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1 RESUMEN EJECUTIVO

COOLECSA es una empresa cooperativa, cuya actividad comercial es el
acopio y comercializacion de leche fresca y subproductos de la misma, el
principal producto es la leche fria y en menos escala quesos y yogurt. Esta
actividad industrial, se ha visto afectada por la disminucién de los acuerdos
de compra de leche por parte de la empresa CICOLAC S.A., quedando la
empresa con acuerdos de compras con los cooperados y dependiendo de la
produccion de los renglones mas pequefios (queso y yogurt).

Al visionar el panorama tan incierto que se veia venir a la empresa y al no
tener productos que puedan hacer sostenible y viable la misma, la junta
directiva y la gerencia proponen ampliar el portafolio de productos,
incursionando en el subsector de la leche entera pasterizada. Aprovechando
la ubicacion geografica de la empresa, conocimiento de la industria lacteo,
equipos, personal administrativo y técnico entre otros.

Los objetivos del estudio fueron: en primera instancia la evaluacion
cuantitativa y cualitativa de los item anteriormente citados, partiendo de
estos, para el calculo de los requerimientos técnicos, administrativo; y en
segundo renglon describir la utilizacion del capital de trabajo para llevar
acabo las actividades de produccion de leche entera pasterizada en la
empresa COOLECSA.

En el canal de distribucion disefiado el suministro del producto, se realiza a
través de distribuidores que lo llevaran a tiendas y supermercados de
Sincelejo y estos, a su vez lo ofreceran al consumidor final; dentro del plan
de mercadeo se haran estrategias enfocadas a las ventas, promocion,
distribucion, precios, etc.

La planta pasterizadora tendra una produccion de 3400 It diarios, en un turno
de 8 horas, esta produccion esta representada en 1000 unidades de 500 mly
2900 unidades de 1000 ml.
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El monto de las inversiones iniciales requeridas corresponden a $
401.618.028 de pesos, de los cuales la empresa aportara su totalidad, la cual
procedera de los equipos con que cuenta la empresa, y son necesarios para
el nuevo proyecto, que suman un total de $ 92.968.000 de pesos, y el resto
en efectivo $ 308.750.028 ; los cuales se financiaran del monto en cartera
que representa $ 200.000.000 y el resto $ 108.750.028 de pesos, de aportes
directos de los cooperados.

Se especificaron los gastos y depreciaciones, todo proyectado a cinco afios.
Ademas, se célculo a partir de los flujos de fondo, el valor presente neto
(VPN), y la tasa interna de retorno (TIR), arrojando los siguientes resultados:
VPN = $ 252.618.254, TIR = 41.56 %.

Por otra parte se evaluo los riesgos, mediante la distribucion triangular y el
calculo del valor esperado del valor presente neto, dando una probabilidad
del 95 % del que el VPN sea positivo, en las circunstancias evaluadas. En el
andlisis de sensibilidad con una reduccion del 10 % en los precios de venta,
y aumento en el mismo porcentaje los costos de produccién de la leche
entera pasterizada, arrojando como resultado que el proyecto es atractivo
econémicamente.

Luego de realizar los diferentes analisis, arrojan que la implementacion del
proyecto, genera un total de 13 empleos directos y su impacto ambiental
sera mitigado siempre y cuando se siga a cabalidad el plan de manejo
ambiental propuesto por la empresa COOLECSA, en el nuevo proyecto de

leche entera pasterizada.
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2 DEFINION DE LA INDUSTRIA

COOLECSA es una empresa del sector manufacturero dedicada a la
elaboracion de leche entera pasterizada, como empresa transformadora de
materia prima agropecuaria, hace parte de la cadena industrial, en el sector
lacteo; renglon fundamental en la cadena lactea Colombiana.

La cadena lactea se estructura a partir de la relacién entre ganaderos,
cooperativas y empresas industriales procesadoras. En Colombia esta
compuesta por dos eslabones principales, el primer renglén, donde se ubica
la leche cruda, y el segundo renglén, el industrial, en el cual se encuentran
toda una gama de derivados lacteos de la leche cruda, entre los que esta la
leche pasterizada'; obtenidos de la transformacién que hacen los
procesadores a este insumo. Por la perecidad de la leche fresca, el comercio
mundial de productos lacteos se realiza en términos de derivados lacteos?.
Desde el punto de vista institucional, el sector lacteo se encuentra
representado en la parte de procesadores de leche por FEDECOLECHE, en
apoyo industrial existe la CAMARA COLOMBIANA DE ALIMENTOS DE LA
ANDI, y se cuenta ademas con la asociacién de industriales de la leche
(ACOLECHE) y la asociacién de procesadores independientes®.

El desarrollo industrial de lacteos en Colombia, mantuvo altos niveles de
atraso durante las décadas de los setenta y ochenta. La causa de tales
rezagos fue la ausencia de competencia en el sector lacteo, y los
mecanismos de control de precios existentes hasta 1989. A partir de 1990, el
sector lechero se vio en la necesidad de ser competitivo, por lo que introdujo
valor agregado a su forma de produccion, aumentando la produccién, pues
las oportunidades que ofrece el mercado andino y en especial el venezolano,

asi lo ameritaban®.

! www.agrocadenas.gov.co/documentos/lacteos
? Ibid

* Ibid

* www.agrocadenas.gov.co/lacteos/lacteos
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La produccion lactea entre 1993-2003, increment6 en un 18%. Mientras en el
primer afo, el valor de la produccion ascendi6 a $ 570.319 millones de
pesos, en el 2003 alcanz6 alrededor de 2 billones de pesos. En términos
absolutos, la produccién del 82% de los productos que componen la oferta de
la industria se incrementd>. La participacion de la industria pasterizadora de
leche fue la mas elevada dentro de la produccién de productos lacteos, como

lo demuestra la figura 1°:

Fia. 1

DISTRIBUCION DEL VALOR DE LA PRODUCCION
DE PRODUCTOS LACTEOS EN COLOMBIA EN EL
ANO 2003

8% 5% 5% 14%

- é a
37%

21%

O0Otro OLeche Pasterizada OLeche en Polvo B Yogurth
OLeche UHT O Queso Blando OHelado de Leche

Los principales mercados de leche pasterizada y las empresas que hacen

presencia en ellos, se muestran en el cuadro 1”.

® Ibid
® Ibid.
" www.agrocadenas.gov.co/documentos/lacteos
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Cuadro 1. Mercados y empresas pasterizadoras de leche en Colombia

Mercado

Empresa

Mercado

Empresa

NARINO,
VALLE, CAUCA

COLACTEOS
ALIVAL,

LACT. PURACE
ANDINA
COLANTA,

EL ESTABLO

SANTANDER

LECHESAN
FRESKALECHE

EJE CAFETERO

COLANTA
LA PERLA
CELEMA

EL TREBOL
SURCOLAC

Fuente: www.agrocadenas.gov.co

ANTIOQUIA

COLANTA
PROLECHE
SAN MARTIN

LACTEOS DEL
LLANO

COSTA NORTE

COOLECHERA
PROLECHE
CILEDCO
COLANTA
HATOBLANCO
SABANERA
COOLESAR
KLARENS
PATUCA
PROLECA

LA ALQUERIA
ALGARRA
ALPINA

EL JARDIN
LA CAMPINA
LA FINCA

La produccion de leche y derivados lacteos constituye una actividad

fundamental para la dindmica y recuperacién de la actividad agropecuaria

nacional, dada su participacion en el producto interno bruto sectorial, su

aporte a la generacion de empleo y su flexibilidad en términos de sistemas de

produccion, lo que permite adecuarse a todos los ambientes agroecolégicos

existentes en el pais y la convierte en alternativa a actividades en regiones

donde la produccién se ha visto afectada por la crisis econémica.
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3 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

La cooperativa de leche y carnes de la sabana, COOLECSA, fue fundada en
1983 en Sincelejo (Personeria juridica N° 2355 de octubre 25 de 1983
emanada de DANCOOP? ), es una empresa cooperativa de primer nivel y
derecho privado, en el cual estan afiliados 41 cooperados habiles y 39
inhabiles.

La razon social de la cooperativa le permite realizar operaciones con leche y
carne, pero esta ultima no ha tenido gran relevancia e importancia requerida,
lo que limita las operaciones de la cooperativa al acopio, transformacion y
comercializacion de la leche procedente de sus cooperados, distribuidos en
el departamento de Sucre y la region de la sabana.

El acopio, la transformacion y comercializacion se realizaban con anterioridad
en el enfriamiento de leche y en menor escala de produccién de queso doble
crema, costefio y yogurth. Ahora su funcioén industrial es la pasterizacién de
leche entera, con una produccion de 3400 It por dia, para una produccion
anual de 889.752 Its, en presentaciones de 1000 ml y 500 ml envasadas en
bolsas de polietileno debidamente rotulada.

La cooperativa esta ubicada en el municipio de Sincelejo, en el Km. 1, via
Sincelejo-Corozal, cuenta con 13 trabajadores de planta, repartidos asi:
gerente, secretaria, jefe de ventas y mercadeo, contador, revisor fiscal, jefe
de producciodn, jefe de control de calidad, 4 operarios, 1 vigilante, 1 aseadora.
Todo el personal de trabajo esta en capacidad de desempefar cualquier
oficio dentro del ambito de las funciones y responsabilidades que se
requieran, para obtener un producto de buena calidad, que cumpla con las
expectativas del consumidor.

La empresa comercializara y distribuird a tiendas y supermercados de la

ciudad de Sincelejo, por medio de distribuidores que cumpliran rutas

® Departamento administrativo nacional de cooperativas
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preestablecidas por la empresa, para luego ser llevado el producto al

consumidor final. En el cuadro 2 se muestra la clasificacion de la empresa:

Cuadro 2. Clasificacion de la Empresa COOLECSA

DE LA EMPRESA COOLECSA

CLASIFICACION

POR LA DEFINICION DE LA EMPRESA COMERCIAL
POR SU NATURALEZA JURIDICA COOPERATIVA
POR LA TITULARIDAD DEL CAPITAL PRIVADA

POR SU DIMENSION MEDIANA
POR EL ORIGEN DEL CAPITAL NACIONAL

Fuente: Calculo del estudio
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4 DEFINICION DEL PRODUCTO

41 LECHE ENTERA FRESCA

Se entiende por leche entera fresca, el producto de la secrecién normal de
las glandulas mamarias de animales bovinos sanos, obtenida por uno o
varios ordefios integros e higiénicos, sin adicién o sustraccién alguna®.

Los alimentos son necesarios para producir energia, utilizada en trabajo
muscular, la formacion y reparacion de tejidos. Una dieta completa
proporciona todos los nutrientes requeridos para tales fines. La leche es casi
un alimento completo, puesto que contiene elementos nutritivos, energéticos
como la grasa y carbohidratos; plasticos como las proteinas y minerales,
muchas de las vitaminas indispensables para el funcionamiento correcto de
los procesos biolégicos las ofrece la leche en cualquier forma cruda,
pasterizada, hervida, en polvo, condensada o azucarada.

La leche es una rica fuente de calcio, proteinas, carbohidratos, fosforos,
riboflavina y grasas en diversas proporciones; también contiene, en menor
proporcion, hierro, vitaminas, tiamina, niacina y vitamina C. En la tabla 1 se

muestra la composicidn quimica promedio de la leche.

Tabla 1. Composicion Quimica de la Leche entera

%

% DE AGUA % GRASA %PROTEINAS % LACTOSA SALES
MINERALES
87.6 3.6 1.9 6.6 0.3

FUENTE: Manual técnico de derivados lacteos I. UNAD 2002

° Norma técnica Colombiana, NTC-506, productos lacteos-leche entera pasterizada.
MINSALUD, decreto N° 2437 de 1983
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Las caracteristicas de la leche entera varian dependiendo de la alimentacion
del ganado, en la tabla 2 se muestran las caracteristicas promedio de la
leche en Colombia.

Tabla 2. Caracteristicas de la leche de vaca

CARACTERISTICAS DE LA LECHE DE VACA

DENSIDAD 1.030-1.034 G/CC
PUNTO DE EBULLICION 93 °C
PUNTO DE CONGELACION -0.55 °C
ACIDEZ 0.14 %- 0.16%
SABOR DULCE
OLOR INOLORA
COLOR BLANCO AMARILLO
APARIENCIA NORMAL

Fuente: Manual técnico de derivados lacteos |. UNAD 2002

4.2 LECHE ENTERA PASTERIZADA

La leche entera pasterizada es aquella a la cual se le ha destruido, mediante
el empleo de tratamientos fisicos, la totalidad de la flora patégena y casi la
totalidad de la flora banal sin alterar su valor nutritivo, ni sus caracteristicas
fisicoquimicas u organolépticas'®. La pasterizacion empleada en este
proceso es conocida como pasterizacion rapida, que consiste en someter la
leche entera higienizada a una temperatura de 75 a 78°C por 20 segundos y
luego enfriarla hasta 4°C, obteniendo un producto con una vida util de 5 dias
a partir de produccioén en condiciones de refrigeracion.

La leche entera pasterizada debe presentar un aspecto normal, estar limpia 'y

libre de calostro, conservantes (tales como formaldehido, agua oxigenada,

19 Norma técnica Colombiana, NTC-506, productos lacteos-leche entera pasterizada.
MINSALUD, decreto N 2437 de 1983
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hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio), adulterantes (tales como
harinas, almidones, sacarosa, cloruros), neutralizantes, colorantes,
antibioticos, drogas, materias extraflas y sabores u olores objetables o
extrafios'’. También debe cumplir en el momento de su entrega al

consumidor, todos los requisitos indicados en la tabla 3.

Tabla 3. Requisitos para la leche entera pasterizada

REQUISITOS MINIMOS MAXIMOS
GRAVEDAD 15°/15°
(GRAVEDAD ESPECIFICA) 1.030 1.033
MATERIA GRASA %
(M/M) 3.0
SOLIDOS TOTALES
(M/M) 11.3

Fuente: Norma técnica Colombiana, NTC-506, productos lacteos-leche
entera pasterizada. MINSALUD, decreto N° 2437 de 1983

Después de someter la leche a un proceso de pasterizacidén, se envasa en
bolsas de polietileno, con capacidad de 1000 ml y 500 ml, la rotulacién del
empaque deberad cumplir con las disposiciones del decreto 2437 del 10 de
febrero de 1986, en el articulo 4 (ver anexo uno).

En la tabla 4 encontramos los elementos nutricionales de las leches enteras

pasterizadas.

2 bid.
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Tabla 4. Elementos nutricionales de la leche entera pasterizada.

NUTRIENTES CANTIDAD
CALORIAS 600 und
PROTEINAS 20.2G
CARBOHIDRATOS 50 4G
GRASA 30.8G
MINERALES 6 G
CALCIO 120 G

Fuente: www.alqueria.com/leche pasterizada



Figura 1. Disefio de empaque de leche entera pasterizada
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5 ANALISIS DE MERCADO

5.1 OBJETIVOS

Realizar un analisis de mercado mediante el estudio de fuentes primarias y
secundarias, para determinar la demanda de leche entera pasterizada en la

ciudad de Sincelejo.

5.1.1 Objetivos especificos

@ Identificar las preferencias de importancia en la adquisicion de un
producto, por parte de los consumidores, como de los tenderos; por
medio de la realizacion de encuestas directas, para satisfacer en forma

efectiva las necesidades de los mismos.

@ Determinar la demanda actual y proyectar la demanda futura de la leche
entera pasterizada, para establecer las cantidades necesarias que debe
suplir la empresa COOLECSA,; por medio de la aplicacion de férmulas de
proyeccion de demandas con el crecimiento poblacional, grado de

aceptacion del consumidor y el indice de participacion.
@ Cuantificar el volumen de leche entera pasterizada a producir, a través del

andlisis de demandas actuales y futuras; para asi proyectar la capacidad

de produccion de la planta pasterizadora
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5.2 DELIMITACION GEOGRAFICA

El estudio de mercado esta ubicado en el departamento de Sucre, mas
especificamente en la ciudad de Sincelejo, donde se encuentra ubicada la
planta pasterizadora de la empresa COOLECSA y sus habitantes cumplen
con los requerimientos del estudio, el habito de consumo de leche entera

pasterizada.

5.3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Dentro del desarrollo de la investigacidbn se tomaron en cuenta diferentes
fuentes de informacion, al analizar la oferta de materia prima, se tuvo en
cuenta datos suministrados por la UNIDAD DE PLANIFICACION
AGROPECUARIA (URPA), SECRETARIA DE AGRICULTURA
DEPARTAMENTAL, MINAGRICULTURA. Ademas se citaron estadisticas de
acopio de leche de la empresa COOLECSA.

Para estudiar la demanda de los productos y analisis de la competencia, se
realizaron encuestas a los consumidores y tenderos de los barios ubicados
en los estratos 1,2,3,4 de la ciudad de Sincelejo, debido a que en el plan de
ordenamiento territorial de Sincelejo, el 98% de las viviendas de esta ciudad,
se encuentran distribuidos en estos estratos. Logrando determinar el grado
de aceptacion y demanda del producto para realizar con bases solidas el

plan de mercadeo a seguir por la empresa.

5.3.1 Fuentes de informacioén

5.3.1.1 Fuentes primarias
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La informacién se consiguié mediante la aplicacion de encuestas personales
a consumidores (ver anexo dos) Yy encuestas a tenderos de la ciudad de

Sincelejo (ver anexo tres).

5.3.1.2 Fuentes secundarias

Para este tipo de fuentes se consultaron libros con temas de interés,
informes de coyuntura, revistas, como también paginas web del sector
agropecuario Colombiano y las siguientes entidades: URPA, SECRETARIA
DE AGRICULTURA DEPARTAMENTAL Y MINAGRICULTURA.

5.4 METODOLOGIA DE LA ENCUESTA

La encuesta personal fue aplicada a los hogares y tenderos de los barrios
estratos 1,2,3,4 de la ciudad de Sincelejo, por cumplir con los requerimientos
del estudio. A continuacién se indica la forma de calcular el tamafio de la

muestra, en las dos encuestas:

Formula a utilizar es la propuesta por el método de PROPORCION
PROPORCIONAL'?:

N*ZZ*P*Q

N = s
E* *(N-1) + Z**P*Q

Donde:
n = Muestra a utilizar

N= Poblacion

2 MIGUEL SALVADOR. Investigacion de mercados, Editorial MAC GRAW HILL, 1996
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P= Probabilidad de compra de leche entera pasterizada
Q= Probabilidad de no compra de leche entera pasterizada
E= Error estimado

Z= Valor de normalizacion

5.4.1 Encuesta a tienda

Cuadro 3. Variables para el calculo de la muestra para encuesta a tiendas

POBLACION % DE TIENDAS EN POBLACION NIVEL DE
TOTAL (N) LOS ESTRATOS OBJETIVO CONFIANZA
REQUERIDOS
35213 70 247 90
VALOR DE i PROBABILIDAD DE PROBABILIDAD DE
ERROR ESTIMADO  NORMALIZACION COMPRA (P) VENTA (Q)
E Z
0.07 1.64 0.5 0.5

n = 89 tiendas
Fuente: Calculo del estudio

Cuadro 4. Distribucion de barrios para aplicacion de encuestas

BARRIO N° DE TIENDAS BARRIO N° DE TIENDAS
L. MARGARITAS 5 BOGOTA 5
EL BOSQUE 7 LA NARCISA 5
LA PALMA 5 MAJAGUAL 7
LA SELVA 6 LAS MERCEDES 6
LOS PIONEROS 6 LA MARIA 5
EL CORTIJO 6 FLORENCIA 6
KENNEDY 5 ALFONSO LOPEZ 5
SAN CARLOS 5 CIELO AZUL 5
TOTAL = 89

Fuente: Célculo del estudio

* Tiendas inscritas en la CAMARA DE COMERCIO de Sincelejo
* CAMARA DE COMERCIO de Sincelejo.
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5.4.2 Encuesta a hogares

Cuadro 5. Variables para el célculo de la muestra para encuesta a hogares

POBLACION INTEGRANTES
DE SINCELEJO PROMEDIO POR
HABITANTES (N) FAMILIA
241.706%° 516
VALOR DE
ERROR ESTIMADO NORMALIZACION
E Z
0.07 1.64

n =138 HOGARES
Fuente: Célculo del Estudio

POBLACION NIVEL DE
OBJETIVO CONFIANZA
48342 90
PROBABILIDAD DE PROBABILIDAD DE
COMPRA (P) VENTA (Q)
0.5 0.5

!> plan de desarrollo municipal. Sincelejo, 1999-2002
'8 |nstituto Colombiano de bienestar familiar, ICBF-Seccional sucre
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5.4.2.1 Resultados de la encuesta realizada en las tiendas ubicadas en

los barrios con estratos 1,2, 3,4 de la ciudad de Sincelejo
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5.4.2.1.1 Tabulacion de

los resultados obtenidos en

la encuesta

aplicada a las tiendas ubicadas en los barrios, con estratos 1,2,3,4

de la ciudad de Sincelejo

Cuadro 6 Cuadro 7
1
MARCA DE PRESENTACIONES
LECHE DE LECHE
COMPRADA COMPRADAS
MARCA FRECUENCIA PORCENTAJE PRESENT FRECUENCIA PORCENTAJE
(%) (%)
COLANTA 23 26 1000 ML 44 49
COOLECHERA 6 6
500 ML 30 34
CILEDCO 32 36
HATOBLANCO 6 6 250 ML 15 17
PROLECHE 22 24
TATAL on AEE TOTAL 89 100 |
Cuadro 8 Cuadro 9
CANTIDAD CANTIDAD
COMPRADA (UND/DIA) COMPRADA (UND/DIA)
DE 1000 ML DE 500 ML
CANTIDAD FRECUENCIA PORC((',EAS'TAJE CANTIDAD FRECUENCIA PORC(OEA)';'TAJE
1A5 4 4 1A5 4 4
5A10 11 13 5A10 33 38
10 A 20 44 50 10 A 20 30 33
20 O MAS 30 33 20 O MAS 22 25
TOTAL 89 100 TOTAL 89 100
Cuadro 10 Cuadro 11
MOTIVO DE A RECIBIDO
COMPRA QUEJA DE LOS
MOTIVO FRECUENCIA PORCOE/NTAJE CONSUMIDORES
(%) RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
CALIDAD 32 36 (%)
COMBIN. 42 48 Sl 60 67
CAMBIOS  DE
LECHE £ £
SERV. Y DIST 4 4 NO 29 33
PORT. DE PROD 7 8
TOTAL 89 100 TOTAL 89 100
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Cuadro 12 Cuadro 13
PRODUCTO QUE TIPO DE
QUE RECIBE QUEJA RECIBE
oL R A PRESENT FRECUENCIA PORC((')E/O';‘TAJE
MARCA FRECUENCIA %) MENGE . ;
COLANTA 28 31 CANTIDAD
COOLECHERA 4 4
CILEDCO 37 42 LECHE
CORTADA o 92
HATOBLANCO 7 8
PROLECHE 13 15 TOTAL 89 100
TMTAIL on 1NN
Cuadro 14 Cuadro 15
VISITA DE DESCONECTA EL
PROVEEDORES EQUIPO CUANDOS
PORCENTAJE HAY REMANENTE:
CANTIDAD  FRECUENCIA
(%) PRESENT  FRECUENCIA PORC((',EA)';‘TAJE
DIARIO 82 92
SR G Sl 50 56
DIAS U g
CADA 3 . . NO 35 40
DIAS A MAS
A VECES 4 4
TOTAL 89 100
TOTAL 89 100
Cuadro 16 Cuadro 17
MOTIVO PARA FRECUENCIA DE
DESCONECTAR MANTENIMIENTO
EL EQUIPO DEL EQUIPO
RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
(%) (%)
AHORRO DE
e 85 96 SEMANAL 18 20
DESCANSO
DEL 4 4 MENSUAL 53 60
EQUIPO
EST. DEL 0 0 l(\:IIAEgEGS 11 12
EQUIPO
6 MESES A - .
MAS
TOTAI ]9 100 TOTAL 89 100




Después de analizar la encuesta a tiendas, con los resultados obtenidos se
puede observar el comportamiento de los futuros clientes directos de la
empresa COOLECSA. En la figura 2, la marca de leche entera pasterizada
de mayor compra es CILEDCO con un 36%, le sigue COLANTA con un 28%,
PROLECHE CON 24%, 6% HATOBLANCO, 6% COOLECHERA. Ademas
muestra que las preferencias en cuanto a presentaciones figura 3, se
encuentra la de 1000 ml, con una participacion del 49%, 500 ml con 34%,
250 ml 17%. Hay que tener en cuenta que la marca de mas participacion es
CILEDCO, la cual tiene su planta productora en la ciudad de Sincelejo.

Entre las cantidades por dia manejadas por los tenderos en presentaciones
de 1000 ml ( Fig. 4), se encuentran cantidades de 10 a 20 unidades con un
50%, 20 o més con 33%,, 5 a 10 unidades con 13%, 1 a 5 unidades con 4%;
lo que indica que la compra promedio del tendero esta en 18 unidades por
dia aproximadamente y en mayor proporcion la compra de leche de esta
presentacion son en cantidades considerables, quedando con minima
participacion (4%) los compradores de pequefas cantidades. En el caso de
las presentaciones de 500 ml ( Fig. 5), se tiene cantidades de 5 a 10
unidades con 38%, 10 a 20 unidades con 33%, 20 o mas unidades con un
25%, y en ultimo lugar de 1 a 5 unidades con 4%; lo que arroja que la compra
promedio de estad presentacion es 9 unidades por dia, y se mantiene el
comportamiento de la presentacion de 1000 ml, ya que la mayor parte de los
tenderos compran cantidades razonables de las presentaciones de 500 ml,
mientras que quienes adquieren poca cantidad en una fraccion pequefa. La
presentacion de 250 ml es un caso particular ya que solo es comercializada
en gran proporcién por la empresa CILEDCO, y su compra es en un 100% en
cantidades 1 a 5 unidades por dia.

La motivacion de compra de la leche entera pasterizada (Fig. 6), se observa
que las combinaciones de atributos como calidad, precio, servicio y
distribucion, entre otros, se encuentran entre las preferidas por parte de los

tenderos con un 48%, le sigue la calidad con un 36%, promocion con 8%,
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servicio y distribucién, con 4%, cambios de leche dafiada. En este caso, la
calidad sigue siendo un factor preponderante en la adquisicion de la leche
pasterizada por los tenderos, esto, pude ser debido que la recepcion de
quejas por parte del consumidor, que se da en un 67% de los casos Fig. 7,
lo cual es inducido por el rompimiento de la cadena de fri6 por parte de
tenderos, distribuidores y productores.

En cuanto a la visita de los proveedores, esta ocurre en un 92% diariamente
y en una fraccion minima 8% cada dos dias. Dentro del plan de mercadeo de
la empresa COOLECSA, en las estrategias de venta y distribucion se tendra

en cuenta estos resultados.
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5.4.2.2 Resultados de la encuesta realizada a los hogares ubicados en

los barrios con estratos 1,2, 3,4 de la ciudad de Sincelejo

FIG. 15

FIG. 16

ACEPTABILIDAD DE LA LECHE

FRECUENCIA DE CONSUMO DE LECHE

PRESENTACIONES DE LECHE
PASTERIZADA PREFERIDAS

500 ML 250 ML
14% 2%

PASTERIZADA PASTERIZADA
RS

NO

7% 3%

75%
S| ODIARIA D2 VECES POR SEMANA
93% O SEMANAL OQUINCENAL
asi ano OMENSUAL
FIG. 17 FIG. 18

MARCAS DE LECHE PASTERIZADAS
PREFERIDAS

11% 0%
11% 31%

19%
3% 12% 13%

1000 ML OCILEDCO O COLANTA
84% OHATOBLANCO O COOLECHERA
O PROLECHE B COMBINACIONES
001000 ML @500 ML 0250 ML OOTRAS =]
FIG. 19 FIG. 20

MOTIVO DE COMPRA DE LA LECHE

PASTERIZADA
62%
2%
6% 26%

1% 3%
OCALIDAD ODISP. EN EL MERCADO
OPRECIO O CONOC. DE LA MARCA
EOTRA O COMBINACIONES

ACEPTACION DE UNA EMPRESA DE LA REGION
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5.4.2.3 Tabulacion de los resultados de la encuesta aplicada a

los

hogares ubicados en los barrios con estratos 1, 2, 3, 4 de la

ciudad de Sincelejo

Cuadro 18 Cuadro 19
ACEPTABILIDAD FRECUENCIA
DE LA LECHE DE CONSUMO
PASTERIZADA
PORCENTAJ FRECUENCIA FRECUENCIA PORCENTAJE
RESPUESTA FRECUENCIA E o) (%)
g DIARIO 103 75
S| 12e 93 SEMANAL 28 20
2 | SEMANA 4 3
o - . QUINCENAL 0
MENSUAL 3 2
TOTAL 138 100 TV L6 —
Cuadro 20 Cuadro 21
PRESENTACIONES MARCAS
DE LECHE PREFERIDAS
PREFERIDAS MARCA FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
PRESENT FRECUENCIA PORCENTAJ COLANTA 18 13
E (%)
COOLECHERA 4 3]
1000 ML 116 84
CILEDCO 43 31
500 ML 19 14 HATOBLANCO 16 12
250 ML 3 2 PROLECHE 26 19
VARIOS 16 11
COMBINACIONES 16 11
TOTAL 138 100 TOTAL 138 100
Cuadro 22 Cuadro 23
MOTIVO DE ACEPTACION DE
COMBRA UNA EMPRESA
MOTIVO FRECUENCIA PORCENTAJE (%) DE LA REGION.
CALIDAD o o RESPUESTA FRECUENCIA PORC(OEASJTAJE
DISP. EN EL
MERCADO <9 28 S 120 87
PRECIO 4 3
CONOC 1
DE LA MARCA
COMBINACIONES 3 2 NO 18 13
OTRA 8 6
TOTAL 138 100 TOTAL 138 100
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Al observar los resultados, se refleja la aceptabilidad de un 93% de la leche
entera pasterizada, Fig. 14, de los cuales el 75% la consume diariamente, el
20% semanalmente, con 3% esta dos veces por semana y con 2%
mensualmente Fig. 15.

La preferencia de los hogares en cuanto a las presentaciones Fig. 16, se
puede apreciar que el 84% consume leche entera pasterizada de 1000 ml,
14% de 500 ml y 2% de 250 ml. Al analizar este comportamiento, indica la
realidad del mercado, en cuanto a la presentacion de 1000 ml; teniendo en
cuenta que la familia Colombiana esta compuesta en promedio por 5
integrantes’’ | y la cantidad promedio de un vaso es de aproximadamente
200 ml; dejando menor proporcién para las presentaciones de 500 ml y 250
ml.

En cuanto a la preferencia de marcas de leche entera pasterizada Fig. 17,
estan representadas en un 31% por CILEDCO, con 19% PROLECHE, 13%
COLANTA, 12% HATOBLANCO,3% COOLECHERA y en igual proporcion
combinaciones de marca y otras marcas con un 11%, dentro de las otras
marcas encontramos PARMALAT entre otras. En las preferencia igual que en
la encuesta a tenderos, CILEDCO se mantiene en el primer lugar de las
preferencia, el Unico cambio que se efectud, fue en el cambio del segundo
lugar, cambia PROLECHE por COLANTA, pero sin diferencias significativas.
El 62% de los hogares encuestados, tienen la calidad como un factor
determinante en la compra de leche entera pasterizada, un 20% la
disponibilidad en el mercado, 6% conocimiento de la marca, 3% precio,2%
otros motivos y un 1% combinacién de motivos Fig. 17, aunque el precio es
un factor altamente influyente en la adquisicion de un producto; no se
presenta de esta forma en la encuesta, es sobrepasado en gran proporcion
por la calidad, lo que indica que el consumidor promedio en la actualidad es
mas exigente con los productos que hace parte de la canasta familiar, en

este caso la leche, aumentando el nivel de exigencia con respecto a la

" |CBF, Op. Cit., p. 27
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calidad. Otro factor en el mercado que se ubica en segundo renglon, es la
disponibilidad en el mercado; y es alli donde el plan de mercadeo, en la
estrategia de venta y distribucion, satisfaceran las exigencias del consumidor.
Segun los datos arrojados por la encuesta, la disponibilidad de compra para
un producto elaborado por una empresa de la region, es de un 87%, lo cual
es buen estimulo para la empresa, que aprovechara en forma sustancial la
tendencia que se viene manejando en el pais: “lo nuestro vende”; lo cual se

tomard como base para la estrategias de promocion, distribucion y venta.

5.5 TAMANO DEL MERCADO

Al realizar el calculo aproximado de la demanda potencial y futura para la
leche entera pasterizada, se tendran en cuenta las siguientes variables:
tamafo de la poblacion, indice de crecimiento poblacional (suministrado por
el DANE), grado de aceptacion arrojado por la encuesta al consumidor y el
indice de participacion.

Demanda potencial (DP) = (Tamafio de la poblacion / miembros promedio de
la familia Colombiana) * (grado de aceptacion)

@ Tamaiio de la poblacién de Sincelejo = 241706 habitantes'®

@ Numero promedio de integrantes de familia Colombiana = 5 Miembros™®
@ Grado de aceptacion de leche pasterizada = 93%2°

DP = (241706 hab. / 5 hab*familia) * (0.93) = 44958 Familias

Para el calculo de la demanda potencial, se tienen en cuenta los resultados

arrojados por la encuesta a consumidores, (Fig. 15y Fig. 16)

'8 Alcaldia de Sincelejo, Op. cit, p. 27
% |CBF, Op. Cit, p. 27
0 Resultados de la encuesta a consumidores, Fig.14, Pag.- 34
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Cuadro 24. Calculo de la demanda potencial. (DP)

PORCENTAJE DE

PARTICIPACION
33.719

1.349
8.992
898

250 ML (2%)

FRECUENCIA? N° DE FAMILIAS CONSUMO?
DIARIA 44.958 75
2 VECES POR
SEMANA 44.958 3
SEMANAL 44.958 20
MENSUAL 44.958 2
TOTAL e 100
CONSUMO DE )
FAMILIA POR ANO PARTICIPACION DE LAS
(LTS) PRESENTACIONES
DE LECHE P. EN EL MERCADO (UND)
1000 ML (84%) 500 ML (14%)
12.710.736 10.667.019 1.779.503

Fuente: Célculo del Estudio

! Resultados de la encuesta a consumidores, Fig. 15, P4g.- 34
2 Resultados de la encuesta a consumidores, Fig. 16, P4g.- 34

254,214

CONSUMO
FRECUENCIA POR FAMILIA POR MES
MES (LTS)

30 1.011.570
8
10.792
4 35.968
1 898
------- 1.059.228
PARTICIPACION DE LA EMPRESA
COOLECSA (UND)
7 %
1000 ML 500 ML
756.290 266.924
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El porcentaje de participacion del 7%, fue decidido tomado en cuenta, las
sugerencias que los entendidos en temas de proyectos recomiendan: para
productos nuevos recomiendan un 2 a 3 % de participacion, mientras para
productos ya existentes la recomendacion es de un maximo de 10%; de esta
forma la empresa decidio la participacién ya conocida.

Para proyectar la demanda futura durante los 5 periodos siguientes, se
aplicaréa la féormula:

Demanda futura (DF) = (DA)+ (CP)*(DA), donde:

DF = Demanda futura

DA = Demanda actual

CP = Crecimiento poblacional.

DF = (12710736) lts/aifio + (0.02856) * (12710736) lts/afio = 13073760 Its/
ano

Cuadro 25. Calculo de la demanda futura

i DEMANDA DEMANDA
PERIODO ANO POTENCIAL FUTURA

(LTS/ ANO) (LTS/ANO)

1 2004 12.710.736 13.073.760

2 2005 13.073.760 13.444.752

3 2006 13.444.752 13.828.740

4 2007 13.828.740 14.223.696

5 2008 14.223.696 14.629.932

Fuente: Célculo del estudio

Para el calculo del mercado global se toman los datos obtenidos en la
encuestas a consumidores (fig. 16), en la cual se muestran los porcentajes
de participacion de las diferentes presentaciones; la empresa COOLECSA,
ha decidido incursionar anicamente con las presentaciones de 1000 ml y 500

ml, ya que la presentacion de 250 ml, tiene una muy baja participacion.
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Cuadro 26. Tamafio del mercado y participacion de la empresa en el mismo.

TAMARNO DEL MERCADO

PRIMER ANO
1er 2d0 3er 4to
TRIMESTRE TRIMESTRE TRIMESTRE TRIMESTRE TRIMESTRE
MES 1M 2M 3M 1M 2M 3M 1M 2M 3M 1M 2M 3M
MERCADO
GLOBAL 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228 1.059.228
(LTS)
VOLUMEN
DE VENTAS 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146 74.146
(LTS)
FRACCION
DEL
MERCADO 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0
TAMARNO DEL MERCADO ( ANOS)
ANO 1 2 3 4 5
MERCADO
GLOBAL (LTS) 12.710.736 13.073.760 13.444.752 13.828.740 14..223.696
VOLUMEN DE
VENTAS (LTS) 889.752 980.532 1.075.581 1.175.443 1.280.133
FRACCION DEL
MERCADO (%) 7.0 7.5 8.0 8.5 9.0

Fuente: Calculo del estudio

23 LLa fraccion de mercado a partir del segundo afio, va ha ser de medio punto porcentual mas, en cada periodo; esto se calculo, teniendo en
cuenta las fortalezas de la empresa, posicién de la competencia y el plan de mercadeo propuesto para el proyecto.
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5.6 ANALISIS DEL MERCADO PROPIAMENTE DICHO

5.6.1 Analisis del producto

La creciente demanda de productos de alto contenido nutricional y la
necesidad de la conservacion de estos, hacen que se ofrezca en el mercado
la leche entera pasterizada. La cual tiene propiedades organolépticas de
aceptaciéon del consumidor y como se menciond anteriormente, una gran
variedad de elementos nutricionales como: proteinas, carbohidratos,
minerales, entre otros.

La utilizacion de la leche entera pasterizada, va desde el consumo directo,
pasando como ingredientes de bebidas y jugos naturales, parte fundamental
en la elaboracibn de postres, comidas; hasta el uso en la industria
panificadora.

Dentro de los productos que se pueden utilizar como sustitutos de la leche,
se encuentran: jugos naturales que no utilicen leche en su elaboracion, café,
bebidas gaseosas, entre otros. La ventaja competitiva es el valor nutricional,
llamado el alimento perfecto debido a esta caracteristica, estas son fortalezas
en las que las estrategias de promocién deben hacer hincapié. En cuanto a
sus desventajas, esta el precio que es relativamente mayor con respecto al
del los productos sustitutos, pero de igual forma la calidad nutricional es
menor que la leche.

Para mantener las caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales vy
organolépticas, la leche entera pasterizada debe mantenerse a 4° c de

temperatura y consumirse en el menor tiempo posible después de abrirse.

48



5.6.2 Analisis del sector y la compaiia

Las empresas del sector lacteo en Sucre, han tenido un leve pero
esperanzador crecimiento en el afio 2003 y comienzos del 2004, lo cual se ve
representado en sus ventas. Esté incremento en su crecimiento, refleja el
ritmo de reactivacion economica del pais.

Dentro del sector lacteo, el subsector de la leche pasterizada, se vé
representado en el mercado Sucrefio por: CILEDCO, PROLECHE,
COLANTA, HATOBLANCO, COOLECHERA. Aunque todas las marcas son
competitivas entre si, existen rivalidades marcadas entre las que tienen
mayor participacion en el mercado (CILEDCO, COLANTA y PROLECHE).
Existen tendencias en el comportamiento de compra de los colombianos y
por ende de los sucrefios, y es, el comprar productos que tengan distintivos
que representen iconos nacionales y departamentales como: colores de la
bandera, recursos naturales del pafs, etc®. Esto se refleja en las grandes
inversiones en campafias publicitarias de Empresas ya conocidas, ejemplo:
POSTOBON.

En un mercado con tendencias al consumo de productos nacionales, de
calidad y que representan un aporte nutricional a la dieta alimentaria, unida a
la cultura de consumo de la leche, hace que aparezca un panorama con
oportunidades para el ingreso de un excelente producto, como lo es la
LECHE ENTERA PASTERIZADA COOLECSA.

% Colombiano compra Colombiano, www.Colombiacompite.com
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5.6.3 Analisis de los clientes

Los hogares de la ciudad de Sincelejo, con un promedio de 5 habitantes, son
los consumidores directos de la leche entera pasterizada COOLECSA.

La base de compra de los consumidores es como se ha citado, la calidad en
gran porcentaje y en menor proporcion la disponibilidad en el mercado entre
otros.

Dentro de las opiniones de clientes que han mostrado interés, sobresalen las
que apoyan al producto por ser de la region, y promover la creacion de
empleo; otro punto de vista es mantener las caracteristicas requeridas por el
consumidor, en calidad y precio. Al revisar las opiniones de las personas que
no demostraron interés en el producto, se encuentran las que no tienen
confianza en productos elaborados por una empresa de la region, como
también que consumen la leche en otras presentaciones (en polvo, UHT,
etc.), o utilizan productos sustitutos como leche de soya.

Aunque se demuestra en poca proporcion la falta de interés en el producto,
es de vital importancia para el posicionamiento en el mercado del mismo.
Teniendo en cuenta que pude ser una forma de mitigar esté fenbmeno,
COOLECSA, implementara en su plan de mercadeo, la promocién de la
calidad, seriedad y profesionalismo de la empresa.

5.6.4 Analisis de la competencia
En Sincelejo tienen presencia 5 empresas que producen leche entera
pasterizada, entre las que tenemos en orden de posicionamiento: CILEDCO,

PROLECHE, COLANTA, HATOBLANCO-COOLECHERA. A continuacion se

mostraran una descripcion detallada de cada uno de los competidores:
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5.6.4.1 Ciledco

Cooperativa de lecheros con sede principal en la ciudad de Barranquilla, es
la Unica empresa que tiene una planta pasterizadora de leche en la ciudad de
Sincelejo. Tiene la porcibn méas alta del mercado, segun la encuesta a
consumidores, de un 31% (Fig. 17). Mantiene un sistema de distribucion
diario y realizado por distribuidores independiente. Tener la planta ubicada en
la ciudad de Sincelejo, le trae ventajas en la distribucion, calidad y
aceptabilidad por parte del comprador, ya que los resultados de la encuesta
al consumidor (Fig. 19), la aceptabilidad de una empresa de la regién es del
87%, lo que demuestra lo anteriormente dicho. Ultimamente realizd el
lanzamiento de la nueva leche entera pasterizada LA SABANERA, queriendo
explotar lo citado con anterioridad, en cuanto a la tendencia de comprar

productos con iconos nacionales y regionales.

5.6.4.2 Proleche

La empresa PROLECHE, es propiedad de la multinacional PARMALAT, tiene
una participacion en el mercado de un 19% (Fig. 17), sus plantas de
produccion se ubican en Valledupar y Cereté, comercializa dos marcas de
leche pasterizada: una que lleva el nombre de la empresa PROLECHE vy la
otra lleva el nombre de PARMALAT. La participacion en el mercado puede
verse afectada por la crisis financiera que sufre su propietaria PARMALAT,
los canales de distribucion son realizados por distribuidores por concesion

que tienen bodegas en la ciudad de Sincelejo.
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5.6.4.3 Colanta

La cooperativa COLANTA, es la fabricante de leche entera pasterizada
COLANTA, cuenta con un 13% de la porcion de consumo de leche entera
pasterizada (Fig. 17), al lado de CILEDCO y PROLECHE es una de las
marcas mas compradas por los consumidores. La estrategia de precios
utilizada no es constante, y consiste en reducir el precio de costo al tendero,
aproximadamente en $800, dejando libertad para que el tendero coloque el
precio final. Su sistema de distribucién es de la misma empresa, que tiene

bodegas distribuidora en la ciudad de Sincelejo.

5.6.4.4 Hatoblanco

La leche entera pasterizada HATOBLANCO, tiene un mercado del 11 % (
Fig. 17), es elaborada por la empresa LACTEOS DEL CAMPO S.A., que tuvo
sus inicios en la ciudad de MAGANGUE (BOLIVAR), trasladandose mas
tarde a la localidad de MALAMBO ( ATLANTICO).

Con un menor precio constante al de sus competidores, pero en su contenido
es también menor (946 ml), convirtiéndose esta, en una estrategia, ya que
los consumidores compran el producto por lo econémico, sin fijarse en el
contenido, que a simple vista se ve igual a los demas productos
competidores. El sistema de distribucion es realizado por concesion, teniendo

bodegas en la ciudad de Sincelejo.
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5.6.4.5 Coolechera

La cooperativa de lecheros del atlantico Ltda., fue fundada el 16 de abril de
1933, la pasterizacion de leche empieza en el afio de 1939, con una
capacidad de 20.000 litros de leche / dia, hoy COOLECHERA agremia a 807
socios, procesa cerca de 450.000 litros de leche / dia, tiene 7 plantas
intermedias de recepcion y almacenamiento de leche, la planta principal se
encuentra en la ciudad de BARRANQUILLA; tiene una participacion en el
mercado de Sincelejo del 3% (Fig. 17), la cual, debera aumentar, ya que
estan haciendo un agresivo plan de mercadeo y promocion para afianzarse
en las ciudades que tienen presencia. Tiene un sistema de distribucién por
concesion y tienen bodegas en la ciudad de Sincelejo.

La empresa adquirié en el afio 2003, el 85% de las acciones de la empresa
LACTEOS DEL CAMPO S.A., productora de leche entera pasterizada
HATOBLANCO.
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6 PLAN DE MERCADEO

En este tipo de estrategias se busca alcanzar los volimenes de venta
requeridos por parte de la empresa, los consumidores como destinatario final
del productos y los tenderos y supermercados como clientes directos de la
empresa; es donde se haran énfasis en la promocion y venta de la leche
entera pasterizada. Al analizar la competencia, salen a relucir sus fortalezas
y debilidades, sobre las cuales se formularan las estrategias a seguir, en las

que estaran:

1. Los distribuidores previamente entrenados por la empresa, atencién al
cliente, ética profesional y sentido de pertenencia para con la
empresa; atenderan la venta y entrega de la leche pasterizada, como
también los reclamos y cambios de producto dafiado, siguiendo a
cabalidad con las funciones estipuladas por la empresa.

2. Dentro de los conceptos que utilizardn los vendedores-distribuidores,
resaltaran la calidad de la leche entera pasterizada COOLECSA,
garantia de cambio de la leche en mal estado y sobre todo que la
leche es elaborada por una empresa de la ciudad de Sincelejo, que
apoya a la creacion de empleos directos e indirectos en el
departamento de Sucre y el fortalecimiento de la economia municipal,
departamental y regional; aprovechando el apoyo dado a las
empresas nacionales, que se estan presentando en esté momento en
el pais.

3. Cada mes el jefe de mercadeo y ventas de la empresa, recorrera las
rutas de venta, recogiendo informacién y sugerencias sobre la venta,
calidad y forma de venta y distribucién de la leche entera pasterizada.

4. Con una periocidad de 2 meses, el jefe de mercadeo y venta, realizara

reuniones en la empresa con los distribuidores, en las cuales, se
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trataran temas y sugerencias por parte de los encargados de la venta,
asi como también reforzar los conceptos y estrategias de venta.

5. Todas las estrategias de venta se aplicaran indistintamente sobre los
clientes directos de la empresa.

6.1 ESTRATEGIAS PROMOCIONALES

Los mecanismos de promocién que la empresa utilizara para dar a conocer la
leche pasterizada, son los siguientes:
1. Publicidad en periédicos locales
2. Avisos publicitarios para exhibir en tiendas de la ciudad. (ver anexo
cuatro)
3. Avisos publicitarios para repartir entre los consumidores. (ver anexo
cinco)
4. Degustaciones en los supermercados de la ciudad de Sincelejo.
5. Patrocinio a eventos deportivos.
Al realizar la programacion de medios, se dividir4 en dos parte, la primera, el
periodo de lanzamiento del producto, que tiene una duracion de 2 meses y
una segunda parte la frecuencia se mantendra hasta el transcurso del
proyecto. A continuacion en la cuadro 27 y 28, se mostrara la forma y
frecuencia de los medios:

Cuadro 27. Programacion de medios en la etapa de lanzamiento.

ETAPA DE LANZAMIENTO

VALOR
MEDIO FRECUENCIA  UNITARIO VALOR/MES ~ VALOR TOTAL
AVISO 5 POR
PERIODICO SEMANA $ 10.000 $ 200.000 $ 400.000
AVISORADIAL 4 POR DIA $ 5.000 $ 600.000 $ 1.200.000
SUBTOTAL $ 1.600.000

Fuente: Calculo del estudio
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Cuadro 28. Programacion de medios en la etapa de transcurso del proyecto

ETAPA DE TRANSCURSO DEL PROYECTO (5 ANOS)

VALOR
MEDIO FRECUENCIA UNITARIO VALOR/MES  VALOR TOTAL

AVISO 2 POR
PERIODICO SEMANA $ 10.000 $ 80.000 $ 4.800.000
AVISO RADIAL 4 POR SEMANA $ 5.000 $ 80.000 $ 4.800.000

SUBTOTAL $ 9.600.000
TOTALDE LA
PROGRAMACION $ 11.200.000
DE MEDIOS

Fuente Calculo del estudio.

La frecuencia y los rubros especificos, estan sujetos a cambios, ya sean por
los resultados alcanzados por la estrategia de medios o por el cambio del
valor de los medios utilizados, en cualquiera de los casos se tendra que
respetar el rubro estipulado de $ 11.200.000.

La publicidad en avisos plegables, se colocara en tiendas de los barrios que
se encuentran en la ruta visitada por los distribuidores; en cuanto a los
folletos repartibles, se distribuirdn a los consumidores, en eventos de
asistencia masiva, como centros comerciales, supermercados, entre otros.

La frecuencia y costos de la estrategia se encuentran en el Cuadro 29:

Cuadro 29. Frecuencia y costo de los avisos publicitarios.

AVISOS PUBLICITARIO

TIPO DE AVISO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
AVISOS
PLEGABLES 500 $ 2.500.000 $ 2.500.000
FOLLETOS 1.000 $ 1.000.000 $ 1.000.000
TOTAL $ 3.500.000

Fuente: Célculo del estudio.
Las degustaciones se haran en los 6 supermercados que se encuentran en la

ciudad de Sincelejo, esté tipo de promocion tendra una duracién de 2 meses,
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a partir del lanzamiento; en la cuadro 30, se muestra la forma y costos de

esta estrategia:

Cuadro 30. Costos de degustacion de la leche entera pasterizada

CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

CAMISAS

MARCADAS CON EL

LOGO DE LA LECHE 12 $ 10.000 $ 120.000
PASTERIZADA

COOLECSA

GORRAS

MARCADAS CON EL

LOGO DE LA LECHE 6 $5.000 $ 30.000
PASTERIZADA

COOLECSA

COSTO DE
PRODUCTO A === $800/ LITRO $ 200.000
REPARTIR

SUELDO DE 72 DIAS EN TOTAL
PROMOCIONISTAS. DE PROMOCION $12.000 POR $ 864.000
(6 PERSONAS) POR 2 MESES PERSONA/ DIA

TOTAL DE LA $1.214.000
PROMOCION

Fuente: Célculo del estudio.

Las degustaciones se realizaran en 6 dias al mes, los cuales se repartiran en
los dias 15, 16, 17 y los dias 30, 1, 2, aprovechando el gran flujo de personal
en los supermercados; debido a los dias de pago quincenal y mensual.

En el patrocinio de eventos deportivos, el rubro sera de $ 3.400.000, teniendo

un total de la estrategia promocional de $ 19.314.000.

6.2 ESTRATEGIA DE DISTRIBUCION

Al trazar las estrategias de distribucién deben ir unidas y concadenadas a las
estrategias de venta, ye que en este caso en particular, los distribuidores son
a la vez vendedores. Antes de entrar a definir las estrategias a seguir, se
explicard el canal de distribucion que se pondra en practica en la

comercializacion de la leche pasterizada, el cual se muestra en la figura 21:
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Figura 21. Canal de distribucion de la leche pasterizada COOLECSA

PRODUCTOR — COMERCIALIZADOR — CONSUMIDOR

Segun los andlisis realizados, esté canal es el mas idéneo para los objetivos
del proyecto, los distribuidores se toman como parte de la empresa aunque
no estén directamente en ndmina de la misma, ya que el direccionamiento de
éstos, es realizado por la empresa COOLECSA.

Después del estudio de los sistemas de distribucion utilizados por las
empresas que hacen presencia en el mercado de la leche entera pasterizada
en la ciudad de Sincelejo, COOLECSA, utilizard como forma de distribucién
la contratacion de distribuidores alternos a la empresa, los cuales se deben
cumplir a cabalidad con las funciones que se les otorgue, que se nombraran
méas adelante. La ganancia del distribuidor se vera representada en el
porcentaje que resulta de la diferencia entre el precio puesto por la empresa
y el pagado por el comercializador (tienda, supermercado), como se muestra
en la figura 22.

Figura 22. Férmula de utilidad del distribuidor

GANANCIA DEL —_— PRECIO DEL PRODUCTOR Sig%'gof’é'l-_:';?w'g%?s%
DISTRIBUIDOR —_— AL COMERCIALIZADOR —

AL COMERCIALIZADOR

De esta forma, la empresa no tiene que invertir en alquiler o compra de
vehiculos para distribuir el producto. Para complementar la forma de

distribucion, se seguiran las estrategias que a continuacién se mencionan:
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@ El horario de venta y distribucion, se realizara en horas de la mafiana, en
el intervalo de 5:30 AM hasta 8:00 AM, logrando llegar primero que la
competencia.

@ La visita de venta y distribucion se hard en todas las tiendas y
supermercados que se encuentren dentro de la ruta de distribucion (ver Fig.
23), sin ningun distintivo de tamafio, capacidad de compra del cliente; de esta
manera se satisface la clientela no visitada por los grandes productores de
leche pasterizada.

@ Los lotes del producto que se sacaran al mercado, tendran el certificado
de aceptacion del jefe de control de calidad.

@ Capacitacion de los distribuidores, por parte del jefe de ventas y
mercadeo y el jefe de control de célidad, en aspectos relacionados al plan de

mercadeo.

6.2.1 Esquema de rutas para distribuidores

Figura 23. Reparticion de zonas para distribuidores

ESQUEMA DE
RUTA PARA

\ DISTRIBUIDORES ’

( Distribuidor 1 ) ( Distribuidor 2 > ( Distribuidor 3 )
L ZONA1 L ZONA3 —— ZONAS
ZONA 2 ZONA 4 ZONA 6
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Cuadro 31. Barrios por zona de distribucién

ZONAS

5

6

Fuente: Calculo del estudio

6.3 ESTRATEGIAS DE PRECIO

BARRIOS

LAS MARGARITAS, EL BOSQUE, LA
PALMA, 7 DE AGOSTO, FLORENCIA
CENTRO, MAJAGUAL, ALFONSO LOPEZ,
LA MARIA, CALLE CAUCA

LAS MERCEDES, LA NARCISA, BARRIO
ESPARNA, BARRIO BOGOTA

CORTIJO, PIONEROS, RITA DE
ARRAZOLA, LA TERRAZA

SELVA, SAN CARLOS, LA VEGA, CIELO
AZUL, BOTERO.

SUPERMERCADO OLIMPICA, EURO, LA
CASCADA, LEY.

Aunqgue en la encuesta a clientes y consumidores, la motivacion del precio,

como variable determinante en la compra de un producto, es baja, se

aprovechara la tendencia del pais en recesion econémica, donde el precio se

convierte en una motivaciéon para la adquisicibn de un producto. Las

estrategias a seguir son las siguientes:

@ El precio de venta de leche pasterizada en presentaciones de 1000 ml y

500 ml, se hara como se muestra en el cuadro 32 :
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Cuadro 32. Estrategias de precios de la leche pasterizada COOLECSA

PERIODO PERIODO DE PERIODO DE VENTA
INTRODUCCION DEL DESPUES DE LA
CLIENTES PRODUCTO INTRODUCCION

DISTRIBUIDORES 1000 ML-$ 780 1000 ML-$ 920
500 ML-$ 470 500 ML-$ 550

COMERCIALIZADORES
(TENDEROS Y 1000 ML-$ 936 1000 ML-$ 1050
SUPERMERCADOQOS) 500 ML-$ 565 500 ML-$ 655
CONSUMIDOR FINAL 1000 ML-$ 1.100 1000 ML- $1200
500 ML- $ 700 500 ML- $ 800

Fuente: Calculo del estudio.

@ En caso que la respuesta de la competencia se da con una disminucion
en los precios, se mantendran los precios de la leche COOLECSA y se

reforzard la atencién al cliente.

6.4 POLITICAS DE SERVICIO

Dentro de las politicas de mercado que se desarrollara, para introducir,

comercializar y mantener el producto en el mercado, tenemos:

1. El distribuidor / vendedor realizaran los posibles cambios de leche en
mal estado, lo cual al final del recorrido de la ruta, se descontara de la
inicialmente suministrada por la empresa.

2. El jefe de ventas y mercadeo de la empresa, visitard en un periodo
mensual, las tiendas y supermercados, tomando inquietudes,
sugerencias y quejas.

3. También se habilitara eL numero telefénico de la empresa, para
atender pedidos, quejas con respecto al distribuidor, calidad del
producto, etc; que se den en el intervalo de la visita del jefe de

mercadeo y ventas.
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4. La venta y distribucion se realizaran en horas e la mafiana, pero el

cobro de la misma, se har& en horas de la tarde.
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7 ANALISIS ADMINISTRATIVO

La cooperativa de leche y carnes de la sabana, COOLECSA, fue fundada en
el afio de 1983, en la ciudad de Sincelejo; con personeria juridica N° 2355 de
octubre de 1983 emanada por DANCOOP. Es una empresa cooperativa de
primer nivel y derecho privado en la cual estan afiliados 4lcooperados
hébiles y 39 inhabiles.

La razdén social de la cooperativa le permite realizar operaciones con leche y
carne, pero esta ultima no ha tenido gran relevancia e importancia requerida,
lo que enmarca las operaciones de la cooperativa, al acopio, transformacién
y comercializaciéon de la leche procedente de sus cooperados, distribuidos en
el departamento de Sucre y la region de la sabana.

7.1 MODELO ADMINISTRATIVO

El modelo que se pondra en practica en cada una de las etapas vy
actividades del nuevo proyecto de leche pasterizada, estan sustentadas en
la TEORIA DE ADMINISTRACION PRODUCTIVO-ORGANIZATIVA
(MEREDITH) %°.

Es aplicable, dado que permite una adaptacién a contextos particulares y a
culturas y politicas propias del sector, para adoptar asi practicas
organizativas propias del entorno, con ajustes de avances tecnologicos que
pretenden elevar la produccion y calidad del proceso productivo.

Esté sistema, propone actividades con distribucibn de funciones en la
planeacion, direccion, ejecucion y control, coordinadas por la junta directiva y
ejecutas por el gerente; lo que conducen a actividades de venta-distribucion y
promocién a cargo del jefe de mercadeo y venta, actividades técnicas y de

control de calidad llevadas a cabo por el jefe de produccién, jefe de control

% CHIAVENATO, Teoria de la administracion. Editorial Mac Graw hill, Pag. 72
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de célidad y operarios, y actividades de sostenimiento y complementacion

llevadas a cabo por secretaria, aseadora y vigilante.

7.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

En la reestructuracion que trae consigo la ejecucion del nuevo proyecto de
leche entera pasterizada en la empresa COOLECSA, tienen cabida cambios
en el ambito administrativo, con la creacion mas no supresion de cargos en
esta area. Es por ello, que el esquema de estructura organizacional se ven
reflejado dichos cambios (fig. 24 y fig. 25). Esté tipo de esquema, es tipico de
empresas cooperativas y los cargos en la asamblea general, junta directiva,
consejo de administracion, arbitramentos, tesorero y secretario de la

asamblea, no son remunerados.

Figura 24. Estructura organizativa anterior de COOLECSA.

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA ANTERIOR DE COOLECSA

I ASAMBLEA GENERAL I

|’ JUNTA DE VIGILANCIA I I CONSEJO DE ADMINISTRACION I I REVISOR FISCAL I
|’ ARBITRAMENTOS I :’ GERENTE ‘l |’ TESORERO ‘: I SECRETARIO DE ASAMBLEA ‘l
I MENSAJERO ‘: :’ ASEADORA I I CONTADOR } :’ SECRETARIA I
|’ JEFE DE PLANTA ‘l
[ voure | | operamos |
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Figura 25. Estructura organizativa del nuevo proyecto de leche pasterizada

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DEL NUEVO PROYECTO DE
LECHE ENTERA PASTERIZADA COOLECSA.

I ASAMBLEA GENERAL ‘l

I JUNTA DE VIGILANCIA I |‘ CONSEJO DE ADMINISTRACION I |‘ REVISOR FISCAL

|‘ ARBITRAMENTOS ‘l I‘ GERENTE I |‘ TESORERO : I SECRETARIO DE ASAMBLEA ‘l

JEFE DE CONTROL
DE CALIDAD

JEFE DE PLANTA

JEFE DE MERCADEO Y
VENTAS

|‘ CONTADOR I I SECRETARIA i |‘

DISTRIBUIDORES !

VIGILANTE ASEADORA OPERARIOS

7.2.1 Proceso de evaluacion y seleccion del personal

Para suplir las necesidades de personal para el buen funcionamiento del
proyecto, debe hacerse un proceso de seleccién analizando antes las
necesidades para la operacion del mismo y de esta forma, conocer los
requerimientos del proyecto en cuanto a: puesto de trabajo, perfil del
candidato, funciones a ejercer, entre otros. A este proceso se veran
sometidos los empleados actuales de la empresa, para comprobar si
cumplen con los requerimientos que demanda la nueva actividad comercial.
A continuacién se mostraran las funciones de los cargos de la empresa que
no demandan remuneracion, como son los de junta de vigilancia, asamblea
general, entre otros; y luego los demas cargos como gerente, contador, jefe

de planta y demas.
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7.2.1.1 Asamblea general

7.2.1.1.1 Funciones

& Establecer las politicas y directrices generales de la cooperativa
para el cumplimiento de su objeto social.

&4 Examinar los informes de los 6rganos de administracion y ventas.
& Elegir entre los asociados habiles los miembros del consejo de
administracion y los de la junta de vigilancia.

& Aprobar o improbar los proyectos de organizacion de la cooperativa
que presente el consejo de administracion.

& Atender las quejas que se presentan contra los administradores o
empleados de la cooperativa, realizar las investigaciones pertinentes y
exigir las responsabilidades consiguientes.

& Destinar los excedentes del ejercicio econémico conforme a lo
previsto en la ley y estos estatutos.

& Ejercer las demés funciones que de acuerdo a los estatutos
presentes, la ley y los reglamentos correspondan a la asamblea y que

no se hallen comprendidos dentro de este capitulo.

7.2.1.2 Consejo de administracion

7.2.1.2.1 Funciones

& Nombrar al presidente, vicepresidente, secretario y fijarse su periodo
como dignatarios.

& Elaborar el presupuesto para el ejercicio siguiente.

< Fijar la nbmina de empleados de la cooperativa y sus respectivas

asignaciones.
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< Nombrar al gerente, secretario y los miembros que les corresponden
en los arbitramentos.

& Elaborar los reglamentos de las diferentes secciones de la
cooperativa, y organizar el funcionamiento de ellas.

& Decidir sobre ingresos, retiros, suspension o exclusion de asociados y

autorizar el traspaso y devolucion de las aportaciones.

7.2.1.3 Junta De Vigilancia

7.21.31 Funciones

& Cuidar Por el correcto funcionamiento y la eficiente administracion de
la cooperativa.

& Sefalar de acuerdo con el consejo administrativo, el procedimiento
para que los asociados puedan examinar los libros de inventarios y
balance.

& Velar porque todos sus asociados cumplan con sus obligaciones
estatutarias, haciéndole conocer sus deberes, por medio de la difusion de
los estatutos y reglamentos de la cooperativa.

& Informar a los drganos de administracion, al revisor fiscal y al
DANCOOP, sobre las irregularidades que existan en el funcionamiento de
la cooperativa y presentar recomendaciones sobre las medidas que en su
concepto deben adoptarse.

& Rendir informes sobre sus actividades a la asamblea general.
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7.2.1.4 Tesorero

7.21.41 Funciones

& Atender al Movimiento de los caudales, atendiendo todos los ingresos
y efectuando los pagos que ordena la gerencia.

&4 Consignar diariamente en las cuentas bancarias de la cooperativa, los
fondos recaudados y firmar con el gerente, los cheques que se giren
contra dichas cuentas.

& Facilitar a los miembros de la junta de vigilancia y los visitadores del
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE COOPERATIVAS,
los libros y documento a su cargo, para efectos de los arqueos necesarios
y de la diligencia de la visita.

& Llevar al dia los libros de caja y balances

7.21.5 Gerente

Profesional en el area de las ciencias econdémicas y administrativas 6
ingenierias con especializacidbn en gerencia, con experiencia minima en el
area, de dos afios, entre 25 y 45 afios de edad; el cual debera cumplir con
las siguientes funciones:

& Nombrar y remover los empleados subalternos de la cooperativa; de

acuerdo con la némina que fije el consejo de administracion.

& Suspender de sus funciones a los empleados de la cooperativa, por

falta comprobada y dar cuenta al consejo de administracion.

&4 Constituirse en canal adecuado de comunicacién de la cooperativa

Ccon sus asociados o terceros.
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& Organizar y dirigir la cooperativa de acuerdo con las disposiciones del

consejo de administracién, y sus sucursales y agencias, cuando sea

necesario su funcionamiento.

& Coordinar el trabajo de las distintas oficinas.

& |Intervenir en las diligencias de admision y retiro de asociados,

autenticando los registros de titulos de aportacion y deméas documentos.

& Enviar oportunamente al DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO
NACIONAL DE COOPERATIVAS, los informes de contabilidad y todos

los datos estadisticos e informes requeridos por dicha entidad.

7.2.1.6 Jefe De Planta

Profesional en el area de la ingenieria agroindustrial o de alimentos, con
experiencia minima de 2 afios, con una edad promedio entre 25 y 40 afos.
Debera cumplir con las siguientes funciones:
@ Coordinar y controlar el proceso de produccion.
@ Programar la produccion, permitiendo aprovechar al méaximo los
recursos disponibles.
@ Verificar el cumplimiento de los operarios, para con sus funciones e
Inspeccionar el buen funcionamiento y mantenimiento de los equipos.

@ Realizar el control de procesos, por medio de las cartas de control.

7.2.1.7 Jefe De Control De Calidad

Profesional del area de la bacteriologia o microbiologia, con una edad
promedio entre 25 y 35 afios, con experiencia minima de 2 afios. Cumplird

con las siguientes funciones:
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@ Verificar el buen andlisis de las pruebas de andén y del hato lechero
del cual procede.

@ Realizar las pruebas pertinentes al producto en proceso y en la etapa
final.

@ Llevar las estadisticas de los resultados de las pruebas de producto en
proceso y producto terminado.

@ Realizar las cartas de control.

@ Coordinar junto al jefe de mercadeo y venta, los lotes de producto

terminado disponible para la venta.

7.2.1.8 Jefe De Mercadeo Y Venta

Profesional en el area de las ciencias administrativas con énfasis en
mercadeo o carreras afines, con experiencia minima de 2 afios, con no
menos de 25 y no mayor a 35 afios de edad. Debe cumplir con las siguientes
funciones:

@ Establecer politicas apropiadas de ventas.

@ Establecer politicas apropiadas de distribucion.

@ Establecer el manejo de inventario.

@ Establecer y revisar continuamente canales de distribucion y el

cumplimiento de estos, por parte de los distribuidores.

@ Ejecutar, controlar y evaluar el plan de mercadeo de la empresa.

@ Realizar indicadores de andlisis de demanda del producto y de la

competencia, con el fin de informar a la gerencia.

@ Todas las demas funciones que a su cargo correspondan.

70



7.2.1.9 Operarios

Personal del sexo masculino, ente 18 y 30 afios, con excelente estado fisico
y capacitacion para la operaciéon de equipos, debe cumplir con las siguientes
funciones:

@ Realizar las funciones asignadas por el jefe de produccion.

@ Estar en capacidad de operar cada uno de los equipos que

interviene en el proceso productivo.

@ Hacer limpieza de los equipos después de haberlo utilizado.

@ Realizar el lavado de la planta de produccién, una vez

terminado el proceso.

7.21.10 Distribuidores

La distribucion de la leche pasterizada es contratada y no hace parte de la
nomina de la empresa, debe estar compuesto por el conductor y un
ayudante, y cumplir con los requerimientos técnicos y logisticos que la
empresa estipule, entre los que estan:

1. Cada distribuidor debe tener una camioneta de estaca, con techo
incluido, con capacidad de 1 tonelada, seguro obligatorio y en buenas
condiciones mecénicas el automotor.

2. La persona que actia como conductor debe tener no menos de 25 vy
no mas de 40 afos de edad, tener pase de conduccion y una
experiencia de conduccion minima de 3 afios.

3. Tanto el conductor, como el ayudante deben tener las camisas
insignias de la empresa y el producto, en el momento de la venta y
distribucion.

A partir del acuerdo de distribucion, los encargados deben cumplir con las

siguientes funciones:
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@ Cumplir con las estrategias de venta y distribucion de la empresa.

@ Estar en contacto constantemente con el jefe de mercadeo y venta,
para evaluar las estrategias seguidas hasta el momento; y si es el caso
hacer las correcciones pertinentes.

@ Poner en préctica la capacitacién impartida por parte de la empresa,

en temas de atencioén al cliente, entre otros.

7.2.1.11 Revisor fiscal

7.21.111 Funciones

& Cerciorarse de que las operaciones que se celebren o cumplan por la
cooperativa, se ajusten a las prescripciones de los estatutos, o a las
decisiones de la asamblea general y del consejo de administracion.

& Dar oportuna cuenta por escrito a la asamblea general, al concejo de
administracion, o al gerente, segun los casos, de las irregularidades que
se ocurran en el funcionamiento de la cooperativa y el desarrollo de sus
actividades.

& Velar porque se lleven regularmente la contabilidad de la cooperativa y
las actas de las reuniones de la asamblea y del consejo de administracion
y porque se conserve debidamente la correspondencia de la cooperativa
y los comprobantes de las cuentas, impartiendo las instrucciones
necesarias para tales fines.

& Inspeccionar asiduamente los bienes de la cooperativa y procurar que
se tomen oportunamente las medidas de conservacion o seguridad de los
mismos y de los que tenga a cualquier titulo.

&4 Firmar, verificando su exactitud, todos los balances y cuentas que

deben rendirse, tanto al consejo de administracion, a la asamblea general
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o al DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE
COOPERATIVAS.
&4 Controlar la ejecucion presupuestal mensualmente y firmar el informe

respectivo a junio 30 de cada afio, junto con el gerente y el contador.

7.21.12 Contador

Profesional de las areas contables o contaduria, con experiencia minima en
el &rea, de dos afios, entre 25 y 45 afios de edad; el cual debera cumplir con

las siguientes funciones:

@ Organizar y dirigir la contabilidad, conforme a la ley, los decretos
reglamentarios y las disposiciones del Departamento Administrativo
Nacional de Cooperativas.

@ Llevar todos los libros prescritos por la ley, debidamente registrados y
clasificados segun nomenclatura de cuentas del Departamento
Administrativo Nacional de Cooperativas.

@ Llevar el libro de registro de aportaciones, con especificaciones de
lasa sumas aportadas por cada uno de los asociados, a modo de cuenta
corriente.

@ Producir anualmente el balance comparado y descompuesto con
todos sus anexos, someterlo a aprobacion del consejo de administracion
y remitirlo al Departamento Administrativo Nacional de Cooperativas.

@ Exhibir y explicar a los asociados y la junta de vigilancia, segun la
reglamentacion que dicte el concejo de administracién, y remitirlo al
Departamento Administrativo Nacional de Cooperativas.

@ Manteniendo al dia las cuentas corrientes de los asociados, pudiendo
certificar en cualquier momento los saldos respectivos para las diferentes

asociaciones.
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7.21.13 Secretaria

Personal de sexo femenino entre 22 y 35 afios de edad, secretaria titulada,
con conocimiento de la informéatica, contabilidad, ingles y atencion al cliente,
con excelente presentacion personal. Deberd cumplir con las siguientes
funciones:

@ Despachar oportunamente la correspondencia del consejo de

administracion y la asamblea d asociados.

@ Llevar los libros de actas de la asamblea general, del consejo de

administracion y de la junta de vigilancia.

@ Colaborar con la gerencia en la elaboraciéon de envié oportuno de

las estadisticas, informes y balances y demas documentos.

@ Autenticar con su firma todas las actuaciones del consejo de

administracion.

7.3 EVALUACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO PRESENTE EN
LA EMPRESA COOLECSA

Para empezar este tipo de evaluacion, se tiene que analizar las hojas de vida
de cada uno de los integrantes del area administrativa de la empresa. A

continuacion en el cuadro 33, se muestra el perfil de este personal:
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Cuadro 33. Personal administrativo presente en COOLECSA.

NOMBRE EDAD PROFESION CARGO TIEMPO DE TIEMPO EN
DESEMPENADO EXPERIENCIA LA EMPRESA

ING. GERENTE
JOSE CANO 35 ALIMENTOS  ENCARGADO 10 2
B
INES REVISOR
HERNANDEZ 35 CONTADOR FISCAL 10 5
FRANCISCO 31 CONTADOR  CONTADOR 5 3
GARCIA
MARTA
GOMEZ 32  SECRETARIA SECRETARIA 12 12

Fuente: Calculo del estudio

Después de estudiar y analizar los requerimientos cualitativos y cuantitativos
del nuevo proyecto, en cuanto a: Tiempo de experiencia, edad, profesion etc.
El personal administrativo actual cumple con la totalidad de dichos
requerimientos, excepto el de gerente, ya que el gerente encargado se
desempefia como jefe de planta, la eleccion del gerente se haré en la reunién
de los cooperados. Es por ello que el proceso de reclutamiento en el area
administrativa se haré para el jede de mercadeo y ventas.

En el caso de la asamblea general, junta de vigilancia, consejo de
administracion, revisor fiscal, arbitramentos y tesorero, se seguird el proceso

de eleccion que designa la cooperativa.
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7.4 EVALUACION DEL PERSONAL TECNICO PRESENTE EN LA
EMPRESA COOLECSA

La empresa COOLECSA, cuenta con un jefe de produccion y 3 operarios, el
primero, ingeniero de alimentos con una extensa hoja de vida en empresas
del sector lacteo, entre las que encontramos empresas pasterizadoras,
cumple con el perfil que se requiere para el nuevo proyecto, teniendo en
cuenta los requerimientos edad, profesidn, y experiencia. En cuento a los
operarios, tienen un amplio conocimiento de la primera fase de elaboracion
de leche pasterizada (recepcion, analisis de la leche, filtracidn,
estandarizacion), y con una éptima capacitacion por parte de las empresas
distribuidoras de los equipos que se utilizan en las operaciones posteriores
(pasterizacion, homogenizacion y envasado), se encontraran en capacidad
de manejar el resto del proceso productivo.

El proceso de seleccién y evaluacién de personal, se hara sobre el jefe de
control de célidad, ya que estéa funcién venia siendo desempefada por el jefe

de produccion.
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8 ANALISIS TECNICO

8.1 TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

Dentro de la determinacion del tamafio 6ptimo de la planta, se tiene en
cuenta que la estructura fisica de esta, ya se encuentra construida, y debe
ser evaluada para identificar las modificaciones necesarias para el buen
desempefo del nuevo proyecto de leche pasterizada.

Se trabajard un turno de 8 horas, 5 dias a la semana, procesando en
promedio 3400 litros de leche entera por dia; de los cuales el 80% (2800 Its),
se destinaran a presentaciones de leche entera pasterizada de 1000 ml y el
20% (600 Its), tendran como la leche entera pasterizada en presentaciones
de 500 ml. De esta forma, produciendo 2800 unidades de leche entera
pasterizada de 1000 ml y 1200 unidades de leche entera pasterizada de 500
ml, arrojando una produccién anual de 889.752 Its de leche entera
pasterizada.

Los factores que se tuvieron en cuenta para determinar el tamafio 6ptimo de
la planta y por ende las modificaciones son: tamafio y crecimiento del
mercado, materia prima, insumos, tecnologia, equipos, financiamiento y

mano de obra necesaria para el nuevo proyecto, descritos a continuacion:

8.1.1 Tamano y crecimiento del mercado

El tamafio de la planta debe suplir la proporcion de la demanda que la
empresa escogio (7%), lo cual representa la cantidad de 889.752 Its al afio y
con el crecimiento de medio punto porcentual a partir del 2° afo de
produccion; lo que traera consigo requerimientos de espacio pero no de

personal y equipos.
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8.1.2 Cantidad de materia prima a utilizar

El volumen de materia prima, es proporcional a la demanda del mercado;
esté volumen, es constante, ya que a pesar de la estacionalidad, los

acuerdos de compra asi lo mantendran.

8.1.3 Tecnologia del proceso productivo

Para la obtencion de la leche entera pasterizada se requieren una serie de
tecnologias entre las que se encuentran equipos y magquinarias que ocupan
un area especifica y un flujo de personal que las operan. Por lo tanto el area
de proceso productivo debe cumplir con estas necesidades. (Las areas
especificas por zonas y equipos, se mostraran en la evaluacion de areas y

funciones).

8.2 MACROLOCALIZACION

El proyecto se ubica en el departamento de Sucre, donde la empresa
COOLECSA se encuentra actualmente, tiene un potencial en la oferta de
leche entera fresca que no es aprovechada, y obliga a que esta produccién
de leche fresca, emigre a los departamentos vecinos de: Bolivar, Cérdoba y
Atlantico®®. Con este proyecto se pretende ayudar a los cooperados de la
empresa y a los campesinos con que se suscriban acuerdos de compra para
gue no sufran los abusos en cuanto a precio pagados por los intermediarios;
lo que conlleva al inicio de una economia estable en los hatos lecheros y
puedan tecnificar los mismos, contribuyendo al jalonamiento del crecimiento

industrial en Sucre.

%6 URPA. Informe de produccién lechera de Sucre, afio 2002-2003. p. 82
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8.3 MICROLOCALIZACION

Después de haber evaluado la macrolocalizacion del proyecto, se procede a
realizar una evaluacion de la microlocalizacibn actual de la empresa
COOLECSA, que es donde se desarrollar4 el proyecto de leche entera
pasterizada: Km. 1 via Sincelejo-Corozal. Los factores evaluativos que se

tuvieron en cuenta para esté estudio son:
8.3.1 Disponibilidad de materia prima

El departamento de Sucre tiene una produccion aproximada de 162 millones
de litros de leche al afio?’, dentro de los municipios que mas tienen
produccion encontramos Sincelejo, Corozal, Galeras, Sincé, Sampues,
Majagual, Guaranda, entre otros; lo que indica que la produccion de leche
departamental se concentra en su gran mayoria, entre la ciudad sede de la
planta, Sincelejo; y municipios aledafios. Ademas gran parte de los
cooperados y campesinos con los que se tienen acuerdo de compra, tiene

ubicados sus fincas lecheras en estos municipios.
8.3.2 Servicios publicos

La ciudad de Sincelejo cuenta con una cobertura del 85% en los servicios
publicos?® como agua, electricidad, gas, teléfono. La calidad de la prestacion
de estos servicios es muy variada pero con tendencia a mejorar los servicios

deficientes de agua, electricidad, fortalecer los eficientes de gasy teléfono.

2" URPA, Diagnostico agropecuario de Sucre, afio 2002-2003. p. 65-66
8 FERNANDEZ MERLANO, Jairo, Plan de ordenamiento territorial, Diagnostico prospectivo
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8.3.3 Disponibilidad y costo de mano de obra

Con estamentos educativos como la UNIVERSIDAD DE SUCRE, CECAR,
UNIVERSIDAD SAN MARTIN, CORPOSUCRE, entre otros; y los centros de
capacitacion técnicas como el SENA, Sincelejo presenta un panorama en
que la mano de obra calificada tiene una oferta considerable. En cuanto los
costos de la misma, la poca demanda y mucha oferta de esta, hace que los

costos sean menores en comparacion con las otras ciudades de Colombia.

8.3.4 Estructura impositiva y legal

Dentro de las disposiciones del uso del territorio, el PLAN DE DESARROLLO
TERRITORIAL DEL MUNICIPIO DE SINCELEJO, designa a la zona norte-
troncal de accidente, como de uso comercial e industrial; lo que demuestra

gue el proyecto esta, en concordancia con las disposiciones municipales.

8.3.5 Seguridad

En los ultimos afos la seguridad, se ha convertido en factor importante en la
localizacion de los proyectos. Sincelejo por ser la capital del departamento de
Sucre, cuenta con comando de policias, departamento del D.A.S, y dos

batallones del ejército en los alrededores de la ciudad.
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8.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

8.4.1 Descripcién del proceso productivo

8.4.1.1 Recepcion de la leche. La leche proveniente de las fincas de los
cooperados y de los productores que mantienen convenios con la empresa,
es transportada en cantinas con capacidad de 20 Its, en camiones
contratados por la empresa. Al llegar a la planta se realizan las pruebas de
anden (ver anexo seis), y se prosigue a colocar las cantinas en el

transportador donde se voltean y vacian en la tina de recepcion interna.

8.4.1.2. Filtracion. A medida que se vacian las cantinas de leche en la tina
de recepcidn, se hace pasar la leche por un lienzo fino para la separacion de
las particulas mas gruesas; comenzando el bombeo al primer tanque de
almacenamiento, pasando la leche antes por un filtro vertical, que separa las

particulas mas pequefias.

8.4.1.3. Almacenamiento en tanque 1. Este almacenamiento intermedio en
tanques de acero inoxidable calibre 304, aislados, ocurre después de ser

filtrada la leche, donde es enviado con la utilizacion de bombas centrifugas.

8.4.1.4. Estandarizacion. En esta etapa se busca un nivel de grasa
aceptable (3.2-3.5%), se consigue mezclando leche de diferentes hatos,
dependiendo del resultado de las pruebas de anden, hasta alcanzar el valor
requerido. Esta operacion, puede ser obviada si la leche cumple con el

contenido de grasa requerido.
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8.4.1.5. Pasterizacion. Consiste basicamente en el sometimiento de la leche
a temperaturas de 72° C en un pasterizador, por un tiempo de 17 segundos.
Cumpliendo con la finalidad del proceso, que es la destruccién total de los

gérmenes que contamina la leche.

8.4.1.6. Homogenizacion. Esta operacion realizada en un homogenizador,
tiene por objeto estabilizar la emulsion de grasa, pulverizando
mecanicamente los globulos de grasa hasta alcanzar un didmetro de 1 a 2
micras. La disminucion del volumen de los globulos grasos, rebaja la fuerza

ascensional e impide que se acumulen en la superficie de la leche.

8.4.1.7. Almacenamiento en tanque 2. La leche homogenizada es
almacenada en tanques de acero inoxidable calibre 304, aislado, con el fin de

actuar como tanque de balance, para luego pasar a la envasadora.

8.4.1.8. Envasado. La leche proveniente del tanque de balanceo entra a la
envasadora con el fin de dosificarla y envasarla en bolsas de polietileno, en
presentaciones de 500 ml y 1000 ml. A medida que las bolsas de leche
salgan de la maquina envasadora, se colocan en canastas plasticas de 25

unidades por caja y luego se llevan a almacenamiento.

8.4.1.9 Almacenamiento. Se realiza en cuartos frios a una temperatura de 3

a 4° C, luego se toma una muestra del lote, y se realiza en control de calidad.

8.4.1.10 Control de calidad. Al tomar una muestra del lote terminado se

realiza la prueba microbiol6gica de la leche pasterizada.
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8.4.2 Diagrama de bloques del proceso

Figura 26. Diagrama de bloques del proceso
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Figura 27. Diagrama de flujo del proceso
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Cuadro 34. Cursograma analitico del proceso productivo

CURSOGRAMA ANALITICO

. . . Recepcién de leche fresca
Estudio comienza:

. . Control de calidad de leche pasterizada
Estudio termina:

Método: Actual Propuesto
Cantidad: 3400 lts/dia
ACTIVID DESCRIPCION SIMBOLO TIEMPO DISTANCIA
AD (MIN) (MTS)
Recepcion de O 0
leche fresca
Preparacion y
2 evaluacion de las f \) 20 2
pruebas de anden g,
Higienizacion
A
4 almacenamiento 40 3
tanque 1
5 Almacepnamiento (Y  _____
y estandarizacion
o |::> 20 4
A pasterizacion

OBSERVACION

Se realiza con
volteador de
cantinas, en tinas
de acero.

Pruebas de
acidez, grasa,
temperatura.

Se utiliza mallas
de plasticos,
lienzos vy filtro
vertical

Se hace a través
de tuberia de
acero inox. Y
bomba centrifuga

Se realiza a
medida que se
mezcla la leche
fresca de
diferentes hatos.

Se hace a través
de tuberia de
acero inox. Y
bomba centrifuga
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Sigue cuadro 34

Se realiza en

[« I i U — homogenizador
Homogenizacién O 40 con cap. De 5.000

Its/hr

Se realiza en

11 Almacenamiento  /\ = _____ e tanques de acero
2 inoxidable.
Se realiza en
13 Envasado O 20 2 maquinas
envasadora, con
cap. De 4.000
Its/hr
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Sigue cuadro 34.

Esperar reunir 5

15 cajas plasticas 50

Almacena en
16 cuarto frio 120

Toma de muestra

17 del lote, para
prueba de control
de calidad

@,

Fuente: céalculo del estudio

Se realiza en
transportador

manual de cajas.
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8.4.3 Equipo necesario para el proceso de produccién

A continuacién se menciona el equipo necesario para el proceso y las

actividades a realizar, en la elaboracion de la leche entera pasterizada, y se

haran referencia a las actividades mostradas en forma secuencial en el

diagrama de proceso (fig. 27).

Cuadro 35. Equipo necesario para la produccion de leche pasterizada

ACTIVIDADES

2y3

56y7

8y9

10y 11

12y 13

DESCRIPCION DE LA
ACTIVIDAD

Recepcidn e higienizacién de
la leche entera.

Evaluacion de las
propiedades organolépticas y
pruebas de anden.

Transporte a tanque y
estandarizacion

Transporte al pasterizador y
pasterizacion

Transporte a homogenizador
y homogenizacién

Transporte a tanque 2 y
almacenamiento 2

EQUIPO NECESARIO

Transportador de cantinas,
tina en A.l de 2.000 Its de
capacidad

Accesorios de laboratorio

Tuberia de A.l de 2 pulg. De
didmetro, bomba centrifuga
sanitaria de 2 hp, tanque de
A.l con agitador y capacidad
de 5.000 lts.

Tuberia de 1 pulg. De
diametro y 4 mts de largo,
pasterizador de placas.

Tuberia de A.l y
homogenizador

Tuberia de 1 pulg. De
diametro y 2 mts de largo,
tanque de acero inoxidable.
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Sigue cuadro 35

14y 15

16

17

18

19

20

A envasadora y envasado

Almacenamiento en canastas
plasticas.

Control de calidad

Controlar la entrada y salida
de los flujos de los tanques

Proporcionar vapor para el
proceso

Proporcionar agua fria para el
proceso

Fuente: calculo del estudio.

Tuberia de A.l de 1 pulg. De
diametro, 2 mts de largo y
maquina envasadora.

Canastas plasticas de rejilla,
carro transportador de
canastas de 5 unid. De
capacidad

Equipo de control de célidad

4 vélvulas de paso en A.l de
2y 1 pulg.

Caldera de 20 hp.

Banco de hielo de 10.000 Ib.
De agua

Cuando aparecen actividades juntas como por ejemplo: 5, 6,7, significa que

la misma persona la va ha realizar, ya que es la misma actividad y en el

mismo sitio.

A continuacion en la cuadro 36, se muestran los requerimientos de area de

los equipos mencionados anteriormente:
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Cuadro 36. Areas requeridas por los equipos de proceso

EQUIPO

Transportador de
cantinas 1

Transportador de
cantinas 2

Tina de recepcion

Tanques de acero
inoxidable de 5.000
Its

Tanques de acero
inoxidable de 8.000
Its

Pasterizador lacteo
de placas , marca
EQUILATI

Homogenizador
lacteo, marca
ALITEC.

Maquina envasadora

marca LAP.

CARACTERISTICAS AREA REQUERIDA CANTIDAD
(MTS?)

Con rodillos

transportadores 2.7 1

Estatico sin rodillos 2.7 1

Capacidad de 2000 3.0 1

Its, en acero

inoxidable

Con agitador 3.6 1

mecanico, motor de

1HP

Con agitador 5 1

mecanico, motor de

1HP

5.000 Its/hr, con 2 2.5 1

bombas centrifugas
en A.l, con motor de

0.5y 1 HP.

5.000 Its/hr, con 1.8 1
motor eléctrico de 15

HP.

50 und/min 2.6 1

(promedio), consumo
de energia de 4 kw.
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Sigue cuadro 36

Carro transportador ~ ------ e

25000 Ibs, con 2
bombas de 2 HP, 2

Banco de hielo compresores de 20 12
HP y 8 abanicos de 1

HP.

Fuente: Célculo del estudio

91



8.4.3.1 Descripcion del equipo de proceso

8.4.3.1.1 Empacadora automatica de liquidos

A) Funcién: Empacar leche entera higienizada y pasterizada, en bolsas
de polietileno, en presentaciones de 500 ml'y 1000 ml, codificando el
lote de elaboracion y fecha de vencimiento.

B) Capacidad: 60 bolsas de 500 ml/min y 42 bolsas de 1000 ml/min.

C) Caracteristicas: Elaborada en acero inoxidable calibre 304, con
desembobinador de rollo automético, construcciones robustas con
chasis en ldmina de hierro tratada con pintura electrostética.

e Material de Empaque: Polietileno.

¢ Producto a empacar: Leche entera higienizada y pasterizada.

e Dosificacion: Por caida libre regulada por pistén dosificador,
controlado por PLC digital.

e Sellado: Mordazas de calentamiento por impulso.

e Consumo de energia: 4.0 kw — 220 voltios ac.

e Capacidad de Empaque: Desde 100 ml hasta 1000 ml.

e Consumo de aire: 250 Its/min — 6 bares.

8.4.3.1.2 Pasterizador lacteo

A) Funcioén: Pasterizacion de leche fresca higienizada

B) Capacidad: 5.000 Its/ hr.

C) Caracteristicas: Pasterizador compuesto por un pedestal revestido en
acero inoxidable, placas corrugadas, tirantes para ajustar las placas,
seccion de regeneracion, pasterizacion, preenfriamiento, retardador

tubular para 16 segundos. Tanque de equilibrio con capacidad de 50
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Its, modelo cilindrico vertical, construido en acero vertical AlSI 304,

con acabado y pulido tipo sanitario.

8.4.3.1.3 Homogenizador lacteo

A) Funciéon: Homogenizar los globulos grasos de la leche entera
pasterizada.

B) Capacidad: 5.000 Its/hr.

C) Caracteristicas: Presion de trabajo 2.000 PSI maximo, arrancador
ESTRELLA-DELTA para el motor principal del homogenizador, motor
eléctrico de 15 HP/220 AC/60 HZ 3 fases.

8.4.3.2 Seleccion de equipos y accesorios

Dentro de la seleccién de los equipos y accesorios nuevos, se estudiaron las
diferentes propuestas economicas de las empresas distribuidoras, en cuanto
a los equipos existentes en la empresa COOLECSA, se evaluaron y se
determind su utilizacion. Entre los factores que se tuvieron en cuenta para la

seleccién de equipos nuevos estan:

@ El proveedor tenia referencias de la prestacion de sus servicios, en

el ambito de la industria lactea Colombiana.

@ El equipo cumplia con las especificaciones técnicas requeridas por
el proyecto de leche pasterizada, en cuanto a: capacidad de
produccion, consumo de energia eléctrica, plan de mantenimiento
preventivo y correctivo por parte de la empresa distribuidora,

existencias de refracciones en el pais, costos de fletes, entre otros.
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A continuacion en el cuadro 37, se muestra el listado de las empresas

distribuidoras, que se estudiaron para la compra de los equipos:

Cuadro 37. Listado de empresas distribuidoras de equipos.

ITEM PROVEEDOR
1 MAQUILAB E.U
2 LINEA AUTOMATICA DE
PRODUCCION
3 SERVILAB LTDA

Fuente: Célculo del estudio

DIRECCION

Cra 48 N° 167-50, oficina
304, SANTA FE DE
BOGOTADC.

Cra 51 N° 12 b sur- 100
MEDELLIN-COLOMBIA

CALI-COLOMBIA

8.5 CALCULO DE LA MANO DE OBRA NECESARIA

El célculo se realiza teniendo en cuenta todas las actividades y operaciones

qgue se han mencionado como necesarias para la elaboracion de la leche

entera pasterizada, como también la produccién de 3.400 Its por dia, en
presentaciones de 500 ml (1200 und) y 1000 ml (2800 und). En el cuadro 38,

se muestra el calculo de estd mano de obra, cuando se menciona que la

mano de obra por dia es igual a uno, significa que se requiere de un

trabajador las ocho horas del turno. Aparte de las actividades del proceso

productivo, el personal deberd realizar operaciones como entrega de
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producto para la comercializacién, puesta en funcionamiento de la caldera y
banco de hielo, manejo de materiales, limpieza de equipos y planta, dicha

mano de obra se muestra en el cuadro 39:
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Cuadro 38. Determinacion de la mano de obra necesaria

ACT.

1Y4

2y3

56y7

DESCRIPCION

Recepcién de
leche fresca

Evaluacion de
propiedades
organolépticas vy

pruebas de andén.

Transporte a
tanque de
estandarizacion y

estandarizacion

TIPO DE
OPERACION

Se reciben 3.400
Its/dia, en 155
cantinas, tiempo de
volteo de cantina: 7
horas

De la leche entera
fresca se toma una

muestra y se

aplican pruebas
rutinarias, tiempo
diario: 20 m

Mezclar leche
fresca segun las
especificaciones de
las pruebas de

andén.

CAPACIDAD DEL
EQUIPO

Transportador de
cantinas, tina de
recepcion de 2000
Its.

Equipo de

laboratorio

Bomba eléctrica y
tanque de 8000 lts.

FRECUENCIA
POR DIA

M. O. NECESARIA

0.9

0.03

0.056

TIEMPO TOTAL/
DIA

7: 15 hrs

0:20 hrs

1:10 hrs
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Sigue cuadro 38

10,11,12y 13

14,15y 16

17

Transporte por
bombeo a
homogenizador y

homogenizacion.

Transporte por
bombeo a tanque y

envasar

Almacenamiento
de bolsas de leche
pasterizada en

canastas plasticas.

Pasar los 3.400 Its
a medida que salga
del pasterizador y
homogenizar,
tiempo: 60 min.
Envasar los 3.400
Its, tiempo: 70 min.

Almacenar 25 und.
De bolsas de leche
de 1000 ml y 40
und. De bolsas de
500 ml, por canasta
plastica, en un
tiempo de 60 seg.,
tiempo total : 2 hrs

Homogenizador de
5000 lts/hr.

Envasadora con
capacidad de 52
und/min.

(promedio)

N.N

0.076

0.1

0.3

1:00 hrs

1:10 hrs

2 hrs
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Sigue cuadro 38

Control de Tiempo de
20 célidad. muestra total: 10 N.N 1 0.015 0:10 hrs
min.

N.N: No necesita equipo
Fuente: Calculo del estudio
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Cuadro 39. Calculo de la mano de obra necesaria alterna al proceso de produccion.

ACT. DESCRIPCION TIPO DE CAPACIDAD DEL FRECUENCIA M. O.NECESARIA 1 icMPO TOTAL/
OPERACION EQUIPO POR DIA DIA
Puesta Encender banco

funcionamiento de hielo y
de caldera y calderas, tiempo:
----- banco de hielo. 30 min. N.N 1 0.043 0:30 hrs
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Sigue cuadro 39

Limpieza de
equipos, cantinas
y planta Tiempo: 2 hrs N.N 1 0.3 2:00 hrs

Subtotal Produccién

Fuente: Célculo del estudio
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Cuadro 40. Programacion de la produccion de leche pasterizada

CAPACIDAD: 3.400 LTS/DIA

OPERARIOS
ITEM ACTIVIDAD HORAS 2 3
1 Entrega de leche para| 5:00 am
distribucion 5:40 am
2 Puesta en funcionamiento de |5:00 am-
la caldera y banco de hielo. 5:30 am
3 Recepcion de leche fresca, en| 5:40 am-
tinas de A.l 7:00 am
4 Recoleccion de muestras para |5:40 am-
pruebas de anden 6:00 am
5 Higienizacion ( filtracion) 5:40 am
7:00 am
6 Almacenamiento intermedio 1 | 6:20 am-
Tanque de Al 7:10 am
7 Estandarizacion 6:20 am-
7:10 am
8 Pasterizacion 7:00 am-
7:55 am
9 Preparacibn de  maquina| 7:00 am
envasadora 7:30 am
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Sigue cuadro 40

10 | Homogenizacion 7:10 am-
8:05 am
11 | Almacenamiento intermedio 2 | 7:20 am-
8:00 am
12 |Sacar cajas plasticas de|7:30 am-
almacén y transportarla 8:00 am
13 | Envasado 8:00 am-
9:10 am
14 |Deposito de bolsas de leche|8:10 am-
en canastas plasticas 10:10 am
15 | Arrume de cajas plasticas 8:12 am-
10:12 am
16 | Transporte de cajas plasticas a| 8:20 am-
cuarto frio. 10:20 am
17 |Toma de muestra para control | 9:30 am
de célidad 9: 40 am
18 |Limpieza de equipos 10:30 am-
11:30 am
19 |Limpieza de cantinas 10:30 am-
11:30 am
20 |Limpieza de planta de|11:30 am-
produccién 1:00 pm

Fuente: Céaculo del estudio
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8.6 DISENO Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Para realizar este tipo de estudio, es necesario cuantificar los departamentos,
zonas, areas, que se encuentren actualmente en la empresa. De esta forma
formular las modificaciones pertinentes para el optimo desarrollo del nuevo
proyecto; es por ello que en el cuadro 41, se presenta el listado de los
Mismos:

Cuadro 41. Departamentos, zonas y areas actuales de la empresa
COOLECSA

ITEM DEPARTAMENTO AREA ITEM DEPARTAMENTO AREA
O ZONA (MTS?) O ZONA (MTS?)
Zona de recepcion Bafio de visitantes
1 de leche fresca 20.2 12 y clientes 5
2 Plataforma de Bafio de visitantes
recepcion de 43.5 13 y clientes 6
leche
Plataforma de Sala de empaque
3 recepcion de 115 14 de queso 21
cantinas
Alberca
4 subterrdnea de 60 21 15 Bafio de gerencia 3

mt®. (area externa)
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Sigue cuadro

Sala de
7 proceso de 46 18 Almacén 50
queso

9 Cuarto de 12 20 Contaduria
caldera

Vestidores de

11 operarios 6

Fuente: Célculo del estudio
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8.6.1 Descripcion de la estructura actual de la empresa COOLECSA

8.6.1.1 Diseno, distribucion, areas y funciones de la planta fisica

Al entrar en la descripcion del disefio, distribucion de area y funciones de la
planta actual de la empresa, se analizaran los departamentos, zonas, areas
que existen en ella, asi como los sistemas de tuberias y drenajes, altura de
los techos, para que de esta forma proyectar las modificaciones que se
pondrdn en préactica, para alcanzar las exigencias del nuevo proyecto de

leche pasterizada.

8.6.1.1.1 Terreno

La estructura actual de la empresa COOLECSA tiene un area construida de
600 mts’ aproximadamente, cuenta con servicios publicos de agua,
electricidad, gas y demas servicios adicionales, se tiene planificado por parte
de la empresa, la construccion de zonas de parqueo para vehiculos livianos y
pesados, casetas de vigilancia y enmallado del perimetro de la planta
procesadora; estas modificaciones se llevaran a cabo indistintamente del
desarrollo del proyecto de leche entera pasterizada. (Ver anexo siete)

8.6.1.1.2 Area administrativa

8.6.1.1.2.1 Paredes, pisos, drenajes, techos, ventanas y puertas

En esta area, las paredes se encuentran construidas en cemento y bloque,

recubierto por una delgada placa de cemento y pintada de color blanco en
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pintura de aceite. Los pisos estan recubiertos de baldosas en las zonas de

oficina y por baldosin en los bafos.

8.6.1.1.3 Area de produccion

8.6.1.1.3.1 Area de enfriamiento de leche

En esta area el piso se encuentra construido en cemento y blogue, recubierto
por una placa de cemento, tiene una pendiente de 1 %, contiene una rejilla
metalica a lo largo del area total, que sirve para el drenaje de las aguas de
proceso, cuenta con instalaciones de tuberias provenientes del banco de
hielo y de la caldera de vapor, asi como de instalaciones eléctricas de 110 y
220 voltios. Las paredes estan construidas de cemento y bloques, pintados
de color blanco; en cuanto a los techos, estdn construidos en tejas de
asbestos-cemento y con una altura de 8 metros, conteniendo a las vez
aberturas entre el techo y la pared, la cual permite una buena ventilacion e
iluminacion de la sala de proceso. Las entradas que comunican a esta zonas
con las demas, se encuentran sin puertas, excepto a la que conduce al

cuarto de control de célidad y a la zona administrativa. (Ver anexo ocho).

8.6.1.1.3.2 Area de control de calidad

Esta ubicada en un segundo piso dentro de la estructura del cuarto de
proceso, manteniendo comunicacion directa con las zonas de enfriamiento
de leche y produccion de queso, los pisos estan construidos por bloques y
cemento, recubiertos en su gran mayoria por baldosas. Las paredes estan
construidas por cemento y bloques y se recubren de una palca de cementoy

pintadas de color blanco; Cuenta con dos ventanas fabricadas en aluminio y

107



vidrio, la primera, da vista hacia la parte exterior de la planta y la segunda a
la zona de produccién. Contiene tan bien dos mesones en grava, uno de
ellos tiene un area de lavado de utensilios y el otro espacio suficiente para la

titulacion y pruebas de rutina. (Ver anexo nueve)

8.6.1.1.3.3 Area de procesamiento de queso

Los pisos y paredes estan construidos de manera similar al de los casos
anteriores, los pisos tienen al igual que la zona de enfriamiento una
pendiente de 1% y una rejilla metélica que recibe las aguas de proceso; el
techo se encuentra a una altura de 8 mts, permitiendo una buena iluminacion

y ventilacion del area. (Ver anexo diez)

8.6.1.1.3.4 Area de empaque de queso

Estd area ubicada en la entrada al cuarto frio se utiliza como zona de
empaque para queso, se comunica con el cuarto de produccion de esté, por
medio de una ventana en las paredes que los separa. Las caracteristicas de
los pisos, paredes y techos son iguales a las ya mencionadas. (Ver anexo

once)

8.6.1.1.3.5 Area de caldera

El area de caldera, esta al lado de la zona de enfriamiento de leche y del
banco de hielo; esta construida en cemento y bloque. Los pisos se

encuentran recubiertos por una placa de cemento. (Ver anexo once)
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8.6.1.1.3.6 Area de la alberca

La alberca es subterranea, construida en concreto, cemento y bloque, con un
volumen interno de 60 mts®, una puerta en la parte superior que permite
extraer el agua a utilizar, ademéas conexion hidraulica requerida. En la parte
superior de esta area se encuentra la instalacion de gas, y esta cubierta a su
alrededor por una malla metélica que llega hasta la zona del banco de hielo.

(Ver anexo doce)

8.6.1.1.3.7 Area de banco de hielo, controles, herramientas y

mantenimientos

Esta area esta recubierta en un 80% por una malla metalica que viene del
area de la alberca, y el resto esta cubierto por paredes, las cuales son
similares a las descritas en otras zonas. La ventilacion e iluminacion son

Optimas. (Ver anexo doce)

8.6.1.1.3.8 Area sanitaria y vestidores

La zona administrativa cuenta con dos unidades sanitarias y en el area del
banco de hielo se encuentra una zona sanitaria y dos lockers para bafio y

vestidores de los operarios.
8.6.2 Evaluacion y modificacion de la estructura actual de COOLECSA
Para realizar la evaluacion y proponer las modificaciones de la planta actual,

se tomaron en cuenta el decreto 3075 de 1993 y el decreto 476 de 1998,

expedido por el entonces ministerio de salud, de los cuales, el primero
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reglamenta la implementacion de las buenas practicas de manufactura (BPM)
y el segundo, reglamenta las exigencias en la estructura fisica de plantas que
acopien y transformen leche.

Las actividades a desarrollar en la planta deben hacerse en el menor tiempo
posible y de forma agradable, para garantizar el desempefio 6ptimo por parte
de los operarios.

Se utiliza la distribucién en forma de *“ L”, tratando de recorrer en menor
tiempo posible el trayecto realizado para cumplir con el proceso productivo
teniendo en cuenta el flujo de materiales y la conveniencia de ubicacion en
los diferentes departamentos, con el fin de evitar perdidas de tiempo y lograr

una mayor efectividad en la produccion.
8.6.2.1 Factores que afectan la distribucion en la planta

8.6.2.1.1 Factor material.

Corresponde a la materia prima utilizada en el proceso, como los insumos,
que contribuyen a la elaboracién del producto terminado, en el caso del
proyecto de leche pasterizada, el flujo de materiales y en primer orden de su
materia prima, se realiza por medio de tuberias, después de su empaque es
transportado por los operarios, desde la maquina envasadora hasta el cuarto
de refrigeracion, cuya distancia es corta debido a la distribucion en “L” que se
propone. Con respecto a los insumos del proceso, el almacenamiento de los
mismos, se realiza en una zona muy cercana al area de proceso, reduciendo

considerablemente las demoras en el proceso productivo.
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8.6.2.1.2 Materia prima.

Como se analiz6 anteriormente, las propiedades fisicas y quimicas de la
leche entera, se prestan para un transporte rapido a través de tuberias,
desde el momento de la recepcion hasta la obtencion del producto final; la
transformacion se hace en su totalidad con respecto a la cantidad de materia

prima entrante por dia.

8.6.2.1.3 Material de embalaje.

El material utilizado para el envase de la leche pasterizada, son bolsas de
polietileno, con capacidad de 500 ml y 1000 ml. Este material, viene en

presentaciones de rollos plasticos, que se guardan en el almacén principal.

8.6.2.1.4 Insumos.

Como insumo primordial en este tipo de proceso, se encuentra el agua,

utilizado para lavar los equipos y planta de produccién después del proceso.

8.6.2.1.5 Material entrante.

Leche entera fresca

8.6.2.1.6 Material en proceso.
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Leche entera pasterizada: leche entera fresca sometida a procesos de

filtracion, estandarizacion, pasterizacién, homogenizacion y envasado.

8.6.2.1.7 Material saliente.

Leche entera pasterizada y homogenizada.

8.6.2.1.8 Subproducto.
No hay

8.6.2.1.9 Producto terminado.

Leche entera pasterizada y homogenizada, empacada en bolsas de
polietileno, en presentaciones de 500 ml y 1000 ml.

8.6.2.1.10 Materiales de mantenimiento.

Elementos de aseo, limpieza y desinfeccion de la planta.

8.6.2.1.11 Factor movimiento.

Incluye el movimiento de materiales y de los operarios y se debe tener en

cuenta:

e Disefio adecuado para asegurar traslados cortos y econémicos con el fin
de obtener el maximo rendimiento. En el disefio de el proceso de
produccion, la ubicacion de los equipos, almaceén, vestidores, cuarto de
control de calidad y zona administrativa, se realizd teniendo en cuenta

esté parametro.
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e Cada operario ocuparda la posicién correcta, previniendo la congestion el
la planta y movimientos innecesarios. El entrenamiento de las actividades
a realizar, junto con el posicionamiento de los equipos, ayudaran que no
halla contratiempos en el desplazamiento del personal.

e Seguridad de los operarios para el correcto desplazamiento dentro de la
planta, la correcta distribucion de los equipos, ayudaran a un maximo

desemperio de la produccion.

8.6.2.1.12 Factor espera.

La espera hace que los procesos sean menos eficientes, es por ello que se
tratara de tener menos paradas durante la produccién de la leche entera

pasterizada.

8.6.2.1.13 Factor edificio.

Las modificaciones que se plantearan para realizar en la estructura actual,
cumpliran doble funcién, la primera, satisfacer los requerimientos del nuevo

proyecto, y segundo ser lo mas econdémicas posibles.

8.6.2.1.14 Factor hombre.

La mano de obra directa e indirecta del proceso productivo, estara

coordinada, de tal forma que no afecte la seguridad del operario.
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8.6.2.1.15 Factor almacenamiento.

La leche entera pasterizada, sera almacenada en el cuarto frio, en el cual
esperara la autorizacion del jefe de control de calidad, para su distribucion.
En cuanto a los insumos seran confinados en el cuarto de almacenamiento,
buscando la forma que sean de facil acceso al personal que labora en la

planta.

8.6.2.2 Modificaciones en la estructura fisica de COOLECSA, para el

desarrollo del proyecto de leche entera pasterizada

8.6.2.2.1 Terreno

Las modificaciones mencionadas en la descripcién del terreno, suplen las
necesidades en cuanto a parqueo Yy circulacion de automotores de
empleados, clientes, carros recolectores de leche fresca; asi como
circulacién de personal. La seguridad interna de la planta, se ve beneficiada
en la colocacion de mallas metélicas y casillas, con el fin de controlar la

entrada y salida de personas y automotores.

8.6.2.2.2 Area Administrativa

Esta area cumple parcialmente con los requerimientos del proyecto, las
modificaciones se deben a la creacion de nuevos cargos, el jefe de ventas y

mercadeo. El area disponible se puede redistribuir y tomar areas de otras
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zonas para el desemperfio de las nuevas necesidades. Se modificara la zona
sanitaria ya que se aumentara las baterias sanitarias para satisfacer los
requerimientos del personal y se abrira una ventana entre esta zona y la del

jefe de mercadeo y ventas, con el fin que tenga acceso a las dos areas.

8.6.2.2.3 Area de Produccion

En esta area, las modificaciones se ven representadas en la variacion de
tamafios de las zonas ya construidas. Las modificaciones se haran en

aspectos como:

1. Area de recepcion de cantinas de leche. Cumple completamente con
requerimientos del proyecto de leche pasterizada. La capacidad actual de
la planta enfriadora es de 25.000 lt/dias, lo que indica un flujo de material
mucho mayor que el demandado por el nuevo proyecto. ( ver plano
propuesto anexo veinticinco)

2. Area de recepcion interna de leche. El piso de baldosas en estas areas
no es recomendado para industrias de alimentos, por lo que se
remplazara con un recubrimiento de pisos poliméricos, en un area de 20.1
m?, con pendiente de 15% para facilitar el vertimiento de los fluidos de los
procesos en rejillas recolectoras de 10 cm de diametro. (ver plano

propuesto anexo veinticinco).

3. Area de enfriamiento de leche. Esta area se divide en dos zonas:
La primera en una zona de proceso donde se ubican los tanques de
acero inoxidable y los equipos como el pasterizador, homogenizador,
envasadora y una segunda area de despacho de producto terminado. El
area destinada a proceso (194 m?), se designo teniendo en cuenta los

factores que afectan la distribucion mencionada anteriormente y la zona
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de despacho, mercadeo y ventas (39 m?), se realizo teniendo en cuenta

los mismos factores.

A continuacién se muestra el listado de las modificaciones que se realizaron

en esta area:

@ El piso correspondiente a la zona de proceso (192 m?), se recubrir4 con
una capa de piso polimérico, se deja la pendiente de 15% para el
desagle de los flujos de procesos. Ademas de esto, se construiran las
plataformas de cemento para el acople de los equipos a utilizar.

@ Se dividira el area de enfriamiento de leche en zonas de proceso y
despacho, mercadeo y ventas; esta por medio de la construccién de una
pared de bloque y cemento, recubierta de pintura blanca. El acceso a la
zona de proceso se hara a través de una puerta que comunica a dichas
zonas.

@ La puerta que comunica a la zona administrativa con la zona de
enfriamiento de leche, se anulard, y se reabrird de tal forma que la
comunicacion quedara entre la zona administrativa y el area de despacho,

ventas y mercadeo.

8.7 REPRESENTACION NODAL DE LA EMPRESA PASTERIZADORA
DE LECHE COOLECSA

La representacion nodal es de vital importancia en el disefio de una empresa,
en el que se representan las diferentes areas que la conforman, buscando
asi una mejor ubicacién que beneficie el proceso productivo. A continuacion

en los cuadros 42,43, y se muestra dicha representacion.
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Cuadro 42. Simbolos de departamentos y areas

Produccién

Almacenamiento de

materia prlma

Recepcién de

materia prima

Oficinas
administrativa

Sanitarios de

SAPR produccion

Fuente: Calculo del estudio.
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Cuadro 43. Bloques por departamento

1 PR 20 6 EM 3
3 ALM 4 8 CBH 10
5 RE 6 10 VEPR 1

Fuente: Célculo del estudio
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Cuadro 44. Representacion y ubicacion de los departamentos

Fuente: Calculo del estudio
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Cuadro 45. Prioridades de ubicacion

CLAVE PRIORIDAD VALOR
A Absolutamente necesario 4
E Especialmente Importante 3
I Importante 8
C Comun 1
U Sin importancia 0
X Indeseable -1a-10

Fuente: Baca Urbina. Preparacion y evaluacion de proyectos. p. 102 Edit.

Mac Graw hill.

Cuadro 46. Valoracion de cercania de los departamentos

PR OCC ALM ALP RE EM OF CBH SAPR VEPR TOTAL

PR —— 0*4 0*3 0*4 0*4 0*4 0*2 0*2 0*2 0*2 0
OocCC 0*4 === 0*1 3*4 0*4 5*3 3*1 00 3*1 3*1 24
ALM 0*4 0*1 === 0*1 2*0 2*3 1*2 2*0 2*0 2*0 8
ALP 0*4 3*4 0*0 === 5*1 0*4 1*0 3*0 2*0 2*0 17
RE 0*4 0*4 2*0 3*0 - 7*0 4*1 0*0 4*1 5*1 13
EM 0*4 5*3 3*3 0*4 7*0 === 0*4 3*0 3*1 2*1 29
OF 0*2 3*1 1*2 1*1 5*1 0*4 === 0*0 0*0 0*0 11
CBH 0*2 3*0 3*0 2*0 0*0 4*0 0*0 s 0*0 0*0 0
SAPR 0*3 3*1 2*0 2*0 4*1 3*1 0*0 0*0 —— 0*0 4
VEPR 0*2 3*1 2*0 2*0 5*1 2*1 0*0 0*0 0*0 === 4
TOTAL 110

Fuente: Calculo del estudio
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8.8 DIAGRAMA DE HILO DE LA EMPRESA PASTERIZADORA DE
LECHE COOLECSA

Cuadro 47. Cadigo de cercania

CERCANIA N° LINEAS CERCANIA N° LINEAS
ABSOLUTAMENTE
NECESARIO COMUN
ESPECIALMENTE SIN
IMPORTANTE IMPORTANCIA
IMPORTANTE

INDESEABLE NN

Fuente: Baca Urbina. Preparacion y evaluacion de proyectos. p. 102 Edit.

Mac Graw hill.

Figura 26. Representacion nodal
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9 ANALISIS FINANCIERO

Después de finalizar el estudio técnico y de mercado, se llega a la conclusién
que existe un mercado potencial por cubrir y que tecnolégicamente no existe

impedimento para llevar a cabo este proyecto.

Con el analisis financiero se pretende determinar los recursos necesarios
para construccion y funcionamiento del proyecto, tales como costos de

produccion, de administracion, de ventas y financiero.

En el caso particular del proyecto de leche entera pasterizada, se presenta
una situacién especial en la manera como se deberia tomar los bienes
muebles e inmuebles pertenecientes a la empresa enfriadora de leche
COOLECSA, a continuacion se muestra las tres posibilidades, que se

podrian utilizar para dicho caso:

e La primera forma de tomar estos bienes, es valorizandolos teniendo
en cuenta el valor acumulado del afio que va de la depreciacion y por
ende el tiempo a que estan depreciados, donde el valor final seria el
sumado de la depreciacién que hacen falta en el periodo de cada bien.

Por ejemplo si un equipo tiene un valor de $ 100°000.000 de pesos m/c y esta
depreciado a 10 afios, lo que quiere decir que su depreciacion anual es de $
10.000.000 de pesos, y esté cumple el sexto afio de depreciacion, el valor
final de este equipo es de $40'000.000 de pesos, ya que faltan cuatro afios
para terminar el tiempo de depreciacion; En caso que el tiempo de
depreciacion del bien ya este completo, el valor sera el asignado al dltimo
periodo de depreciacion $10'000.000 de pesos. Esta manera de valorizacién
es contablemente aceptable, pero no refleja la realidad del valor del equipo,

los muebles y enceres ya utilizados, debido a que en el caso que estos no
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fueren propiedad la empresa, el costo de adquisicién de los equipos con las
caracteristicas ya mencionadas seria mas alto precio al que estan

valorizados de la forma como se describié anteriormente.

e La empresa enfriadora de leche COOLECSA, arrendaria los muebles
e inmuebles, a la empresa pasterizadora de leche COOLECSA,;
realizando un contrato de arrendamiento, en que se fijen el monto y
las caracteristicas de esté, evitando asi las ambigiedades en las

formas de depreciacion de dichos bienes para el nuevo proyecto.

e La otra manera viable de calcular el costo de los equipos, muebles y
enceres es el avalu6 por medio de un perito que podra ser un
ingeniero con experiencia en la industria y con la aprobacion de la
junta directiva de la empresa, para tomar el valor mas cercano y real

sobre el costo de los equipos, los muebles y enceres de la empresa.

Esta dos ultimas formas de valorizacién fueron tomadas por la empresa
COOLECSA para el desarrollo del nuevo proyecto de leche entera
pasterizada, en el caso de los inmuebles, como la estructura fisica, se
alquilaran para el nuevo proyecto, a un costo de $ 18.600.000 pesos m/c
anual, con el incremento en cada periodo que establezca la legislacion. Esté
valor es de la planta en las condiciones que se encuentran, el costo de las
modificaciones de dicha planta, correran por medio del nuevo proyecto. En el
caso de los bienes muebles, como: maquinaria, equipos de proceso,
muebles y enseres, equipos de oficina entre otros, se valorizaran por medio

de un peritaje y se realizo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

e Valor inicial de los equipos
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e Afos de usos

e Valor actual de los equipo

e Consideraciones técnicas

e Y en algunos casos con el valor de equipos similares en el mercado
Para el caso de los equipos de comunicacion, procesamiento de datos,
muebles y enceres; se consulto a empresas distribuidoras por medio de la
cual se estimo el valor del mismo. A continuacion en el cuadro 47 y 48, se

muestra dicha valoracion:
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Cuadro 48. Valoracion de muebles y enseres pertenecientes a la empresa COOLECSA.

Archivador 150.000 90.000 90.000
Escritorio tipo
secretaria 110.000 50.000 50.000

Sillas giratorias para

gerente 105.000 50.000 100.000
Sillas VANYPLAST 13.400 8.000 48.000
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Sigue cuadro 48

Mueble para

computador 127.000 80.000 80.000
I I N A A

Tablero VANYPLAST 60.000 42.000 42.000
I I N A A

Nevera 500.000 360.000 360.000
I I N A A

Ventilador 50.000 30.000 30.000
I I I A A

TOTAL 2.342.000

Fuente: calculo de estudio
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Cuadro 49. Valoracion de equipo de comunicacién y procesamiento de datos de la empresa COOLECSA

Computador

200 mhz 1.700.000 1.000.000 1.000.000
Regulador de voltaje 120.000 80.000 80.000
Linea telefénica 500.000 200.000 200.000

Fuente: Calculo del estudio
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Cuadro 50. Valoracion de equipos, accesorios y maquinas pertenecientes a la empresa COOLECSA

ITEM

CANTIDAD

DETALLE

Caldera a vapor

Cuarto frio

Bombas centrifugas

Banco de hielo

Filtro de leche cruda
Tanque termocil de
5.000 lIts de cpa.
Tanque termocil de
8.000 lIts de cpa.

Tina de recepcion de
200 Its de capacidad.
Mesa en acero

inoxidable

VALOR INICIAL
UNITARIO ( $)

17.000.000

13.000.000

1.800.000

78..000.000

5.188.000

5.100.000

7.800.000

10.500.000

730.000

VALORIZACION
UNITARIA ($)

7.000.000

7.000.000

950.000

34.250.000

3.000.000

3.150.000

4.163.985

5.363.000

420.000

VALOR TOTAL

7.000.000

7.000.000

2.850.000

34.250.000

3.000.000

3.150.000

4.163.000

5.363.000
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Sigue cuadro 50

Cantinas para leche
(262 unid) 16.000.000 9.500.000 9.500.000

Cajas plasticas de

rejillas. (360 unid) 3.000.000 1.900.000 1.900.000
Transportador
cantinas 2.000.000 1.200.000 2.400.000

Juego de extractor de

aire 700.000 480.000 480.000
TOTAL 90.838.000

Fuente: calculo del estudio
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Cuadro 51. Total de activos valorizados por la empresa COOLECSA

TOTAL DE ACTIVOS $ 92.968.000

Fuente: Calculo del estudio
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Cuadro 52. Equipos y accesorios nuevos requeridos para el proyecto de leche pasterizada.

Homogenizador lacteo 85.500.000 85.500.000
I S S N A
Pasterizador lacteo 82.000.000 82.000.000
I S N N A
Butirimetro BRIXEL 23.500 23.500
_ _ wewe em ew
Acidometro 63.700 63.700

Fuente: Célculo del estudio
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Sigue cuadro 52

Utensilio para control de

calidad. 450.000 450.000

I S N N A
Valvulas de paso en A.l 400.000 1.600.000

I S N N R
Desviaciones de 3 pasos 150.000 300.000

I S S S A
15 Material de adecuacion 2.489.710 2.489.710
TOTAL 228.064.350

Fuente: calculo del estudio
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9.1 INVERSION TOTAL

Son el conjunto de bienes de la propiedad de la empresa necesarios para su
funcionamiento. Se encuentra conformado por la inversion fija y diferida, que

se muestra en el cuadro 52;

Cuadro 53. Plan de inversion total inicial

INVERSION FIJA

Muebles, enseres, equipos

2 comunicacién y procesamiento de 4.472.000
datos

133



Sigue cuadro 53

ITEM DESCRIPCION TOTAL ANO ($)

1 Arrendamiento 18.600.000

3 Adecuacidn, instalacion y montaje 4.000.000

5 Certificados y seguros 5.500.000

Total de inversion diferida 66.114.000

Fuente: Célculo del estudio

134



Al tomar en cuenta la valoracion de equipos, muebles y enseres, y el precio
de arrendamiento de la edificacién con que cuenta la empresa COOLECSA,
el capital para la inversion que la empresa debe aportar para el desarrollo
del nuevo proyecto de leche pasterizada, pasaria de $ 394.520.320 mas
capital de trabajo, a $ 297.078.320 pesos m/c mas capital de trabajo (esté
rubro se calculard mas adelante), lo cual saldria de las cuentas por cobrar de
la empresa que alcanzan un valor de $200.000.000 pesos m/c y el resto se
haria por aporte directamente de los cooperados.

Cuadro 54. Cargos por depreciacion

% DE VALOR DE LA
ITEM CONCEPTO DEPRECIACION CARGO (%) DEPRECIACION
1 Maquinaria y equipos 10 321.034.320 32.103.432

2 Remodelacion 5 16.000.000 3.200.000

3 Muebles y enseres 10 4.472.000 447.200
4 Adecuacion e 5 6.000.000 1.200.000
instalacion
Depreciacion anual 36.950.632

Fuente: Calculo del estudio

9.2 COSTOS DE PRODUCCION

9.2.1 Costo de materia prima

El material utilizado para la elaboracion de la leche entera pasterizada, es la
leche entera fresca, los costos que se muestran a continuacién en el cuadro
54, incluyen fletes de compra y manejo, toma en cuenta la variacion de

precio por la estacionalidad climatica.
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Cuadro 55. Costo de materia prima para el primer afio de operacion

CANTIDAD CANTIDAD PRECIO  PRECIO PRECIO
MATERIA UNIDAD REQUERIDA REQUERIDA UNITARIO  TOTAL TOTAL
PRIMA | MES IANO $) MES ($) ANO (%)
Leche Litros 74.146 889.752 490 36.331.540 435.978.480

fresca

Fuente: Calculo del estudio

9.2.2 Costos de los materiales indirectos
Los materiales que forman parte auxiliar en la presentacion del producto
terminado, son en este caso las bolsas de polietileno. A continuacion en el

cuadro 55, se muestra estos costos.

Cuadro 56. Costo de materiales indirectos para el primer afio de operacion
CANTIDAD CANTIDAD PRECIO PRECIO PRECIO
MATERIAL UNIDAD REQUERIDA/ REQUERIDA/ UNITARIO TOTAL  TOTAL

INDIRECTO MES ANO $) $) ANO
Bolsas de
polietileno kg 342 4111 6.730 2.301.660 27.619.920
de 1000 ml
Bolsas de
polietileno kg 77 920 6.730 518.210 6.218.520
de 500 ml

TOTAL 33.838.440

Fuente: Célculo del estudio

" Este precio incluye costo de transporte de la finca a la empresa
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9.2.3 Costos de los insumos
Los insumos necesarios para llevar a cabo el proceso de produccion son:
energia eléctrica, gas natural y agua. En el cuadro 57 y 58, se muestra

dichos costos.

Cuadro 57. Costos anuales de energia

TARIFA DIASDE HRSDE COSTO/
ITEM SERVICIO ($/KW) TRABAJO TRABAJO KW/HR ANO
(%)
1  Cuarto frio 245 305 24 5.0 8.967.000
2  Caldera 245 305 1 25 186.000
3 Banco de hielo 245 305 1 11.0 821.975
4  Pasterizador 245 305 1 4.0 298.900
5 Homogenizador 245 305 1 6.5 485.713
6 Empacadora 245 305 1 4.0 298.900
7  Bombas 245 305 2 0.74 110.593
8 Computador 245 305 8 0.24 143.472
9  lluminacion 245 305 8 1.2 717.360
10 Consumo de oficina 245 305 8 0.5 357.700
11  Alumbrado publico 115.000
12 Cargo fijo 92.000
Total 12.287.726

Fuente. Calculo del estudio
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Cuadro 58. Insumos de agua, energia, gas natural y material de aseo

1 Acueducto Mts® 30 240 1500 45.000 540.000

3 Energia kw 4.950 59.400 245 1.023.978 12.287.726
Eléctrica

TOTAL 25.632.286

Fuente: Calculo del estudio

" Esté valor incluye el cargo fijo

138



Cuadro 59. Costos de materiales de control de calidad

ITEM
1
2
3
4

Total

DESCRIPCION
Fenoltaleina * 250 ml
Hidroxido de sodio *1000 ml
Azul de metileno *250 ml

Medio de cultivo agar-pepto

Fuente: Célculo del estudio

Cuadro 60. Insumos totales

INSUMO

Materia prima

Materiales indirectos

Insumos

Total

Fuente: Calculo del estudio

9.2.4 Costo de mantenimiento

VALOR UNITARIO

(%)

VALOR ANUAL
(%)
24.000 288.000
55.380 664.560
29.000 288.000
40.000 350.000
1.590.560
COSTO ($)

435.978.480

33.838.440

25.623.286

495.440.206

Los costos de mantenimiento preventivo que se planea llevar a cabo en la

planta industrial, se ha calculado con base a sugerencias de los proveedores

de los equipos. ElI monto total estimado es de $ 2.566.858 anuales.

9.2.5 Costo de plan ambiental

Los costos para llevar a cabo a plenitud el plan de manejo ambiental de la

empresa COOLECSA, el cual incluye: analisis de agua, emisiones gaseosas,
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compra de bacterias facultativas, entre otras. Tiene un valor estimado de $
1.422.832 anuales.

9.2.6 Costo de mano de obra directa e indirecta

La mano de obra directa es aquella que se utiliza para transformar el
producto terminado. Después de analizar la cantidad de personal necesario
para alcanzar los niveles de produccion y célidad requerido, se contara con
un personal de 4 operarios, 1 jefe de control de calidad, y un jefe de planta.
La mano de obra indirecta es la que no interviene directamente en el proceso
de produccion, de esta, hace parte cargos que no son remunerados y estan
conformados por algunos socios de la cooperativa, las cuales son: asamblea
general, secretario de la asamblea, junta directiva, consejo de administracion,
arbitramentos y tesorero; cargos remunerados como: gerente, jefe de
mercadeo y ventas, contador, revisor fiscal, secretaria, vigilante, aseadora y
operarios.

En total la empresa COOLECSA, en su nuevo proyecto de leche pasterizada,
tendra un total de 13 trabajadores laborando en sus instalaciones. A
continuacion en el cuadro 60 y 61, se muestra el salario a percibir los
integrantes de la parte administrativa y de produccion, como las tasa de

inflacién y devaluacion.

Cuadro 61. Personal de la planta, segun estudio técnico y administrativo.

PERSONAL
ADMINISTRATIVO CANTIDAD SALARIO INICIAL ($)
Gerente general 1 1.432.000

Jefe de contabilidad vy
finanzas 1 716.000
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Sigue cuadro 61

Jefe de ventas y mercadeo 1
Secretaria 1
Revisor fiscal 1
Aseadora 1
Vigilante 1
PERSONAL DE
PRODUCCION CANTIDAD
Jefe de planta 1
Jefe de control de célidad 1
operarios 4

Fuente: Calculo del estudio

Cuadro 62. Inflacion o devaluacion

INFLACION O DEVALUACION

Crecimiento de unidades vendidas

Crecimientos de precios de ventas

Crecimientos de precios que influyen en los
costos de produccion

Crecimiento de los precios que influyen en

los gastos de administracion.

Fuente: Datos suministrados por el DANE

716.000

537.000

537.000

358.000

716.000

SALARIO INICIAL ($)

0.5%

6.5 %

6.5 %

6.5 %

1.074.000
716.000
358.000
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Cuadro 63. Proyeccion de costo de personal administrativo y de produccion

DESCRIPCION

PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente general

Jefe de contabilidad

Jefe de mercadeo

Secretaria general

Revisor fiscal

Aseadora

Vigilante

TOTAL COSTO PERSONAL ADMINISTRATIVO

MENSUAL

1 PERIODO

1.432.000
716.000
716.000
537.000
537.000
358.000
716.000

5.012.000

TOTAL COSTO PERSONAL ADMINISTRATIVO 60.144.000

ANUAL

PERSONAL DE PRODUCCION
Jefe de planta

Jefe de control de célidad
Operarios

TOTAL DE COSTO DE PERSONAL
PRODUCCION MENSUAL

TOTAL DE COSTO DE PERSONAL
PRODUCCION ANUAL

Fuente: Célculo del estudio

DE

DE

1.074.000
716.000
1.432.000

3.222.000

38.664.000

HORIZONTE DEL PROYECTO

2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 PERIODO
1.525.080 1.624.210 1.729.800 1.842.237

762.540 812.105 864.900 921.119
762.540 812.105 864.900 921.119
571.905 609.078 648..669 690.832
571.905 609.078 648..669 690.832
381.270 406.052 432.446 460.555
762.540 812.105 864.900 921.119

5.337.780 5.687.336 6.057.013 6.450.718

64.053.360 68.248.032 72.684.156  77.408.616

1.143.810 1.218.092 1.297.268 1.381.591
762.540 812.105 864.900 921.119
1.525.080 1.624.210 1.729.800 1.842.237

3.431.430 3.654.408 3.891.953 4.144.932

41.177.160  43.852.896  46.703.436  49.739.184

TOTAL
8.153.327
4.076.664
4.076.664
3.057.484
3.057.484
2.038.323
4.076.664

28.544..847

342.538.761

6.114.761
4.076.664
8.153.327

18.344.723

220.136.676
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Cuadro 64. Prestaciones sociales y aportes patronales del personal administrativo.

HORIZONTE DEL PROYECTO

PRESTACIONES 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 PERIODO TOTAL
Cesantias 417.000 444.638 473.540 504.321 537.102 2.377.101
Interés de cesantia 50.100 53.357 56.826 60.520 64.454 285.257
Vacaciones 208.750 222.319 236.770 252.161 268.552 1.188.552
Prima de servicios 417.500 444.638 473.540 504.321 537.102 2.377.101
Total de

prestaciones 1.093.850 1.164.952 1.240.676 1.321.323 1.407.210 6.228.011
sociales

PARAFISCALES Y
SEGURIDAD SOCIAL

Salud EPS 400.960 427.023 454.780 484.341 515.823 2.282.927
Pension 545.055 580.484 618.216 658.400 701.196 3.103.351
Arp 40.096 42.703 45.480 48.437 51.586 228.302
Caja 200.480 213.512 227.391 242172 257.914 1.141.469
SENA 150.360 160.134 171.206 182.335 194.186 858.221
ICBF 100.240 106.756 113.696 121.086 128.957 570.735

Total de aportes
patronales 1.437.191 1.530.612 1.630.769 1.736.771 1.849.662 8.185.005
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Sigue cuadro 64

Total de las
prestaciones y para 30.372.492 32.346.768 34.457.340 36.697.128 39.082464 -
fiscales anuales

Fuente: Célculo del estudio
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Cuadro 65. Prestaciones sociales y aportes patronales del personal de produccién

HORIZONTE DEL PROYECTO

PRESTACIONES 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 PERIODO
Cesantias 267.426 284.809 303.322 323.038 344.054
Interés de cesantia 32.092 34.138 36.400 38.767 41.287
Vacaciones 133.713 142.404 151.661 161.519 172.018
Prima de servicios 267.426 284.809 303.322 323.038 344.054
Total de

prestaciones 700.657 746.200 794.703 846.359 901.373
sociales

PARAFISCALES Y
SEGURIDAD SOCIAL

Salud EPS 257.760 244,515 292.359 311.363 331.602
Pension 349.900 372.644 396.866 422.663 450.137
Arp 25.776 27.452 29.237 31.138 33.162
Caja 128.880 137.258 146.180 155.682 165.801
SENA 96.660 102.880 109.570 116.700 124.285
ICBF 64.440 68.629 73.089 77.840 82.900

Total de aportes
patronales 923.426 953.378 1.047.301 1.115.386 1.187.887

TOTAL
1.522.649
182.724
761.315
1.522.649

3.989.292

1.467.600
1.992.220
146.765
733.801
550.095
366.898

5.227.378
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Sigue cuadro 65

Total de las

prestaciones

parafiscales 19.488.996 20.394.936 22.104.048 23.540.940 25.071.120
anuales

Fuente: Célculo del estudio
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Total de mano de abra del primer afio: sueldo de personal administrativo +
sueldo de personal de produccion.
Total de mano de obra: $ 90.516.492 + $ 58.152.996 = $ 148.669.488

Cuadro 66. Costo total anual de produccién

COSTOS DIRECTOS DE

ITEM PRODUCCION VALOR ANUAL ($)

1 Materias prima 435.978.480
2 Mano de obra directa 58.152.996
3 Mano de obra indirecta 90.516.492
4 Materiales indirectos 33.838.440
6 Costo de control de célidad 1.590.560
5 Costo de los insumos 25.632.286
6 Costo de mantenimiento 2.566.858
7 Costo de plan ambiental 1.422.832

TOTAL 622.020.154

Fuente: Célculo del estudio

9.2.7 Costo de administracion
Los costos provenientes de realizar la funcion administrativa dentro de la
empresa, se puede visualizar en el cuadro 66:

Cuadro 67. Costo total anual de administracion

DESCRIPCION COSTO MENSUAL ($) COSTO ANUAL ($)
Papeleria de oficina 75.000 900.000
Teléfono 200.000 2.400.000
Dotacién aseadora 40.000 480.000
Dotacién vigilante 40.000 480.000
TOTAL 465.000 4.260.000

Fuente: Calculo del estudio
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9.2.8 Costos de administracion y venta
Para el desarrollo del plan de mercadeo, en las estrategias promociénales se
destinaran la suma de $ 19.314.000, en el cuadro 67, se muestran el total de

los costos.

Cuadro 68. Costos de administracion y ventas

ITEM DESCRIPCION COSTO (%)
1 Estrategia de promocion 19.314.000

2 Costo de administracion 4.260.000
TOTAL 23.574.000

Fuente: Calculo del estudio

9.3 CAPITAL DE TRABAJO

El capital necesario adicional (distinto al activo fijo y diferido) necesario para
el funcionamiento de la empresa, se calculo de la siguiente forma:
CT =CO * COPD donde:
CT: Capital de trabajo
CO: ciclo operativo anual = 4
COPD: costo de operacién promedio diaria, donde:
COPD: Total costo de operaciones / 360
e Costos operacionales: Mano de obra total + Insumos totales + Costos
de ventas
e Costos operacionales: $ 148.669.488+ $495.440.206 + $23.574.000 =
$ 667.683.694
e COPD: $667.683.694 / 360=$ 1.854.677
e CT=4*%$1.854.677= $7.418.708
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Cuadro 69. Volumen y precio de venta proyectados

DESCRIPCION VOLUMEN DE VENTA ( UNIDADES)
Ingresos PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL

Leche pasterizada
de 500 ml 756.290 833.453 914.244 999.127 1.080.112 4.591.226

Leche pasterizada
de1.000 ml 266.924 294.158 322.674 352.632 384.040 1.619.662

PRECIO DE VENTA A DISTRIBUIDORES ($)

Leche pasterizada
de 500 ml 920 980 1.044 1.112 118 0 -

Leche pasterizada
de1.000 ml 550 586 624 665 709 -

Fuente Calculo del estudio
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Cuadro 70. Ingresos operacionales

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2
Leche pasterizada
de 500 ml $ 669.314.880 $ 816.783.940
Leche pasterizada
del1.000 ml $141.471.840 $172.376.588
Total ingresos
operacionales $810.786.720 $989.160.528

Fuente: Calculo del estudio

PERIODO 3

$ 954.470.736

$201.348.576

$1.155.819.312

PERIODO 4

$1.111.029.224

$ 234.500.280

$1.345.529.504

PERIODO 5

$1.289.412.720

$272.284.360

$1.561.697.080

TOTAL

$4.841.011.500

$1.021.981.664

$5.862.993.144
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Cuadro N° 71. Cronograma de inversion e instalacion.

ACTIVIDAD

PERIODO MENSUAL

6 7

10

11

12

PLANEACION

Estudio de factibilidad

Presentacion estudio a
gerente.

Presentacion de
estudios a cooperados

IMPLANTACION

Acondicionamiento
de la planta

Recepcion e
instalacion de
equipos

Organizacion

Adquisicion de
equipos auxiliares

Prueba y puesta en
marcha

Fuente: Calculo del estudio
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9.4 FLUJO DE FONDOS PARA INVERSIONISTAS

El flujo de fondo se hara sin financiacion, ya que la empresa COOLECSA,

tiene la solidez financiera de solventar el nuevo proyecto, con el inventario en

cartera y aporte de sus cooperados.

Cuadro 72. Flujo de fondos para inversionistas sin financiacion

DESCRIPCION 0

Costo total de

0
produccion
Gasto de
0
administracion
Inversion fija -328.406.320
Gastos
) -66.114.000
preoperativos
Capital de
) -7.418.708
trabajo
Ventas

Depreciacién

Crédito

-649.689.944

-23.574.000

-7.900.925

810.786.720

-36.950.632

OPERACION (ANOS)

-695.168.240

-.25.906.310

-8.414.486

989.160.528

-39.352.424

-743.830.017

-26.738.231

-8.961.428

1.115.819.312

-41.910.332

4 5
-795.898.119  -851.610.988
-28.476.206 -30.327.160
-9.543.921 -10.164.276

1.345.529.504 1.561.697.166

-44.634.504 -47.535.747
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Sigue cuadro 72.

Capital

. 401.939.028
propio
Interés 0
Utilidad bruta 0
Impuestos 0
Utilidad neta 0
Depreciacion 0
Pago a capital 0
Flujo de caja
neta

92.671.219

-35.215.064

57.456.155

36.950.632

94.406.787

Fuente: Célculo del estudio

9.5 PUNTO DE EQUILIBRIO

221.119.068

-84.025.246

137.093.822

39.352.424

176.446.246

334.379.314

-127.064.140

207.315.174

41.910.332

249.225.506

466.976.754

-177.451.167

289.525.587

44.634.504

334.260.091

622.976.754

-236.382.386

385.676.523

47.535.747

433.212.270

Indica la cantidad de producto que se debe vender de tal manera que la

utilidad antes del impuesto sea igual a cero. Se calculo por medio del método

algebraico:

PE: Costo de produccion + gastos de administracion + capital de trabajo
PE: $ 622.951.154 + $ 24.894.000 + $ 7.037.176

PE: $ 653.951.430

El volumen de productos a vender debe ser igual a $ 653.951.430

153



9.6 TASA MINIMA ACEPTABLE DE RETORNO (TMAR)

TMAR =i+ F + (iF), donde:

I: Premio de riesgo (se asume 14 %)
F: inflacién (6.5 %)

TMAR: 0.14 + 0.065+ (0.14*0.065)
TMAR: 0.2141 =21.41 %

9.7 CALCULO DEL VALOR PRESENTE NETO

El valor presente neto resulta de restar la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial. Los criterios de evaluacion son:

e Si VPN > 0 se acepta la inversion

e Si VPN =0 es indiferente entre aceptar y rechazar la alternativa

e Sji VPN < 0 se rechaza la inversion

(FNE) (FNE) (FNE)
V= VS S —— S SERR— S S—— - 401.939.028
(1+ TMAR)! (1 +TMAR)? (1+TMAR)"

El resultado del valor presente neto es (VPN)= $ 252.618.254, lo que indica
gue el proyecto es muy atractivo desde el punto de vista financiero, y le
resultan un alivio a la empresa COOLECSA y por ende a los cooperados, por

la situacidon economica en que se encuentra la empresa en estos momentos.
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9.8 CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

(FNE) (FNE) (FNE)
VPN =0 = + + e - 401.939.028

(1+1)* (L+i)? (1+)°

El resultado de la tasa interna de retorno (TIR): 41.56 %, lo que hace al igual
que el resultado del VPN un proyecto bastante atractivo desde el punto de
vista financiero. Debido a que esta por encima a la tasa de interés pagada

por las entidades financieras.
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Cuadro 73. Balance general

ACTIVOS

Activos corrientes

Capital de trabajo
Inventario de materia prima

Total de activos corrientes

Activos fijos
Inversion fija

Total de activos fijos

Activos diferidos

Gastos preoperativos
Total de activos diferidos
TOTAL DE ACTIVOS
PASIVO Y PATRIMONIO
Pasivos a corto plazo
Prestamos por pagar

Total pasivos a corto plazo

Pasivos a largo plazo
Prestamos por pagar
Total pasivos a largo plazo
Patrimonio

Capital

Resultado de ejercicio

Total patrimonio

TOTAL PASIVOS Y PATRIMONIO

Fuente: Calculo del estudio

COOLECSA
ANO CERO
(%)
7.418.708
7.418.708
92.968.000
235.438.320
328.406.320
66.144.000
66.144.000
401.969.028
0
0
0
0
401.969.028
401.969.028
401.969.028
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9.9 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

En los estudios anteriores se evalud el proyecto en condiciones que son
nada o escasamente controlables por parte del evaluador del proyecto. La
importancia de un andlisis de sensibilidad se manifiesta en el hecho de que
los valores de las variables que se han utilizado para llevar a cabo la
evaluacion del proyecto, pueden tener desviaciones con efectos de
consideracion en la medicion de los resultados. En el caso del proyecto de
leche entera pasterizada, se sometera a una disminucion del 10 % en los
precios de venta y costos de produccion. A continuacion en el cuadro 73, se
mostrard el resultado de dicha evaluacion (ver en el anexo 32 y 33 los flujos

de efectivo en el andlisis de sensibilidad):

Cuadro 74. Resultado del analisis de sensibilidad

ITEM VPN ($) TIR (%)

Disminucion del 10 % en los
precios al distribuidor 55.373.106 26.05

Aumento en un 10 % en los
costos de produccion. 46.747.320 25.45

Fuente: Célculo del estudio
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10 ANALISIS DE RIESGO

Por medio de éste analisis, se estudiaran los efectos y cambios potenciales
que pueden ocurrir en las variables del proyecto de leche pasterizada, que
afecten la factibilidad del mismo. Es de vital importancia la realizacion de este
tipo de andlisis, ya que prepara la empresa para afrontar una economia y
mercado tan cambiantes como se vive hoy en dia, y por ende tener los
planes alternos para subsistir ante una eventualidad adversa.

Los componentes de un analisis de riesgos, se presenta en el ambito
econdémico, financiero, de mercado, y técnicos, los cuales se muestran a

continuacion:

10.1 RIESGOS TECNICOS

En Colombia, el problema de fiebre aftosa es una desventaja sustancial en la
disponibilidad de materia prima. Sin embargo, hay zonas declaradas libres de
aftosa en Antioquia y la Costa Atlantica y el 40%* de la produccién del pais
se concentra en dichas zonas. La disponibilidad de materia prima durante el
aflo debido a la estacionalidad climéatica es un problema que surge cada
época de verano para los productores de leche pasterizada, esté tipo de
problemas, se pueden minimizar haciendo acuerdos de compra con los
productores y asegurando la cuota de produccion lactea de cada cooperado
de la empresa.

Aunque en la ciudad de Sincelejo, los servicios publicos como el agua no
cuentan con una disponibilidad constante, esto se puede remediar con la
alberca de agua que tiene la empresa, con un volumen adecuado para el

consumo de este insumo. En cuanto a la energia, ELECTROCOSTA, la

! www,agrocadenas.gov.co
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empresa prestadora esta haciendo esfuerzos para mejorar aln mas su

servicio.

10.2 RIESGOS FINANCIEROS

La consideracion del riesgo financiero en una evaluacién de una propuesta
de inversion, se puede definir como el proceso de desarrollar la distribucion
de la probabilidad de algunos de los criterios econdmicos o medidas de
méritos, entre las que encontramos el valor presente neto (VPN). Sin
embargo, para determinar las distribuciones de probabilidad de esté criterio
econdémico, se requiere conocer la distribucion de probabilidad de los
elementos inciertos en el proyecto, como lo son los flujos de efectivo. Es por
ello, que para conocer dicha distribucion, se utilizard la Distribucidon
triangular, la cual se basa en una estimacion pesimista, una mas probable y
una optimista.

Las formulas a utilizar en el andlisis de riesgos financieros, por medio de la

distribucion triangular y el valor esperado del VPN, son:
10.2.1 Valor esperado y varianza de la distribucion triangular
e E(X)=(1/3)*(a+b+c)

e VAR(X)=(1/18)[(a%)+(b*)+(c*)-(a*b)-(a*c)-(b*c)]

-1 SI J=0

CJ:

o Q)7 (1+i)’ SI J=12....n

Donde:
J = Afio en que va del flujo de caja

i = Tasa minima aceptable de retorno (TMAR = 21.42 %).
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10.2.2 Valor esperado y varianza del valor presente neto

n
e E(VPN)=3 C;*U,

J=0

n
e VAR(VPN)=3Y C;*oj’

J=0

10.2.3 ESTIMACIONES PARA LA DISTRIBUCION TRIANGULAR

Las estimaciones se haran con respecto a la participacion en el mercado del
proyecto de leche entera pasterizada, sera en la estimacion optimista el 0.5
% por encima de la participacion real del proyecto en cada periodo, la cual a
su vez serda la estimacion mas probable; en cuanto a la estimacion pesimista
sera 0.5 % por debajo de la estimacion de participacion del proyecto real
(estimacién mas probable). En el cuadro 74, se mostrard las estimaciones

con respecto a los periodos que conforman el flujo de caja.

160



Cuadro 75. Estimaciones de participacién en el mercado

Periodo

Estimacion
pesimista
(%)

Estimacion

mas

probable
(%)

Estimacion
optimista
(%)

1 ANO 2 ANO 3 ANO
6.5 7.0 75
7.0 7.5 8.0
7.5 8.0 8.5

Fuente: Calculo del estudio

4 ANO

8.0

8.5

9.0

Cuadro 76. Ingresos totales por estimacién pesimista

DESCRIPCION
Participacion
en el mercado
(%)
Volumen
(lts)
Volumen de
participacion
(Its)
Presentacion
de leche
pasterizada en
1000 ml. (und)

Presentacion
de leche
pasterizada en
500 ml (und)
Ingresos

Presentacion
de 1000 ml
Presentacion
de 500 ml.

Total de
ingresos

total

PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3
6.5 7.0 8.0
12.710.736  13.073.760 13.494.752
826.198 915.164 1.008.357
660.959 732.131 806.686
330.478 366.066 403.342

584.949.600 717.488.380 842.180.184

175.154.400 214.514.676 251.685.408

PERIODO 4

8.5

13.828.740

1.106.300

885.040

442.520

984.264.480

294.275.800

8.5

9.0

9.5

PERIODO 5

9.0

14.223.696

1.209.015

967.212

483.606

1.146.146.200

342.876.654

760.104.000 932.003.056 1.093.865.592 1.278.540.280 1.489.022.874
Fuente. Calculo del estudio
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En esté caso especifico los ingresos totales

con

la estimacién mas

probables, es igual a la de flujos de caja del proyecto sin financiacion.
(Cuadro 69y 71)

Cuadro 77. Ingresos totales por estimacién optimista

DESCRIPCION
Participacion
en el mercado
(%)
Volumen
(lts)
Volumen de
participacion
(Its)
Presentacion
de leche
pasterizada en
1000 ml. (und)
Presentacion
de leche
pasterizada en
500 ml (und)

Ingresos
Presentacion
de 1000 ml
Presentacion
de 500 ml.

Total de
ingresos

total

PERIODO 1

7.5

12.710.736

953.306

762.645

381.322

674.943.480

202.101.720

PERIODO 2

8.0

13.073.760

1.045.901

836.721

418.360

819.986.580

245.158.960

PERIODO 3

8.5

13.494.752

1.142.804

914.244

457.120

PERIODO 4

9.0

13.828.740

1.244.587

995..670

497.834

954.470.736 1.107.185.040

285.242.880

331.059.610

PERIODO 5

9.5

14.223.696

1.351.252

1.081.002

540.500

1.280.987.370

383.214.500

877.045.200 1.065.145.540 1.239.713.616 1.438.244.650 1.664.201.870
Fuente: Calculo del estudio

Cuadro 78. Flujo de caja neto con las estimaciones pesimistas, mas

probables y optimistas (ver anexo treinta y cuatro y treinta y cinco)

ANO

A W N PFE O

(&)

ESTIMACION
PESIMISTA ($)

- 422.035.979
62.938.501
141.008.613
210.814.422
292.616.772
388.154.262

Fuente: Célculo del estudio

ESTIMACION MAS
PROBABLE ($)

- 401.939.028
94.406.787
176.446.246
249.225.506
334.260.091
433.212.270

ESTIMACION
OPTIMISTA (3$)

- 381.842.077
135.487.045
223.556.953
301.239.975
391.643.482
496.765.240
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Cuadro 79. Variables para calculo

ARO C, U, E (VPN) ($)
0 -1 401.939.028" -401.939.028
1 0.82 97.625.778 80.053.138
2 0.68 180.337.271 122.629.344
3 0.57 253.759.968 144.643.182
4 0.46 339.506.782 156.173.120
5 0.38 439.377.258 166.963.358
X 268.523.114
Fuente: Calculo del estudio
P (X>0) Z = el op (VPN >0) =P (z) >
A
0-268.523.114
P (VPN > 0) = P (Z > ----mmmmmmmmmmmmmmmmmeeo = -10.75

(6.2461 * 10 %) °°

" Este valor se coloca positivo para efectos de calculo

C,?

o}’

1 6.731*10 "

0.67
0.46
0.33
0.22
0.15

2.203*10™
2.858*10™
3.432*10™
4.120*10"

4.96*10"
TOTAL

VAR (VPN)
6.731*10
1.476*10"
1.314*10™
1.132*10™
9.084*10"
7.441*10"
6.246*10"

(VAR (VPN)) %°
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Figura 28. Representacion de campana GAUSSIANA

e 5 26R.523.114

-10.75
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La probabilidad del que en valor presente neto sea positivo es de un 96 %,
bastante confiable para el riesgo de la inversidn. Lo que indica que el
proyecto es aprobado, ya que la probabilidad minima de evaluacién por parte
de la empresa COOLECSA es de un 85 %.

10.3 RIESGOS DEL MERCADO

El sector lacteo Colombiano atraviesa por una fase de maduracién, en cuanto
a la calidad y disponibilidad de sus productos, haciéndolo mas competitivos
con respecto al de sus paises vecinos. El consumo de leche pasterizada,
segun el observatorio de cadenas agricolas (AGROCADENAS) es cada vez
mayor y aunque existen productos como la leche en polvo, que hacen peso
al consumo de leche pasterizada, su avance no es tan significativo ya que la
cultura alimentaria de los Colombianos asi lo demuestra. En cuanto al
surgimiento de productos sustitutos se encuentra la leche de soya, que
aungue nutritiva ocupa un renglén muy pequefio dentro del gran mercado de
la leche.

El consumo de leche por su disponibilidad y nutricion va en aumento en los
paises en via de desarrollo, lo que visiona un panorama gratificante para los

productores de leche pasterizada en el pais.

10.4 RIESGOS ECONOMICOS

El precio de la materia prima es regulado anualmente por el CONCEJO
NACIONAL LACTEO, el cual fija las directrices que hay que tener para el
pago de la leche al productor. Aunque en la mayoria de los casos el precio
de venta en el campo esta por debajo del precio estipulado por el concejo. El
precio de la leche fresca tiende a disminuir en época de invierno y aumentar

en verano, la forma de mitigar este fendmeno es acordar con el productor un
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precio de compra que beneficiara a esté, y a la empresa, con tal pactar la

compra de toda su produccion.

11 ANALISIS SOCIAL

Durante el desarrollo del proyecto de leche pasterizada por parte de la
empresa COOLECSA, se mantendran un total de 11 empleos, heredados de
la planta de enfriamiento de leche, cuya hoja de vida y condiciones fueron
evaluadas y aceptadas por amoldarse a los requerimientos de esté. El cual,
demandé la creacidbn de nuevos puestos de trabajo, tanto en el area
administrativa, como en el area de proceso, sumando 2 puestos de trabajo
( sin incluir los 6 puestos de trabajo de los distribuidores y sus ayudantes,
que no hacen parte de la ndmina de la empresa, pero se benefician del
nuevo proyecto), quedando un total de 13 trabajadores, un aporte
significativo en una ciudad como Sincelejo, con altos indices de desempleo y
empleo informal.

El pago oportuno de aportes parafiscales y seguridad social, en el caso
especifico SENA (3 %) y el ICBF (2%), ayudaran a que estas entidades del
estado, cumpla con la labor técnica, educativa y social por la cual fueron
creadas, asi como el pago de impuestos respectivos al municipio y la nacion
(alrededor del 38% de la utilidad neta anual), contribuiran al Optimo
desempefio de programas que se beneficien con el recaudo de estos

gravamenes.

11.1 Estudio ambiental

Es uno de los componentes de la evaluacion del proyecto y en tal sentido
tiene por objetivo esencial producir informacion necesaria para la elaboracion

del informe o declaracién de impacto ambiental.
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Se trata de la ejecucion, por parte de un equipo interdisciplinario, de tareas
técnicas y cientificas destinadas a analizar las consecuencias ambientales de
la implementacién del proyecto. Implica la predicciéon de efectos sobre el
sistema ambiental y su valorizacion cuali-cuantitativa y la formulacion de
acciones alternativas o complementarias para la mitigacion de los impactos
negativos y la optimizacion de lo positivo del proyecto y la propuesta de un

plan de seguimiento y monitoreo ambiental.

11.1.1 Objetivos

11.1.11 Objetivo general

Identificar y analizar los factores de impacto que influyen sobre el entorno
ecolégico y la vida de la comunidad, por medio de un estudio ambiental, para

corregir los factores que influyen en forma negativa sobre la misma.

11.1.1.2 Objetivos especificos

@ Definir y caracterizar el sistema ambiental afectado, a través de una
descripcion cualitativa de la flora y fauna de la zona, con fin de identificar
sobre que bien ecoldgico tiene efectos negativos el proyecto.

@ Determinar los impactos ambientales potenciales, por medio de la
valoracion de dicho impacto, para de esta manera formular las acciones
mitigantes a seguir por parte de la empresa.

@ Elaborar el plan de manejo ambiental, tomando en cuenta la
caracterizacion del medio afectado y la manera mas eficaz de mitigar el
efecto negativo, para que el desarrollo del proyecto sea lo menos

lesionante para el ambiente.
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11.1.2 Plan de manejo ambiental

El plan de manejo ambiental se realiza de acuerdo a lo establecido a la ley
90 de 1999, cuyo fin identificar los dafios causados por la actividad industrial,
en el medio ambiente. A continuacion se muestra el desarrollo de todos los

componentes del plan:

11.1.21 Ubicacion

La empresa COOLECSA, se ubica en el kilbmetro 1 via Sincelejo — Corozal.

11.1.2.2 Area de la empresa

22 hectéareas.

11.1.2.3 Medio afectado

Recursos naturales presentes en la zona: recursos bidticos, arroyo
COLOMUTO.

11.1.24 Productos quimicos y otras sustancias a manejar

e Jabon liquido ( polifosfatos)
e Hipoclorito de Calcio ( granulado) al 65%

e Enfriamiento ( peroxido de hidrégeno al 50% )

11.1.2.5 Temperaturas de trabajo

Las temperaturas productos del proceso industrial son altas, debidos a las

operaciones que se realizan para la obtencién de la leche pasterizada, la
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empresa dotara de los equipos necesarios a los trabajadores para su

proteccion

11.1.2.6 Utilizacion de recursos naturales

El recurso natural que se utiliza es el agua, y es suministrado por la empresa
AGUAS DE LA SABANA.

11.1.2.7 Residuos generados

11.1.2.6.1. Residuos soélidos. Estos residuos se originan en los
departamentos de produccién y administrativos, y consisten en: carton,

plasticos, papel, latas etc.

11.1.2.6.2. Residuos gaseosos. Esta clase de residuos se dan en la
parte de produccién, entre los que encontramos: vapores de agua, vapores

de leche.

11.1.2.6.3. Residuos liquidos. Los residuos de este tipo son los que mas

proliferan y se presentan en diferentes formas:

e Vertimientos de agua de proceso y aseo: El agua procedente del
lavado de equipos, pisos y planta en general, asi como el aseo en el
area administrativa. Estos, son tratados con dos sedimentadores y dos
trampas de grasa, dispuestas en serie hasta llegar a la zona de

vertimiento (Arroyo colomuto). (Ver anexo treinta y seis)
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e Vertimiento de aguas domesticas: se vierten en una poza séptica, con
capacidad de 15.12 mts cubicos de entrada y 13.86 mts cubicos de

salida; construida en concreto reforzado.

11.1.2.8 Descripcion de técnicas utilizadas en tratamiento de agua

con los sedimentadores

Se utilizan bacterias facultativas como coadyuvante de degradacion de
materia organica, el cual se realiza de la siguiente manera: 3.3 onzas de
bacterias por cada 100 galones en volumen de agua, y luego cada 10 dias, 1
onza por cada 1.000 galones en volumen de agua.

11.1.2.9 Programa de monitoreo ambiental

Cuadro 80. Programa de monitoreo ambiental

INDICADORES FASE DEL FRECUENCIA DURACION
PROYECTO

Niveles de ruido Operacioén Cada 6 meses Permanente

Emision de gases Operacion Cada 6 meses Permanente

Niveles de ruido Operacién Cada 6 meses Permanente

Turbidez Operacién Cada 6 meses Permanente

Fuente: Plan ambiental COOLECSA
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ANEXO 1. Apartes de los decretos 02310 Y DECRETO 2437

REPUBLICA DE COLOMBIA
MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION NUMERO 02310 DE 1986
(24 de Febrero de 1986)

Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a

E[ocesamlento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados
acteos.

EL MINISTRO DE SALUD

En uso, de las atribuciones que le confiere la Ley 09 de 1979,

DISPOSICIONES GENERALES Y DEFINICIONES

RESUELVE:
CAPITULOII

ARTICULO 1.0. De las actividades que se regulan.

Los Derivados Lacteos que se produzcan, importen, exporten, transporten, procesen,
envasen, comercialicen o consuman en_ el territorio nacional, deberan cumplir con las
reglamentaciones de la presente resolucion { las disposiciones complementarias que en
desarrollo de la misma o con fundamento en la Ley 09 de 1979, dicte el Ministerio de Salud.

PARAGRAFOQ. Cuando el pais al cual se desee exportar Derivados Lacteos exija requisitos
dlfere{ltgs a los de la presente resolucion, estos se ajustaran a los requeridos por el
importador.

ARTICULO 20. De los Derivados Lacteos.

Denominense Derivados Lacteos los diferentes productos elaborados a base de leche,
mediante procesos tecnologicos especificos para cada uno de ellos

PARAGRAFO 1. Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion de los Derivados
Lacteos deben ser grado alimenticio, aptos para el consumo humano.

PARAGRAFO 2. Los Derivados Lécteos enriquecidos y los de uso dietético, ademas de llenar
los requisitos contemplados en esta Resolucion, deben cumplir, en lo pertinente, con los

requisitos exigidos en la resolucion No 11488 de 1984 o las disposiciones que lo sustituyan o
complementen.

ARTICULO 3. De la leche para Derivados Lacteos.

La leche utilizada en la elaboracion de los Derivados L&cteos debe cumplir con los requisitos
exigidos en el Decreto 2437 de 1983 o las disposiciones que lo sustituyan o complementen.
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ARTICULO 4. Del producto higienizado.

Denominase producto higienizado aquel que ha sido sometido a_un proceso fisico como
pasteurizacion, ultra pasteurizacion u otro, con el objeto de reducir al minimo los posibles
peligros para la salud, derivados de microorganismos.

ARTICULO 5. De los procedimientos de higienizacion.

Para efectos de la presente resolucion se autorizan los siguientes procedimientos de
higienizacion

Pasteurizacion: Es el proceso aplicado a un producto mediante una adecuada relacion de
temperatura y tiempo para, destruir su flora patogena y la casi totalidad de su flora banal, sin
alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas u
organolépticas.

CAPITULO XV

DE LAS PLANTAS DE PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS

ARTICULO 84. Del concepto de Planta de produccion de Derivados Lacteos.

Denominase Planta de Produccion de Derivados Lacteos el establecimiento industrial
destinado al proceso o la transformacion de la leche en derivados lacteos.

PARAGRAFO. Las plantas procesadoras de leche que deseen ampliar su produccion hacia
derivados lacteos, deberan cumplir en lo pertinente, con los
requisitos exigidos en este capitulo

ARTICULO 85. De la obligacion de cumplir las normas sobre alimentos.

Para la instalacion y funcionamiento de las plantas de produccion de derivados lacteos en el
territorio nacional, asi como para la fijacion de sus condiciones hlqlenlco-sanjtanas, se debe
cumplir con los requisitos sefialados en el Decreto 2333/ 82 Y las disposiciones que los
sustituyan, adicionen o modifiquen.

ARTICULO 86. De la inscripcion de los hatos y plantas de enfriamiento en plantas de
derivados lacteos.

Para que los hatos o plantas de enfriamiento puedan entregar leche entera cruda a las plantas
de procesamiento de derivados lacteos, deben haber sido previamente inscrifos en éstas,
indicando nombre, ubicacion, representante legal, volumen diario de produccion, transporte
utilizado y categoria_que le corresponde segun el Decreto 2437 de 1983 y las disposiciones
que lo sustituyan, adicionen o modifiquen.

ARTICULO 87. De las areas de las plantas de produccion de derivados lacteos.

Las plantas de produccion de derivados lacteos. Cuando los procesos 0 las | )
necesidades lo requieran. Deberan tener para su funcionamiento las siguientes areas o
secciones. Separadas fisicamente entre si. Destinadas a:

a. Recepcion de leche, lavado y desinfeccion de cantinas.

b. Proceso y envase.

c. camara frigorifica.

d. Laboratorio de control de calidad o contrato con laboratorio, segln lo previsto en el Decreto
No. 1801 de 1985
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e. Materias primas y material de envase y embalaje.
f. Aimacenamiento y entrega de los derivados lacteos.

g. Cafeteria.

PARAGRAFO 1. De otro lado, siempre deberan funcionar en secciones o areas separadas
fisicamente entre si, las destinadas a:.

a Materiales de aseo y sustancias tales como agentes quimicos de limpieza y desinfectantes

b. Sustancias pel 3rosas tales como plaguicidas, raticidas u otras toxicas que representen
riesgo para la salud.

c. Vestidores, Independientes para hombres y mujeres.
d. Servicios sanitarios, Independientes para hombres y mujeres
e. Deposito de desechos

(F;ARAGRAFO 2. Las diferentes areas o secciones deben conservarse en optimas condiciones
e aseo

PARAGRAFO 3. Las sustancias peligrosas que Llegaren a tenerse en las plantas, tales como
plaguicidas, raticidas u otras toxicas, deberan etiquetarse o )
Adecuadamente con un rétulo que informe sobre su modo de empleo, toxicidad y antidoto.
Estas deberan estar bajo estricto control, ser manejadas por personal autorizado y
debidamente adiestrado para este fin.

PARAGRAFO 4. Los lavamanos no deben ser accionados manualmente. y deben estar

provistos en forma permanente de jabon y sistemas apropiados para secado individual de las

manos

ARTICULO 88. De las autorizaciones especiales para utilizacion multiple.

El Ministerio de Salud o los Servicios Seccionales de Salud, segun la competencia, cuandg no

haya peligro de contaminacion, puede autorizar la utilizacion de una misma seccion o area
ara elaborar con los mismos equipos, otros productos alimenticios. La solicitud se hara ante
a misma autoridad que expida la licencia

ARTICULO 89. De la recepcion de leche.

Para la recepcion de la leche se debe disponer del siguiente equipo

a. Transportador de cantinas, mecanico o manual y un sistema apropiado para recibo y
filtracion de la leche,

b. Lavadora de cantinas, automatica o manual

ARTICULO 90. De los requerimientos para enfriamiento y almacenamiento.

a. Enfriador con capacidad apropiada de acuerdo con el volumen y velocidad de recepcion de
la leche. que_permita su enfriamiento por debajo de B'G. si se va a almacenar previamente al
proceso de higienizacion

b Tanques destinados a almacenamiento de leche enfriada cruda, los cuales deben ser de

material sanitario, con capacidad suficiente para la recepcion diaria y dispuestos con suficiente
espacio libre que facilite la circulacion, control y aseo
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PARAGRAFO. Los tanques de almacenamiento de leche enfriada cruda debe estar provistos
de mecanismos de graduacion, agitador, valvula para toma de muestras, termometro y
sistemas de acceso que permitan el aseo interno

REPUBLICA DE COLOMBIA
MINISTERIO DE SALUD

DECRETO NUMERO 2437 DE 1983
. (30 de Agosto de 1983)

Por el cual. se reglamenta parcialmente_el Titulo.V de Ja Ley 9a de.197 n
%uc%réto aalgroduc%l%n, Bro esamiento, 1eransporte y éomeymaff‘lzacujin gé El‘a

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA

%%i%%spegﬁh)ucigrllg &Jgélled%o@%? el numeral 30 del articulo 120 de

E\nCUSO' e

onsti

DECRETA:
CAPITULO I

DISPOSICIONES GENERALES Y DEFINICIONES
ARTICULO 1 Campo de aplicaciéon

La leche que se.%roduzca tr?n é)borle grocese envase comercialice o0
8gpsuma en el territorio naciona era sometéerse a las reglamentaciones

resente decreto y a las disposiciones complementarias que en desarrollo del
Pmsmo 0 con f%n mento er??a Ley glcte eIR/ﬁnlsterlo e a(?ud'.1

ARTICULO 2. Definiciones

Patr.a. los efectos del presente decreto determinadse las siguientes
definiciones

a LECHE Es el producto de I% secrecion normal de la glandula mamaria. de
ﬁnlmales ovings, sanos, obtenido por uno o varios ordenos diarios,
IgIeénICos, completos e Interrumpidos

b LECHE CRUDA ENTERA: Para efectos del presente decreto denominase
leche cruda entera, aquella que reune las caracteristicas y condiciones
establecidas en el presente reglamento.

c LECHE HIGIENIZADA Denominase leche higienizada el producto obtenido
al someter la leche cruda entera a un proceso de pasteurizacion, irradiacion,
ultrapasteurizacion o esterilizacion.

d LECHE PASTEURIZADA Es el .grogucto obtenido al someter la leche
cruga, entera, a una adecuada reo|a |d"| etﬁmgegatur g.tle 0 para destruir
Su flora patogena\}/ la casl tofalidad de su flora banal, Sin ?t rar de manera
esencu’ill ni “su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisico-quimicas u
organolepticas.

e LECHE IRRADIADA Es el producto obtenido al someter la leche cruda
entera, a la accion de radiacion ionizante de determinada longitud de onda,
para destruir la totalidad de su flora patdégena y la casl totalidad de su flora
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banal, sin alterar su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisico-quimicas u
organolépticas.

f. Ver Decreto 2473/87 Art 1 (Anexo 451
g. Ver Decreto 2473/87 Art 2 (Anexo 451)
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Anexo 2. Encuestas a consumidor

UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ENCUESTA APLICADA A LOS HOGARES DE LA CIUDAD DE SINCELEJO
ESTRATOS 1,2,3,4

Fecha: Nombre:

Estrato. Edad:

1. ¢Le gusta la leche entera pasterizada?
Sl NO

2. En caso de respuesta negativa. ¢, Por qué no le gusta?

4. ¢Usted consume leche pasterizada?

Sl NO

5. ¢ Con que frecuencia consume leche pasterizada?

Diario 2veces por semana Quincenal

Mensual Otra cual?

5. ¢ Que presentaciones de leche entera pasterizada compra?

1000ml 500ml 250ml

6. Cual marca de leche compra?

Colanta Ciledco Hatoblanco

Coolechera Proleche Otra Cual?

7. ¢ Que motiva la compra de esta marca?
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Calidad Precio Disponibilidad en el mercado

Conocimiento de la marca Otra Cual?

8. ¢, En caso que una empresa de la region ofreciera el producto, llenando
con sus expectativas. Usted estaria dispuesto a comprarlo?
Sl NO
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Anexo 3. Encuesta a tenderos

UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIER[A
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

LA ENCUESTA APLICADA A LAS TIENDAS UBICADAS EN LOS BARRIOS

ESTRATOS 1,2,3,4 DE LA CIUDAD DE SINCELEJO

Nombre:

Fecha:

Estrato. Edad:

1. Que marca de leche entera pasterizada compra?

Colanta Coolechera Ciledco

Hatoblanco Proleche Otra cual?

2. Que presentaciones de leche entera pasterizada compra?

1000 ml 500ml 250 ml

3. ¢Motivo de por la cual la compra?

Calidad Combinaciones Cambios de leche en mal

estado Servicio y distribucion

Portafélio de productos otro cual?

4. Arecibido queja de los consumidores?

Si No

181



5. Producto que recibe queja?

Colanta Coolechera Ciledco

Hatoblanco Proleche Otra Cual?

6. Que tipo de queja recibe

Menos cantidad Leche en mal estado

Otro cual ?
7. Cada cuanto es visitado por los proveedores

Diario Cada 2 dias otro

cual?

8. Desconecta el equipo cuando hay remanentes

Si No

9. Motivo para desconectar el equipo

Ahorro de energia Mantenimiento del equipo
Otro cual?

10. Frecuencia de mantenimiento del equipo

Semanal Cada 6 meses

Mas de 6 meses.
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Anexo 4. Aviso publicitario para exhibir en tiendas de la ciudad

| ECHE COOLE(S)
o

LECHE PASTERIZADA

? PURA

? FRESCA
2 DELICIOSA COMPRELA YA
? NATURAL

? DE EXCELENTE
CALIDAD

? AMUY BUEN PRECIO

COOLECSA S.A.
PEDIDOS TEL. 2800423
REGISTRO INVIMA
N° RSAU-02100399
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Anexo 5. Aviso publicitario para repartir entre consumidores

coMPRELA YA

LECHE PASTERIZADA

COOLECSA

LECHE PASTERIZADAY
HOMOGENIZAD, RICA
EN:

LECHE

2 PROTEINAS GglAg‘O%E
2 VITAMINAS LECHE
PEQUERNA

? MINERALES $ 600

NATURAL, FRESCA Y DELICIOSA

COOLECSA
REG. INVIMA
N° RSAU-02100399
TEL. 2800423
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Anexo 6. Control de célidad de la leche Acidez

"3, Acidez
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Sigue Anexo 6. Célculo de la densidad de la leche

DETERMINACION DE LA DENSIDAD DE LA LE
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Sigue anexo 6. Prueba de reductasa

PRUEEA DE REDUCTASA (Reduccitn del Azul demeliflena)
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Anexo 7.Vista de la planta actual de la empresa COOLECSA
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Anexo 8. Vista del cuarto de enfriamiento de leche
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Anexo 9. Vistan del cuarto de control de calidad
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Anexo 10. Vista cuarto de elaboracion de queso

191



Anexo 11. Empaque de queso y area de la caldera
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Anexo 12. Area albera y banco de hielo
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Anexo 13. Pasterizador y homogenizador lacteo
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Anexo 14. Equipo de envasado de leche
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Anexo 15. Banco de hielo
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Anexo 16. Caldera
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Anexo 17. Transportador de cantinas
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Anexo de 18. Tina de recepcion de leche y filtro vertical
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Anexo 19. Taques de acero inoxidable
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Anexo 20. Cuarto frio

201



Anexo 21. Cantinas para leche y cajas plasticas
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22. Accesorios
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Anexo 23. Escritorio 1 y computador
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Anexo 26. Perspectivas frontal 1 y lateral 1 de la nueva estructura
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Anexo 27. Perspectiva lateral y trasera de la nueva estructura
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Anexo 28. Perspectiva lateral y frontal de la nueva estructura
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Anexo 29. Planta arquitecténica propuesta
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Anexo 30. Vista 1 interiores de la zona de produccién




Anexo 31. Vista 2 interiores de la zona de produccién
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Anexo 32. Flujo de efectivo para proyecto con una disminucion del 10 % en

el precio de venta al distribuidor

DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5

Gasto de
0 -23.574.000 -.25.906.310 -26.738.231 -28.476.206 -30.327.160

Ventas 730.852.056 890.420.970 1.040.732.148 1.210.353.568 1.406.417.064

Crédito 0 0 0 0 0

administracion

Gastos
) -66.114.000
preoperativos
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Sigue anexo 32

Utilidad bruta 0 12.736.555  122.379.510  219.292.140  331.800.818  466.778.893

Utilidad neta 0 7.896.664 75.875.296  135.961.126  205.716.507  289.402.913

Pago a capital 0 0 0 0 0 0

Fuente: Célculo del estudio
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Anexo 33. Flujo de efectivo con un incremento del 10 % en los costos de

produccion.

DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5
Gasto de

0 -23.574.000 -.25.906.310 -26.738.231 -28.476.206 -30.327.160

administracion

Gastos
-66.114.000

preoperativos

Ventas 810.786.720 989.160.528 1.115.819.312 1.345.529.504 1.561.697.166
Crédito 0 0 0 0 0
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Sigue anexo 33.

Utilidad bruta 0 26.389.224  128.841.875  212.065.575  310.165.967  425.742.525

Utilidad neta 0 16.356.978 79.881.962  131.480.656  192.302.899  263.960.365

Pago a capital 0 0 0 0 0 0

Fuente: Célculo del estudio
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Anexo 34. Flujo de caja con estimacion optimista en la participacion en el

mercado

DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5
Gasto de

0 -23.574.000 -.25.906.310 -26.738.231 -28.476.206 -30.327.160

administracion

Gastos
) -66.114.000
preoperativos
Ventas 877.045.200 1.065.145.540 1.239.713.616 1.438.244.650 1.664.205.870
Crédito 0 0 0 0 0
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Sigue cuadro 34.

Utilidad bruta 0  158.929.699  297.104.080  418.273.618  559.691.900  724.563.699

Utilidad neta 0 98.536.413  184.204.529  259.329.643  347.008.978  449.229.493

Pago a capital 0 0 0 0 0 0

Fuente: Calculo del estudio
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Anexo 35. Flujo de caja con estimacion pesimista en la participacion en el

mercado

DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5
Gasto de

0 -23.574.000 -.25.906.310 -26.738.231 -28.476.206 -30.327.160

administracion

Gastos
) -66.114.000
preoperativos
Ventas 760.104.000 932.003.056 1.093.865.952 1.278.540.280 1.489.002.874
Crédito 0 0 0 0 0
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Sigue cuadro 35.

Utilidad bruta 0  41.988.499 163.961.596  272.425.952  399.987.530  549.384.703

Utilidad neta 0 26.032.869  101.656.189  168.904.090 247.992.268  340.618.515

Pago a capital 0 0 0 0 0 0

Fuente: Célculo del estudio
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Anexo 36. Diagrama de tanques de sedimentacion

PLANTA DE
PRODUCCION

COOLECSA

VIA SINCELEJO-COROZAL KM. 1
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Anexo 37. Mapa del departamento de Sucre
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Anexo 38. Mapa de la ciudad de Sincelejo
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