariz | PROME Programa de de Control a Proveedores.
acionde |DIO estandarizacion Ejecucion de un Programa|e CDPA
los ESTAND de los procesos de Panel de Catadores.
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procesos | ARIZACI productivos. e Ejecucidon de un programa CDPA
productivo | ON DE de asesoria en manejo del
S PROCE producto para proveedores.
buscando | SOS Aplicacion de un |e  Aplicacion de un sistema de| CDPA
productos |GEN Programa de identificacion y eliminacién
homogeéne Anélisis del de los siguientes tipos de
0s con % Despilfarro. despilfarro.
miras a la | EMPRE 1. Sobreproduccion.
exportacio | SAS 2. Inventarios.
n. GEN 3. Transporte.
CON 4. Produccion defectos.
100% 5. Proceso.
ESTAND 6. Operaciones.
ARIZACI 7. Tiempo vacio.
ON
PROCE
SOS/AN
O
Investigar | % Programa de e [dentificacion y analisis de la CDPA
y aplicar |EMPRE asistencia calidad técnica de los CDNPA
nuevas SAS técnica y empaques de los productos. CK
alternativa | DEL formacién ALICO
s de GEN orientado al e Andlisis y evaluacion de la UIS
empaques | CON desarrollo de imagen y presentacién de UNAB
. EMPAQ empaques con los productos. UPB
UES caracteristicas USTA
AJUSTA técnicas y CAJASA
DOS A N
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LAS comerciales Desarrollo de empaques CDPA
NECESI ajustadas a las ajustados a las necesidades CENPA
DADES necesidades del del producto y del mercado. CK
DEL mercado. ALICO
MERCA
DO/ANO
Desarr |Realizar |N°de Organizacion de Generacion de espacios de EMPRE
ollar procesos |ACTIVID Misiones intercambio de informacién SARIOS
tecnol6 |de ADES Técnicas tecnoldgica entre los CARCE
gicame |benchmar |DE nacionales e dulceros santandereanos.
-Inte los |king BENCH internacionales
XECNOLOGI proces |tecnolégic | MARKIN | P 0.K a empresas con
0s 0. G mayor nivel
product TECNOL tecnoldgico que
ivos OGICO/ las
para el ANO santandereanas
mejora :
miento | Implement | N@ Generacién de Desarrollo de un Banco de CDPA
dela |ar PROCE un banco de Informacién disponible en
product | procesos | SOS P informacion Internet a través del
ividad y |de TRANSF |y |N sobre Sistema de Orientacion
la transferen | ERENCI |G proveedores de Tecnologica  SOT sobre
compet | cias de AS maquinaria y proveedores de maquinaria
itividad |tecnologia | TECNOL equipo para el y equipo.
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del
sector.

dura. OGIA sector, Generar espacios dele EMPRE
DURA/A soportada a intercambio de informacién SARIOS
NO través del con proveedores de|e CAMAR
Sistema de maaquinaria y equipo. A DE
Orientacién COMER
Tecnolégica — CIO
SOT y otras e CDPA
fuentes de e CARCE
informacion Dinamizar la  relacién|e UIS
pertinentes. empresa — academia en elle USTA
tema relacionado con elle UPB
disefio de equipos. e UTS
Desarrolla | N® Organizacion y Organizacion de espacios|e EMPRE
r procesos | ALIANZ realizacion de de informacién con SARIOS
de AS CON programas de proveedores de materiaje CDPA
transferen | ACTOR formacion y prima  nacionales paraje CAMAR
cia de ES DE asistencia obtener un mayor A
tecnologia | LA técnica de conocimiento técnico de los COMER
blanda. CADEN desarrollo productos por ellos ClO
A/ANO tecnoldgico en ofrecidos. e CARCE
P cuanto a Identificar y hacer alianzas|e CARCE
N® procesos, con el sector académico
ALIANZ productos, para realizar transferencia
AS CON prestacion de de conocimiento técnico.
ACTOR servicios y/o Desarrollar procesos de|e CDPA
ES DEL gestion transferencia de tecnologiale CARCE
CLUSTE administrativa. con los actores primarios de|e EMPRE
R/ANO la cadena: proveedores de SARIOS
materias primas.
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CULTURA
EMPRESARI
AL

Rompe
r
paradig
mas
tradicio
nales
de
gestiéon
de
negoci
0s para
genera
r
cultura
empres
arial
compet
itiva.

Aplicar un
esquema
empresari
al
orientado
ala
empresari
zacion del
productor.

INDICE
DE
PERFIL
ADMINI
STRATI
VOY
FINANCI
ERO

OK

Ejecucion
programas
capacitacion
asistencia
formacién
empresarial
desarrollo
técnico
tecnolégico.

de
de

y
en

y

y

e Realizacion de programas CAJASA
en los siguientes temas: N
Sensibilizacién CDPA
Liderazgo UNIVER
Trabajo en equipo SIDADE
Formacién y actualizacién S
empresarial
Manejo del tiempo
Servicio al cliente
Conocimiento del proceso
productivo
Conocimiento de los
productos
Gestion estratégica

e Organizacion de un CAJASA
portafolio de empresas del N
sector interesadas en tomar CDPA
el programa en todo o en UNIVER
parte para garantizar el SIDADE
impacto del mismo. Debe S

existir un grupo coordinador
conformado por
empresarios.

187




COMERCIA
LIZACION

Fortale
cer la
gestion
comerc
ial para
lograr
el
posicio
namien
to en el
mercad
0
nacion
ale
interna
cional.

Desarrolla | PLAN Articular las e Definir puntualmente los|e CARCE
runa DE iniciativas y mercados y que informacién|e CDPA
investigaci | MERCA experiencias de se requiere para penetraren|e EMPRE
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mercados | DESAR sector del Dulce efectiva. e INSTITU
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nacional e |O con las PUBLIC
internacio propuestas y ASY
nal, P estudios PRIVAD
orientado y Internacionales AS

a conocer G de Proexport.
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preferenci
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or en
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potenciale

S.

Realizar | VOLUM Establecer una |Alianza con la universidad y UNAB

un estudio | EN P alianza con definicién del compromiso y USTA

de la CAPACI universidades | resultados a entregar. uUPB
capacidad | DAD en carreras a uls
instalada | INSTAL fines (Ingenieria | Establecer una base de las CDPA

y de la ADA Industrial) o empresas existentes y con CARCE
oferta SECTO entidades para | potencial exportador, para UNIVERSID
disponible |R que a través de | definir cronograma de visitar a | ADES

para el proyectos se las empresas por parte de los

mercado | VOLUM estudiantes.
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nacional e | EN haga una Clasificar las empresas porla |CDPA
internacio |OFERTA definicién y capacidad, calidad y tecnologia | CARCE
nal. EXPORT analisis de la para acceder a los mercados UNIVERSID
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un modelo | EN de tesis de la fisica internacional. USTA
para la VENTAS UNAB, USTA e Definir los requerimientos PROEXPO
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nacional e por un éxito los mercados meta. MINCOMEX
internacio empresario y DIAN
nal del apoyado por el CARCE
dulce CARCE para UNAB
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CAJASAN
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comercial e Desarrollo de un Programa |ADES
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nacion BANCO AGRARIO, BANCO
aly BOGOTA, CAJASAN,

BANCOLOMBIA.
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l. recursos y | RECUR los recursos con | empresarios, el CARCE y todas
auxilios de | SOS Entidades las entidades que apoyen 'y
entidades | COFINA G lp Financieras de |aporten recursos de
publicas y |NCIACI manera financiacion y cofinanciacion
privadas. |[ON individual y los | para el fortalecimiento
GEN/AN auxilios si a empresarial.
) través del GEN.
Buscar los | UTILIDA Contar con un | Contar con un asesor CAJASAN
mecanism | DES asesor Financiero para que organice UNIVERSID
os de GEN/AN financiero para |las empresas individual y ADES
accesoa |O 0K que organice las | conjuntamente.
la P ' empresas Alianza con las universidades | UNAB
asistencia individual o para tener estudiantes de USTA
financiera. conjuntamente. |practica dispuestos a atender | UIS
las necesidades de las uUPB
empresas nuevas.
Confor | Construcci| GEN Definicion de la | Realizar una sensibilizacion UNAB
mar el |6nde una | COFOR mision, vision, | sobre el proceso de planeacién
ASOCIATIVI Grupo, es’fruptura MADO funciones, estratégica de la organizacién
DAD Estraté |practica (100%) objetivos y entre los empresarios para de
gico de |organizaci P OK acciones del esta manera construir
Negoci |onal y un y ' GEN. conjuntamente el GEN.
0s plan de G
GEN |trabajo Definicion de la | Estudiar las diferentes opciones | EMPRESAR
para para el figura juridica legales de conformacion del I0S
los GEN. del GEN. GEN y tomar la mas ventajosa | UNIVERSID
empres ADES
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arios
del
sector.

Lograr un |FIRMA Socializacién y Identificacion de los vinculosy | CDPA
acuerdo |ACUER ejecucién del Plan |variables criticas entre los CARCE
de DO Estratégico del diferentes eslabones de la EMPRESAR
competitivi| REGION Subsector del cadena. I0S
dad AL Dulce entre los Integracidn de los actores de la | CDPA
sectorial. |COMPE diferentes actores |cadena CARCE
TITIVIDA de la cadena EMPRESAR
D I0S
Firma del Acuerdo Regional de |CDPA
G Competitividad CARCE
EMPRESAR
I0S
Gestion de proyectos y CDPA
acuerdos entre los diferentes | CARCE
actores de la cadena. EMPRESAR
I0S
PROVEED
ORES DEL
CLUSTER
Definir VOLUM Desarrollo de una | Definicién de los productos a EMPRESAR
Programa |[ENDE |P promotoria comercializar. IOS CON
sy VENTAS |y comercial conjunta APOYO DE
proyectos [/ANO G orientado al ENTIDADE
conjuntos mercado nacional e S
enfocados internacional Identificacion de canales EMPRESAR
hacia el conjuntos de comercializacion. |IOS CON
posiciona APOYO DE
miento de ENTIDADE
productos S
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hechos en
Santander

Definiciéon de la estrategia de
posicionamiento en el mercado
hacia el cual se orientaran los
productos.

EMPRESAR
IOS CON
APOYO DE
ENTIDADE
S

Generacién de ruedas de
negocios, participacion en
ferias y eventos comerciales.

CAJASAN
GOBERNA
CION
ALCALDIA
CARCE
CAMARA
COMERCIO

Apoyary articular
las iniciativas de las
entidades
regionales que
deseen proyectar el
sector hacia el
mercado nacional.

Realizacién de eventos
comerciales intercamaras.

CAMARAS
DE
COMERCIO
S DE
BUCARAM
ANGA Y EL
AREA
METROPOL
ITANA
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PROVIN
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Realizar contactos y e UNAB

requerimientos de informacién |e UIS

de caracter comercial en otros |e USTA
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alianzas en materia de

convenios del sector

académico con otras

instituciones.

Obtene Identificar | CONFO e Através de un _Sugerir al SQT para que CDPA
ENTIDADES  los los RMACIO software crear |incluya un lllnklcor? Gobierno en
DE APOYO benefic mecanism |N BASE una base con linea y las instituciones que

ofrecen informacién.
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empresari | NCIACI instituciéon como Acopi, Sena, Camara de
al ON competente. Comercio, CDPA, Cajasan,
conjuntam |GESTIO G Articulando entre otras). A través de tesis
ente con |NADOS esfuerzos de grado.
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CARCE). presentados a las fuentes de
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Anexo E. DOFA DEL SUBSECTOR DULCE DE AREQUIPE EN

SANTANDER

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

ANALISIS DOFA SUBSECTOR
DULCE EN SANTANDER

1. Existencia de entidades de apoyo e
instrumentos de fomento

2. Preferencias de producto a base de
frutas tropicales

3. Creciente emigracion de latinos para
exportar

4. Rebaja del precio de la materia prima
al comprar grandes cantidades

5. SEGUREXPO - Mecanismos de pago
Internacional

6. Asociatividad

7. Capacidad Comercial del Sector

8,. Politicas oficiales de fomento (Ley
Mipyme, Plan Estratégico Exportador
Nacional)

. Orden Publico del Pais

. Competencia internacional

. Infraestructura de Servicios

. Los requisitos para acceder a un
crédito son drasticos- BANCOLDEX
5. Adquisiciom de Materias primas
6. Acuerdo de Libre Comercio de las
Amércias (ALCA)

B ON =

FORTALEZAS

FO

FA

a. El producto es exético y autéctono
para atraer el mercado internacional

Potencializacién de los productos en el
mercado

El producto podria tener pocos sustitutos

d. La voluntad exportadora de
empresarios haria que los proyectos
sea una realidad

Definicion de estratefias para penetrar
el interesante mercado nacional por el
explotar.

Se puede manjejar el precio del producto

e. Existencia de entidades de apoyo

Abrir contactos en el exterior y
realizacién de una promotoria comercial

Vender la franquicia en otros paises

f. Interés empresarial por aumentar la
competitividadel sector

Introduccién del producto y consumo
entre los extranjeros que no lo conocen

Mejorar la productividad y
competitividad de las empresas del
sector

Presentacién de proyectos con subsidio
de instituciiones publicas

Realizar investigacién de mercados
para productos del sector

DEBILIDADES

DO

DA

Estructura familiar de las empresas
que hacen que las decisiones sean
pasivas y definitivas

Capacitacion y asistencia en gestiéon
estratégica

Desplazamiento del producto

La calidad de la materia prima, del
producto y el control en la recepcion

Capacitacién y asesoria y subsidio en
mejoramiento de la calidad
productividad y competitividad (proceso
de recepcioén, proceso de produccion,
analisis y eliminacion del despilfarro,
desarrollo tecnolégico, costos de
produccién, buenas practicas de
manufactura)

Integracién hacia atra con los
proveedores

El empaque para los mercados
externos es inapropiado-minimo dos
idiomas

Involucrar alggun distintivo en el
empaque que indentifique los productos
de la regién "Hecho en Santander"-

Competencia de precios- Estrategia de
diferenciacion

La vidad util del producto

Asociacion de los dulceros de Santander
, para la compra de materia prima
obteniendo rebajas

Inversién en publicidad

Las devoluciones del producto

Acceso a los mercados nacionales e
internacionales

Los costos de produccién son altos

Fortalecimiento de la marca con la
denominacion de origen

El posicionamiento de marcas

Pasividad frente a las tendencias del
mercado

Acceso a los instrumentos de fomento

No existe informacién para la toma de
decisiones
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ANEXO F: FOTOS
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