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GLOSARIO

ALIMENTO: Sustancia nutritiva que toma un organismo o un ser vivo para mantener
sus funciones vitales.

AZUCAR: Es un cuerpo sélido cristalizado, cuyo color en estado puro es blanco,
gue pertenece al grupo quimico de los hidratos de carbono. Se trata de una
sustancia soluble en agua y que se caracteriza por su sabor muy dulce. Pertenece
al grupo de los hidratos de carbono simples, de los disacaridos, mas concretamente.
CACAQO: EIl cacao es un arbol procedente de América que produce un fruto del
mismo nombre que se puede utilizar como ingrediente para alimentos entre los que
destaca el chocolate. Su uso se remonta a la época de los mayas, aztecas e incas,
y desde entonces se ha usado tanto para fines nutricionales como médicos.
CACAO EN POLVO: Uno de los productos estrellas derivados del cacao es el cacao
en polvo. Y no hace falta recordaros que el cacao se obtiene del fruto del arbol
tropical denominado Teobroma cacao. La mayor parte de su cultivo se centra en
Africa y América tropical.

CACAO EN POLVO Y/O CHOCOLATE: son alimentos muy caldricos por lo que se
recomienda su uso moderado. Su consumo tiene muchas ventajas, pero debemos
elegir presentaciones con poca azucar y grasa y comer poca cantidad.
CATEQUINA: Es un antioxidante polifendlico que procede de las plantas en las
cuales aparece como un metabolito secundario.

EMPAQUE: es el contenedor de un producto, disefiado y producido para protegerlo
y/o preservarlo adecuadamente durante su transporte, almacenamiento y entrega
al consumidor o cliente final; ademas, es muy util para promocionar y diferenciar el
producto o marca, comunicar la informaciéon de la etiqueta y brindarle un plus al
cliente.

EPICATEQUINA: Es un flavonoide que se encuentra en el chocolate negro recogido
del arbol del cacao y es Unico con respecto a sus efectos sobre el musculo y el

corazon.
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FLAVONOIDES: Los flavonoides son pigmentos naturales presentes en los
vegetales y que protegen al organismo del dafio producido por agentes oxidantes,
como los rayos ultravioletas, la polucién ambiental, sustancias quimicas presentes
en los alimentos, etc.

INSTANTANEO: Alimentos disecados listos para comer al afiadir agua.

LECHE EN POLVO: La leche en polvo es la leche totalmente deshidratada, cuyo
contenido en agua es igual o inferior a un 5% en peso del producto final. Se obtiene
mediante la deshidratacion de la leche natural entera, total o parcialmente
desnatada. Para reconstituir este tipo de leche, se afiaden 9 partes de agua a una
parte de leche en polvo, asi se obtiene, la leche de composicion normal.

La leche en polvo tiene un alto valor energético y una cantidad muy elevada de
proteinas por efecto de la concentracion. También tiene una proporcion muy alta de
calcio y una elevada cantidad de vitamina A, si se parte de leche entera. Sin
embargo, la mayoria de la leche en polvo se elabora a partir de leche desnatada,
siendo aproximadamente un tercio de su peso el contenido de proteina.
LEUCOTRIENOS: Son moléculas derivadas del acido araquidénico por la accion
oxidativa de la 5-lipooxigenasa.

POLIFENOLES: Son un grupo de sustancias quimicas encontradas en plantas
caracterizadas por la presencia de mas de un grupo fenol por molécula.
OLIGOMEROS: Es una molécula formada por varias unidades estructurales
similares enlazadas en cantidad moderada.

SELLO HERMETICO: Los sellos herméticos son un tipo de sello estatico. Consisten
en un material elastico, frecuentemente en forma de un diafragma o fuelle. El enlace

elastico sigue los movimientos relativos entre dos componentes de maquina.
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RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
CHOCOLATE CON LECHE INSTANTANEO (CHOCOLECHE) EN EL MUNICIPIO DE SAN
ALBERTO- CESAR.”

AUTORES: Marcela Inés Silva Paez y Yaqueline Blanco Maldonado**

PALABRAS CLAVE: FACTIBILIDAD, CHOCOLATE, CACAO EN POLVO, LECHE EN POLVO Y
AZUCAR.

DESCRIPCION: El presente proyecto tiene como propdsito determinar la factibilidad para la creacién
de una empresa productora de chocolate con leche instantanea (CHOCOLECHE) en presentacion
personal en el municipio de San Alberto — Cesar, se origina con el propésito de dar solucién a la
preparacion rapida de un alimento tradicional y muy nutritivo para todos los integrantes de la familia,
ademas se tiene en cuenta a aquellas personas que por diferentes situaciones no pueden consumir

azucar.

Se realizaron los siguientes estudios; de mercado, técnico, financiero, administrativo y ambiental en
ellos se obtuvo informacion importante para poder definir qué tan factible es la puesta en marcha de
esta idea empresarial que lo que busca es la generacion de nuevas oportunidades laborales para
los habitantes del municipio y una manera de crear empresa para las autoras del proyecto.

Dentro de la investigacion realizada se puede observar que se cuenta con una gran cantidad de
habitantes y con la posibilidad de llegar a mercados de los municipios aledafios como lo es San
Martin y Aguachica- Cesar, con el fin de que la empresa pueda ser rentable financieramente y pueda

permanecer por mucho tiempo en el mercado.

El objetivo principal de este proyecto son los resultados obtenidos dentro de los diferentes estudios
realizados ya que de aqui se parte para empezar a organizar las diferentes areas funcionales con
las que debe contar la empresa y enfrentar los diferentes retos necesarios para la puesta en marcha

de la nueva empresa.

* Trabajo de grado.
“* Universidad Industrial de Santander, Instituto de Proyeccion Regional y Educacién a Distancia,
Gestion Empresarial. Director: Querubin Sanchez Martinez. Profesional en Gestion Empresarial.
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ABSTRACT

TITLE: FEASIBILITY FOR THE CREATION OF A COMPANY PRODUCING INSTANTANEOUS
CHOCOLATE WITH MILK (CHOCOLECHE) IN THE MUNICIPALITY OF SAN ALBERTO-CESAR."

AUTHORS: Marcela Inés Silva Paez and Yaqueline Blanco Maldonado*™

KEY WORDS: Feasibility, Chocolate, Cocoa powder, Milk powder and Sugar.

DESCRIPTION: The purpose of this project is to determine the feasibility for the creation of a
company that produces instant milk chocolate (CHOCOLECHE) in personal presentation in the
municipality of San Alberto - Cesar, it originates with the purpose of providing a solution to the rapid
preparation of a Traditional and highly nutritious food for all members of the family, it also takes into
account those people who, due to different situations, cannot consume sugatr.

The following studies were conducted; market, technical, financial, administrative and environmental
information was obtained in them, important information was obtained to be able to define how
feasible the implementation of this business idea is that what it seeks is the generation of new job
opportunities for the inhabitants of the municipality and a way to create a company for the authors of

the project.

Within the research carried out, it can be observed that there are a large number of inhabitants and
with the possibility of reaching markets in the neighboring municipalities such as San Martin and
Aguachica-Cesar, in order for the company to be financially profitable. And can stay on the market

for a long time.

The main objective of this project are the results obtained within the different studies carried out since
from here we start to start organizing the different functional areas that the company must have and
face the different challenges necessary for the start-up of the new company.

* Degree work.

** Universidad Industrial de Santander, Institute for Regional Projection and Distance Education,
Business Management. Director: Querubin Sanchez Martinez. Professional in Business
Management.
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INTRODUCCION

El sector de los alimentos es uno de los mas importantes ya que satisface una de
las necesidades basicas del ser humano, la industria de los alimentos cada dia va
avanzando de acuerdo a las nuevas tecnologias e innovacion en productos
alimenticios saludables, por lo tanto se presenta este proyecto de factibilidad de
creacion de una empresa productora de chocolate con leche en polvo instantaneo
con azucar y sin azucar (Chocoleche), el cual su objetivo es desarrollar un producto
a base de chocolate en polvo natural con todas las caracteristicas de un chocolate

natural de acuerdo a las ultimas tendencias de chocolateria.

Para la elaboracion también se empleard leche en polvo entera y azucar
pulverizada. La técnica para su elaboracion es industrial, partiendo de una
minuciosa seleccion y verificacion del estado de las materias primas con el fin de

lograr un producto final que sea del gusto del consumidor.

La idea empresarial surge a partir de querer darle un valor agregado al cacao el cual
es materia prima que es muy bien producida y que va en aumento en el municipio
de San Alberto- Cesar. Otra necesidad observada es la falta de tiempo de para la
preparacion de los alimentos debido a la situacion actual donde la mayoria de las
personas del hogar estan ocupadas ya sea trabajando, estudiando o en actividades
sociales etc., no cuentan con el tiempo suficiente para la preparacion de un alimento
nutritivo y saludable viéndose obligados a recurrir al consumo de alimentos
empacados y con preservativos como los jugos, gaseosas, té, bebidas lacteas entre

otras.
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La finalidad de este proyecto es poder llegar a producir chocolate con leche en polvo
instantaneo con azucar o sin azlcar el polvo en presentacién de 25 gr y 20 gr
presentacion adecuada para la preparacion de una taza de chocolate, la
preparacién puede ser en agua caliente o en agua friay solo es revolver y se obtiene

un delicioso chocolate tradicional.

La factibilidad es un estudio que integra varias etapas y es concluyente, se elabora
basandose en antecedentes obtenidos de fuentes primarias y secundarias de
informacion. Su objetivo fundamental es el de diagnosticar a un proyecto de la

manera mas cercana posible consecuencias econémicas.

Comenzando se llevara a cabo el estudio de mercadeo, por medio del cual se
pueden determinar los atributos diferenciadores, las caracteristicas y beneficios del
producto, el mercado potencial y objetivo que existe en el municipio de San Alberto,
adicionalmente el estudio identifica la competencia que se tiene y la demanda
existente. Se estimara la demanda y la oferta, se investigara el mercado de la

competencia, sus precios ventajas y desventajas.

Continuando, con el estudio técnico se establecera la magnitud mas conveniente
para puesta en accion del proyecto, teniendo en cuenta factores como la
identificacién de la ubicacion final apropiada; determinando el disefio administrativo
y tecnolégico calificado que sean determinantes con el comportamiento del

mercado.

Adicionalmente, en el estudio administrativo para el chocolate “Chocoleche” se hace

indispensable obedecer todas las normas legales vigentes, en el cual se verificaron
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las normas establecidas por la ley, que califiquen para la constitucion de una
empresa productora de chocolate con leche y azlcar y sin azlcar, aportando al

progreso econémico del municipio.

En referencia a la disposicion del estudio financiero del proyecto, se detectar los
recursos econémicos para poder llevar a cabo el proyecto. Gracias a este analisis
se calcula también el costo total del proceso de produccion, asi como los ingresos
gue se estiman recibir en cada una de las etapas del proyecto. De esta manera se
afirma que es de vital importancia tener claro el componente financiero para analizar

su viabilidad y tomar decisiones que mitiguen los riesgos.
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1. ANALISIS GENERAL DE SECTOR

1.1 DESCRIPCION DEL SECTOR

El chocolate en Colombia no es solo un negocio de grandes confiterias, tampoco de los
estudiantes que buscan ingresos adicionales; es un atractivo de inversién, exportaciones y por
ende, crecimiento econémico para el pais y para los emprendedores del sector primario e
industrial®.

El cacao colombiano esta ganando reconocimiento a nivel mundial. En Japén, Suiza y Estados
Unidos se habla de su aroma y exquisitas notas de sabores. De Santander, Narifio y Bolivar sale
la materia prima de exclusivos chefs e industrias de talla mundial. Asi, se mueve el negocio. En
un panorama que parecia gris en términos econémicos, el cacao, junto al café, saco la cara en el
crecimiento del pais?.

En 2015 el fruto crecié 21 por ciento y sus exportaciones, solo a la Unién Europea, subieron un
45 por ciento para un total de 800 toneladas, siendo los principales destinos Alemania y EspaiiaZ.

De acuerdo con Compainiia Nacional de Chocolates, aunque el café tiene mas divulgacion que el
cacao, y tiene un Premium especial a nivel mundial, el cacao tiene el mismo potencial, pero las
industrias procesadoras, que son soporte de esta materia prima apenas se estan poniendo a la
tarea de hacer esa divulgacién como pais*

El mundo de la chocolateria ha avanzado en materia de especializaciones del producto y va en
crecimiento. Los Ultimos datos de informacién detallada del consumo per cépita en Colombia del
chocolate demuestran que no es solo lo que consume una persona en una bebida con una marca
especifica. EI mundo del chocolate esta siendo muy proactivo en nuevos desarrollo, asegura la
compafiia®.

1.1.1 Nivel Internacional. Los ultimos datos disponibles mostraban que las llegadas a Costa de
Marfil se encontraban en niveles superiores a los volimenes alcanzados hace un afio. De hecho,
al 29 de noviembre de 2020, las llegadas acumuladas de cacao en grano a los puertos de Costa
de Marfil ascendian a 740.000 toneladas, un 10,1% mas que las 672.000 toneladas obtenidas
durante el mismo periodo de la temporada 2019/20. Por el contrario, en Ghana, las compras de
cacao clasificado y sellado se situaron en 146.886 toneladas al 5 de noviembre de 2020, lo que

1 REVISTA IALIMENTOS. Chocolate, un negocio que “endulza” a la industria. [En linea] [19 de
septiembre de 2020] Disponible en: https://www.revistaialimentos.com/chocolate-un-negocio-que-
endulza-a-la-industria/

2 |bid, p. 1

3 Ibid, p. 1

4 Ibid, p. 1

5 INTERNACIONAL COCOA ORGANIZATION. Movimientos de precios. [En linea] [12 de marzo de
2021] Disponible en: https://www.icco.org/wp-content/uploads/ICCO-Monthly-Cocoa-Market-
Review-November-2020.pdf
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representa una disminucién del 10,0% en comparacion con las 163.162 toneladas registradas en
el mismo periodo hace un ario®.

En su ultimo nimero del Boletin Trimestral de Estadisticas del Cacao (QBCS) muestran una
reduccion en la molienda mundial del 3,2% durante la Ultima temporada (2019/20). La molienda
se estimoé en 4.631 millones de toneladas, un descenso de 152.000 toneladas afio con afio. Estas
nuevas estimaciones son evidencia del efecto nocivo de la pandemia de coronavirus sobre la
demanda de productos de cacao y chocolate en todo el mundo. Se estima que las actividades de
procesamiento se han reducido en un 4,1% a 1,647 millones de toneladas en Europay en un 3,5%
a 1,105 millones de toneladas en Asia y Oceania. En las Américas, las moliendas se debilitaron
un 3,4% a 872.000 toneladas, mientras que en Africa disminuyeron un 1% a 1.006 millones de
toneladas. Resumen de los balances regionales del comercio internacional de cacao en grano y
productos semiacabados de cacao para los periodos octubre de 2018 - Junio de 2019 y octubre
de 2019 - Junio de 2020".

Los movimientos de los precios de los futuros del cacao y de la manteca de cacao estan
generalmente correlacionados positivamente, mientras que ocurre lo contrario con los precios del
cacao en polvo. Se analiza que en comparacion con los precios promedio registrados a principios
del afio 2020, los precios de la manteca de cacao bajaron un 19% tanto en Europa como en
Estados Unidos durante noviembre?,

En efecto, los precios de la manteca de cacao se desplomaron de US $ 6.824 a US $ 5.540 por
tonelada en Estados Unidos, mientras que en Europa bajaron de US $ 6.549 a US $ 5.333 por
tonelada; por el contrario, en comparacién con los niveles alcanzados en enero de 2020, los
precios del cacao en polvo. Se dispar6 en ambos mercados, un 42% mas, de 2.207 ddlares
EE.UU. a 3.142 délares EE.UU. por tonelada en los Estados Unidos®.

Durante el mismo periodo en Europa, los precios del polvo subieron un 41% de US $ 2.067 a US
$ 2.922 por tonelada. La caida en las actividades de procesamiento como resultado de la
pandemia de COVID-19 ha desencadenado una presién a la baja en los precios del cacao en
grano y la mantequilla, en comparacion con sus valores promedio registrados durante el primer
mes de 2020, los precios de los contratos de futuros de cacao del mes anterior se descontaron un
10% de US $ 2.516 a US $ 2.253 en Londres a fines de noviembre de 2020. En Nueva York, los
precios de los el contrato de cacao disminuyd en un 1% de US $ 2675 a US $ 2636 por tonelada
durante el mismo periodo.*°

Evaluacion de los movimientos de la oferta y la demanda global, revisando en
detalle la evolucion del mercado mundial del cacao. Informe sobre la encuesta
anual de la ICCO sobre las existencias de cacao en grano de los almacenistas para

determinar las existencias de cacao en grano al final de cada afio cacaotero
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Gréafico 1. Produccién mundial de cacao.
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Source: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol XLVI, No. 4, Cocoa year 2019/20
Published: 30-11-2020

Fuente: INTERNATIONAL COCOA ORGANIZATION. Produccion mundial de cacao. [En linea] [12
de febrero de 2021] Disponible en: https://www.icco.org/wp-content/uploads/Supply-Demand-
QBCS-XLVI-No-4.pdf

El siguiente grafico contiene informacion de los mayores productores de cacao,
donde esta expresado en miles de toneladas, reflejando a Costa de Marfil como el
mayor productor de cacao con 2.200, Ghana con 870, Ecuador 298, siendo los
paises mas representativos en producciéon. Situandose Colombia en el décimo

puesto con 60 toneladas.
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Gréfico 2. Mayores productores mundiales de cacao.
MAYORES PRODUCTORES MUNDIALES DE CACAO
DURANTE EL ANO CACAOTERO 2018 -2019*
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Fuente: International Cocoa Organization, QBCS, Vol. XLV No. 2, Cocoa Year 2018/2019, Fedecacao

Fuente: FEDERACION NACIONAL DE CACAOTEROS, estimaciones para el afio cacaotero 2018-

2019. [en linea] [30 de marzo 2021] disponible
en:http://www.fedecacao.com.co/portal/index.php/es/2015-02-12-17-20-59/internacionales

1.1.2 Nivel nacional. El cacao en Colombia es reconocido como ‘Cacao Fino de Aroma’ debido
a sus cualidades Unicas. Este producto, que esta relacionado con nuestra cultura, se produce en
los diferentes departamentos del pais. Conozca acerca del proceso en estos lugares y todo lo
relacionado a este producto.*!

Colombia es reconocido por ser uno de los paises productores de cacao en el mundo.
Actualmente, cuenta con aproximadamente 176.000 hectareas sembradas de cacao en mas de
30 departamentos. Su crecimiento es indudable, pues en los Ultimos afios ha incrementado un
40%. Este producto, conocido como ‘Cacao Fino de Aroma’, es cultivado principalmente por
pequefios y medianos productores que representan a mas de 52.000 familias del pais. Su
excelente calidad y sabor, ha permitido que sea certificado y premiado en eventos de talla
internacional como el Salon Du Chocolat®?.

11 PROCOLOMBIA. Cacao en Colombia, un producto reconocido a nivel mundial. [En linea] [11 de
mayo de 2021] Disponible en: https://www.colombiatrade.com.co/noticias/cacao-en-colombia-un-
producto-reconocido-nivel-mundial

12 bid, p. 1
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La produccion de cacao se desarrolla de acuerdo a las caracteristicas de cada region y el producto
final que se desee. Para esto, se ha generado una cadena de valor que consta de los siguientes
involucrados:

Asociaciones de productores: son los encargados de la produccion del grano, logrando que
cumpla con altos estandares de calidad.

Pequefios y medianos comercializadores: estan exclusivamente dedicados a la comercializacién
del grano

Transformadores: estan enfocados en la produccion de bienes intermedios y terminados,
empleando el cacao colombiano como materia prima.

Chocolateros Tree to Bar y Bean To Bar: se trata de las empresas productoras de chocolateria
fina, creada con productos sofisticados y diferentes a los regulares?s.

El pais cuenta con una alianza publico-privada que esta desarrollando una Estrategia Nacional,
creada con el fin de minimizar riesgos, enfrentar todos los desafios y aprovechar las oportunidades
relacionadas a las normativas de la industria del cacao. La gran ventaja es que Colombia cuenta
con regiones productoras que saben sobre el manejo de metales pesados, ademéas de una
industria con la capacidad de generar productos excelentes. Los principales focos de accion de
esta Estrategia Nacional son: investigacion e innovacion, trazabilidad e inocuidad y promocion y
posicionamiento. Con estas 3 lineas se buscan lograr temas como generaciéon de conocimiento,
blusqueda de soluciones para el cacao, produccion y exportacion de un buen cacao para los
consumidores, y el incremento de destinos hacia los que se dirige. Ademas de esto, existen 5
caracteristicas que contribuyen a la promocién del cacao colombiano en los mercados
internacionales y que lo hacen anico frente a otros paises:

Sentido social: se le da total importancia a las familias cacaocultoras del pais, demostrando que
este producto mejora las condiciones socioeconémicas y genera prosperidad en el campo.
Sostenibilidad ambiental: compromiso con la proteccién del medio ambiente, promoviendo las
buenas practicas agricolas y las certificaciones relacionadas a la sostenibilidad.

Competitividad: darle valor al cacao a través de una mayor productividad y calidad, para que asi
sea un producto competitivo en el mercado internacional.

Emprendimiento: impulsar a las organizaciones de la industria para que sigan en el camino del
emprendimiento, el desarrollo y la innovacién de productos, tanto en el mercado nacional como
internacional.

Equidad: inspirar a las mujeres colombianas cacaocultoras para que desarrollen su proyecto de
vida a través de este producto, vinculando también a sus hijos*.

El cacao es un producto caracteristico de Colombia, es por esto que se ha ido incrementando su
exportaciéon a diferentes paises del mundo. Actualmente, se exporta el cacao y sus derivados a
mas de 70 paises. Los que mayor participacion tienen son: México (51% y USD 11,55 millones),
Malasia (19% y USD 4,38 millones), Estados Unidos (19% y USD 15,79 millones), Ecuador (17%
y USD 13,88 millones) y Alemania (12% y USD 2,66 millones)*®.

El reconocido ‘Cacao Fino de Aroma’ se ha convertido en un elemento fundamental para el
proceso de paz en el pais y el desarrollo de las regiones. Por esta razén, ha sido priorizado por el
Gobierno Nacional y Cooperacion Internacional para que se incremente la productividad y se
mejore la calidad de vida de los productores. Ademas, gracias al cacao, se han sustituido mas de

13 1bid, p. 1
4 1bid, p. 1
15 1bid, p. 1

T T T
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25.000 hectareas de cultivos ilicitos mediante la siembra del producto en los diferentes
departamentos. Con esta accion, se ha mejorado la seguridad y legalidad de los territorios que
estaban siendo afectados'®

Se observa cuadro con estadisticas de produccion nacional de cacao del afio 2.008

al 2.017, donde se demuestra que en los Ultimos tres afios ha incrementado

significativamente la produccion de cacao en el pais.

Grafico 3: Produccion nacional de cacao.
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Fuente: FEDECACAO. Colombia Nuevo record de produccion. [En linea] [ 10 de febrero de 2021]
Disponible en: http://www.fedecacao.com.co/portal/index.php/es/2015-04-23-20-00-33/551-en-
2017-colombia-alcanzo-nuevo-record-en-produccion-de-cacao

La oportunidad de inversion en el sector chocolatero es positiva ya que ha

mejorado la produccién de la materia prima para la produccion de chocolates,

inversion en plantas industriales y el acceso a mercados internacionales a través

de alimentos procesados. La balanza comercial y uso de los tratados de libre

16 |bid, p. 1
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comercio muestran informacién sobre los productos de confiteria que representan
el 19% de las exportaciones en el sector agroindustrial, son los bombones, confites

y caramelos.

Figura 1: Oportunidades de inversion.

KTUNIDADED DE INVERKDIUN EN ALINMENIUVUD FRULEDADUD

lucciéon de materias primas para Alianza con socios locales: inversion en
oduccion de chocolates; productos plantas industriales a través del desarrollo
ransformacién primaria como la tecnolégico e innovacién en procesos y
teca y el licor de cacao productos.
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dL‘ 3““1(““1’09 P]'OC(’SJ({OS.

\NZA COMERCIAL Y USO DE LOS BALANZA COMERCIAL - PRODUCTOS
L =

rADOS DE LIBRE COMERCIO DERIVADOS DE CACAO Y PRODUCT(

CONFITERIA, 20122015 (US$ MILLONH

»alanza comerdal en productos de confiteria y derivados del cacao ha sido supe
itaria en los ultimos anos. En 2015, las exportadones de estos productos alcan

on US$333,2 millones.

productos de confiteria representaron el 19 % de las exportaciones del sector

oindustrial, sobrepasando los US$333 mllloncs en 2015. Por otro lado, los
ductos derivados del cacao representaron sélo el 1,9% de las exportaciones y
inzaron US$ 39 millones exportados en el mismo afio. (DANE-2015)

principales productos exportados en 2015 por Colombia fueron bombones,
amelos y confites, los cuales registraron una participaciéon del 581%(US
13,6 millones) sobre el total exportado, seguido por las demds preparaciones
nenticias que contengan cacao, con una participaciéon de 13% y un monto

Fuente: ! PROCOLOMBIA. Descripcion del sector del cacao y chocolate. [En linea] [19 de
septiembre de 2020] Disponible en: https://www.inviertaencolombia.com.co/organigrama-
proexport/127-cacao-chocolateria-y-confiteria/589-descripcion-del-sector.html

Los principales demandantes de productos de confiteria derivados del cacao en el
mundo y los esfuerzos que estan realizando las industrias colombianas en la
transformacion del cacao en alimentos para llegar a mercados extranjeros. Dentro
de los 10 paises demandantes de estos productos, hay paises de Norteamérica y

Europa con los cuales Colombia tiene tratados de libre comercio vigentes.

26



Figura 2: Principales demandantes.
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Fuente: ! PROCOLOMBIA. Descripcién del sector del cacao y chocolate. [En linea] [19 de
septiembre de 2020] Disponible en: https://www.inviertaencolombia.com.co/organigrama-
proexport/127-cacao-chocolateria-y-confiteria/589-descripcion-del-sector.html

1.1.3. Nivel local. En el municipio de San Alberto César se desarrolla una alianza
productiva en cacao que beneficia a cerca de 64 productores de las veredas de
Monserrate, Guaduas, Trinidad, Fundacion, Delicias, 21 de abril, La Cumbre,
Miramar, Pescado, la Esperanza y Villa Pinzon.

Este proyecto, promovido por el ministerio de agricultura y desarrollo rural,
integran el esfuerzo de otros actores estratégicos como son: Casa Luker,

Corpoica, Alcaldia Municipal, Gobernacion y Aprocasur.

El objetivo, mejorar las condiciones del grano de cacao en San Alberto y obtener
mejores precios en el mercado nacional, el gobierno municipal hizo entrega de
material vegetal de cacao para la recuperacion de 64 has establecidas en el

territorio rural del municipio.
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Con ello se apuesta a promover el esfuerzo del gremio cacaoteras en la
consolidacion de apuestas auto sostenibles de emprendimientos empresariales
en el campo, que garanticen mejores condiciones de vida a la 110 Familias que
integran estd gran apuesta. Este proyecto macro esta por un valor de
$1.143.000.000. Estan siendo entregados marquesinas, cajones fermentadores,
Zaranda, Abonos quimicos, fertilizantes para cada unidad productiva (118
toneladas en insumos) Asistencia técnica, ambiental, socioeconémica y 5.000
plantulas de resiembras de forestales y cacao.!’

1.2 EVOLUCION DEL SECTOR

En los albores del siglo XX, el chocolate de taza era una bebida que comenzaba a hacer parte del
menu diario de muchos colombianos. Mientras en Europa a lo largo del siglo XIX se desarrollé
una serie de inventos que permitieron industrializar el chocolate como golosina y la cocoa como
bebida en polvo de chocolate para mezclar con leche, en Colombia el cultivo del grano se hacia
principalmente en la region del Cauca, donde para 1890 se comercializaba cacao por valor de un
millén de pesos anuales.

Ejemplo de un temprano intento de "industrializar" el procesamiento del grano es el caso del
espafiol Antonio Martinez de la Cuadra, quien en 1864 recibi6 el privilegio de instalar una maquina
de vapor en Antioquia para moler cacao. También en Medellin, empresarios independientes como
Pedro Herran (1874), el aleman Agustin Freidel (1876) y Timoteo Bravo (1877) buscaron elaborar
el producto en pastillas para venderlo entre los minero y agricultores, quienes en sus lugares de
trabajo no contaban con las facilidades para realizar la preparacion artesanal de la bebida, la cual,
por el alto contenido de calorias, se constituy6 en un excelente alimento de aliento.

El antioquefio Enriqgue Cardona Mejia fue uno de los mas importantes pioneros de la
industrializacion del chocolate en el occidente colombiano. Hizo sus primeros ensayos como
empleado del molino de trigo de Carlos Coriolano Amador en Medellin, y abrié su primera fabrica
hacia 1888 en el barrio Belén de la misma ciudad, utilizando la rueda Pelton de un trapiche.

Dos afios después, José Jesus Restrepo y otros socios adquirieron todas las acciones de dicha
compafiia, que crecid en forma importante, adquirié otras pequefias chocolateras de Caldas,
Cundinamarca y Antioquia, mejoré su tecnologia y, a la postre, se convirtié en una de las més
importantes procesadoras de caco de Colombia. Para mejorar los procesos de produccién los
grandes fabricantes contrataron a distintos técnicos europeos a lo largo de los afios. Buscaron
expandirse hacia otros renglones industriales, dentro de una politica de diversificacion de

17 ALCALDIA MUNICIPAL, DE SAN ALBERTO, CESAR. Economia. [En linea] [17 de mayo de
2020] Disponible en: http://www.sanalberto-cesar.gov.co
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inversiones, con el fin de conseguir una solidez financiera frente a los vaivenes de la economia
nacional e internacional. También promovieron el cultivo del cacao y, gracias a estos esfuerzos,
el pais logré ser autosuficiente en la década de 1970, lo que signific6 empleos en el campo y
ahorros importantes en divisas.

Hoy en Colombia el proceso industrial del cacao estd en cabeza de dos importantes compariias
nacionales, acompafadas por numerosas fabricas pequefias y medianas de caracter regional,
localizadas principalmente en Santander, Huila y Tolima, varias de las cuales todavia operan con
métodos tradicionales. Unos y otros abastecen un mercado casi Unico en su género en el mundo,
pues so6lo paises como Venezuela, Ecuador y México consumen chocolate de taza similar a la
bebida colombiana.*®

Vale destacar que en este sector hay un trabajo mancomunado de ProColombia con la Fedecacao,
el Consejo Nacional Cacaotero, la Red Cacaotera, Colombia Productiva, el Ministerio de
Agricultura, el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, y el ICA.

Por otro lado, entre enero y septiembre las exportaciones de cacao registraron US$17,2 millones,
con un incremento de 21,9%, segun cifras del Dane, con analisis de ProColombia. Los principales
compradores fueron México, Bélgica, Malasia, Estados Unidos, Paises Bajos, Indonesia,
Argentina y Japon. En tanto que Santander, Bogot4, Huila, Cundinamarca y Cauca fueron los
departamentos mas exportadores, a septiembre de este afio®.

ProColombia identificd oportunidades de exportacidén para el sector

cacaotero en mas de 26 mercados, como Costa Rica, India, Corea del Sur, Turquia, Francia,
Republica Dominicana, Panama, Emiratos Arabes Unidos, Bahréin y Australia. Asimismo, dentro
de las tendencias mundiales, un estudio de ProColombia evidencié que la preferencia de los
consumidores de cacao cultivado de manera responsable ha crecido considerablemente, ya que
la preocupacion por la sostenibilidad es cada vez mas importante en el mercado.?!

El sector cacaotero colombiano presenta oportunidades especificamente en el contexto del
desarrollo posconflicto. El cacao tiene el potencial de crecer en zonas que emergen del conflicto
si los pequefios productores lo manejan utilizando diversos sistemas de cultivo. A diferencia de
otros paises productores, Colombia posee un sélido mercado interno para cacao y chocolate y
agui se encuentran dos grandes compafiias de productos de confiteria que demandan grandes
volimenes y agregan valor al cacao colombiano. Ese sélido sector privado brinda una amplia
gama de servicios (de investigaciéon y educacién) y oportunidades para formar alianzas publico-
privadas. Del lado del sector publico, Colombia invierte una cantidad significativa de recursos en
el sector para asistencia técnica y capacitacion (mediante el cobro de un impuesto interno) e
invierte en investigacién en cacao. Fedecacao, una institucién publica, existe para brindar apoyo
a los productores mediante el fomento institucional y la asistencia técnica, pero la profundidad y
amplitud de su alcance se ve limitado por los recursos disponibles. El entorno normativo cuenta
con una entidad establecida, el Consejo Nacional del Cacao, que tiene el potencial de apoyar la
colaboracion y puede convocar a los actores clave del sector cacaotero o una nueva institucién

18 | ONDONO VELEZ, Santiago. Industrializacién del cacao en el siglo XX: de la artesania a la gran industria.
[En linea] [19 de septiembre de 2020] Disponible en : https://mww.banrepcultural.org/biblioteca-
virtual/credencial-historia/numero-130/industrializacion-del-cacao-en-el-siglo-xx

19 PROCOLOMBIA. Cacao y chocolates colombianos seducen compradores internacionales de 9
paises. [En linea] [23 de enero de 2021] Disponible en: https://procolombia.co/noticias/cacao-y-
chocolates-colombianos-seducen-compradores-internacionales-de-9-paises

20 |bid, p. 1

21 PROCOLOMBIA. Cacao y chocolates colombianos seducen compradores internacionales de 9
paises. [En linea] [23 de enero de 2021] Disponible en: https://procolombia.co/noticias/cacao-y-
chocolates-colombianos-seducen-compradores-internacionales-de-9-paises
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puede beneficiarse de las lecciones aprendidas del Consejo. Dada la diversidad regional del sector
(poblacién, demografia y topografia, entre otros factores), se debe prestar la misma atencion a los
Consejos que se han establecido a nivel departamental. Todos esos factores parecen constituir
buenas condiciones para el desarrollo de un sector cacaotero colombiano competitivo, rentable,
sostenible y socialmente inclusivo.??

El PIB del sector chocolate y confiteria registré un incremento del 8,1% para el primer trimestre de
2020. Entre las razones que explican este desempefio, se encuentra el incremento en la
produccién durante el periodo en mencion y el aumento de las exportaciones del cacao y sus
derivados que dada la tendencia alcista de la tasa de cambio impactaron positivamente el sector.
A nivel interno y evaluando el indice de ventas reales del sector, la llegada del Covid-19 ha
impactado negativamente la comercializacion del chocolate y sus derivados®.

En relacién al futuro del sector cacaotero, para el 2020 se espera una produccion con incremento
del 4%, lo que significaria 3.308 toneladas adicionales. Por regiones, el departamento de
Santander incrementaria 2.977 toneladas, que constituye el 90% del total del incremento
esperado. Por otro lado, el incremento en la produccién se explicaria por el incremento en la
superficie plantada, que para el 2020 espera sea del 2,8%; es decir, 5.225 nuevas hectareas.?*

Se presenta la evolucion de la produccidon de cacao en el afio 2020 y el afio 2019,
la proyeccion de areas sembradas de cacao y las que realmente se sembraron, la

evolucion de las exportaciones de cacao y el PIB.

22 PURDUE. UNIVERSITY. Andlisis de la cadena productiva de cacao en Colombia. [ en linea] [25
de enero 2021] disponible en:
https://www.purdue.edu/colombia/partnerships/cacaoforpeace/docs/2019FinalCacaoReport-
Spanish.pdf

23 SECTORIAL. Ficha Econémica Chocolate & Confiteria. [En linea] [25 de enero de 2021]
Disponible en: https://www.sectorial.co/articulos-especiales/item/352828-fichas-econ%C3%B3mica-
chocolate-confiter%C3%ADa-aumentos-en-la-superficie-plantada-y-en-la-producci%C3%B3n-de-
cacao,-jalonan-crecimiento-econ%C3%B3mico-del-sector

24 |bid, p. 1
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Figura 3: Ficha econdmica del chocolate y confiteria.
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Fuente: SECTORIAL. Ficha Econémica Chocolate & Confiteria. [En linea] [25 de enero de 2021]

CACAOQ 2020
63.048 toneladas.

Disponible en: https://www.sectorial.co/articulos-especiales/item/352828-fichas-econ%C3%B3mica-
chocolate-confiter%C3%ADa-aumentos-en-la-superficie-plantada-y-en-la-producci%C3%B3n-de-
cacao,-jalonan-crecimiento-econ%C3%B3mico-del-sector. p. 1

La produccién de cacao alcanzo cifra récord en 2020 y lleg6 a las 63.416 toneladas.

El incremento en la produccién, permite el abastecimiento del consumo interno y

aporta unas 11.145 toneladas a las exportaciones.
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Figura 4: Producciones del sector cacaotero.
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Fuente: AGRONEGOCIOS. Produccion de cacao 2020. [En linea] [20 de febrero de 2021]
Disponible en: https://www.agronegocios.co/agricultura/la-produccion-de-cacao-alcanzo-cifra-
record-en-2020-y-llego-a-las-63416-toneladas-3123391

De acuerdo con (GONZALEZ, 2021), Fedecacao, pese a la pandemia el subsector cacaotero
colombiano registré un nuevo récord en produccion de cacao pasando de 59.740 toneladas
producidas en 2019 a 63.416 en 2020, dejando ver un importante crecimiento del 6%2°.

Elimportante incremento en la produccion, permite el abastecimiento del consumo interno y aporta
unas 11.145 toneladas a las exportaciones (cifra preliminar diciembre 2020), presentando un
crecimiento del 22,27% con respecto a las 9.116 toneladas exportadas en el afio inmediatamente
anterior, lo que representa mas de US$26 millones para la cadena?®.

Ademas, Colombia ha logrado conquistar nuevos mercados internacionales como Argentina e
Italia, paises que se posicionan dentro de los cinco principales destinos de exportacion del grano?’

Segun el informe del afio cacaotero 2019-2020 de la Organizacion Internacional del Cacao — Icco,
Colombia ocupa el décimo puesto como productor de cacao en el mundo y el quinto lugar en
Latinoamérica, lo que evidencia el trabajo de los productores que le han apostado a la
productividad, lo que continuara en aumento debido a la renovacion de 9.000 hectareas de cacao
improductivo que adelantara Fedecacao con el apoyo del Ministerio de Agricultura y algunas
Alcaldias y Gobernaciones a nivel nacional.?®

25 GONZALEZ Ximena. LA PRODUCCION DE CACAO ALCANZO CIFRA RECORD EN 2020 Y
LLEGO A LAS 63.416 TONELADAS [en linea] [01 de marzo de 2021] Disponible en:
https://www.agronegocios.co/agricultura/la-produccion-de-cacao-alcanzo-cifra-record-en-2020-y-
llego-a-las-63416-toneladas-3123391#

(GONZALEZ, 2021)

26 |bid, p. 1

27 |bid, p. 1

28 |bid, p. 1

32



1.3 TENDENCIAS DEL SECTOR.

Pese a las dificultades presentadas en 2020, el sector cacaotero logré un nuevo récord histérico
en la produccion, obteniendo 63.416 toneladas frente a las 59.740 toneladas de 2019, es decir,
tuvo un crecimiento del 6%. Los departamentos con mayor produccién fueron Santander (26.315
toneladas), Antioquia (5.974 toneladas), Arauca (5.082 toneladas), Tolima (4.312 toneladas) y
Huila (4.197 toneladas)?®.

Para 2021 se esperan renovar 9.000 hectareas de cacao improductivo con apoyo del Ministerio
de Agricultura y algunas gobernaciones del pais. En marzo se iniciara con 2.500 hectareas
utilizando recursos del Fondo Nacional del Cacao. Igualmente, la Federacién Nacional de
Cacaoteros sefiala que “espera contar con otras 4.000 hectareas renovadas con apoyo del
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural en abril, sumadas a las aportadas por las alcaldias de
San Vicente de Chucuri (330 has) y EI Carmen de Chucuri (60 has) en Santander. Iniciando asi
con unas 6.890 hectareas de las 70.000 que requieren renovacion a nivel nacional”.®

La cadena de produccion de cacao en Colombia ha aumentado el numero de
hectareas cultivadas, también la produccion en miles de toneladas siendo en el 2018
101,0 miles de toneladas, presenta los principales mercados destino de chocolateria
en el aflo 2018 entre los principales se tiene a ecuador, Estados Unidos, Venezuela,

Chile y Panama. También muestra la variacion de exportaciones entre 2017 y 1018.

29 SECTORIAL. La Produccion de Cacao Llegé a un Nuevo Record Histérico. [En linea] [11 de
marzo de 2021] Disponible en: https://www.sectorial.co/informativa-chocolate-y-
confiteria/item/394343-la-producci%C3%B3n-de-cacao-lleg%C3%B3-a-un-nuevo-record-
hist%C3%B3rico

%0 Ibid, p. 1
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Figura 5.Tendencias del sector del chocolate.
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Fuente: LA REPUBLICA. La industria chocolatera transforma la produccién cacaotera en productos terminados
gque luego se exportan. [En linea] [19 de septiembre de 2020] Disponible en:
https://www.larepublica.co/especiales/especial-andi-octubre-2019/chocolateria-una-industria-que-
crece-de-manera-sostenible-a-nivel-nacional-2922127

El interés del Pacto por el Crecimiento es conocer los trabajos realizados, aunar esfuerzos y
consolidar alianzas en un tiempo cercano, ya que la politica denominada Pacto en marcha por
el crecimiento, para el caso del sector agropecuario, parte fundamentalmente del Plan Nacional
de Desarrollo 2018-2022 Pacto por Colombia, pacto por la equidad y especificamente de la
linea “Campo con progreso: una alianza para dinamizar el desarrollo y la productividad de la
Colombiarural”. De la cuales hacen parte las entidades del Sistema Nacional de Competitividad
e Innovacion, en alianza con el sector privado®..

Para estos pactos, la Federacién Nacional de Cacaoteros - FEDECACAO, es responsable de
liderar la articulacion de esfuerzos entre las diferentes entidades que realizan investigacién
sobre cacao en Colombia, con el fin de generar eficiencias y optimizar recursos para asegurar
transferencia de conocimientos via asistencia técnica, enmarcado en el Pacto por el crecimiento
y la generacion de empleo del sector cacaotero, la cual hace parte de la estrategia sectorial
para la generacién de nuevas fuentes de crecimiento, liderada por la Vicepresidencia de la
Republica®.

31 FEDERACION NACIONAL DE CACAOTEROS. Fedecacao liderara la estrategia sectorial para la
generacion de nuevas fuentes de los pactos por el crecimiento del sector cacaotero colombiano.
[En linea] [01 de marzo de 2021] disponible en:
https://www.fedecacao.com.co/portal/index.php/es/2015-04-23-20-00-33/1386-fedecacao-liderara-
la-estrategia-sectorial-para-la-generacion-de-nuevas-fuentes-de-los-pactos-por-el-crecimiento-del-
sector-cacaotero-colombiano

%2 1bid, p. 1
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1.4 OPORTUNIDADES Y/O AMENAZAS

En el sector chocolatero cuenta con oportunidades como:

la exportacion de grano de cacao

Es un mercado que esta evolucionando de ahi la importancia de los mercados
gue puede abarcar.

La clasificacién del cacao colombiano como “fino y aroma” por la OMC

La existencia de variedad de productos con precios asequibles a todos los

estratos.

También hay amenazas:

Una crisis economica por la situacion de pandemia actual.
El cambio de necesidades y sobre todo de gustos de los consumidores.
Venta de productos sustitutivos.

Poder de negociacion entre cliente y proveedor.

Para el proyecto se identificaron las siguientes oportunidades y amenazas.
OPORTUNIDADES

No existe una empresa dedicado a la produccion de chocolate en el municipio
de San Alberto-Cesar.

Existe gran cantidad de tiendas de barrio y supermercados

Incursionar en nuevos nichos mercados como en los municipios de San Martin
y Aguachica- Cesar.

Existen proveedores de estos insumos (cacao en polvo, leche en polvo y azucar
pulverizada)

Apto para el consumo de todos los miembros del hogar (de todas las edades)

AMENAZAS

Alza en el precio de la materia prima
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e Fuerte competencia en la region de empresas nacionales como; Nestlé,
Compafiia Nacional de Chocolate y Casa Luker.

e Introduccién de nuevos productos sustitutos al mercado a menor precio

e Desconocimiento de las bondades del producto.

e Reduccion de la demanda por el nuevo producto.

e Dificultad de encontrar un ingeniero de alimentos como asesor técnico del

proyecto.

1.5 MARCO LEGAL

Resolucion 2652 de 2004. Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiguetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de

alimentos para el consumo humano.

Buenas practicas de manufactura-BPM. Segun el decreto 3075 de 1997 principios
basicos y practicas generales de higiene que se aplican desde el proceso de
elaboracién hasta la distribucion final de un alimento, para garantizar que los

productos se fabriquen en condiciones Optimas.

Articulo 306 de laley 09 de1979. Todos los alimentos y bebidas que se expendan
bajo marca de fabrica y con nombres determinados, requeriran de registro sanitario

de acuerdo con la reglamentacion que para el efecto expida el ministerio de salud.

Ley 170 de 1994. Colombia adhirié a los Acuerdos de la Organizacion Mundial del
Comercio, el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio” que reconoce la importancia de que los Paises Miembros adopten

medidas necesarias para la proteccidon de los intereses esenciales en materia de
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seguridad de todos los productos, comprendidos los industriales y agropecuarios,

dentro de las cuales se encuentran los reglamentos técnicos.

Resoluciéon 1511 de 2011. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de chocolate para
consumo humano, que se procese, envase, almacene, transporte, comercialice,

expenda, importe o exporte en el territorio nacional.

Decreto 2674/2013. Regula las actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion

de alimentos en el territorio nacional.

Resolucion 005109 de 2015 (diciembre 29 INVIMA). Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulados o etiquetado que deben cumplir
los alimentos envasados y materias primas de alimentos para el consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, con
el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Decreto 60 de 2020. Reglamenta la expedicion de registros para los
establecimientos dedicados a la produccion y elaboracion de productos, medidas
sanitarias a todos los establecimientos comerciales. Las licencias sanitarias
expedidas por la secretaria de salud se rigen por todas las normas, decretos y leyes
establecidas por el INVIMA.

Ley 178/2002. EI cacao y sus preparaciones y/o productos derivados de

exportaciéon deben cumplir con los requerimientos generales de la seguridad

alimentaria, encontrados en el Reglamento (CE) 178/2002.
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Norma de higiene 852/2004. Con las normas de Higiene establecidas en el
Reglamento (CE) 852/2004. Asi mismo, estos deberan cumplir con los niveles
aceptados de contaminantes de los alimentos y tener el etiguetado adecuado para

consumidores®3.

1.6 CONTEXTO GEOGRAFICO.

La empresa productora de chocolate con leche instantaneo CHOCOLECHE estara
ubicada en el municipio de San Alberto, Cesar. Iniciara con un mercado objetivo de
los municipios de San Alberto, San Martin y Aguachica, Cesar.

San Alberto es un municipio del departamento del Cesar, ubicado al norte de
Colombia. Fue fundado el 20 de mayo de 1955 por Luis Felipe Rivera Staper, quien
decidi6 nombrarlo asi debido a su grande devocion a San Alberto Magno. San
Alberto ademas brinda a sus visitantes un calor humano y cuenta con grandes sitios
para deleite y goce de las personas; se celebran fiestas tan populares como el

carnaval, la feria ganadera, la semana cultural, entre otras.

En la cabecera municipal su clima es calido, su vegetacion muy diversa, tierras
fértiles y fauna variada. Actualmente el municipio de San Alberto cuenta con 25.504

habitantes segun datos del Sisben.

Este bello municipio cuenta con gran variedad de clima donde podemos apreciar los
extensos cultivos de palma africana, considerando un importante sector de la

economia y tenemos las mejores ganaderias de Colombia. Lo cierto es que el nivel

33MINCOMERCIO. Como exportar cacao y productos derivados a la Union Europea. [En linea] [ 20 de agosto
de 2020] Disponible en: http://www.tlc.gov.co/getattachment/acuerdos/vigente/union-
europea/contenido/destacados/guias-e-instructivos-para-la-exportacion-de-bienes/cacao-y-productos-
derivados/cacao-y-productos-derivados.pdf.aspx

38



general de ingresos en San Alberto es muy superior al resto de los municipios

circunvecinos, incluso San Martin, que es muy semejante.

La principal fuente de ingreso en la localidad es la produccion de aceite de palma.
Se tiene que las tres cuartas partes de las personas que viven en la cabecera
municipal pertenecen a una familia vinculada a la produccion de aceite de palma.
El comercio es muy dinAmico en la cabecera y en los principales nucleos poblados
y esto se refleja en el nimero de establecimientos registrados en la municipalidad.
La ganaderia para leche es otra importante fuente de ingreso de la localidad.
Aproximadamente existen en el Municipio 69.000 cabezas de ganado bovino, 5.200
porcinos, 1.200 ovinos, 450 equinos y 30.000 aves en galpones. La produccion de
leche por animal es de 4.5 litros; siendo quizas la mas alta del pais.

La agricultura en el municipio tiene una mayor importancia que la ganaderia si se la
mide por la cantidad de empleos que genera, pero es improbable que ni siquiera se
asemeje al valor agregado que puede estar produciendo el hato lechero del

municipio.

Vias de comunicacion terrestres, Via Bucaramanga - San Alberto, Via
Panamericana Barrancabermeja - San Alberto, Via Doble Calzada Aguachica - San
Alberto.34

El municipio de San Martin, Cesar, basa su economia en la actividad Agricola y
ganadera, ademas existe la explotacion de petroleo, la agroindustria en el cultivo de
palma africana, desarrollando su proceso primario de extraccion de aceite. En la
zona urbana se desarrollan actividades de comercializacion. EI municipio cuenta

con suelos altamente productivos (fértiles) que le permiten desarrollar toda clase de

34ALCALDIA MUNICIPAL DE SAN ALBERTO- CESAR. Nuestro municipio. [En linea] [15 de marzo
de 2020] Disponible en: http://www.sanalberto-cesar.gov.co/municipio/nuestro-municipio
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actividades agropecuarias de acuerdo a su posicion geografica entre los 100 — 2000

snm, su extension es de 90.555 hectareas.

La industria petrolera genera empleos directos e indirectos en diferentes areas
(servicios generales, hoteleria, transporte, recreacion, empresas prestadoras de
servicios, mano de obra calificada y no calificada etc.) Las principales empresas
Ecopetrol y Petréleos del Norte, quienes realizan actividades de exploracion,
extraccion y transporte de crudo.

El municipio posee una base de 620 establecimientos comerciales destacandose
las tiendas, almacenes, discotecas taberna y bares, servicios de transporte,

restaurantes, estaderos y otros.

Terrestres: Troncal del Caribe, comunica al municipio con el norte del departamento
y al sur con el departamento de Santander, al Oriente comunica al municipio con

Norte de Santander.

La economia de Aguachica gira alrededor del sector agropecuario, la agroindustria
y el comercio, lo cual ha permitido el surgimiento de una serie de servicios de apoyo
como el agro técnico, los financieros, el transporte y otros servicios empresariales y
personales dirigidos a los diferentes sectores econémicos y a la poblacion regional.
Ultima poblacién conocida es = 94 900 (Afio 2017). Este fue 0.193% de la total

poblacién Colombia.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

2.1.1. Descripcion, Usos y especificaciones del producto: Chocoleche es un
delicioso producto el cual viene en presentacién de 25 gramos con azucar y sin
azucar de 20 gramos. Es una mezcla de chocolate, leche y azlcar en presentacion
en polvo con la medida exacta para la preparacion de una taza de chocolate con
leche y se puede disolver de forma instantanea en agua caliente o en agua fria
segun el gusto del consumidor. A continuacion, se describen los componentes de

este producto.

El chocolate en polvo que se empleara para la elaboracion del nuevo producto se
caracteriza por presentar un color marrén claro, tiene grandes propiedades
nutricionales, brinda el 50% de grasa en forma de manteca, 12% de proteinas, 7%

de almidon, fibra, acidos organicos esenciales.

La leche en polvo tiene los siguientes componentes: leche higienizada entera
enriquecida con vitaminas Ay D, Leche descremada, Suero de leche, Maltodextrina,

Grasa no lactea, Contiene lactosa (azucares), como componente natural de laleche.

El azlcar tiene componentes como la glucosa mas fructosa.

Para la elaboracion una unidad de Chocoleche; en el proceso se integrardn 12
gramos de chocolate en polvo, 8 gramos de leche en polvo y 5 gramos de azlcar
pulverizada y para el chocolate sin azlcar seran: 12 gramos de chocolate en polvo
y 8 gramos de leche en polvo para una porcién individual. Estas presentaciones

estaran contenidas en un sobre hecho en aluminio, con un tamarfio de 6cm x 12 cm,

41



con un peso de 25 gramos y 20 gramos para el chocolate sin azlcar, el cual sera
sellado herméticamente. Para el chocolate sin azUcar cuya cantidad sera de 20
gramos la presentacién del empaque tendra las mismas especificaciones y medidas

al que se va a utilizar para el chocolate con azUcar.

Considerando que el chocolate es un producto cuyo tiempo de caducidad es corto
debido a la temperatura y la humedad del clima de este municipio, para el cual se

propone que tendra una vida Gtil de un afio.

2.1.2 Atributos diferenciadores. El principal atributo diferenciador del producto
gue se plantea es laincorporacion de los ingredientes necesarios los cuales facilitan
la preparacion de una taza de chocolate tradicional y de forma instantanea
empleando el menor tiempo posible, donde es solo disolver el contenido de un sobre
en una taza de agua ya sea fria o caliente. Este producto es de facil acceso al
consumidor ya que es en presentacion personal, el contenido de una unidad (sobre
de 25 o0 20 gramos).

El producto sera comercializado a través del canal indirecto; supermercados y

tiendas de barrio, lo cual facilitara el acceso del producto a los clientes.

2.2. SEGMENTO DE MERCADO

Para la presente investigacion se toma como mercado objetivo los 87.575%
habitantes entre los 15 a 70 afios que se encuentran en los municipios de San

Alberto, San Martin y Aguachica — Cesar.

35 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. [ Sitio web] Bogota:
DANE. Proyecciones de poblacién municipal por area. [consultado el 26 de marzo de 2020].
Disponible en: Http://www.dane.gov.co/DANE.
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Cuadro 1. Mercado objetivo.

MUNICIPIO HABITANTES PORCENTAJE
San Alberto 16.485 19%

San Martin 11.599 13%

Aguachica 59.490 68%

Total Habitantes 87.575 100%

Fuente: DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. [ Sitio web] Bogota:
DANE. Proyecciones de poblacibn municipal por area. [consultado el 26 de marzo de 2020].
Disponible en: Http://www.dane.gov.co/DANE DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL
DE ESTADISTICA. [https://www.dane.gov.co/]

2.3 ESTUDIO DE LA DEMANDA

2.3.1 Necesidades de informacion. Para el desarrollo adecuado de la presente

investigacion, es indispensable obtener informacion acerca de las siguientes

variables de mercadotecnia.

Datos que permitan identificar las posibilidades de aceptacion del producto,
precisando, precisando sus caracteristicas, especificaciones, usos y atributos

frente a la competencia.
Informacién del consumo, preferencias y caracteristicas sobre el
comportamiento de los establecimientos comerciales en referencia a la

comercializacién de chocolate.

Nivel actual de las empresas que representan la competencia, cobertura,

precios, publicidad y promocién.
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e Se deben explorar los canales para la respectiva distribucion del chocolate,
determinando el mas adecuado, con el propésito de que el producto llegue al

cliente de forma oportuna y en excelentes condiciones.

e Indagar sobre los diferentes precios del chocolate en los establecimientos de
comercio, para lo cual se debe analizar los sistemas de fijacion de precios,
dando como resultados un costo por sobre de chocolate conveniente para el

establecimiento comercial.

e Las estrategias de publicidad que en la actualidad emplea la competencia,
determinar qué factores son los que emocionan al cliente, el interés y el impulso

por adquirir el producto que ofrecen las empresas productoras de chocolate.

e El perfil de los consumidores y establecimientos sera evaluado a través del
cruce de variables sobre la informacion reunida, con el propdsito de proveer el

producto acorde a su requerimiento.

2.3.2 Tipo de estudio. Exploratorio: Se utlizaran fuentes secundarias de

informacion consultadas en referencias bibliograficas y paginas de internet.

Descriptivo: Con el objetivo de ampliar y profundizar acerca del consumo, a través
de una encuesta a las personas entre los 15 y 70 afios, de los municipios de San

Alberto, San Martin y Aguachica del departamento del Cesar.

2.3.3 Enfoque. Con el uso de la investigacion de mercados, se requiere reunir datos
y analizalos, concluyendo sobre las relaciones que enmarcan las variables de la

demanda.
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2.3.4 Fuentes de informacién. Fuente primaria: por medio de una encuesta.
Fuentes secundarias: Se recolecta informacion de paginas de internet
especializadas en chocolate, entidades cono el DANE, la pagina oficial de San
Alberto, San Martin y Aguachica-Cesar y de proyectos de grado de la Universidad
Industrial de Santander (UIS).

Departamento administrativo nacional de estadistica DANE.

2.3.5 Técnica. Encuesta.

2.3.6 Instrumento para la recoleccion de informacion.  Cuestionario

estructurado.

2.3.7 Modo de aplicacion: Dirigida, directa, por teléfono, por Internet.

2.3.8 Céalculo de la muestra. Para calcular el tamafio de la muestra se considera
un muestreo de tipo probabilistico aleatorio simple para poblacion finita.

Se aplicara la formula:

B Z*xNxPxq
(N —1)e? + Z2xPxq

n

Donde:

N = Poblacion= 87.574,6

Z = Nivel confiabilidad, 95% = 1,96
e = Error estimado, 8% = 0,08

p = Probabilidad éxito, 50% = 0,5
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g = Probabilidad no éxito, 50% = 0,5

n= NUumero de muestras

Reemplazando se tiene:

(1,96 )2 x87.575x0,5x 0,5

Total: 150 Encuestas.

n= = 149,81
(0,08)2 (87.575 — 1) + (1.96)2x0,5x0,5
2.3.9 Alcance. San Alberto, San Martin y Aguachica-Cesar
Cuadro 2. Distribucion de encuestar por Municipio.
DISTRIBUCION
MUNICIPIO POBLACION | PORCENTAJE | DE ENCUESTAS
SAN ALBERTO | 16.485 19% | 28
SAN MARTIN 11.599 13% | 20
AGUACHICA 59.490 68% | 102
87.575 100% | 150

2.3.10 Tiempo de aplicacion. El mes de Septiembre del 2020

2.3.11 Tabulacién, presentacion y analisis de resultados

Se realizaron encuestas dirigidas a los habitantes entre los 15 y 70 afios, de los

municipios de San Alberto, San Martin y Aguachica-Cesar, para lo anterior se tomo

como muestra un equivalente de 150 habitantes. (Ver cuadro 2).
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Una vez realizada la encuesta a los habitantes de los municipios mencionados, se
procedié a tabular la informacion presentando los siguientes resultados de la
investigacion.

Pregunta 1. ¢ Usted habitualmente consume chocolate?

Cuadro 3. Consumo de chocolate.

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 148 99%
No 2 1%
Total 150 100%

Grafico 4. Consumo de chocolate.

1%

Si No

En el estudio realizado se determiné que el 99% de los habitantes de San Alberto,
San Martin y Aguachica- Cesar, consumen chocolate y que solo un 1% no consume
este producto. Por lo cual esta informacién servira para estimar la demanda del

producto.
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Pregunta 2. El chocolate que consume lo prefiere:

Cuadro 4.Preferencia de consumo de chocolate.

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
con azlcar 106 72%
sin azucar 42 28%
Total 148 100%

Grafico 5. Preferencia de consumo de chocolate.

28%

con azucar

72%

sin azucar

Los resultados obtenidos arrojaron que el 72% de los habitantes los municipios de

San Alberto, San Martin y Aguachica- Cesar que consumen chocolate, prefieren

chocolate con azucar y un 28% lo prefieren sin azucar, con base en estos datos se

puede programar la produccion de las dos presentaciones del producto.

Pregunta 3. ¢ Con que frecuencia compra chocolate?
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Cuadro 5. Frecuencia de consumo.

R PROMEDIO
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE |VECES/ANOS PONDERADO
Diario 16 11% 365 40,15
Semanal 57 38% 52 19,76
Quincenal 49 3% 26 8,58
Mensual 26 18% 12 2,16
148 100% 69,36
Grafico 6. Frecuencia de consumo.
= Semanal
Diario
33% Quincenal

Mensual

Por medio de este estudio se conocid, que el 38% de los habitantes consumen

chocolate semanal, el 33% quincenal, un 18% consumen chocolate de manera

mensual y un 11% su frecuencia de consumo es diaria. Por lo cual, se observa

gue la frecuencia promedio de consumo de chocolate es de 69,36 veces al afio, lo

gue permite a la empresa proyectarse en cuanto a la capacidad de produccion de

chocolate.
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Pregunta 4. ;Qué presentacion de chocolate compra?

Cuadro 6. Presentacion de chocolate.

PROMEDIO
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE PONDERADO
Pastilla de 25gr 77 52% 25gr*52%=13
Barra de 250gr. 46 31% 2509r*31%=77,5
Barra de 500gr. 25 17% 500gr*17=85
Total 148 100% 175,5

Grafico 7. Presentacion de chocolate.

17%

pastilla 25gr

M Barra de 250gr.

Barra de 500gr.

El 52% de los habitantes investigados que consumen chocolate, prefiere la

presentacion de este producto en pastilla de 25gr, un 31% la barra de chocolate
de 250gr y un 17% la barra de 500qr.

La ponderacion obtenida es de 175,5 gramos de chocolate. Esto indica que los

habitantes compran en promedio 175,5 gramos de chocolate, cada vez que hacen

el proceso de compra, lo cual se tomara como referente para hallar la demanda.
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Pregunta 5. ¢(Conoce usted un producto de chocolate con leche de

preparacion instantanea?

Cuadro 7. Producto de chocolate con leche de preparacion instantanea.

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 39 26%
No 109 74%
Total 148 100%

Gréfico 8. Producto de chocolate con leche de preparacion instantanea.

74%

26%

Si No

El 74% de los habitantes de los municipios de San Alberto, San Martin y Aguachica-

Cesar que consumen chocolate, manifiestan que no conocen un producto de

chocolate con leche de preparacion instantanea y un 26% dicen si conocer algun

producto con las anteriores especificaciones, esto ratifica la gran oportunidad que

tiene la nueva empresa de incursionar en el mercado y crecer.

Pregunta 6. Compraria un nuevo producto: ¢Chocolate con leche?
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Cuadro 8. Compra del nuevo producto.

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 131 89%
No 17 11%
Total 148 100%

Gréfico 9. Compra del nuevo producto.

En el estudio realizado se determiné que un 89% de los habitantes que consumen

chocolate, estarian dispuestos a comprar el nuevo producto: Chocolate con leche

y un 11% de las personas dicen que no comprarian el producto, el resultado arroja

gue la nueva empresa tiene una aceptacion alta entre los habitantes de los

municipios de San Alberto, San Martin y Aguachica-Cesar, asi mismo con el

porcentaje obtenido se podra hallar la demanda efectiva del producto que se oferta.

Pregunta 7. ¢ Cuanto paga por la presentacion de chocolate que compra?
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Cuadro 9. Precio de compra de chocolate.

Media de PROMEDIO
PRECIO FRECUENCIA | PORCENTAJE
Clase PONDERADO
Menos de $500 17 12% $500 $60
$500 a $1.500 43 29% $1.000 $290
$1.500 a $2.500 37 25% $2.000 $500
$2.500 a $3.500 24 16% $3.000 $480
Més de $3.500 27 18% $4.000 $720
Total 148 100% $2.050
Grafico 10. Precio de compra de chocolate.
12%
Menos de $500

16% 29%

$500 a $1.500
$1.500 a $2.500
$2.500 a $3.500

= Mas de $3.500

l 25% I

Teniendo como base los resultados del area de influencia del proyecto que
consumen chocolate, se obtuvo que el 12% de los encuestados compran
chocolate por un valor de menos de $500, el 29% de los habitantes pagan por
presentacion de chocolate un de valor de $500 a $1.500, un 25% pagan entre
$1.500 y $2.500, el 16% de los habitantes pagan entre $2.500 a $3.500, cerrando
la investigacion con un 18% de los habitantes los cuales pagan mas de $3.500.

El promedio ponderado del precio de compra de chocolate es de $2.050, esta

informacion aporta al proyecto un referente para la fijacion de precios y asi
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establecer el valor del nuevo producto de Chocoleche con azlcar de 25 gry

Chocoleche con azucar de 20 gr.

Pregunta 8. ¢A través de que medio publicitario le gustaria enterarse de

nuevos productos?

Cuadro 10. Medios de publicidad.

MEDIO PUBLICITARIO FRECUENCIA PORCENTAJE
Radio 12 8%
Internet (redes sociales) 97 66%
Canal de tv municipal 9 6%
Volantes 23 16%

Otro 7 5%
Total 148 100%

Grafico 11. Medios de publicidad.
Radio

= Internet (redes sociales)
Canal de tv municipal
Volantes

Otro ¢Cual?

Segun datos obtenidos el 66% de los habitantes que consumen chocolate, afirman

gue el medio mas acertado para enterarse de nuevos productos es el Internet

(redes sociales), el 15% dice que los volantes, el 8% que la radio, el 6%
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corresponde al canal de tv municipal y el 5% a la opcion de nombrar otro medio
publicitario (perifoneo).

Por tanto, la empresa debe considerar el Internet (redes sociales) y los volantes
como medios principales para realizar su publicidad.

Pregunta 9. ¢ DAonde le gustaria comprar este tipo de productos?

Cuadro 11. Lugar de compra.

LUGAR DE COMPRA FRECUENCIA PORCENTAJE
Tiendas de barrio 93 63%
Supermercados 47 32%

Otro ¢,Cual? 8 5%
Total 148 100%

Grafico 12. Lugar de compra.

5%

32%

Tiendas de barrio Supermercados Otro ¢Cual?

Segun la investigacion realizada, el 63% de la poblacion que consume chocolate

prefieren la compra de productos nuevos principalmente en las tiendas de barrio,
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un 32% dicen que les gustaria en los supermercados y un 5% responden a la
opcion de otro lugar de compra (cafeterias, graneros de la plaza de mercado).

Con este resultado se puede deducir que el producto tiene gran ventaja de venta
a través de las tiendas de barrio, con estos se facilita definir el canal de

comercializacion que la empresa va a fijar.

2.3.12 Estimacién de la demanda actual. Para conocer la demanda actual de
consumo de chocolate, se tomé en cuenta la informacion proporcionada en la
pregunta 1 donde el 99% responde afirmativamente; también se tomaron los datos
obtenidos en la pregunta 3, donde se investiga el promedio de compra de chocolate,
por parte de los habitantes de los municipios de San Alberto, San Martin y
Aguachica-Cesar, indica que los habitantes del mercado objetivo compran en
promedio 69,36, veces al afo; a su vez se tuvo en cuenta los datos obtenidos en la
pregunta 4 donde se indaga sobre la compra de chocolate por parte de los
habitantes, donde se observa que el promedio de consumo chocolate es de 175,5

gramos de chocolate

MO= poblacién= 87.575 personas.
% consumo de chocolate= 99%
Frecuencia de consumo anual= 69,36 veces

Promedio de gramos consumidos por persona en cada ocasion= 175.5 gr

Demanda actual estimada= 87.575 * 99% * 69,36 * 175.5 gr / 1.000 gr = 1.055.362

kilos por afio

2.3.13 Demanda efectiva anual. Finalmente se toma los resultados de la pregunta
6 donde se obtiene el % de aceptabilidad del producto por los habitantes arrojando

un 89% de aprobacion.
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% aceptacion producto = 89%

DEMANDA ANUAL EFECTIVA=1.055.362 kilos * 89% = 939.272 kilos anuales.

Demanda total efectiva de chocolate con leche con azlcar

939.272 kilos anuales * 72%= 676.276 kilos anuales *1000 gr / 25 gr= 27.051.045
unidades de 25 gramos de chocolate con leche con azucar al afio.

Demanda total efectiva de chocolate con leche sin azucar

939.272 kilos anuales * 28%= 262.996 kilos anuales * 1000 / 20 gr= 13.149.813
unidades de 20 gramos de chocolate con leche sin azucar al afo.

2.3.14 Proyeccion de la demanda. Para determinar el incremento de la demanda
de consumo de chocolate en el mercado objetivo se tiene en cuenta la tasa de

crecimiento de poblacion del Cesar que es del 1,03%°.

Teniendo en cuenta esta informacién se realiza el siguiente calculo para la
proyeccion de la demanda al afio 2026, utilizando la formula de valor presente a
valor futuro.

VF =D(1+i)t

Donde

D = Demanda actual

i = Tasa de crecimiento de la poblacion

t = Periodo en afios de la proyeccion

3 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. [ Sitio web] Bogotd: DANE.

Proyecciones de poblacion. [consultado el 26 de marzo de 2020]. Disponible en: Http://www.dane.gov.co/
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Cuadro 12. Proyeccion de la demanda actual, chocolate con leche con azucar.

DEMANDA ANUAL
FORMULA PROYECTADA (unidades de
25gr)
F=27.051.045 * (1+0.0103)A0 27.051.045
F=27.051.045 * (1+0.0103)A1 27.329.671
F=27.051.045 * (1+0.0103)A\2 27.611.166
F=27.051.045 * (1+0.0103)A3 27.895.561
F=27.051.045 * (1+0.0103)\4 28.182.886
F=27.051.045 * (1+0.0103)A\5 28.473.170

Cuadro 13. Proyeccion de la demanda actual, chocolate con leche sin azlcar.

DEMANDA ANUAL PROYECTADA
FORMULA (unidades de 20gr)
F=13.149.813 * (1+0.0103)A0 13.149.813
F=13.149.813 * (1+0.0103)A1 13.285.256
F=13.149.813 * (1+0.0103)A2 13.422.094
F=13.149.813 * (1+0.0103)A3 13.560.342
F=13.149.813 * (1+0.0103)\4 13.700.013
F=13.149.813 * (1+0.0103)A5 13.841.123

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

Se realiza un analisis de tres empresas con presencia en la region las cuales son:

Compaiiia Nacional de Chocolates, Casa Luker y Nestlé.
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Cuadro 14. Comparativo principales competidores.

Aspectos

Compaiiia Nacional de Chocolate

Casa Luker

Nestlé

Linea de los productos
gue distribuyen las
empresas de la
competencia.

Nacional de Chocolate, es una empresa
que cuenta con un amplio portafolio de
productos entre chocolates, galletas etc.
Las clases de chocolates de mesa que la
empresa manejan son, Corona, Choco
line, y bebidas achocolatadas como:
Choco Listo.

El chocolate de mesa que casa
Luker distribuye son: Luker,
Sol, Choco Express, Quesada.

Nestlé ofrece saborizantes
para leches (bebidas
achocolatadas), como
Milo, Nesquik y chocolate
Nestlé.

Caracteristicas del
producto en cuanto ala
presentacion que
manejan.

Esta empresa cuenta con un empaque
reciclable el cual es una de sus mas
recientes innovaciones, maneja
presentacion de chocolate de mesa en
barra e instantaneo. (Con clavos, canela,
azucar y vainilla), sello hermético, han
innovado agregando un empaque
resellable.

Presentacion en barra: 500g, 2509, 25g.
En cuanto a la presentacion instantanea
bebidas achocolatadas, tienen: 400g,
275g, 200q, 1429, 20g.

Maneja presentacion de
chocolate de mesa en barra e
instantaneo. (Con clavos,
canela y azucar), sello
hermético, han innovado
agregando un empaque
resellable.

Presentacion en barra: 500g,
250qg, 125¢q, 15,69.

En cuanto a la presentacion
instantanea tienen: 2509, 200g,
100g.

Maneja presentacion de
bebidas achocolatadas
instantaneo, sello
hermético, empaque
resellable, empaque en
aluminio. Presentacion en
sobre: 500g, 400g, 200g,
80g, 25g.

Los precios de los
productos de la
competencia.

Los precios de los productos varian
dependiendo el gramaje y presentacion.
Chocolate en barra:

500g: $5990

250g: $3290

259: $400

Bebidas instantaneas:

200g: $3900(bebida achocolatada)
200g: $4900 (chocolate instantaneo)
142g: $6790(choco Line)

20g: $500 (Bebida achocolatada)

En cuanto a los precios de los
productos varian dependiendo
el gramaje y presentacion.
Chocolate en barra:

500g: $ 5790

250g: $ 6390 (chocolate
amargo)

125g: $ 4990

Chocolate instantaneo:
2509: $5090

200g: $ 5790

200g: $ 6990

100g: $2000(Cocoa empolvo)

Los precios de los
productos se diferencian
segln su cantidad y
presentacion.

500g: $16590 (Milo)
400g: $7790 (Nesquik)
200g: $ 4090 (Nesquik)
80g: $2000 (Milo)

25g: $1000(Milo)
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Cobertura geografica que
abarcan las empresas.

Se encuentra posesionada a nivel nacional
y en 65 paises internacionales, aun siguen
trabajando en su expansion y
posicionamiento de sus marcas.

Tiene una fuerza comercial en
todo pais (Colombia), como
también tiene presencia con
sus productos en 42 paises a
nivel internacional.

Nestlé es una empresa
gue tiene una cobertura
geogréfica y presencia de
sus productos en
practicamente en todo el
mundo.

Canales de distribucion
utilizados por la
competencia.

Tiendas de barrio, supermercados y
catalogos.

Supermercados, tiendas de
barrio, plataformas de

comercializacién y distribucion.

Canales de distribucion
multiples. Productor,
Mayorista, Detallista,
Consumidor Final.

Participacion de las
empresas en el mercado
(%).

62,4% de participacion en el mercado a
nivel internacional.

25% de participacion en el
mercado a nivel internacional.

1,8% de participacion en el
mercado a nivel
internacional.

Medios de publicidad
utilizados por las
empresas.

Television, Internet, Folletos, Revista,
Eventos, Radio, Merchandising, pendones.

Television, Internet, Folletos,
Revista, Eventos, Radio,
Merchandising.

Televisién, Internet,
Folletos, Revista, Eventos,
Radio, Merchandising.

Tiempo de ejercicio de la
competenciaen el
mercado.

Se encuentra en el mercado desde 1930
es decir 90 afios en ejercicio.

Se encuentra en el mercado
desde 1906, es decir que tiene
114 afos en ejercicio.

Se encuentra en el
mercado desde 1867, por
lo tanto tiene 153 afios en
ejercicio.
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2.5 DESCRIPCION DEL PRODUCTO MINIMO VIABLE.

2.5.1. Descripcién, usos y especificaciones del producto. Una vez realizada la
investigacion de la demanda y la oferta, no se produjo ningin cambio en la

descripcién, uso y especificacion del producto que se propone.

2.5.2. Atributos diferenciadores del producto con respecto a la competencia.
Después de realizar la encuesta de mercado y la oferta en la poblacion objetivo, se
encontré que el atributo diferenciador es apropiado, ya que efectivamente ninguna

otra empresa esta haciendo lo mismo que se propone en este proyecto.

2.6 ESTRUCTURA DE COMERCIALIZACION Y DE DISTRIBUCION

Después de observar las ventajas y desventajas de los canales utilizados por la
oferta, la empresa productora de chocolate con leche instantanea seleccioné el
canal de distribucion indirecto, distribuye su producto directamente a los
supermercados, autoservicios y tiendas de barrio, sosteniendo un sistema de ventas

de contado a estos mismos.

Grafico 13. Canal de comercializacion seleccionado

Productor o ﬁ Client
: Detallista l;} \ente o
Fabricante Consumidor
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2.7 ESTRATEGIA PARA FIJACION DE PRECIOS

La empresa de chocolate con leche instantanea fijara el precio de su producto,
teniendo en cuenta los costos de produccion y los precios de la competencia. De
esta manera, el precio del producto sera fijado en relacién directa con la cantidad
de material empleado, la calidad, el empaque y los costos de produccion,
considerando ademas un margen de utilidad que justifique la puesta en marcha del
proyecto. Entonces, para establecer el precio de venta hay que tener en cuenta los
costos de produccion, el precio que el mercado podria aceptar y los precios de las

empresas competidoras.

2.8 RELACIONAMIENTO CON LOS CLIENTES

2.8.1 Estrategias de comunicacién. La comunicacion que utilizara la empresa sera
intensiva y los medios publicitarios que se tendran en cuenta para realizarla, seran

los siguientes:

e Radio local: Se contrataran los servicios de la emisora FIESTA 106.2 FM con el
objeto de realizar cufias radiales, recalcando el producto de la empresa y sus

beneficios.
e Canallocal: Se contrataran los servicios del Canal 25 television, que es el canal

local del Municipio, con el fin de transmitir propagandas diariamente, para dar a

conocer la empresa y sus productos.
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e Volantes: Se contrataran personas que se encarguen de entregar los volantes

en todos los rincones de los municipios, con el fin de informar a toda la

comunidad de la existencia de la empresa.

e Redes sociales: A través de ellas se puede dar a conocer la empresa y el

catalogo del producto que se ofrece, permitiendo a las personas interactuar y

visualizar el producto.

e Afiches: es poder mostrar de forma rapida y visual la solvencia, ventajas

competitivas y caracteristicas de nuestra empresa o productos, con el objetivo

de convencer al lector a adquirir el producto.

2.8.2 Presupuesto de comunicacion.

2.8.2.1 Presupuesto de lanzamiento. Para dar a conocer la empresa, se

organizara eventos de exposicion del producto, con el fin de informar a la comunidad

sobre el producto ofrecido por la empresa y sus cualidades o aspectos que los hacen

diferentes de los demas.

Se estima el siguiente presupuesto para ser difundida la promocion del producto

una semana antes al lanzamiento y comercializacion del producto.

Cuadro 15. Presupuesto de lanzamiento.

Concepto Cantidad Total
Disefio del logo. 1 $ 150.000
Redes sociales Publicidad diaria (20.000) $ 600.000
Pendén tipo arafia 3 (valor unitarios $140.000) $ 420.000
Degustaciéon 1 $ 1.800.000
Volantes 1000 $ 160.000
Total $3.130.000

63



2.8.2.2 Presupuesto de operacion. Para continuar y mantenerse en el mercado,

se pondré en marcha la publicidad de sostenimiento mediante la entrega de tarjetas

de presentacion, volantes, cufias radiales y comerciales de television, ademas de

promocion con productos complementarios.

Cuadro 16. Presupuesto de operacion.

Concepto Total mes Total afio
Redes sociales $ 80.000 $ 960.000
Afiches $ 75.000 $ 900.000
Volantes $64.000 $ 768.000
Degustaciones $450.000 $ 5.400.000
Total $8.028.000
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3. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico determina la funcion de utilizacion éptima, eficiente y eficaz de
los recursos disponibles para puesta en marcha de la empresa a través de un
analisis del tamafio y de la localizacién optima del proyecto, ademas se lleva a cabo
una descripcion minuciosa de los equipos, recursos humanos, fisicos y de insumos
requeridos para la produccion de chocolate y la adecuacion de las instalaciones que
permitan prestar un servicio de calidad teniendo en cuenta la base tecnoldgica

aplicable al presente proyecto.

3.1 TIPO DE PROYECTO

El proyecto a realizar se basa en la elaboracion de productos alimenticios de
consumo humano. Segun la clasificacion internacional de la industria uniforme
(ClIV), el producto pertenece al codigo 1082 elaboracion de chocolate y productos

de chocolate.

3.2 DESARROLLO OPERATIVO DEL PROYECTO

3.2.1 Fichatécnica del producto minimo viable.
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Cuadro 17. Ficha técnica para el chocolate instantaneo con azucar.

Presentacion personal del producto CHOCOLECHE

Disefo del producto

Una manera de velajar

Materia prima

Cacao en polvo, leche en polvo y azucar pulverizada.

Empaque

Sobre de papel aluminio.

Descripcion del
producto

Es un polvo de color marrén claro, con sabor
achocolatado, de facil de preparacion.

El empaque es un sobre en papel aluminio, de tamafo
6cm x 12 cm.

Presentacion del
producto

Sobre de 25 gramos.

Vida util

1 afno.

Cuadro 18. Ficha técnica del chocolate con leche instantaneo sin azucar.

Presentacion personal del producto CHOCOLECHE

Disefo del producto

Una manera de velajar

Materia prima

Cacao en polvo y leche en polvo

Empaque

Sobre de papel aluminio.

Descripcion del
producto

Es un polvo de color marrdon claro, con sabor
achocolatado, de facil de preparacion.

El empaque es un sobre en papel aluminio, de
tamano 6cm x 12 cm.

Presentacion del
producto

Sobre de 20 gramos.

Vida util

1 afo.
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3.2.2 Descripcién y diagramacion de actividades clave. A continuacion, se

presenta la descripcion de las actividades del proceso de produccion:

v

Pesaje de la materia prima: se pesa las medidas necesarias de materia prima
(azucar pulverizada, chocolate en polvo y leche en polvo) para la produccién del
lote de chocolate con leche con azucar o sin azlcar instantaneo.

Incorporacién de materia prima a la mezcla: se incorporan la materia prima en el
orden establecido por el supervisor de produccién. Supervision de la mezcla: se
toma una muestra para supervisar que cumpla con las condiciones necesarias
propuestas.

Empacado: se inicia el proceso de empacado donde la maquina
automaticamente introduce la cantidad necesaria en el empaque. Asi mismo se
supervisara que todas las unidades estén selladas correctamente es; se realiza
a medida que se van empacando y este proceso se realiza por ristra (12
unidades).

Embalaje de las ristras: se empacan las ristras en bolsa, por 12 unidades.
Almacenamiento: las ristras empacadas son depositadas en canastas plasticas

para luego ser almacenadas.

Se presenta el diagrama de operacion del producto CHOCOLECHE. Para el

chocolate con azucar el lote es de 7.200 unidades y para el chocolate sin azucar el

lote es de 2.800 unidades.
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Gréfico 14 Diagrama de operacion para el Chocoleche con azucar para un lote
7.200 unidades de 25 gr.

Azicar _ Leche en polvo Chocolate en polvo

10min \ 1 Descompactacion

20 min <2> Mezclado

23 min 3 | Mezclado

103 min 4 Empacado

120 min G) Embalaje de ristras

N/

Para el proceso del Chocoleche con azlcar se llevan a cabo 7 operaciones de las
cuales 2 son de inspeccion. En las 5 operaciones como lo son la des compactacion,
mezclado con la leche en polvo, mezclado con el azlcar, empacado y embalaje de
ristras, en estos procesos se demandan 276, minutos. En las 2 operaciones de
inspeccion que se realizan en el proceso de mezclado y empacado demandan 6

minutos, para un total de 282 minutos. Este tiempo determinado es para un lote de
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7.200 unidades y el tiempo de ciclo en minutos se determina asi: 282 min / 7.200

und = 0,0392 min.

El ciclo en horas lo hallamos asi: 0,0392 min / 60 min = 0,000653 horas

Ahora lo convertimos a segundos: Tenemos =0,000653 horas * 60 seg= 2,4

segundos.
Cuadro 19. Numero de operaciones y tiempos para el proceso del Chocoleche con
azucar.
Cantidad Tiempo (min)
Operacion 5 276
Inspeccion 2 6
Totales 7 282
Unidades a producir segin
Tamarfio del lote 7.200 | el diagrama
Tiempo de ciclo 2,4 | Segundos
Tiempo de ciclo 0,0392 | Minutos
Tiempo de ciclo 0,000653 | Horas
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Gréfico 15 Diagrama de operacion para el Chocoleche sin azlcar para el lote de

2.800 unidades de 20 gr proceso que demandara un tiempo aproximado de 2 horas.

Leche en polvo  Chocolate en polvo

10 min Descompactacion

23 min <2> Mezclado
40 min @) Empacado

47 min @) Embalaje de ristras

V4

Para el proceso de produccion de Chocoleche sin azlcar se llevan a cabo 6
procesos 4 son de operacion y 2 de inspeccidn. Para el proceso de operacién se
lleva un tiempo de 120 minutos y para los de inspeccién 6 minutos, para un total de
126 minutos todo el proceso.

En este tiempo el tamafio del lote es de 2.800 unidades, el ciclo en minutos se
determiné de la siguiente manera: 126 min / 2.800 und = 0,0450 minutos.

El ciclo en horas se determind asi: 0,0450 min / 60 min = 0,000750 horas
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Ahora lo convertimos a segundos: Tenemos =0,000750 horas * 60 seg=2,7

segundos.

Cuadro 20. Numero de operaciones y tiempos para el proceso de Chocoleche sin
azucar.

Cantidad Tiempo (min)
Operacion 4 120
Inspeccion 2 6
Totales 6 126

Unidades a producir segin

Tamarfio del lote 2.800 | el diagrama
Tiempo de ciclo 2,7 | Segundos
Tiempo de ciclo 0,0450 | Minutos
Tiempo de ciclo 0,00075 | Horas

3.2.3 Caracteristicas del SG-SST. La empresa CHOCOLECHE implementara el
SG-SST segun lo que establece el Ministerio de trabajo bajo la resolucion namero
0312 de 2019, por medio de la cual se definen los estandares minimos del Sistema
de Gestion y la Seguridad y Salud en el Trabajo, para empresas, empleadores y
contratantes con 10 o menos trabajadores, clasificadas con riesgo I, 11 6 llI

Para la empresa en proyecto se debe aplicar el capitulo | de la resolucion 0312 de

2019, y de los estandares minimos debe cumplir con siete items:

Asignacion de la persona que disefia el sistema de Gestion de SST.
Afiliacion al sistema de seguridad.

Capacitacion en SST.

Plan anual de trabajo.

Evaluaciones medicas ocupacionales.

Identificacion de peligros, evaluacién y valoracién de riesgos.

VvV V. V V V V V

Medidas de prevencion y control frente a peligros y/o riesgos identificados.
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El nuevo SG-SST debe convertirse en la guia de una politica a la que se le hace
seguimiento y mejora continua segun lo mencionado por el ministerio del trabajo.
La persona encargada de prestar el servicio de disefio e implementacion del
programa es un profesional en seguridad y salud en el trabajo tiene un costo de
$2.000.000 y para realizar seguimiento tiene un costo de $ 400.000 mensuales.

Cuadro 21. Presupuesto de implementacion seguridad y salud en el trabajo.

Concepto Total mes Total afio
Disefio del SG-SST $2.000.000 $2000.000
Honorario (profesional en seguridad $ 400.000 $4.800.000

y salud en el trabajo)

Cotizacion: ver Anexo 2

3.2.4 Andlisis Ambiental. Para el analisis ambiental se requiere de los servicios de

un ingeniero ambiental, para que realice esa labor y disefie un plan de mitigacion.

Cuadro 22. Presupuesto programa de mitigacion ambiental.

Concepto Total mes Total afio
Estudio de Mitigacion | $1.000.000 $ 1.000.000
Ambiental.
Honorario (Ingeniero | $ 400.000 $4.800.000
Ambiental)

Cotizacion: ver Anexo 3

Asi mismo la empresa tendra encuesta los siguientes items.

% Programa de Mitigacion

K/
L X4

Programa de Manejo de Residuos Sdlidos

K/
°e

Programa de Monitoreo Ambiental

DS

» Programa de Educacion y Capacitacion Ambiental

)

% Programa de Participacion ciudadana
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% Plan de Contingencias.

3.2.5 Recursos Clave. Son los elementos fisicos, humanos y de insumos que son

necesarios para realizar los procesos de produccién en la empresa CHOCOLECHE.

3.2.5.1 Talento humano. El talento humano de la empresa estara distribuido en la

planta de produccion y en el area administrativa, por lo cual se establecen los

perfiles requeridos para desarrollar las labores especificas que permitan lograr una

produccion con los mas altos niveles de calidad y cumplimiento de las necesidades

del consumidor.

e Departamento de administracion y ventas: Esta conformado por el gerente

general, un asistente administrativo, un contador y un vendedor.

e Departamento de produccién: Esta conformado por el jefe de produccion que

se encargara de realizar el respectivo control de calidad del producto, un

operario el cual realizara cada uno de los procesos en la elaboracion del
producto CHOCOLECHE.

Cuadro 23. Recurso humano.

SUBSIDIO

TIPO DE

A 0
CARGO SUELDO TRANSPORTE AREA CONTRATO N° PUESTOS
Gerente $ 2.100.000 Administrativa Indefinido 1
Asistente administrativa $ 908.526 $ 106.454( Administrativa Fijo 1
Prestacion de
Profesional en SG SST $ 400.000 $ 0| Administrativa Senicios 1
Prestacion de
Ingeniero ambiental $ 400.000 $ 0[ Administrativa senvicios 1
Contador $ 400.000 $ 0| Administrativa Prestacion de 1
senicios
Vendedor $ 908.526 $ 106.454| Comercial Indefinido 1
Jefe de produccion $1.100.000 $ 106.454| Operativa Indefinido 1
Operario $908.526 $ 106.454| Operativa fijo 1
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3.2.5.2 Infraestructura. Se compone del Inventario de equipos, maquinas, muebles

y enseres para todas las areas funcionales de la empresa.

% Equipo de oficina.

Cuadro 24. Equipos de oficina

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Conmutador 1 | Panasonic Kx-t7730 - Negro
Impresoras 1 | Impresora Laser Multifuncional Monocromatica
Kit camaras de segurida 1 | Kit Hikvision Hilook Dw 1080 4ch + 6 Camaras 1080p +accesor
Teléfono 2 | Teléfono Inaldmbrico M700W-2 Ca Motorola
Sillas oficina 4 | Peso maximo soportado 150 kg Tipo silla: PCAlto: 121 cmAncho: 68 cm
Escritorio 4 | Escritorio L Denver 74,1x150x171cm Wengue MO1411EL-WE
Archivador 1 |4 gawetas
Aire acondicionado 1 | Aire Acondicionado WHIRLPOOL 12.000 BTU
Extintor 1 | Extintor 20 Libras Abc Con Sefial Y Soporte Tipo L

% Equipo de computacion y comunicacion.

Cuadro 25. Equipo de computacion y comunicacion.

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Computador de escritorio 2 Procesador: Intel Core i5-1035G1 1.0 Ghz
Portétil 1 Procesador: AMD R3 3200U 2,6 Ghz

% Magquinaria y equipo
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Cuadro 26. Maquinaria y equipo

ACTIVO CANTIDAD | ESPECIFICACIONES

Maquina mezcladora 1 | Modelo: WDLH-500L capacidad 250 kilos

Maquina empacadora 1 | Ndmero de Modelo: RBDT. Capacidad 4200 sobres x hora
Bascula 1 | Bascula digital 150Kg Brazo Digital

Extractor 2 | Extractor De Aire 10 Pulgadas 110v

Extintor 3 | Extintor 20 Libras Abc Con Sefial Y Soporte Tipo L

< Muebles y enseres

Cuadro 27. Muebles y enseres.

ACTIVO CANTIDAD | ESPECIFICACIONES

Mesas 1 | Enaluminio

Estantes 2 | Para 8 Toneladas 2.4 X2.4 X1

Canastas plasticas 8 | Canastilla Plastica Industrial

Botiquin 2 | Botiquin Grande Metalico + Dotacion

Sefializacion 5 | Ubicacion estrategica

Punto ecologico 2 | Punto Ecoldgico De 14 Litros De 4 Puestos Reglamentario
Estibas 8 | Estiba Plastica Er100s 4e

Carretilla 1 | Carretilla Carreta O Zorra De Carga 130cm Expandible 250kg

3.2.5.3 Insumos y/o materias primas. La seleccion de insumos se definira

teniendo en cuenta el producto CHOCOLECHE. Para obtener una unidad del

producto se necesita los siguientes gramos de cada uno de los ingredientes.

Cuadro 28. Materia prima Chocoleche con azucar.

UNIDAD DE CANTIDAD POR o
MATERIAL MEDIDA UNIDAD CANTIDAD ANO 1
Cacao en polvo kilo 0,0120 8.525
Leche en polvo kilo 0,0080 5.683
AzUcar kilo 0,0050 3.552
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Cuadro 29. Materiales indirectos Chocoleche con azucar.

UNIDAD DE CANTIDAD POR o
MATERIAL MEDIDA UNIDAD CANTIDAD ANO 1
Bolsa plastica transparente Centenar 0,0001 71
Empaque para sobres Rollo de 100 m 0,0005 355

Cuadro 30. Materia prima Chocoleche sin azlcar.

UNIDAD DE CANTIDAD POR .
MATERIAL MEDIDA UNIDAD CANTIDAD ANO 1
Cacao en polvo kilos 0,0120 4.297
Leche en polvo kilos 0,0080 2.864

Cuadro 31. Materiales indirectos Chocoleche sin azucar.

UNIDAD DE CANTIDAD POR -
MATERIAL MEDIDA UNIDAD CANTIDAD ANO 1
Bolsa plastica transparente Centenar 0,0001 36
Empaqgue para sobres Rollo de 100 m 0,0005 179

3.2.6 Distribucion de planta. La distribucion en la planta cuenta con un local de

300 m2 que estara distribuido de la siguiente manera:

Cuadro 32. Distribucion en planta

SECCION AREA M?
Area administrativa 50 m?
Area de produccion 110 m?
Area de empacado 20 m?
Bodega e insumos 50 m?
Almacén 40 m?
Servicios sanitarios y patio 20 m?
Pasillo 10 m?
Total 300 m?
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DIAGRAMA DE DISTRIBUCION

Figura 12 Distribucion de la planta

4 12,5 mt 2,5 mt 5 mt
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Area Administrativa: estara conformada por la oficina de gerencia, secretaria y
Jefe de produccion.

Area de Produccidn: estara dotada de la maquinaria necesaria para la produccion
de chocolate, esta area cuenta con un espacio amplio para la circulacién de los
operarios.

Area de empacado y etiquetado: Esta area estara dotada de la maquinaria

especializada para el proceso de sellado y estampillado.
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Bodega e insumos: La bodega estara dotada de estantes donde estardn ubicadas
cada una de la materia prima e insumos necesarios para el proceso de produccién,
con su respectiva sefalizacion.

Almacén: Es el lugar donde se comercializaran el producto CHOCOLECHE. Este
lugar serd bastante amplio, dotado de una sala amplia donde clientes puedan
sentirse comodos durante su estadia en el lugar.

Servicios sanitarios y patio: para lograr una adecuada actividad laboral por parte
del recurso humano se debe disponer de esta area en la empresa, la cual estara
conformada por: bateria de bafios hombre y mujer y patio para el comedor y lugar
de descanso.

Pasillo: Es el lugar por donde entra, sale y transita todo el talento humano de la
empresa para acceder a las diferentes areas.

La distribucion de la planta para la empresa CHOCOLECHE se realiz6 teniendo en
cuenta el flujograma de proceso y las normas técnicas aplicadas al mismo, lo que
permite un mayor aprovechamiento de los espacios evitando la lejania de las areas

de trabajo con el fin de suprimir las pérdidas de tiempo.

3.2.7 Localizacion. El estudio de la localizacién pretende determinar dénde se
ubicaréa la organizacion, buscando una mayor utilidad y minimizacién de los costos.
Este proceso se divide en dos fases que corresponden a la macro localizacién, es
decir la determinacion de una region para la ubicacion del proyecto y la micro
localizacion referida a la fijacion de un sitio especifico en donde funcionara la

empresa.

3.2.7.1 Macro localizacion. CHOCOLECHE estara ubicada en el Departamento del
Cesar, municipio de San Alberto. Ya que en este municipio se encuentran radicadas
las autoras del proyecto, entiende estar localizado en el sur del Cesar, comprendida

por los municipios de San Martin que se encuentra a 30 minutos de San Alberto y
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Aguachica que se encuentra a 1 hora de distancia del municipio de San Alberto,

siendo dichos municipios el mercado objetivo del proyecto.

3.2.7.2 Micro localizacién. Para el adecuado funcionamiento de la nueva empresa
se han considerado tres instalaciones que llenan las expectativas y cumplen con los
requisitos de caracter general para su funcionamiento, donde se producira

chocolate.

Carrera 11 # 324 barrio 23 de Agosto
Calle 4 #544 barrio el centro
Callel #2B13 barrio Altos del Progreso

Para seleccionar el punto preciso para la ubicacion del local, se va a recurrir a la
técnica método cualitativo por puntos, se hace asignandole a cada factor un valor
en porcentaje, dependiendo de su importancia en la localizacion de la empresa; esto
es de menor a mayor importancia; teniendo en cuenta que la suma de la

ponderacion del total de factores escogidos suma 100%.

Se definié una escala de calificacion para las diferentes ubicaciones con valores

entre 1y 10, donde 1 es menos favorable y 10 es mas favorable para el proyecto.

MICROLOCALIZACION - METODO CUALITATIVO
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Cuadro 33. Micro localizacion — Método cualitativo por puntos.

CALIFICACION
FACTOR PESO UBICACION | UBICACION | UBICACION
1 2 3
Canon de arrendamiento 15% 3,00 8,00 2,00
Facilidad de acceso para clientes 25% 2,00 7,00 2,00
Necesidad de remodelacion 20% 3,00 6,00 2,00
Area disponible 25% 2,00 8,00 3,00
Zona de parqueo 15% 4,00 6,00 1,00
TOTALES 100% 2,65 7,05 2,10

De acuerdo con los resultados obtenidos al aplicar el método de puntos, se
determiné como el mejor sector para la ubicacion de la empresa CHOCOLECHE, el
Barrio el centro Calle 4 #5-44 San Alberto — Cesar, donde la suma de los factores
determina el mayor puntaje obteniendo un total de 7,05 puntos, teniendo en cuenta
el canon de arrendamiento, facilidad de acceso para los clientes, necesidades de

remodelacion, area disponible, zona de parqueo.

3.2.8 Control de calidad. Para realizar control de calidad se tendra en cuenta.
Al ingreso de la materia prima (chocolate en polvo, azUcar pulverizada y leche en
polvo), se tendra en cuenta las diferentes fechas de vencimientos de la cada uno de

los insumos, se verificara el empaque el cual debe estar debidamente sellado.

Existen dos puntos dentro del proceso donde se verificara si el producto cumple con
los estandares minimos:

En el mezclado: se realizara una inspeccion la cual sera realizada por el encargado
de supervisar el proceso de produccion y consta de observar la mezcla y dar el visto
bueno si ya esté totalmente des compactada es decir si tiene un color uniforme y su
forma fisica sea polvo. Este control se llevard en un formato donde se debe

transcribir la fecha, lote y observaciones de la inspeccion realizada.
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Sellado: este control lo debe realizar el operario de produccién encargado del
sellado. Se realizar4 en el momento que haga separacion de las ristras, debe
observar muy bien cada sobre para verificar que estén bien sellados, este control
se debe diligenciar en un formato diario donde se va a colocar la fecha, lote y
numero de sobres que no estén bien sellados y por ende se deben separar de los

demas.

3.3 CAPACIDAD DEL PROYECTO

El tamafio optimo de la planta es la capacidad de produccion que tiene el proyecto
durante todo el periodo de funcionamiento. En este caso, es la cantidad de gramos
de chocolate que se pueden producir al afio que es igual a 49.662 unidades de 25

gramos al afo.

3.3.1 Capacidad total disefiada por linea de producto. Para determinar la
capacidad disefiada, se establece que el tiempo de produccion de 365 dias al afio,
se trabajara las 3 jornadas o turnos, 1 operario, 8.760 horas al afio y un tiempo de

ciclo/horas por lote es de 0,000653 horas.

Para el proceso del chocolate con leche instantdneo con azucar; el cual se haya por
medio de siguientes operaciones:

El tiempo determinado para el ciclo por horas es de: 0.000653 Horas por unidad.
(Hallado en el punto 3.2.2. descripcion de actividades clave)

Para determinar el nimero de unidades a producir en un afio se obtiene luego de

dividir el nimero de horas del afio en el nimero de horas del ciclo de produccién de
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una unidad asi: 8.760 horas del afio/ 0,000653 horas por und = 13.415.007 unidades

al ano

Para el proceso del chocolate con leche instantaneo sin azucar tiene un tiempo de
ciclo/horas por lote de 0,000750 horas. (Determinado en el punto 3.2.2. Descripcion
de actividades clave)

Para determinar el nimero de unidades a producir en un afio se obtiene luego de
dividir el namero de horas del afio en el nimero de horas del ciclo de produccién de
una unidad asi: 8.760 horas del afio/ 0,000750 = 12.680.000 unidades al afio

Cuadro 34. Capacidad disefiada.

CAPACIDAD DISENADA CHOCOLATE INST. CHOCOLATE INST.
CON AZUCAR SIN AZUCAR
Dias/afio 365 365
Jornadas 3 3
Tiempo por jornada 8 horas 8 horas
Operarios 1 por jornada 1 por jornada
Horas/afio 8.760 8.760
Tiempo de ciclo/horas 0,000653 0,000750
Productos/afio 13.415.008 12.680.000

De acuerdo a los valores calculados la capacidad disefiada es de 13.415.008
unidades de 25 gr de chocolate con leche en polvo instantdneo con azlcar y
12.680.000 unidades de 20 gr de chocolate con leche en polvo instantaneo sin

azucar.

3.3.2 Capacidad instalada. Teniendo en cuenta el tiempo real de producciéon
segun la jornada laboral, niumero de empleados y maquinaria disponible, se
presenta a continuacién, el nimero de unidades que la empresa esta en capacidad

de producir anualmente. Esta capacidad estara definida por la cantidad de unidades
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de chocolate que se produciran teniendo en cuenta los 1 operarios laborando en un
turno de 8 horas diarias durante 7 dias a la semana que representa 2.368 horas al
afio. Para el Chocoleche con azlcar se empleara el 72% de las horas al afio
determinando que se emplearan 1.705 horas, y para el Chocoleche sin azlcar el
28% de las horas determinando que se emplearan 663 horas.

Cuadro 35. Capacidad instalada.

CAPACIDAD INSTALADA | CHOCOLATE INST. CHOCOLATE INST.
CON AZUCAR SIN AZUCAR

Dias/afio 296 296
Jornadas 1 1
Operarios 1 1
Horas/afo 2.368 2.368
Tiempo de ciclo/horas 0,000653 0,000750
Horas para el producto 1.705 663
Porcentaje 0,72 0,28
UNIDADES/ANO 2.611.854 884.053

La capacidad total instalada del producto Chocoleche con azlcar es de 2.611.854
unidades de 25 gramos al afio y de Chocoleche sin azucar la demanda instalada
anual es de 884.053 unidades de 20.gr, Por lo tanto, el proyecto tiene la capacidad
total instalada capaz de cubrir el total de la demanda insatisfecha y ademas entrar

a competir con la oferta actual.

3.3.3 Capacitad utilizaday proyectada. . La capacidad utilizada y proyectada para
Chocoleche con azucar se determina luego de tener identificada la capacidad
instalada que es de 2.611.854 unidades al afio; donde se utilizara el 75% de la
misma. La capacidad utilizada de Chocoleche sin azucar se determina luego de
identificar la capacidad instalada que es de 884.053 unidades al afio; donde se
utilizara el 75%. Y con un nivel de eficiencia anual del 4%, se puede determinar la

capacidad utilizada y proyectada para los proximos 5 afios.
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Cuadro 36. Capacidad utilizada y proyectada.

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Capacidad instalada producto
Chocoleche con azucar 2611.854 2611.854 2.611.854 2.611.854 2611.854
Capacidad instalada
Chocoleche sin azucar 884 053 884 .053 884.053 884.053 884.053
Porcentaje de utilizacion de la . . . . o
Capacidad instalada 75% 79% 83% 87% 91%
Chocoleche con azucar
Porcentaje de utilizacion de la
Capacidad instaladad 75% 79% 83% 87% 91%
Chocoleche sin azucar
Capacidad utilizada y
proyectada Chocoleche con
azucar 1.958 891 2.063.365 2.167.839 2272313 2.376.787
Capacidad utilizada y
proyectada Chocoleche sin
azucar 663.040 698.402 733.764 769.126 804.488
5,93% 6,25% 6,57% 6,88% 7,20%

Porcentaje de Participacién en
el mercado (demanda efectiva)
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

La empresa productora de chocolate con leche instantanea (CHOCOLECHE) se
constituira como una Sociedad de Responsabilidad Limitada o Sociedad Limitada
(LTDA). Para la formacion de la empresa debe tramitarse los documentos
correspondientes ante la camara de comercio y la alcaldia. La empresa se regira
por las disposiciones legales estipuladas en el codigo de comercio y el estatuto

tributario.

Este tipo de sociedad tiene muchas ventajas que se mencionaran a continuacion:

e La responsabilidad de los socios limitada a su aportacion social: la
responsabilidad se limita al capital aportado, sin tener por tanto ninguna
implicaciéon en el patrimonio personal y el patrimonio estara protegido salvo que
el banco te solicite un aval personal o si actuara de mala fe o delito.

e Transmision de las participaciones, limitada: Pudiendo los socios de la S.L.
ejercer un derecho de suscripcion preferente ante la salida de alguno de ellos,
en una S.A. solo si consta en los estatutos habra limites en la transmision.

e Cantidad de socios: Minimo 2 y maximo 25 socios. Aunque cuando por alguna
circunstancia exceda en el nUmero maximo de socios permitido por la ley, debera
disolverse

e Decisiones: Cada socio tendra tantos votos como cuotas partes posea, y las
decisiones se tomaran con el respaldo de la mitad mas uno de las cuotas partes
en que se encuentre dividido el capital de la sociedad

e Las aportaciones seran solo susceptibles de valoracién econémica, pudiendo

ser tanto dinero como bienes.
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4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.2.1 Misién. Somos una empresa que trabaja responsablemente para ofrecer
productos alimenticios con altos estandares de calidad, buscando la satisfaccion de
nuestros clientes y el mejoramiento de la calidad de vida de accionistas y
empleados.

4.2.2 Vision. “CHOCOLECHE” buscara en el 2026, ser una compaiiia reconocida a
nivel Municipal, Departamental y Nacional por la produccién de chocolate con leche
instantaneo, diferenciandose por la calidad y sabor original del chocolate.

4.2.3 Valores Corporativos. Valores de la organizacion proporcionan las pautas

para establecer una organizacion racional.

e SERVICIO: el cliente siempre es lo mas importante y el objetivo a seguir en todo
momento el 100% de su satisfaccion. Ofertando un producto de calidad, el trato
amable y personal y la constante adaptacion a los gustos del cliente son los
medios para con seguirlo.

e CONFIANZA: se construyen relaciones a través de la credibilidad en el otro para
lograr el éxito de ellas a largo plazo.

e INTEGRIDAD Y RESPETO: El respeto es el trato educado y digno que reconoce
la igualdad y diversidad de las personas, evitando las discriminaciones, siendo
consecuentes con la palabra dada, aceptando las opiniones de los demas vy
evitando las actuaciones y comentarios que puedan molestar.

e INNOVACION Y ORIENTACION AL CLIENTE: Orientacion al cliente es,

escuchar, atender, identificar y colaborar en la bisqueda de soluciones que
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satisfagan sus necesidades con un servicio integral que genere fidelidad y
confianza mutua.

¢ COMPROMISO: Compromiso es asumir con profesionalidad aquellas funciones,
cometidos o valores que faciliten alcanzar la mision de la empresa. Es ser
consecuentes con lo que se compromete, cumpliendo y llevando a cabo todo
aquello que se ha acordado.

e COMUNICACION: La comunicacién, es poner en comun informacion,
conocimiento y experiencia, que deben de fluir entre todos los niveles y en todas
las direcciones de la empresa, y hacia el cliente, para conocimiento del estado
de la misma, para facilitar la toma de decisiones y la implicacion de todos los
trabajadores en su buen funcionamiento.

e TRABAJO EN EQUIPO: Trabajo en equipo, es compartir conocimientos,
experiencias y esfuerzo, aportando lo mejor de cada uno y asumiendo
responsabilidades para la consecucion de un objetivo comun. Supone trabajar
con liderazgo y compromiso compartido, con método y flexibilidad, en un
ambiente que promueva el enriquecimiento mutuo, en el cual se valoran y se
respetan todas las opiniones e ideas y donde el trabajo de cada uno es trabajo

de todos.

4.2.4 Organigrama. Organigrama respecto a la organizacion administrativa y de

produccion de la empresa de chocolate con leche instantanea (CHOCOLECHE).
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Figura 6. Organigrama.

GERENTE
CONTADOR ~ |-------=m=mmmmmmmmeee i
Secretaria
lefe de Vendedor y
operacion Distribuidor
Operario
4.2.5 Asignacion salarial.
Cuadro 37. Asignacion de salarios
SUBSIDIO . TIPO DE
0
CARGO SUELDO TRANSPORTE AREA CONTRATO N° PUESTOS

Gerente $2.100.000 Administrativa Indefinido 1
Asistente administrativa $908.526 $ 106.454| Administrativa Fijo 1

Prestacion de
Profesional en SG SST $ 400.000 Administrativa Senicios 1

Prestacion de
Ingeniero ambiental $ 400.000 Administrativa Senicios 1
Contador $400.000 Administrativa | Prestacion de 1

SENicios

Vendedor y Distribuidor $908.526 $ 106.454| Comercial Indefinido 1
Jefe de produccién $ 1.100.000 $ 106.454| Operativa Indefinido 1
Operario $908.526 $ 106.454| Operativa fijo 1
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Cuadro 38. Carga salarial.

CARGO PORCENTAJE |Gerente ASIS.t gnte . Vendedor Jefe de . Operario
administrativa produccion

Cesantias 8,333% $174.993 $84.578 $84.578 $ 100.534 $ 84.578

Intereses a las Cesantias 1,000% $ 21.000 $10.150 $10.150 $ 12.065 $10.150

Prima de senicios 8,333% $174.993 $84.578 $84.578 $ 100.534 $ 84.578

Vacaciones 4,167% $ 87.497 $ 42.289 $ 42.289 $ 50.267 $ 42.289

Salud 8,500% $ 178.500 $ 77.225 $ 77.225 $93.500 $77.225

Pensién 12,000% $ 252.000 $ 109.023 $ 109.023 $132.000] $109.023

ARL 1,040% $21.840 $9.449 $9.449 $11.440 $9.449

SENA 2,000% $ 42.000

ICBF 3,000% $ 63.000

Caja de compensacion 4,000% $ 84.000 $36.341 $36.341 $ 44.000 $ 36.341

Dotacion 5,000% $ 105.000 $ 45.426 $ 45.426 $ 55.000 $ 45.426

TOTAL $ 1.204.823 $ 499.059 $ 499.059 $599.339]  $499.059

COSTO TOTAL

PRESTACIONES $39.616.075] $14.457.870 $5.988.712 $5.988.712 $7.192.069 $5.988.712
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5. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero tiene por objeto determinar cual es el monto de los recursos
econémicos necesarios para la ejecuciéon del proyecto, y los costos totales de
operacion del proceso productivo y el monto de los ingresos que se aspira recibir en
cada uno de los periodos de vida util. Los datos que son registrados en los
componentes del estudio financiero, son el resultado de los estudios previos de
mercado, técnico y organizacional, los cuales van a ser utilizados para determinar

la viabilidad econémica del proyecto. 37

5.1 INVERSIONES FIJA Y DIFERIDA

Para la empresa CHOCOLECHE LTDA,; las inversiones estan constituidas por el
conjunto de erogaciones o de aportaciones que se tendran que hacer para adquirir
todos los bienes y servicios necesarios para su implementacion y asi dotarla de su
capacidad operativa. La inversion en la empresa comprende tres categorias, asi:

activos fijos, activos intangibles y capital de trabajo.

5.1.1 Inversidn Fija.

5.1.1.1. Equipo de oficina. Se refiere al equipo que dispondra el area administrativa

para la realizacion de sus labores.

37 COURSEHERO. La estructura no se mide en funcion de los procesos. [En linea] [09 de abril de
2021] Disponible en: https://www.coursehero.com/file/p2bil2m9/La-estructura-no-se-define-en-
funci%C3%B3n-de-los-procesos-Es-piramidal-con-muchos/
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Cuadro 39. Equipo de oficina.

VALOR

ACTIVO CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
Conmutador 1 $ 309.000 $ 309.000
Impresoras 1 $ 500.000 $ 500.000
kit cAmaras de seguridad 1 $ 609.000 $ 609.000
Teléfono 2 $ 150.000 $ 300.000
Sillas oficina 3 $ 180.000 $ 540.000
Escritorio 3 $ 350.000 $ 1.050.000
Archivador 1 $ 516.000 $ 516.000
Aire acondicionado 1 $ 832.000 $ 832.000
Extintor 1 $ 45.000 $ 45.000
TOTALES $4.701.000

5.1.1.2 Muebles y enseres. Son aquellos que se requiere la empresa en su parte

administrativa, produccion y ventas

Muebles y enseres.

Cuadro 40. Muebles y enseres

VALOR
ACTIVO CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
Mesas 1 $ 160.000 $ 160.000
Estantes 2 $ 580.000 $ 1.160.000
Canastas plasticas 12 $ 25.000 $ 300.000
Botiquin 2 $ 50.000 $ 100.000
Sefializacién 5 $ 10.000 $ 50.000
Punto ecolégico 2 $ 150.000 $ 300.000
Estibas 8 $ 154.000 $1.232.000
Carretilla 1 $ 260.000 $ 260.000
TOTALES $ 3.562.000

5.1.1.3 Maquinaria y equipo. Es la maquinaria necesaria para la produccién de la

empresa.
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Cuadro 41. Maquinaria y equipo.

VALOR

ACTIVO CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
Maquina mezcladora 1 $ 28.648.620 $ 28.648.620
Maquina empacadora 1 $ 18.900.000 $ 18.900.000
Bascula 1 $ 280.000 $ 280.000
Extractor 2 $ 280.000 $ 560.000
Extintor 3 $ 45.000 $ 135.000

TOTALES $ 48.523.620

5.1.1.4 Equipo de computacién y comunicacion. Es el equipo que necesita el

Gerente, la secretaria y en general la parte administrativa para sus actividades de

oficina.

Cuadro 42. Equipo de computacion y comunicacion

VALOR
ACTIVO CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
Computador de escritorio 2 $ 1.800.000 $ 3.600.000
Portatil 1 $ 1.500.000 $ 1.500.000
TOTALES $ 5.100.000

5.1.1.5 Materiales, repuestos y accesorios. Son aquellos que se utilizan para la

elaboracién de un producto o prestacion directa de un servicio y no son clasificadas

como “maquinaria y equipo” pero que su valor es considerable.

Cuadro 43. Materiales, repuestos y accesorios

VALOR

ACTIVO CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
Herramientas 1 $ 238.000 $ 238.000
TOTALES $ 238.000
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5.1.1.6 Total de la inversion fija. Se totaliza los activos determinados

anteriormente para la puesta en marcha de la empresa.

Cuadro 44. Total, de la inversion fija

ACTIVO

VALOR TOTAL

Equipo de oficina

$ 4.701.000

Equipo de computacion y comunicacion

$ 5.100.000

Maquinaria y equipo

$ 48.523.620

Muebles y enseres

$ 3.562.000

Materiales, repuestos y accesorios

$ 238.000

TOTAL INVERSION FIJA

$62.124.620

5.1.2 Inversion diferida. Son bienes no fisicos y derechos la empresa necesarios

para su funcionamiento, tales como: nombre comercial, inversiones y todos aquellos

gastos pre operativos los cuales incluyen estudios de factibilidad, gastos de

adecuacion, organizacion y puesta en marcha. Dadas sus caracteristicas estos se

amortizan generalmente durante los primeros cinco afios de operacion como se

observa en el siguiente cuadro.

Cuadro 45. Inversion diferida

CONCEPTO

VALOR

Estudio de Factibilidad

$ 600.000

Licencia de funcionamiento

$ 700.000

Registro sanitario

$ 4.406.000

Escritura de Constitucion

$ 220.000

Registro de libros y documentos

$0

Estudio impacto ambiental

$ 1.000.000

Disefio del SG-SST

$ 2.000.000

Otro software

$0

Sotfware contable

$ 768.000

Adecuaciones-Remodelaciones

$ 40.000.000

Publicidad Lanzamiento

$ 7.230.000

Disefio de identidad corporativa

$ 1.000.000

Patentes

$0

Registro de marca

$0

TOTAL INVERSION DIFERIDA

$ 57.924.000

Amortizaciéon anual

$ 11.584.800

Amortizacién mensual

$ 965.400
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5.2 COSTOS Y GASTOS

5.2.1 Costos de produccion. Estdn compuestos por los costos fijos y costos

variables

5.2.1.1 Costos fijos. Se hace claridad que el item otros se refiere a mantenimiento
de instalaciones de produccion.

Cuadro 46. Costos fijos

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO

Arriendo $ 700.000 $ 8.400.000

Seguros $ 60.000 $ 720.000

Teléfono $ 227.500 $ 2.730.000

Internet $ 200.000 $ 2.400.000

Jefe de produccién (MOI) $ 1.801.407 $ 21.616.885

Depreciacion operativa $301.894 $ 3.622.724

Otro $ 200.000 $ 2.400.000
TOTALES $ 3.490.801 $ 41.889.609

5.2.1.2 Costos variables. Se consideran los siguientes, necesarios para el normal

desarrollo de las actividades de la empresa. Para la empresa la mano de obra

directa es un costo variable porque esta varia de acuerdo al volumen de produccién

requerida.
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Cuadro 47. Costos variables.

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO

MOD $1.514.039 $18.168.472
Materiales directos producto A $ 48.653.943| $583.847.314
Materiales indirectos producto A $ 563.181 $6.758.172
Materiales directos producto B $ 15.846.650( $ 190.159.800
Materiales indirectos producto B $ 190.624 $ 2.287.487
Acueducto $ 84.000 $ 1.008.000
Energia $ 1.750.000 $ 21.000.000
Gas $0 $0
Ingeniero ambiental $ 400.000 $ 4.800.000
Mantenimiento de maguinaria y equipo $ 218.015 $ 2.616.181
profesional en seguridad y salud en el trabajo $ 400.000 $ 4.800.000

TOTALES $69.620.452| $ 835.445.426

5.2.1.3 Costos totales de producciéon. El costo se determina midiendo los

parametros: materias primas, mano de obra directa y costos indirectos del servicio.

Cuadro 48. Costos totales de produccion

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
COSTOS FIJOS $ 3.495.187 $ 41.942.241
COSTOS VARIABLES $69.620.452| $ 835.445.426
TOTALES $73.115.639| $877.387.667

5.2.2 Gastos de administracion y ventas.

5.2.2.1 Gastos fijos de administracion y ventas. Se consideran los siguientes.
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Cuadro 49. Gastos de administracion y ventas

CARGO PORCENTAJE |Gerente Asistente
administrativa
SUELDO $2.100.000 $908.526
SUB.TRANSP $0 $106.454
Cesantias 0,08333 $174.993 $84.578
Intereses a las Cesantias 0,01 $21.000 $10.150
Prima de senvicios 0,08333 $174.993 $84.578
Vacaciones 0,041665 $87.497 $42.289
Salud 0,085 $178.500 $77.225
Pension 0,12 $252.000 $109.023
ARL 0,0104 $21.840 $9.449
SENA 0,02 $42.000
ICBF 0,03 $63.000
Caja de compensacion 0,04 $84.000 $36.341
Dotacion 0,05 $105.000 $45.426
SALARIO REAL $3.304.823 $1.559.466
N° DE PUESTOS 1 1
COSTO TOTAL NOMINA $58.371.458 $39.657.870 $18.713.588
Cuadro 50. Némina de ventas.
CARGO PORCENTAJE Vendedor
SUELDO $ 908.526
SUB.TRANSP $ 106.454
Cesantias 8,333% $ 84.578
Intereses a las Cesantias 1,000% $ 10.150
Prima de senicios 8,333% $ 84.578
Vacaciones 4,167% $ 42.289
Salud 8,500% $ 77.225
Pension 12,000% $ 109.023
ARL 1,040% $ 9.449
SENA 0,000% $0
ICBF 0,000% $0
Caja de compensacion 4,000% $ 36.341
Dotacion 5,000% $ 45.426
SALARIO REAL $ 1.514.039
N° DE PUESTOS 1
COSTO TOTAL NOMINA $ 18.168.472 $ 18.168.472




Cuadro 51. Gastos fijos de administraciéon y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL

NOémina administrativa y de ventas $ 7.007.817 $ 84.093.810
Arriendo $ 700.000 $ 8.400.000
Acueducto $ 36.000 $ 432.000
Energia $ 750.000 $ 9.000.000
Gas $0 $0
Teléfono $ 60.000 $ 720.000
Internet $ 70.000 $ 840.000
Administracién redes sociales $ 250.000 $ 3.000.000
Licencias tecnolégicas $ 50.000 $ 600.000
Seguros $ 60.000 $ 720.000
Publicidad operativa $ 669.000 $ 8.028.000
Contador $ 400.000 $ 4.800.000
Asesoria SG-SST $ 400.000 $ 4.800.000
Papeleria $ 15.000 $ 180.000
Cafeteria $ 80.000 $ 960.000
Amortizacién de diferidos $ 965.400 $ 11.584.800
Depreciaciones administrativas $ 128.683 $ 1.544.200

TOTALES $ 11.641.901 $ 139.702.810

5.2.2.2 Gastos variables de administracion y ventas

Cuadro 52. Gastos variables de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL| VALOR ANUAL
Gastos de representacion $ 400.000 $ 4.800.000
Comisiones de ventas $ 552.533 $ 6.630.398
TOTALES $ 952.533 $ 11.430.398

5.2.2.3 Gastos totales de administracion y ventas
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Cuadro 53. Gastos totales de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Gastos fijos $ 11.641.901 $ 139.702.810
Gastos variables $ 952.533 $11.430.398
Total $12.594.434 $ 151.133.207

5.3 CAPITAL DE TRABAJO.

5.3.1 Periodo de capital de trabajo. La inversion de capital de trabajo para la
empresa corresponde al efectivo necesario para cubrir un mes la actividad, de

produccion de chocolate instantaneo.

5.3.2 Estructura del crédito. Se solicitdo un crédito a una entidad bancaria por un
valor de $20.000.000, con una tasa mensual del 1,15% a un periodo de 60 meses

con un valor $463.294, una tasa efectiva anual de 14.71%.

« Amortizacion del crédito.

Cuadro 54. Amortizacion del crédito.

Préstamo $ 20.000.000 Interés mensual 1,15%

Periodo 60 Valor cuota mensual 463.294

PERIODO CAPITAL INTERESES CUOTA MENSUAL SALDO
1 $ 233.294 $ 230.000 $ 463.294 $ 19.766.706
2 $ 235.977 $ 227.317 $ 463.294 $ 19.530.729
3 $ 238.691 $ 224.603 $ 463.294 $ 19.292.038
4 $241.436 $ 221.858 $ 463.294 $ 19.050.602
5 $ 244,212 $ 219.082 $ 463.294 $ 18.806.390
6 $ 247.021 $216.273 $ 463.294 $ 18.559.369
7 $ 249.861 $213.433 $ 463.294 $ 18.309.508
8 $ 252.735 $ 210.559 $ 463.294 $ 18.056.773
9 $ 255.641 $ 207.653 $ 463.294 $17.801.132
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10 $ 258.581 $204.713 $ 463.294 $ 17.542.551
11 $ 261.555 $ 201.739 $ 463.294 $ 17.280.996
12 $ 264.563 $198.731 $ 463.294 $ 17.016.433
$ 2.983.567 $ 2.575.961 $ 5.559.528
13 $ 267.605 $ 195.689 $ 463.294 $ 16.748.828
14 $ 270.682 $192.612 $ 463.294 $16.478.146
15 $ 273.795 $ 189.499 $ 463.294 $ 16.204.351
16 $ 276.944 $ 186.350 $ 463.294 $ 15.927.407
17 $ 280.129 $ 183.165 $ 463.294 $ 15.647.278
18 $ 283.350 $179.944 $ 463.294 $ 15.363.928
19 $ 286.609 $ 176.685 $ 463.294 $ 15.077.319
20 $ 289.905 $ 173.389 $ 463.294 $ 14.787.414
21 $ 293.239 $ 170.055 $ 463.294 $ 14.494.175
22 $ 296.611 $ 166.683 $ 463.294 $ 14.197.564
23 $ 300.022 $163.272 $ 463.294 $ 13.897.542
24 $ 303.472 $ 159.822 $ 463.294 $ 13.594.070
$ 3.422.363 $2.137.165 $ 5.559.528
25 $ 306.962 $ 156.332 $ 463.294 $ 13.287.108
26 $ 310.492 $ 152.802 $ 463.294 $ 12.976.616
27 $ 314.063 $ 149.231 $ 463.294 $ 12.662.553
28 $317.675 $ 145.619 $463.294 $12.344.878
29 $321.328 $ 141.966 $ 463.294 $ 12.023.550
30 $ 325.023 $138.271 $463.294 $ 11.698.527
31 $ 328.761 $ 134.533 $ 463.294 $ 11.369.766
32 $ 332.542 $ 130.752 $ 463.294 $11.037.224
33 $ 336.366 $ 126.928 $ 463.294 $ 10.700.858
34 $ 340.234 $ 123.060 $ 463.294 $ 10.360.624
35 $ 344.147 $119.147 $ 463.294 $ 10.016.477
36 $ 348.105 $115.189 $ 463.294 $9.668.372
$ 3.925.698 $1.633.830 $ 5.559.528
37 $ 352.108 $111.186 $ 463.294 $9.316.264
38 $ 356.157 $107.137 $ 463.294 $ 8.960.107
39 $ 360.253 $ 103.041 $ 463.294 $ 8.599.854
40 $ 364.396 $98.898 $ 463.294 $ 8.235.458
41 $ 368.586 $94.708 $ 463.294 $ 7.866.872
42 $ 372.825 $90.469 $ 463.294 $ 7.494.047
43 $377.112 $ 86.182 $ 463.294 $7.116.935
44 $ 381.449 $81.845 $ 463.294 $6.735.486
45 $ 385.836 $ 77.458 $ 463.294 $ 6.349.650
46 $390.273 $73.021 $ 463.294 $ 5.959.377
47 $ 394.761 $ 68.533 $ 463.294 $ 5.564.616
48 $ 399.301 $63.993 $ 463.294 $5.165.315
$ 4.503.057 $1.056.471 $ 5.559.528
49 $ 403.893 $59.401 $ 463.294 $4.761.422
50 $ 408.538 $ 54.756 $ 463.294 $ 4.352.884
51 $413.236 $ 50.058 $ 463.294 $ 3.939.648
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52 $417.988 $ 45.306 $ 463.294 $ 3.521.660
53 $422.795 $ 40.499 $ 463.294 $ 3.098.865
54 $ 427.657 $ 35.637 $ 463.294 $2.671.208
55 $ 432.575 $30.719 $ 463.294 $ 2.238.633
56 $ 437.550 $ 25.744 $ 463.294 $ 1.801.083
57 $ 442.582 $20.712 $ 463.294 $ 1.358.501
58 $ 447.671 $ 15.623 $ 463.294 $910.830
59 $ 452.819 $10.475 $ 463.294 $ 458.011
60 $ 458.027 $ 5.267 $ 463.294 $0

$5.165.331 $ 394.197 $ 5.559.528

20.000.000

R

+ Gastos financieros.

Los gastos financieros para el periodo de capital del trabajo son de $230.000.

5.3.3 Cuadro resumen del capital de trabajo.

Cuadro 55. Capital de trabajo

CONCEPTO VALOR
Costos totales de produccién $ 73.115.639
Gastos de administracion y ventas $ 11.964.944
Gastos financieros $ 230.000
Menos Depreciaciones -$ 430.577
Menos Amortizacién diferidos -$ 965.400
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $ 83.914.606

5.4 INVERSION TOTAL. En este rubro se consideran todas las erogaciones

correspondientes a la inversion fija, diferida y capital de trabajo.
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Cuadro 56. Inversion total.

CONCEPTO VALOR
Inversion fija $ 62.124.620
Inversion diferida $ 57.924.000
Inversion capital de trabajo $ 83.914.606
INVERSION TOTAL $ 203.963.226

5.5 ESTRUCTURA DE CAPITAL.

Se define la procedencia de los recursos financiero para la puesta en marcha de la

empresa; pueden ser recursos propios y recursos de financiacion.

5.5.1 Recursos propios. Son los recursos que aportaran los socios fundadores y

los nuevos socios.

Cuadro 57. Recursos propios.

CONCEPTO VALOR PORCENTAJE
Socios fundadores $ 80.000.000 39,22%
Nuevos socios $ 103.963.226 50,97%
Total $ 183.963.226 90,1%

5.5.2 Recursos de financiacion.

adquirirdn por medio de un crédito.

Cuadro 58. Recursos financieros.

Se define la

cantidad de recursos que se

CONCEPTO VALOR PORCENTAJE
Crédito bancario $ 20.000.000 9,9%
TOTAL $ 20.000.000 9,9%
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5.6 PRECIO DE VENTA

Se determina el precio de Chocoleche con azucar y sin azlcar, con un margen de

utilidad esperada del (12%). A través del canal de comercializacion indirecto.

Chocoleche con azlicar = $ 442 Chocoleche sin azlcar= $ 445

Para el Chocoleche con azucar se determind mediante la siguiente formula:

precio de venta =

costo total unitario

1 —margen de utilidad

En el cuadro se detalla todos los gastos y costos prorrateados para el producto

Chocoleche con azucar y sin azlcar.

Cuadro 59. Precio de venta Chocoleche con azucar.

PRECIO DE VENTA CHOCOLECHE CON AZUCAR | PRORRATEQ VALOR MES VALOR ANO
MOD 72% $ 1.090.108 $ 13.081.300
Materiales directos $ 48.653.943 $ 583.847.314
Materiales indirectos $ 563.181 $6.758.172
Acueducto 72% $ 60.480 $ 725.760
Energia 72% $ 1.260.000 $ 15.120.000
Gas 72% $0 $0
Asesor técnico 72% $ 288.000 $ 3.456.000
Mantenimiento de maquinaria y equipo 72% $ 156.971 $ 1.883.650
Otro 72% $ 288.000 $ 3.456.000
Costos fijos 72% $2.516.534 $30.198.413
Costos totales de produccion $ 658.526.609

Gastos de administracion y ventas totales 72% $ 103.377.116

Costos y gastos totales

$761.903.725

Capacidad utilizada afio 1 1.958.891

Costos y gastos totales unitarios $ 389
Margen de utilidad 12%
Precio de venta $ 442
Margen para el intermediario 30%
Precio al intermediario antes de IVA $ 632
Tasa de IVA 5%
Precio al consumidor $ 666
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Cuadro 60. Precio de venta Chocoleche sin azUcar.

PRECIO DE VENTA CHOCOLECHE SIN AZUCAR PRORRATEO |VALOR MES | VALOR ANO
MOD 28% $ 423.931 $5.087.172
Materiales directos $ 15.846.650( $ 190.159.800
Materiales indirectos $190.624 $2.287.487
Acueducto 28% $ 23.520 $ 282.240
Energia 28% $ 490.000f $5.880.000
Gas 28% $0 $0
Asesor técnico 28% $ 112.000{ $ 1.344.000
Mantenimiento de maquinaria y equipo 28% $61.044 $ 732.531
Otro 28% $ 112.000 $ 1.344.000
Costos fijos 28% $978.652 $11.743.827
Costos totales de produccién $ 218.861.058

Gastos de administracion y ventas totales 28%| $40.202.212

Costos y gastos totales $ 259.063.269

Capacidad utilizada afio 1 663.040

Costos y gastos totales unitarios $ 391

Margen de utilidad 12%

Precio de venta $ 445

Margen para el intermediario 30%

Precio al intermediario antes de IVA $ 636

Tasa de IVA 5%

Precio al consumidor $ 670

5.7 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

5.7.1 Estado de Resultados proyectado
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Cuadro 61. Estado de resultado proyectado.

CONCEPTO

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

INGRESOS OPERACIONALES

Ingresos producto A

$ 865.829.601

$ 912.007.180

$ 958.184.758

$ 1.004.362.337

$ 1.050.539.916

Ingresos producto B

$ 295.052.689

$ 310.788.832

$ 326.524.976

$ 342.261.119

$ 357.997.262

Ingresos no operacionales

$0

$0

$0

$0

$0

TOTAL INGRESOS

$ 1.160.882.290

$ 1.222.796.012

$ 1.284.709.734

$ 1.346.623.456

$ 1.408.537.178

MENOS COSTOS DE PRODUCCION

Materia prima

$ 774.007.114

$ 815.287.493

$ 856.567.873

$ 897.848.252

$ 939.128.631

MOD

$18.168.472

$18.168.472

$ 18.168.472

$ 18.168.472

$ 18.168.472

CIF

$ 85.212.081

$ 87.519.806

$ 89.827.531

$92.135.256

$ 94.442.980

UTILIDAD BRUTA

$ 283.494.623

$ 301.820.240

$ 320.145.858

$ 338.471.476

$ 356.797.094

MENOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Némina administrativa $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930
Gastos generales $ 143.579.327 $ 144.188.949 $144.798.570]  $145.408.191 $146.017.812
UTILIDAD OPERACIONAL $ 63.375.365 $ 81.091.362 $ 98.807.358 $ 116.523.355 $ 134.239.352
Menos gastos financieros (Intereses) -$ 2.575.961 -$ 2.137.165 -$ 1.633.830 -$ 1.056.471 -$ 394.197
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 60.799.404 $ 78.954.197 $97.173.528 $115.466.884 $ 133.845.155
Menos Impuesto de Renta -$ 20.063.803 -$ 26.054.885 -$ 32.067.264 -$ 38.104.072 -$ 44.168.901
Menos Impuesto de Ind y Cio -$ 12.769.705 -$ 13.450.756 -$ 14.131.807 -$ 14.812.858 -$ 15.493.909
UTILIDAD NETA $ 27.965.896 $ 39.448.556 $50.974.457 $ 62.549.954 $74.182.345
Menos Reserva Legal -$ 2.796.590 -$ 3.944.856 -$ 5.097.446 -$ 6.254.995 -$ 7.418.234
UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 25.169.306 $ 35.503.700 $45.877.011 $ 56.294.959 $66.764.110
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5.7.2 Flujo de Fondos proyectado.

Alli se registra cronolégicamente el movimiento del efectivo de la empresa y se
proyectard a 5 afos, tiempo estimado para el desarrollo del proyecto. Este estado
financiero es muy importante, ya que la evaluacién de la empresa se efectuara sobre
los resultados que este estado financiero arroje en los primeros 5 afos de
funcionamiento, ademas de suministrar una base para estimar las necesidades

futuras de fuentes efectivo.
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Cuadro 62. Flujo de fondos proyectados

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Saldo de caja anterior $0 $ 83.914.606 $ 158.482.167 $217.932.216 $ 288.426.130 $ 369.942.609
Flujos de efectivo de actividad de operacién
+INGRESOS $1.160.882.290| $1.222.796.012| $1.284.709.734| $ 1.346.623.456| $ 1.408.537.178
Operacionales $1.160.882.290| $1.222.796.012| $1.284.709.734| $1.346.623.456| $ 1.408.537.178
Ingresos no operacionales $0 $0 $0 $0 $0
- EGRESOS -$1.080.755.201| -$ 1.157.786.435[ -$ 1.208.656.293| -$ 1.259.547.448| -$ 1.310.463.032
Materia prima $ 774.007.114 $ 815.287.493 $ 856.567.873 $ 897.848.252 $939.128.631
MOD $ 18.168.472 $ 18.168.472 $ 18.168.472 $ 18.168.472 $ 18.168.472
CIF $ 85.212.081 $ 87.519.806 $ 89.827.531 $92.135.256 $94.442.980
Némina administrativa $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930 $ 76.539.930
Gastos generales $ 143.579.327 $ 144.188.949 $ 144.798.570 $ 145.408.191 $ 146.017.812
Menos depreciaciones -$ 5.166.924 -$ 5.166.924 -$ 5.166.924 -$5.166.924 -$ 5.166.924
Menos amortizaciones -$ 11.584.800 -$ 11.584.800 -$ 11.584.800 -$ 11.584.800 -$ 11.584.800
Impuesto de renta $0 $ 20.063.803 $ 26.054.885 $ 32.067.264 $ 38.104.072
Impuesto de Ind y Cio $0 $ 12.769.705 $ 13.450.756 $ 14.131.807 $ 14.812.858
FLUJOS NETOS DE EFECTIVO DE ACTIVIDAD DE OPERACION $0 $80.127.089 $ 65.009.577 $ 76.053.441 $ 87.076.008 $98.074.146
Flujos efectivo actividades inversién
+INGRESOS $ 183.963.226 $0 $0 $0 $0 $ 36.290.000
Capital social $ 183.963.226
Valor de salvamento $ 36.290.000
-EGRESOS -$ 120.048.620 $0 $0 $0 $0 $0
Compra de Equipo de oficina $ 4.701.000
Compra de Equipo de computacién y comunicacion $ 5.100.000
Compra de Maquinaria y equipo $ 48.523.620
Compra de Terreno $0
Compra de Construcciones y edificaciones $0
Compra de Muebles y enseres $ 3.562.000
Compra de Materiales, repuestos y accesorios $ 238.000
Compra de Inventario de materia prima $0
Inversién activos diferidos $ 57.924.000
FLUJOS NETOS DE EFECTIVO ACTIVIDADES INVERSION $ 63.914.606 $0 $0 $0 $0 $ 36.290.000
Flujos de efectivo de actividad de financiacién
+INGRESOS $ 20.000.000
Préstamo bancario $ 20.000.000
-EGRESOS -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528
Abono a capital $ 2.983.567 $ 3.422.363 $ 3.925.698 $ 4.503.057 $5.165.331
Gastos financieros $ 2.575.961 $2.137.165 $ 1.633.830 $1.056.471 $ 394.197
FLUJOS NETOS DE EFECTIVO DE ACTIVIDAD DE FINANCIACION $ 20.000.000 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528 -$ 5.559.528
FLUJO DE EFECTIVO NETO (AUMENTO O DISMINUCION) $ 83.914.606 $ 74.567.561 $ 59.450.049 $ 70.493.913 $ 81.516.480 $ 128.804.618
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5.7.3 Estado de Situacion Financierainicial y proyectado. El estado de situacion
financiera que muestra detalladamente los activos, pasivos y patrimonio, con que
cuenta una empresa en un momento determinado. El estado financiero permite
conocer la situacién financiera de la organizacion, ya que por medio de él se puede
analizar cuan eficientemente se estan utilizando sus activos y administrando sus

pasivos, y asi tomar las decisiones acertadas.
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Cuadro 63. Estado de Situacién Financiera inicial y proyectado

CUENTA [ ANOO ] ANO 1 | ANO 2 | ANO 3 [ ANO 4 | ANO 5
ACTIVO
ACTIVOS CORRIENTES
Caja
Bancos $ 83.914.606 $ 158.482.167 $ 217.932.216 $ 288.426.130 $ 369.942.609 $ 462.457.227
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES $ 83.914.606 $ 158.482.167 $217.932.216 $ 288.426.130 $ 369.942.609 $ 462.457.227
ACTIVOS FIJOS
Equipo de oficina $ 4.701.000 $4.701.000 $ 4.701.000 $ 4.701.000 $ 4.701.000 $4.701.000
Equipo de computacion y comunicacion $ 5.100.000 $5.100.000 $ 5.100.000 $ 5.100.000 $5.100.000 $ 5.100.000
Maquinaria y equipo $ 48.523.620 $ 48.523.620 $ 48.523.620 $ 48.523.620 $ 48.523.620 $ 48.523.620
Muebles y enseres $ 3.562.000 $ 3.562.000 $ 3.562.000 $ 3.562.000 $ 3.562.000 $ 3.562.000
Materiales, repuestos y accesorios $ 238.000 $ 238.000 $ 238.000 $ 238.000 $ 238.000 $ 238.000
Inventario de materia prima $0 $0 $0 $0 $0 $0
Menos depreciacién acumulada $0 -$5.166.924 -$ 10.333.848 -$ 15.500.772 -$ 20.667.696 -$ 25.834.620
TOTAL ACTIVOS FIJOS $62.124.620 $ 56.957.696 $ 51.790.772 $ 46.623.848 $ 41.456.924 $ 36.290.000
ACTIVOS DIFERIDOS $ 57.924.000 $ 57.924.000 $ 57.924.000 $ 57.924.000 $ 57.924.000 $ 57.924.000
Menos amortizacion acumulada $0 -$ 11.584.800 -$ 23.169.600 -$ 34.754.400 -$ 46.339.200 -$ 57.924.000
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $ 57.924.000 $ 46.339.200 $ 34.754.400 $ 23.169.600 $ 11.584.800 50
ACTIVOS TOTALES $ 203.963.226 $ 261.779.063 $ 304.477.388 $ 358.219.578 $ 422.984.333 $ 498.747.227
PASIVO
PASIVOS CORRIENTES
Obligaciones financieras corto plazo $ 2.983.567 $3.422.363 $ 3.925.698 $ 4.503.057 $ 5.165.331 $0
Impuesto de renta $0 $ 20.063.803 $ 26.054.885 $32.067.264 $ 38.104.072 $ 44.168.901
Impuesto de Ind y Cio 50 $ 12.769.705 $ 13.450.756 $ 14.131.807 $ 14.812.858 $ 15.493.909
TOTAL PASIVOS CORRIENTES $ 2.983.567 $ 36.255.872 $43.431.339 $ 50.702.128 $ 58.082.261 $ 59.662.810
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones financieras largo plazo $ 17.016.433 $ 13.594.070 $ 9.668.372 $ 5.165.315 $0 50
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES $ 17.016.433 $ 13.594.070 $ 9.668.372 $ 5.165.315 $0 $0
PASIVOS TOTALES $ 20.000.000 $ 49.849.942 $ 53.099.711 $ 55.867.443 $ 58.082.261 $ 59.662.810
PATRIMONIO
Capital social $ 183.963.226 $ 183.963.226 $ 183.963.226 $ 183.963.226 $ 183.963.226 $ 183.963.226
Reserva legal acumulada 50 $2.796.590 $6.741.445 $ 11.838.891 $ 18.093.886 $25.512.121
Utilidades ejercicios anteriores acumuladag $0 $0 $ 25.169.306 $ 60.673.006 $ 106.550.017 $ 162.844.976
Utilidad del ejercicio $0 $ 25.169.306 $ 35.503.700 $ 45.877.011 $ 56.294.959 $ 66.764.110
PATRIMONIO TOTAL $ 183.963.226 $211.929.121 $ 251.377.677 $ 302.352.134 $ 364.902.089 $ 439.084.433
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO [ $203.963.226] $ 261.779.063] $ 304.477.388] $358.219.578]  $ 422.984.349] $ 498.747.243
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5.8 EVALUACION FINANCIERA

La evaluacién financiera establece los aspectos a favor y en contra de un proyecto de inversion desde el punto de
vista de los inversionistas del sector privado. Esta evaluacion estd basada en los flujos monetarios que recibe o que
desembolsa el proyecto a lo largo de su vida util, o, del periodo de evaluacién cuando la vida util es larga. Determina
el rendimiento financiero de los recursos que se van a invertir y tiene como fin establecer si el proyecto es
recomendable financieramente. Algunos de los métodos mas empleados para realizar esta evaluacion son el VPN y
la TIR.

5.8.1 Razones financieras.

R/

X Razones de liquidez: Miden la capacidad de la empresa de generar recursos para atender sus Compromisos
corrientes o de cortos plazos, tanto operativos como financieros. Entre estas razones esta la razon corriente, razén

capital de trabajo.

109



Cuadro 64. Razo6n de liquidez.

RAZONES DE LIQUIDEZ RELACION UNIDADDEANALSIS| — ANOZ ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO'5
Razon corrente activo corente | pasio coriente No veces 437 502 569 6,37 1,15
Prueba acida™ activo corrente - imventarios / pasivo corriente No veces 437 502 5,69 6,37 1,15
Capital de trabajo neto aCtiV0 cormente - pasivo coriente nidades § §120.226.2%  $ 174500817 S23TTA001  $31L860.349] 402794417
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Miden la capacidad de la empresa de generar recursos para atender sus compromisos corrientes o de cortos plazos,
tanto operativos como financieros.

Esto quiere decir que la empresa por cada peso que debe, tiene 4,37 pesos para pagar o respaldar esa deuda, en el
primer afio.

La empresa cuenta con $ 122.226.295 de capital de trabajo disponible para la operacion del primer afio, Este valor es
muy razonable dad la inversion inicial que la empresa esta requerido para su correcto funcionamiento.

X Razones de operacion. Mide la efectividad con que la empresa esta usando sus recursos. La efectividad
estad medida por la generacion de liquidez de ciertas cuentas especificas con fines de pagar las obligaciones a medida

gue lleguen los vencimientos. Entre estas razones esta rotacion de activos totales.

Cuadro 65. Razones de operacion

RAZONES DE OPERACION

RELACION

UNIDADDEANALSSS| ~ ANO1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Rotacion activ comente \entas/activo cormente No veces 13 5,61 445 3,64 3,0
Rotacion activo ijo \entas / activo fio neto No veces 2038 2361 21,5 YR 38,61
Rotacion activo total \entas / activo total No veces 443 402 359 318 282
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Mide la efectividad con que la empresa esta usando sus recursos. La efectividad estd medida por la generacion de
liquidez de ciertas cuentas especificas con fines de pagar las obligaciones a medida que lleguen los vencimientos.
La rotacion de los activos totales de la empresa para el afio 1 fue de 7,33 veces, otra interpretacién es que por cada
peso que se tiene invertido en activos se generaron unas ventas de $7,33.

X Razones de rentabilidad. Dan idea sobre la efectividad de la administracion para tener control sobre los costos
y gastos, y asi convertir las ventas en utilidades. La rentabilidad se encuentra asociada con las ventas, los activos y
el capital. Entre estas razones esta rentabilidad con relacion el capital, rentabilidad con relacion a la inversion, margen

bruto de ganancias, margen neto de ganancias.

Cuadro 66. Razones de rentabilidad.

RAZONES RENTABILIDAD RELACION UNIDADDE ANALSIS| ~ ANO{ ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO §
Margen bruto utilida Utilidad bruta/ ventas
Margen utilidad neta Utilidad neta/ventas
Rendimiento activos Utlidad nefal activos totales

o | o
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Rentabilidad en relacion al capital: Mide la efectividad de la administracién para controlar los costos y gastos y convertir
las ventas en provecho, para el proyecto, por cada peso de patrimonio se estd generando una utilidad neta del 24,42%.
Margen utilidad neta: Se calcul6 y arroj6 que larelacion con la inversion es del 2,41% para el primer afo, el rendimiento

de activos, se genera para el primer afio de 12,96%.
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X2 Razones de endeudamiento. Se entiende como aquella actividad en la cual la empresa usa dineros

suministrados por terceras personas con fines de financiar la empresa y producir mas utilidades. Entre estas razones

esta el nivel de endeudamiento, endeudamiento a corto plazo, cobertura de intereses

Cuadro 67. Razon de endeudamiento.

RAZONES DE ENDEUDAMIENTO [RELACION UNIDADDEANALISIS| ~ ANOL ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Endeudamiento total pasio total / activo total % 19,04% 17 4% 15,60% 13 73% 11,96%
Cobertura intereses utiidad operacional / intereses No veces 24,60 37,94 60,48 110,29 340,54
Indice participacion patrimonial ~ |patrimonio / activo total % 80,96% 82,56% 84,40% 86,21% 88,04%

El nivel de endeudamiento de la empresa a crear es de 19,04% para el primer afio y para el afio 2 es de 17,44%, para

el afo 3 es de 15,60%, para afio 4 es de 13,73, para el afio 5 es de 11,96% el nivel de endeudamiento. En la cual

quiere decir, que para el primer afio el banco le pertenece el 19,04% de la empresa.
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5.8.2 Indicadores de viabilidad. Para comparar los indicadores de viabilidad se
tuvo que hallar la tasa minima atractiva de retorno mixta deflactada que dio en

11.26%, a partir de una prima de riesgo del 10% y una inflacién de 3,80%.

Cuadro 68. Calculo de la tasa minima atractiva de retorno mixta deflactada

Prima de riesgo al riesgo 10%
Inflacion 3,80%
TMAR recursos propios 14,18%
Recursos crédito 14,71%
TMAR Banco 19,07%
Porcentaje aportacion recursos propios 90,19%
Porcentaje aportacion Banco 9,81%
TMAR MIXTA 14,66%
TMAR MIXTA DEFLACTADA 11,00%

7

X Tasa Interna Retorno (TIR). Este valor es la tasa de descuento que hace
gue la VPN se igual a cero o que iguale la suma de los flujos netos descontada a

inversion inicial.

TIR: 31,01 %
La TIR que arrojo el estudio es de 31,01%, lo que indica que el proyecto es

rentable.

/7

X Valor Presente Neto (VPN). El valor presente neto o el valor actual neto, es
el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos netos descontados a
la inversion, mide el rendimiento del proyecto con respecto a las variables
econdmicas y financiera del mercado, con una tasa de interés de oportunidad (T1O)
del mercado o tasa minima atractiva de retorno, la cual es utilizada como tasa de
descuento.
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Cuadro 69. Valor presente neto

CONCEPTO AID0 Afi01 Afi0? Afl03 Afl04 Afl05
FLUJ0 DE EFECTVO NETO SI026 Sl S50l ST04B03 S840 128804618
A SIR2E  S6R0NM S04 SATRRSM  S4TIGA0R|  $649%6.280
VALOR RECUPERADO S650413  STI0460  S1STOMA%M|  SA4IBAI0|  § 269180479

VPN: $113.161.623
El valor presente neto es de $ 113.161.623, ser superior a cero (0) se concluye que

el proyecto es rentable y conveniente para su futura puesta en marcha.

X2 Periodo de recuperacion. Es el tiempo promedio estipulado donde los flujos
netos efectivos sin actualizar cubren el monto total de la inversion de recursos
propios, siempre y cuando las condiciones estimadas y proyectadas para el
proyecto se den, el monto de $ 183.963.226 se recuperara al cabo de 3 afios 'y 7

meses.

Periodo de recuperacion: afiol + afio2 + afio3 =$ 157.020.138 - Total de la inversion
=-$ 26. 943.088

Se tiene el afio4 / 12 meses

$51.164.152 / 12 meses=$ 4.263.679 * 7 meses = $ 29.845.755

Cuadro 70. Periodo de recuperacion

-$ 183.963.226 $ 65.034.134 $ 45.220.470 $ 46.765.534 $51.164.152
$ 65.034.134 $ 110.254.604 $ 157.020.138 $ 204.184.190

X Punto de equilibrio. El punto de equilibrio es una herramienta financiera que
permite determinar el momento en el cual las ventas cubrirdn exactamente los

costos, expresandose en valores, porcentaje y/o unidades, ademas muestra la
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magnitud de las utilidades o pérdidas de la empresa cuando las ventas excedan o
caen por debajo de este punto, de tal forma que este viene e ser un punto de
referencia a partir del cual un incremento en los volimenes de venta generara

utilidades, pero también un decremento ocasionara pérdidas.

En el siguiente cuadro se presentan los puntos de equilibrios mediante diferentes

féormulas.

Cuadro 71. Punto de Equilibrio,

PUNTO DE EQUILIBRIO FORMULA RESULTADO
En funcidén de la capacidad instalada (%) PE = CF/(IT-CV) 55,44%
En funcién de cantidades producidas (Q) Chocoleche d PE = CF/(Pu-CVu) 1.033.840
En funcién de cantidades producidas (Q) Chocoleche § PE = CF/(Pu-CVu) 367.545

PE*=CF/1-CV/T $ 643.615.272
PE = PE*/ (VTIN) 200

En funcién de wolumen de ventas ($)
En funcién del nimero de dias afio

Cuadro 72. Punto de equilibrio para Chocoleche

$ 125.345.643
$ 48.745.528

CF: costos fijos prorrateados Chocoleche con azlcar
CF: costos fijos prorrateados Chocoleche sin azlicar

CF: costos fijos

$174.091.171

CV: costo variable

$ 846.875.824

CT: costos totales

$ 1.020.966.995

IT: ingreso total

$ 1.160.882.290

Pu: precio unitario Chocoleche con azlcar $ 442
Pu: precio unitario Chocoleche sin azucar $ 445
CVu: costo variable unitario Chocoleche con azlicar $ 321
CVu: costo variable unitario Chocoleche sin azlcar $ 312
VT: ventas totales $ 1.160.882.290
N: nimero dias afio 360
Capacidad utilizada afio 1 2.621.930
Capacidad utilizada Chocoleche con azucar 1.958.891
Capacidad utilizada Chocoleche sin azlcar 663.040
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Gréfico 16. Punto de equilibrio Chocoleche con azucar.
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Grafico 17. Punto de equilibrio Chocoleche sin azucar.
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Es denominado también el punto muerto donde se puede determinar el nivel de
ventas necesario para que la empresa cubra sus costos. El concepto de punto de
equilibrio desarrolla una metodologia para establecer la situacién donde la empresa
ni pierde ni gana dinero. Se aplica en el proyecto con el fin de analizar las relaciones
entre los costos fijos totales, los costos variables totales, los beneficios y determinar
el nivel de produccién en que los ingresos por venta de los productos o servicios

son iguales a los costos totales, es decir, no se presenta utilidad.

El punto de equilibrio de la empresa en cuanto a su producto Chocoleche con azucar
es de 1.550.760 unidades, que en ventas seria $ 685.435.743, y el punto de
equilibrio para el producto Chocoleche sin azucar es de 551.317 unidades, que en
ventas seria siendo $ 245.336.170, lo cual indica que en general la empresa tendra
una totalidad de ventas de $ $ 1.160.882.290, que se estarian dando en los dias

228 del afo si la situacion financiera se comporta de manera acorde a lo proyectado.
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6. BUSINESS CANVAS

Cuadro 73. Business Canvas.

MARCELA INES SILVA PAEZ TiTULO .
ESTUDIANTES: PROYECTO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
" | CHOCOLATE CON LECHE INSTANTANEO. (CHOCOLECHE 25g, 20g).

YAQUELINE BLANCO MALDONADO
ALIADOS CLAVE ACTIVIDADES CLAVE PROPUESTA DE VALOR RELACION CON CLIENTES SEGMENTOS DE CLIENTES

Produccién Chocolate con leche y azicarde Asistencia personalizada Mercado objetivo estara constituido por
Entidades Financieras: Banco preparacion instantanea, presentacion | Oferas. Tiendas
Colpatria. de 25g. Fidelizacion de clientes Supermercados

Teléfono y Whatsapp. Habitantes: 16.485
SENA Municipio de San Alberto - Cesar.
Fondo emprender
Indulacieos de Colombia SA S | RECURSOS CLAVE | CANALES Tiendas
3 Planta de Produccion, maquinaria: Canal de distribucion indirecto: tienda | yanitantes: 11 599
Riepada Mescladora G de barrio y supermercados Municipio de San Martin — Cesar.
Clister cacao Santander Empacadora Chocolate con leche sin azucar de
y preparacion instantanea, presentacion
Meteria prima: Chocolate, azicary | de 209. Redes sociales Mercado objetivo estard constituido por
leche Pautas radiales Tiendas
Comerciales por canal tv municipal. Supermercados
Equipo de ventas Periodico regional SOMOS REGION Habitantes: 59 490
Municipio de Aguachica — Cesar.

ESTRUCTURA DE COSTOS FUENTE DE INGRESOS
Materia prima
Mano de Obra: Comercializacion de CHOCOLECHE.
Nomina administrativa Efectivo para ventas menores
Némina de ventas Transferencia bancaria para ventas de mayor valor.
Servicios Crédito a 30 dias.
Arrendamiento
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7. CONCLUSIONES

Con la realizacion del estudio de mercado, se permitio deducir que el proyecto a
crear en un futuro es viable, ya que su demanda Insatisfecha es del 89% y no ha
sido cubierta las necesidades en el mercado, la demanda es mayor que la oferta.

La empresa a crear, implementara una estrategia de precios, bajo parametros,
utilizando un limite de coste, y rentabilidad de la misma y producir la capacidad
demandada en el mercado. En cuanto al canal de comercializacién que se ha
propuesta para las ventas de los productos derivados del chocolate es el canal
directo, ya que no requiere terceras personas en su intervencion es solo producto —

consumidor final.

Hay viabilidad operacional porque todos los recursos necesarios se pueden
encontrar en el pais, hay suficientes proveedores de materia prima para la
elaboraciéon de CHOCOLECHE; ademas de esto, la tecnologia y la maquinaria se
encuentran disponibles en el mercado colombiano lo cual garantiza la adquisicion
de la maquinaria requerida para la elaboracion de CHOCOLECHE vy la capacidad
disefiada es de 13.419.574 unidades de chocolate con azucar y 11.680.000
unidades de chocolate sin azlcar y utilizada de 1.958.891 unidades de chocolate

con azucar, 663.040 unidades de chocolate sin azucar al afo.

La empresa productora de chocolate con leche en polvo instantdneo con azucar y
sin azucar se constituird como una Sociedad de Responsabilidad Limitada, este tipo
de sociedad ofrece ventajas de responsabilidades, toma de decisiones y
funcionamiento. También se establecié la asignacién laboral lo que permite calcular
la nbmina del personal que laborard, se elaboré el organigrama que particulariza las
posiciones jerarquicas y perfil de los diferentes cargos lo que facilitara la busqueda

del personal necesario para laborar.

120



En el aspecto social al desarrollar una nueva empresa para la produccion de bienes,
genera empleo y aporta impuestos en beneficio del municipio y a la region, y se
podria recurrir a incentivos que brinda el Gobierno Nacional a la creacion de nuevas
empresas. Este proyecto estaria brindando un gran aporte al comercio local al
ofrecer un producto de buena calidad a un precio justo, impulsado por empresarias
del municipio brindando la oportunidad a los habitantes de mejorar la gestion
administrativa y la competitividad.

El funcionamiento de la empresa esta disefiado para contribuir en la proteccion del
medio ambiente, para lo cual se contratara los servicios de un ingeniero ambiental,
gue realice esta labor y disefie un plan de mitigacién, teniendo en cuenta algunos

items de suma importancia, lo que originara un optimo resultado.

Es asi, como a través de la implementacion de la tecnologia y el disefio de
estrategias del plan de mitigacion ambiental hara mas eficientes los recursos, lo que

garantizar la eliminacion de probables contaminaciones causadas por los desechos.

Se implementaran programas de concientizacion e incentivacion del personal
interno (trabajadores) y externo (clientes) sobre la prevencion de dafios al medio
ambiente, lo que generara el habito al buen manejo a los residuos sdlidos,

obteniendo como efecto proteger y conservar este mismo.

El estudio financiero y econémico indica que el tamafio de la empresa y los recursos
minimos, debe contemplarse en la ejecucién del proyecto para un inicio prudente.

La inversion fija sera de $ 62.124.620, la inversion diferida $ 57.924.000y el capital
de trabajo de $ 83.914.606 para una inversion total de $ 203.963.226, de las cuales
$ 20.000.000 se obtendran mediante crédito ante el banco y una tasa mensual del

1,15% y el restante les corresponde a los accionistas.
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La evaluacion financiera es muy favorable porque el valor presente neto es de
$113.161.623 al ser superior a cero (0), También la tasa aproximando donde se
alcanza, que los flujos netos de efectivo sean aproximadamente igual a la inversién
total, se tiene una TIR, 31,01%con base en las variables econdmicas es relativa
superior, el periodo de recuperacion esta en el 5 afio de operaciones, las razones
financieras son atractivas y el punto de equilibrio se alcanza al vender 55,44% de
produccién de la capacidad instalada.

Segun los datos anteriores la viabilidad del proyecto es aceptable, debido a que

arrojo grandes datos positivos en la cual implica la puesta en marcha y la operacion

de las actividades.
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8. RECOMENDACIONES

Se sugiere participar en las diferentes ferias empresariales regionales y nacionales
y de esta manera promocionar y atraer nuevos clientes y lograr posicionar el

producto en el mercado.

A partir de la aceptacion del producto en el mercado se pueden crear nuevas lineas
de productos y presentaciones para el mejoramiento del catalogo.

El estudio de factibilidad es una guia y orientacion de los pasos a seguir para la
creacion y montaje de una empresa para lo cual se sugiere desarrollar el proyecto

bajo las condiciones y estimaciones previsto en su desarrollo.

Se deben crear nuevas estrategias de mercado de acuerdo a lo cambiante que esta
hoy dia debido a la emergencia sanitaria seria de gran importancia implementar

otros medios para llegar a los clientes.

En general es un proyecto viable en sus diversas fases, tanto para su
implementacion, producciéon y comercializacion del producto, por lo cual se sugiere
a los inversionistas realizar su ejecucion en un tiempo cercano para evitar

desajustes presupuestales.
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ANEXOS

Anexo A. Cuestionario

Somos estudiantes del programa Gestién Empresarial de la Universidad Industrial
de Santander (UIS), se esta realizando una investigacion para determinar la
Factibilidad de creacién de una empresa de chocolate con leche instantaneo
“Chocoleche” en el municipio de San Alberto-Cesar. Para la obtencion de estos
resultados, se agradece su colaboracion en contestar determinadas preguntas, las

cuales beneficiaran la investigacion y no quitaran mayor tiempo.

Importante, no se utilizara informacion personal y tiene fines estrictamente

académicos.

1. ¢ Usted habitualmente consume chocolate?
A- Si
B- No

2. El chocolate que consume lo prefiere:

A- Con azucar

B- Sin azucar

3. ¢ Qué presentacion de chocolate compra?
A- Pastilla 25gr

B- Barra 250gr

C- Barra 500gr

4. ¢ Con que frecuencia compra chocolate?

127



A- Diario

B- Semanal
C- Quincenal
D- Mensual

5. ¢conoce usted de un chocolate con leche de preparacion instantanea?

A-Si
B- No

6- ¢ Compraria un nuevo producto: Chocolate con leche?

A- Si
B- No

7- ¢ Cuanto paga por la presentacion de chocolate que compra?

A- Menos de $500

B- Entre $500 y $1.500
C- Entre $1.500 y $2.500
D- Entre $2.500 y $3.500
E- Méas de $3.500

8- ¢ A través de que medio publicitario le gusta enterarse de nuevos productos?
A- Radio

B- Internet (redes sociales)

C- canal de tv (municipal)

D- Volantes

E- Otros ¢ Cual?
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9- ¢ Donde le gustaria comprar este tipo de productos?
A- Tiendas de barrio

B- Supermercados

C- Otros ¢ Cual?
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Anexo B. Cotizacion del SG SST

DUVERNEY ECHEVARRIA BLANCO

PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
CORREQ: duver_213@ hotmail.com

CELULAR: 318 4882313

PROPUESTA Y DISENO E IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION Y
SEGURIDAD EN EL TRABAJO

San Alberto, 20 de marzo de 2021

Sefiora: Yaqueline Blanco y Marcela Silva
GERENTE: Empresa CHOCOLECHE

ASUNTO: Prestacion de servicio de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Objetivo: Disefiar e implementar el sistema de la seguridad y salud en el trabajo
dando cumplimiento a los estandares minimos establecidos por el ministerio de

trabajo.

MARCO LEGAL

El articulo 2.2.4.6.1 del Decreto 1072 de 2015 establece el campo de aplicacién de
un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SGSST)

Articulo 22.4.6.1 Objeto y Campo de Aplicacién presente decreto tiene por objeto
definir las directrices de obligatorio cumplimiento para implementar el Sistema de
Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, que deben ser aplicadas

por todos los empleadores publicos y privados, los contratantes de personal bajo
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modalidad de contrato, civil, comercial o administrativo, las organizaciones de
economia solidaria y del sector cooperativo, las empresas de servicios temporales
y tener cobertura sobre los trabajadores dependientes, contratistas, trabajadores
cooperados y trabajadores en misién.

Articulo 2.2.4.6.28 Contratacion. EI empleador debe adoptar y mantener las
disposiciones que garanticen el cumplimiento de las normas de seguridad y salud
en el trabajo de su empresa, por parte de los proveedores, trabajadores
dependientes, trabajadores cooperados, trabajadores en mision, contratistas y sus
trabajadores o subcontratistas, durante el desempefio de las actividades objeto del

contrato.

El articulo 2 de la Resolucion 0312 de 2019 confirma el campo de aplicacion del
SGSST:

Articulo 2. Campo de aplicacion y cobertura. La presente resolucion se aplica a los
empleadores publicos y privados a los trabajadores dependientes e independientes,
a los PROFESIONALES EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.
Contratantes de personal bajo modalidad de contrato civil, comercial o
administrativo, a las organizaciones de economia solidaria y del sector cooperativo,
a las agremiaciones u asociaciones que afilian trabajadores Independientes al
Sistema de Seguridad Social Integral, las empresas de servicios temporales,
estudiantes afiliados al Sistema General de Riesgos Laborales v los trabajadores

en mision: a las administradoras de riesgos laborales.

El articulo 2.2.4.6.36 del Decreto 1072 de 2015 establece implicaciones por

incumplimiento de manera reiterativa a la normatividad:
Articulo 2.2.4.636. Sanciones. El incumplimiento a lo establecido en el presente

capitulo y demas previstos en adicionen, modifiquen o sustituyan, serd sancionado

en los términos el articulo 91 del Decreto Ley numero 1295 de 1994, modificado
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parcialmente y adicionado por el articulo 13 de la Ley 1562 de 2012 y las normas
gue a su vez lo adicionen, modifiquen o sustituyan." normas que lo Por lo anterior
el articulo 13 de la Ley 1562 de 2012 establece "El incumplimiento de los programas
de salud ocupacional, las normas en salud ocupacional y aquellas obligaciones
propias del empleador, previstas en el Sistema General de Riesgos Laborales,
acarreara multa de hasta quinientos (500) salarios minimos legales vigentes,
graduales de acuerdo a la gravedad de la infraccion."

METODOLOGIA

El disefio e implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo a través de un proceso logico y por etapas (ciclo PHVA), bajo los estandares
minimos en la normatividad vigente para empresas, empleadores y contratantes con

diez (10) o menos trabajadores clasificadas con riesgo I, 11 6 llI.

PLANEAR: Diagnostico inicial del SG-SST.

Disefo de la politica y los objetivos del SG-SST

Asignacion de roles y responsabilidades del SG-SST.

Identificacion de la normatividad vigente en materia de riesgos laborales.
Elaboracion del plan anual de trabajo.

Identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos.

Definicién de indicadores de estructura, proceso y resultados.

-+ F F F F F

Plan de capacitacion anual.

HACER:
+ Implementacion de las medidas de prevencién y control acorde a los riesgos.

+ Documentar el plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias.
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+ Elaboracion de procedimientos para: Conservacion de Documentos, reporte de
accidentes e incidentes de trabajo, gestion del cambio, seleccién y evaluacion a
contratistas mantenimiento de equipos e instalaciones

+ Elaboracion proteccién contra caidas de alturas. del programa de inspecciones,
manejo de sustancias quimicas y prevencion.

+ Elaboracion de formatos de soporte de actividades.

VERIFICAR

+ Registro y seguimiento a los indicadores del SG-SST.

+ informe revision por la direccién

+ Elaboracion de procedimiento de seguimiento de acciones correctivas y de

mejora.

ACTUAR: Implementar acciones preventivas y correctivas necesarias basadas en
los resultados de supervision, indicadores, las auditorias y los reportes de

investigacion de accidentes de trabajo

ENTREGABLES DEL SG-SST

Sesenta (60) dias calendario de la firma del contrato.

1. Evaluacion inicial del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el trabajo de
acuerdo a s estandares minimos.

2. Asignacion del responsable del Sistema de Gestidon de Seguridad y Salud en el
trabajo.

3. Asignacion de roles y responsabilidades del Sistema de Gestidon de Seguridad y
Salud en el trabajo.

4. Disefio trabajo y comunicacién de la politica del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud en el trabajo.
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5. Procedimiento y matriz para la identificacion de peligros, evaluacion y valoracién
de riesgos.
6. Formulacion de medidas de prevencion y control de los riesgos.

Ciento veinte (120) dias calendario de la firma del contrato.

7. Verificacién de requisitos legales aplicados establecidos en una matriz legal.

8. Elaboracion del plan de trabajo anual segun los peligros, riesgos y requisitos
legales.

9. Definicion de objetivos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
trabajo.

10.Control Elaboracion de procedimientos y programas orientados a la prevencion
y e riesgos.

11.Procedimiento de evaluacion y seleccion de contratistas.

12.Procedimiento e gestion documental del Sistema de Gestion de Seguridad y

salud en el trabajo.

Ciento ochenta (180) dias calendario de la firma del contrato.

13.Procedimiento de adquisiciones en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el trabajo.

14.Procedimiento de comunicacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el trabajo.

15.Procedimiento de gestion del cambio en el Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el trabajo.

16.Plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias y conformacion
de brigada.

17.Elaboracién de Indicadores para la estructura, el proceso y resultado.

18.Informe de auditoria interna del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

trabajo.
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19.Revision anual por la alta direccion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el trabajo.
20. Auditoria Definicion de acciones interna y la revision por la alta direccion.

TIEMPO DE EJECUCION: 12 meses desde la firma del contrato. VALOR DE LA
PROPUESTA: DOS MILLONES DE PESOS ($2.000.000) PARAMETROS DE
PAGO: 50% Inicial y 50% al finalizar.

DUVERNEY ECHEVARRIA BLANCO

PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
Correo: duver_213@ hotmail.com

Celular: 318 4882313
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Anexo C. Cotizacion plan de manejo ambiental

LORAIN ATRIANA URENA
INGENIERA AMBIENTAL
EMAIL: Jaime cardozo@gmail.com
CELULAR: 300 6586871

San Alberto, 01 de Abril de 2021

Sefores
EMPRESA CHOCOLECHE
San Alberto- Cesar

ASUNTO: COTIZACION DEL PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

El plan de manejo ambiental, entre otros temas, identifica todas las medidas
consideradas para mitigar y compensar los impactos ambientales significativos,
para ello se incluye:

e Programa de mitigacion con los mecanismos y acciones tendientes a minimizar
los impactos ambientales negativos y potenciar los positivos durante la
produccion y eliminacion de desechos.

e Programa de medidas compensatorias que comprende el disefio de las
actividades tendientes a restituir el medio ambiente

Obijetivos:

El objetivo del Plan de Manejo Ambiental (PMA), es mitigar los impactos negativos
producidos por los desechos producidos por la planta de produccion y éarea
administrativa.

Establecer medidas de proteccion, prevencion, atenuacion, restauracion vy
compensacion de los efectos perjudiciales o dafiinos que pudieran resultar de las
actividades de la produccién del chocolate sobre los componentes ambientales.

Asimismo, establecer medidas y acciones de prevencion y mitigacién de efectos de
los componentes ambientales sobre la integridad y estabilidad del de la nueva
empresa

Las medidas de mitigacibn se basan en el cumplimiento de los dispositivos
enumerados en el capitulo Marco Legal del presente estudio. con los objetivos,
lineamientos y politicas del Sector y tendra que cumplir el ejecutor y encargado del
PMA
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RECOMENDACIONES PARA EL ADECUADO MANEJO AMBIENTAL EN LA
EMPRESA:

Manejo de desechos sdlidos (residuos reciclables y no reciclables)
Educacion ambiental dirigido al personal.

Elaboracién de medidas de accién ante desastres naturales.
Medidas de control para cada area.

Para la elaboracion del Plan de Manejo Ambiental en la empresa productora de
chocolate en el municipio de San Alberto, Cesar tiene un valor de $1.000.000 y la
implementacién y seguimiento mensual tiene un valor de $ 400.000.

LORAINA TRIANA URENA
INGENIERA AMBIENTAL

EMAIL: Jaime cardozo@gmail.com
CELULAR: 300 6586871
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Anexos D. Cotizacion camaras de seguridad

585 aD

TECHNOLOGY

CTZ - 126

San Alberto — Cesar, 06 de Abril de 2021,

Seilores:

Marcela Silva
Chocoleche Ltda

Diag. 2B #14-61

Barrio Altos del Progreso

Asunto: Cotizacion CCTV

Cordial Saludo.

Es grato para nosotros ponernos en contacto con ustedes para dar cubrimiento a las
necesidades tecnologicas de su empresa y empleados. Actualmente S&S Technology cuenta
conel respaldo y la garantia de las principales marcas de tecnologia del mercado, ofreciendo
a-nuestros clientes los mejores productos, que de la mano de un equipo humano calificado,
nos permite brindar un servicio eficiente y de calidad.

A continuacion, adjuntamos la cotizacion de los equipos requeridos:

Clle 3#4-274 Via La Palma
San Alberto, Cesar

Tel. 317 850 1151
’ serysoltecfgmail.com
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S&S

TECHNDLOGY
CANTIDAD DESCRIPCION Unidad Yalor
Kit DVR Epcom que incluye DVE & CH
F20R 08 e, 4 camaras Bala, 4 cables
| ) SILIXLL SOMY N}
ponchados de [8m para camaras v fiente de
alimentacidn DVR y cdmaras
1 Disco Duro WD purple 1 TB (3 afios de
270 (W 270, (W)
garantia)
4 Cajas plasticas S50W) 22,004
Total T92 (W)

Todos los equipos cuentan con 12 meses de garantia por defectos de fabrica directamente

en nuestra oficina de San Alberto — Cesar; no cubre dafios por mala operacion, sobre carga

por tormentas eléctricas o desastres naturales,

Los materiales de ferreteria como regletas, canaletas, cemento, estuco, u otros, no se

incluven en la cotizacion; tampoco los trabajos de obra civil en los que se pueda incurrir,

Muestra compaiiia ofrece soporte 1éenico totalmente gratuito durante un afo por fallas de

fiabrica en los equipos vendidos, Cualquier inquietud, no dude en contactarnos para tener el

gusto de atenderlos.

Cordialmente;

WILMER E, CARDONA DELGADO

Gierente - Propietario.

-

Clle 3#4=-274 Via La Palma

San Alberto, Cesar
Tel. 317 850 1151
serysoltec@gmail.com

139



Anexos E. Cotizaciéon bascula
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Anexos G. Cotizacion computadores.

Persona Natural
005
Nt 13.874.745 -6 6 Abril de 2020
Persana Natural
Ci7 No4-42 DT
San aibario Cesar ST
Celular 3178666829 x7
E “Enviar a:
MARCELA SILVA Cile 7 n 442
San alberto Cesar JOSE JAVIER ROJAS FUENTES
Calular 3178656529
Telefonos: SAN ALBERTO CESAR
3133607498
VENCIMIENTO ING DE SCPORTE MODALIDAD DE PAGO
ninguna JOSE JAVIER ROJAS FUENTES CONTADO
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNIDAD CANTIDAD
COMPUTADOR DE ESCRITORIO, CPU marca
Compumax, procesador intel core i3 10100, boar
Gigabyte, ram 4gb disco 1 Tera, incluye unidad Dvd,
1 Pantalla Led marca LG 19,5pulgadas, teclado y 1800000 $1.600,000
mouse. Incluye window 10 y demas aplicativos de
oficina
PORTATIL MARCA HP 14 Pulgadas, Procesador
AMD AB 7414 QUAD CORE 2.3 GHZ tarjeta grafica
1 AMD R5 Disco duro de 500 GB Ram de 4Gb, Camara $ 1.450.000 $ 1.450,000
HD, USE 3.1 incluido windows 10 y demas aplicativos
de oficina,
Impresora Marca Epson L3150 con wiffi, 2 afos de
2 garantia registrando en plataforma Epson $750.000 $750.000
$0
= $0
Garantigs: < SUBTOTAL $ 3.800.000
Afiliacion & Soport help desk empresarial OTROS $0
y complato de windows. TOTAL $3.800.000

i (Aav/u Q‘ﬂ‘t/f

FIRMA ING DE SOPORTE =~

C 13 5 T 64«,

RECIB! DE CONFORMIDAD
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Anexo H. Cotizacion maquina mezcladora

> G FA No essequro | https://spanish.alibaba,com/product-detail/feed-powder-ribbon-blender-chocolate-machine-horizontal-dough-mixer-62097591 141 htmPspm=22700., % M 3

i Aplicaciones G Google l juego ‘ con remedios caser.. {3 Tenda|INGRESAR @ Nueva pestafia %’ Cluster Santander -.. @ Materias Primas=G.. G Bl verdadero Pablox., () Aula Virtual de Apr..
= Categorias Listo para enviar ~ Trade Shows  Equipo de proteccion personal ~ Comprar en Alibaba Vender en Alibaba Ayuda Espafiol - USD Envio a

Casa > Todss las ndustrias > Maquinaria > Maquinaria y equipo quimico > Equipo mezclador [ | Suscribirse a Comercio alerta

0\401‘1 Tenga cuidado y compruebe con el suministrador si e trata de un producto de proteccion contra virus y si el coronavirus (COVID-19) 13 US§7.560,00
afectard a su pedido. X Enviara Colombia Envio
por Express Seller's gratuito

Listo para enviar En stock () Envie rdpido e
- 2 Plazo de entrega 15 dias (7

Batidora de cinta de poivo, mezclador de masa Horizontal para maquina de
Chocolate

Tiempo de envio 20-50 dias (i)

Total US$7.560,00

7.560,00 USS) set 1 Sex(pedido minimo)

[ _ X |
{ Contactar Proveedor )

Nimero de Mod.. US$ 7.560,00 -] 1 [4)

( o \

 Liamanos )

Garantia 1 a0 en garantia de maquinarias

' Ahadir al carro de compras
Personalizacion: Embalaje personalizado(Min. Order 1 Sets)

Garantia comercial Protege tus pedides de Allbaba.com
Pago VISA @ T/T OnineTransier #Pay WesternUnionWu [ £Gold Supplier

Logistica de Alibaba.com ~ Soluciones de inspeccion ﬂmwmﬂmﬂfhmmmml
Manufacturer Trading Company

o ‘ & Mensajero
—— ' ST

View larger image
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Anexo |. Cotizacién maquina selladora.

& = X W https;//spanish.alibaba.com/product-detail/automatic-cake-sprinkles-chocolate-powder-pouch-nori-powder-packing-machine-price-60772420705, htmi?spm=a2700ga.. ¥ N ®

i Aplicaciones G Google . juego f ‘ con remedios caser.. £ Tenda|INGRESAR @ Nueva pestafia %’ Cluster Santander-.. @ Materias Primas=G.. G Elverdadero Pablo:.. (7)) Aula Virtual de Apr..

£ Alibaba.com Q’roductw

= Categorias Listo paraenviar ~ Exhibiciones comerciales  Equipo de proteccion personal  Comprar en Alibaba Vender en Alibaba

R

RARBON

View larger image

Aftadir para co...  t,Compartir

Maquina automatica de pulverizacion de pasteles, chocolate en polvo, bolsa
nori, precio

>=2 Sets

2.000,00 US$

Potencia: 400W

Numero de Mo... RBDT

Garantla 1 affo en garantla de maquinarias 1 afio for Core Components @
Muestras: 1,00 USS/Set | 1 Set (Pedido minimo) | €7Comprar muestras
Lead Time()

Cantidad(Sets) 1-2 | 52
Hora del Est (dlas) & Se negoclara

Personalizacion: Logotipo personalizado(Min Order 1 Sets)
Embalaje personalizado(Min. Order. | Sets)
More v

Garantfa comercial Protege tus pedidos de Alibaba.com

H® )

Iniciar sesién
Buscar 8
Unirse de forma grat... Mensajes Pedidos Carritc

Ayuda

Para consultar por precios de
productos, personalizaciones u otra
informacion

[ Contactar Proveedor

4 o
( € Uamanos )

(dejar Mensajes

Gold Supplier

Henan Rarbon Machinery Co., Ltd.
Trading Company

Moy 4vs 9
<3h Tiempo de respuesta
20,000+ Para 8 Transacciones

100.0% Tasa de entrega a tiempo
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Anexos J. Cotizacion extintores y botiquin
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Anexo K. Cotizacion muebles y enseres.

Sy

317 771 85097

145



