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1. RESUMEN EJECUTIVO

Agroindustrias de la Sabana es una empresa que esta definida en el sector
de los alimentos procesados y esta dedicada al procesamiento vy
comercializacion de productos derivados del aji picante (Capsicum frutescens
L.), de esta manera se brinda un mayor aprovechamiento Agroindustrial a este
fruto en nuestro departamento, y a su vez se pretende contribuir al
fortalecimiento de los productores que cultivan este fruto a pequefia y grande

escala.

El siguiente estudio se realiza con la finalidad de buscar el monto de todos los
recursos necesarios para el montaje y puesta en marcha de la empresa,
ademas se pretende que esta idea de negocio sea atractiva y rentable para

cualquier tipo de accionista que desee invertir en este proyecto.

Principalmente el producto se comercializara en mercados locales, esta
actividad la desarrollaran las asesoras comerciales utilizando canales de
distribucion que permitan llevar el producto terminado a supermercados,
depdsitos y tiendas, seguidamente estos se encargaran de ofrecerlos al

consumidor final.

La planta tendrd una capacidad instalada de 214.65 kg/dia, operando
inicialmente con el 69.56% que corresponde a 149.32Kg/dia en un turno diario
de 8 horas, representada en 705 unidades / dia, las cuales a través de las
asesoras comerciales seran distribuidas directamente a supermercados,

depdsitos y tiendas.
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El capital de trabajo inicial es de $ 111°000,000 los cuales seran aportados por
los socios de la empresa, se especificaron los ingresos, gastos vy
depreciaciones todo proyectado a cinco (5) anos. Se calculo en condiciones
normales a partir del flujo de fondos el Valor Presente Neto (VPN) de
$85'873,437.42 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) de $47.54% indicando que

el proyecto es viable.

De igual manera, se aplico una reduccion del 5% en los precios de venta, y 6%
a 10% en los costos de produccion debido a la inestabilidad de la economia,
arrojando en ambos casos valores positivos que demuestran que el proyecto
sigue siendo atractivo en estas condiciones por su rentabilidad, mientras que
con una reduccion del 7% en los volumenes de venta la rentabilidad del
proyecto disminuye significativamente lo que quiere decir que es sensible a la

disminucién de unidades vendidas.

Con la ejecucion del proyecto no se vera afectado de forma considerable el
medio ambiente ya que a través de las actividades contempladas en el plan de
manejo ambiental junto con la normatividad vigente en la regidon se reduciran al
maximo los posibles impactos que puedan causar la realizacion de este

proyecto.
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2. DEFINICION DE LA INDUSTRIA

2.1 RESENA HISTORICA

El aji picante del genero Capsicum (Familia Solanaceas) es un producto
agricola que tiene su centro de origen en las regiones tropicales y
subtropicales de América y que comprende alrededor de 200 variedades,

todas con gran valor nutricional.”

Las especies de Capsicum son casi sin excepcion plurianuales. La planta,
de tallo lefioso, forma normalmente un arbusto de hasta 150 centimetros de
altura, algunas variedades alcanzan tamafios superiores. Las flores son
blancas o verdosas en la mayoria de las variedades, salvo en el C

pubescens, en que tienen un color violaceo.?

El fruto varia en coloracién y tamafo de acuerdo a la variedad, puede ser
cubico, cénico o esférico, de interior hueco, esta dividido en dos o cuatro
costillas verticales interiores que portan las semillas, de color amarillo palido
salvo en C. pubescens, que las presenta negras. Sin embargo, la mayor
cantidad de semillas se aloja en la parte superior, junto al tallo. La

carnosidad del pimiento también varia segun la especie 2

Cuando el fruto madura sus colores abarcan, segun la especie, desde el
blanco y el amarillo hasta el morado intenso, pasando por el naranja, el rojo
brillante y el lavanda; el color verde es sefial de inmadurez, aunque muchas

especies se consumen también de ese modo.?

! Enciclopedia Agropecuaria terranova/ produccion agricola 2/ por Terranova editores Ltda. 1995/ Pag. 407
? Elaboracién de encurtidos http: www.infoagro.com
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Para el cultivo, es necesaria una temperatura ambiente media de 20°C, sin
demasiados cambios bruscos y con una tasa de humedad no demasiado
alta. Requiere gran cantidad de luz, sobre todo durante el primer periodo de
crecimiento después de la germinacion. El suelo ideal son los que poseen
buen drenaje, con presencia de arenas y materia organica. Todos estos
requerimientos hacen que sean cultivados en invernaderos, donde el

manejo de las condiciones exteriores son mas controlables.>

El cultivo de aji picante es considerado como una especia, son vegetales
que aportan un afecto correctivo o aditivo a las comidas, para enriquecer su
degustacion o su ingestion. Las especias usadas para condimentar los
alimentos son tan antiguas como muchas otras plantas medicinales.
Preservan los productos alimenticios, enriquecen su sabor, corrigen los
excesos que en el organismo producen ciertas sustancias, como las grasas,
estimula la accion de algunos o6rganos para que su trabajo sea Optimo en la

asimilacion y digestién de los alimentos.*

No obstante sus cultivares son diversificados, en la actualidad Guatemala a
industrializado algunas variedades entre las mas importantes encontramos

aji pimiento dulce, aji tabasco, aji jalaperio y actualmente el habanero.

En nuestro pais el pasado de las industrias de especias y salsa no tuvo un
gran auge, debido a que no contaban con el equipo necesario para crear
lineas de productos que tuvieran un fortalecimiento en el mercado local y
extranjero. De tal forma que este sector siempre se encontraba en

desventaja con su competidor mas cercano que son los saborizantes.’

* Elaboracion de encurtidos http: www.infoagro.com
4 Enciclopedia Agropecuaria Terranova/ produccién agricola 2/por Terranova editores Ltda.. 1995/Pag.407
® Cultivo de chiles, http: www.monografias.com
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2.2 ESTADO ACTUAL DE LA INDUSTRIA

La industrializacion del cultivo de aji picante ha tenido un importante
ascenso, gracias a que esta hortaliza ofrece una amplia variedad de usos y
transformaciones, en la actualidad se utiliza en la elaboracion de salsa,

encurtido, medicamentos entre otros.

A nivel mundial el cultivo de aji picante presenta una gran fortaleza en
cuanto a sus niveles de produccion y comercializacion. Paises como El
Salvador y Costa Rica cuentan con un gran porcentaje de exportacion,
seguidos de la India, junto con México, China y Japoén, de igual forma

Estados Unidos, Alemania y Francia son los principales importadores .®

La produccion y comercializacion de encurtidos ha tenido un
comportamiento aceptable, debido a que es un producto que no es basico
de la canasta familiar, por lo que las empresas optan por elaborar bajos
volumenes de este producto, sumado a esto encontramos la poca publicidad
y promocion a nivel local y nacional, esto se debe a que las industrias

centran estas estrategias a sus productos estrellas.

A nivel industrial el aji picante tiene diversos usos, sobresaliendo su
utilizacion para la fabricacion de encurtidos, salsas, colorantes y
oleorresinas. También es demandado por restaurantes especialmente de
comidas rapidas.

Las principales empresas colombianas dedicadas a la transformacion de
este producto son: TACO NACHO, CHAMUCA. S.B. LTDA, ubicadas en
Medellin, AJICOL S.A., AJIBASCO y COMEXA S.A. cuya planta esta
ubicada en Cartagena. A nivel local encontramos AGROINDUSTRIAS

¢ Chile habanero (Capsicum Chinensis/ frutesains). Estudio global para identificar oportunidades de
mercado de frutas y hortalizas para los paises de Centroamérica, Samayoa Urrea, otto, Agritade 99,IICA,
Agexpront, 1999
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M.O.S. que esta ubicada en la ciudad de Corozal. Todas estas empresas
han contribuido a la explotacion y aprovechamiento de este cultivo, abriendo
asi nuevos mercados que de una forma u otra contribuyen al desarrollo

industrial en Colombia.
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3. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

3.1 GESTACION DE LA IDEA DEL PROYECTO

La idea de la empresa AGROINDUSTRIAS DE LA SABANA S.A fue
realizada por dos (2) estudiantes del programa de Ingenieria Agroindustrial
de la universidad de sucre, con el objetivo de ofrecer a la poblacion un
producto con caracteristicas novedosas, como la elaboracion de un
encurtido a base de aji picante. Este encurtido es producto de buena calidad
y bajo costo. Ademas con la utilizacion de esta hortaliza como materia prima
estariamos aprovechando los altos niveles de produccion que brinda nuestra
region y a la vez se ayudaria a fortalecer el mercado local de productos

agricolas.

3.2 PROCESO DE DESARROLLO Y ESTRUCTURACION DE LA
EMPRESA

El producto se elaborara y se comercializara inicialmente en las localidades
de Corozal y sus alrededores, sera distribuido por minoristas y luego se
proyectara la produccion dependiendo del nivel de demanda exigida por los

posibles consumidores.

El montaje de la empresa se hara con aportes al capital de los socios
principales con ayuda de entidades que ofrezcan sistemas de créditos.
Ademas la empresa estara conformada con un personal idoneo y capacitado

para asi garantizar el buen funcionamiento de la misma.
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3.3 PROCESO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO DEL PRODUCTO

El encurtido sera un producto elaborado con todas las especificaciones y
normatividades exigidas por los entes y autoridades que aseguran la optima
calidad de los productos alimenticios. Para lograr esto, se debe contar con
toda la infraestructura fisica necesaria en lo que respecta a equipos,

maquinaria, e instalaciones.

Otro aspecto a tener en cuenta es el manejo adecuado de todas las
variables requeridas durante la etapa operacional para la obtencion del
producto final. Al realizar correctamente todas estas funciones vy

operaciones, estariamos asegurando la calidad y confiabilidad del producto.

3.4 MATRIZ D.O.F.A.

Oportunidades Amenazas
e TLC. Apertura de nuevos e T.L.C. Nuevos competidores.
mercados. e Posicionamiento de la
e Producto de connotacion competencia.
natural (sin preservativos). e Orden publico.

e Acceso a la materia prima.

e Bondades que brinda el aji

picante
Fortalezas Debilidades
e (Calidad de nuestros e Falta de recursos técnicos.
productos. e Poca informacion del sector al cual
e Producto innovador. se va a incursionar.
e Produccién a bajo costo. e Falta de recursos financieros.

e Talento humano.
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Estrategias F.O.

Estrategias F.A.

e investigacion de mercados.

e Produccion de un encurtido a
bajo costo.

e |mplementar un

aseguramiento de calidad.

Fidelizacion de clientes.

Elaborar una  estrategia de
promocién y publicidad donde se
de a conocer las bondades del
encurtido con relacion a los

existentes en el mercado.

Estrategias D.O.

Estrategias D.A.

e Estudio de nuevas
tecnologias.
e Alianzas estratégicas

(mercados externos).
e Capacitacion intensiva en el

sector

Alianzas estratégicas (mercados
intemos)

Estrategia de busqueda de socios

3.5 MISION

Agroindustrias de la Sabana S.A es una empresa que se dedicara a la

fabricacion de encurtidos a base de aji picante. Los productos son por

excelencia de buena calidad por la idoneidad de sus colaboradores y grupos

de apoyo empresarial. Nuestro producto servira a los consumidores por ser

aperitivo y estimulante.

3.6 VISION

Dentro de 5 anos seremos una empresa Agroindustrial innovadora vy

promotora del desarrollo de productos que amplien nuevos mercados y que

brinden los beneficios que requieren y requeriran los clientes, de acuerdo a

las exigencias de los mercados.
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3.7 OBJETIVOS.

3.7.1 OBJETIVO GENERAL

Producir y comercializar encurtidos a base de aji picante en el municipio de
Corozal para darle un aprovechamiento agroindustrial a las materias primas
que se encuentran en la region y ofrecer un producto innovador que logre

competir con los existentes en el mercado.

3.7.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Desarrollar un estudio de mercado que nos permita conocer la

demanda y el grado de aceptacion del producto.

» Elaborar un plan de mercado que nos permita implementar la
distribucion, venta, promocion y publicidad, con el fin de buscar un
desplazamiento adecuado del producto desde la empresa hasta los

consumidores.

» Desarrollar un estudio técnico que nos permita conocer la localizacion

y tamano de la empresa.

» Desarrollar un estudio financiero que nos permita conocer cuales son

los recursos a invertir y la rentabilidad que ofrecera el proyecto.

» Determinar el impacto social y ambiental que ocasionara el montaje

de la empresa en la ciudad de corozal.

» Desarrollar un analisis de riesgos para determinar los factores que

pueden afectar la economia del proyecto
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4. DEFINICION DEL PRODUCTO

4.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El encurtido de aji picante es un producto alimenticio procesado a nivel
industrial, como producto final tendremos un encurtido de aji picante con
olor, color y sabor, la mezcla de sus ingredientes, vinagre, ajo, zanahoria,
habichuela, pimenton, cilantro, coliflor, y apio le proporcionaran su olor
caracteristico. Los encurtidos de acuerdo a su proceso de produccion y al

origen de sus componentes pueden considerarse como aderezo “natural”.

Por ser un producto de connotacién natural y debido a que en su proceso de
fabricacion no incluye aditivos quimicos, se considera un alimento semi -
perecedero aunque el producto se conserva con vinagre de frutas. Su

duraciéon sera de 5 meses de vida media.

4.1.1 USOS

Los encurtidos son una forma de transformacion de productos vegetales
horticola, su uso principal es como aderezo en las comidas teniendo
encuenta que sus ingredientes son de amplio uso y aceptacion en la Costa
Atlantica, ademas de acompafiar las comidas este producto proporciona
beneficios a la salud de los consumidores puesto que el aji picante contiene
componentes que ayudan al mejor funcionamiento del organismo, también

es utilizado como estimulante y aperitivo.”

" Guia para Postcosecha y Mercadeo de Productos Agricolas/ Oscar Bohérquez Diaz/ Pag.16
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4.1.2 USUARIOS

El consumo de encurtido va dirigido a todas las familias del municipio de
Corozal, teniendo encuenta los gustos, las costumbres y las tradiciones de

los consumidores asi como la preferencia por los sabores.

Como el producto no es basico de la canasta familiar ira dirigido a los
estratos 2, 3 y 4 por esta razon se elaborara un producto de buena calidad e
igual forma que tenga bajo costo. Se elaboraran presentaciones mucho mas
pequefias para el estrato 1 para que puedan tener accesibilidad a este

producto.

4.1.3 PRESENTACION

Para la presentacion de los encurtidos se utilizaran frascos de vidrio con
tapa hermética capaz de soportar el vacio y fabricada de modo que el metal
no entre en contacto con el contenido del frasco, esto con el fin de cumplir
con los estandares de calidad, durabilidad y sensibilidad del producto. Se
trabajaran con presentaciones de 125gr, 250gr y 350gr. (véase etiqueta de

presentacion Fig 1)

4.1.4 PRODUCTOS SUSTITUTOS

De los productos existentes en el mercado podemos encontrar que los
sustitutos del encurtido a base de aji picante son los encurtidos de hortalizas

y vinagres picantes.
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Fig 1. ETIQUETA DE PRESENTACION

100% Naturd
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4.1.5 PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS

Algunos productos que son complementarios son alimentos como: sopas,
ensaladas, carnes, frituras y otros alimentos que el consumidor desee

acompanarlos con el encurtido.

4.1.6 INGREDIENTES DEL PRODUCTO

Los encurtidos son un producto alimenticio procesado el cual su ingrediente
principal es el aji picante una especia del genero Capsicum. Los
ingredientes secundarios son vegetales que se utilizan tradicionalmente en
la elaboracidon de los encurtidos entre los cuales tenemos: Zanahoria, apio,
cilantro, pimenton, coliflor, aceituna, habichuela y ajo.

Se utiliza vinagre de frutas con niveles de acido equivalente al 4%.

4.1.6.1 ingrediente Principal.

4.1.6.1.1 Aji picante: Es una hortaliza que se consume en fresco, cocido, o
como un condimento en comidas tipicas de diversos paises. Existe una gran
gama de productos industriales que se usan en la alimentacion humana:
congelados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y salsas. A
continuacion se muestra la composicion promedio del aji picante variedad
tabasco: ®

Tabla 1. Composicion nutritiva de 100 gr de aji picante

Agua 92.89¢r
Carbohidratos 5.40gr
Proteina 1.35gr
Calcio 5.40mg
Fosforo 21.60mg
Hierro 1.20mg

8 Enciclopedia Agropecuaria Terranova/ produccién agricola 2/ por Terranova editores Ltda. 1995/ Pag.408
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Potasio 194.00mg
Sodio 10.80mg
Vitamina A(valor) 526
Tiamina 0.08mg
Riboflavina 0.05mg
Niacina 0.54mg
Acido ascérbico 128.00mg
Valor energético 127.00cal

El aji picante es ampliamente usado en todo el mundo principalmente en el
continente americano; tiene un alto contenido de acido ascorbico y presenta
un valor casi 10 veces mas alto de vitamina A que los pimientos normales.
Se considera también estomaquico, estimulante, aperitivo y se usa como

unglento para aliviar dolores reumaticos y neuralgicos.®

4.1.6.2 Ingredientes Secundarios.
4.1.6.2.1 Zanahoria: esta hortaliza es consumida en forma natural, jugos,
ensaladas y encurtidos. Es muy importante su consumo porque ayuda al

tratamiento de la sequedad de los 0jos, la ceguera nocturna y la indigestion.

4.1.6.2.2 Apio: se consume crudo o en encurtidos para ensaladas sus hojas
se usan para hacer aguas aromaticas y Las semillas se usan en farmacia

como sedante y para disimular el gusto de otros farmacos.

4.1.6.2.3 Cilantro: El cilantro ha sido utilizado desde hace mucho tiempo
como condimento generalizado, utilizado para conservas y es muy

importante porque tiene propiedades medicinales la cual se le atribuye por

o Enciclopedia Agropecuaria Terranova/ produccion agricola 2/ por Terranova editores Ltda. 1995/ Pag.408
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sus propiedades digestivas y desinfectantes del intestino, asi como

tranquilizantes y ayuda a recuperar la fuerza fisica y mental.

4.1.6.2.4 Pimenton: se utiliza en fresco para consumo humano, como
condimento. Importante porque de el se extrae la droga capsaicina de
naturaleza fenolica, compuesta por acido ascorbico, utilizado para aliviar

reumatismo, lumbago etc.

4.1.6.2.5 Coliflor: para la alimentacion humana se utilizan las cabezas, se
consume en fresco, en sopas, guisos, ensaladas y encurtidos como aderezo

de otros alimentos ya que brinda sabor agradable.

4.1.6.2.6 Ajo: es una hortaliza de excelentes cualidades alimenticias, el ajo
es un ingrediente basico en la cocina de muchos paises; se usa tanto entero
como picado o rallado, y forma parte de numerosas salsas, encurtidos y
otras preparaciones. Tiene propiedades medicinales como; estimulante del
apetito, es antiséptico, depurativo, activador de las funciones digestivas,
regulador del sistema circulatorio, alivia la gripe, resfriados, diarreas y el

dolor abdominal.

4.2 ATRIBUTOS RESPECTO A OTROS PRODUCTOS SIMILAERES
EXISTENTES EN EL MERCADO

Nuestro encurtido a base de aji picante ademas del vinagre de frutas tendra
hortalizas, las cuales le daran un valor nutritivo, natural y llamativo,

beneficios que tendra nuestro producto para posicionarlo en el mercado.
Otro atributo que ofrece nuestro producto es el mejoramiento de las

propiedades digestivas y diuréticas. Ademas de esto, incrementa el gusto

por las comidas sin grasa y ayuda a quemar calorias. Seis gr de aji picante
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queman alrededor de 45 a 76 calorias extras. El aji actua como un
estimulante enérgico, haciendo que las adrenales incrementen ligeramente
la produccion de cortisona, esta sustancia ayuda a controlar otras afecciones

como el asma, los trastornos del colageno y la inflamacién ocular. ™

4.3 FUENTES DE SUMINISTRO

Los productores antes de recolectar la cosecha le hacen un seguimiento al
aji picante en cuanto al grado de madurez que tenga, comenzando en
verde, después amarillo, y hasta llegar a rojo que es la maduracion total.
Posteriormente lo limpian, seleccionan (sin manchas negras) y empacan.
Este empacado siempre lo hacen en bolsas plasticas gruesas ya que

algunas personas pueden presentar alergia ante el producto.

De la finca productora llega al centro de acopio empacado en bolsas
plasticas gruesas y las bolsas van depositadas en sacos de fique, ambos

empaques tienen orificios para que el producto este fresco por mas tiempo.

Las cadenas de comercializacion a nivel regional, AGROINDUSTRIAS
M.O.S le vende directamente a COMEXA S A. el 90% de su produccion, el

resto lo vende a particulares para la fabricacion de vinagres.

Al momento de comprar el aji picante exigiremos que el producto este
fresco, exento de humedad, que cumpla los requisitos en cuanto a tamano,
color, sabor, debe ademas ser un producto sano libre de virus, hongos y
bacterias. Se recibira el aji y en ese momento se emitira un recibo como
record de la aceptacion del producto, el cual se utilizara para hacer los

pagos al vendedor el cual sera de $1050 el kilogramo.

Y Guia para Postcosecha y Mercadeo de Productos Agricolas/ Oscar Bohoérquez Diaz/ Pag.17
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En cuanto a la compra de las hortalizas se haran a abastecimientos
certificados, los cuales le compraremos la materia prima en Optimas
condiciones (tamano, color, libre de bacterias y hongos) para la elaboracion

de los encurtidos.

4.4 DESARROLLO DE FUTUROS PRODUCTOS

Segun los resultados obtenidos a partir de las investigaciones hechas al aji
picante y teniendo en cuenta las expectativas de este proyecto los productos

futuros serian:

Como primera instancia encurtidos a base de aji picante con vinagre de
frutas con color, sabor y olor. Podremos ofrecer crema de aji picante como
otra alternativa para acompanar las comidas, salsa de aji picante, pasta de

aji picante.
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5.1 ANALISIS DE LA DEMANDA.

Para la realizacion de este analisis se tiene en cuenta la informacion arrojada
por las encuestas, la cual nos permite analizar y establecer cuales son las
variables que pueden afectar la introduccidbn de nuestro producto en el
mercado. Ademas nos ayuda a determinar algunas caracteristicas de los
consumidores, como lo son, sus tendencias, gustos, niveles de ingresos vy

preferencias por el producto.

La tabulacion de las encuestas se realizaron por medio del programa Microsoft
Excel, ilustrando la informacion obtenida a través de diagramas de tortas, esto
realizo con el fin de resumir, organizar e interpretar los resultados obtenidos

por medio de las encuestas.

5.1.1 Tamafo de |la muestra.

Para determinar la muestra se utilizo el método de muestreo poblacional de las

proporciones, de la siguiente manera:"’

ZZ*p*q*N

n=
e’ (N-10)+2Z2°*p*q

Z = Valor de Z normalizado.

p = Probabilidad de compra de productos encurtidos

g = Probabilidad de no compra de productos encurtidos
N = Tamaro de la poblacion.

e = Error permitido para la muestra.

n = Tamafo de la muestra.

! Estadistica y Muestreo/ Ciro Martinez Bernardino/ Pag.354
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5.1.2 Hogares: para calcular el numero de personas a encuestar, se tomo

como base la poblacion total de la ciudad de corozal la cual es
aproximadamente 51638 habitantes.
Tabla 2. NOmero de encuestas a hogares de corozal
Valor de Z | Probabilidad | Probabilidad | Pablacién Error Tamafio de
normalizado | de compra de no total (N) maximo la muestra
(P) compra (q) permitido € (n)
1.96 0.5 0.5 51.638 0.10 96

Al realizar el calculo del tamafio de la muestra, se obtuvo como resultado un
total de 96 encuestas, estas fueron distribuidas en los diferentes barios de la

ciudad de corozal.

5.2 ANALISIS DEL MERCADO HORTOFRUTICOLA EN COLOMBIA

De acuerdo a la ultima informacion disponible en la Encuesta Anual
Manufacturera del DANE para el sector, la cadena de valor de la industria
hortofruticola de Colombia, ascendi6 en el afio 2000 US$156.5 millones, que se
distribuyeron en un 48% de valor agregado y 52% de consumo intermedio.
Estos US$156.5 millones representaron en el 2000 el 0,5% de la produccion
bruta generada por el total de la industria manufacturera del pais y el 2,0% de la
produccion bruta de la industria de alimentos.

En términos de empleo la industria hortofruticola presentdé una creciente
importancia relativa en la industria alimentaria entre 1992 cuando represento el
2,3% del personal total ocupado, alcanzando un record en 1996 de 4,1%. A
partir de este afio muestra una fase decreciente cayendo a 3,5% en el 2000. Sin

embargo muestra una dinamica de crecimiento a lo largo del periodo de 5,4%
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promedio anual, mientras que el empleo en la industria alimentaria se mantuvo

casi constante incluso con un crecimiento negativo de -0,13%."

Las empresas procesadoras de frutas y hortalizas, con mayor participacion
dentro del sector, son: la de fabricacion de jugos (40%); la fabricacion de
encurtidos y salsas (25%); la de fabricacion conservas (16%), la fabricacion de
otros preparados como concentrados de frutas, pulpas de frutas y vegetales
congelados (12%); la de fabricacion de mermeladas y jaleas (7%); la fabricacion
de frutas pasas no reporto datos. Estos porcentajes se encuentran ilustrados en

el siguiente diagrama:

Fig 2. Distribucion del valor de la produccién de bienes manufacturados
por la industria hortofruticola en el afio 2005

@ fabricacion de jugos

m frabicacion de
encuertidos y salsas

7%

12%

O fabricacion de
conservas

0O fab de concentrados
frutas, pulpas de frutasy
vegetales congelados

25% W fabricacion de
mermeladas y jaleas

16%

La demanda de productos hortofruticolas frescos esta concentrada en un 50%,
en volumen, en 5 productos: tomates, mangos, maracuya, guayaba, frutas
frescas, segun el volumen de compras promedio en el periodo 1993-2000,
segun se aprecia en la Tabla 3. Los esparragos son los bienes de mayor

dinamismo en la demanda con un crecimiento promedio anual de 46.4%

2| a Industria Procesadora de Frutas y Hortalizas en Colombia. http: www.agrocadenas.gov.co
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pasando de 20 toneladas compradas como materia prima en 1993 a 725
toneladas en el 2000. Igualmente los citricos, mangos y lulos han tenido una

demanda creciente como materias primas industriales.™

Tabla 3. Demanda industrial de hortalizas como materia prima voltimenes
de compra kg

3 La Industria Procesadora de Frutas y Hortalizas en Colombia. http: www.agrocadenas.gov.co
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La transformacion industrial de hortalizas la realizan empresas encargadas de

elaborar encurtidos y salsas principalmente. El tomate se utiliza como materia

prima para la elaboracion de salsas y pastas; el aji y otros pimientos se utilizan

en la preparacion de salsas de aji; el esparrago se utiliza para la elaboracion de

conservas y encurtidos; la zanahoria y la habichuela se utilizan en conservas y

encurtidos y en la fabricacidon de congelados precortados; la cebolla se utiliza

como materia prima en la produccion de pastas y especies.™

5.3 ANALISIS Y RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS.

Encuestas a hogares.
Fig.3

9%
13%—

aque rango de edad pertenece

8%
42%

28%

O 20-30 afios
| 31-40 afios

0 41-50 afios

0 15-20 afios

B 51 en adelante

Dentro de los rangos de edad encontramos que 42% de los encuestados
estaban entre 20-30 afios de edad, el 28% entre 31-40, el 13% entre 41-50,

9 % entre 15-20 y el 8% en el rango de 51 en adelante.

" La Industria Procesadora de Frutas y Hortalizas en Colombia. http: www.agrocadenas.gov.co

el
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Fig.4

NIVEL DE INGRESO FAMILIAR

10%

01 a 3 salarios
B 3 a 5 salarios
33% 57% 05 a7 salarios

En cuanto a los rangos de nivel de ingreso familiar, obtuvimos que la mayor
parte de los encuestados presenta un ingreso promedio de 1 a 3 salarios
minimos, representando el 57% de la muestra, seguido del 33% que
corresponde a familias con ingresos entre 3 y 5 salarios minimos, y el 10%

restante corresponde a las familias con ingresos de 5 a 7 salarios minimos.

Fig.5

ACOMPANA SUS COMIDAS CON ALGUN TIPO DE
ENCURTIDO

0
39% O No
61% | Si

En lo referente al consumo, encontramos que la mayor parte de las personas no
acomparia sus comidas con ningun tipo de encurtido, representando un 61% de
los encuestados, y el resto que corresponde a un 39% afirmo que acomparaba

sus comidas con algun tipo de encurtido.
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Fig.6

CLASE DE ENCURTIDO CON QUE ACOMPANA SUS COMIDAS

5%
27% 38% O Encurtido de hortalizas
M Encurtido de aiji picante
O Encurtido de habichuela
O Encurtido de cebollitas blancas

30%

Dentro de los encurtidos que consumen las personas para acompafar sus
comidas encontramos, los encurtidos de hortalizas con un 38% representando
el mayor porcentaje de consumo, seguido de los encurtidos de aji picante con
un 30%, encurtidos de habichuela con un 27% y en un porcentaje bajo se

encuentra el encurtido de cebollitas blancas con el 5% del consumo total.

Fig.7

FRECUENCIA DE CONSUMO

5%
19% OcCada 15 dias
43%

B cada mes
Ouna vez por semana

O
33% dos veces por semana

En lo que respecta a la frecuencia de consumo de los encurtidos encontramos
que el 43 % de las personas lo consumen cada 15 dias, el 33% cada mes, el

19% una vez por semana y el 5% dos veces por semana.
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Fig.8

MARCA DE ENCURTIDO QUE COMPRA CON FRECUENCIA

1%

O Alfresco
B Pin

32% 57% 0O Hortaleno

La marca de productos encurtidos que prefieren comprar las personas es

Alfresco con un 57%, seguido de pin con un 32% y hortaleno con el 11%.

Fig.9

PREFERENCIA DE LAMARCA

22%

O Calidad

@ Precio

46%

O presentacion

El 46% de las personas prefieren la marca de sus productos encurtidos por su

calidad, el 32% por el precio y el 22% por su presentacion.

Fig.10

LE GUSTA EL ENCURTIDO A BASE DE AJI PICANTE

15%

asi
E No

85%
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Al realizar la degustacion del encurtido de aji picante, encontramos que el 85%
de las personas tuvo una buena aceptacion del producto y el 15% de las
personas no le gusto el producto, del 15% todos estuvieron de acuerdo que no

le gustaba el producto porque no le gustaba el picante.

Fig.11

PREFERENCIAS POR EL TIPO DE EMPAQUE

5%

@ Vidrio
W Plastico
O Otros

En lo concerniente al tipo de empaque, el preferido por las personas es el de
vidrio con un porcentaje del 70%, el 25% prefiere el de plastico y el 5% otro tipo
de empaques, los cuales todos coincidieron con la presentacion de bolsas de

plastico.

Fig.12

PREFERENCIA POR EL TIPO DE PRESENTACION

6% 2% O 250 gramos

25% 42% W 350 gramos
O menos de 250 gramos
0O500 gramos

259% B 750 gramos

En cuanto al tipo de presentacion, encontramos que el 42% de las personas
prefieren frascos de 250 gramos, el 25% prefieren frascos de 350 gramos, con
el mismo porcentaje de preferencia se encuentra la presentacion de frascos

menores de 250 gramos con el 25%, seguido con un porcentaje del 6% la
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presentacion de 500 gramos y finalmente la presentacion de 750 gramos con un
2%.

Fig.13

SITIOS DE PREFERENCIA PARA VENDER EL PRODUCTO

13%
> O Supermercados

0,
16% m Tiendas
49% O Depositos

290, O Mercados

El 50% de las personas encuestadas prefieren que el producto se venda en

supermercados, el 22% en tiendas, el 16% depositos y el 13% en mercados.

Fig.14

PREFERENCIA PARA COMPRAR EL PRODUCTO

16%

asi
E No

84%

El 84% de las personas estarian dispuestas a comprar el producto, mientras

que el 16% no estaria dispuesto a comprarlo.
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Fig. 15

CAMBIARIA USTED SU ENCURTIDO HABITUAL POR EL

NUESTRO

31%

O Si
@ No

Del 84% de las personas que estan dispuestas a compran el encurtido a base

de aji picante el 69% si estaria dispuesto a cambiar su encurtido habitual por el

nuestro y el 31% dijo estar dispuesto a comprar nuestro producto sin cambiar el

que consume habitualmente.

Fig.16

16%

FRECUENCIA DE COMPRA DEL PRODUCTO

15% 15%

21%

33%

O Mensual

B Dos veces por mes

O Tres veces por mes
O Cuatro veces por mes

B Ocho veces por mes

El 33% de las personas estarian dispuestas a comprar el producto tres veces

por mes, el 21% dos veces por mes, el 15% cada mes, el 16% cuatro veces al

mes y el 15% 8 veces al mes.
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Fig.17

INGRESOS DISPUESTOS PARA COMPRAR EL
PRODUCTO

0,
45% 01000 a 4000
5% M 4100 a 7000

De las personas encuestadas el 55% destinarian de 1000 a 4000 pesos para la

compra de nuestro producto cada mes, mientras que el 45% destinaria de 4100

a 7000 pesos cada mes.

5.4 DEMANDA DE ENCURTIDOS

Para estimar la demanda actual y futura de los encurtidos en la ciudad de
corozal, hay que tener en cuenta una serie de factores y variables. Dentro de
estas variables encontramos:
> Indice de Crecimiento Poblacional: para el municipio de corozal el
indice de crecimiento es del 4.7%, segun las estadisticas del DANE."™
» Grado de Aceptacion del Producto: Para obtener esta variable, nos
basamos en los resultados de las encuestas, las cuales nos arrojaron

una aceptacion del 38.5%.

5.5 DEMANDA ACTUAL DE PRODUCTOS ENCURTIDOS

Para realizar este calculo tendremos en cuenta, el nimero total de habitantes

en la ciudad, porcentaje de aceptacion del producto (Fig 5), frecuencia de

15 http:www .DANE.gov.co
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consumo (Fig 7) y el porcentaje de preferencia de cada presentacion del

producto. El calculo respectivo se ilustra en las siguientes tablas:

Tabla 4. Demanda actual de productos encurtidos

Poblacién % de Frecuencia de | Porcentaje de | Familias por

total aceptacion del | consumo al mes | la frecuencia | frecuencia de
producto (%) consumo

51638 0.385 1vez 33 6560
51638 0.385 2 veces 43 8549
51638 0.385 4 veces 19 3777
51638 0.385 8 veces 5 994
Total 100 19880

Fuente: Calculo del estudio

5.6 DEMANDA POTENCIAL ACTUAL DE PRODUCTOS ENCURTIDOS A
BASE DE AJI PICANTE

Para estimar esta demanda tendremos encuenta, la poblacion total, % de

aceptacion del producto (Fig 14), frecuencia de consumo (Fig 16).

Tabla 5. Calculo de la demanda potencial

Poblacién % de Frecuencia Porcentaje Flias por Frecuencia
total aceptacion de consumo dela frecuencia de por mes
del producto al mes frecuencia consumo
(%)

51638 0.84 1vez 15 6506 1
51638 0.84 2 veces 21 9109 2
51638 0.84 3 veces 33 14314 3
51638 0.84 4 veces 16 6940 4
51638 0.84 8 veces 15 6506 8
Total 100 43375

Fuente: Calculo del estudio
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Tabla 6. Calculo de la demanda actual de encurtidos

Consumo Consumo Presentacion | Porcentaje de consumo | Participacién por

familiar familiar del producto de las presentaciones presentacién
(Veces/Mes) (Veces/Afio) (Kg) (%) (Fig 10) (Kg/Afo)

6506 1"769,688 0.25 42 185,817.24
18218 1"769,688 0.35 25 154,847.7
42942 1"769,688 0.125 25 55,302.75
27760 1"769,688 0.5 6 53,090.64
52048 1"769,688 0.75 2 26,545.32
147474 100 475,603.65

Fuente: Calculo del estudio

La demanda potencial en la ciudad de Corozal por los productos encurtidos a
base de aji picante es de 475,603.65 Kg/Afo, lo que equivale a 39,633.6

Kg/mes y 1,524 .37 Kg/dia. Esto nos indica que nuestro producto presenta una

demanda aceptable por parte de la poblacion escogida para la ejecucion del

proyecto.

5.7 PROYECCION DE LA DEMANDA

La proyeccion de la demanda se estima para 5 periodos y su calculo se realiza

de la siguiente forma:'®

Dr=Da+ (Cr* Da)

De= Demanda Futura

Da = Demanda Actual

Cp = Crecimiento poblacional

' Baca Urbina, Gabriel. Evaluacién de Proyectos. Estimacion de la Demanda.2001.
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D1 = (475,603.65) + (0.047 * 475,603.65)
D1 = 497,957.02 Kg/Afio

El calculo del ano 2 al 5, se realiza de igual forma y se ilustra en la siguiente
tabla:
Tabla 7. Proyeccion de la demanda

Periodo 1 2 3 4 5

Demanda
Futura (Kg/Afio) | 497,957.02 | 521,360.99 | 545864.95 | 571,520.60 | 598,382.06

Fuente: Calculo del estudio

5.8 PARTICIPACION EN EL MERCADO

El porcentaje de participacion arrojado por las encuestas fue del 21.42% (ver
anexo Il), pero teniendo en cuenta la demanda futura de los productos
encurtidos a base de aji picante, la cual fue de 497,957.02 Kg/afio para el
primer afno, la disponibilidad de materia prima, disponibilidad de maquinaria y
equipos, y factores de riesgo que puede tener la empresa se determina una
participacion del 9.79% en el mercado local para el primer afio, lo cual
corresponde a 48,779.43 kg/ano. Posteriormente a partir del segundo ano el

porcentaje de participacion se incrementara entre 1 y 2 % por cada ano.

Tabla 8 Participacion en el mercado

Periodos Ao 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5
Mercados
Demanda futura
total (Kg/Afio) 497 957 .02 521,360.99 545 864 .95 571,520.60 598,382 .06
Participacion de la
Nueva empresa 9.79 10.142 10 443 10.692 10.933
Mercado de
La nueva empresa 48,779.43 52,879.23 57,009.86 61,110.5 65,425.57
(Kg/Afio)

Fuente: Calculo del estudio
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5.9 ANALISIS DE LA OFERTA

El principal objetivo del analisis de la oferta es determinar las cantidades de
productos que se pondra a disposicion de los consumidores, la oferta esta en
funcidn de una serie de variables, como son los precios que tendra el producto

en el mercado y el posicionamiento que tiene los posibles competidores.

De los datos arrojados en las encuesta encontramos que la demanda potencial
para nuestro producto seria en promedio de 497,957.02 Kg/afo. Por lo tanto, la
empresa tomara como base estos volumenes de productos durante el primer
afio en el mercado local, en donde se tendra una participacion del 9.79% en el

mercado en las categorias de salsas y aderezos.

5.9.1 PRONOSTICO DE LA OFERTA

Inicialmente el producto tendra una participacion del 9.79% en el mercado,
como se indico anteriormente, esta participacion sera durante el primer ano, a
partir del segundo ano el producto se distribuira a las zonas rurales aledanas a
la ciudad de corozal, con el fin de posicionar el producto poco a poco a nivel

departamental.

5.10 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

El encurtido a base de aji picante es un producto con unas caracteristicas
propias, que lo convierte en un encurtido con una calidad y sabor diferente a los
productos ya existentes en el mercado. Por este motivo podemos considerar el
encurtido a base de aji picante como un producto nuevo en su categoria.

Por ser un producto con caracteristicas nuevas no tendremos competencia
directa en el mercado. Por tal razon los posibles competidores seran los
encurtidos tradicionales y los productos sustitutos, dentro de los cuales se

encuentran las categorias de salsas y aderezos, estos son utilizados para
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acomparniar las comidas. Los productos que competiran en las categorias de
salsas y aderezos con el nuestro serian: salsas picantes, cremas con sabor

picante y pastas de aji picante.

Las principales marcas posicionadas en el mercado de aderezos y salsas son:
Alfresco, Ajibasco, Grasco, La constancia, entre otras. Estas empresas
presentan un alto nivel de comercializacidon de sus productos en el mercado
nacional. Sin embargo a nivel local no encontramos participacidn de marcas
regionales que elaboren este tipo de productos, esto se debe el bajo
aprovechamiento que se le esta dando a los productos horticola en la region y

la poca inversion de entidades u organizaciones al sector agricola en sucre.

El mercado de productos alimenticios es muy amplio, por lo que representa una
oportunidad de negocio, bastante atractiva, mas sin embargo para lograr
incursionar en este mercado hay que realizar correctamente todas las
estrategias de elaboracion, distribucién y comercializacion del producto, con el

fin de asegurar el posicionamiento del producto en el mercado.
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6. PLAN DE MERCADO

El objetivo principal del plan de mercadeo es elaborar todas las estrategias
necesarias para que nuestro producto logre tener una buena aceptacion en el

mercado con respecto a nuestros principales competidores.

Para llevar a cabo estas actividades se tendra en cuenta diversos aspectos
como son, la distribucion que tendra el producto, los precios, la promocion y la

publicidad.

6.1 DELIMITACION DEL NEGOCIO

> Delimitacion Geografica: la organizacion estara ubicada en el municipio
de Corozal, departamento de Sucre, donde iniciara el proceso de
produccion y comercializacion del producto.

> Delimitacion del Sector: el encurtido a base de aji picante, participara
en la linea de productos alimenticios procesados, la cual representa un

alto porcentaje de participacion en el mercado a nivel local y nacional.

6.2 ESTRATEGIA DE DISTRIBUCION Y VENTAS

Esta actividad es muy importante para garantizar la distribucion y venta de
nuestro producto. El encurtido es un producto que no se consume en forma
masiva, esto se debe a diversos factores, como factor principal encontramos la
poca publicidad y promocion que presentan estos productos en el mercado,
sumado a esto encontramos las costumbres de las personas de consumir las
frutas y hortalizas en su estado fresco.

Por las razones mencionadas anteriormente utilizaremos el siguiente canal de

distribucion para la comercializacion del producto:
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Fig 18. Canal de distribucion

—»| MAYORISTAS |

PRODUCTORES —| CONSUMIDOR FINAL

—> | MINORISTAS [

6.2.1 Distribucién Mayorista: de los resultados arrojados por las encuestas, se
obtuvo que los consumidores prefieren adquirir el producto en supermercados.
Por este motivo se utilizara la distribucion mayorista, la cual es realizada para
manejar volumenes significativos de cualquier producto, las distribuciones se

realizaran a través de supermercados, supertiendas y mercados mayoristas.

6.2.2 Distribucion Minoristas: este canal es utilizado para distribuir volumenes
un poco mas bajos que el canal mayorista, esta distribucion es realizada a

través de tiendas, depoésitos y restaurantes.

Otra estrategia a utilizar es la introduccion del producto al mercado, al tratarse
de un producto con nuevas caracteristicas, inicialmente se venderan a un precio
que permita adquirir mas unidades por parte de los consumidores. Inicialmente
el producto se comercializara a nivel local y departamental, luego se aumentara
la produccion para extender las ventas a los departamentos mas cercanos
como Cérdoba, Atlantico y Bolivar. Su participacion sera de un 9.79 % en el
mercado y entrara a competir en la categoria de salsas y aderezos.

Las ventas que se van a efectuar seran un 70% de la produccion a contado y un
30% a crédito, se van a vender a los supermercados y depositos con crédito a
30 dias, y las tiendas a crédito con plazo de 8 dias. La cartera rotara cada 30

dias.

6.3 ESTRATEGIA DE PRECIOS

La estrategia de precios es un punto muy importante, debido a que este es un

indicador del valor que tendra nuestro producto para su comercializacion,
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ademas servira como base para calcular los ingresos que podria tener la
empresa. Para la determinacion de los precios tendremos en cuenta los
siguientes aspectos.
» Los precios del producto variaran de acuerdo con el aumento en las
materias primas e insumos.
» Los precios se fijaran con base a los costos y se establecera un margen

de rentabilidad a partir del costo del producto.

6.4 ESTRATEGIA DE PROMOCION Y PUBLICIDAD

Para la promocion del producto se realizaran degustaciones en los puntos de
ventas ya sea en los supermercados o tiendas, estas se haran por lo menos
cinco o seis veces durante los primeros dos meses. También utilizaremos la
publicidad por medio de volantes o folletos que describan el uso y calidad que
contienen el encurtido a base de aji picante. Otra estrategia es la promocion del
producto por medio de cuias radiales a nivel local y finalmente se daran

muestras gratis del producto en sus respectivos puntos de ventas.

6.5 ESTRATEGIA DE SERVICIO

Para la estrategia de servicio tendremos en cuenta a nuestros principal objetivo
el cual es la satisfaccion de nuestros consumidores, para esto crearemos lineas
de atencion al cliente, con este mecanismo podemos atender las sugerencias y
recomendaciones de los clientes potenciales de este producto. Ademas se
creara una politica que permita el cambio del producto o devoluciones de este,
en caso de presentar algun defecto. En la distribucion del producto se les
indicara a los intermediarios la forma mas adecuada de utilizar y conservar el

producto para evitar posibles pérdidas antes de que llegue al consumidor final.
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7.1 LOCALIZACION DE LA EMPRESA

La localizacion comprende niveles progresivos de aproximacion, para
determinar el sitio preciso hay que tener en cuenta la macrolocalizacion que
va desde una generalizacion del medio regional hasta identificar la zona

urbana o rural que es la microlocalizacion.

7.1.1 MACROLOCALIZACION

La empresa se encuentra ubicada en departamento de sucre, situado al

noroeste del pais.

Localizado en la parte central de la region del Caribe, entre el rio Cauca y el
mar Caribe; sus coordenadas geograficas lo situan entre los 8° 17’ y 10° 08’
de latitud N y los 74° 32’ y 75° 43’ de longitud O. Limita al norte y al este con
el departamento de Bolivar, al sur y el oeste con el de Cdrdoba, y al oeste y

norte con el mar Caribe. "

7.1.2 MICROLOCALIZACION

La empresa estara ubicada en el municipio de corozal, para esto se
compararon dos sitios con el fin de determinar cual de estos arrojaria
mayores beneficios al montar la empresa y por consiguiente conocer el
lugar donde se va a desarrollar el proyecto. El primer sitio queda ubicado en
el kildbmetro 2 via Corozal — Cartagena (sitio A), el segundo ubicado en el

kilbmetro 1 via Corozal — Betulia (sitio B).

Para realizar el sistema de microlocalizacién desarrollamos una lista de los

factores relevantes en nuestro proyecto, luego le asignamos un valor a cada

' Biblioteca de Consulta Microsoft ® Encarta ® 2006. © 1993-2005
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factor para indicar su importancia utilizando una escala comun a cada factor
de 0 - 10.

VA = Valor Asignado

CAL = Calificacion.

CALP = calificacion Ponderada (VA x CAL)

Tabla 9. Método cualitativo por puntos

Sitio A Sitio B

FACTORES RELEVANTES VA CAL | CALP | CAL | CALP
Vias de acceso 0.17 9 1.63 7 1.19
Distancia y disponibilidad de | 0.15 9 1.35 7 1.05
materia prima
Servicios publicos 0.09 7 0.63 7 0.63
Disponibilidad de mano de| 0.10 8 0.8 7 0.7
obra
Comunicaciones 0.05 6 0.3 6 0.3
Distancia y disponibilidad del | 0.15 8 1.2 7 1.05
mercado
Seguridad vial 0.09 9 0.81 7 0.63
Calidad de la tierra 0.06 7 0.42 7 0.42
Precio de la tierra 0.08 8 0.64 8 0.64
Efectos sobre el medio| 0.06 8 0.48 8 0.48
ambiente

TOTAL 8.16 7.09

Teniendo encuenta los factores relevantes anteriormente evaluados
podemos concluir que el mejor sitio para montar la empresa es el sitio A,
porque su calificacion ponderada es mucho mayor comparada con la del

sitio B, por lo tanto el sitio A brindara mejores beneficios en cuanto a
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rentabilidad, disponibilidad de materia prima, vias de acceso,

comunicaciones, servicios publicos, cercania de mercados, mano de obra.

7.2 TAMANO DE LA EMPRESA.

Con base en el estudio de mercado realizado en el municipio de Corozal se
determino una demanda aproximada de 475,603.65Kg/Afio de encurtido a
base de aji picante. A partir de este resultado se estableceran las
capacidades en la planta de produccion teniendo en cuenta la disponibilidad

de materia prima, maquinaria y equipos.

7.2.1 Capacidad Instalada: corresponde a aquella con la cual puede
funcionar la planta en condiciones normales sin necesidad de ampliaciones
futuras, por lo menos durante el periodo del proyecto, cada afio se
aumentara la capacidad utilizada en un 9.5%, para este caso esta capacidad
es de 66,970.8 Kg/Afno (214.65 Kg/dia).

7.2.2 Capacidad Utilizada: es la proporcién de la capacidad disenada e
instalada que se utilizara afio tras afo, para este caso, esta capacidad es de
149.32Kg/dia en turnos de 8 horas diarias, 6 dias a la semana. Partiendo de
esta produccion se trabajara de la siguiente manera: 25% para
presentaciones de 125 gr, 50% para presentaciones de 250gr y 25% para

presentaciones de 350gr

7.3 DESCRIPCION DEL PLAN DE OPERACIONES

7.3.1 DESCRIPCION TECNICA DEL PROCESO

7.3.1.1 Recepcion y Pesado: Se reciben las materias primas y se pesan en

una bascula para establecer los rendimientos industriales.
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7.3.1.2 Seleccion y clasificacion de las hortalizas: El objetivo de esta
operacion es seleccionar las hortalizas que se encuentren en buen estado,
ademas de esto se seleccionan por tamano esto con el fin de incrementar la
calidad de las materias primas que se dispone a procesar. Luego de haber
seleccionado procedemos a clasificarlas de acuerdo a su madurez (color)
empleando la comparacion de estandares de color, buscando sacar ventaja

de que solo una propiedad del alimento es un indice de su calidad.

7.3.1.3 Lavado: el objetivo de esta operacion es disminuir la suciedad y los
restos de tierra que las hortalizas llevan adheridos, El lavado se realiza

simplemente sumergiendo las hortalizas en un tanque con agua.

7.3.1.4 Pelado y Cortado: las hortalizas son peladas y adecuadas para
luego realizarles cortes longitudinales que permite alcanzar diversos
objetivos, como la uniformidad en la penetracion del calor en los procesos
térmicos, la mejor presentacion en el envasado al lograr una mayor
uniformidad en formas y pesos por envase y aumenta la eficacia del
proceso. Se utilizara una cortadora que produzca cortes limpios y nitidos que
no involucren en lo posible, mas que unas pocas capas de células, es decir,
que no produzcan un dafio masivo en el tejido, para evitar los efectos
perjudiciales de un cambio de color y subsecuentemente un cambio en el

sabor del producto.

7.3.1.5 Envasado de las hortalizas: esta operacién se realiza en forma
manual en donde las hortalizas se colocan en envases previamente lavados

y secos en una manera uniforme.

7.3.1.6 Llenado de envases con vinagre (al 4%): una vez preparada la
materia prima para su envasado, es enviada por medio de una banda

transportadora a la llenadora — dosificadora, que realizara el llenado de los
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frascos de manera precisa sin derramar el producto, ni contaminar la zona

de cierre.

7.3.1.7 Precalentamiento a menos de 90°C: Los frascos llenos con las
hortalizas y vinagre (4%) (Liquido de empaque) se llevan a través de un
carro transportador hasta la marmita para someterlo a un precalentamiento
en bafio de maria, se colocan los envases dentro de la olla con rejilla
(parrilla) y se adiciona agua caliente hasta alcanzar el nivel del envase que
cubra el producto, pero que no ingrese dentro del envase. Dicho
precalentamiento es hasta que el contenido, incluyendo los sdélidos, alcance
al menos los 85° C. este precalentamiento se realiza con los envases

semitapados. (Con las tapas sueltas).

7.3.1.8 Cerrado hermético: una vez el contenido de los envases haya
alcanzado los 85°C como minimo, se procede a sellar herméticamente los
frascos. Esta operacion se realiza en forma manual en la cual el operario

provisto con unos guantes especiales cerrara los frascos.

7.3.1.9 Esterilizacion: Ya sellados los frascos se colocan nuevamente en la
marmita y se aumenta la temperatura a 100°C, manteniendo esta durante

15 minutos 6 temperaturas entre 90 y 100°C por 20 minutos.

7.3.1.10 Enfriamiento: cuando el tiempo de esterilizacion se ha cumplido,
se procede a enfriar por rebalse de agua, hasta que la temperatura sea
cerca de los 38°C (temperatura superficial del envase), para que el calor
residual ayude a secar los envases, con los que se evita la corrosion y se

contribuye a evitar la recontaminacion.

7.3.1.11 Etiquetado y almacenamiento: los envases ya frios y secos se
etiquetan, luego son transportados hasta la bodega de almacenamiento para
esperar un periodo de 5-8 dias antes de su distribucion para consumo. Para

mantener los elaborados durante el periodo de almacenamiento en
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condiciones adecuadas que garanticen su calidad, se llevaran a cabo las

siguientes recomendaciones:

» Evitar la exposicion prolongada de los productos a la luz solar
directa, principal causa de la aparicion de decoloraciones.

» Mantener la temperatura ambiental por debajo de 25 °C, evitando
asi el efecto de cocido y ablandamiento del producto y, por tanto,
la aceleracion de la oxidacion.

» Almacenar los encurtidos colocando unos junto a otros, sin realizar
ningun tipo de apilado que pueda dar lugar a la rotura de envases,
deformaciones en las tapas, etc.

» Realizar controles periddicos del tiempo y de la temperatura de

almacenamiento y de la evolucion de la calidad.

7.3.1.12 Empacado: en esta operacion el producto se empaca en cajas de

cartdén de 24 unidades.
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7.3.2 DIAGRAMA DE PROCESOS

Recepcidon y pesado de la materia prima

Seleccion y Clasificacion

Lavado
Pelado y Cortado TABLA DE
CONVERSION

Envasado de hortalizas O OPERACION
. |::> TRASPORTE

Transporte de las hortalizas envasadas

Llenado con Vinagre (al 4%) INSPECCION

Transporte de los envases v ALMACENAJE

1 0
Precalentamiento a menos de 90°C j DEMORA
Cerrado

Esterilizaciéon

Enfriamiento

Etiquetado

Transporte hasta el almacenamiento

Almacenamiento

Demora Empacado

;Q_. FIN
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7.3.3 TIEMPOS DE OPERACION

Recepcion y pesado de la materia prima t: 5 min.

Seleccion y Clasificacion t: 15 min.

Lavado t: 20 min.

Pelado v Cortado t: 45 min.

Envasado de hortalizas t: 120 min.

Transporte de las hortalizas envasadas t: 5 min.

Llenado con Vinagre (al 4%) t: 25
Transporte de los envases t: 5 min.

Precalentamiento a menos de 90°C t: 20 min

Cerrado t: 25 min

Esterilizacion t: 20 min
Enfriamiento t: 15 min.

Etiquetado t: 5 min

Transporte hasta el almacenamiento t 5 min

Almacenamiento t: 5 — 8 dias.

Demora Empacado t: 2,5 horas.

;Q_. FIN o



7.4 NORMAS DE CALIDAD PARA LA ELABORACION DE ENCURTIDOS
ESTABLECIDA POR EL CODEX."

7.4.1 COMPOSICION

7.4.1.1 Ingredientes Basicos

Frutas, hortalizas, cereales, legumbres y especias y condimentos comestibles
en un medio de cobertura liquido o semisoélido junto con uno o mas de los
ingredientes facultativos.

7.4.1.2 Ingredientes Facultativos

Edulcorantes nutritivos, edulcorantes nutritivos no refinados, aceites vegetales
comestibles, vinagre, zumos (jugos), de citricos, frutas desecadas, extracto de
malta, sal, salmuera, pimientos picantes, condimentos (dos tipos de

condimentos: de origen vegetal y origen animal).

7.4.2 CRITERIOS DE CALIDAD

El producto debera tener el aroma, olor, color y la textura caracteristicos.
7.4.2.1 Otros criterios de calidad

a) Color: El producto debera estar exento de cualquier materia colorante

extrafia.

b) Aromas: El producto debera tener el aroma caracteristico del tipo. Debera

estar exento de cualquier sabor o aroma extrafo objetable.

¥ Codex. Norma de Calidad para la Elaboracién de Encurtidos
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7.4.2.2 REQUISITOS ESPECIFICOS
7.4.2.2.1 Encurtidos en aceite comestible

El porcentaje de aceite del producto no debera ser inferior al 10 por ciento en

peso.
7.4.2.2.2 Encurtidos en salmuera

El porcentaje de sal en el liquido en cobertura no debera ser inferior al 10 por

ciento en peso, cuando la sal se utilice como conservante principal.
7.4.2.2.3 Encurtidos en medio de cobertura acido

La acidez del medio de cobertura no debera ser inferior al 2 por ciento en peso

calculado como acido acético.
7.4.3 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Tabla10. Aditivos alimentarios

Conservantes Dosis maxima

222 | Hidrogensulfito de sodio | 30 mg/kg (dioxido de azufre)

211 | Benzoato de sodio 250 mg

200 | Acido sorbico 1 000 mg/kg como sorbato

Reguladores de la acidez

260 | Acido acético (glacial) Limitada por BPF
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7.4.4 CONTAMINANTES
7.4.4.1 METALES PESADOS

Los productos regulados por las disposiciones de la presente norma deberan
ajustarse a los niveles maximos para metales pesados establecidos por la

Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

7.4.5 HIGIENE

a) Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la
presente norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones
apropiadas del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y
otros textos pertinentes del Codex, tales como Cddigos de Practicas y Codigos

de Practicas de Higiene.

b) Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos
de conformidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de
Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7.4.6 ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado
de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1 - 1985 (Rev.2-1999)), se

aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
7.4.7 NOMBRE DEL ALIMENTO

Los encurtidos se etiquetaran segun el tipo y juntamente con el nombre del

ingrediente principal.

Ejemplo: Un encurtido de mangos en un medio de cobertura de aceite se

etiquetara como sigue:

65



“‘Encurtido de mango en aceite”.

En el caso de los encurtidos no comprendidos en los tres tipos indicados

anteriormente, podran etiquetarse como sigue:
“Encurtido de mango” o “Encurtido - Mango”.

7.4.8 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL
POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor
debera figurar en el envase o en los documentos que lo acomparnen, excepto el
nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del
fabricante, envasador o distribuidor, asi como las instrucciones para el
almacenamiento, que deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la
identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante, envasador o
distribuidor podran sustituirse por una marca de identificacion, a condicion de
que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo

acompanan.
7.4.9 PESOS Y MEDIDAS
7.4.9.1 PESO ESCURRIDO MINIMO

El peso del producto no debera ser inferior a los siguientes porcentajes,
calculados sobre la base del peso del agua destilada a 20°C que contiene el

envase sellado cuando esta completamente lleno.

7.4.9.1.1 Encurtidos en aceite comestible
El peso del ingrediente basico para el producto final no debera ser inferior al 55

por ciento del peso total.
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7.4.9.1.2 Encurtidos en salmuera
El peso escurrido del producto final no debera ser inferior al 55 por ciento del

peso total.

7.4.9.1.3 Encurtidos en un medio de cobertura acido

El peso escurrido del producto final no debera ser inferior al 55 por ciento de su
peso total.

Los encurtidos no comprendidos en las mencionadas categorias deberan

contener como minimo un 55 por ciento en peso de sus ingredientes basicos.
7.5 DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION

Tabla 11. Distribucién de la produccion

Producto Presentacion Porcentaje de Cantidad Unidades Unidades Unidades
(gr) participacién por Kg/dia diarias mes afio
presentacién (%)

Encurtido 125 25 37.33 299 7,774 93,288
Encurtido 250 50 74.66 299 7,774 93,288
Encurtido 350 25 37.33 107 2,782 33,384
TOTAL —_— 100 149.32 705 18,330 219,960

Fuente: Calculo del estudio

Tabla 12. Requerimientos de materia prima para Presentacion de 125 gr
(peso drenado 70gr)

Materia prima Cantidad para producir Unidades Diarias Cantidad requerida para la
unaunidad (kg) produccién diarias (kg)

Aji picante 0.015 299 45
Zanahoria 0.018 299 54
Apio 0.005 299 1.5
Cilantro 0.004 299 12
Pimentén 0.009 299 2.7
Coliflor 0.005 299 1.5
Ajo 0.005 299 1.5
Habichuela 0.009 299 2.7
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Benzoato de 0.0001492 299 0.045
sodio
TOTAL 07 299 21

Fuente: Calculo del estudio

Tabla 13. Requerimientos de materia prima para Presentacién de 250 gr
(peso drenado130 gr)

Materia prima

Cantidad para producir
unaunidad (kg)

Unidades Diarias

Cantidad requerida para la

produccién diarias (kg)

Aji picante 0.023 299 6.9
Zanahoria 0.026 299 7.8
Apio 0.014 299 42
Cilantro 0.014 299 42
Pimenton 0.018 299 54
Coliflor 0.013 299 3.9
Ajo 0.009 299 2.7
Habichuela 0.018 299 54
Benzoato de 0.0001492 299 0.045
sodio
TOTAL 130 299 405

Fuente: Calculo del estudio

Tabla 14. Requerimientos de materia prima para Presentaciéon de 350 gr
(peso drenado190 gr)

Materia prima

Cantidad para producir

unaunidad (kg)

Unidades Diarias

Cantidad requerida para la

produccién diarias (kg)

Aji picante 0.032 107 35
Zanahoria 0.036 107 3.9
Apio 0.020 107 2.2
Cilantro 0.019 107 21
Pimenton 0.026 107 2.8
Coliflor 0.018 107 2.0
Ajo 0.012 107 1.3
Habichuela 0.027 107 2.9
Benzoato de 0.0001492 107 0.016
sodio
TOTAL 107 207

Fuente: Calculo del estudio
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Tabla 15. Requerimiento de Acido Acético

Materia prima | Presentaciones | Cantidad para producir Unidades Cantidad requerida
(gr) una unidad (Lt) diarias para la produccion
diarias (Lt)
Acido Acético 125 0.055 299 16.5
Acido Acético 250 0.12 299 36
Acido Acético 350 0.16 107 1712
TOTAL —_— 0.335 705 70

Fuente: Calculo del estudio

7.6 DESCRIPCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIA

7.6.1 Bascula

> BALANZA 400 kg.

Rango 100gr EQM 400/800.
Acero al carbon pintado.
Precio: $ 1°914,000
Proveedor: CITALSA

Y V V VY

7.6.2 Mesa de Seleccidn y Clasificacion
» MESA EN ACERO INOX.

Dimensiones: 600 X 1000 X 900H.

Calibre 16.

Precio: $772,560.

Proveedor: CITALSA.

Y V V VY

7.6.3 Tanque de Lavado

» Tanque en acero inox.
Capacidad: 400 Lt.
Valvula de desagué
Precio: 1'028,500.
Proveedor: CITALSA.

Y V V VY
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7.6.4 Cortadora

>
>
>

Discos en acero inoxidable.
Precio: $1'000,000
Proveedor: JAVAR.

7.6.5 Dosificadora

>

YV V V YV V VY

Sistema nivel
Desde 50ml. A 1000ml.
Hasta 1800 por hora

Didametro : 4 cm hasta 200cm; Alto : 10cm hasta 350cm
Exactitud +-0.5%
Precio: $15°080,000.

Proveedor: CITALSA.

7.6.6 Marmita

YV V V V V VYV V V

Capacidad: 700 Its y aislamiento térmico 2” de espesor.
Construido en acero inoxidable

Sistema de calentamiento a gas

Camisa para vapor y aislamiento térmico de 2" de espesor.

Control de temperatura.

Proveedor: JAVAR.

Dimensiones: Frente: 130cm. Fondo: 85cm. Altura: 85cm.
Precio: $2'500,000

7.6.7 Tanque de enfriamiento

>
>
>

Tanque en acero inox.
Capacidad: 700 Lt.

Valvula de desagué
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» Precio: 1°800,000
> Proveedor; CITALSA.

7.6.8 Etiquetadora

» Operacion: Automatica

» Etiquetado: Autoadherible frente y atras

» Velocidad: Hasta 150 botellas por minuto

> Precio: $ 12°000,000
7.6.9 Cuarto frio
Dimensiones: Alto: 3m. Ancho: 4m. Largo: 2.5m.
Temperatura de almacenamiento de 0 a 4°C.
Puertas en acero con sus correspondientes herrajes.
Piso para trabajos pesados y cortina y luz marina.
Funcionamiento eléctrico 110/220 voltios

Proveedor: CITALSA..

Tablero con su caja metalica, equipado con pilotos indicadores de

YV V.V V V VYV V

funcionamiento
> Precio: $ 5°000,000.
7.6.10 Balanza de Precision

» Capacidad: de 300gr a 0.001g.

» Precio: $1°200,000.

7.6.11 Banda Transportadora

» Estructura en acero inoxidable.
» bujes plasticos, para transporte frascos.

> Precio: $800,000
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7.6.12 Carro Transportador

» Marco en acero inoxidable y ruedas de alta resistencia.
» Capacidad de 6 canastillas.

» Marca: CITALSA.

> Precio: $ 450.000

7.7 ESTRATEGIAS DE OPERACIONES Y PLAN DE PRODUCCION

v' Establecer acuerdos con los productores donde se estipule su
responsabilidad de transportar la materia prima hasta la bodega de

recepcion de la empresa.

v Inspeccionar todas las materias primas e insumos en el momento del
descargue y realizar un control de la cantidad que ingresara al proceso

de produccién.

v Verificar que todas las etapas del proceso se realicen en la mejor forma

posible, para asi logra una buena calidad en el producto final.

v" Implementar capacitaciones a los operarios para el uso adecuado de las
maquinas y equipos, con el fin de evitar incidentes que puedan afectar el

funcionamiento normal en la planta de procesos

El plan de produccidon de la empresa Agroindustrias de la Sabana se
desarrollara con base al producto en sus tres presentaciones diferentes, esto
obliga a planificar la forma en que se utilizaran los equipos y las operaciones

para facilitar los procesos y hacer mas dinamico el trabajo.

Inicialmente se inspeccionan cada tres dias las materias primas. Diariamente

se adecuaran las materias primas a utilizar al dia siguiente. Se pesan las
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cantidades de estos productos a utilizar y se depositan en canastillas plasticas
en el almacén de materias primas. Luego de este almacenamiento, se inicia con
el proceso de elaboracion de encurtido desde el pelado, agotando todas las
operaciones, hasta almacenar el producto. De manera secuencial y continua, al
finalizar cada una de las operaciones de produccion los equipos se lavan y
secan, para continuar con los siguientes presentaciones en forma repetitiva

hasta completar los 149.32 kg/dia de productos terminados.

7.8 GESTION STOCKS

Teniendo en cuenta que para la elaboracion de encurtido a base de aji picante
se requieren varias materias primas el aprovisionamiento se hara de la

siguiente forma:

v' Las hortalizas requeridas a excepcion del aji picante se compraran cada
15 dias en cantidades suficientes y seran almacenadas en un cuarto frid

hasta su utilizacion.

v El aji picante se aprovisionara de la empresa Agroindustrias M.O.S, el
cual vendra en tanques plasticos con salmuera lo cual nos permitira tener

materia prima durante 1 meses.
Cuando se tenga el producto terminado, se almacenara durante 5 a 8 dias

antes de su distribucion, con el fin de garantizar su calidad y que el producto no

presente ninguna alteracion cuando se este llevando al consumidor final.
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7.9.1 INSTALACIONES.

Zona de Parqueo.

Zonas Verdes.

Recepcion y Sala de espera.
Ventas.

Sala de Juntas.

Gerencia.

Financiera.

Control de Calidad.

Barfos.

© © N o g kA 0N~

10. Zona Parqueo de Camiones.
11.Recepcion de Materia Prima

12. Seleccion.

13. Clasificacion.

14.Lavado.

15. Pelado y Cortado.

16. Envasado de Hortalizas.

17. Llenado.

18. Precalentamiento, Cerrado y Esterilizado
19. Enfriamiento.

20. Etiquetado

21. Almacenamiento y empacado
22.Tanque de Almacenamiento de Agua.
23. Generador de Aire
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Agroindustrias de la Sabana S.A es una empresa que se dedica a producir y
comercializar encurtidos a base de aji picante, su razon principal esta sujeta al

sector de los productos alimenticios transformados.

Estos productos alimenticios transformados son los que generan valor agregado
permitiendo asi la generacion de empleo ya sea directa o indirectamente de

personal no calificado.

Naturaleza legal: La empresa Agroindustrias de la Sabana S.A se registrara
en la Camara de Comercio, siendo los socios los siguientes:
> Ing. Federman Salas Fontalvo, gerente y accionista de Agroindustrias
M.O.S el cual ademas de ser el inversionista del proyecto también sera
nuestro proveedor de la materia prima principal (aji picante). Su aporte al
proyecto sera de $75°000,000.
> Alvaro Ortega Ruiz, gestor del proyecto, el cual aportara $18'000,000.
> Erick Arieta Alvarez, gestor del proyecto, el cual aportara $18'000,000

La participacion inicial de los socios es de $111°000.000. La actividad

economica de la empresa es manufactura y procesamiento de alimentos.

Para el cumplimiento legal la empresa también se inscribira a la Federacion
Nacional de Comerciantes FENALCO.

Nuestros productos tendran licencia de comercializacion, registro INVIMA y

pruebas bromatologicas.
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8.1 ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

Se pretende implementar una estructura poco compleja y de poca formalizacion
donde la autoridad se centraliza en una sola persona, con el fin de tener una

estructura rapida, flexible y menos costosa en su mantenimiento.

Por ser una estructura plana y sin ramificaciones cada departamento tendra que
cumplir con cada una de sus metas propuestas para poder establecer su
desemperio

Fig 20. Organigrama

GERENCIA GENERAL

TALENTO
HUMANO
JEFE JEFE DE JEFE DE JEFE DE
FINANCIERO MERCADEO VENTAS PRODUCCION
AUXILIAR | CONTROL DE
CONTABLE CALIDAD
| vEnDEDOREs | | OPERARIOS
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8.2 PERFIL OCUPACIONAL
8.2.1 GERENTE GENERAL.: Administrador de empresas, ingeniero

agroindustrial, ingeniero industrial.

ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES

Estudios Profesionales

Especialidad: manejo financiero, visiéon del negocio y conocimientos del
mercado

Experiencia: Idealmente dos afios en el area o cargos similares.

Edad Minimo 25 arios.

Sexo Indiferente.

REQUISITOS PERSONALES

PERFIL DEL GERENTE

v Orientacion al Logro
v Directividad

v Liderazgo

v Autocontrol

v" Compromiso Organizacional.

8.2.2 JEFE FINANCIERO: Contador con especializacién en finanzas,
ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES
Estudios : Profesionales
Especialidad: manejo financiero, visidn empresarial, optimizacién de los

recursos a invertir.
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Experiencia: |dealmente uno o dos afios en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.
Sexo Indiferente.

REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DEL JEFE FINANCIERO

v" Compromiso Organizacional.
v Orientacion al Logro

v Directividad

v Liderazgo

8.2.3 JEFE DE MERCADEOQO: Administrador de empresas, ingeniero industrial,
ingeniero agroindustrial
ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES
Estudios : Profesionales
Especialidad: conocimientos en estrategias de mercadeo y publicidad,

proyeccion de negocios

Experiencia: Idealmente dos afios en el rea o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.
Sexo Indiferente.
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REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DEL JEFE DE MERCADEO

Liderazgo

Trabajo en Equipo y Cooperacion

v
v
v" Compromiso Organizacional.
v Iniciativa.

v

Autocontrol

8.2.4 JEFE DE VENTAS: Administrador de empresas, ingeniero industrial,

ingeniero agroindustrial.

ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES

Estudios Profesionales

Especialidad: proyeccién de ventas y formulacion de estrategias de
ventas

Experiencia: |dealmente dos afios en el area o cargos similares.

Edad Minimo 25 arios.

Sexo Indiferente.

REQUISITOS PERSONALES

PERFIL DEL JEFE DE VENTAS

v Trabajo en Equipo y Cooperacion
Compromiso Organizacional.
Liderazgo

Iniciativa.

NSRRI

Orientacion al Logro.
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v" Autocontrol

8.2.5 JEFE DE PRODUCCION: Ingeniero Agroindustrial, ingeniero de
alimentos, ingeniero industrial.
ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES
Estudios : Profesionales
Especialidad: Procesos de produccion, administracién de los recursos y

manejo de los estandares de los productos

Experiencia: |dealmente dos afios en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.

Sexo Indiferente.

REQUISITOS PERSONALES

PERFIL DEL JEFE DE PRODUCCION

v Trabajo en Equipo y Cooperacion
Compromiso Organizacional.
Liderazgo

Iniciativa.

SRR NERN

Preocupacion por Orden, Calidad y Seguridad

8.2.6 JEFE DE CONTROL DE CALIDAD: ingeniero agroindustrial, ingeniero de

alimentos, ingeniero quimico.

ESPECIFICACION DEL CARGO
REQUISITOS GENERALES

Estudios : Profesionales
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Especialidad: Gestion y aseguramiento de la calidad y estandares de

calidad
Experiencia: |dealmente dos afos en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.
Sexo Indiferente.
REQUISITOS PERSONALES

PERFIL DEL JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

v Preocupacion por Orden, Calidad y Seguridad
Compromiso Organizacional.
Trabajo en Equipo y Cooperacion

Liderazgo

AR

Iniciativa.

8.2.7 AUXILIAR CONTABLE: Secretaria auxiliar contable

ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES

Estudios Técnicos

Especialidad:  --—-—--—--

Experiencia: ldealmente uno o dos afios en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.

Sexo Indiferente.
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REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DEL AUXILIAR CONTABLE

v" QOrdenada

v" Compromiso Organizacional

8.2.8 VENDEDORES: Personal técnico que este entrenado en el area

comercial
ESPECIFICACION DEL CARGO
REQUISITOS GENERALES
Estudios : Técnicos
Especialidad:  --------—--
Experiencia: Idealmente uno o dos arfios en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 afos.
Sexo Indiferente.
REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DEL VENDEDOR

v Ordenado

v' Iniciativa

v" Compromiso Organizacional

v Trabajo en Equipo y Cooperacion

8.2.9 ASESORAS: Personal técnico femenino con entrenamiento en mercadeo

y ventas
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ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES
Estudios Técnicos
Especialidad:  ---—---—--
Experiencia: dos afos en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.
Sexo femenino.
REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DE LA ASESORA
v" Iniciativa.
v Ordenada.

v Trabajo en Equipo y Cooperacion.

v Liderazgo.

8.2.10 OPERARIOQ: auxiliar técnico en procesos industriales

ESPECIFICACION DEL CARGO

REQUISITOS GENERALES

Estudios : Técnicos

Especialidad:  --—-—--—--

Experiencia: dos afos en el area o cargos similares.
Edad Minimo 25 arios.

Sexo indiferente.
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REQUISITOS PERSONALES
PERFIL DEL OPERARIO

v Trabajo en Equipo y Cooperacion.
v" Ordenada.

v Preocupacion por Orden, Calidad y Seguridad.
8.3 MANUAL DE FUNCIONES

CARGO: GERENTE

DEPENDENCIA DIRECTA: Junta de socios.

NIVEL JERARQUICO: 1

SUPERVISION SOBRE: departamento de finanzas, produccién, mercadeo,

ventas y control de calidad.

FUNCIONES: Direccionar y establecer los objetivos de todas las actividades

generales en la empresa,

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, gran sentido de pertenencia hacia la empresa y representantes,
buen manejo de relaciones interpersonales., capaz de asumir el papel de lider.
Criterio analitico para detectar problemas y darles solucion,

CARGO: JEFE FINANCIERO

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de financiera

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente

NIVEL JERARQUICO: 2

SUPERVISION SOBRE: Auxiliar contable
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FUNCIONES: Administrar y controlar la utilizacion eficiente de los recursos
financieros, planear, coordinar y evaluar todas las actividades referentes a la

administracion del personal

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, gran sentido de pertenencia hacia la empresa, criterio analitico
para detectar problemas y darles solucion.

CARGO: JEFE DE MERCADEO

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de mercadeo

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente

NIVEL JERARQUICO: 2

SUPERVISION SOBRE: jefe de ventas

FUNCIONES: planear, organizar y dirigir todas las estrategias referentes al

mercado

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, gran sentido de pertenencia hacia la empresa, aptitud para
trabajar en equipo y buen manejo de relaciones interpersonales.

CARGO: JEFE DE VENTAS

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de mercadeo

DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de mercado

NIVEL JERARQUICO: 2

SUPERVISION SOBRE: Vendedores y asesoras

FUNCIONES: planea, organiza, dirige y coordina todas las actividades
referentes a la venta de productos logrando el cubrimiento del mercado y

satisfaccion de los clientes.
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CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo y buen manejo de relaciones
interpersonales y criterio analitico para detectar problemas y darles solucion.
CARGO: JEFE DE PRODUCCION

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de produccién

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerencia

NIVEL JERARQUICO: 2

SUPERVISION SOBRE: Operarios

FUNCIONES: Coordina las actividades pertinentes a la elaboracién de acuerdo

a los estandares de calidad y las necesidades de los clientes.

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo y criterio analitico para detectar
problemas y darles solucion.

CARGO: JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de calidad

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerencia

NIVEL JERARQUICO: 2

SUPERVISION SOBRE: —---------

FUNCIONES:

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo y criterio analitico para detectar

problemas y darles solucion.
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CARGO: VENDEDORES

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de ventas.

DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de ventas

NIVEL JERARQUICO: 3

SUPERVISION SOBRE: -----—---

FUNCIONES: visitar todos los clientes y recaudar los dineros provenientes de

las ventas en su sector, cumplir con la proyeccion de ventas.

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo e Iniciativa.

CARGO: ASESORAS

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de ventas.

DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de ventas

NIVEL JERARQUICO: 3

SUPERVISION SOBRE: vendedores

FUNCIONES: impulsar el producto en los puntos de ventas asignados, manejar

degustaciones y muestreo.

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo, liderazgo e iniciativa
CARGO: OPERARIOS

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de produccién
DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de produccion

NIVEL JERARQUICO: 3
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SUPERVISION SOBRE: -

FUNCIONES: mantener orden y control en su puesto de trabajo asegurando la
calidad del producto, cumplir adecuadamente con todas las actividades que se

necesiten en la produccion.

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,

responsable, aptitud para trabajar en equipo, cooperacion, iniciativa

CARGO: AUXILIAR CONTABLE

AREA A LA QUE PERTENECE: Departamento de finanzas
DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de finanzas

NIVEL JERARQUICO: 3

SUPERVISION SOBRE: -~

FUNCIONES: Efectuar labores de tratamiento y proceso de informaciones de
forma oral y escrita mediante la redaccion, trascripcion e integracion de textos,
graficos y datos, utilizando en cada caso los programas de computo, técnicas
ofimaticas y los distintos canales personal, postal, telefénico, teletransmision,
ademas organiza y lleva a cabo las tareas de archivo y controla y apoya la
organizacion de la agenda de actividades de servicio y/o sus directivos y la
operatividad de la oficina y sus equipamientos que satisfagan sus necesidades

laborales.

CARACTERISTICAS DE PERSONALIDAD: estable emocionalmente,
responsable, aptitud para trabajar en equipo, cooperacion, iniciativa

preocupacion por orden, calidad y seguridad.
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8.4 FORMAS DE RECLUTAMIENTO.

En este punto es importante mencionar que no existe una sola forma de realizar
el proceso de seleccion. La manera de disefar y ejecutar el proceso depende
de las necesidades, prioridades, politicas organizacionales, asi como también,
de los recursos disponibles para ello. Para realizar esta actividad se realizara el

siguiente proceso:

8.4.1 Convocatoria.

Se realizaran convocatorias para le recepcion de las hojas de vida a través de
avisos clasificados. Brindando oportunidades a estudiantes egresados de

instituciones profesionales y técnicas

8.4.2 Recepcion del curriculo.

La recepcién de los Antecedentes de los postulantes la hard el Area de
Recursos Humanos, quienes seran los encargados de evaluar los antecedentes
recopilados, de acuerdo a los requisitos que el cargo exige a su ocupante vy,

hacer una preseleccion.

8.4.3 Evaluacion de Antecedentes recopilados.

La seleccion debe mirarse como un proceso real de comparacion. La finalidad
de esta etapa es realizar una preseleccion de candidatos, estableciendo una
comparacion entre los antecedentes individuales recopilados, y la informacion

suministrada por el analisis y descripcion del cargo a seleccionar.

De esta forma, al establecer esta comparacidon obtendremos a aquellos
candidatos que cumplen con los requisitos minimos o basicos para ocupar
determinado puesto, como lo son: estudios, profesion, experiencia, edad vy

pretensiones de renta, entre otros.
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8.4.4 Entrevista de Seleccion.

Durante el proceso selectivo, la entrevista personal es el factor que mas influye
en la decision final respecto de la aceptacion o no de un candidato al empleo.
Consiste en una platica formal y en profundidad, conducida para evaluar la

idoneidad para el puesto que tenga el solicitante.

8.4.5 Entrevista técnica y de actitud.

En esta prueba se evaluara la compatibilidad entre los aspirantes y los
requerimientos del puesto. Algunas de estas pruebas consisten en examenes
psicologicos; otras son ejercicios que simulan las condiciones de trabajo. Dentro

de los aspectos a evaluar tenemos:

Expresion facial.

Tono de voz.

Gestos.

Contacto visual.

Porcentaje de tiempo que habla.
Continuidad.

Obtencion de informacidn negativa.
Uso del humor.

Flexibilidad.

Seguridad.

SN N NN N N SR R NN

8.4.6 Decision de contratar.

La decision de contratar al solicitante sefiala el final del proceso de seleccion.
Puede corresponder esta responsabilidad al futuro supervisor del candidato,
gerencia o al area de personal. Con el fin de mantener la buena imagen de la
organizacion, es conveniente comunicarse con los solicitantes que no fueron
seleccionados. El grupo de las personas rechazadas incluye ya una inversion

en tiempo vy, de el puede surgir un candidato idoneo para otro puesto. Incluso si
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no se prevean vacantes a corto plazo, es conveniente conservar los
expedientes de todos los solicitantes, para constituir un valioso banco de

recursos humanos potenciales.

También deben conservarse todos los documentos que conciernen al candidato
aceptado. Su solicitud, referencias, evaluaciones, examenes medicos, etc.,
constituyen el inicio de su expediente personal, que desde el principio

contendra informacion muy util para multiples fines.

8.4.7 Capacitacion.

Se utilizara la informacion del analisis del puesto para disefar los programas de
capacitacion y desarrollo. El analisis y las descripciones del puesto resultantes
muestran el tipo de habilidades y por tanto de capacitacion que se requieren.
Durante la primera semana se trataran aspectos como vision, mision, trabajo en

equipo, sentido de pertenencia y compromiso con la empresa.

8.4.8 Tipo de contratacion.

La contratacion del personal que trabajara en la empresa se hara a través de un
contrato a término fijo durante un afio (1). Se realizara una semana de
induccion, luego de haber hecho el contrato, el cual los empleados recibiran
toda la informacion correspondiente a la empresa: los productos y servicios que
proporcionara, su mision, vision, reglamento y capacitacion del equipo o

actividad que el operario va a desarrollar durante la empresa.

En todos los contratos se establecera el salario, forma de pago, tipo de trabajo,

periodo de prueba y lugar de contratacion.
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En este analisis, se determina el monto de los recursos financieros necesarios
para la estructuracion del proyecto, se analizaran todas las inversiones
necesarias, las cuales fueron estimadas en forma agregada y basada en
cotizaciones actualizadas con el fin de obtener valores aproximados. Ademas
se determina los presupuestos de los costos de administracion, produccion,
mercadeo, equipos y maquinaria. Para evaluarlo econémicamente se determina
la Tasa Interna de Retorno (TIR), Valor Presente Neto (VPN) y con esto poder
determinar si el proyecto presenta una rentabilidad buena para poder invertir en

el.

Para realizar las proyecciones se analizan ciertas variables, como la tasa de
inflacion la cual es del 6% segun las ultimas estadisticas del DANE, esta tasa
se aplico al incremento en los precios de ventas y en el crecimiento de los
precios que influyen en los costos de produccion. En cuanto a las unidades

vendidas se supuso un crecimiento del 9.5% durante los primeros 5 afios.

9.1 INVERSION TOTAL.
9.1.1 Inversiones fijas.

Tabla 16. Instalaciones locativas

DESCRIPCION VALOR $
Terreno 3’500,000
Materiales de construccion 20°000.000
Mano de obra para 8’000.000
construccién
TOTAL 31°500,000

Fuente: Calculo del estudio
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Tabla 17. Maquinariay equipos

DESCRIPCION VALOR CANTIDAD | VALORTOTAL
UNITARIO
Bascula 1’914,000 1 1’914,000
Mesa de sel y clasificacion 772,560 1 772,560
Tanque de lavado 1°028,500 1 1°028,500
Cortadora 1°000,000 1 1°000,000
Dosificadora 15'080,000 1 15’080,000
Marmita 2°500,000 1 2’500,000
Tanque de enfriamiento 1°800,000 1 1'800,000
Cuarto frié 5°000,000 1 5°000,000
Balanza de precision 1°200,000 1 1°200,000
Banda transportadora 800,000 1 800,000
Carro transportador 450,000 1 450,000
Canastillas 12,000 20 240,000
Equipo laboratorio control 2'200,000 1 2'200,000
de calidad
Vehiculo 10°'000,000 1 10’000,000
TOTAL 43°985,060
Fuente: Calculo del Estudio
Tabla 18. Muebles y Enseres
DESCRIPCION VALOR UNIDAD | CANTIDAD | VALORTOTAL
Escritorios 180,000 3 540,000
Computador 1’280,000 3 3'840,000
Sillas ejecutivas 45,000 3 135,000
Aire Acondicionado 450,000 3 1°350,000
Archivador 240,000 1 240,000
Telefax 260,000 1 260,000
Nevera 670,000 1 670,000




Mesa para juntas 750,000 1 750,000
Sillas plasticas 20,000 6 120,000
Total 7'905,000
Fuente: Calculo del Estudio
9.1.2 Inversién diferida
Tabla 19. Inversién diferida
DESCRIPCION VALOR T(%I'AL ANO
Montaje 4'500,000
Estrategias promociénales 1'750,000
Degustacién 750,000
Publicidad 5'200,000
Capacitacion 1.200.000
Registro INVIMA 6.500.000
Permiso ambiental CARSUCRE 2.800.000
TOTAL | 22°700,000
Fuente: Calculo del estudio
Tabla 20. Inversidn inicial total
DESCRIPCION VALOR TOTAL ANO
$)
Instalaciones locativas 31°500,000
Maquinaria y equipos 33’985,060
Vehiculos 10°000,000
Muebles y Enseres 7'905,000
Dotaciones operarios 3'5600,000
Subtotal inversion fija 86'890,060
Inversién diferida 22’700,000
Subtotal inversion diferida 22’700,000
TOTAL 109°590,060

Fuente: Calculo del estudio
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9.2 CARGOS POR DEPRECIACION

Tabla21. Cargos por depreciacién anual

% de Va!or ge la
Concepto Valor $ depreciacién deprecna(?)én anual

Instalaciones locativas 31°500,000 20 6°300,000
Maquinaria y Equipos 33’985,060 10 3'398,506
Muebles Y Enseres 7’905,000 10 709,500
Vehiculos 10°000,000 10 1°000,000
Equipos de computo 3'840,000 10 384,000
Dotaciones 3’5600,000 3 105,000
TOTAL 11°897,006

Fuente: Calculo del estudio

9.3 COSTOS DE PRODUCCION
9.3.1 Materias primas

Tabla 22. Costos de materia prima (hortalizas)

Materia $ por | Cantidad | Cantidad | Cantidad | $ total $ total $ total afio
prima Kg requerida | requerida | requerida dia mes
Kg/dia Kg/mes kg/afio
Aji picante | 1,050 15.0 390 4,680 15,750 409,500 4'914,000
Zanahoria | 1,400 17.5 455 5,460 24,500 637,000 7'644,000
Apio 1,300 8.0 208 2,496 10,400 270,400 3'244,800
Cilantro 4,000 75 195 2,340 30,000 780,000 9'360,000
Pimentén | 2,000 11.0 286 3,432 22,000 572,000 6'864,000
Coliflor 3,600 75 195 2,340 27,000 702,000 8'424,000
Ajo 5,000 55 143 1,716 27,500 715,000 8'580,000
Habichuel | 1,400 11.0 286 3,432 15,400 400,400 4'804,800
a
Benzoato | 7,500 0.106 2.75 33 800 20,800 249,600
de Sodio
TOTAL 173,350 | 4'507,100 | 54'085,200

Fuente: Calculo de estudio
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Tabla 23. costos de materia prima (Acido Acético)

Materia $ por | Cantidad | Cantidad | Cantidad | $ total $ total $ total afio
prima Lt requerida | requerida | requerida dia mes
Lt/dia Lt/mes Lt/afio
Acido
Acético 1,450 70 1,820 21,840 101,500 | 2'639,000 | 31'668,000
TOTAL 101,500 | 2'639,000 | 31'668,800
Fuente: Calculo de estudio
9.3.2 MATERIALES INDIRECTOS
Tabla 24. Materiales indirectos
Material | $ por | Cantidad | Cantidad | Cantidad | $ total $ total $ total afio
Indirecto | unid | requerida | requerida | requerida dia mes
Dia Mes afio
Frascos
de 125¢gr 130 299 7,774 93,288 38,870 | 1°010,620 | 12'127,440
Frascos
de 250 gr 240 299 7,774 93,288 71,760 | 1'865,760 | 22'389,120
Frascos
de 350 gr 330 107 2,782 33,384 35,310 918,060 | 11,016,720
Tapas 135 705 18,330 219,960 95,175 | 2'474,550 | 29'694,600
Etiguetas 75 705 18,330 219,960 52,875 | 1’374,750 | 16’497,000
Cajas 100 29 754 9,048 2,900 75,400 904,800
TOTAL 296,890 | 7'719,140 | 92'629,680
Fuente: Calculo de estudio
Tabla 25. Costo de servicios publicos
Servicio Unid Consumo Consumo Precio Total mes Total afio
por mes por mes (%) (%) ($)
Agua m° 120 1440 1272 .6 152,712 1'832,544
Energia Kw/H 5200 62400 243 1'263,600 15’163,200
Teléfono Prom |  -—— | s | e 70,000 840,000
Gas m° 980 11,760 450 441,000 5'292,000
Total 1'927,312 23'127,744

Fuente: Calculo de estudio
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Tabla 26. Total Insumos (afio) (tabla 26)

Total

INSUMO COSTO ($)
Material prima 85’754,000
Materiales indirectos 92’629680
Servicios publicos 23’127,744

201°511,424

Fuente: Calculo del estudio
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9.3.3 ESCENARIO 1: CAPITAL PROPIO

Tabla 27. Volimenes de venta afio

Volumenes de venta
Descripcién Nombre Precio de venta | primer afio (unidades)

Producto1 Encurtido de 125 gr 1450 93288

Producto 2 Encurtido de 250 gr 2400 93288

Producto 3 Encurtido de 350 gr 3450 33384

Fuente: Calculo del estudio

Tabla 28. Informacion macroeconémica

Indicadores Aio1 Anfo2 AiRo3 Afio4 Afob

Crecimiento de las Unidades Vendidas
(PIB)

9,50% | 9,50%

9,50% | 9,50% | 9,50%

Crecimiento de los Precios de Ventas

6,00% | 6,00%

5,00% | 5,00% | 4,00%

Crecimiento de los precios que influyen

en el Costo de Produccién

6,00% | 6,00%

6,00% | 6,00% | 6,00%

Crecimiento de los precios que influyen

en los Gastos de Administracion

6,00% | 6,00%

6,00% | 6,00% | 6,00%

Politica de Dividendos

10,00% | 10,00%

10,00% | 10,00% | 10,00%

Tasa de Impuestos sobre la renta

38,50% | 38,50%

38,50% |38,50% | 38,50%

Politica de Cartera en Dias

30 30

30 30 30

Fuente: Calculo del estudio

9.3.4 PLANTA DE PERSONAL INICIAL SEGUN ESTUDIO TECNICO
Tabla 29. Planta de personal inicial segun estudio técnico

PERSONAL ADMINISTRATIVO CANTIDAD SALARIO INICIAL
Gerente General 1 1300000
Jefe de Contabilidad y Finanzas 1 1000000
Jefe de Mercadeo y Ventas 2 800000
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Jefe de Recursos Humanos.

550000

Secretaria General Auxiliar contable 1 450000
Asesoras Comerciales 1 408000
Vendedores 2 408000
PERSONAL DE PRODUCCION Y
CALIDAD CANTIDAD SALARIO INICIAL

Jefe de Produccién 1 800000
Jefe de Control de Calidad 1 800000
11 408000

Operarios

Fuente: Calculo del estudio

9.3.5 FINANCIAMIENTO DELPROYECTO

Tabla 30. Financiamiento del proyecto

Recursos Propios

100,00%

Obligacién Financiera

0,00%
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9.4.1 TASA MINIMA ACEPTABLE DE RETORNO (TMAR)

TMAR=i+f+ (ixf)

i = Premio al riesgo (15%)

f = Inflacién (6.0%)

Luego:

TMAR =0.15+ 0.06 + (0.15 x 0.06)
TMAR =0.219=21.9%

9.4.2 VALOR PRESENTE NETO (VPN)

FNE, . FNE, FNE, FNE, FNE,

VPN = + ¥ ¥ -
(1+TMAR)"  (1+TMARY  (1+TMAR)Y (1+TMAR)* (1+ TMAR)’

FNE = Flujos Neto de Efectivo en Cada Periodo
TMAR = Tasa Minima Aceptable de Retorno.

Cl = Inversidn Inicial

FNE1 15'5634,220
FNE2 61'485,513
FNEs 85'689,716
FNE4 114'663,863
FNEs 149°'227,303

VPN = 85'873,437.42

Cl

118
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Para la evaluacion del proyecto se utilizaron los sistemas de tasa Interna de
Retorno (TIR), tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR), valor Presente Neto
(VPN) y la relacion beneficio-costo, obteniendo una TIR de 47.54% indicando que
la TIR > Costo de Oportunidad, haciendo que el proyecto sea atractivo

economicamente ya que la rentabilidad esta por encima de lo esperado.

El Valor presente Neto VPN del proyecto nos muestra gque hay un ingreso
adicional de 85'873,437.42 para un inversionista que tenga una tasa de
oportunidad del 24% lo que indica que el patrimonio se aumenta por encima de lo

que esperan
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10. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad es una herramienta que facilitara la toma de
decisiones, este nos permite disefiar escenarios en los cuales podremos
analizar posibles resultados de nuestro proyecto, cambiando los valores de
sus variables y restricciones financieras y determinar como estas afectan el

resultado final.

Para llevar a cabo este analisis se hace necesario realizar distintas pruebas
con el fin de modificar los resultados en los indicadores del valor presente
neto (VPN), vy la tasa interna de retorno (TIR), estas pruebas se efectuan

para observar las variaciones que puedan afectar la viabilidad del proyecto.

Las variables que se tuvieron en cuenta para este analisis fueron las

siguientes:

» Disminucion en el precio de venta
» Disminucion en el volumen de venta

» Incremento en los costos de produccion
10.1 Disminucion en el Precio de Venta

Disminuyendo el precio de venta del producto en un 5%, los precios pasarian
de $1450 a $1378 las presentaciones de 125 gr, $2400 a $2280 las
presentaciones de 250 gry $3450 a $3278 las presentaciones de 350gr. A partir
de esto hay un cambio significativo en el Valor Presente Neto (VPN) que va de
$85'873,437.42 a $26°502,979, de igual forma la Tasa Interna de Retorno (TIR)
baja de un 47.54% a 31.31%, afectando el flujo de los inversionistas, haciendo

que el proyecto sea menos rentable, pero viable.
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10.2 Disminucion en el Volumen de Venta

Disminuyendo un 7% el volumen de venta en todas las presentaciones se
tendria una baja en el Valor Presente Neto de $85'873,437.42 a $14'994,779 y
la Tasa Interna de Retorno pasa de 47.54% a 28.14%, lo que sefiala que el

proyecto es sensible a la a la disminucion de unidades vendidas.

10.3 Incremento en los Costos de Produccion

Los incrementos en los costos de produccion que se tomaron fueron de un 6%
a un 10% proyectando como resultado un VPN de $85873,437.42 a
$27°278,431y una TIR de 47.54% a 32.69%, haciendo que el proyecto sea

menos rentable, pero atractivo econdmicamente.
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11. ANALISIS SOCIO AMBIENTAL

El analisis socio ambiental es fundamental para la ejecucion y puesta en
marcha de una empresa. Este estudio se realiza con la finalidad de identificar
y analizar los impactos sociales y ambientales que ocasionara el
funcionamiento de la empresa agroindustrias de /a sabana S.A , la cual
hace parte del sector de la industria alimentaria. Posteriormente al identificar
los posibles impactos se procedera a tomar las acciones correctivas
necesarias para reducir al maximo estos factores que influyen de forma

negativa en la sociedad y el medio ambiente.

11.1 IMPACTOS AMBIENTALES POTENCIALES

11.1.1lmpacto de la ejecucién del proyecto.

Con la puesta en marcha de la empresa agroindustrias de la sabana
S.A, se pretende beneficiar e incentivar los cultivadores de aji picante
del Departamento de Sucre. De esta manera los pequefios y grandes
productores tendran mayores alternativas para la comercializacion de
sus productos, ademas contribuira a la creacion de nuevas fuentes de
empleo ya sea de forma directa o indirecta, induciendo asi al

mejoramiento de la actividad econdmica del Departamento.
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11.1.2 Impactos derivados del proceso productivo.

11.1.2.1 Residuos soélidos de origen organico

Los principales residuos solidos provienen de la materia prima, la
empresa maneja una bodega de almacenamiento para estas materias
primas, las cuales son de origen hortofruticola, dentro de las cuales
encontramos el aji picante, zanahoria, pimenton, cilantro, entre otras.
Otros residuos son ocasionados durante el procesamiento del
producto final, estos pueden ser conchas y semillas y por ultimo en
cantidades minimas encontramos algunos residuos e impurezas que

traen consigo estas materias primas.

11.1.2.2 Residuos liquidos

La empresa utilizara agua para las siguientes operaciones:
» Lavado de equipos y maquinaria
» Lavado de materia prima e insumos
» Para algunas operaciones del proceso (coccion a bafio Maria)
>

Limpieza de instalaciones fisicas de la planta.

11.2 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL.

11.2.1 Manejo de Residuos s6lidos de origen organico.

11.2.1.1 Almacenamiento de materia prima: El almacenamiento
incorrecto de las materias primas o la eliminacion inadecuada de los
desperdicios solidos causados por esta misma operacion, pueden
perjudicar el equilibrio en el medio ambiente, ya sea en el lugar de la

instalacién o en los depoésitos de desechos. Por esta razén la empresa
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realizara un almacenamiento que garantice la calidad e inocuidad de las

materias primas, esta actividad se llevara a cabo de la siguiente forma:

» ElI cuarto fri6 estara dotado con canastas para el
almacenamiento de las materias primas, esto se realiza con el fin
de evitar maltratos y posibles focos de contaminacion, ademas
de esta manera se facilitara el desalojamiento de la materia
prima del cuarto de almacenamiento.

» Utilizaremos la politica en donde la primera materia prima en
entrar sera la primera en salir, de este modo se evitara posibles

peérdidas por descomposicion de algunas materias primas.

11.2.1.2 Conchas y semillas: estos desechos pueden ser utilizados
para extraer subproductos de origen vegetal, como aceites, abonos
organicos, alimentos balanceados. De esta manera estariamos dando el

manejo adecuado a estos residuos solidos.

11.2.2 Manejo de residuos liquidos.

» Las aguas residuales provenientes del lavado de equipos,
maquinarias e instalaciones fisicas, seran sometidas a un previo
tratamiento para luego ser vertidas al alcantarillado.

» Para las operaciones de lavado de materia prima, insumos y
planta de proceso, se utiliza agua filtrada con el fin de eliminar

impurezas que puedan contaminar el producto final.
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12. ANALISIS DE RIESGOS

El analisis de riesgos es una técnica multidisciplinaria que utiliza conceptos
desarrollados en varias ciencias en las que se incluyen a la ingenieria, higiene
industrial, seguridad ocupacional, seguridad industrial, evaluacion del impacto

ambiental, etc.
El analisis de riesgos sirve para:

» l|dentificar y evaluar los problemas ambientales y de salud producidos
por la realizacion de actividades peligrosas y el manejo de
substancias toxicas.

» Comparar tecnologias nuevas y tradicionales que se usan en la
determinacion de la efectividad de los diferentes controles y técnicas
de mitigacion disenadas para reducir riesgos.

» Seleccion de prioridades entre las posibles alternativas de accion
para establecer secuencias de ejecucion de acciones correctivas y/o

de elaboracion de reglamentos ambientales.

Este analisis nos permitio evaluar todos los riesgos potenciales que
existen en la empresa, y una vez identificados todos estos riesgos se
procedi0 a realizar lasa acciones preventivas y correctivas para

mitigarlos al maximo.
Para realizar un plan de riesgos se necesita llevar acabo una

planificacion de la prevencién, en la cual deben estar implicados todos

departamentos que hacen parte de la empresa. Esta planificacion debe
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ser previamente programada y estructurada en un lapso de tiempo en el

cual se puedan detectar todos los riesgos.

Agroindustrias de la sabana S.A, velara por el cumplimiento de todos
los decretos legales que se encuentren vigentes, con el fin de asegurar
una intervenciéon oportuna y apropiada para prevenir y atender
cualquier tipo de incidente o accidente. Nuestra empresa estara regida
de acuerdo a los articulos establecidos en el codigo del trabajo,
mediante el cual se implementara un comité paritario de salud

ocupacional.

12.1 Funciones del comite paritario.

» Elaborar estrategias para que exista un normal funcionamiento
laboral y organizacional.

» Crear un mapa de riesgos y sus factores condicionantes.

» Llevar un registro sobre toda la informacion referente al plan de
salud ocupacional.

» Evaluar eventualmente los resultados

» Usar las correcciones necesarias para el sistema de riesgo.

Ademas de los riesgos mencionados anteriormente existen otros tipos
de riesgos, estos no estan precisamente relacionados con la salud
ocupacional del personal de la empresa, si no, con el posicionamiento
futuro de la empresa, estos hacen referencia a los riesgos del mercado;
este factor es de vital importancia en nuestro mercado debido a que en
la actualidad Colombia presenta un mercado muy cambiante y exigente,
sumado a esto encontramos la entrada de acuerdos como el TLC que
proximamente entrara en vigencia, por esta razon nuestra empresa

estara en la obligacidn de elaborar productos de alta calidad y ademas
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utilizar las estrategias adecuadas de distribucion, comercializacion vy
venta para asi asegurar el posicionamiento de nuestro producto en el

mercad
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ANEXO |
UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Encuesta estrato Sexo

1. ¢A que rango de edad pertenece?

De 15 a 20 anos
De 20 a 30 anos
De 31 a 40 anos
De 41 a 50 Afos
De 51 en adelante

2. i En que rango se encuentra su nivel de ingreso familiar?

De 1 a 3 salarios minimos
De 3 a 5 salarios minimos
De 5 a 7 salarios minimos
De 7 en adelante

3. ¢ Acompafia usted sus comidas con algun tipo de encurtido?

Sl NO

4. ; Si su respuesta es positiva con que clase de salsa acompafia usted sus
comidas?

Encurtido de hortalizas
Encurtido de habichuela
Encurtido de cebollitas blancas
Encurtido de aji picante

Otras Cual

5. ¢ Con que frecuencia la consume?

Diariamente
Una vez por semana
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Dos veces por semana
Tres veces por semana
Cada 15 dias
Cadames

6. ¢ Cual es la marca de encurtido que compra con mas frecuencia?

Alfresco
Hortelano
Pin__

Alfa

Otra Cual

7. ¢ Porque prefiere esta marca?

Por precio

Por calidad

Por presentacion

Otros Cual
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DEGUSTACION

8. ¢ Le gusto el encurtido a base de aji picante?

Si__
No _ porque?

No le gusta el picante.

Contiene mucha zanahoria.

No le gusta el vinagre de frutas. __
Otro, cual

9. (/Que tipo de empaque le gustaria para la presentacion del producto?

Empaque de Vidrio
Empaque de plastico
Otros, Cual

10. 4 En que presentacion le gustaria que se vendiera el encurtido?

Frascos de 125 gr
Frascos de 250 gr
Frascos de 350 gr
Frascos de 500 gr
Frascos de 750 gr
Frascos de mas de 750 gr

11. ¢En que sitio le gustaria que se vendiera los encurtidos?
Supermercados
Mercado

Depositos
Tiendas

12. ; Estaria dispuesto a comprar encurtidos a base de aji picante?
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13. ¢ cambiaria usted su encurtido habitual por el nuestro?

14. ;Con que frecuencia compraria usted este producto?

Semanal
Mensual
Casual
Otros, cual

156. 4 Cuanto de su ingreso familiar estaria dispuesto a destinar para el consumo
de encurtidos mensual?

De $1000 a $4000
De $4100 a $7000
De $7100 a $9000
Mas de $9000
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ANEXO Il

PORCENTAJE DE PARTICIPACION

Producto % de consumo % de personas % de participacion
en el mercado dispuestas a cambiar su
producto
Encurtido de hortalizas 38 29 11.02
Encurtido de aji picante 30 25 7.5
Encurtido de 27 10 2.7
Habichuela
Encurtido de cebollitas 5 5 0.25
blancas
Total 21.42
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ANEXO Il

COTIZACION DE EQUIPOS

MEDELLIN, martes, 18 julio 2006 COTIZACION Nro: 18358

Sefiores: FUNDACION INTAL
CAR 50G # 12SUR # 63 MEDELLIN 2858121
Tel: 2854297 Fax: 2852209
Medellin

Dirigido a:  Ing. Waldir Pacheco Pérez

Atendiendo a su amable solicitud, nos permitimos presentar la siguiente oferta

Cordialmente,

CLARA EUGENIA TABARES G

CONDICIONES COMERCIALES

1- Los precios son puestos en Medellin, el flete es por cuenta del cliente.

2- Forma de pago: A convenir.

Los precios dados en Dolares y Euros se entenderan a la TRM del dia de la
facturacion.

3- El cliente debe suministrar los requerimientos a cero (0) metros, cualquier
variacion corre por su cuenta.

4- Validez de la Oferta:

Hasta no tener su confirmacion de pedido los precios estan sujetos a cambios

sin previo aviso.
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5- Mantenimiento:

Nuestra compania cuenta con personal altamente calificado en el Departamento
Técnico, del cual estamos seguros que el servicio que vamos a prestarles es
con la mayor responsabilidad y cumplimiento que se les puede brindar.

6- Garantia:

Por defectos de fabricacion o ensamble, siempre y cuando sean sometidos a
las condiciones de uso y capacidad establecidas por Cl TALSA.

7- Se excluye de la garantia Circuitos eléctricos y electronicos, cables, suiches,
etc.

8- La empresa garantiza el permanente suministro de repuestos.

9- Retrazo en las entregas:

No es responsabilidad de nuestra empresa el retraso en las entregas debido a
casos de fuerza mayor como:. Retrasos en los transportes nacionales e
internacionales, siniestros de equipos, etc.

10- Tiempo de entrega: A convenir

11- La garantia, obviamente no incluye perjuicios sobre la produccion, los

productos ni por los consecuentes problemas en el mercado o dafios a terceros.

LISTA DE PRECIOS
Equipo Cant Precio IVA Total
1 Balanza 1 1'650,000 16| 1'914,000
2 Mesa en acero inox 1 666,000 16 772,560
3 Tanque de lavado 1 863,940 16 1°028,500
4 | Cortadora 1 840,000 16| 1'000,000
5 | Dosificadora 1 13'000,000 16 | 15°080,000
6 | Marmita 1 2’100,000 16| 2'500,000
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7 Tanque de enfriamiento 1 1°512,000 16 1°800,000
8 | Etiquetadora 1 10°080,000 16 | 12’000,000
9 | Cuarto frio 1 4°200,000 16| 5'000,000
10 | Balanza de precision 1 1°008,000 16 1°200,000
11 | Banda transportadora 1 672,000 16 800,000
12 | Carro transportador 1 378,000 16 450,000

145



ANEXO V

EQUIPOS

BALANZA MESA EN ACERO INOXIDABLE

DOSIFICADORA CORTADORA
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MARMITA BALANZA DE PRECISION

ETIQUETADORA CARRO TRANSPORTADOR
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BANDA TRANSPORTADORA TANQUE DE LAVADO

TANQUE DE ENFRIAMIENTO
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