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ABSTRACT

Sin duda alguna Sucre es uno de los principales departamentos cuya economia
esta basada en la actividad pecuaria; renglon econdémico que puede ser la
base para el desarrollo de proyectos agroindustriales que permitan al
departamento tener una base econdmica, que no dependa Unica Yy

exclusivamente del sector primario de la economia.

La ganaderia en el departamento se desarrolla y se ha desarrollado siempre
como una actividad de doble propdésito, es decir, se propicia la produccion de
carne y leche; la produccion de leche en el departamento de sucre ha estado
aumentando en las ultimas décadas, sin embargo la capacidad de acopio y
procesamiento local, si bien ha aumentado, no logra aun convertirse en una
agroindustria que proteja tanto a productores de leche como a consumidores
de lacteos de la incertidumbre que mantienen los precios en épocas de

escasez y abundancia.

Este proyecto va encaminado a la implementacion de una empresa que logre
utilizar al maximo la produccién lechera del departamento en la fabricacion de
Queso Costefio con estrictas normas de calidad, higiene y sanidad y con la que
podamos pensar en nuevos horizontes y de esta forma abarcar grandes
mercados, vislumbrando una gran oportunidad con el Tratado de Libre

Comercio entre Colombia y Estados Unidos.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El departamento de Sucre histéricamente ha tenido una actividad econémica
basada en la produccion agropecuaria, entre lo que se encuentra la explotaciéon
ganadera teniendo como fin la produccion de carne y leche. En 1996, Sucre
tenia 7.542 fincas que explotaban la ganaderia Bovina y albergaban 726.059
cabezas de ganado, siete aflos después en el 2003 las fincas ganaderas
ascendian a 17.086 predios, con una poblacion Bovina de 880.495 cabezas,
registrando 189.182 vacas de ordefio cuya produccién de leche promedio es de
455.814 litros por dia. En los ultimos cuatro afios, ha alcanzado producciones
de 160 millones de litros de leche anuales de leche entera fresca (U.R.P.A). El
destino de gran porcentaje de esta produccion es el abastecimiento de
mercados de departamentos vecinos como Bolivar, Cérdoba, Atlantico, y
Antioquia; donde es materia prima de empresas lacteas como CILEDCO,
COOLECHERA, HATOBLANCO, COLANTA, entre otras, las cuales producen y
comercializan leche en polvo, leche pasteurizada (en sus diferentes
presentaciones: Light, larga vida, deslactosada), quesos, arequipes, yogurt,
entre otros; que luego son comercializados ya procesados en el departamento

de Sucre.

La situacion planteada anteriormente nos refleja que se esta desaprovechando
una valiosa ventaja competitiva como lo es la produccion de leche que nos
puede facilitar la implementacion de proyectos agroindustriales que tengan
como base y/o materia prima la leche producida en el mismo departamento.
Esto esta contribuyendo a que el subsector lacteo tenga una pobre incidencia
en la generacion de empleo y que los productos industriales derivados de la

leche tengan que ser traidos de otras partes.

Las empresas del sector lacteo en este departamento y mas especificamente
en la ciudad de Sincelejo, en mayor proporcién dentro de su portafolio de

productos manejan el queso costefio, queso doble crema y requeson (suero



costefio); quienes a su vez forman parte del sector de Industria Manufacturera

que aportan el 16% del PIB Nacional'.

Siendo la calidad de un producto un elemento esencial de la competitividad
porque se constituye en un eje estratégico para mantener y ampliar la
participacion de los mercados, en la ciudad de Sincelejo, la produccién y
comercializacion de queso costefio no se encuentra bajo estrictas normas de
calidad que brinde mayor confianza y aceptacion en los mercados, debido a
que la leche de queseria no es sometida a tratamiento térmico alguno como la
pasteurizacion; no debe ser estéril ni lo ser4 nunca, pero si debe tener unos
limites de poblacion microbiana; que se mediran tanto en el ordefio, como tras
el almacenamiento y al momento de su procesamiento, ademas cuenta con un
proceso de fabricacion manual y antihigiénico expuesto a todas las bacterias y
microbios presentes en el ambiente; esto hace que tendamos a asociarlos con
guesos de baja calidad. Sin embargo, teniendo alta calidad como sucede en
muchos paises, los quesos producidos por estas microempresas pueden ser de
mayor valor agregado que los quesos producidos por las grandes empresas.
Cada quesero o0 grupos de queseros en una cierta region pueden impartir su
arte personal a los quesos que producen y, si ademas son de alta calidad y
razonablemente constantes, esto es altamente apreciado en muchos

mercados.

Aprovechando la aceptacion de los derivados lacteos colombianos en el
mercado externo, como son Venezuela con un 90.3% de los cuales el 77.1%
pertenece al queso, Ecuador con 6% y EE.UU. con un 1.6% teniendo el queso
en éste una participacion del 12.1% (ver cuadro inferior), y puesto en marcha
el Tratado de Libre Comercio con los EE.UU., hemos visionado establecer una
empresa productora y comercializadora de queso costefio empacado al vacio
con miras de ampliar esta participacion y dandole una utilizacion efectiva a la
produccion de leche, ayudando de esta forma a nuestro mercado local y a
nuestro mercado externo meta a adquirir productos de calidad con el fin de
satisfacer sus necesidades.

! Instituto Espafiol de Comercio Exterior (ICEX);Oficina Econémica y Comercial de la Embajada
de Espafia en Bogoté; Feb.2005.



Colombia: exportaciones y principales destinos

(Promedio anual 2001-2003)

Eslabon Exportaciones Totales
(US$ miles)

Destinos (Participacion %)

Venezuela Ecuador EE.UU. Chile Otros

Leche pasteurizada 2.107

Leche descremada y mantequilla 543

Queso 5.460
Leche en polvo 50.278
Leche azucarada, helados y postres 2.115
Leches acidas y fermentadas 205
Total cadena 60.7 08

87,59
84,34
77,14
94,09
43,90
48,30
90,35

8,34
4,95
3,12
5,53
21,40
45,20
6,09

0,60
9,86
12,16

0,18
6,94
6,30
1,61

- 347
- 085
7,56 0,03
- 0,20
4,93 22,82
- 020
0,85 1,09

Fuente: Dane - DIAN. Calculos DNP-DDE.

1.1 FORMULACION DEL PROBLEMA

Teniendo en cuenta las caracteristicas descritas anteriormente, surgiria la

formulacién del siguiente problema:

¢Cual seria la viabilidad de implementar

una empresa productora vy

comercializadora de queso costefio empacado al vacio en la ciudad de

Sincelejo?



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENENRAL

Desarrollar un estudio que nos permita establecer la factibilidad de implementar
una empresa productora y comercializadora de queso costefio empacado al

vacio en la ciudad de Sincelejo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Realizar un estudio de mercadeo que nos permita establecer el nivel de
la demanda de queso costefio en la ciudad de Sincelejo

v Desarrollar un plan de operaciones que permita establecer las
necesidades de personal, propiedad planta y equipo e insumos que se

requieren para el normal desempeio de la empresa.

v' Desarrollar un analisis econémico que nos permita conocer el monto de
la inversiéon requerida y las facilidades de financiacion para el desarrollo de
la empresa y su rentabilidad financiera.

v' Realizar un estudio administrativo que nos permita determinar cudl es la
estructura organizacional adecuada para el buen funcionamiento de la

empresa.



3. JUSTIFICACION

Observando un panorama preocupante del desaprovechamiento de la
disponibilidad de materia prima, sumado a la gran aceptabilidad histérica de los
consumidores, y a la muy reducida disponibilidad de los derivados lacteos de
altos estandares de calidad como es la del queso costefio, se brinda una
oportunidad sin precedentes para realizacion de este tipo de planes de
negocios. Es por ello que es de vital importancia la existencia de una planta
productora y comercializadora de este producto, como una opcion de desarrollo
para el sector agroindustrial, subsector lacteos, el cual puede contribuir a la
generacion de empleo y crear enlaces hacia delante entre la ganaderia y las
industrias de derivados lacteos y de esta forma aprovechando al maximo las
caracteristicas que presenta el mercado actualmente, jalonando asi el
mejoramiento de la calidad de vida de los beneficiarios directos e indirectos de
este plan de negocio y por ende el desarrollo de nuestra ciudad y

departamento.

Por ultimo, a la proponente de este trabajo, pues es un camino adecuado para
obtener el titulo de administrador de empresas. Ademas es importante, ya que
permite  enmarcarse dentro del modelo pedagdgico establecido por la
Universidad de Sucre, relacionados con los preceptos del SABER, SABER
HACER Y SABER ACTUAR, en la medida en que se lograra poner en practica
el desarrollo de habilidades y competencias gerenciales adquiridos en la
academia que contribuyan con el mejoramiento y fortalecimiento de las
condiciones tecnolégicas para la elaboracién del queso costefio; lo cual
permitiria desarrollar y diversificar la oferta y por ende la satisfaccion para los
consumidores; en ese sentido se estaria generando un espacio para que las
comunidades cuenten con un producto de excelente calidad, acorde con las
expectativas, gustos, preferencias, condiciones econdmicas, exigidos por los
consumidores en aras de prepararnos para el reto empresarial de la

globalizacion de los mercados.



4. MARCO REFERENCIAL O TEORICO

El queso es uno de los principales derivados de la leche, rico en proteinas y
calcio. Se lo define como un producto obtenido por maduracién de la cuajada
de leche, con caracteristicas propias en cada una de sus clases. Comenzé
siendo un producto artesanal. Con la evolucion tecnoldgica, se comenzaron a
utilizar elementos disefiados para lograr una eficiencia en la produccion, con

mayor higiene y calidad en la leche y en el producto final.

El queso tiene una amplia gama de aplicacion, entre las que se encuentra:
acompafnante de las comidas, ingrediente de preparaciones culinarias, entre
otros; nuestro queso “El Costeiito” es un alimento funcional, natural y de
nuestra region, con el cual el consumidor se beneficia desde el punto de vista
nutricional y de salud, ya que por ser un producto derivado de la leche viene
acompafnado de proteinas de alto valor biolégico como el calcio, el fésforo, y
algunas vitaminas, especialmente la vitamina A. Contiene por tanto casi todos

los principios alimentarios necesarios para el crecimiento y desarrollo humano?.

El queso costefio es un queso blanco, duro, fresco elaborado con leche con un
contenido de grasa mayor al 3%, con un periodo de salado de 2 horas y
prensado con 20 veces el peso del queso por 2 horas. Para su elaboracion se
prepara la cuajada comun y corriente. Se dessuera y se sala la cuajada en una

proporcion de 60 a 80 gramos por libra de cuajada.

Se procede a moldear el queso como se quiera, redondo, cuadrado o
rectangular. EI molde debe de tener tapa y también se debe cubrir con un
lienzo o malla por dentro del molde para que no se salga el queso cuando se

esta escurriendo.

2 |bid



Las empresas existentes actualmente en el departamento de Sucre,
representan a asociaciones de ganaderos locales y otras de capital privado,
gue tienen el portafolio de productos anteriormente citados, estas hacen parte
fundamental de la cadena lactea, la cual se estructura a partir de la relacion
entre ganaderos, cooperativas y empresas industriales procesadoras. En
Colombia estd compuesta por dos eslabones principales, el primer renglén,
donde se ubica la leche cruda, y el segundo renglén, el industrial.

El desarrollo industrial de lacteos en Colombia, mantuvo altos niveles de atraso
durante las décadas de los setenta y ochenta. La causa de tal rezago 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, pues las oportunidades que ofrece el mercado Andino y en

especial el venezolano, asi lo ameritaban?®.

La produccion lactea entre 1993-2003, incrementé en un 18%. Mientras en el
primer afo, el valor de la produccién ascendio a $ 570.319 millones de pesos,
en el 2003 alcanzé alrededor de 2 billones de pesos. En términos absolutos, la
produccion del 82% de los productos que componen la oferta de la industria se

incrementé®.

4.1 BASES TEORICAS

4.1.1 PLAN DE NEGOCIO: Rodrigo Varela sefala que el Plan de Negocio es
un procedimiento para enunciar en forma clara y precisa los propdsitos, las
ideas, los conceptos, las formas operativas y los resultados; en resumen, la
vision del empresario sobre un proyecto. Es un mecanismo de proyectar el
negocio en el futuro, de prever dificultades y de identificar posibles soluciones a

las coyunturas que se pudiesen presentar.

* wwww.agrocadenas.gov.co/lacteos/lacteos

* Ibid



4.1.2 ESTRATEGIA: son los medios por los cuales se logran los objetivos a
largo plazo. Las estrategias de negocios incluyen la expansién geografica, la
diversificacién, la adquisicion, el desarrollo de productos, la penetracién de
mercado, la reduccidn de costos, la enajenacion, la liquidacion y las empresas
conjuntas. Cuando se generan ideas o0 se tomas decisiones en un negocio, los
demas también lo estan haciendo, si ademas se conoce de antemano que
existe 0 existira una competencia a la que hay que superar y que los recursos
son limitados y que en general, los demas también trataran de superarnos, la
salida para ganar esta en la capacidad de movernos de forma coherente e

integral (pensando estratégicamente).

4.1.3 DESARROLLO DE PRODUCTOS: Estéa considerada dentro de lo que
algunos autores denominan estrategias intensivas, porque exigen la realizacion
de esfuerzos intensivos para mejorar la posicion competitiva de una empresa

en relacién con los productos existentes.

4.1.4 DIVERSIFICACION CONCENTRICA: Consiste en la adicion de

productos o servicios nuevos pero relacionados con el producto inicial.

4.1.5 DIFERENCIACION: Para Bruno Pujol Bengoechea, la diferenciaciéon de
bienes y servicios es aquella estrategia que pretende obtener una ventaja
competitiva mediante la diferenciacién de la oferta de servicio, haciendo sentir
al cliente que la oferta es distinta de la de sus competidores bien sea
afadiendo caracteristicas innovadoras al bien o servicio, o actuando sobre la

imagen a través de simbolos y marcas.

Lamb, Hair y Mac, Daniel enfatizan que la diferenciacion puede lograrse a
través de estrategias relacionadas, primero con la mercadotecnia de relaciones
0 asociaciones a largo plazo donde se les ofrece valor y satisfaccion a los
clientes; segundo el desarrollo de la llamada mercadotecnia social, orientada
en preservar o mejorar los intereses a largo plazo de los individuos y la

sociedad.



4.1.6 SEGMENTACION: por segmentar el mercado se entiende dividir el
mercado en grupos mas o menos homogéneos de consumidores, de acuerdo a
sus necesidades. Mas especificamente, podemos decir que es la divisién del
mercado en grupos diversos de consumidores con diferentes necesidades,
caracteristicas o comportamientos, que podrian requerir productos o servicios

determinados que la organizacién puede proveer.

4.1.7 ASPECTOS ORGANIZACIONALES: para tener éxito una empresa no
solo debe contar con una estrategia excelente, sino que ademas debe poseer
una estructura organizativa que facilite la implementacion de la estrategia
elegida. Una de las guias mas mutiles par el disefio estructural de una empresa
es el planteado por Robert Duncan en su articulo (Organizational Dynamic), en
este articulo Duncan sefala que la estructura de la organizacion es mucho mas

que una serie de rectangulos.

En una empresa la estructura de la organizacion es mucho mas que un
esquema, es un disefio de interacciones y coordinaciones que conecta la
tecnologia, las tareas y los componentes humanos de la organizacion para
garantizar que se cumplan sus objetivos. Duncan identific6 dos objetivos
béasicos:

1). Facilitar los intercambios de informacién interna.

2). Coordinar el comportamiento de las diferentes partes de la organizacion.
Para efectos practicos Ducan limito su analisis a los dos tipos de estructura

organizacional con los cuales los directivos estan familiarizados: la funcional y

descentralizada.

4.2 MARCO LEGAL

En el mundo la Industria de Alimentos es uno de los sectores mas importantes
de las economias, ocupando en muchos paises el primer lugar como fuente de
ingreso y generacion de empleo; por ello la seguridad de los alimentos es un

asunto de interés mundial, procurando desarrollo tecnologico para aumentar la



produccion y al mismo tiempo buscando mecanismos que garanticen su calidad

e inocuidad.

La produccién de alimentos esta diseminada por todo el mundo y la necesidad
de distribuirlos ha motivado la implementacion de politicas que eliminan las
barreras no arancelarias y fomenten el libre comercio, agilizando los métodos

de control y facilitando la llegada al consumidor.

A la par con el desarrollo tecnologico, se han desarrollado instituciones
especializadas, dedicadas a establecer normas y mecanismos que permitan
armonizar y homologar la legislacién sanitaria de todos los paises y de esa

manera, unificar criterios en la aplicacion de métodos.

En Colombia el DANE a través del Cddigo ClIU identifica los productos. El
Queso es un derivado lacteo, identificado con el cédigo 0121, ademas es un

bien de consumo perecedero, habitual y de alta rotacion.

El decreto 2437, reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 9?2 de 1979, en

cuanto a produccion, procesamiento, transporte y comercializacion de leche.

El Ministerio de Salud establece disposiciones sanitarias sobre leche para

consumo humano, en el articulo 375 de la Ley 9 ? de 1979.

El decreto 2437 en su articulo 27 describe las caracteristicas y condiciones

gue debe mantener la leche cruda entera.

REAL DECRETO 1997/1996, DE 6 DE SEPTIEMBRE, por el que se establece

el certificado de profesionalidad de la ocupacion de elaborador de quesos.

Norma general de calidad para las caseinas alimenticias con destino al
mercado interior, norma general cuajo, norma de calidad para la cuajada,

norma general de calidad para queso con destino al mercado interior.



5. PROCEDIMIENTOS METODOLOGICOS

5.1 TIPO DE ESTUDIO

Este trabajo implica un tipo de estudio descriptivo de los fendémenos
econdémicos que estan generando la situacion problema. Es presentado como
una investigacion aplicada, bajo la forma de proyecto de inversién, por tanto
incluye una propuesta de solucion apuntando a la necesidad detectada y
atendida la cual se encuentra desarrollada a través de los estudios de
mercado, técnico, econdmico y administrativo. Es un proyecto con un enfoque

econoémico - empresarial.

5.2 PLAN TEMATICO:

5.2.1 ANALISIS DE MERCADEO

5.2.1.1 Analisis del sector y de la Compaiiia.
5.2.1.2 Analisis del mercado.

5.2.1.2.1 Analisis del cliente.

5.2.1.2.2 Tamafo del mercado global.
5.2.1.2.3 Analisis de la competencia.
5.2.1.2.4 Fraccion del mercado y ventas.
5.2.1.3 Estrategias de mercadeo.
5.2.1.3.1 Estrategia de venta.

5.2.1.3.2 Estrategia de precio.

5.2.1.3.3 Tactica de venta.

5.2.1.3.4 Estrategia promocional.
5.2.1.3.5 Politicas de servicio.

5.2.2 ANALISIS TECNICO

5.2.2.1 Proceso

5.2.2.2 condiciones de operacion.

5.2.2.3 Redes y Equipos requeridos.



5.2.2.4 Localizacion

5.2.3 ANALISIS ECONOMICO

5.2.3.1 Inversion en activos fijos. (Redes y Cabeceras)
5.2.3.2 Presupuesto de ingreso.

5.2.3.3 Presupuesto de mano de obra (personal técnico, administrativo y de
mercadeo)

5.2.3.4 Presupuestos de gastos de administracion.
5.2.3.5 Presupuestos de gastos de ventas.

5.2.3.6 Presupuestos materiales repuestos y accesorios.
5.2.3.7 Analisis de costos.

5.2.4 ANALISIS FINANCIERO

5.2.4.1 Flujo de Caja.

5.2.4.2 Estado de pérdidas y ganancias.

5.2.4.3 Balance Pro forma.

5.2.4.4 Evaluacion financiera.

5.2.5 ANALISIS ADMINISTRATIVO

5.2.5.1 Analisis organizacional.

5.2.5.1.1 Manuales de Operacion.

El plan tematico anterior compuesto por los distintos analisis se llevara a cabo

mediante el siguiente procedimiento:

5.3 Recoleccion y Analisis de datos:

En primera instancia se debe hacer una revision bibliografica exhaustiva sobre
la produccién y comercializacién de quesos costefio en la ciudad de Sincelejo.
Esta propuesta metodoldgica es con el fin de facilitar una herramienta, acorde

con las necesidades de nuestro mercado obijetivo.



5.4 Fuentes de Recolecciéon de Informacion:

5.4.1 Fuentes de recoleccion de informacion primari  a:

Para el desarrollo de este proyecto se toman los resultados de encuestas y a
estudios de mercados ya realizados. Aqui las personas consultadas aportan
datos, opiniones y aspectos importantes sobre temas trascendentales del
estudio, sugiriendo fuentes adicionales que puedan argumentar la

investigacion.

5.4.2 Fuentes de recoleccion de informacion secundaria:

Para el éxito de la investigacion se emplearan fuentes que ofrecen informacion
sobre el tema, pero que no son la fuente original de los hechos o situaciones,
sino que lo referencie, como libros, revistas, documentos escritos, Internet y
medios de informacion en general. En este sentido las fuentes secundarias

han de reconocerse como las fuentes principales de la investigacion.



6. ANALISIS DEL SECTOR

El sector ganadero bovino participa con el 3.6% de la generacion de riqueza del
pais; su participacion en el PIB total agropecuario es del 27% y del 64% del PIB
total pecuario. Este sector genera unos 950.000 empleos directos, lo que
representa el 25% del empleo generado en el sector agropecuario y el 7% del

total nacional.

El hato ganadero colombiano asciende a 23.5 millones de cabezas en 2006. En
cuanto a su orientacién productiva, el 60% corresponde a la produccion de
carne, el 38% hacia el doble propdsito (produccion de carne y leche) y el 2% a

lecheria especializada.

Por su parte, el departamento de Sucre utiliza 750.872 hectareas para el
desarrollo de la actividad pecuaria, lo que corresponde al 84,9%, del total de su
superficie destinada a uso agricola, pecuario y forestal. Dentro de la actividad
pecuaria la principal actividad es la cria de ganado bovino, teniendo en
inventario 974.993 cabezas, lo que representa el 3,7% del inventario nacional y
el 12,3% del inventario de la Costa Caribe®.

Para el afilo 2005 la Federacion Nacional de Ganaderos FEDEGAN reporté un
total de 6.024 millones de litros para la produccion de leche en el pais. La
tendencia de crecimiento en los ultimos 15 afios ha sido del 2.8%, (Tabla 1).

La produccion de leche se estima que para 2006 fue de 6.144 millones de
litros® distribuidos en los distintos tipos de sistemas productivos ganaderos

existentes en Colombia.

> Informe de coyuntura econémica regional ICER, Sucre;2006
® El Universal, Sincelejo-Colombia. Septiembre 30 de 2007



Cuadro N°1. Produccion de leche en Colombia

PRODUCCION DE LECHE EN COLOMBIA (1990 - 2005)
ARIO MILLONES DE LITROS SRR e
ANUAL
1990 3,917 24,383,504
1991 4,132 5,5% 24,350,208
1992 4,215 2,0% 24,772,496
1993 4,426 5,0% 25,324,000
1994 4,625 4,5% 25,634,000
1995 4,925 6,5% 25,551,400
1996 5,006 1,6% 26,088,000
1997 5,172 3,3% 25,672,700
1998 5,354 3,5% 25,763,700
1999 5,304 -0,9% 24,363,000
2000 5,356 1,0% 24,363,700
2001 5,631 5,1% 24,510,400
2002 5,759 2,3% 24,765,300
2003 5,811 0,9% 24,800,000
2004 5,832 0,4% 24,950,000
2005 6,024 3,3% 25,000,000
TASA
CREC 1990 2,80% -0,037%
— 2005

Fuente: FEDEGAN

Los departamentos productores de leche se clasifican en 7 regiones’ que
fueron establecidas en la Resolucion 0021 de enero de 2006 del Ministerio de

Agricultura y Desarrollo Rural como indica el cuadro 2.

Cuadro N°2. Regiones productoras de leche en Colom bia

REGIONES PRODUCTORAS DE LECHE EN COLOMBIA

REGION DEPARTAMENTO
REGION 1 Guajira, Magdalena, Cesar, Santander, N. de Santander
REGION 2 Atlantico, Bolivar, Sucre, Cordoba
REGION 3 Antioquia, Risaralda, Caldas, Quindio, Chocé
REGION 4 Cundinamarca, Boyaca
REGION 5 Valle, Cauca, Narifio, Putumayo
REGION 6 Tolima, Huila, Caqueta
REGION 7 Meta, Casanare, Arauca, Vichada, Guainia, Guaviare, Vaupés, Amazonas

Fuente: Minagricultura, resolucion 0021 de 2006

" Resolucién ndmero 0021 de 2006. por la cual se desarrolla el Paragrafo del Articulo 1°
Decreto 2513 de 2005



Figura N°1. Gréfica Volumen de venta de leche pasteurizada por la Industria. 2006
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Fuente: USP

El departamento que presentd para la region 2 los mejores precios pagados al
productor de leche en finca fue el Atlantico aunque durante este periodo ha
presentado en precios reales una disminucion en su tasa de crecimiento del
-0.4%. La mayor tasa de crecimiento la ha presentado el departamento de
Sucre con un total de 0.4% (Figura 2).

Figura N°2. Grafica Precios reales al productor. R egién 2.
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Fuente: USP

Los quesos son productos que han venido creciendo en su variedad y calidad
en el pais, abasteciendo la demanda interna y generando excedentes para la
exportacion, posicionando productos en mercados internacionales
competitivos. El volumen de quesos vendidos equivale a 4931 toneladas
reportadas a la USP. Durante el primer semestre de 2006 la venta de quesos

en su mayor proporcion se ha concentrado en el departamento de Antioquia



con un 52% del total exportado por las industrias y comercializadores, Caqueta

y Cundinamarca con un 15% y 10% respectivamente.

Para el queso y otros derivados lacteos se han registrado la mayor tasa de
crecimiento del 2000 al 2006; siendo de 6.4% y 5.9% respectivamente.

Las industrias varian el precio de los quesos dependiendo del tipo y calidad de
estos, pues son productos a los cuales se les puede dar gran valor agregado
dependiendo de sus procesos de elaboracion y maduracion. Por los precios de
venta de los quesos, el departamento que distribuye quesos con mayor valor
agregado es Cundinamarca con un promedio de precios para el primer
semestre de 2006 de 12.997 pesos por kilogramo de queso vendido, Bolivar,
Huila y Meta presentaron un promedio de precios de 7.641, 7.067 y 6.893
pesos respectivamente. Estos departamentos registraron precios por encima
del promedio ponderado nacional que fue de 4.643 pesos para el primer

semestre de 2006.

La actividad agroindustrial de los quesos se encuentra mas distribuida que
productos como la leche UHT y como la leche en polvo. Esta actividad ha
presentado una tasa de crecimiento negativa de -0.04 en los precios

ponderados nacionales durante el primer semestre de 2006. (Figura 3).

Figura N°3. Gréfica del Precio constante del ques o
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Las empresas del sector lacteo en Sucre, han tenido un crecimiento sostenido
desde finales del afio 2005 y al primer semestre del 2006°, lo cual se ve
representado en sus ventas; este incremento en su crecimiento refleja el ritmo
de la economia del pais. En general la industria lactea esta en una etapa de
maduracion desde el punto de vista tecnologico, administrativo y competitivo; el
cercano tratado de libre comercio con los Estados Unidos, es una oportunidad
para el crecimiento continuo del sector, debido a que se cuenta con tecnologia
apropiada, mano de obra calificada y no calificada de bajo costo, entre otros,
que ayudan a la estructura de costos de produccion, coadyuvando a la vez con

la alta competitividad de la empresas que conforman el sector.

Dentro del sector lacteo, el subsector de los derivados de la leche,
especificamente el queso costefo, se ve representado en el mercado Sucrefio
por: COLANTA y ALPINA, teniendo éstas mayor participacion en el mercado,
seguido de otros pequeios productores y vendedores ambulantes proveniente
de las queseras del municipio de Sincé, Lacteos Sincelejo, Prolasuc y por

Lacteos Corozal.

El panorama nos muestra que la produccién de queso seguird aumentando y
que paulatinamente el queso va a ir desplazando a otros productos lacteos

como por ejemplo las leches fermentadas.

El aumento no sélo dependeré de la disponibilidad de la leche si no también de
la capacidad de la industria para vender, ya sea por factores directos como los
precios y la demanda y otros indirectos como el aumento de vegetarianos 6 de
otros productos que establezcan una competencia frente al queso, de
alimentos ricos en proteina, alternativos como por ejemplo: prebidticos vy

probioticos a partir de leches fermentadas, yogures u otros.

® Informe de coyuntura del sector agropecuario en Sucre. Secretaria departamental de
agricultura



7. ANALISIS DEL MERCADO

En este andlisis se determina la existencia real de clientes para el queso
costefio empacado al vacio, la cantidad demandada, precio que esta dispuesto

a pagar el consumidor, competencia existente, entre otros.

7.1 ANALISIS DEL CLIENTE

El comportamiento del consumidor a nivel mundial indica que el mensaje que
estos estan enviado a los fabricantes y detallistas por igual es que prefieren
productos saludables, convenientes y que les ofrezcan una buena relacion

precio: calidad®.

La gran aceptacion del queso costefio en los consumidores se debe a sus
propiedades nutritivas, sus aplicaciones en las comidas diarias, postres y
pasabocas, por su disponibilidad en el mercado y porque se puede consumir de
inmediato sin ningun tipo de preparacion. Es por ello que se puede afirmar que
un gran porcentaje de la poblacién es considerada consumidor potencial de
queso costefio, ya que éste atiende a necesidades alimenticias sin importar
sexo, nivel educativo, profesion, ocupacion, estado civil, religion o ciclo de vida
familiar; sin embargo hemos segmentado nuestro mercado teniendo en cuenta
el nivel socioeconémico (3, 4, 5y 6, por el valor agregado de nuestro producto)
pues aun cuando es un producto popular, se orienta a atender la poblacion
perteneciente a las clases media, media - alta y alta, con niveles de ingresos
iguales o superiores a dos salarios minimos; y la edad (de 3 a 65 afios por
deficiencias en la salud) en la ciudad de Sincelejo.

® Informe ejecutivo de noticias AC NIELSEN, diciembre 2004



7.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Segun datos obtenidos por la Camara de Comercio, existen en Sincelejo 7
empresas cuyo objeto social es la fabricacibn de queso costefio y que se
encuentran operando en estos momentos, ellas son: Lacteos Wimby,
Colquesos, Lacteos La Granja A, Queso Costefio Hnos. Guzman, Lacteos Las
Delicias, Lacteos Sincelejo, Prolasur y Lacteos Corozal.

Dentro de las empresas que producen bienes sustitutos al queso costefio, las
gue mas sobresalen por su participacién en el mercado son Colanta y Alpina. A

continuacion se realizard una pequefia descripcién de cada una.

7.2.1 COLANTA

La Cooperativa de Lecheros de Antioquia, asocia a mas de 3900 cooperados,
repartidos entre los departamentos de Antioquia, Cordoba y Sucre. Dentro de
su portafolio de productos, se encuentra leches, quesos, carnicos, dulces,
vinos, cereales, granos, mezclas; la promocion es realizada sobre todo en los
puntos de ventas, television regional, prensa y radio nacional; con respecto a
los precios, mantiene una linea de precios de menor cuantia que los utilizados
por la competencia, debido a que varios de sus productos tiene menor

contenido.

7.2.2 ALPINA

Esta empresa es lider en participacion en el mercado. Cuenta con una
infraestructura administrativa y tecnologica optima y dentro de su portafolio de
productos se encuentran las bebidas refrescantes, leches, yogurt, alimentos
para bebé, postres, quesos, arequipes, cremas y mantequillas. La logistica de
distribucion es realizada por concesionarios, quienes tienen un rango de
distribucion por gran parte de Sincelejo, con una frecuencia de visita semanal,
para los canales de tiendas y supermercados. En las estrategias
promociénales, por ser una empresa presente en casi todo el pais, se realizan
a nivel nacional con utilizacibn de medios televisivos, radiales y escritos; la
aplicacion de merchandising, es de vital importancia en el proceso de

comercializacion, ya que es realizado en los diferentes componentes del canal



de distribucidon, como tiendas y supermercado; en cuanto a precios, es la
empresa con productos de mas alto valor, con respecto de todos sus
competidores.

8. INVESTIGACION DE MERCADOS

8.1 Objetivo General

Realizar una investigacion de mercado mediante el estudio de fuentes
primarias y secundarias, para conocer la competencia, la demanda vy
caracteristicas de compra y de consumo de derivados lacteos como el queso
costefio y su presentaciéon de empaque al vacio, en los habitantes situados en

barrios de niveles socioeconémicos 3, 4, 5y 6 de la ciudad de Sincelejo.

8.2 Objetivos Especificos

v ldentificar por medio de la realizacion de encuestas directas las
preferencias de importancia de los consumidores al momento de
adquirir un producto, y asi satisfacer en forma efectiva las necesidades

de los mismos.

v' Determinar la demanda satisfecha, insatisfecha, actual y proyectar la
demanda futura del queso costefio, para establecer las cantidades
necesarias que debe suplir la empresa; 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.

v/ Cuantificar el volumen de queso costefio a producir, a través del analisis
de participacion de la empresa, en demandas actuales y futuras; para

asi proyectar la capacidad de produccion de la planta lactea.



8.3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION DE MERCADOS

8.3.1 TIPO DE ESTUDIO

El proyecto implica una investigacion de mercado de tipo descriptiva, donde se
estudian los fendbmenos econdmicos que estan generando la situacion
problema, de tal forma que se pueda fundamentar adecuadamente la

alternativa de solucién planteada.

8.3.2 POBLACION Y MUESTRA

Segun proyecciones poblacionales del Departamento Administrativo Nacional
de Estadistica DANE, el municipio de Sincelejo presentaba para el afio 2005
una poblacidn total de 269.010 habitantes, de los cuales 261.148 corresponde
al area urbana y 7.862 al area rural. Nuestra poblacion de referencia seran los
habitantes de la zona urbana de Sincelejo y de ésta los comprendidos en los
niveles socioecondmicos 3, 4, 5y 6 y entre las edades 3 - 65 afios. Segun el
P.O.T de Sincelejo, el 41% de la poblacion vive en estos estratos distribuidos
asi: el estrato 3 corresponde al 30% del total de la poblacion de Sincelejo, el
estrato 4 al 9% vy los estratos 5 y 6 al 1% cada uno. Por su parte, el 97,2%
corresponde al numero de personas entre las edades referenciadas, pero solo
el 39,85% pertenecen a los niveles socioecondmicos objetos de estudio. Por lo
tanto, nuestra poblacion afectada es de 101.159 habitantes del total de la
poblacién de Sincelejo ((261.148*97,2%)*39,85%).

8.3.3 DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA

Asumiendo que la poblacién tiene una distribucion normal (Teorema Central del

Limite), podemos emplear la férmula:



N : tamafio de la poblaciéon

N : tamafo de la muestra sin factor de correlacion
n : tamafo de la muestra

Z : estadistico de la distribucién Normal (1,96)?

e : error admitido (0,05)?

8% varianza (0.25)

(1,96)% * (0,25)
T — = 384,16
(0,05)?

384,16
I ——— = 383

384,16 + (101.159 - 1)

101.159

El tamafio de la muestra de este estudio es de 383 habitantes.

8.3.4 ANALISIS DE LA INFORMACION

Se realizaron encuestas estructurada, con preguntas cerradas de opcién
multiple (ver anexo N° 1). Esta herramienta dio respuestas a aspectos como

aceptacion del producto, frecuencia de consumo, presentaciones compradas,



lugares de compra y aceptacion de este tipo de productos elaborados por una

empresa del departamento.

Se realizaron también encuestas a los clientes directos de la empresa como lo
son los tenderos y supermercados, con el fin de crear estrategias de
integracion hacia adelante, la muestra se realizara de las 175 tiendas que
segun la Camara de Comercio de Sincelejo existen en los barrios de los niveles
socioecondmicos de interés; para hallar la muestra se utilizé la misma férmula

anterior asi:

(1,96)% * (0,25)
T — = 384,16
(0,05)?

El tamafio de la muestra es de 96 tiendas, en el caso de los supermercados,
por ser pocos en la ciudad de Sincelejo (total 7 Supermercados), la encuesta
se realiz6 en todos, se hicieron encuestas estructuradas con preguntas
cerradas de opcion mdltiple y tres preguntas abiertas (ver anexo N° 2). Esta
herramienta orient6 las estrategias de distribuciéon, horario de preventa, venta y
posventa, formas de pago del producto, asi como preferencias de los tenderos

con respecto al servicio de venta del mismo.

La informacion que se obtenga de fuentes secundarias, se sustentd en la
revision de publicaciones del sector publico: UNIDAD DE PLANIFICACION
AGROPECUARIA (URPA), SECRETARIA DE AGRICULTURA
DEPARTAMENTAL, MINAGRICULTURA vy sector privado: perfiles de



consumidor Colombiano, estadisticas publicadas de empresas del sector

lacteo, Camara de Comercio de Sincelejo, entre otros.

8.3.5 ANALISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS ENLAE NCUESTA A
CONSUMIDORES DE QUESO COSTENO

En los resultados obtenidos luego de aplicar la encuesta a los consumidores de
queso costefio, ubicados en los niveles socioecondmicos de interés, da como
resultado que 90% de las personas encuestadas les gusta el producto, de las
cuales el 75% lo consume, mientras que un 25% no lo hace. Al indagar la razén
del no consumo gustandole el producto, el 35% tiene como limitante la mala
calidad, a la vez que el 45% no lo consume por falta de higiene, el 15% por el
precio y el 5% restante no tienen la disponibilidad del producto en los centros
de distribucion. Lo anterior indica que la calidad y la higiene afecta
sensiblemente la accesibilidad del consumidor a un producto que es del gusto

del mismo.

La frecuencia con la que compran queso costeio se encuentra casi
equitativamente distribuida, siendo el 35% la compra semanal, el 25% diario, el
20% quincenal y el 20% restante mensual. Esta frecuencia va acompafada de
la cantidad de compra, donde el 40% adquiere en promedio 2 0 mas libras, el
45% 1 libra y un 10 y 5% 250gr y 125gr respectivamente. El 40% del total
encuestados compran el queso costefio a los vendedores ambulantes, el 45%
en tiendas en la misma localidad de sus viviendas y el 15% en supermercados
de la ciudad, esta es una clara radiografia de la cultura Sincelejana y a su

apego a comprar sus productos en componentes de canales como la tienda.

Entre las presentaciones mas compradas por los consumidores, se encuentra
en bloque con un 75%, le sigue rayado con un 15% y en cubitos con un 10%,
en este caso se denota que el consumo del queso costefio se realiza en la

mayoria de los casos para uso familiar.



La television con un 50% es el medio de comunicaciéon mas utilizado por el
segmento objetivo, le sigue la prensa y la radio con un 20 y 15%
respectivamente, el 15% restante recoge informacion con la combinacién de
mas de un medio. Este dato es de vital importancia para el plan de mercadeo,

mas especificamente en las estrategias de promocion.

Los resultados de la encuesta nos arrojan un 90% de aceptabilidad por parte
de las personas ante la fabricacion de queso costefio empacado al vacio de
una empresa nueva en la ciudad, siendo la calidad el factor mas importante al
momento de realizar la compra, seguido del precio, luego el empaque y la
presentacion. Este punto es fundamental, ya que el aprovechamiento de esta
tendencia de apoyar lo nuestro, apalanca la aceptacion de la compafia y sus

productos y por ende las ventas de la misma.

8.3.6 ANALISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LAE NCUESTA A
TIENDAS Y SUPERMERCADOS

En los tenderos ubicados en los barrios en que residen los habitantes de los
niveles socioeconémicos 3, 4, 5y 6, la calidad es fundamental a la hora de
comercializar productos, ocupando una participacion del 70%, el 30% restante

lo encierra el precio.

Dentro de las formas de compra preferidas por los tenderos, se encuentra la
compra y venta inmediata con un 85% de favorabilidad, y el 15% lo prefiere de
contado. De estos encuestados, el 85% le gustaria ser atendidos en la
mafana, en un horario de 8:00 a.m. a 10:00 a.m., y el 15% restante de 10:00

a.m.a 12:00 p.m.

El 75% de las tiendas encuestadas realizan compras diarias entre 10 y 20
libras, el 20% entre 20 y 30 libras y un 5% mas de 30 libras. Este ultimo dato

pertenece a los supermercados.
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Continuacién Figura N°4, Resultado de encuestas de | queso costefio aplicadas

a los consumidores.
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Figura N°5, Resultado de encuestas de queso costefi o aplicadas a tenderos y
supermercados.
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8.3.7 CALCULO DE LA DEMANDA REAL, POTENCIAL E INSAT ISFECHA

DE QUESO COSTENO.

Cuadro N°3, Calculo de la demanda real de queso co stefio

. PORCENTAJE | -5\ SUMIDORES CONSUMO | ~5nsumo
FRECUENCIA =S ble EN TERMINOS | FRECUENCIA PO EN Lbs
CONSUMIDORES | CoNsuMIDORES | EX TERMITO: DEUSO | OCASIONDE |  =NES
DE QUESO USO EN Grs.
DIARIA 91.043 25 22.761 30 125 170.708
SEMANAL 91.043 35 31.865 4 250 63.730
QUINCENAL 91.043 20 18.209 2 500 36.418
MENSUAL 91.043 20 18.209 1 1000 36.418
TOTAL 307.274

El tamafio de la poblacion de Sincelejo ubicados en los estratos 3, 4,5y 6 es

de 101.159 habitantes de los cuales el 90% le gusta el queso costefio,

entonces:

101.159 * (90%) = 91.043 que es numero de consumidores de queso.

Cuadro N°4, Calculo del mercado potencial

CONSUMIDORES DE

UNIDAD DE MEDIDA

CONSUMO PROMEDIO POR

CONSUMO

QUESOS CONSUMIDOR MENSUAL POTENCIAL MENSUAL
91.043 LBS 4 364.172
Cuadro N°5, Calculo de la demanda insatisfecha
UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
MERCADO POTENCIAL Lbs./MENSUALES 364172
':—:3 DEMANDA REAL Lbs./MENSUALES 307.274
I = DEMANDA INSATISFECHA Lbs./MENSUALES 56.899

8.3.8 PROYECCION DE LA DEMANDA

Todos los resultados obtenidos de la caracterizacion hecha al consumidor y las

formas de uso del producto, se puede utilizar para la proyeccion de la demanda




un método heuristico que tiene como base el indice de crecimiento poblacional.

Este método se describe con la siguiente estructura matematica.

DF= DP + DP*ICP Donde,
DF: Demanda futura
DP: Demanda potencial
ICP: indice de crecimiento poblacional

El proyecto pretende cubrir como todo proyecto nuevo una cuota de mercado
del 10% de la demanda insatisfecha para el primer afio, incrementandose 5%
sucesivamente para los siguientes afios, asi: para el segundo afio el 15%, para

el tercer afo el 20%, para el cuarto afio el 25% y para el quinto afio el 30%.

Cuadro N°6, Calculo de la demanda futura

%
DEMANDA ©DE CUOTA DE
DEMANDA DEMANDA MERCADO
" INSATISFECHA MERCADO QUE
ANO POTENCIAL REAL QUE SE
- - SE PRETENDE
Lbs./ANO Lbs./ANO - PRETENDE
Lbs./ANO CUBRIR
CUBRIR
1 4.370.064 3.687.282 682.782 10 68.278
2 4.494.873 3.792.591 702.282 15 105.342
3 4.623.247 3.900.908 722.340 20 144.468
4 4.755.288 4.012.318 742.970 25 185.742
5 4.891.099 4.126.910 764.189 30 229.257




9. PLAN DE MERCADEO

9.1 OBJETIVOS

9.1.1 OBJETIVOS CUANTITATIVOS

Alcanzar un cubrimiento en la cuota de mercado de la demanda total
insatisfecha del 10% para el primer afo, del 15% para el segundo afio,
del 20% para el tercer afio y del 25 y 30% para el cuarto y quinto afo

respectivamente.

9.1.2 OBJETIVOS CUALITATIVOS

Obtener un posicionamiento en la mente del consumidor, como un
producto natural, funcional y de la regién que jalona el crecimiento de la

misma.

Hacer frente de manera decisiva a la competencia, buscando una

participacion en el mercado similar o superior.

Lograr informar al cliente de los niveles socioeconémicos 3, 4, 5,y 6 de

la ciudad de la Sincelejo, de las caracteristicas del producto.

Estimular el conocimiento y prueba del queso El Costefiito en los

diferentes canales de distribucion como tiendas y supermercados.



9.2 ESTRATEGIA BASICA DE MARKETING

Estrategia para estimular la demanda primaria, a través de demostrar
beneficios con que ya cuenta el producto, especialmente las bondades

nutricionales del queso costefio, mejorado con su empaque al vacio.

Estrategia para estimular la demanda selectiva, a través de la captacion de
clientes que actualmente consumen queso costefio producido por las empresas

que estan en el mercado objetivo.

9.3 MERCADO OBJETIVO

Esta compuesto por los habitantes de la ciudad de Sincelejo, de niveles
socioeconémicos 3, 4, 5y 6, por el valor agregado de nuestro producto y entre
los 3 a 65 afos de edad, por deficiencias en la salud.

9.4 POSICIONAMIENTO

9.4.1 Posicionamiento genérico
Posicionamiento social, aprovechando la tendencia en Colombia de apoyar los

productos propios de la region.

9.4.2 Posicionamiento especifico
Posicionamiento por simbolos culturales, buscando la familiaridad con la

cultura Sucrefa.

9.4.3 Frase de posicionamiento
Persigamos juntos el desarrollo de nuestra regién Sucrefa.

iPersigue lo Nuestro!



9.5 ESTRATEGIA DE PRODUCTO

Los productos de la empresa Sucrelac Ltda., estaran estratégicamente
direccionados a la satisfaccion de las necesidades de los consumidores, con
una constante investigacion, mejoramiento, modificacion y disefio del producto,
que cumplirdan dicho fin. A continuacion se muestran las dimensiones del
producto y las estrategias a seguir en cuanto al producto en si, etiqueta, marca,

eslogan, entre otros.

9.5.1 DIMENSIONES DEL PRODUCTO

9.5.1.1 ANALISIS DEL PRODUCTO

EL QUESO

9.5.1.1.1 PRODUCTO REAL: EIl queso es un producto sano que se elabora de
la cuajada de la leche entera, parcial o totalmente descremada, con adicién de
crema o sin ella; obtenido por la coagulacion de la caseina con cuajo,
gérmenes lacticos u otra enzima apropiada, acidos organicos comestibles vy,
con o sin tratamiento posterior por calentamiento, drenado, prensado o no, lo
qgue determina su apariencia interna; con o sin la adicion de fermentos de
maduracion, mohos especiales, sales fundentes e ingredientes comestibles

opcionales.

Para los requerimientos sanitarios y de calidad que debe cumplir el producto,
se disefian manuales de buenas practicas de manufactura, limpieza y
desinfeccién, sugerido por Alonso Arena Hortla en su libro “El aseguramiento
de la calidad e inocuidad de los alimentos”, que garantiza el control preciso y

continuo sobre edificaciones, equipos, personal, materias primas y procesos.

El queso costefio es un queso blanco, duro, fresco, no acido, elaborado con un
contenido de grasa entre 3.4 y 4.5%, con un periodo de salado de 2 horas y

prensado con 20 veces el peso del queso por 2 horas. Es un bien perecedero



qgue se puede consumir inmediatamente después de su elaboracion o con una

duracion maxima de 30 dias permaneciendo durante este tiempo refrigerado.

9.5.1.1.1.1 COMPOSICION NUTRICIONAL

Figura N°6. Composicién nutricional del queso

COMPOSICION NUTRICIONAL

W Agua
M Proteina y Sales

Materia Grasa

La materia grasa se puede definir de dos maneras:

Materia grasa real: es la proporcion de materia grasa existente en el total del

queso.

Materia grasa sobre extracto seco: es la proporcion de materia grasa

existente sin tener en cuenta la parte de agua del queso.

9.5.1.1.1.2 COMPOSICION QUIMICA DEL QUESO COSTENO

Cuadro N°7. Composicion quimica del queso costefio

PARAMETRO VALORES
Humedad 54 - 56
Grasa 21-23
Proteina 17-19
Sal 15-17

Su fabricacion estd muy difundida entre los campesinos por su sencilla
tecnologia y se comercializa con diferentes nombres tales como queso
costefio, queso fresco, queso blanco, queso sabanero, queso de granja y

queso campesino.



El queso costefio ofrece ventajas para su elaboracion, por su gran rendimiento

y bajo costo de preparacion.

9.5.1.1.2 PRODUCTO BASICO: El queso costefio es un producto habitual, de
facil acceso, previamente elaborado y listo para consumir, lo que lo hace tener
una amplia gama de aplicacion, entre las que se encuentra: acompafiante de
desayuno, reemplazo de comidas diarias, complemento de preparaciones
culinarias, excelente acompafante de bebidas calientes como el chocolate y el
agua de panela, entre otros. El queso costefio es un producto que puede ser
consumido por cualquier persona, sin embargo, muchas de éstas, pueden no
ser consumidores activos por los efectos secundarios que puede generar el

producto en personas con problemas de salud.

9.5.1.1.3 PRODUCTO AUMENTADO: Queso costefio “El Costeiiito”, es un
queso costefio empacado al vacio elaborado industrialmente con estrictas
normas de calidad, higiene y sanidad y disponible en las siguientes
presentaciones: bloques de 500 y 1000 gramos, rayado de 250 y 500gr., y en
cubitos de 500gr.

Reverso de la etiqueta se encontraran piezas del eslogan de la empresa, las
cuales una vez completadas y armadas se cambiaran en tiendas y camiones
por obsequios de la empresa buscando motivar al consumidor a cambiar de
marcas por la de Sucrelac Ltda.

9.6 ESTRATEGIA DE DISENO

Todo producto actual o potencial de la empresa Sucrelac, debe ser resultado
de una minuciosa investigacion de mercados, donde se satisfagan los deseos
del cliente en cuanto a funcionalidad, calidad y cualquier otro requerimiento
estipulado por los consumidores; las presentaciones de nuestro queso costefio
son en bloques de 500 y 1000 gr., rayado y en cubitos de 250 y 500 gr. c/uno.



9.7 ESTRATEGIA DE MARCA

La estrategia de marca de la empresa con sus productos, va encaminada como
se menciond con anterioridad y como lo demuestra la investigacion de
mercados realizada, al aprovechamiento de la tendencia social que existe en
este momento en Colombia de apoyar sus productos, y en menor escala en los
departamentos apoyandose en el regionalismo marcado en los niveles
socioecondmicos de interés para la empresa. Para este fin se realizd un
minigrupo focal , compuesto por 5 participantes, los cuales eran
representantes de los niveles socioecondmicos de interés; se colocaron a
consideracion 4 nombres diferentes, a saber: El Sucrefio, Sincelejano, El
Costefiito y Sabanas. El nombre con mayor aceptaciéon fue EL COSTENITO, y
es el nombre que acompafiara los productos de la empresa Sucrelac Ltda.

9.7.1 DISENO DE LA MARCA

Figura N° 7, estrategia de marca
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Los cuatro diferentes niveles que la marca representa para el consumidor, se

veran representados de la siguiente manera en los productos de la empresa:

9.7.2 ATRIBUTOS
Por medio de las estrategias de comunicacidon que se emplearan y de las
cuales se hablara mas adelante, se suministrara informacion acerca de los

atributos especificos de los productos como: un producto natural y funcional.

9.7.3 BENEFICIOS

Siendo el queso costefio un producto derivado de la leche, tiene un alto valor
nutritivo pues es rico en calcio y proteinas, necesarios para la actividad diaria
del ser humano, seran los beneficios que percibird el consumidor, unido a su
utilizacibn como suplementos, acompafiantes de las comidas, en especial del

desayuno.

9.7.4 VALORES

Sucre, es uno de los departamentos mas pobres y menos desarrollados de
Colombia, al estar una empresa de la regiéon que jalone su desarrollo, con
capital y talento humano local, se sentird identificado con el valor de ser

“Nuestra ™.

9.7.5 PERSONALIDAD

La idiosincrasia del pueblo Sucrefio es muy marcada, es caracterizada por
gente con sentido de propiedad, trabajadora y con ganas de salir adelante, sera
un factor de identificacion de la personalidad, por parte de los consumidores.



9.8 ESTRATEGIA DE EMPAQUE

La estrategia de empaque nuestro producto, se realizara de la siguiente forma:

9.8.1 Empaque primario

En bloque: Bolsa de polietileno, para cantidades de 500 gr. y 1000 gr.
Rayado: Bolsa de polietileno, para capacidad de 250 y 500 gr.
Cubitos: Bolsa de polietileno, para capacidad de 250 y 500 gr.

9.8.2 Empaque secundario

El empaque secundario que se utilizara, son las cajas plasticas de
polipropileno, que contendran a los productos en el momento de la distribucion,
cabe anotar que dicho empaque no se queda con el tendero o supermercado,

es recuperado por el distribuidor en el momento del cobro del producto.

9.9 ESTRATEGIA DE ETIQUETA

La estrategia de etigueta debe cumplir con la finalidad de exponer las
caracteristicas fisicas y funcionales e instrucciones de uso o aplicaciones de
nuestro queso El Costeiiito, lo anterior debe estar sujeto al decreto 3636 del
afo 2006, expedido por el ministerio de proteccion social y que reglamenta la
informacion que deben de contener las etiquetas de los productos alimentarios,
como valor nutricional, contenido, usos, fecha de fabricacion y vencimiento,
precio por ml o gr (exigido por la Superintendencia de industria y comercio)
entre otros. Ademas de los anteriormente citados, la etiqueta del producto
llevara el nombre, Logosimbolo de la empresa. A continuacién en la Figura N°
8y 9), se muestra un ejemplo de la etiqueta a utilizar:



Figura N°8. Etiqueta del queso costefio, parte frontal




9.10 ESTRATEGIA DE DISTRIBUCION

Para la implementacion de la distribucion del queso El Costeiiito, se utilizara un

canal de distribucion bésico, a continuacion se muestra dicho esquema:

Figura N° 10. Canal de distribucion de Sucrelac Ltda.

Consumidor

Fabricante ———— > ————— final

Detallista

Este tipo de canal es el mas apropiado para la distribucion de este tipo de
productos, ya que acorta de manera considerable los intermediarios en
comparacién con otro tipo de canal, ademas es el mas utilizado por las
empresas competidoras. Este canal utilizard la metodologia de preventa, la
cual es la preferida por los tenderos y supermercados en la ciudad de

Sincelejo, segun los resultados obtenidos en la encuesta. (Ver anexo N° 2)

Se utilizara como forma de distribucion la contratacion de distribuidores
alternos a la empresa, los cuales deben cumplir a cabalidad con las funciones
que se les otorgue y la aplicacion de la distribucion, promocién entre otras
actividades, se vera supervisado de manera constante por el jefe de mercadeo;
de esta forma, la empresa se ahorrara inversion y mantenimiento de vehiculos
pues no tiene que invertir en alquiler o compra de los mismos para la
distribucion del producto; carga laboral y prestacional del personal encargado
de distribuir el producto. 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), a continuacion en la

Figura N° 11, se mostrara dicha férmula:



Figura N° 11. Formula de utilidad del distribuidor
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Para complementar la forma de distribucion, se seguiran las estrategias que a

continuacion se mencionan:

» El horario de venta y distribucion, se realizara en horas de la mafiana, en
el intervalo de 8:00 AM hasta 12:00 M, horario que es preferido por los
tenderos para ser atendidos en la preventa, en el caso de los

supermercados el horario de 10:00 AM hasta 12: 00 M.

= La visita de venta y distribucibn se hara en todas las tiendas y
supermercados que se encuentren dentro de la ruta de distribucion (ver
Fig. N° 12), sin ningun distintivo de tamafio ni capacidad de compra del
cliente; de esta manera se satisface la clientela no visitada por las

empresas competidoras.

» Los lotes del producto que se sacaran al mercado, tendran el certificado

de visto bueno del jefe de control de calidad.

» La capacitacion de los distribuidores esta a cargo del jefe de ventas y
mercadeo, en aspectos relacionados con servicio preventa, venta y

posventa.



9.10.1 ESQUEMA DE RUTAS PARA DISTRIBUIDORES

Figura N° 12. Barrios por zona de distribucion

Distribuidor 1 LAS MARGARITAS, EL BOSQUE, LA PALMA, LA FORD.

ZONA1y?2
CENTRO, MAJAGUAL, ALFONSO LOPEZ, LA MARIA, CALLE CAUCA

- BOSTON, WENECIA, LA TOSCANA, FLORENCIA,
Distribuidor 2

ZONA3y 4
CORTIJO, PIONEROS, LA TERRAZA, LAS COLINAS

Distribuidor 3 .
ZONAS5 e SUPERMERCADD OLIMPICA, SAD, LA CASCADA, LEY ., EXITO

9.11 ESTRATEGIA DE PRECIO

Los precios de la leche siempre se determinan a través de la oferta y la
demanda, los niveles de estos dos factores por el lado de la oferta en el &mbito
nacional han estado afectados por el fendmeno climético del nifio y de la nifia.
Para el caso del departamento de Sucre, ademas de estos fendmenos
climaticos, la necesidad de hacer trashumancia en determinadas épocas del

afo incide sobre los volumenes ofrecidos de leche y su precio.

Durante el desarrollo del proyecto la fijacion de la estrategia de precio a utilizar,
sera condicionada por los costos de produccion, unido a los precios de las
empresas competidoras y la etapa de introduccién de los productos. Para ello
hay que tener en cuenta la estrategia de disefio de producto mencionada con

anterioridad, y el sistema de distribucion a utilizar.



Los precios de compra y venta seran estipulados por parte de la empresa, para
los distribuidores por concesién, tendero o supermercados. Esta estrategia de
precio se divide en dos etapas: la primera conocida como etapa de lanzamiento
que tiene una duracion de un afo, en los cuales el precio del queso costefio El
Costeiiito sera inferior al precio de los demas quesos costefios empacados al

vacio, ofrecidos por la competencia en $100;

Cuadro N8. Estrategia de distribucion de precio

DISTRIBUCION DE PRECIOS PRIMER ANO

% LB $2.850

DISTRIBUIDORES 1LB  $5.700
2LB  $11.400

% LB $3.250

COMERCIALIZADORES (tiendas, 1B $6.100
supermercados) 2B $ 1i 800

% LB $3.850

CONSUMIDOR FINAL 1LB  $6.700

2LB  $13.400

9.12 ESTRATEGIAS DE COMUNICACION

En este tipo de estrategias se busca informar, persuadir y recordar a los
consumidores dependiendo del ciclo de vida del producto; para dicho fin se
utilizardn promocién de ventas y publicidad. A continuacion se mostrara la

manera de poner en practica la utilizacién de estos elementos:

9.12.1 PROMOCION DE VENTAS

9.12.1.1 Objetivos
e Motivar al consumidor final a tener mayor cantidad de compra de los
productos.
e Buscar una buena ubicacion de los productos en las tiendas y
supermercados.

* Obtener la prueba del producto en las personas no consumidoras del

mismo.



 Alentar la busqueda de clientes que vendan los productos de la

empresa.

La promocion de ventas en la empresa Sucrelac, estara enfocada a los

consumidores finales y a los canales de distribucion.

Durante el recorrido del afio el precio del queso costefio presenta un aumento
significativo en la época de Semana Santa debido a la demanda de consumo,
para ello la empresa ofrecerd el producto al mismo precio que se ofrece
durante el resto del afio, ademas la promocién pague 500 g y lleve 750 g. Esta

estrategia puedo representar una disminucion en los ingresos de la empresa.

Se realizara un concurso de ventas entre los tres distribuidores concesionarios,
el cual consistira en alcanzar de manera mas efectiva y eficaz las metas de
ventas estipuladas por la compafia; el distribuidor ganador tendra una

bonificacién de $200.000, y esta estrategia se realizara todos los mese del afio.

9.12.2 MERCHANDISING

En la aplicacion del merchandising, en el queso costefio de la empresa
Sucrelac, se realizara una constante planometria de marca, en la que se
situara el producto, donde mejor los clientes pueden verlo y ubicarlos, para
dicho fin se contara con la participacion de una impulsadora de ventas; las
degustaciones se haran en los sitios de ventas: los 6 supermercados y en una
parte de las tiendas, que se encuentran en la ciudad de Sincelejo, este tipo de
promociéon tendra una duracién de 2 meses, a partir del lanzamiento; en el

cuadro N° 9, se muestra la forma y costos de esta estrategia:



Cuadro N° 9. Costos de degustacion del queso costefio El Costeiiito.

CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Camisas marcadas
con el logo de la
empresa. 12 $ 10.000 $ 120.000

Gorras marcadas
con el logo de la

6 $5.000 $ 30.000
empresa.
Costo de producto a I $ 500.000
degustar
Sueldo de 72 dias en total de
promocionistas. ( 6 promocion por 2 $12.000 por persona/ $ 864.000
personas) meses dia
Total de la
promocion $1.514.000

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 y tiendas; debido a los dias de pago quincenal y

mensual.

9.12.3 PUBLICIDAD

9.12.3.1 Objetivos

e Dar a conocer el portafolio de productos de la empresa Sucrelac, donde
se encuentra el queso costefio El Costefiito en sus presentaciones en
bloque, rayado y en cubitos.

» Describir las caracteristicas de los productos, su aplicacion vy
funcionalidad.

* Realizar un posicionamiento en la mente del consumidor, como unos
productos naturales y de calidad, elaborados por una empresa de la
region.

e Dar a conocer los sitios de compra de los productos.




Las estrategias de publicidad a utilizar por diferentes medios, entre los que se
encuentra la prensa, radio y television departamental (Telmex, canal 12 o
Cable Union, canal 3), a continuacion se muestran la programacion de dichas
estrategias:

Al realizar la programacién de medios, se dividird en dos parte, la primera, el
periodo de lanzamiento del producto, que tiene una duracién de 2 meses y una
segunda parte la frecuencia se mantendra hasta culminar el afio. A
continuacion en los cuadros N°10 y 11 se mostrara la forma y frecuencia de los

medios:

Cuadro N° 10. Programacién de medios en la etapa de lanzamiento (2 meses).

ETAPA DE LANZAMIENTO

VALOR
MEDIO FRECUENCIA UNITARIO VALOR /MES | VALOR TOTAL
AVISO
PERIODICO | 5 POR SEMANA $ 15.000 $ 300.000 $ 600.000
AVISO
TELEVISION
COMUNITARIA | 5 POR SEMANA $30.000 $ 600.000 $ 1.200.000
SUBTOTAL $ 1.800.000

Cuadro N° 11. Programacion de medios en la etapa de transcurso del primer afio

ETAPA DE TRANSCURSO DEL PROYECTO (5 ANOS)

VALOR
MEDIO FRECUENCIA UNITARIO VALOR /MES | VALOR TOTAL
AVISO
PERIODICO | 2 POR SEMANA $ 15.000 $120.000 $ 960.000
AVISO
TELEVISION
COMUNITARIA | 3 POR SEMANA $10.000 $120.000 $ 960.000
SUBTOTAL $ 1.920.000
TOTAL DE LA PROGRAMACION MEDIOS $ 3.720.000

Cuadro N° 12. Cantidad y costo de los avisos publicitarios.

AVISOS PUBLICITARIO

TIPO DE AVISO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
AVISOS
LEGABLES 500 $ 4.500 $ 2.250.000
TOTAL $ 2.250.000

La publicidad en avisos plegables, se colocara en tiendas de los barrios que se

encuentran en la ruta visitada por los distribuidores.




9.12.4 RELACIONES PUBLICAS

ExistirdA un rubro de $ 3.000.000, con la finalidad de patrocinar eventos

deportivos, que ayuden a posicionar la empresa y sus productos en el mercado

objetivo.

Entre

9.12.5 POLITICAS DE SERVICIO

las politicas de servicio que se desarrollaran, para introducir,

comercializar y mantener el producto en el mercado objetivo, se tienen:

1.

3.

El distribuidor / vendedor realizara los posibles cambios de productos en
mal estado, lo cual al final del recorrido de la ruta, se descontara de la

inicialmente suministrada por la empresa.

El jefe de ventas y mercadeo de la empresa, visitara en un periodo
mensual, las tiendas y supermercados, tomando inquietudes,

sugerencias y quejas.

También se habilitard el nimero 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.

La distribucion se realizard en horas en la mafana, como se dijo

anteriormente, efectuando al mismo tiempo el cobro.



9.13 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Cuadro N° 13. Cronograma de actividades plan de mercadeo afio 1

SUCRELAC LTDA
CALENDARIO DE
MERCADOTECNIA
ANO 1

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

PROMOCION DE
VENTAS
Promocién al
consumidor

Pague 500 g, lleve
7259

Capacitacion a
vendedores
Concurso en fuerza
de ventas

MERCHANDISING
Planometria de la
marca

Programas de
degustacion en
puntos de ventas

PUBLICIDAD
Entrega de
publicidad
Television
Periddico




9.14 PRESUPUESTO DEL PLAN DE MERCADEO ANO 1

Cuadro N° 14. Presupuesto del plan de mercadeo afio 1.

SUCRELAC Ltda.

Presupuesto plan de mercadeo afio 1

ESTRATEGIA

DURACION / MESES

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

Estrategia de promocion

Promocién de ventas

Concurso distribuidores 12 300,000 3.600,000
Empaque adicional de promocion lleve 750 g 600,000
Merchandising

Puesto en la géndola 12 200,000 2.400,000
Degustacion de productos 6 252,350 1.514,000
Publicidad

Television 8 270,000 2.160,000
Periddico 9 173,000 1.560,000
Entrega de publicidad 2 2.250,000 4.500,000
Relaciones publicas

Patrocinio a eventos deportivos 3.000,000

TOTAL

19.334,000




9.15 PRESUPUESTO DE UNIDADES A VENDER

Cuadro N°15. Presupuesto de unidades a vender

PRESUPUESTO DE UNIDADES A VENDER

ANO 1 2 3 4 5

PRESENTACIONES

BLOQUE DE LB 23.897 36.870 50.564 65.010 80.240
BLOQUE DE 2 LBS 27.311 42.137 57.787 74.297 91.703
RAYADO DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463
RAYADO DE LB 6.828 10.534 14.447 18.574 22.926
CUBOS DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463
CUBOS DE LB 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463

TOTAL 68.278 105.342 144.468 185.742 229.257




10. ANALISIS TECNICO

10.1 INGENIERIA DEL PROYECTO

10.1.1 SELECCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Para la producciéon de queso costefio existen diferentes procesos, dentro de los
cuales se estudiaron: proceso mecanizado y proceso intensivo en mano de

obra (artesanal o semiartesanal).

Del analisis de estos dos tipos de procesos, teniendo en cuenta los niveles de
produccion requeridos para satisfacer la demanda que se pretende abarcar y
ante la ventaja que ofrece el entorno, en los cuales se dispone de mano de
obra barata, se ha optado por establecer un proceso productivo de tipo

semiartesanal.



Figura N°1L3. Diagrama de bloques del proceso del qu eso costefio
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Figura N°14.
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10.1.2 DESCRIPCION TECNICA DEL PROCESO PRODUCTIVO DEL
QUESO COSTENO

Para llevar a cabo el proceso de fabricacién de queso costefio empacado al
vacio, es necesario tener en cuenta, las buenas practicas de manufactura, ya
que estas serviran para asegurar la produccion de un queso libre de

microorganismos, infestaciones o contaminantes.

10.1.2.1 Recepcion de la leche. La leche proveniente de las fincas de los
productores que mantienen convenios con la empresa, es transportada en

cantinas con capacidad de 40 Its, en camiones contratados por la empresa.

Antes de comenzar a procesar la leche es necesario realizar una serie de
pruebas de laboratorio para garantizar la calidad de la misma y se prosigue a
colocar las cantinas en el transportador, luego se voltean y vacian en la tina de

recepcion interna. Estas pruebas son:

Prueba de Alcohol a 68l

Densidad, 1029gr/ml a 1032gr/ml

Acidez titulable de 0.14 a 0.17

Grasade 3.1a 3.6 g/l

Negativo a antibioticos, neutralizantes y conservantes.

Caracteristicas organolépticas.

La leche que se recibe en la queseria debe ser de buena calidad, con
contenido bacteriano bajo. Si es posible se debe recibir enfriada a 4-6° C en
cisternas, que se descargaran en tanques de acero inoxidable y se enfriara la

leche a 3-4° C caso de llegar a temperaturas mayores.

10.1.2.2 Filtracion: A medida que se vacian las cantinas de leche en la tina de
recepcion, se hace pasar la leche por un lienzo fino para la separacion de las
particulas mas gruesas y luego por un filtro vertical, que separa las particulas
mas pequefas lo que se conoce como el proceso de filtraciébn. Mientras esto



sucede, se empieza el bombeo de la leche al primer tanque de

almacenamiento.

10.1.2.3 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.

10.1.2.4 Estandarizacion de la grasa: La cantidad de grasa que se necesita
para elaborar el Queso Costefio esta entre 3.4 y 4.5%. Su importancia radica
en ayudar a la retencién de agua, proporcionar sabor y dar suavidad al queso.
Esta operacion, puede ser obviada si la leche cumple con el contenido de

grasa requerido.

10.1.2.5 Tratamiento Térmico: Se puede utilizar una termizacion a 65T por

30 minutos.

10.1.2.6 Pasteurizacion: Aunque la leche recibida sea de buena calidad,
siempre se pueden producir infecciones, por lo que la queseria debe ser limpia
y la leche se debe higienizar pasandola por una centrifuga para eliminar
impurezas solidas y sometiéndola después a una temperatura de 70-80° C
durante unos 17 segundos para eliminar microbios patdégenos que pueden

perjudicar la salud del consumidor.

10.1.2.7 Ajuste a Temperatura: Una vez termina el tratamiento térmico de la
leche, se enfria a 32T para adicionar el cloruro d e calcio y el cuajo; para ello

es transportada a través de otra bomba centrifuga a una segunda tina.

10.1.2.8 Adicién del Cloruro de Calcio:  Se adiciona cuando la leche se
somete a altas temperaturas que se produce una disminucion en los iones de
calcio, lo que causa una mala coagulacién de la leche. Para reponer los iones
de calcio pedidos se agregan de 10 a 20 gramos de cloruro de calcio por cada

100 litros de leche y se deja reposar por veinte (20) minutos.



10.1.2.9 Adicién del Cuajo: Debe adicionarse diluido en agua con sal para
activarlo y ayudar a la coagulacion de la leche; la cantidad de sal es el doble
del cuajo utilizado. La mezcla de agua-sal-cuajo se debe adicionar

homogéneamente a la leche y a una temperatura de 30 a 40C.

10.1.2.10 Coagulacion: La leche tibia, a 32<C, con el cuajo, se deja en re poso
por 30 minutos para obtener la cuajada con una apariencia gelatinosa de color
blanco. La coagulacion permanece en la misma tina quesera con el objetivo de
mantener una temperatura constante, de suma importancia para la
coagulacion. La cantidad utilizada es de 1 a 2 gramos / 100 litros de leche
(1:100000).

10.1.2.11 Corte después de la coagulacion:  Se utiliza para aumentar el area
de la superficie y acelerar la expulsion del suero. Se inicia cuando la cuajada
tenga una firmeza adecuada que resista el proceso de agitacion.

El tamafio del grano debe ser lo mas pequefio posible tipo grano de maiz para
facilitar la mayor salida del suero.

10.1.2.12 Reposo: Debe permanecer en reposo por unos cuantos minutos a

una temperatura de 32<C.

10.1.2.13 Agitacion: Después de reposar se utiliza una pala, moviendo los
granos de cuajada muy suavemente facilitando la salida del suero del interior

del grano hacia el exterior, sin permitir el rompimiento del grano.

10.1.2.14 Calentamiento y lavado de la cuajada: Se le adiciona a la cuajada
85 litros de agua caliente, para que obtenga temperatura final de 38C. La
temperatura maxima del agua caliente de lavado de la cuajada es de 45<C, con
esto se logra una pasta mas firme. A mayor temperatura, mayor deshidrataciéon

de la cuajada.

10.1.2.15 Agitacion Final: Se realiza a 38T por minutos, suavemente para
evitar romper demasiado los granos de cuajada. Para esto se utiliza un agitador

tipo paleta.



10.1.2.16 Desuerado Final: La cuaja se deja en reposo por 5 minutos para

eliminar el resto del agua que sea necesaria.

10.1.2.17 Salado de la Cuajada: La sal se adiciona sobre la cuajada en una
proporciéon del 1 al 1.5% sobre el queso de la cuajada. Se debe adicionar en

forma homogénea.

10.1.2.18 Moldeo y Prensado: La cuajada se coloca en moldes acrilicos y de
madera, los cuales tienen unos orificios para permitir la salida del suero que se
va produciendo con el prensado. La mecanica de esta operacion consiste
generalmente en ponerle un peso de 6 libras por cada libra de queso y cada

hora se le agrega mas peso hasta llegar a 20 veces mas el peso del queso.

10.1.2.19 Volteos: Se realizan para evitar deformaciones y cortezas duras. El
primer volteo se realiza 15 minutos después del moldeo y el segundo a los 30

minutos.

10.1.2.20 Enfriamiento: Se realiza para lograr una buena compactacion del
gueso y, para realizar adecuadamente las operaciones posteriores, evitando el
deterioro de la calidad del queso. El enfriamiento se realiza a una temperatura

del 4 al 6<C, por un tiempo de 12 a 18 horas.

10.1.2.21 Empaque: Debe estar bien frio, antes de empacarlo debe retirarse
los sobrantes de los bordes que puedan dar una mala presentacion al producto.

El queso costefio se empaca por medio de una maquina empacadora al vacio.

10.1.2.22 Almacenamiento: Se debe almacenar en refrigeracion a una
temperatura de 4 a 6C en un tiempo maximo de 30 dias; para nuestra

produccion se hara en un tiempo no mayor a 5 dias.

10.1.2.23 Comercializacion: En esta operacion se tiene en cuenta el

transporte que debe tener sistema de refrigeracion, asi como en los expendios,



supermercados, tiendas, etc. La temperatura debe estar entre 4 a 6T,

teniendo en cuenta una rotacion adecuada.

10.1.3 EQUIPO NECESARIO PARA EL PROCESO DE PRODUCCI ON

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

actividades a realizar, en la elaboracion Queso Costefio.

10.1.3.1 Marmita a Gas Autogeneradora de Vapor: Estad construida con
laminas de acero inoxidable, tipo 304, calibre 12, interiormente con fondo
moldeado en lamina de calibre 1/8” con tubo de salida y valvula de cierre
rapido para evacuacion de los liquidos en el proceso de lavado. El tanque
interior presenta una doble camara fabricada en lamina de acero inoxidable
calibre 12 con fondo calibre 3/16”. Esta camara tiene un volumen determinado
de agua que es calentada por quemador a gas que provee la energia caliente
para la generacion de vapor, el cual es finalmente la camisa interior y el
producto que se esta cocinando. Esta articulada con un brazo al borde del
tanque, compensada y evalizable para abrir y cerrar suavemente. El equipo
esta montado sobre patas de acero inoxidable con bases niveladoras para
ajustes a nivel. Para su normal y seguro funcionamiento la marmita esta
equipada con los siguientes controles: sistema de seguridad para evitar que
trabaje sin agua, termostato para controlar la temperatura del vapor, control

para establecer la presion del encendido y parada, y temperatura de trabajo.

10.1.3.2 Cantinas: Son recipientes en acero inoxidable con tapa ajustable a

presién, con capacidad para 40 litros cada uno.

10.1.3.3 Tanques: tanques en acero inoxidable de 5000 Its de capacidad con

agitador.

10.1.3.4 Accesorios de Laboratorio:  Utensilios para el control de calidad.



10.1.3.5 Tina Quesera o de Coagulacién: Tina en acero inoxidable de 2.000

Its de capacidad.

10.1.3.6 Liras Horizontal y Vertical: Liras en acero inoxidable

10.1.3.7 Mesa de Escurrido: O extremijo, es una mesa de acero inoxidable

con reborde y desagtie de 1,5x0,8x0,85 metros (largo x fondo x alto)

10.1.3.8 Balanza Electronica: Elaborada en acero inoxidable 304, con
capacidad de 6 Kg., precision 0.02 Kg., bateria recargable y pantalla auto-

iluminada.

10.1.3.9 Mesa de Empaque: Mesas en acero inoxidable de 1,5 x 1 metros.

10.1.3.10 Moldes: Moldes en acero inoxidable, con orificios que permitan la

salida del suero que se va produciendo con el prensado.

10.1.3.11 TermOmetro de Sonda Metélica: Termdmetro digital Modelo BT 02,
con cable de sonda de 70 cm, de 100x3,5 ml, rango de medicion de -50C a
300<C y una exactitud de 1<C.

10.1.3.12 Equipo de Enfriamiento: EIl equipo para enfriar el producto se
conoce con el nombre de chiller, es basicamente un enfriador de agua glicolada
(liquido similar al anticongelante de los radiadores de autos). Consiste en una
tina glicolada propiamente dicha, una torre de enfriamiento y una red de tubos
de agua helada hacia la marmita. Este equipo incluye bombas e instalaciones

eléctricas.

10.1.3.13 Equipo de Corte: Maquinas de rayado y corte en cubo, elaboradas

en acero inoxidable con capacidad de 20 Ibs de queso cada una.

10.1.3.14 Tuberia: Tuberia de acero inoxidable de 2 pulg. de diametro.



10.1.3.15 Bomba centrifuga sanitaria: de 2 hp. Cuerpo desmontable y
orientable de acero inoxidable, embutido en frio, espesor de 3 a 8 mm, segun

modelo, pulido espejo interior y exterior.

10.1.3.16 Cuarto Frio: Se necesita un equipo tipo termoking de tres caballos

de fuerza.

10.1.3.17 Empacadora al Vacio: Elaborada en acero inoxidable 304, con un
caudal de bomba 20 M3/H, alimentacion 220 voltios, barra de sellado doble 500

mm.



Cuadro N°16. Necesidades de inversion en equipos para la produccion de queso costefio empacado al vacio.

ITEM DESCRIPCION CANTIDAD VROl é’;“TARIO VALOR TOTAL (%) Vl(iﬁgg)”'
1 Marmita autogeneradora de vapor 2 18.000.000 36.000.000 10
2 Cantinas 30 250.000 7.500.000 10
3 Tina de recepcién en A.l 1 4.500.000 4.500.000 10
4 Tanques en A.l 2 9.500.000 19.000.000 10
5 Accesorios de laboratorio 1 450.000 450.000 10
6 Tina quesera 4 1.490.000 5.960.000 10
7 Mesa de escurrido 2 1.490.000 2.980.000 10
8 Balanza Electrénica 1 730.000 730.000 10
9 Maquina de Rayado en A.l 1 5.500.000 5.500.000 10
10 Maquina de corte en cubos en A.l 1 5.300.000 5.300.000 10
11 Mesa de empaque 3 1.290.000 3.870.000 10
12 Moldes 60 49.000 2.940.000 10
13 Termoémetro de sonda metalica 3 39.000 117.000 10
14 Equipo de enfriamiento 1 44.450.000 44.450.000 10
15 Tuberia en Al - 3.200.000 3.200.000 10
16 Bomba centrifuga sanitaria 1 3.450.000 3.450.000 10
17 Cuarto frio 1 25.500.000 25.500.000 20
18 Empacadora al vacio 2 5.900.000 11.800.000 10
19 Canastas plasticas 20 23.500 470.000 10

TOTAL INVERSION EN EQUIPOS 131.111.500 183.717.000




10.2 ADITIVOS USADOS EN LA ELABORACION DE QUESOS

10.2.1 Cloruro de calcio: Es muy importante en queseria, el éxito de la
produccion depende el. Es necesaria para conseguir una accion efectiva del

cuajo y en la produccién de una cuajada de buena consistencia.

La cantidad de cloruro de calcio que se debe agregar, depende de la leche y
sus condiciones, la cantidad natural de calcio en la leche va ria mucho,
dependiendo de la época del afio, periodo de lactancia, forraje, etc. La cantidad
maxima que se recomienda usar es de 20 g/100 Kg. de leche para queso; para
agregarlo a la leche, se hierve en un poco de agua y se filtra directamente a la
tina, es necesario agregarlo por lo menos 15 minutos antes de agregar el cuajo,

para asegurar su solubilizacion.

10.2.2 Coagulantes: Pueden ser liquidos los cuales deben usarse en dosis
que oscilen entre 7.5 a 15 mi. Por cada 100 litros de leche, cuando es
coagulante en tabletas debe emplearse de 2 a 2.5 tabletas (para 100 /litros de

leche).

10.2.3 Sal: En casi todos los tipos de quesos, se usan sal en una cantidad mas
o menos apreciadles. La sal tiene influencia sobre el sabor, el cuerpo, los

microorganismos y las enzimas.

Como en muchos otros alimentos se mejora el sabor en el queso con una
cantidad adecuada de sal, la cantidad varia segun los diferentes tipos de
guesos, generalmente se dice que los quesos que tienen un sabor fuerte
(picante) necesitan un contenido de sal mayor que los quesos son sabor mas
suave, Ademas, parece que existe una tendencia en los paises de clima célido
de preferir un contenido de sal mas elevado. Normalmente los quesos

contienen 1-3% de sal.



Cuadro N°17. Costo de materia prima para la elabora cién del queso costefio para el primer afio

Materia prima UNIDAD NEgliSRIIDAAD NECESIDAD MENSUAL NECESIDAD ANUAL
Leche entera Lt 790 23.708 284.492
Costo unitario 600 600 600
Costo total 474.153 14.224.600 170.695.200
Cuajo Kg 0,014 0,4 5
Costo unitario 559 559 559
Costo total 8 233 2.795
Cloruro de Calcio Kg 0,1 2,8 34,139
Costo unitario 6.000 6.000 6.000
Costo total 569 17.070 204.834
Sal Kg 237 7.112 85.348
Costo unitario 500 500 500
Costo total 118.539 3.556.167 42.674.000
TOTAL 593.269 17.798.069 213.576.829

Cuadro N°18. Costo de materiales indirectos de fabr icacion del queso costefio

TEM DESCRIPCION VALOR UNITARIO ($) VALOR ANUAL ($)
1 Fenolftaleina * 250 ml 24.000 888.000
2 Hidroxido de sodio *1000 ml 55.380 964.560
3 Alcohol 65-70% 61 43.920
4 Bolsas de polietileno etiquetadas 25 1.706.950
Total 3.603.430




Cuadro N°19. Equipos y accesorios administrativos, requeridos para la empresa Sucrelac Ltda.

iTEM CANTIDAD DETALLE VALOR UNITARIO ($) VALOR TOTAL ($)
1 1 Escritorio y silla tipo gerente 1.500.000 1.500.000
2 2 Escritorio y silla tipo secretaria 550.000 1.100.000
3 1 Juego de mesa de juntas 2.500.000 2.500.000
4 1 Juego de sillas de espera 2.100.000 2.100.000
5 2 Juego silla y mesa para computador 300.000 600.000
6 1 Archivador 300.000 300.000
7 1 Aire acondicionado 1.500.00 1.500.000
8 2 Computadores Pentium IV 1.500.000 3.000.000
9 2 Impresora HP 180.000 360.000
10 1 Equipos de comunicacion 937.000 937.000
11 2 Licencia Windows Vista 480.000 960.000
12 1 Licencia paquete contable 300.000 300.000
13 1 Remodelacién bodega 15.500.000 15.500.000
14 1 Gastos de organizacion 1.500.000 1.500.000
TOTAL EQUIPOS, MUEBLES Y ENSERES 32.157.000




Cuadro N°20. Costo de personal administrativo y de produccion

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

DESCRIPCION CANTIDAD SBLAEII_CI:D(()) TQXEZ‘L%EEE MNE?\II\QLI]I:L NOMINA ANUAL
Personal Administrativo
Gerente General 1 1.800.000 1800000 21.600.000
Secretaria General y auxiliar contable 1 461500 55000 516.500 6.198.000
Servicios Generales 2 461500 55000 1.033.000 12.396.000
Personal de Mercadeo
Jefe de Mercadeo y Ventas 1 800000 800.000 9.600.000
Personal de Produccioén y Ventas
Jefe de Planta 1 800000 800.000 9.600.000
Operarios 4 461500 55000 2.066.000 24.792.000

TOTAL COSTOS PERSONAL TECNICO, ADMON Y MERCADEO 7.015.500 84.186.000




10.3 COSTOS DE LOS INSUMOS

Los insumos necesarios para llevar a cabo el proceso de produccién son:

energia eléctrica, gas natural y agua. En el cuadro N° 22, se muestra dichos

costos.

Cuadro N° 21. Costos anuales de energia

) TARIFA | DIASDE | HRSDE 02320/
iTEM SERVICIO ($/KW) | TRABAJO | TRABAJO | KW/HR )
1 Cuarto frio 245 305 24 12.0 30.487.800
2 Pasteurizador 245 305 4 9.5 2.839.550
3 Empacadora al vacio 245 305 4 4.0 1.195.600
4 Bomba Centrifuga 245 305 2 0.74 110.593
5 Computadores 245 305 8 0.24 143.472
6 lluminacién 245 305 8 1.2 717.360
7 Consumo de oficina 245 305 8 0.5 357.700
8 Alumbrado publico 115.000
9 Cargo fijo 92.000
Total 36.059.075
Cuadro N° 22. Insumos de agua, energia, gas natural y material de aseo
CANTIDAD | CANTIDAD PRECIO | PRECIO PRECIO
. REQUERIDA | REQUERIDA | UNITARIO | TOTAL TOTAL
iTEM | INSUMO | UNIDAD MES ARIO ®) MES ($) AR
1 | Acueducto Mts® 30 240 1.500 45.000 540.000
7 — Mts® 716 8.600 375 268.750 | 3.225.000
natural
3 SIEtE Kw 10.770 129.240 245 3.004.922 | 36.059.075
Eléctrica
4 el Lts 67 600 8.175 547.725 | 6.572.700
de aseo
TOTAL 46.396.775




10.4 TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

Para el desarrollo del negocio, se trabajara un turno de 8 horas / dia, 6 dias a la
semana, con un total de 288 dias al afio, produciendo Queso Costefio con las
siguientes presentaciones: Blogues 500 y 1000 gr, Cubitos 250 y 500 gr y
Rayado 250 y 500 gr.

El tamafio oOptimo de la planta lo determinan factores como: tamafio y
crecimiento del mercado, el cual debe suplir de manera Optima la participacion
del mercado de la organizacion, la cual es del 10% para el primer afio, y a partir
de alli, el crecimiento sera del 5% anual; materia prima, que a pesar de la
estacionalidad la cantidad de materia prima a comprar sera constante;
insumos, tecnologia, equipos, financiamiento y mano de obra necesaria para el

nuevo proyecto.



10.5 LOCALIZACION

10.5.1 MACROLOCALIZACION

Cuadro 23. Factores que inciden en la Macrolocalizacién

o Sincelejo Corozal Sincé
eso
Factores Relevantes asignado Calificacién | Calificaciéon | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion
Esc.0-1 esc. 0-100 ponderada esc. 0-100 ponderada esc. 0-100 ponderada
Geograficos e
infraestructura L
Cercania al mercado 0.10 90 9.00 85 8.50 80 8.00
Insumos 0.12 85 10.20 80 9.60 75 9.00
Vias de Comunicacion 0.10 90 9.00 85 8.50 80 8.00
Medios de transporte 0.05 85 4.25 90 4.50 80 4.00
Econdémicos 0.14
Perspectiva de desarrollo 0.03 75 2.25 70 2.10 70 2.10
Costo Locativo 0.06 80 4.80 75 4.50 70 4.20
Costo mano de obra 0.05 75 3.75 75 3.75 70 3.50
Servicios publicos 0.28
Energia 0.10 80 8.00 80 8.00 75 7.50
Acueducto 0.10 70 7.00 85 8.50 80 8.50
Teléfono 0.05 85 4.25 80 4.00 80 4.00
Facilidades educativas 0.03 90 2.70 85 2.55 80 2.40
Gubernamentales 0.13
Regulaciones especificas 0.02 75 1.50 75 1.50 75 1.50
Interés municipio 0.03 80 2.40 70 2.10 70 2.10
Actitud de la comunidad 0.03 75 2.25 75 2.25 70 2.10
Impuestos 0.05 90 4.50 80 4.00 80 4.00
Otros factores 0.08
Condiciones climéaticas 0.03 65 1.95 65 1.95 65 1.95
Consideraciones 0.05 80 4.00 75 3.75 75 3.75
ecoldgicas y ambientales
Total 1.00 81.80 80.05 76.60

Para la macrolocalizacion del proyecto se utilizé el método cuantitativo por

puntos, para determinar la mejor alternativa entre los municipios escogidos,




Sincelejo, Corozal y Sincé, para los cuales se analizaron los siguientes
factores:

10.5.1.1 Geogréficos y de Infraestructura:  Por tener mayor incidencia
en la proyecto a realizar se le ha asignado el mayor porcentaje con un

peso de 0.37. Los factores geograficos mas importantes son:

10.5.1.1.1 Cercania al mercado, con un peso asignado de 0.10; teniendo
en cuenta la concentracion de los consumidores a los cuales se ofrece el
producto, la calificacién asignada a Sincelejo fue la maxima con 90
puntos, Corozal 85 y Sincé con 80.

10.5.1.1.2 La consecucion de insumos, es el factor mas importante del
proyecto, se le asignd un peso de 0.12. en cuanto a la calificacion el
maximo puntaje correspondié a Sincelejo con 85, porque es la mejor

ubicada respecto a las zonas de las que se obtendran los insumos.

10.5.1.1.3 A las vias de comunicacion, también se le asigné un peso alto
con 0.10 ya que para el proyecto es indispensable contar con una buena
infraestructura vial para el desplazamiento de las principales materias
primas, y en la cual Sincelejo cuenta con la mayor calificacion de 90

puntos.

10.5.1.1.4 A los medios de transporte, se les asigné un peso de 0.05,
siendo corozal la que obtuvo el mayor porcentaje con 90, ya que este
municipio cuenta con un aeropuerto, ademas de una infraestructura vial

semejante a la de Sincelejo.

10.5.1.2 Economicos: A los factores econdmicos se les asignd un peso
de 0.16 distribuidos asi:



10.5.1.2.1 Para perspectivas de desarrollo un peso de 0.05, las cuales se
estan empezando a dar, llevando la delantera Sincelejo con 90 puntos por
los nuevos supermercados abiertos, EXITO y SAO vy la construccién del

parque industrial al sur del municipio.

10.5.1.2.2 Infraestructura de bodegas; Como el proyecto va a utilizar este
tipo de contrato, se le asign6 un peso significativo de 0.06 y teniendo en
cuenta las necesidades que requiere el proyecto, Sincelejo es la que
mejor satisface estas necesidades, obteniendo un puntaje de 80.

10.5.1.2.3 El costo de mano de obra: A este item se le asign6 un peso de
0.05, teniendo en cuenta que se necesita personal calificado y no
calificado como también la experiencia en el proceso de lacteos. Los

municipios de Sincelejo y Corozal se llevaron la mayor puntuacion de 75.

10.5.1.3 Servicios publicos: Este factor es indispensable para todo
proyecto, la disponibilidad de éstos implicaria un incremento elevado en
los costos, por ello se le asigna la segunda mayor puntuacion, siendo ésta
de 0.28.

10.5.1.3.1 Debido a que el proyecto es totalmente mecanizado, requiere
de un excelente servicio de energia eléctrica para su funcionamiento, por
lo que se le asigna un peso de 0.10; en cuanto a la calificacion, Sincelejo

y Corozal el mismo puntaje de 80.

10.5.1.3.2 Acueducto y alcantarillado; por las condiciones de higiene y
manejo de desechos que requiere el proyecto, se le asigna un peso de
0.10, siendo Corozal quien tiene una mayor calificacion de 85 puntos,

pues es el municipio que presta mejor estos servicios.



10.5.1.3.3 La infraestructura telefonica; es importante para el proyecto, se
le asigna un peso de 0.05, siendo Sincelejo la que mas cobertura ofrece

en la prestacion de este servicio, con un puntuacion de 85.

10.5.1.3.4 Facilidades educativas; se le asigné un peso de 0.03 puesto
gue para el proyecto este factor no es tan significativo. Sin embargo se
tiene en cuenta para capacitar al personal requerido; Sincelejo cuenta con
el SENA, el cual ofrece este tipo de capacitaciones, por ello se le asigno

la mayor calificacion con 90.

10.5.1.4 Gubernamentales: Para la realizacion de todo proyecto se
tienen que tener en cuenta las normas regulatorias vigentes, por lo cual

se le asigna un peso de 0.13.

10.5.1.4.1 Regulaciones especificas; la incidencia de este factor tiene
gue ver con la ubicacion de la planta, que no afecte la comunidad en
general, se le asigné un peso de 0.02, y los tres municipios obtuvieron la

misma calificacion.

10.5.1.4.2 Interés del municipio; es importante tener en cuenta la actitud
de las autoridades municipales, sobre el desarrollo de este tipo de
proyectos. Se le asigna un peso de 0.03, siendo Sincelejo la mayor

calificacion con 80 puntos.

10.5.1.4.3 Actitud de la comunidad; la actitud de fuerzas sociales o
comunitarias respecto a la instalacion de proyectos, es otro factor a tener
en cuenta, una buena acogida por parte de esta fuerza practicamente
evitara inconvenientes futuros, se le asigno un peso de 0.03, obteniendo

Sincelejo y Corozal la mayor puntuacién con 75.

10.5.1.4.4 Impuestos; sabiendo que la etapa mas dificil de todo proyecto

es la iniciacion, es de vital importancia analizar los incentivos tributarios



gue pueden ofrecer cada uno de los municipios en mencién. Para escoger
el que mejores incentivos ofrece, se le asigna un peso de 0.05, logrando
Sincelejo la mayor calificacion con 90 puntos, pues en la actualidad
cuenta con una zona industrial libre de impuestos de industria y comercio

e impuesto predial durante 10 afios.

10.5.1.5 Otros Factores: dentro de éstos se tuvieron en cuenta:

10.5.1.5.1 Condiciones climéaticas, a las cuales se le asigndé un peso de
0.03 ya que éstas son apropiadas para la produccion del principal insumo
requerido del proyecto. La calificacion fue de 65 para todos los

municipios, puesto que sus condiciones son semejantes.

10.5.1.5.2 Consideraciones ecoldgicas y ambientales: debido a que el
proyecto requiere de un buen manejo de desechos y las condiciones
higiénicas en las que debe desarrollarse la localizacion de éste, debe ser
la que mejor minimice sus efectos contaminantes o que puedan alterar el
proceso, se le asigndé un peso de 0.05; la calificacion de Sincelejo

presentd mejores zonas para esta ubicacién con un puntaje de 80.



10.5.2 MICROLOCALIZACION

Cuadro N24. Microlocalizacion mediante el método c uantitativo por puntos

Alternativas de Localizacion

Bodegas de .
P
Factores Relevantes asigense(l)do Arturo Cumplido Parque Industrial Muebles Hermes
Esc.0-1 Calificacion Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion
esc. 0-100 ponderada esc. 0-100 ponderada esc. 0-100 ponderada
CoEin Ee MEEgTie o2 0.08 80 6.40 80 6.40 80 6.40
insumos ’ ’ ’ ’
Costo de transporte de
productos 0.08 80 6.40 75 6.00 75 6.00
Dresuilaliok ae 0.08 80 6.40 80 6.40 80 6.40
materias primas
Disponibilidad de mano 0.07 70 4.90 70 4.90 70 4.90
de obra ’ ’ : :
VIS B2 SRIHAES 0.07 75 5.25 75 5.25 75 5.25
publicos
Facilidades de 0.07 75 5.25 75 5.25 75 5.25
comunicacion
Disponibilidad de agua y
energia 0.12 75 9.00 80 9.60 75 9.00
Incentivos tributarios 0.10 75 7.50 90 9.00 75 7.50
Condiciones del entorno 0.10 80 8.00 75 7.50 85 8.50
SR GIERErIolE [fEi 0.10 75 4.50 75 4.50 90 5.40
expansion : : : :
Costo de arrendamiento 0.8 85 6.80 80 6.40 85 6.80
Posibilidades de
deshacerse de los 0.9 75 6.75 920 8.10 75 6.75
desechos
Total 77.15 79.30 78.15

Después de seleccionar el municipio de Sincelejo para la macrolocalizacion del

proyecto, se evaluaron en distintos sectores de la ciudad tres alternativas para

la ubicacion exacta del proyecto, estas fueron: Las Bodegas del Sefior Arturo

Cumplido Sierra, ubicada en la Carrera 4 con calle 25, Carrera Troncal de

Occidente via Told; el Parque Industrial de Sincelejo, ubicado en la Calle 38

entre carreras 4%y 6°,

Hermes, en la Carrera 4% a 50 metros del Monumento al Pescador.

por ultimo las Bodegas donde funcionaba Muebles




Los factores mas importantes para escoger el sitio fueron los recomendados
por Alfonso Arenas Hortia en su libro “El aseguramiento de la calidad e

inocuidad de los alimentos”

10.5.2.1 El costo de transporte de los insumos; a este factor se le asigné un
peso de 0.08 y una calificacion igual de 80 para los tres sitios, esto teniendo
en cuenta que las zonas de obtencion de insumos, tales como San Onofre,

Sampués y Sincé, compensan las distancias entre los sitios escogidos.

10.5.2.2 Costo de transporte de productos; el peso asignado a este factor es
de 0.08, obteniendo las bodegas de Arturo Cumplido la mayor calificacion de
80 puntos, debido a que estdan mas cerca del centro de la ciudad, y en éste, la

concentracion de distribucién del producto.

10.5.2.3 Disponibilidad de materias primas; el peso asignado fue de 0.08 y
fueron calificadas las tres alternativas de igual manera con una puntuaciéon de
80; como los sitios estdn a las afueras de la ciudad tienen la misma

disponibilidad de materia prima.

10.5.2.4 Disponibilidad de mano de obra; le fue asignado un peso de 0.07, la
ciudad presenta un alto indice de desempleo, consiguiéndose mano de obra
barata, por lo cual se calificd de la misma manera a los tres sitios, con un

puntaje de 70.

10.5.2.5 Tarifas de servicios publicos; también se le asign6 un peso de 0.07,
con una calificacion de 75 para todas, ya que las politicas de servicios
publicos de la ciudad para el sector industrial y comercial manejan la misma

tarifa, independiente donde se encuentre localizado el establecimiento.

10.5.2.6 Facilidad de comunicacion; se le asigné un peso de 0.07 y una
calificacibn de 75 para los sitios escogidos, teniendo en cuenta que la

infraestructura de comunicacion cubre estos sitios de igual manera.



10.5.2.7 Disponibilidad de agua y energia; se le asign6 el mayor peso de 0.12
ya que estos servicios son de vital importancia para la industria de los
alimentos; obtuvieron la mayor calificacion de 80 las bodegas del Parque
Industrial, pues éstas tienen acceso directo a las redes de acueducto de la

ciudad y cuenta con depdésitos de agua individuales para cada bodega.

10.5.2.8 Incentivos tributarios; su peso es de 0.10, y en calificacion en Parque
Industrial obtuvo el mayor puntaje de 90, puesto que ofrece exoneracion por
10 afios de los impuestos de industria y comercio y predial unificado a las
empresas que aqui se establezcan.

10.5.2.9 Condiciones del entorno; se le asign6 un peso de 0.10 y una mayor
calificacién de 85 para la bodega de la antigua Fabrica de Muebles Hermes,
encontrandose esta mejor ubicada que las otras dos. El Parque Industrial se
encuentra en proceso de construccion y podria en un momento dado por
efectos de los trabajos que alli se realicen, levantar polvo que puedan afectar
la inocuidad del proceso. Aqui también se encuentran industrias quimicas
como Laboratorios del Caribe, que pueden alterar el proceso. Igual sucede
con las bodegas del sefior Arturo Cumplido Sierra.

10.5.2.10 Espacio disponible para expansion; le fue asignado un peso de 0.06
y la mayor calificacion la obtuvo las bodegas donde funcionaba antiguamente
Muebles Hermes, pues se encuentra ubicada en un predio que cuenta con las

mayores posibilidades de ampliacion de planta.

10.5.2.11 Costo de arrendamiento; su peso asignado es de 0.08 y las
bodegas del sefior Arturo Cumplido Sierra y la antigua Fabrica de Muebles
Hérmes obtuvieron la maxima calificacion de 85 puntos, ya que sus canones
de arrendamiento son mas econdmicos entre un 20 y un 25% del valor de las

bodegas del parque industrial.

10.5.2.12 Posibilidades de deshacerse de los desechos; tiene un peso de

0.09 y la maxima calificacion de 90 puntos es para las bodegas del Parque



Industrial, pues por los convenios que maneja con la Alcaldia Municipal le han
permitido conectarse a las principales redes del alcantarillado municipal.

Después de realizar el analisis de macrolocalizacion en los municipios de
Sincé, Corozal y Sincelejo, y resaltar los factores mas relevantes para la
macrolocalizacion del proyecto y utilizando el método cuantitativo por puntos se
selecciond el municipio de Sincelejo por ser el que se encuentra ubicado
estratégicamente entre el mercado y las principales zonas de abastecimiento
de materia prima. Este municipio es el que mejor proyeccién tiene hacia el

desarrollo industrial.

Una vez definida la macrolocalizacion, se procedio a identificar alternativas de
microlocalizacién, seleccionando las bodegas ubicadas en el Parque Industrial,
las del sefor Arturo Cumplido Sierra y una bodega ubicada donde funcionaba
la Fabrica de Muebles Hermes. Después de aplicar el método de calificacion
cuantitativa por puntos, la mayor puntuacion las obtuvo las bodegas ubicadas
en el Parque Industrial siendo ésta la que presenta mejores condiciones de
localizacion para el proyecto, dados los requerimientos para higiene y
salubridad para este tipo de procesos.

10.6 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 més tienen participacion
en esta produccion, encontramos: Sincelejo, Corozal, Galeras, Sincé,
Sampués, Majagual, Guaranda, entre otros; lo que indica que la produccién 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 que se tienen acuerdo de compra, tienen

ubicados sus fincas lecheras en estos municipios.

9 URPA, Diagnostico agropecuario de Sucre, afio 2002-2003. p. 65-66



Los posibles proveedores de la principal materia prima del producto que es la
leche, seran los ganaderos de la region sabana del departamento de Sucre
(municipio de Corozal, Sampués, Sincelejo y Galeras), la region del San Jorge
y Sinu de los departamentos de Sucre y Cordoba y los ganaderos de la region

del Golfo de Morrosquillo en los municipios de Told, Toluviejo y San Onofre.

Los sistemas de transporte que estan siendo empleados en las diferentes

regiones de donde procede la leche son:

La region de la sabana y del golfo de Morrosquillo: en estas regiones se
transporta la leche hacia los centros de acopio, a través de camiones, para los

cuales se utilizan cantinas de 40 litros.

La region del san Jorge y Sinu: se utiliza transporte fluvial hasta los diferentes
poblados de la rivera, y de estos hasta los centros de acopio se utiliza el mismo

transporte que en la regidn anteriormente mencionada.

La produccion, procesamiento, transporte y comercializacion de la leche estan
reglamentados por la ley 94 , de 1979.



11. ANALISIS ORGANIZACIONAL

La empresa se constituye por Escritura Publica como una sociedad limitada, cuya
razon social es Sucrelac Ltda.; tiene por objeto social la produccién y
comercializacion de queso costefio empacado al vacio y se ubicara en el Parque

Industrial y Comercial de la ciudad de Sincelejo.

Estard conformada por cinco socios: Samuel Pérez, Santander de la Ossa,

Margaret Martinez, Edgar Mercado y Clarisa Navarro.

11.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE SUCRELAC LTDA.

GERENTE ]

AUXILIAR CONTABLE

PRODUCCION VENTAS w

JEFE DE PLANTA JEFE DE MERCADEO Y ]

SECRETARIA GENRAL Y t

VENTAS

OPERARIOS ‘

VIGILANTE ASEADORA w

DISTRIBUIDORES w

IMPULSADORAS w




11.2 MISION

Sucrelac Ltda., es una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de
gueso costefio empacado al vacio, cumpliendo con estrictas normas de calidad e
higiene, con tecnologia apropiada y sentido humano, comprometida con el medio

ambiente y con el desarrollo y crecimiento de nuestra ciudad y departamento.

11.3 VISION

Para el afio 2016, Sucrelac Ltda., sera una empresa solida e innovadora,
orientada hacia las necesidades y satisfaccibn de nuestros consumidores,
buscando a su vez, el crecimiento de sus socios y colaboradores asi como el

desarrollo de nuestra ciudad y departamento.



11.4 ACTIVIDADES, TAREAS Y FUNCIONES POR LAS DIREFE NTES
DEPENDENCIAS O AREAS DE LA EMPRESA

11.4.1 AREA ADMINISTRATIVA

» Verificar y controlar la ejecucion de lo planeado vs. ejecutado dentro de los
objetivos de la empresa

» Disefar planes de desarrollo y fijar metas realizables

» Verificar y evaluar las rentabilidades y crecimiento de la empresa en el
sector

» Coordinar y cumplir los compromisos bancarios y legales

» Verificar y controlar la asistencia del personal

» Controlar el correcto funcionamiento y buen uso de las areas de la empresa

» Llevar todos los libros pertinentes a los procesos de seleccidon de personal.

* Programar mensualmente al personal los servicios de los diferentes turnos
(en caso de requerirse) en actividades como aseo, entrevistas, visitas
domiciliarias etc.

* Programar reparaciones locativas y de mantenimiento

» Recibir y distribuir la correspondencia de las diferentes areas de la empresa

» Redactar y elaborar oficios y memorandos

» Atendery agilizar los reclamos recibidos por via telefonica o verbalmente de
los usuarios

» Contratacion del personal

* Velar por el correcto funcionamiento tanto del hardware como del software.

e Controlar y ejecutar los procesos para la produccion de los informes
necesarios

* Incorporar las novedades de cada una de las aplicaciones para su
produccion

» Soporte a cada una de las areas de la empresa



11.4.2 AREA DE MERCADEO Y VENTAS

Disefiar planes de mercadeo en el uso del servicio de seleccion de personal
para el area comercial de las empresas.

Realizar presupuestos de ventas mensuales y a la vez realizar una
reglamentacion con lo realizado vs. lo presupuestado

Disefiar y ejecutar planes de mercadeo en publicidad del servicio de
seleccion de personal para el area comercial de las empresas.

Realizar proyecciones de ventas futuras y captura de mercados cercanos.

11.4.3 AREA FINANCIERA

Llevar una contabilizacion al dia

Controlar los movimientos y flujos de caja

Llevar un control en los pagos de impuestos fiscales y legales
oportunamente

Programacion de pagos

Presentar los estados financieros

11.4.4 AREA DE PRODUCCION

Coordinar y controlar el proceso de produccion.

Programar la produccién, permitiendo aprovechar al maximo los recursos
disponibles. Verificar el cumplimiento de los operarios para con Ssus
funciones. Inspeccionar el buen funcionamiento y mantenimiento de los
equipos.

Realizar el control de procesos y calidad, por medio de las cartas de

control.



11.5 PERFILES Y FUNCIONES DE LOS CARGOS ADMINISTRAT IVOS

Cuadro N° 25. Perfil y funciones del gerente general

CARGO: GERENTE GENERAL

DESCRIPCION DEL CARGO

Efectuar la administracion, planeacion, direccion, coordinacion y control de las tareas y
actividades necesarias para la buena ejecucion de la empresa en blsqueda de satisfacer el
mercado y a la vez obteniendo una mayor rentabilidad.

PERFIL DEL CARGO

Profesional Administrador de empresas, con conocimiento y experiencia minimo de tres afios en
cargos similares.

PERSONAL A CARGO

Tendra a su cargo en forma directa al:
« Jefe de planta
e Jefe de mercadeo y venta
e Secretaria general y auxiliar contable

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

Verificar y controlar la ejecucion de lo planeado vs. ejecutado dentro de los objetivos de la
empresa, Coordinar con las areas las tareas a cumplir con el propésito de obtener una imagen en
el mercado, Disefiar planes de desarrollo y fijar metas realizables, Atender los requerimientos de
autoridades judiciales para procesos de seleccion de personal, Verificar y evaluar las
rentabilidades y crecimiento de la empresa en el sector, Coordinar y cumplir los compromisos
bancarios y legales.

FUNCIONES DEL CARGO

» Verificar y controlar la ejecucién de lo planeado vs. ejecutado dentro de los objetivos de la
empresa

« Disefiar planes de desarrollo y fijar metas realizables

» Presentar informe contable a la Gerencia General

e Controlar los movimientos y flujos de caja

e Llevar un control en los pagos de impuestos fiscales y legales oportunamente

» Presentar los estados financieros

e Atender los requerimientos de autoridades judiciales para procesos de legalizacion de los
procesos de seleccion

« Verificar y evaluar las rentabilidades y crecimiento de la empresa en el sector

e Coordinar y cumplir los compromisos bancarios y legales

« Verificar y controlar la asistencia del personal

« Llevar todos los libros pertinentes a los procesos de seleccion de personal.

e Contratacion del personal

e Velar por el correcto funcionamiento tanto del hardware como del software.

e Controlar y ejecutar los procesos para la produccién de los informes necesarios

Soporte a cada una de las areas de la empresa.




Cuadro N° 26. Perfil y funciones del jefe de mercadeo y ventas

CARGO: JEFE DE MERCADEO Y VENTAS

DESCRIPCION DEL CARGO

El objeto del cargo es administrar y coordina eficientemente la fuerza de ventas, brindandole
herramientas y coordinando la funcion de venta y consecucion de negocios.

Disefio de plan de mercadeo y aplicacion de estrategias para la consecucion de los objetivos
empresariales.

PERFIL DEL CARGO

Profesional, Amplia experiencia en el desarrollo de Estrategias Comerciales para el desarrollo de
productos y servicios de diferentes segmentos. Elaboracion e implantacion de planes de accion y
técnicas comerciales, consecucion, manejo y seguimiento de clientes.

Excelentes relaciones interpersonales, alta motivacion al logro y capacidad para motivar grupos
de trabajo.

PERSONAL A CARGO

Tendra a su cargo en forma directa a los:
e Impulsadoras
e Distribuidores

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

e Garantizar a Mundo Aseo el mantenimiento integral de la fuerza comercial y la
consecucién de negocios que generen volimenes de ventas de acuerdo con los
presupuestos comerciales.

e Cumplir con los presupuestos de la Direccion Comercial

* Negociar contratos comerciales con los grandes clientes

« Disefiar Planes de Marketing de la empresa

FUNCIONES DEL CARGO

e Generar informes mensuales de cada Linea de Negocio por cliente.

e Canalizar la informacion y los requerimientos de clientes

e Detectar oportunidades de negocio

e Coordinar la consecucion de nuevos clientes

e Realizar prospeccion de Clientes

» Realizar presupuestos de ventas mensuales y a la vez realizar una reglamentacion con lo
realizado vs. lo presupuestado

« Realizar proyecciones de ventas futuras y captura de mercados cercanos




Cuadro N° 27. Perfil y funciones del contador

CARGO: CONTADOR

DESCRIPCION DEL CARGO

Mantener al dia los tramites contables generados en la operacion de la empresa. Llevar los libros
contables al dia y mantener en regla las obligaciones tributarias.

PERFIL DEL CARGO

Profesional de contaduria de con experiencia minimo de 3 afio en cargos similares

PERSONAL A CARGO

« No tendra personal a su cargo

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

Llevar una contabilizacién de acuerdo a los movimientos diarios, registrar los movimientos y flujos
de caja, programar los pagos que se deban realizar, elaborar los estados financieros. Procesar en
el computador los datos de control de facturacién, consignaciones, relacién de bancos, ventas,
cuentas por cobrar y pagar.

FUNCIONES DEL CARGO

e Coordinar y elaborar los procesos de seleccién

» Legalizacion de los procesos de seleccion

e Verificar y controlar la asistencia del personal

e Llevar todos los libros pertinentes a los procesos de seleccién de personal.

e Contratacion del personal

e Administradores de Riesgos Profesionales, Entidades Promotoras de Salud, entre otras.
* Relacionar las novedades de nomina

Cuadro Ne° 28. Perfil y funciones del jefe de produccion.

CARGO: JEFE DE PLANTA

DESCRIPCION DEL CARGO

El objeto del cargo es disefiar, coordinar y verificar el proceso de produccion del queso costefio
empacado al vacio, realizando el control de procesos y de calidad del producto final.

PERFIL DEL CARGO

Profesional, en ingenieria agroindustrial, con experiencia en el sector lacteo de por lo menos de 2
afos.

PERSONAL A CARGO

Tendra a su cargo en forma directa a los:
e Operarios

RESPONSABILIDADES DEL CARGO




Garantizar la produccion estipulada.

Obtener un producto que cumpla con las especificaciones de calidad.
Mantener la planta de produccion en 6ptimas condiciones.

Entre otras.

FUNCIONES DEL CARGO

Coordinar y controlar el proceso de produccion.

Programar la produccion, permitiendo aprovechar al maximo los recursos disponibles.
Verificar el cumplimiento de los operarios, para con sus funciones. Inspeccionar el buen
funcionamiento y mantenimiento de los equipos.

Realizar el control de procesos y calidad, por medio de las cartas de control.

Cuadro N° 29. Perfil y funciones de los distribuidores

CARGO: DISTRIBUIDORES

DESCRIPCION DEL CARGO

El objeto del cargo es cumplir con las estrategias de distribucion, haciendo llegar el producto a los
diferentes componentes del canal.

PERFIL DEL CARGO

La distribucién del producto de la empresa Sucrelac Ltda., es contratada y no hace parte de la
noémina de la empresa, debe estar compuesto por el conductor y un ayudante, y cumplir con los
requerimientos técnicos y logisticos que la empresa estipule.

PERSONAL A CARGO

No tendra a su cargo en forma directa personal.

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

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

La persona que actia como conductor debe tener no menos de 25 y no mas de 40 afios
de edad, tener pase de conduccién y una experiencia de conduccién minima de 3 afios.
Tanto el conductor, como el ayudante deben tener las camisas insignias de la empresa y
el producto, en el momento de la venta y distribucién.

FUNCIONES DEL CARGO

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 practica la capacitacion impartida por parte de la empresa, en temas de
atencion al cliente, entre otros.




Cuadro N° 30. Perfil y funciones de la secretaria general y auxiliar contable

CARGO:

SECRETARIA GENERAL Y AUXILIAR CONTABLE

DESCRIPCION DEL CARGO

El objeto del cargo es organizar y servir de apoyo al gerente general.

PERFIL DEL CARGO

Personal de sexo femenino entre 22 y 35 afios de edad, secretaria titulada, con conocimiento de
la informatica, contabilidad, inglés y atencion al cliente, con excelente presentacion personal

PERSONAL A CARGO

Tendra a su cargo en forma directa a los:
e Servicios generales

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

* Responsable de la caja menor
e Recibir quejas y reclamos por la linea habilitada

FUNCIONES DEL CARGO

e Despachar oportunamente la correspondencia

e Llevar los apunte de las reuniones.

e Colaborar con la gerencia en la elaboracion de envié oportuno de las estadisticas,
informes y balances y demas documentos.

* Demas actividades que se requieran.

La secretaria general y auxiliar contable estard a cargo de la parte contable

diaria, pues la empresa no incurrird en gastos de contratacion de un Contador,

sino que pagara sus honorarios mensuales.




12 ANALISIS FINANCIERO

Los estudios de mercado y técnico, especialmente este Ultimo, permitieron
identificar los recursos necesarios para la operacion del proyecto, establecer
programas de produccion y definir las condiciones y demas requerimientos
para el financiamiento. Ademas, se llega a la conclusion que existe un mercado
potencial por cubrir y que tecnolégicamente no existe impedimento para llevar a

cabo este proyecto.

A través del estudio financiero se pretende determinar el monto de los recursos
financieros necesarios para la construccion y funcionamiento del proyecto; asi
mismo se proyectan los resultados financieros para un periodo de evaluacién

de cinco afos, teniendo en cuanta los efectos inflacionarios:

Cuadro N° 31. Inflacion o devaluacion

INFLACION O DEVALUACION

Crecimientos de precios de ventas 6.5 %

Crecimientos de precios que influyen en los

costos de produccion 6.5 %

Crecimiento de los precios que influyen en los

gastos de administracion. 6.5 %

Fuente: Datos de inflacion suministrados por el DANE




12.1 DATOS DE ESTUDIO DE MERCADO

Cuadro N32. Datos de estudio de mercado

DATOS ESTUDIO DE MERCADO

Precio de Venta Vallrmer @ Volumen de Vallre @ Volumen de Vallrmen d
PRODUCTO : ~ Ventas ler - Ventas 3er = Ventas 5to
Primer Ano afio Ventas 2do afo afio Ventas 4to ano afio
BLOQUE DE LB 5.700 23.897 36.870 50.564 65.010 80.240
BLOQUE DE 2 LBS 11.400 27.311 42.137 57.787 91.703
RAYADO DE 250 GRS 2.850 3.414 5.267 7.223 11.463
RAYADO DE LB 5.700 6.828 10.534 14.447 22.926
CUBOS DE 250 GRS 2.850 3.414 5.267 7.223 11.463
CUBOS DE LB 5.700 3.414 5.267 7.223 11.463
TOTAL VOLUMEN DE VENTAS ANO 68.278 105.342 144.468 229.257
12.2 COSTO DE MATERIA PRIMA PROYECTADA
Cuadro N33. Costo de materia prima directa proyect ado
COSTO DE MATERIA PRIMA PROYECTADO
Materia prima 1 2 3 4 5
Leche entera Its 284.492 438.925 601.950 773.925 955.238
Costo unitario 600 639 681 725 772
Costo total 170.695.200 280.473.075 409.648.043 560.917.448 737.328.926
Cuajo Kg 5 7,7 10,5 13,6 16,7
Costo unitario 559 595 634 675 719
Costo total 2.795 4.584 6.657 9.183 12.010
Cloruro de Calcio Kg 34,139 52,671 72,234 92,871 114,629
Costo unitario 6.000 6.390 6.805 7.248 7.719
Costo total 204.834 336.568 491.578 673.101 884.798
Sal Kg 85.348 131.677 180.585 232.178 286.571
Costo unitario 500 533 567 604 643
Costo total 42.674.000 70.118.003 102.412.011 140.229.664 184.331.974
TOTAL 213.576.829 350.932.229 512.558.289 701.829.396 922.557.708




12.3 COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS DE FABRICACION PROYECTADO

Cuadro N34. Costo de materiales indirectos de fabricacion proyectado

COSTOS DE MATERIALES INDIRECTOS DE FABRICACION PROY ECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

) VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

DESCRIPCION UNITARIO | \0aPf | UNITARID | (PR | UNTARio | (PR | uNimario | (ARG | uNmario | R
$) $ $ $ $
Femelii 2l e 250 ol 24.000 888.000 25,560 1.513.152 27.221 2.353.704 28991 | 3 432 334 308751 14 703.930
Hidréxido de sodio =1000ml = oo 555 964.560 58.980 1.686.251 62.813 2.622.959 66.896 | 5 g24.980 712451 14 998419
- 0,

ezl B 61 43.920 65 76.857 69 119.551 74 174.337 78 543.680
Bolsas de polietileno
etiquetadas 25 1.706.950 27 2.804.731 28 4.096.480 30 5.609.174 32 7.373.285
VAL 20 3.603.430 6.080.990 9.192.694 13.040.825 Sl Sy

12.4 PLANTA DE PERSONAL INICIAL SEGUN ESTUDIO TECNI CO

Cuadro N35. Planta de personal inicial segun estud io técnico

PLANTA DE PERSONAL INICIAL SEGUN ESTUDIO TECNICO

DESCRIPCION CANTIDAD SUELDO BASICO

Personal Administrativo
Gerente General 1 1.800.000
Secretaria General y auxiliar contable 1 516.500
Servicios Generales 2 516.500
Personal de Mercadeo
Jefe de Mercadeo y Ventas 1 800000
Personal de Produccién y Ventas
Jefe de Planta 1 800000

4 516.500

Operarios




12.5 SUPUESTOS OPERACIONALES

Cuadro N36. Supuestos operacionales

SUPUESTOS OPERACIONALES

Depreciacion de Activos Fijos Vidir%! en
Edificios 20
Maquinaria y Equipos 10
Muebles y Enseres 5
Amortizacion de Activos Diferido Vida~UtiI en
Afos
Gastos preoperativos 5
12.6 INVERSION INICIAL
Cuadro N37. Inversion inicial
INVERSION INICIAL
INVERSION FIJA
ITEM DESCRIPCION TOTAL ANO
1 Edificio 25.500.000
2 Magquinaria y equipo 158.217.000
3 a/lrléigseasr,ntiaenns,tﬁrgz,degtgispos de comunicacion y 13.897.000
TOTAL INVERSION FIJA 197.614.000
INVERSION DIFERIDA
ITEM DESCRIPCION TOTAL ANO
1 Licencia Windows Vista 960.000
2 Licencia paquete contable 300.000
3 Remodelacion bodega 15.500.000
4 Gastos de organizacion 1.500.000
TOTAL INVERSION DIFERIDA 18.260.000
TOTAL INVERSION INICIAL 215.874.000




Cuadro N<38. Proyeccion de los ingresos operativos

12.7 PROYECCION DE LOS INGRESOS OPERATIVOS

SUCRELAC LTDA

PROYECCION DE LOS INGRESOS OPERATIVOS

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
INGRESOS

Volumen de Ventas

BLOQUE DE LB 23.897 36.870 50.564 65.010 80.240 256.580
BLOQUE DE 2 LBS 27.311 42.137 57.787 74.297 91.703 293.235
RAYADO DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463 36.654
RAYADO DE LB 6.828 10.534 14.447 18.574 22.926 73.309
CUBOS DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463 36.654
CUBOS DE LB 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463 36.654
Precios de Ventas

BLOQUE DE LB 5.700 6.071 6.465 6.885 7.333 32.454
BLOQUE DE 2 LBS 11.400 12.141 12.930 13.771 14.666 64.908
RAYADO DE 250 GRS 2.850 3.035 3.233 3.443 3.666 16.227
RAYADO DE LB 5.700 6.071 6.465 6.885 7.333 32.454
CUBOS DE 250 GRS 2.850 3.035 3.233 3.443 3.666 16.227
CUBOS DE LB 5.700 6.071 6.465 6.885 7.333 32.454
Ingresos en Col$

BLOQUE DE LB 136.214.610 223.817.514 326.899.139 447.612.124 588.388.175 1.722.931.561
BLOQUE DE 2 LBS 311.347.680 511.582.889 747.198.031 1.023.113.425 1.344.887.258 3.938.129.283
RAYADO DE 250 GRS 9.729.615 15.986.965 23.349.938 31.972.295 42.027.727 123.066.540
RAYADO DE LB 38.918.460 63.947.861 93.399.754 127.889.178 168.110.907 492.266.160
CUBOS DE 250 GRS 9.729.615 15.986.965 23.349.938 31.972.295 42.027.727 123.066.540
CUBOS DE LB 19.459.230 31.973.931 46.699.877 63.944.589 84.055.454 246.133.080
Total Ingresos de operacion 525.399.210 863.296.125 1.260.896.677 1.726.503.905 2.269.497.247 6.645.593.165




12.8 PROYECCION DE LOS COSTOS DE PERSONAL Y ADMINIS TRATIVO Y DE PRODUCCION

Cuadro N39. Proyeccion de los costos de personal a dministrativo y de produccion

SUCRELAC LTDA

PROYECCION DE LOS COSTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE PRODUCCION

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Sueldos Personal Administrativo
Gerente General 1.800.000 1.917.000 2.041.605 2.174.309 2.315.639 10.248.554
Secretaria General y auxiliar contable 516.500 550.073 585.827 623.906 664.460 2.940.766
Servicios Generales 2 1.033.000 1.100.145 1.171.654 1.247.812 1.328.920 5.881.531
Sueldos Personal de Mercadeo
Jefe de Mercadeo y Ventas 800.000 852.000 907.380 966.360 1.029.173 4.554.913
Total Costos personal Administrativo y Mercadeo Me nsual 4.149.500 4.419.218 4.706.467 5.012.387 5.338.192 23.625.763
Total Costos personal Administrativo y Mercadeo An ual 49.794.000 53.030.610 56.477.600 60.148.644 64.058.305 283.509.159
Sueldos Personal de Produccion y Ventas
Jefe de Planta 800.000 852.000 907.380 966.360 1.029.173 4.554.913
Operarios 4 2.066.000 2.200.290 2.343.309 2.495.624 2.657.839 11.763.062
Total Costos de Personal de produccion Mensual 2.866.000 3.052.290 3.250.689 3.461.984 3.687.013 16.317.975
Total Costos de Personal de producciéon Anual 34.392.000 36.627.480 39.008.266 41.543.804 44.244.151 195.815.700
TOTAL COSTOS PERSONAL TECNICO, ADMON Y
W EREADER) ANUAL 84.186.000 | 89.658.090 | 95.485.866 | 101.692.447 | 108.302.456 | 479.324.859




12.9 COSTO DE PRESTACIONES SOCIALES Y APORTES PARAF ISCALES PERSONAL ADMINISTRATIVO

Cuadro N°40. Costos de prestaciones sociales y aportes parafiscales personal administrativo y mercadeo

PRESTACIONES SOCIALES Y APORTES PATRONALES PERSONA L DE ADMINISTRACION Y MERCADEO

DESCRIPCION PERIODO1 | PERIODO?2 | PERIODO3 | PERIODO4 | PERIODO 5 TOTAL
Prestaciones
Sk 345.653 368.121 392.049 417.532 444.671 1.968.026
Intereses de Cesantia 41.478 44.174 47.046 50.104 53.361 236.163
YRR 172.827 184.060 196.024 208.766 222.336 984.013
PUITIE 62 SEREES 345653 368.121 392.049 417.532 444671 1.968.026
Total Prestaciones Sociales 905.612 964.477 1.027.168 1.093.933 1.165.039 5.156.228
Parafiscales y seguridad social
Salud Eps 352.708 375.633 400.050 426.053 453.746 2.008.190
FEnsion 497.940 530.306 564.776 601.486 640.583 2.835.092
P 21.660 23.068 24,568 26.165 27.865 123.326
el 165.980 176.769 188.259 200.495 213.528 945.031
Jeler 124.485 132.577 141.194 150.372 160.146 708.773
Sena

82.990 88.384 94.129 100.248 106.764 472.515

e EFBiites PEienel s 1.245.763 1.326.737 1.412.975 1.504.819 1.602.632 7.092.927
ol pEsasnEs P eraselise s Jelirenies 2.151.375 2.291.214 2.440.143 2.598.752 2.767.671 12.249.155
Vel prezEeienEs iy PErErsEles nbainnis 25.816.496 | 27.494568 | 29.281.715 | 31.185.027 | 33.212.053 | 146.989.859
TOTAL SUELDOS PRESTACIONES Y APORTES
PATRONALES PERSONAL ADMINISTRATIVO Y MERCADEO 60.208.496 | 64.122.048 | 68.289.981 | 72.728.830 | 77.456.204 | 342.805.560




12.10 COSTO DE PRESTACIONES SOCIALES Y APORTES PARA FISCALES PERSONAL DE PRODUCCION

Cuadro N°41. Costos de prestaciones sociales y aportes parafiscales personal de produccion

PRESTACIONES SOCIALES Y APORTES PATRONALES PERSON AL DE PRODUCCION

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 | PERIODO 5 TOTAL
Prestaciones
Sk 66.640 70.972 75.585 80.498 85.730 379.424
nieresesioeiCesantia 7.997 8.517 9.070 9.660 10.288 45531
VEEEES 33.320 35.486 37.792 40.249 42.865 189.712
PUITIE 62 SEREES 66.640 70.972 75585 80.498 85.730 379.424
figial BrestacionesfSocrdles 174597 185.946 198.032 210.904 224,613 994.091
Parafiscales y seguridad social
Salud Eps 243.610 259.445 276.309 294.269 313.396 1.387.028
FEnEi 343.920 366.275 390.083 415.438 442.442 1.958.157
P 14.961 15.933 16.969 18.072 19.246 85.180
Cele 114.640 122.092 130.028 138.479 147.481 652.719
Iz 85.980 91.569 97.521 103.860 110.610 489.539
Sena

57.320 61.046 65.014 69.240 73.740 326.360

Total aportes Patronales 860.431 916.359 975.922 1.039.357 1.106.915 4.898.982
Total prestaciones y Parafiscales Mensualmente 1.035.027 1.102.304 1.173.954 1.250.261 1.331.528 5.893.074
JRIEL FIESEERIES i PERIEERS Ol 12.420.328 13.227.649 14.087.446 15.003.130 15.978.334 70.716.888
TOTAL SUELDOS PRESTACIONES Y APORTES
PATRONALES PERSONAL DE PRODUCCION 46.812.328 49.855.129 53.095.713 56.546.934 60.222.485 266.532.588




12.11 PROYECCION DE LOS COSTOS DE OPERACION
Cuadro N°42. Proyeccion de los costos de operacion

PROYECCION DE LOS COSTOS DE OPERACION (Mano de Obra )

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Gastos de personal 46812327,84 49855129,1 53095712,54 56546933,9 60222484,56 266532588
Total Costos 46812327,84 49855129,1 53095712,54 56546933,9 60222484,56 266532588

12.12 PROYECCION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION SIN MANO DE OBRA DIRECTA
Cuadro N°43. Proyeccion de los costos sin mano de obra directa

PROYECCION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION SIN MANO DE OBRA DIRECTA

INGRESOS PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Volumen de Ventas
BLOQUE DE LB 23.897 36.870 50.564 65.010 80.240 256.580
BLOQUE DE 2 LBS 27.311 42.137 57.787 74.297 91.703
RAYADO DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463
RAYADO DE LB 6.828 10.534 14.447 18.574 22.926
CUBOS DE 250 GRS 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463
CUBOS DE LB 3.414 5.267 7.223 9.287 11.463
Costo U. de Produccién
BLOQUE DE LB 3.851 4.101 4.368 4.652 4.954 21.926
BLOQUE DE 2 LBS 7.702 8.203 8.736 9.304 9.908
RAYADO DE 250 GRS 1.926 2.051 2.184 2.326 2.477
RAYADO DE LB 3.851 4.101 4.368 4.652 4.954
CUBOS DE 250 GRS 1.926 2.051 2.184 2.326 2.477
CUBOS DE LB 3.851 4.101 4.368 4.652 4.954
Costo de productos vend. Col$
BLOQUE DE LB 92.028.502 151.214.254 220.857.646 302.413.033 397.523.309 1.164.036.744
BLOQUE DE 2 LBS 210.350.862 345.632.580 504.817.477 691.229.790 908.624.707
RAYADO DE 250 GRS 6.573.464 10.801.018 15.775.546 21.600.931 28.394.522
RAYADO DE LB 26.293.858 43.204.072 63.102.185 86.403.724 113.578.088
CUBOS DE 250 GRS 6.573.464 10.801.018 15.775.546 21.600.931 28.394.522
CUBOS DE LB 13.146.929 21.602.036 31.551.092 43.201.862 56.789.044
Total costos de Produccién 354.967.080 583.254.978 851.879.492 1.166.450.270 1.533.304.193 4.489.856.013




Cuadro N°44. Proyeccion de los gastos de administ racion y ventas

12.13 PROYECCION DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

PROYECCION DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Gastos de personal 60.208.496 64.122.048 68.289.981 72.728.830 77.456.204 342.805.560
Honorarios 5.538.000 5.897.970 6.281.338 6.689.625 7.124.451 31.531.384
Arrendamientos 7.200.000 7.668.000 8.166.420 8.697.237 9.262.558 40.994.215
Servicios 7.394.064 7.874.678 8.386.532 8.931.657 9.512.215 42.099.146
Costos y gastos del plan 19.334.000 20.590.710 21.929.106 23.354.498 24.872.540 110.080.855
de mercadeo
Depreciaciones 19.876.100 19.876.100 19.876.100 19.876.100 19.876.100 99.380.500
TOTAL GASTOS 119.550.660 126.029.506 132.929.478 140.277.947 148.104.067 666.891.659

12.14 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES
Cuadro N°45. Depreciaciones y amortizaciones
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES
DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Edificios 1.275.000 1.275.000 1.275.000 1.275.000 1.275.000 6.375.000
Al e e 15.821.700 15.821.700 15.821.700 15.821.700 15.821.700 79.108.500
Muebles y Enseres 2.779.400 2.779.400 2.779.400 2.779.400 2.779.400 13.897.000
VONAL ©AETRE FCIR DIE2REC ACION 19.876.100 19.876.100 19.876.100 19.876.100 19.876.100 99.380.500
AMORTIZACION DE DIFERIDOS

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
Cargos Diferidos 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 18.260.000
VAL GAREE DIEERIDES 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 18.260.000




12.15 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Cuadro N°46. Flujo de caja proyectado

SUCRELAC LTDA

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

DESCRIPCION PERIODO 0 PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL

INGRESOS DE EFECTIVO
Recaudos delipeniodo 525.399.210 863.296.125 1.260.896.677 | 1.726.503.905 | 2.269.497.247 | 6.645.593.165
EGRESOS DE EFECTIVO
Com P G.E WL e 354.967.080 583.254.978 851.879.492 1.166.450.270 | 1.533.304.193 | 4.489.856.013
Costos de Operacion [y T 46.812.328 49.855.129 53.095.713 56.546.934 60.222.485 266.532.588
Gastos Admon. y Ventas 99.674.560 106.153.406 113.053.378 120.401.847 128.227.967 567.511.159
Pago ae Impuesta de Renta 137.657 33.166.489 72.382.198 291.651.115 397.337.458
P Al PIE e 195.640 47.136.616 102.870.458 168.641.498 245.856.602 564.700.812
Pago de deuda
ol Earzace oz gl 501.649.608 786.537.786 1.154.065.528 | 1.584.422.747 | 2.259.262.361 | 6.285.938.031
Flujo Neto de efectivo
Operativo 23.749.602 76.758.338 106.831.149 142.081.158 10.234.886 359.655.134
Inversién Inicial (215.874.000)
AR NETD OIHSRATINE (215.874.000) | 23.749.602 76.758.338 106.831.149 142.081.158 10.234.886 359.655.134

Mas: Saldo Inicial de Caja

Igual: Saldo Final de Caja

Tasa Interna de Retorno (TIR) 18,40%

Valor Presente Neto (VPN) 52.815.416




Cuadro N°47. Estado de resultado proyectado

12.16 ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO

SUCRELAC LTDA

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

DESCRIPCION

PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL

Ventas Netas 525.399.210 863.296.125 1.260.896.677 1.726.503.905 2.269.497.247 6.645.593.165
Menos:

Costo de Ventas 401.779.408 633.110.108 904.975.204 1.222.997.204 1.593.526.677 4.756.388.601
Utilidad Bruta en Ventas 123.619.802 230.186.017 355.921.473 503.506.701 675.970.570 1.889.204.563
Menos:

Gastos de Administracion y Ventas 119.550.660 126.029.506 132.929.478 140.277.947 148.104.067 666.891.659
Amortizacion de Diferidos 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 3.652.000 18.260.000
Utilidad Operacional 417.142 100.504.511 219.339.995 359.576.754 524.214.502 1.204.052.904
Utilidades Antes de Impuestos 417.142 100.504.511 219.339.995 359.576.754 524.214.502 1.204.052.904
Menos Provision de Impuestos 137.657 33.166.489 72.382.198 118.660.329 172.990.786 397.337.458
UTILIDAD NETA 279.485 67.338.022 146.957.797 240.916.425 351.223.717 806.715.446




12.17 BALANCE GENERAL PROYECTADO

Cuadro N°48. Balance general proyectado

SUCRELAC LTDA

BALANCE GENERAL PROYECTADO

DESCRIPCION

PERIODO 0

PERIODO 1 | PERIODO 2 | PERIODO 3 | PERIODO 4 | PERIODO 5
ACTIVOS

Activos Corrientes

Sizelvo 23.945.242 | 147.840.196 | 357.541.802 | 668.264.458 | 924.355.946

Cuentas Por Cobrar

Inventarios

ol mslues Cafisnizs 23.945.242 | 147.840.196 | 357.541.802 | 668.264.458 | 924.355.946
Activos No Corrientes

No Depreciables

Terrenos B : B B : B
Depreciables

Edificios

25.500.000 | 25.500.000 | 25.500.000 | 25.500.000 | 25.500.000 | 25.500.000

Equipos de Computacién y

Comunicacion

e e 158.217.000 | 158.217.000 | 158.217.000 | 158.217.000 | 158.217.000 | 158.217.000
dlellzs y Eussies 13.897.000 | 13.897.000 | 13.897.000 | 13.897.000 | 13.897.000 | 13.897.000
Total Activo Fijo

Depreciable (Bruto) 197.614.000 | 197.614.000 | 197.614.000 | 197.614.000 | 197.614.000 | 197.614.000
(-) Depreciacion

Acumulada 19.876.100 | 19.876.100 | 19.876.100 | 19.876.100 | 19.876.100
Total Activo Fijo

Depreciable (Neto) 197.614.000 | 177.737.900 | 157.861.800 | 137.985.700 | 118.109.600 | 98.233.500
ATiEs BIEEes 18.260.000 | 14.608.000 | 10.956.000 | 7.304.000 | 3.652.000 -
LOIAL AETTHOE 215.874.000 | 216.291.142 | 316.657.996 | 502.831.502 | 790.026.058 | 1.022.589.446
PASIVO Y PATRIMONIO

Pasivos Corrientes

Proveedores

Otros Pasivos
Corrientes

Porcién Corriente Pasivos
a Largo plazo

Pasivos Financieros a
Corto Plazo

Impuesto de renta por
Pagar 137.657 33.166.489 | 72.382.198 | 118.660.329

Total pasivos Corrientes 137.657 33.166.489 | 72.382.198 | 118.660.329

Pasivos No Corrientes

Pasivos Financieros

VT BREes 137.657 | 33.166.489 | 72.382.198 | 118.660.329
PATRIMONIO

Capital 215.874.000 | 215.874.000 | 216.153.485 | 283.491.507 | 430.449.304 | 671.365.729
UiElEeEs [REETEDS 83.846 20.285.252 | 64.372.501 | 136.647.519
Utilidades gel Ejercicio 279.485 67.338.022 | 146.957.797 | 240.916.425 | 351.223.717
VOUAL BAVIRIONIE 215.874.000 | 216.153.485 | 283.491.507 | 430.449.304 | 671.365.729 | 1.022.589.446
TOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO 215.874.000 | 216.291.142 | 316.657.996 | 502.831.502 | 790.026.058 | 1.022.589.446




12.18 ANALISIS DE RESULTADOS DEL ESTUDIO FINANCIERO

Para la evaluacion financiera del proyecto, se tienen en consideracion los
indicadores de la metodologia del Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa
Interna de Retorno (TIR) y se conoce que la tasa interna de oportunidad (T10)

de los inversionistas del proyecto es del 10%

El resultado del calculo de la TIR, nos indica que los dineros que quedan
invertidos en el proyecto afio tras afo, ofrecen una rentabilidad del 18,4%, lo
cual hace atractivo el proyecto, ya que esta tasa interna de retorno es superior

a la tasa interna de oportunidad de los inversionistas.

El resultado del célculo del VPN esté indicando que el desarrollo del proyecto,
bajo los supuestos operacionales planteados ofrece una riqueza adicional a la
esperada por los inversionistas de 52.815.416 en términos del flujo de caja y
si complementamos el analisis observando el estado de resultados proyectado
y el balance general, notamos que el proyecto entrega a los socios
$564.700.812, por concepto de dividendos y que su patrimonio pasa de
$215.874.000 a $790.026.058 lo que significa un crecimiento de este en un
266%.

Con este analisis podemos concluir que el proyecto es viable de realizar desde

el punto de vista econdmico.



12.19 ANALISIS DE SENSIBILIDAD
Para el analisis de sensibilidad, tendremos en cuenta los siguientes supuestos:
1. Que los costos y gastos del proyecto son superiores en un 5% a los
considerados inicialmente como supuestos operativos del proyecto y que
el precio de venta si se puede mantener como se proyecto.
2. Que el precio de venta es inferior en un 5% a los precios de venta

considerados inicialmente como supuesto operativo del proyecto, y que

el crecimiento de los costos y gastos si es igual al proyectado.

En estos escenarios tenemos:



Cuadro N49. Flujo de caja con incremento en el cre cimiento de los costos en un 5%

FLUJO DE CAJA CON INCREMENTO EN EL CRECIMIENTO DE L OS COSTOS EN UN 5%
DESCRIPCION PERIODO O | PERIODO 1 | PERIODO 2 | PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO
Recaudos del periodo 525.399.210 | 863.296.125 | 1.260.896.677 | 1.726.503.905 | 2.269.497.247 | 6.645.593.165
EGRESOS DE EFECTIVO
Compra de Materia prima 354.967.080 | 610.637.841 | 933.745.845 | 1.338.572.834 | 1.842.168.542 | 5.080.092.142
Costos de Operacién |y T 46.812.328 | 52.195.746 58.198.256 64.891.056 72.353.527 294.450.913
Gastos Admon. y Ventas 99.674.560 | 111.137.134 | 123.917.905 138.168.464 154.057.837 626.955.900
Pago de Impuesto de Renta 137.657 21.713.110 40.097.168 111.781.789 173.729.724
Pago de Dividendos 195.640 30.858.935 56.986.582 75.670.079 83.195.554 246.906.790
Pago de deuda
Total egresos de Efectivo 501.649.608 | 804.967.313 | 1.194.561.698 | 1.657.399.601 | 2.263.557.249 | 6.422.135.469
Al RELD CE Eipeie 23.749.602 | 58.328.811 | 66.334.979 | 69.104.305 | 5939.998 | 223.457.696
Operativo
Inversion Inicial (215.874.000)
Flujo Neto Total (215.874.000) | 23.749.602 | 58.328.811 66.334.979 69.104.305 5.939.998 223.457.696
Mas: Saldo Inicial de Caja
Igual: Saldo Final de Caja
Tasa Interna de Retorno (TIR) 1,21%
Valor Presente Neto (VPN) -45.351.930

Si los costos y de produccion por efectos del comportamiento de la economia fueran superior a los considerados para la
evaluacion en un 5%, la nueva TIR de 1,21% y el nuevo VPN de (45.351.930) nos indican que el proyecto nos indicaria que el
proyecto no seria viable econémicamente, ya que ofrece una TIR inferior a la tasa interna de oportunidad de los inversionistas y

ademas el VPN nos muestra que destruye riqgueza considerando las expectativas de los inversionistas.



Cuadro N%50. Flujo de caja con disminucion del incr emento del precio en un 5%

FLUJO DE CAJA CON DISMINUCION DEL INCREMENTO DE PRE CIO EN UN 5%
DESCRIPCION PERIODO 0 | PERIODO 1 | PERIODO 2| PERIODO 3 | PERIODO 4 | PERIODO 5 TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO
Recaudos del periodo 525.399.210 | 822.765.790 | 1.145.281.826 | 1.494.572.092 | 1.872.386.056 | 5.860.404.975
EGRESOS DE EFECTIVO
Compra de Materia prima 354.967.080 | 583.254.978 | 851.879.492 |1.166.450.270 | 1.533.304.193 | 4.489.856.013
Costos de Operacion |y T 46.812.328 | 49.855.129 53.095.713 56.546.934 60.222.485| 266.532.588
Gastos Admoén. y Ventas 99.674.560 | 106.153.406 | 113.053.378| 120.401.847| 128.227.967| 567.511.159
Pago de Impuesto de Renta 137.657 19.791.478 34.229.297 84.066.923 | 138.225.356
Pago de Dividendos 195.640| 28.127.889 48.647.092 59.865.477 59.611.453 | 196.447.551
Pago de deuda
Total egresos de Efectivo 501.649.608 | 767.529.059 | 1.086.467.153 | 1.437.493.826 | 1.865.433.021 | 5.658.572.667
Flujo Neto de efectivo Operativo 23.749.602 55.236.731 58.814.673 57.078.266 6.953.035 201.832.308
Inversion Inicial (215.874.000)
Flujo Neto Total (215.874.000) | 23.749.602 | 55.236.731 58.814.673 57.078.266 6.953.035| 201.832.308
Mas: Saldo Inicial de Caja
Igual: Saldo Final de Caja
Tasa Interna de Retorno (TIR) -2,33%
Valor Presente Neto (VPN) -61.142.416

Si por condiciones del mercado o agresividad de la competencia en su estrategia de precios, el crecimiento del precio de venta de
los productos del proyecto tuviera que disminuirse en un 5% la nueva TIR de -2,33% y el nuevo VPN de -61.142.416, indican que

el proyecto destruye riqueza para el inversionista, lo que lo hace inviable.



BIBLIOGRAFIA

BERRIO S, Alba y RODRIGUEZ N, Hernan. Tecnologias de leche y derivados.

Universidad del Quindio. 1990

CHRISTOFOROWTSCH, Sawen. Fundamentos de la elaboracién de queso. 1°
Edicion. Ed. Acribia S.A. Zaragosa Esparfia 1991

Manual de tecnologia y control de calidad de productos lacteos. Equipo
Regional de Fomento y Capacitacion en Lecheria de la FAO para América
Latina.

Elaboracion del queso. WWW. Agroinformacion.com

OBSERVATORIO AGROCADENAS COLOMBIA, Secretaria técnica del

consejo nacional de la leche. Segundo informe de coyuntura leche 2006.

Perspectiva del Sector Agropecuario Segundo Semestre de 2006. Ministerio de

agricultura y desarrollo rural.

AGUILERA, Maria M. Departamento de Sucre: Situacion Social y Econdmica.
Banco de la Republica.

INDA Cunningham, Arturo Enrique. Copia de Manual del Queso

VARELA, Rodrigo; Innovacién Empresarial, Un nuevo enfoque de desarrollo.
1991, ed. Icesi.

PROYECTO DE INVESTIGACION; UNAD



MENDOZA Torres, Martha Ruth; Gestion de Mercados, “Fundamentos,

Investigacion, Estrategia, Operacion”; 3" Edicion; EAN.

DE LA OSSA Guerra, Santander Joseé, y otros; Estudio de Factibilidad para
implementar una empresa productora y comercializadora de Yogurt en la
Ciudad de Sincelejo; Universidad de Sucre; Sincelejo; 2002.



ANEXOS



Anexo 1. Modelo de encuesta para consumidores

ENCUESTA PARA MEDIR EL NIVEL DE ACEPTABILIDAD DEL
CONSUMIDOR QUE RESIDE EN LOS BARRIOS ESTRATOS 3, 4,5y 6 DE
LA CIUDAD DE SINCELEJO

Encuesta para medir el nivel de aceptabilidad de Queso Costefio empacado al vacio
en los consumidores que residen en los barrios de niveles socio-econémicos: 3, 4, 5,y

6 de la ciudad de Sincelejo.

Fecha Nombre
Edad Barrio
Nivel Socio-econémico

La presente encuesta ayudara a proporcionar informacién valida para el
conocimiento de los comportamientos del consumidor de Queso Costefio, es
por ello que se les agradece su colaboracion.

1. ¢A Usted le gusta el Queso Costefio?
a)Si__ by
En caso de respuesta afirmativa pasar a la pregunta 2.

2. ¢Usted consume Queso Costefio?

a)Si____ byNo____

En caso de respuesta negativa pasar a la pregunta 3, si es afirmativa pasar a la
pregunta 4.

3. ¢Por gué no lo consume?

4. ¢Con qué frecuencia compra Queso Costefio?
a) Diario b) Semanal
¢) Quincenal d) Mensual
e) Otro, Cual?

5. ¢Qué cantidad de Queso Costefio compra?

a) Y4 Libra b) %2 Libra
c) 1 Libra c) 2 Libras



6. ¢Donde compra Queso Costefio?

a) Tiendas b) Vendedores ambulantes
c) Supermercados c) Otro, Cual?

7. ¢Ala hora de adquirir Queso Costefio que factor es mas importante?

a) Precio b) Calidad
c) Empaque d) Presentacion

8. ¢A través de qué medio de informacion se vale Usted para tener
conocimiento de los productos de consumo?

a) Television b) Radio

c) Prensa d) Volantes

e) Combinaciones _
Cuéles?

9. ¢Si una empresa de Sincelejo fabricara Queso Costefio empacado al
vacio Usted lo compraria?

a)Si____ b) No

Si la respuesta es afirmativa pasar a la pregunta 10.
10. ¢En cuél o cuéles de las siguientes presentaciones compraria Usted
Queso Costefio empacado al vacio?

a) Blogue b) Rayado

c) Cubitos d) Todas las anteriores
11. Numero de personas en su hogar:

a) 1 a 3 personas b) 3 a 5 personas
c) Mas de 5 personas



Anexo 2. Modelo de encuestas para tiendas y supermercados

ENCUESTA PARA SUPERMERCADQS, TIENDAS Y OTROS
ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

Encuesta para describir las caracteristicas de negociacion de los establecimientos
comerciales, ubicados en los barrios de niveles socio-econdmicos: 3, 4, 5y 6 de la

ciudad de Sincelejo.

Fecha . Nombre del Establecimiento
Barrio Nivel socioeconémico

1. ¢Alahora de comprar el Queso Costefio qué factor es mas importante?
a) Precio b) Calidad
c¢) Devolucion de Producto d)Otro, Cual?

2. ¢Qué método de compra es el que Usted prefiere a la hora de adquirir
este tipo de producto?
a) Pre-venta b) Compra y venta inmediata____
c) Otro, Cual? ___

3. ¢Dentro de los siguientes horarios, en cual preferiria Usted ser atendido
para la venta de este producto?
a) De 8:00 AM a 10:00 AM ____ b) De 10:00 AM a12:00M
c) De 2200 PM a500PM __

4. ¢Con qué frecuencia compra Usted Queso Costefio?
a) Diario b) Semanal
¢) Quincenal d) Otra, Cual?

5. ¢Qué cantidad de Queso Costefio compra?
a) 10 Ib. — 20 Ib. b) 20 Ib. — 30 Ib.
c) Més de 30 Ib. d) Otro, Cual?

6. ¢Quién o quiénes son sus proveedores?

7. Qué clase de incentivos recibe Usted por parte de su proveedor?




