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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio de factibilidad para el montaje de una planta procesadora de

productos carnicos embutidos en la ciudad de Sincelejo, a traves de un analisis

del

mercado, técnico, administrativo, financiero, de riesgo y social para

determinar los requerimientos del proyecto .

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

>

Realizar un estudio de mercadeo por medio de fuentes primarias y
secundarias que permitan determinar la existencia de clientes potenciales, las
preferencias de los consumidores y las empresas productoras y/o

comercializadoras en la ciudad.

Determinar la capacidad de la planta, el proceso productivo, los equipos, el
personal y la estructura organizacional de la empresa que mas se ajusten a

las caracteristicas del mercado.

Desarrollar el estudio financiero y evaluacion econdomica del proyecto

tomando como base las inversiones, costo e ingresos de la planta.

Evaluar el impacto social y ambiental que tendria el desarrollo del proyecto

sobre la region.

Realizar un analisis de riesgo, estudiando fluctuaciones técnicas, de
mercadeo y econdémicas a que puede verse sometido el montaje de la planta

de embutidos.

15



2. RESUMEN EJECUTIVO

El estudio de factibilidad se desarrolldé con base en la creacion de una sociedad
limitada, la cual sera una empresa definida en el marco industrial-comercial de
capital nacional, dedicada a transformacion de la materia prima carnica de
naturaleza bovina, porcina y avicola en productos carnicos embutidos como son:

salchicha, salchichdn, mortadela y chorizo.

Nace como una alternativa de consumo en nuestra region con el propésito de
agregar valor a materias primas pecuarias contribuyendo al desarrollo

empresarial en el sector industrial de la ciudad de Sincelejo.

Para esto fue necesario, realizar estudios que permitieran determinar la
existencia de clientes potenciales y la demanda por este tipo de productos, base
para el calculo de la capacidad de la planta, el proceso productivo, los equipos,
el personal y la estructura organizacional necesaria para el normal

funcionamiento de dicha empresa.

La planta tendra una capacidad instalada de 560 kg/dia, operando inicialmente a
un 71% de ésta (400kg/dia), en un tumo diario de 8 horas, representada en 1190
unidades/dia, las cuales seran distribuidas directamente a tiendas vy

supermercados por asesores comerciales de la empresa.
Carnes Mariscal Ltda., generara 17 empleos directos, requiriendo inversiones

por $279.952715, los cuales seran aportados por los socios de la empresa

proyectando los costos, gastos e ingresos a un periodo de 5 afos, arrojando en

16



condiciones normales un VPN de $124.861.348 y una TIR de 37.15% como

indicadores de la rentabilidad del proyecto.

De igual manera, dada la inestabilidad de la economia se reevalud el proyecto
con 10% de aumento en los costos de produccion y con una disminucion del
10% en la ventas anuales arrojando en ambos casos valores positivos que
demuestran que el proyecto sigue siendo atractivo en estas condiciones por su
rentabilidad (TIR>TMAR) ;mientras que logrando solo participar con el 4.95% del
mercado local de productos carnicos , la rentabilidad del proyecto disminuye

inclusive por debajo de la TMAR comprometiendo la inversion en él.

El impacto ambiental generado sera reducido al minimo a través de actividades
contempladas en el plan de manejo ambiental junto con la normatividad vigente
en la region. Tendra un impacto socio-econdmico positivo por los empleos antes

descritos y por la ubicacion estratégica de la planta en el Parque Industrial.

Por pertenecer a un sector sensible de la economia nacional (pecuario) la
entrada en vigencia de un tratado de libre comercio es incierto, pero debe
seguirse muy de cerca para aprovechar ventajas competitivas y no desaparecer

rapidamente.
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3. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Carnes Mariscal Ltda, se dedicara basicamente a la transformacion de la
materia prima carnica de naturaleza bovina, porcina y avicola, en productos
camicos embutidos, iniciando con salchicha, salchichén, mortadela y chorizo,

pretendiendo extenderse a otras lineas de estos productos en los proximos afos.

La empresa se establecerda en el departamento de Sucre, en la ciudad de
Sincelejo, con el propdsito de aprovechar los recursos pecuarios propios del
departamento y de regiones cercanas; ademas de ser un centro urbano con un

alto crecimiento poblacional donde se ubica el mercado principal de la empresa.

La elaboracion de estos productos en la region con excelente tecnologia ofrecera
una altemativa de comercializacion, calidad y precios accesibles a nuestros

potenciales clientes.

El grupo empresarial gestor esta conformado por dos ingenieros agroindustriales
quienes tienen el conocimiento directo de todo el proceso productivo, productos
y una excelente formacion tanto en el area de alimentos como en lo

administrativo.

La nueva empresa estara definida en el marco industrial-comercial con

naturaleza juridica sociedad limitada de capital nacional.”

! Codigo Sustantivo del Comercio.
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4. DEFINICION DE LA INDUSTRIA

La actividad industrial en el pais ha estado determinada por el comportamiento y
evolucion de la industria productora de alimentos; por ser el sector que mayor
participacion presenta en el total de la industria nacional, en variables como el
valor agregado, produccion bruta y personal ocupado. Dentro de ésta, el
subsector carnico después del subsector lacteo, es el que presenta un volumen

de produccién y consumos mas elevados en la industria de alimentos.?

La industria carnica se estructura a partir de las relaciones existentes entre el
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Econdmico, la cadena de bovinos, la
cadena porcicola y la cadena avicola; la Asociacion Nacional de Industriales
ANDI, la Asociacidon Colombiana de Industriales de la Carme ACINCA, la
Asociacion Nacional de Empresas Carnicas ASOCARNICAS, que agrupa los 14
frigorificos existentes en el pais dentro de los cuales se encuentra
FRIGOSABANAS y que constituyen la red de fri6 nacional de la came; la
Federacion Colombiana de Ganaderos FEDEGAN, EL Fondo Nacional Porcicola
FNP, la Asociacion Colombiana de Porcicultores ACP, la Federacion Nacional de
Avicultores FENAVI y las industrias procesadoras de jamones , embutidos,
preparaciones y despojos entre las que sobresalen RICA RONDO, ZENU,
CUNIT, COLANTA |, entre otras. Esta industria solo en el procesamiento de

productos carnicos mueve anualmente 140.000 Ton/Afio de estos productos.®

Dentro de esta gran industria la cadena bovina presenta varios eslabones

involucrados en su productividad como son la produccion de ganado; las

2 SIPSA. Evolucion de la Industria Productora de Alimentos. Cormporacién Colombia Internacional.
http://www.cci.org.co
® Asociacién Colombiana de Industriales de la Carne. ACINCA 2004.
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actividades de sacrificio; la produccion de carne bovina para el consumo
humano; la oferta de materias primas para la industria manufacturera; el
procesamiento de la carne y del cuero.* Paralelo a esto la estructura de las
cadenas porcicola y avicola, son semejantes por contener los mismos eslabones
como son la produccion de materias primas agricolas e industriales como maiz,
sorgo, soya, yuca, harina de pescado y tortas oleaginosas; la fabricacion de
alimentos balanceados para animales; el abastecimiento de came fresca de
cerdo y aves y por ultimo su utilizacion industrial en la elaboracion de productos

carnicos embutidos.®

En esta gran estructura, Carnes Mariscal Ltda, sera una industria del sector
manufacturero alimenticio, dedicada a la transformacién de carnes de res, cerdo
y pollo en productos carnicos embutidos como son: salchicha, salchichon,
mortadela y chorizo; operara con una capacidad inicial de 400kg/dia y se
clasificara como una agroindustria de nivel 2, dado el grado de transformacién

gue alcanzan las materias primas.

Este subsector presenta una alta dinamica en la economia nacional como lo
dejan ver el 5% del PIB (Producto Interno Bruto) de la cadena bovina y el 25%
del PIB agropecuario; sin contar el 6.3% del PIB de las cadenas porcicola y

avicola y el 35% del PIB agropecuario en el afio 2001.°

4 Descripcion de la Cadena de Bovinos. hitp://www.agrocadenas.gov.co
5 Descripcion de las Cadenas Porcicolas y Avicolas. http://www.agrocadenas.gov.co
® Encuesta Anual Agropecuaria. Departamento Administrativo Nacional de Estadistica.2001.
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5. DEFINICION DEL PRODUCTO

5.1 PRODUCTOS CARNICOS EMBUTIDOS

Los productos carnicos embutidos son alimentos preparados a partir de carne
picada y condimentada, dandole normalmente una forma simétrica. La carne es
introducida a presion en tripas aunque en el momento de consumo, carezcan de
ellas. La palabra embutido deriva del latin sa/sus que significa salada

literalmente, carne conservada por salazon.

La elaboracion de embutidos comenz6 con el simple proceso de salado y secado
de la carne. Esto se hacia para conservar la carne fresca que no podia
consumirse inmediatamente. Pronto se descubrid que estos productos se
mejoraban con la adicion de especias y otros condimentos, favoreciéndose el

sabor con el ahumado.

5.1.1 Clasificaciébn. Entre los embutidos encontramos diversos tipos
dependiendo del tratamiento que se le aplica durante o después de su

elaboracion y estos son:

5.1.1.1 Embutidos Crudos. Son aquellos que no son sometidos a un proceso
térmico, solo se maduran. Esta maduracion se lleva acabo por un secado que
artesanalmente consiste en colgar el producto al aire, proceso en el cual se
desarrollan las caracteristicas organolépticas propias de estos productos como
son sabor, color y aroma. Estos productos son generalmente embutidos en tripas
y pueden o no consumirse cocinados. Entre estos encontramos el chorizo,

producto que sera elaborado por la empresa, ademas de la longaniza, salami
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coteguini, entre otros. Los requisitos de composicion y formulacion para este tipo
de productos de acuerdo a la Norma Técnica Colombiana NTC 1325 del

Instituto Colombiano de Normas Técnicas (ICONTEC), son:

Tabla 1. Requisitos de Composicién Embutidos Crudos

Premium Seleccionada Estandar
Parémetro % min. %max. %min. %max. %min. %max.
Proteina 28 24 18
Grasa 35 40 50
Humedad + Grasa 35 38 40
Almidén NO NO NO
Proteina no carnica NO 1 3

Fuente: Icontec

5.1.1.2 Embutidos Escaldados. son carnes frescas, curadas o sin curar que
se han sometidos a un escalde suave (sumergiendo en agua a 75 °C) o
ahumado, antes de su venta con la finalidad de disminuir la carga bacteriana. No
requieren tratamiento culinario posterior pero a veces se calientan antes de
consumir .Encontramos en esta clasificacidon a la mortadela, la salchicha y el
salchichon productos que elaborara Carnes Mariscal Ltda, su composicion es

como lo recomienda la NTC 1325 en la siguiente tabla:

Tabla 2. Requisitos de Composicion Embutidos Escalados

Premium Seleccionada Estandar
Parametro % min. %max. %min. %max. %min. %max.
Proteina 14 12 10
Grasa 28 28 28
Humedad + Grasa 86 88 90
Almidén 3 6 7
Proteina no carnica 3 3 6

Fuente: Icontec
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5.1.1.3 Embutidos cocidos. Estos se someten a una cocciéon previa al
embutido y otra posterior a este. Sus materias primas son caracteristicas e
incluyen sangre, visceras y despojos aqui tenemos incluidos a los patés, el
queso de puerco, la moronga y la morcilla. Estos productos inicialmente no seran

fabricados por Carnes Mariscal Ltda.

5.1.2 Productos. Existen una gran variedad de embutidos que se pueden
elaborar dependiendo del tipo tratamiento que se les pretenda realizar. Aqui
definiremos los mas importantes para este estudio y que seran fabricados por la

empresa .

5.1.2.1 Mortadela. Producto carnico procesado, escaldado, embutido,
elaborado con base de animal de abasto. La mezcla se introduce en tripas
naturales o artificiales aprobadas para tal fin con diametro superior a 80mm.

Puede ser adicionada o no con grasa de cerdo.

5.1.2.2 Salchichén. Producto carnico procesado, escaldado, elaborado con
base en carme de animal de abasto con la adicion de sustancias de uso
permitido, introducido en tripas artificiales aprobadas para tal fin, con un diametro

entre 45mm y 80mm.

5.1.2.3 Salchicha. Producto camico procesado, escaldado, embutido,
elaborado con base en carne de animal de abasto, con la adiciébn de sustancias
de uso permitido, introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de

diametro maximo de 45mm.
5.1.2.4 Chorizo. Producto carnico procesado, crudo, fresco, escaldado o

madurado, embutido, elaborado con base en came y grasa de animales de

abasto
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5.2 MATERIAS PRIMAS

La seleccion de los ingredientes carnicos es algo indispensable en la
manufactura de todos los embutidos. Las mas deseadas son las carnes
esqueléticas magras obtenidas principalmente de vacuno y las porciones mas
magras del cerdo. Los recortes grasos de vacuno y cerdo proporcionan la mayor
parte de la grasa de la formulacion para su elaboracién. Las reglamentaciones
clasifican los tejidos animales utilizados en la elaboracidon de embutidos en
carmne y subproductos carnicos. Para ser clasificados como came los tejidos han
de estar constituidos por musculos estriados esqueléticos. Los no esqueléticos o
lisos, como labios, tripa y estbmagos de cerdo se clasifican como subproductos
camicos y han de ser relacionado individualmente en la etiqueta. La came de

ave también es una importante fuente de materia prima.

A continuacién se detallan las materias primas necesarias para elaboracién de

embutidos carnicos :

5.2.1 Agua. Es el componente predominante en los embutidos cocidos, donde
alcanza aproximadamente entre el 45-55% del peso total. El nivel exacto varia,
dependiendo de la cantidad afiadida durante la preparacion asi como también
de la relacién carne magra /grasa del embutido. El agua sirve como solvente de
la sal que forma la salmuera necesaria para extraer las proteinas solubles en

disoluciones salinas y mantener la capacidad emulsificante potencial de la carne.

5.2.2 Proteinas. La proteina la encontramos en la carne magra, considerando a
estos dos términos como sindnimos en la elaboracion de embutidos. Las carnes
magras contribuyen a la estabilidad de la emulsién y a las propiedades fisicas
del producto final. Durante la formacion de la emulsion, las proteinas
desempefian dos funciones: la primera de emulsionar la grasa y la segunda de

unir agua con el fin de proporcionar estabilidad al embutido y mantener la
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emulsion durante la coccion. Los aportes de proteina en la elaboracion de los
embutidos procederan de cames de res, cerdo y aves en distintas proporciones

con las siguientes composiciones:

Tabla 3. Composicidn general de las carnes en 100 gramos

Componente (%) Res Cerdo Pollo
Agua 69.0 60.4 67.8
Proteinas 21.5 17.2 20
Grasas 8.0 204 1.2
Carbohidratos 0.9 12 0.6
Ceniza 0.6 0.8 0.4

Fuente: Quimica Agricola lll. Alimentos

5.2.3 Grasa. La grasa contribuye a la palatabilidad de los embutidos, pero
también es el origen de muchos problemas de procesado. Es necesario un
estricto control en todo el proceso de elaboracion para que la coalescencia de la
fraccion grasa sea minima. La grasa también influye en la dureza y la jugosidad
de los embutidos cocidos. Esta se anade a las emulsiones en forma de recortes
grasos de vacuno o cerdo. La grasa de cerdo es mas blanda y funde a
temperaturas mas bajas que la de vacuno haciendo mas facil su picado de ahi

su mayor utilizacion en la fabricacion de embutidos.

5.2.4 Sal. Es el ingrediente no carnico mas comun en los embutidos. El producto
final contiene entre un 1 y 5% de sal, desempefando las siguientes funciones:
da sabor, funciona como conservante y solubiliza proteinas. La cantidad de sal
varia, para los embutidos madurados esta entre 3 y 5%, los frescos poseen de

1.5 a2.0% y los embutidos cocidos generalmente contienen de 2.0 a 2.5 %.

5.2.5 Edulcorantes. La sacarosa, la glucosa, el jarabe de maiz, la lactosa y el
sorbitol son los principales edulcorantes utilizados en los productos embutidos.

Se utilizan para dar sabor por si mismo y para mitigar o enmascarar el sabor
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desagradable de la sal. Los porcentajes de uso dependen del tipo de edulcorante

a utilizar asi: sacarosa 0.5-1.5%, glucosa 1.5-2.5% y Jarabe de maiz 2.0%.

5.2.6 Especias y saborizantes. Las especias son sustancias aromaticas
desecadas aplicadas a todos los productos vegetales secos que incluyen las
verdaderas especias, las hierbas, las semillas aromaticas, las hortalizas
desecadas, pimienta, jengibre, nuez moscada, pimienta, etc. en los embutidos se
emplean mezclas de varias especias. Se emplean también otras sustancias
como el glutamato-monosodico, hidrolizados de proteina vegetal y nucledtidos
que potencian el sabor caracteristico de la carne. Mientras que los saborizantes
son extractos de especias que poseen ventajas como la eliminacion de manchas

de colory de bacterias.

5.2.7 Agentes ligantes y de relleno. Son aquellos productos no carnicos que se
afladen a las formulaciones para favorecer la estabilidad de la emulsién,
aumentar el rendimiento en el tratamiento térmico, mejorar las caracteristicas de
fileteado, mejorar el sabor y reducir costos de formulacion. Su uso es
generalmente el 2%. Entre ellos encontramos los agentes ligantes procedentes
de cereales, efectivos en los embutidos cocidos; proteinas de soja incluyen la

sémola o harina; harina de mostaza y la mostaza molida desecada, entre otros.

5.2.8 Agentes curantes. Se utiliza principalmente el nitrato sodico o potasico a
niveles menores o iguales de 62 gr por cada 100 kg de carne en algunos
embutidos madurados y se emplean en todos los embutidos curados a niveles
de 15 g por cada 100 kg de came se usan frecuentemente aceleradores de
curado, su funcién es aumentar la velocidad de desarrollo del color de curado en

los procesos de ahumado y tratamiento térmico acelerados.
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5.2.9 Polifosfatos. Se usan fosfatos alcalinos en los embutidos cocidos y
escaldados. Los mas comunes son el tripolifosfato sodico, el hexametafosfato

sodico y el pirofosfato tetrasddico.

5.2.10 Antioxidantes. Estos compuestos retardan el desarrollo del
enranciamiento oxidativo de la grasa, que produciria alteraciones en el color,
sabor y aroma se emplean en los embutidos frescos a concentraciones de 0.01%
al 0.02% del contenido graso. En los embutidos secos los niveles son de 0.003 y
0.006% del peso total.

5.2.11 Tripas. Estas son los envases finales de la emulsion antes de su escaldo
0 no dependiendo del tipo de embutido. El diametro del envase dependera del
tipo de producto, estas pueden ser de animales como el intestino delgado,
intestino ciego, intestino grueso o recto, o sintéticas como la celulosa, el

pergamino y la fibra o tejido sedoso.
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6. ESTUDIO DE MERCADO

6.1 DELIMITACION GEOGRAFICA

El estudio se adelantd en el municipio de Sincelejo, el cual cuenta con una
poblacion que asciende a los 261.993 habitantes y se llevd a cabo en el mes de
octubre del aflo 2004.

6.2 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Para analizar la demanda de productos carnicos embutidos y la oferta de
materias primas basicas, se dispuso de fuentes primarias de informacion como
son las encuestas a hogares, tiendas y ventas ambulantes que utilizan estos
productos, ademas de fuentes secundarias como son publicaciones de
organizaciones, estadisticas de universidades y entidades de caracter nacional,

libros, revistas e Internet.

6.2.1 Tamarno de las muestras. Para determinar el tamafio de las muestras a
utilizar en las tiendas y hogares de estratos 2,3 y 4 y en las ventas ambulantes,

se utilizé la férmula propuesta por el método de proporciones 7, asi:

ZZ*p*q*N

n=
e’ IN-10)+2Z2°*p*q

Z = Valor de Z normalizado.
p = Probabilidad de compra de productos carnicos embutidos.

g = Probabilidad de no compra de productos carnicos embutidos.

7 Miquel Salvador. Investigacién de Mercados. Método de Proporciones. Pag. 149.
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N = Tamano de la poblacion.

e = Error permitido para la muestra.

N = Tamano de la muestra.

6.2.1.1 Tiendas. El tamafo de la muestra que se utilizd para calcular las

encuestas en este tipo de comercializadoras se determind teniendo en cuenta

las 352° tiendas registradas ante la Camara de Comercio de Sincelejo.

Tabla 4. Namero de la muestra para encuestas a tiendas

Poblacién % De Poblacién Valor Z Grado De Error P q n
Total N N Objetivo N | Normalizado | Confianza Permitido
352 75 264 1.64 90 7% 05 05 91

Fuente: Calculo del Estudio.

El total de encuestas que se adelantaron en las tiendas de Sincelejo fue de 91

(anexo A).

Tabla 5. Distribucion de las encuestas a tiendas de Sincelejo

NUMERO NUMERO
BARRIO TIENDAS ESTRATO BARRIO TIENDAS ESTRATO
VERSALLES 3 2 SAN FRANCISCO 3 3
SEVILLA 3 2 LA PALMA 3 3
EL PRADO 3 2 LOS LIBERTADORES 5 3
PIOINEROS 4 2 LAS COLINAS 4 3
RITA ARRAZOLA 3 2 SAN VICENTE 5 3
BUCARAMANGA 3 2 NUEVO MEXICO 3 3
KENNEDY 4 2 EL CARIBE 4 3
20 DE JULIO 3 2 EL BOSQUE 5 3
LA SELVA 3 2 LAS MARGARITAS 4 3
EL CORTIJO 4 2 CALIFORNIA 4 4
20 DE ENERO 3 2 FLORENCIA 4 4
ALTA FORD 3 3 7 DE AGOSTO 2 4
LA PALMA 3 4 4 VIENTOS 2 4

Fuente: Calculo del Estudio.

8 Departamento de Fomento y Desarrollo Empresarial. Camara de Comercio de Sincelejo.2004
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6.2.1.2 Hogares. Tomando como base la poblacion de Sincelejo de 261.993 °

habitantes y un promedio de cinco (5) personas por hogar en la ciudad, el

numero promedio de hogares existentes en la ciudad es de 52399; base para el

calculo de las encuestas que se adelantaron.

Tabla 6. Namero de encuestas a hogares de Sincelejo

Poblacién % De Poblacién Valor Z Grado De Error p q n
Total N N Objetivo N Normalizado Confianza Permitido
52399 75 39300 1.64 90 7% 05 05 137

Fuente: Calculo del Estudio.

El nimero de encuestas que se adelantaron en los hogares de Sincelejo fue de

137 distribuidas en los barrios de Sincelejo (anexo B), como muestra la tabla 7.

Tabla 7. Distribucion de encuestas a hogares de Sincelejo

NUMERO

NUMERO

BARRIO HOGARES ESTRATO BARRIO HOGARES ESTRATO
VERSALLES 5 2 SAN FRANCISCO 7 3
SEVILLA 5 2 LA PALMA 7 3
ELPRADO 5 2 LOS LIBERTADORES 7 3
PIOINEROS 5 2 LAS COLINAS 5 3
RITA 5 2 SAN VICENTE 7 3
BUCARAMANGA 5 2 NUEVO MEXICO 5 3
KENNEDY 3 2 EL CARIBE 5 3
20 DE JULIO 3 2 EL BOSQUE 2 3
LA SELVA 5 2 LAS MARGARITAS 2 3
EL CORTIO 7 2 CALIFORNIA 5 2
20 DE ENERO 5 2 FLORENCIA 5 2
ALTA FORD 7 3 7 DE AGOSTO 2 2
LA PALMA 3 Z 4VIENTOS 2 2

Fuente: Calculo del Estudio.

° Plan de Desarrollo Econémico Departamental . Gobemacion de Sucre .2004-2007 .
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6.2.1.3 Ventas ambulantes. Para estos locales comerciales que utilizan
embutidos en la preparacion de sus productos el numero de encuestas que se
adelantaron se calculd con base a una poblacion estimada de ventas ambulantes

de 170 debido a que no existen registros.

Tabla 8. Numero de encuestas a ventas ambulantes de Sincelejo.

Poblacién
Total N

% De
N

Poblacién
Objetivo N

Valor Z
Normalizado

Grado De
Confianza

Error
Permitido

p

170

75

128

1.64

920

7%

05

05

66

Fuente: Calculo del Estudio.

Por tal motivo, se ejecutaron 66 encuestas (anexo C). Todo esto para un total de
294 encuestas en toda la ciudad distribuidas en tiendas, hogares y ventas

ambulantes.

6.3 ANALISIS DEL SECTOR CARNICO EN COLOMBIA

Las industrias de alimentos a nivel nacional representaron mas del 21.36% del
total de la produccion real industrial en el afilo 2000. Este sector ha sido lider
dentro del proceso de desarrollo industrial nacional. Es asi, como en los tres
primeros afios de la década de los afos noventa se incremento la productividad
laboral del sector en un 2.7%, medio punto por encima del conjunto de la
industria , en 1998 el sector de los alimentos procesados logro un acelerado
crecimiento de su produccion (9.2%), multiplicando por cuatro la tasa conseguida
en 1996 (2.2%); sin embargo, en 1999 declino su crecimiento en 2.4% vy
retrocede en el 2000 (-0.32%), pero en enero de 2001 el crecimiento volvid a

cifras positivas con 4.14%.

La inversidn extranjera refleja la importancia de este sector industrial en la
economia nacional, En el 2000 las inversiones en las industrias de los alimentos

superaron los 177 millones de dolares, cifra que representa el 21% del total
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aportado por la industria manufacturera. Por su parte, las exportaciones de
productos alimenticios se han duplicado desde 1990, afio en que el valor
exportado fue de 226 millones de dolares y de 570 millones de dolares en el
2000.™

Paralelo a esto, vemos que el sector de productos camicos embutidos en
Colombia cada vez se torna mas sdlido y estos productos se consumen en
mayor proporcion. Este mercado mueve cerca de 140.000 toneladas anuales
de este total las marcas que tradicionalmente han permanecido en el negocio
como son Zenu, Rica Rondo, Cunit y Colanta llegan a un total de 67.408

toneladas otorgandole una participacion del 48.15%."

Con respecto a Sucre y a su capital Sincelejo la industria de productos carnicos
ha permanecido estancada por la falta de mentalidad empresarial, poco estimulo
gubernamental a este tipo de actividades y poca diferenciacidbn en servicios
publicos. A pesar de estos inconvenientes, tradicionalmente han existido en la
ciudad producciones a nivel artesanal o semindustrial de este tipo de productos
o distribuidoras de esta indole; por ejemplo LA REINA, empresa que habia
ganado participacion en el mercado local de productos carnicos embutidos ,
decide disminuir su produccion, de salchichas, salchichones, manguera,
mortadela, chorizo y butifarra , por falta de visidn, fuerte competencia y
disminucidn en las ventas. Tambien existe el caso de INDUSTRIAS
ALIMENTICIAS JALONAR S.A. que en el aio 2002 pretendia instalar una planta
de carnicos en la ciudad, pero por ausencia de un servicio de materias primas de
uso industrial por parte del frigorifico local desistid de esta idea por aumento en

los costos de produccion por fletes al tener que recurrir a otras plazas.’

% |nforme Anual Manufacturero. Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. 2000
" Andlisis Financiero Inveralimenticias Noel S.A. Universidad de los Andes.2003
12 Departamento de Desarrollo Empresarial. Camara de Comercio de Sincelejo. 2002.
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A pesar de estos cierres, se destaca la apertura en la ciudad de un centro de
distribucion de MABAR S.A., empresa de la Costa Atlantica, especificamente de
Cienaga Magdalena que se ha expandido por toda la Costa, como es el caso de
la Guajira, Atlantico, Bolivar y por ultimo en Sincelejo ofreciendo productos como
salchicha, salchichén, mortadela, chorizo y ranchera; distribuyendo sus

productos tienda a tienda y en los municipios cercanos a la ciudad.

También existen en la ciudad microempresas como WIMPY con una produccion
de 240 unid/dia con productos como chorizo y salchichén ; ademas de las
ubicadas en la zona sur de la ciudad que producen especificamente butifarras y
chorizos mal llamados ‘hueie hueie” pero con pocos controles sanitarios y de
calidad en la escogencia de las materias primas y en la elaboracion de sus
productos. Todos estos factores demuestran la existencia de un mercado

potencial para estos productos.
6.3.1 Exportaciones e importaciones. Para el caso de las carmes de res, cerdo

y pollo en estado fresco y en forma procesada el nivel de exportacion e

importacion es como se muestra en la tabla 9 :

Tabla 9. Exportaciones e importaciones de carne en Colombia, 2000

Tipo de carne Exportaciones (Kg) Importaciones (Kg.)
Res 2286120 2773944
Pollo 12388134 31270760
Cerdo 95757 11569454
Total 14770011 45614158

Fuente: Ministerio de Comercio Exterior.

33



Estos valores incluyen animales vivos carnes frescas, congeladas y en canal,
despojos de carne y embutidos. Se aprecia que el mercado avicola es el de
mayor participacion en las exportaciones, ademas del total de las exportaciones
los productos carnicos embutidos participan con 45000 kg. Al analizar los valores
de las importaciones se aprecia también que la came de pollo es la que mas se
importa, siendo este valor mayor que el de las importaciones, observamos que el
nivel de importaciones de carne se muestra equilibrado al compararlo con las
exportaciones, mientras que las importaciones de cerdo superan ampliamente a
las exportaciones dejando ver problemas de produccion en este sector para
poder satisfacer la demanda nacional de esta carne. Ademas el mercado de
derivados carnicos en los que se encuentran los embutidos participan con

993000 Kg. del total de las importaciones.™

6.3.2 Analisis de la demanda

6.3.2.1 Consumo per-capita. En cuanto al consumo anual de cames en los
que se incluyen los productos carnicos embutidos para el calculo de esta
variable, podemos analizar los datos que muestra la Tabla 10 entre los anos
1997 al 2000.

Tabla 10. Consumo per-capita de carnes en Colombia

Tipo de carne

Afo
1997
(Kg./Per-Afio)

Afo
1998
(Kg./Per-Afio)

Afo
1999
(Kg./Per-Afio)

Aho
2000
(Kg./Per-Afio)

Res 18.85 18.39 17.37 17.57
Pollo 11.33 11.96 11.45 12.04
Cerdo 3.33 2.70 2.60 2.50

Fuente: Anuario Estadistico del Sector Agropecuario.2001

Como lo muestra la tabla 10 se observa que el consumo de carnes de res

presenta una tendencia a la baja durante este periodo, contrario a esto también

' www _minexterior.gov.co
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es evidente el aumento en el consumo per capita de carne de pollo el cual paso
de 11.33 Kg./Per-Afio en 1997 a 12.04 Kg./Per-Aio en el 2000, esto se debe a
la gran evolucion tecnoldgica que ha sufrido el sector avicola durante los ultimos
afios trayendo como consecuencia una reduccidon en los precios y por
consiguiente un aumento en la demanda de este bien. Por otro lado el consumo

de carne de cerdo ha mostrado un leve descenso.'

6.3.2.2 Elasticidades de demanda
6.3.2.2.1 Elasticidades Ingreso de la demanda

Tabla 11. Elasticidad Ingreso de la demanda de carnes en Colombia

Ao Res Cerdo Pollo
1970 0.79 0.68 2.81
1975 0.78 0.72 2.56
1980 0.75 0.64 3.02
1985 0.73 0.60 325
1990 067 0.49 3.91
1995 067 0.56 3.50
1998 067 0.55 353

Fuente: Banco de la Republica. Centro de Estudios Econométricos. 2001 .

Estos resultados muestran que las demandas de carnes de res y de cerdo son
inelasticas a las variaciones en el ingreso de los consumidores, mientras que la
came de pollo por su parte muestra una alta elasticidad al ingreso. Ademas de
ello se nota también que las elasticidades ingreso de la demanda de carne de
res y de cerdo son decrecientes durante todo el periodo analizado; contrario a lo
que ocurre con la carne de pollo. Esto nos indica que ante variaciones en los
ingresos de los consumidores las carnes de res y de cerdo son las mas

afectadas, mientras que la de pollo resulta beneficiada en su nivel de demanda.

" Anuario Estadistico del Sector Agropecuario. Departamento Nacional de Planeacién. Unidad de
Desarrollo Agrario. Departamento Administrativo Nacional de Estadistica . 2001
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Aungue estos son bienes sustitutos de los productos carnicos embutidos de
igual manera influiran en su consumo ya que estas carnes son la materia prima

basica para elaborar éstos productos.

6.3.2.2.2 Elasticidades precio de la demanda

Tabla 12. Elasticidad precio de la demanda de carnes en Colombia

Periodo Res Cerdo Pollo
1970 -1.19 -1.50 -5.32
1975 -1.21 -1.42 -4.69
1980 -1.25 -1.56 -2.36
1985 -1.27 -1.63 -2.07
1990 -1.30 -1.82 -1.90
1995 -1.42 -1.70 -1.68
1998 -1.41 -1.71 -1.69

Fuente: Banco de la Republica. Centro de Estudios Econométricos.2001.

Con respecto a la elasticidad precio de la demanda, en general se nota que se
encontraron cifras significativas bastante altas, es decir, la demanda de carnes
es elastica a los precios, con lo cual los aumentos en los precios de los carnicos
inducen reducciones en la demanda de dichos productos. Estos resultados
también dejan ver que en la carne de res la elasticidad precio ha aumentado en
valor absoluto, al igual que la de cerdo, mientras que la carne de pollo parte de
valores extremadamente elevados en su elasticidad y se reduce
significativamente durante todo el periodo conservando su tendencia,
corroborando los resultados del ingreso de la demanda. Esto se debe a que al
inicio del periodo la carne de pollo era mas costosa que las demas carnes y es
una de las razones que contribuyeron a que este producto presentara estos

valores de elasticidad.

Estos resultados nos permiten decir que la came de pollo ha desplazado

enormemente a las carnes de res y cerdo en consumo en el periodo analizado,
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debido a los precios bajos y al impulso tecnoldgico que ha sufrido el sector

avicola a diferencia de los demas.™

6.4 CARACTERISTICAS DE LA POBLACION

El municipio de Sincelejo tiene una superficie total de 28410 Has, distribuidas en
9 comunas, 207 barrios y 4 areas corregimentales, Para una poblacion total
proyectada para el afio 2004 de 261933 Hab.

Las principales actividades economicas se centran en la ganaderia, agricultura y
el comercio. La industria apenas empieza a despertar en la ciudad contando con
algunas factorias de productos alimenticios, confecciones, calzados vy

procesamiento de maderas.

La Poblacion Econémicamente Activa (PEA) y en Edad de Trabajo (PET) para el

afo 2001 se encontraba distribuida de la siguiente forma:

Tabla 13. Poblacion econdmicamente activa y poblacién en edad de trabajo
en Sincelejo 2001

Concepto Afio 2001
Poblacién Total 240.706
PEA 91.848
PET 180.603
Tasa Bruta de Participacién 38.0%
Tasa Global de Participacion 50.85%

Fuente. Secretaria de Planeacion Municipal.2001.

En cuanto a la magnitud y persistencia del desempleo, este se ha convertido en

uno de los problemas mas graves y complejos, como consecuencia del periodo

'®| a Demanda de Cames en Colombia. Un Andlisis Econométrico. Centro de Estudios Econémicos
Regionales. Banco de la Republica . Enero de 2001.
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economico recesivo que afrontd el pais. La generacidon de empleo en el
municipio se detalla en la tabla 14, notandose que el mayor generador de
empleo en el 2003 fue el area de servicios con 36.12% mientras que la industria

manufacturera solo produjo el 1.31% de los nuevos empleos.

Tabla 14. Generacién de empleo por actividad econémica, 2003

Actividad Econdmica Empleos Generados Participacion

Servicios 302 36.12%
Finanzas y Seguros 279 33.37%
Comercio 120 14.35%
Transportes y Comunicaciones 91 10.88%
Agricultura, Ganaderia y Pesca 24 2.87%
Industria manufacturera 11 1.31%
Electricidad, Gas y Agua 9 1.07%
Minas y Canteras, Construccion 0 0%

Fuente. Camara de Comercio de Sincelejo.

Paralelo a esto notamos que la participacion del empleo por actividad econdmica
para el afio 2001 fue liderada por el comercio informal con 56.71% mientras que
las industrias manufactureras participaron con 4.3% como se muestra en la tabla
15:

Tabla 15. Participacion del empleo por actividad

Actividad Afio 2001
Comercio Formal 15.90%
Comercio informal 56.71%
Industria y Manufacturas 4.3%
Agricultura y Ganaderia 3.24%

Fuente. Secretaria de Planeacion Municipal.

Por otro lado, la prestacion de servicios publicos domiciliarios ha mostrado
mejorias en los ultimos meses aunque no es la mejor. Para el caso del

acueducto servicio prestado por la empresa Aguas de la Sabana , se estima que
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actualmente la cobertura es de 85% pero se espera que para finales del 2005 se
complete el 100% de los sectores, estar operando las 24 horas al dia y aumentar

la capacidad que actualmente esta en 700 litros por segundo

El servicio de energia eléctrica tiene una cobertura de 96% en redes prestando
servicios a mas de 38.744 familias en el area urbana y unas 3.225 en el area
rural, para mejorar este servicio la empresa Electrocosta se encuentra
adelantando un plan para su optimizacion; mientras que el servicio de telefonia
presenta una cobertura muy baja con solo el 20%, en la actualidad el servicio es
prestado por la empresa estatal Telecom y por Edatel que hace pocos meses
incursiono en esta ciudad para lograr una mayor cobertura en este servicio. Si
bien la prestacion de servicios publicos domiciliarios no es excelente, se
evidencian cambios a corto plazo que permitiran contar con insumos de este

sector para la normal ejecucion de las labores en la planta.

6.5 RESULTADOS Y ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

6.5.1 Encuestas a hogares

Fig. 1 Fig. 2
ACEPTABILIDAD DE LOS FRECUENCIA DE CONSUMO
PRODUCTOS CARNICOS 18% 6%

7%
O DIARAMENTE
93% B 1 VEZ POR SEMANA
0 2 VECES POR SEMANA
O QUINCENALMENTE
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Teniendo en cuenta el objetivo general de este estudio observamos que estos
productos gozan de una buena aceptacion en las familias de la ciudad
representada en un 93% como lo evidencia la (Fig. 1) y solo el 7% no consume
productos carnicos embutidos por problemas de salud, dieta y desconfianza en
cuanto a su elaboracion. Del 93% que los consume el 42% lo hace con una
frecuencia de 2 veces por semana, el 34% lo hace 1 vez por semana, el 18%
quincenalmente y solo el 6% lo hace a diario (Fig. 2). En cuanto a las
preferencias de los hogares por clase de productos tenemos que el 37% prefiere
salchichon |, el 33% salchicha y el 23% mortadela siendo estos los de mayor
interés para el consumidor a la hora de comprar , mientras que la butifarra y el
chorizo representan porcentajes bajos 3% y 4% respectivamente (Fig. 3). De
estos productos se prefiere el sabor a pollo con un 40% seguido del tradicional
(res, cerdo y pollo) con 25% , cerdo con 11% y 24% que no discrimina en cuanto

al sabor (Fig. 4).

Asi mismo las presentaciones de mayores preferencias en los hogares son las
de %2 Ib. (250g) con 46%, 1 Lb (500g) con 35%, Menos de 1/2 Ib. Con 14% y las
de 1 Kg. (1000 g) con solo el 5% (Fig. 5). La inclinacion hacia la marca de
productos carnicos embutidos (Fig. 6) muestra que el 56% de las familias
prefieren a Zenu, el 23% a Rica Rondo, el 17% a Cunit siendo estas las mas
solicitadas mientras que unicamente el 4% de las familias compra otras marcas
existentes en el mercado local como son: Dan, Colanta; Productos O, Kai, entre
otras. La mayor motivacion para elegir una marca en los hogares esta dada por
la calidad con 54%, lejos del 17%, 15% y 14% que representan a la
disponibilidad en el mercado, precio y tradicion respectivamente (Fig. 7), dejando
ver las exigencias de los consumidores para este tipo de productos alimenticios
Como ultimo aspecto a considerar tenemos la disposicion de las familias para
adquirir una nueva marca de embutidos fabricados por una empresa de la ciudad
arrojandonos que el 83% se inclinaria hacia estos nuevos productos siempre y

cuando se conserven o0 mejoren las ventajas que ofrecen los productos
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existentes en la actualidad (Fig.8). Independiente a este condicion por parte del
consumidor es importante tener en cuenta que este alto porcentaje representa

un mercado potencial existente en esta localidad para los productos embutidos.

6.5.2 Encuestas atiendas

Fig. 9 Fig. 10
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Fig. 13
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Una vez obtenidos los resultados de estas encuestas observamos que las
marcas que mas se comercializan en las tiendas son Zenu, Rica Rondo y Cunit
con una participacion del 62%, 25% y 13% respectivamente (Fig. 9). Estos
resultados dejan ver la ausencia de agentes distribuidores en las tiendas de la
ciudad por parte de la nuevas marcas existentes. La motivacion para
comercializar estas marcas esta dada principalmente por la calidad del producto
con 48% (Fig. 10), corroborando los valores obtenidos en los hogares (Fig. 7),
seguida del precio con 22%, variedad de productos ofrecidos con 13%, servicio y
distribucion con 10%, promocion con 6% y tradicion con 1%, apreciandose que
las variables de mayor interés para el tendero son la calidad y el precio
buscando con esto satisfacer las exigencias de sus clientes y obtener el mayor

margen de utilidades .

En cuanto a las presentaciones de productos camicos embutidos de mejor
comercializacién en las tiendas tenemos las de 1/2Lb (250g) con 32%, 1 Ib.
(500g) con 27%, menos de Y2 Ib. 19%, todas las presentaciones 18% y las de 1
Kg. (1000 g) con 4% (Fig. 11). Refiriendonos al sabor los datos arrojan que el
de pollo es el que presenta mejor comercializacion con 32%, paralelo al
tradicional (Res y Cerdo) con 31%, no existiendo diferencia significativa (Fig.12),
comercializandose con mayor rapidez productos como la salchicha con 42%, y
salchichon con 39% debido a que las presentaciones de estos productos
permiten su venta por unidades o en cantidades menores a 125 gr, mientras que
la mortadela y el chorizo representan niveles de venta menores con 17% y 2%
respectivamente (Fig. 13). Los porcentajes anteriores se ven reflejados en las
ventas semanales de estos productos ocupando en el caso de la salchicha el
mayor porcentaje el rango de 3 a 2 kg./sem con 52% (Fig. 14), seguido de 2 a 1
kg./sem con 40%. Para el salchichon, los rangos de mayor venta son el de 3 a2
kg./sem con 49% y el de 2 a 1 kg./sem con 43% (Fig. 15), mientras que en la
mortadela el promedio de ventas semanales de mayor frecuencia es el de 2 a 1

kg./sem con 62% (Fig. 16), por ultimo tenemos el chorizo cuya mayor frecuencia
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de venta se da en el rango de menos de 1 kg/sem con 82% (Fig. 17). La
disponibilidad de los tenderos frente a la posibilidad de comercializar una nueva
marca esta representada en el 79% segun los datos arrojados por la encuesta
(Fig. 18) lo cual se convierte en una ventaja a nivel de mercado, pero sin olvidar
los gustos del consumidor y las variables que serian de interés para el

comerciante como promocion, precio y servicio.

6.5.3 Encuestas a ventas ambulantes
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Fig. 23
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Otro mercado de vital importancia para cualquier empresa procesadora de

embutidos lo representan este tipo de establecimientos. En estos notamos

primeramente que la marca de mayor uso es Cunit con 60% ya que son
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productos un poco mas economicos, seguida de Zenu con un 30%, Rica rondo
con 5% y otras marcas existentes en el mercado como Dan, Productos O, Kai,
Leader Price, Salsan, entre otras con 5% (Fig. 19), variando la participacion de
las principales marcas en los mercados analizados con anterioridad como son
los hogares y las tiendas de la ciudad. Estos cambios se deben principalmente a
que se ha disminuido la brecha existente entre las principales variables que
motivan la compra de una marca en los hogares y tiendas como son la calidad y
el precio, arrojando ahora valores de 49% y 38% respectivamente (Fig. 20).
Ademas de lo anterior tambien es notorio el cambio en la clase de embutido de
mayor uso, que para el caso de las ventas ambulantes y contrario a los otros dos
mercados el producto de mayor utilizacion es el chorizo con 35%, seguido de la
mortadela con 32%, y de la salchicha tipo long con 29% como los de mayor
interés, mientras que el salchichdn representa el 4% de los usos (Fig. 21). Es
bueno aclarar que esta encuesta no considero al jamon por no ser un producto
carnico embutido, pero que es de amplia utilizacion en estos establecimientos.
Estos resultados nos permiten escoger al chorizo y a la salchicha tipo long como
productos de mucho interés para el presente estudio, como lo confirman las
ventas semanales representadas en un 72%, para el rango de mas de 3 kg./sem
en el chorizo (Fig. 22), lo cual representa una gran demanda por este producto
teniendo en cuenta las ventas ambulantes que lo utilizan. De igual manera,
ocurre con la mortadela en donde el 60% utiliza mas de 3 kg./sem de este
producto y el 30% utiliza de 3 a 2 kg./sem (Fig. 23). En el caso de la salchicha
tipo long se observa también que el 70% de estos establecimientos utilizan mas
de 3 kg/sem de este producto seguido por de 3 a 2 kg./sem, de 2 a 1 kg./sem y
menos de 1 kg./sem con 10% cada uno (Fig. 24). En cuanto al salchichén
aunque es un producto de poco uso en las ventas ambulantes el 60% de
quienes lo necesitan requieren mas de 3 kg./sem, mientras que el restante 40%
esta dividido entre el rango de 3 a 2 kg./sem y el de menos de 1 kg./sem (Fig.
25).
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Otra diferencia notoria entre este mercado con los anteriores (Hogares y
Tiendas) la da el sabor, siendo el tradicional el de mayor aceptacion con 46%,
seguido de productos elaborados a base de pollo con un 27% (Fig. 26). Por
ultimo es evidente la alta proporcion (79%) de estos establecimientos que
estarian dispuestos a utilizar una nueva marca de embutidos en la elaboracion
de sus productos siempre y cuando se mantengan niveles de calidad |,

presentacion y promocion en los productos que se ofrecerian (Fig. 27).

6.6 DEMANDA DE EMBUTIDOS EN LA CIUDAD

Para tener una idea aproximada de la demanda actual y futura de productos
camicos embutidos se tuvieron en cuenta las siguientes variables para su
calculo: tamaro de la poblacién, indice de crecimiento poblacional, promedio de
integrantes por familia, grado de aceptacion de estos productos arrojado por la

encuesta, entre otras.

Tamano de la poblacion
Promedio de int egrantes por familia

Numero de familias =

Numero de familias = 261.933 Hab./ 5 Miembros por familia

Numero de familias = 52.387

6.6.1 Demanda actual. Para esta tendremos en cuenta la aceptabilidad de los
productos carnicos (Fig. 1), la frecuencia de consumo (Fig. 2) y el porcentaje de
participacion de cada una de las presentaciones existentes en el mercado (Fig.
5) y asi obtenemos la demanda actual. Su calculo se muestra en las siguientes

dos tablas.
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Tabla 16.1.

Calculo de la demanda actual de embutidos

Porcentaje de : Porcentaje Familias por :
Numero de s Frecuencia De la : Frecuencia por
i Aceptabilidad : Frecuencia de
Familias (Fig. 1) % Consumo Frecuencia cONnSLMo mes
a- (Fig. 2) %
52387 Diaria 6 2923 30
52387 Semanal 34 16565 4
52387 Dos veces 42 20462 8
93 Por semana
52387 Quincenal 18 8770 2
TOTAL 100 48720

Fuente: Célculo del Estudio.

Tabla 16.2. Calculo de la demanda actual de embutidos

Consumo Consumo Presentaciones Porcentajede Participacion
Familiar Familiar De los Consumo de Por
(Veces/Mes) (Veces/Af0) Productos Las presentaciones Presentaciones
(Kg.) (Fig.5) % (Kg./Afo)
87690 1 5 201111.6
66260 05 35 703890.6
163696 4022232 0.25 46 462556.7
17540 0.125 14 70389.1
335186 100 1437948

Fuente: Calculo del Estudio.

Como

lo muestran las tablas anteriores actualmente en la ciudad se consumen

alrededor de 1.437.948 kg./afio de productos carnicos embutidos, lo cual arroja

un consumo mensual de aproximadamente de 119.829 kg./mes equivalente a

3994 kg./dia. Estos valores demuestran la gran demanda que tienen estos

productos teniendo en cuenta su nivel de aceptabilidad; todo esto sin olvidar el

grado de confianza (90%) y error permitido (7%) utilizados para el calculo de la

muestra.
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6.6.2 Demanda futura. Para proyectar la demanda futura durante los siguientes

cinco afos se aplicara la siguiente formula '°:

D =Da+ Cp (DA) En donde

Dr = Demanda futura
DA = Demanda actual

Cp = Crecimiento poblacional

Drs= (1.437.948 kg./afio) + (0,02856) ( 1.437.948 kg/ario)
D1 = 1.437.948 kg/afio + 41,067 kg/afio
Dr+= 1.479.015,8 kg/afio

Para el calculo de los siguientes periodos se procedio de igual manera utilizando
la Dgq como base para el calculo de la Dg; y asi sucesivamente; como se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 17. Célculo de la demanda futura de embutidos

Periodo Afo Demanda Demanda
Actual (Kg/Afo) Futura (Kg/Afo)
1 2005 1.437.948,0 1.479.015,8
2 2006 1.479.0158 1.521.256,4
3 2007 1.521.256 .4 1.564.703,5
4 2008 1.564.703 5 1.609.391,5
5 2009 1.609.391,5 1.655.355,7

Fuente: Célculo del Estudio

6.7 PARTICIPACION EN EL MERCADO

Tomando como base la demanda futura de productos carnicos embutidos
calculada en este estudio (Tabla 17) para el primer afio de operacion la cual se
estimé en 1.479.015 kg/ano y la disponibilidad de maquinarias para la

elaboracion de estos productos se determiné la participacion de la futura

'® Baca Urbina, Gabriel. Evaluacion de Proyectos. Estimacién de la Demanda.2001 .
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empresa en 8.43% del mercado local para el primer afio para un total de
124.800 kg/afo equivalente a 10.400 kg/mes y 400 kg/dia (Meses de 26 dias de
Operacion) Esta capacidad diaria nos permitira a partir del segundo afno
aumentar nuestra participacion en el mercado local de estos productos entre 2 y

3% cada ano.

La descripcion de la participacion en el mercado de la nueva empresa se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 18. Participacion en el mercado

Periodos Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Mercados
Mercado 1.479.015,8 1.521.256 4 1.564.703,5 1.609.391,5 1.655.355,7
Global
(Kg/Afio)
Mercado de 124.800 137.280 149.760 162240 174.720
La nueva empresa
(Kg/Afio)
Participacion de la 8.43% 9.02% 957% 10.08% 10.55%
Nueva empresa

Fuente. Calculo del Estudio.

6.8 ANALISIS DE LA OFERTA

6.8.1 Oferta de materias primas. Tomando como base el informe de coyuntura
del sector pecuario elaborado por la Secretaria de Desarrollo Econdmico y
Medio Ambiente de la Gobernacién de Sucre para el afio 2004 se puede afirmar
que esta garantizado el abastecimiento de las materias primas basicas para el
normal funcionamiento de la planta procesadora de productos carnicos
embutidos como son came de res, cerdo y pollo. Esto se evidencia en las cifras
que a continuacion se detallan sobre sacrificio de ganado Bovino, Porcino y Aves
de corral. Ademas de los principales municipios productores cercanos al

mercado meta.
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En lo que respecta al sacrificio de ganado bovino en el afo 2004 en el
Departamento de Sucre fueron sacrificados 45.051 reses, correspondiente al
1.27% del total nacional. De este total Sincelejo participa con el 32.5% del total
departamental. Los principales municipios con mayor numero de animales

sacrificados y su sexo se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 19. Sacrificio de ganado bovino en Sucre, 2004

MUNICIPIO NUMERO DE ANIMALES HEMBRAS MACHOS
SACRIFICADOS
Sincelejo 14.654 13.921 733
Corozal 5.900 5.364 536
Galeras 1.112 984 128
Los Palmitos 1.030 745 285
Morroa 143 129 14
Sampues 381 305 76
San Marcos 3.240 2916 324
San Onofre 4530 4.250 280
San Pedro 1.776 1.629 147
Sincé 1.396 1.304 R
Toluviejo 833 715 118

Fuente: Secretaria de Desarrollo Econémico y Medio Ambiente

Por otro lado, el sacrificio de ganado porcino en el Departamento alcanzé los
37.123 cerdos de estos el 55.7% fueron machos y en la mayoria de los casos la
faena fue realizada en vivienda de matarifes sin ninguna tecnologia a excepcion
de los sacrificados en FRIGOSABANAS. Los principales municipios con mayor

numero de animales sacrificados y su sexo se detallan a continuacion:
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Tabla 20. Sacrificio de ganado porcino en Sucre, 2004

MUNICIPIO NUMERO DE ANIMALES HEMBRAS MACHOS
SACRIFICADOS
Sincelejo 9.738 3.652 6.086
Corozal 4500 1.350 3.150
Galeras 1.007 395 612
Los Palmitos 220 102 118
Morroa 330 120 210
Sampues 1.460 511 949
San Marcos 5.400 4.158 1.242
San Onofre 525 205 320
San Pedro 1.318 727 591
Since 1.440 360 1.080
Tolu Viejo 372 149 223

Fuente: Secretaria de Desarrollo Econémico y Medio Ambiente

En cuanto al inventario de aves de corral, estas alcanzaron una cifra de 655.355
aves aumentando en 2% con respecto al 2003. Las aves de engorde alcanzaron
258.667 animales, encontrandose que 97.684, es decir, el 38% son levantadas a
nivel de galpdn; las restantes 396.688 son utilizadas como ave de postura
(huevos). Los principales municipios cercanos al area de mercado con mayor

inventario de aves de engorde se detallan a continuacion.

Tabla 21. Inventario de aves de engorde en Sucre, 2004

MUNICIPIO NUMERO DE ANIMALES SACRIFICADOS
Sincelejo 35.000
Corozal 75.000
Galeras 5.964
Los Palmitos 4.210
Morroa 16.500
Sampués 5.500
San Marcos 18.000
San Onofre 1.500
San Pedro 3.100
Since 7.920
Toluviejo 3.500

Fuente: Secretaria de Desarrollo Econémico y Medio Ambiente
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A diferencia de afos anteriores, el frigorifico local , ofrece la venta de carnes de
uso industrial como son: carne para embutir (CPE) 90/10 y 70/30 tanto de
cerdo como de res necesarias para el normal funcionamiento de la nueva
empresa. Ademas de esto, la Federacion Nacional de Ganaderos estudia la
posibilidad de integrar a todos los frigorificos de la zona norte con el objetivo de

reducir costos y hacer mas competitivo al sector."”

6.8.2 Oferta de productos. Existen en la actualidad una amplia gama de
empresas en el mercado nacional y local que les permiten a los consumidores
escoger el producto que mas se ajuste a sus exigencias como son la calidad,

variedad de productos ofrecidos, presentacion, precio entre otras variables.

A continuacion se detalla informacion relacionada con algunas de las empresas

mas importantes en el mercado de productos carnicos embutidos.

6.8.2.1 Zenl. Esta empresa es una de las mas reconocidas en cuanto a la
marca; Aunque se desconoce el nivel de participacion de esta empresa a nivel
nacional, en la ciudad de Sincelejo participa con alrededor del 56% (Fig. 6) del
mercado de cames frias. Cuenta con una amplia red de distribucion la cual
cubre alrededor de 13.000 autoservicios y cerca de 100.000 tiendas vy de
centros de procesamiento de productos en las principales ciudades del pais,
teniendo como casa matriz la ciudad de Medellin. El abastecimiento de materias
primas que se utilizan en las plantas de produccion proviene de granjas propias
o de otfras granjas del pais. La empresa es en la actualidad copropietaria de
Cunit S.A.™®

7 Federacion de Ganaderos de Sucre. FEGASUCRE. Centro de Servicios Tecnolégicos, 2005
'8 www.zenu.com.co
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6.8.2.2 Rica Rondo. Rica Rondo Industria Nacional de Alimentos S.A., se
encuentra ubicada a nivel nacional en los primeros lugares del mercado de carmes
frias. Su sede principal se encuentra ubicada en la ciudad de Cali, donde funciona la
planta procesadora de productos camicos de res, cerdo, pollo y pavo elaborando
productos como salchichas, jamones, chorizos, mortadelas, salchichones, enlatados
y cames frescas, procesando mas de 1.500.000 kg./mes con 20% de participacion
en el mercado nacional, corroborando este valor los datos obtenidos en el estudio
de mercado en donde aparece en segundo lugar con una participacion del 23%
(Fig. 6). Esta empresa cuenta con siete distritos de venta en el pais, completando

una cobertura de 73.000 tiendas y 1.200 autoservicios.™

6.8.2.3 Colanta. La cooperativa de lecheros de Antioquia posee en la actualidad
una planta de derivados carnicos ubicada en el municipio de San Pedro de los
Milagros, la cual elabora una serie de productos con la mas alta tecnologia en su
linea de produccion como son chorizos, salchichas, mortadelas, salchichones,

entre otros y diferencia en precios con respecto a otras marcas. 20

6.9 REGIMEN DEL MERCADO

Tomando como base los resultados de la investigacion de mercado adelantada para
este estudio, en especial los datos arrojados por la Fig. 6 y los conceptos de tipos
de estructura de mercados; podemos decir que el mercado de productos carnicos
embutidos en la ciudad es de tipo imperfecto oligopdlico, ya que primeramente las
marcas del Grupo Inveralimenticias Noel S.A. como son Zenu, Rica Rondd y Cunit
por manejar economias de escala en su produccion influyen en el precio de estos
productos y segundo son pocas marcas las que dominan el mercado (3) con
participaciones porcentuales de 56% para Zenu; 23% para Rica Rondo y 17% para

Cunit S.A., para un total de 96%,; dejando solo 4% para el resto de marcas

1% www ricarondo.com.co
2 www colanta.com.co
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existentes en la ciudad como son Dan, Colanta, Productos O, Leader Price, La

Reina, Portell, Kai , Salmys , etc.

6.10 ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA

Al comparar los precios recolectados en los autoservicios de la ciudad de las
diferentes marcas a octubre de 2004 podemos decir que, las diferencias existentes
entre los precios de los autoservicios analizados obedecen a estrategias de venta.
Ademas que cada producto ofrece una gama de precios dependiendo de las
exigencias de los clientes, de su calidad, su presentacion y empaque; como en el
caso de la mortadela en donde se obtuvieron precios promedios desde $1.450 para
la marca Salmys hasta $3.100 para Zenu en presentaciones de 250 g, mientras que
en las de 500 g encontramos diferencias en precios de hasta $3.515 (Zenu y
Salmys). Este mismo comportamiento se observa en la mortadela a base de came

de pollo y la marca que mas barato vende este producto de pollo es Rica Rondo.

Para el caso del salchichon se evidencia el mismo comportamiento, es decir,
diferencias amplias entre marcas lideres y nuevas marcas $1.000 en
presentaciones de 250 gr tradicional y $1.870 en presentaciones de 500 g
tradicional. Se destaca también a Rica Rondo como la de menor precio promedio en

salchichones tradicional y pollo.

De igual manera, la salchicha ofrece una variedad de alternativas de compra,
dependiendo el precio y el gusto, con diferencias poco considerables entre las
marcas lideres. Las de sabor a pollo solo son ofrecidas por Zenu, Rica Rondo y
Productos O, similar situacion se presenta en el caso del chorizo. Estos son los
productos mas caros gramo a gramo pero se ofrecen en una gran variedad.
Finalmente podemos decir que la marca mas costosa de la lideres es Zenu, mientras

gue Rica Rondo y Cunit las de menor precio promedio (Ver anexos D, E, F, G).
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7. PLAN DE MERCADEO

7.1 ESTRATEGIAS PROMOCIONALES Y DE PUBLICIDAD

Para dar a conocer los productos de Cames Mariscal Ltda, en la ciudad vy los

municipios mas cercanos como son Corozal, Sampués y Morroa, se comenzara

primero con la publicidad iniciada con una campafia de lanzamiento que incluira

avisos en los periodicos locales, afiches para exhibir en las diferentes tiendas y/o

supermercados y correspondencia directa a los hogares. También se hara a

través de medios

televisivos y radiales en frecuencia modular y amplitud

modular en un lapso de tiempo de tres meses para el lanzamiento, buscando

llegar al consumidor y lograr un nivel de ventas que arrojen rentabilidad: Los

costos de esta campana se detallan en la tabla 22.

Tabla 22. Costos campafia de lanzamiento

MEDIO FRECUENCIA | VALOR UNIT($) | CANTIDAD | VALOR TOTAL ($)
Comerciales 3 Diario 5.000 270 1.350.000
Radiales
Avisos 2 Semanal 50.000 24 1.200.000
Televisivos
Aviso 1 Diario 10.000 90 900.000
Periédico
Volantes 200 Diarios 100 18.000 1.800.000
Afiches 10 Diarios 500 900 450.000
Subtotal 1 - - - 5.700.000

Fuente. Calculo del Estudio.
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Tabla 23. Costos de publicidad para el primer afio.

MEDIO FRECUENCIA | VALOR UNIT($) | CANTIDAD VALOR
TOTAL($)

Comerciales 3 Semanal 5000 156 780.000
Radiales
Comerciales 2 Mensual 50.000 24 1.200.000
Televisivos
Aviso 1 Semanal 10.000 52 520.000
Periédico
Afiches 1 Diario 500 364 182.000
Subtotal 2 - - - 2.682.000
Subtotal 1 - - - 5.700.000
TOTAL COSTOS DE PUBLICIDAD Y LANZAMIENTO 8.382.000

Fuente. Calculo del Estudio.

Para las promociones se realizaran degustaciones de los productos en las
diferentes tiendas de los barrios
ruta de distribucion durante los dos primeros meses de lanzamiento y después
degustaciones esporadicas con estrategias de recetas para motivar la compra de

los productos en tiendas y autoservicios. Las cantidades de cada producto a

y autoservicios de la ciudad de acuerdo a la

degustary los costos de esta campana se detallan en la tabla 24.

Tabla 24. Presupuesto promocional y de degustaciones

CONCEPTO CANTIDAD | VALOR UNITARIO($) | VALOR TOTAL($)
Salchichén 60 Kg 7000 420.000
Salchicha 60 Kg 9000 540.000
Mortadela 60 Kg 8000 480.000
Chorizo 30 Kg 9000 270.000
Mesas 2 45.000 90.000
Uniformes Completos 2 50.000 100.000
Sueldos de 4 381.500 1.524.000
Degustadores
Gastos de 60 5.000 300.000
Transporte
Total - - 3.724.000

Fuente. Célculo del Estudio.




7.2 ESTRATEGIAS DE VENTAS Y DISTRIBUCION

Como estrategia importante para captar clientes y restarle participacion a las
marcas lideres se manejara una cartera a 30 dias en el pago de los pedidos ,
facilitando el acceso a estos nuevos productos. Paralelo a esto la empresa
empleara su propio su propio personal de ventas para la comercializacion
directa a tiendas y a duefos de establecimientos de comidas rapidas del
mercado meta , diferenciandonos de las marcas nuevas en que estas solo se
ofrecen el los autoservicios, ya que no cuentan con centros de distribucion

propios en la ciudad.

Para que la distribucion sea exitosa se capacitara al personal de ventas,
fortaleciendo el trato y atencidn al cliente, identidad con la empresa y manejo de
ventas, entregas, devoluciones y reclamos de acuerdo las funciones y politicas

de la empresa.

Existira un personal capacitado encargado del mercadeo el cual se reunira cada
15 dias con lo vendedores existiendo una retroalimentacion, junto con visitas
mensuales a los puntos de distribucion escuchando la voz mas importante que
es la del cliente; sugerencias sobre el producto (Calidad, Presentacion,
Distribucion, Trato, Atencion etc.) y luego presentara un informe a la gerencia,
estilo diagnostico y otro estratégico que ayude al crecimiento en volumen de

ventas.

Para la comercializacion se hara de acuerdo al siguiente canal de distribucion ;el
cual se escogid porque reduce en forma considerable los intermediarios y, por
ende, los costos tanto de transportes como al consumidor final y facilita el
contacto empresa-cliente. Para esto la empresa contara con dos asesores
comerciales, los cuales seran seleccionados preferiblemente con este perfil

contando con una remuneracién mensual.
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Figura 28. Canales de distribucién

PRODUCTOR | —» COMERCIALIZADOR ———»| CONSUMIDOR

Especificamente

/v TIENDAS [——» CONSUMIDOR DIRECTO

PRODUCTOR
AUTOSERVICIOS |——» | CONSUMIDOR DIRECTO

VENTAS AMBULANTES |—» | CONSUMIDOR DIRECTO

La visita a tiendas se hara cada ocho dias teniendo en cuenta la ruta de
distribucion existiendo un plan de inventarios que permita contar con productos
disponibles para la venta. Estas visitas nos diferenciaran del resto de marcas
existentes en el mercado local , representadas en el 4% del mercado (Fig 6 Pag
40).

El esquema de rutas de distribucion y la zona del mercado que le corresponde a
cada asesor, es como se muestra en la figura 29. Cada distribuidor contara con
6 dias a la semana para visitar los barrios, municipios y corregimientos que le

corresponden y un intervalo de 8 dias entre visita.
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Fig. 29. Rutas de distribucién
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Tabla 25. Zonas de distribucién paralos asesores

ZONA | BARRIOS O MUNICIPIOS

1 Centro , La Maria , La Ford , Majagual , Alfonso Lépez

Santa Fe, Fatima.

2 Las Margaritas , El Bosque , La palma , El Recreo , 7 de Agosto

Florencia, Puerta Roja, Ciudadela Universitaria, La trinidad.

Las Mercedes , La Narcisa , Barrio Espafia , Bogota

4 Caribe , San Vicente , El Cortijo ,Nuevo México, Argelia
Las Delicias
5 Santa Maria , San Carlos ; Ipanema , California , Punto Norte

Media Luna , La Arena , La Gallera , El Bolivar.

6 Mochila ,20 de Julio , Kennedy , Las Americas , La Bucaramanga
Barlovento.
7 Pioneros , Colinas , La Terraza , Los Libertadores , Los Tejares

Rita de Arrazola

8 Versalles , San Luis , Sevilla, San Francisco , Calle Sucre , Cruz de

Mayo, La Vega, Petaca.

9 Vallejo, Pablo Sexto, La Selva, Camilo Torres, El Pinar, Botero.

10 Luis Carlos Galan, San Antonio, Las Pefiitas, El Zumbado, Corozal, Morroa, Sampués.

Fuente. Calculo del Estudio.

7.3 ESTRATEGIAS DE PRECIOS

Para la fijacion de precios se tendran en cuenta las siguientes estrategias:

>

Se hara con base a los costos y se establecera un margen de rentabilidad a
partir del costo del producto. Este sera flexible dependiendo de las

condiciones del mercado.

Se utilizara la competencia como base, es decir, se tendran en cuenta sus
precios y hasta donde permita la estructura de costos y el margen de
rentabilidad tratando al maximo, combinar esta estrategia con la de
penetracion; ofreciendo precios mas bajos y dirigirla a aquellos clientes para

los que el precio es muy importante.

Diferenciacion en calidad creando confianza en los consumidores.
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8. ESTUDIO TECNICO

8.1 TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

Para determinar el tamafio de la planta, se tuvieron en cuenta las limitaciones
reciprocas que existen entre el tamano y la demanda, la disponibilidad de

materias primas, los equipos y el financiamiento.

Teniendo en cuenta la investigacion de mercado adelantada por este estudio, la
cual determino que en la ciudad existe una demanda aproximada de 1.437.948
kg/aiio de productos carnicos embutidos y que en el departamento existe la
suficiente disponibilidad de materias primas basicas como son carne de res con
un sacrificio anual de 45.051 reses, carne de cerdo con 37.123 animales y carne
de pollo con 258.667 animales para engorde, la planta tendra una capacidad
instalada de 187.200 kg/ano (560 kg/dia); y una capacidad utilizada de 400
kg/dia en turnos de 8 horas diarias, 6 dias a la semana esto nos arrojaria una
capacidad anual de 124.800 kg/afio de productos carnicos embutidos
inicialmente con productos como salchichas con 40% de la produccion,

salchichon con 30%, mortadelas con 20% y chorizo con 10%.

8.2 LOCALIZACION

8.2.1 Macrolocalizacion. Para determinar la localizacién optima se utilizd el
método cualitativo por puntos y se evaluaron tres municipios: Corozal, Sampués
y Sincelejo. Se escogieron estos municipios por ser los mas cercanos a la zona
donde se realizd la investigacion de mercado, ademas que estos son centros de

alta disponibilidad de materias primas basicas para la elaboracion de embutidos.
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Tabla 26. Determinacion de la localizacién de la planta.

FACTOR PESO Corozal Sampu’és Sincelejo
RELEVANTE ASIGNADO | Calificacién | Ponderado | Calificacion ponderado | Calificacién ponderado
(0-10) (0-10) (0-10)

Disponibilidad de

materias primas 2.7 6.7 18.09 8.5 17.55 7.0 18.90
Disponibilidad de

mano de obra 13 57 741 52 6.76 58 754
calificada

Cercania del

mercado 2.4 6.0 14.40 5.7 13.68 6.0 14.40
Calidad de servicios

publicos (agua, 18 55 990 49 8.82 5.1 9.18

energia, gas)

Medios de transporte

0.6 4.2 252 37 222 4.3 258
Impuestos

0.7 7.2 504 6.5 455 7.2 5.04
Factores geograficos
(clima-carreteras) 05 75 375 75 3.75 75 3.75
Total 10.0 - 61.11 - 57.33 - 61.39

Fuente. Célculo del Estudio.

De acuerdo a esta evaluacion se determind que el municipio de Sincelejo es la
mejor opcion con 61.39 puntos, por factores como la disponibilidad de materias
primas y de mano de obra calificada, ya que en Sincelejo existe mas centros de

educacion superior que en las otras opciones evaluadas.

8.2.2 Microlocalizacién. Una vez seleccionado el municipio de Sincelejo como
zona de macrolocalizacion se evaluaron tres opciones para definir el terreno o
punto exacto donde estara ubicada la planta, teniendo en cuenta las limitaciones

impuestas por el Plan de Ordenamiento Territorial de la ciudad (POT.)

De acuerdo al POT las industrias carnicas estan clasificados como industrias de
alimentos para el consumo humano y solo se permite su ubicacion en los
sectores 11 (Avenida Luis Carlos Galan y Avenida Sincelejo), ademas, en el

sector 12 (Carretera Troncal de occidente).

Para la determinacién del sitio final de ubicacién de la planta se evaluaron tres

opciones como fueron Bodegas El Papayo, ubicadas cerca al nuevo mercado
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municipal, con un area total de 550 m?, disponibilidad de servicios publicos y un

costo mensual de arrendamiento de $2.000.000.

Bodegas Arturo Cumplido Sierra, ubicadas en la carretera variante a Tolu,
contando con un area total de 500m? y un costo mensual de alquiler de estos

locales de $1.600.000 pero por fuera de las zonas permitidas por el POT.

Por ultimo, se evaluaron las bodegas ubicadas en el Parque Industrial y
Comercial de Sincelejo localizadas en la carretera troncal de occidente calle 38
# 4A-184 (sector 12), contando con un area total de 727 m2, de esta el area en
construccion es de 548m? y el area de bodega es de 421m?. Internamente el
area para oficinas entre el primer y segundo piso es de 127m?, el area de carga

y descarga es de 302m? y el area de parqueo es de 60m-.

Estos locales cuentan con tanque subterraneo de almacenamiento de agua, asi
como un tanque elevado, aire central, cercamiento en malla galvanizada con una

altura promedio de 8 mts .

Paralelo a esto, la infraestructura de servicios publicos es satisfactoria, contando
con instalaciones de agua potable, gas natural, alcantarillado, energia eléctrica y
redes telefonicas y el costo de arrendamiento de cada local es de $2.000.000

mensual.

Por las caracteristicas que cada una de estas opciones ofrecen se eligid El
Parque Industrial y Comercial de Sincelejo debido a que su infraestructura es la
que mas se ajusta a una planta de este tipo, y a los requisitos exigidos por el
POT
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8.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

8.3.1 Descripcion técnica de los productos

Nombre Técnico. Producto Carnico Embutido Crudo o Escaldado

Nombre Comercial: Salchichon, Salchichas, Mortadela y Chorizo Mariscal.

Tabla 27. Composicidon quimica de embutidos en base a 100 gramos

0,

PRODUCTO AGUA | %PROTEINA | % % CARBOHIDRATOS | % CENIZAS

Tradicional 55-56.5 139146 21.8622.4 39-44 1217
©
£
S
S [TPollo 56-57.6 14149 6227 3138 1316
(/]

Tradicional 57-59 1415 5 3224 43.48 1418
c
‘O
N
5
£ [Pollo 56-60 135145 2021 3638 1015
&

Tradicional 57558 138146 21223 3644 1319
©
3
]
k:
5 [TPollo 58-56.6 137-146 208215 3441 14717
Chorizo tradicional 51-53 13.8-14.3 30-32 2.3-26 1.6-1.9

Fuente: Célculo del Estudio

Forma de presentacion: Fundas o tripas.

Unidad de medida: 250y 500 gramos

Forma de almacenarniento y transporte.

Refrigerados entre 0 y 4 °C y una humedad relativa del 80%. El transporte para

la venta se realizara en camiones refrigerados con las mismas condiciones.
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Vida uuif:

Gracias al empacado al vacié de las unidades la vida util se estima entre 25-30

dias.

8.3.2 Presentaciones de los productos

Figura 30. Presentacion de los productos

8.3.3 Procesos de produccioén. En general los procesos de produccion para la
fabricacion de embutidos crudos y escaldados son muy similares
diferenciandose unicamente en algunas operaciones finales en el diametro de
los productos, y en la cantidad de ciertos ingredientes que se adicionan a la

formulacioén.
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8.3.3.1 Salchicha.

8.3.3.1.1 Recepcién e inspeccion de materias primas. En esta primera
etapa del proceso se recibiran las materias primas en la zona de cargue y se
inspeccionaran para determinar si la carnes cumplen con las condiciones
especificas como son, temperaturas entre 2 a 6°C, pH entre 5.9 a 6.2, color rojo,
olor fresco, textura firme, aromas que no indiquen putrefaccion, rancidez en caso
de la grasa o cualquier otro olor extrafio que pueda ser indicio de mal estado y

que no permita su aceptacion.

Ademas, se llevara un registro de la hora y condiciones de recepcion, quién lo
realizo y el peso de las materias primas al llegar. Las carnes seran recibidas
deshuesadas directamente desde el frigorifico para evitar mermas y facilitar

operaciones siguientes.

8.3.3.1.2 Traslado al cuarto de refrigeracion. Una vez cumplidos los requisitos
de inspeccion las materias primas son trasladadas al cuarto de refrigeracion, por
medio de carros manuales y en cajas plasticas, con una temperatura entre O y

4°C y una humedad relativa del 80%.

8.3.3.1.3 Adecuacion y troceado. Las carnes de res, pollo y cerdo, y la
grasa, primero son transportadas desde el cuarto fri6 hasta la mesa donde se
procede a retirar los tendones o tejidos conectivos que dificulten operaciones
posteriores. Terminado esto se procede a disminuir el tamafio de las piezas las
cuales tendran medidas, aproximadas de 7x7 cm. Estas operaciones se

realizaran en forma manual sobre una mesa de acero inoxidable y con cuchillos.

8.3.3.1.4 Pesado. Concluido el troceado las carnes y la grasa son pesados
de acuerdo a la cantidad de salchichas tradicional o de pollo que se tenga

pronosticado fabricar. Esta operacidon se realiza en una bascula con capacidad
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de hasta 500Kg y son transportadas en canastas plasticas con la ayuda de

carros manuales hasta el cuarto frib.

8.3.3.1.56 Reposo. Luego de haber adecuado y sazonado correctamente las
carnes, estas pasan a un periodo de reposo de aproximadamente 24h, en el cual
fijaran los sabores caracteristicos y se facilitara la solubilizacion de las proteinas.
Con temperatura entre 0 y 4°C. Luego de este periodo seran transportados a la

sala de proceso para su molido.

8.3.3.1.6 Molido. El objetivo de esta operacion es disminuir el diametro de
particula de la materia prima carnica y la grasa. Los cedazos comunes a utilizar
son para las carnes de 3 a 5 mm y para la grasa de 6 a 8 mm. Para esta
operacion se utilizara un molino con gusano helicoidal fabricado en acero
inoxidable, la temperatura no debera sobrepasar los 15°C para que se facilite la

extraccion de las proteinas.

8.3.3.1.7 Pesado de ingredientes no carnicos. Los insumos no carnicos
relacionados en la formulacion como son harina de trigo, texturizado de soya,
verduras, aditivos y demas ingredientes seran pesados de acuerdo a la cantidad

de producto a elaborar en una bascula con capacidad de hasta 3Kg.

8.3.3.1.8 Mezclado. Para facilitar la formacion de la emulsidon durante el
cuteado, la materia prima carnica, la grasa, las verduras, especias y aditivos son
mezclados en un equipo con el proposito de mejorar el rendimiento del producto
final y facilitar la fijacion de sabores de estos ingredientes. Esta operacion se

efectua rapidamente para evitar que la temperatura sobrepase los 17°C.

8.3.3.1.9 Emulsificado. La mezcla formada durante la operacién anterior es

sometida a un cuteado. En esta operacion se rompen las fibras musculares, con
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lo cual el medio disolvente que es el agua (hielo) y la sal son capaces de extraer

mediante solucion de dichas fibras, proteinas como la actina y actomiosina.

Solo disueltas de esta manera pueden desarrollar sus propiedades ligantes de
agua y grasa dando lugar a la formaciéon de la emulsidn camica. Un
procedimiento tipico comenzara con la adicidon de la mezcla anterior, afiadiendo
el resto de sal procediendo a un primer picado, agregando continuamente hielo
evitando que la temperatura sobrepase los 7°C, en este punto se afiade el hielo
restante permitiendo que se absorba, entonces se afiade la grasa continuando
con la formacion de la emulsion hasta alcanzar una temperatura entre 13-16°C.
Esta operacion transcurre en un tiempo aproximado de 12 min gracias a las

velocidades de operacion del Cutter el cual puede llegar hasta 3600 rpm.

8.3.3.1.10 Embutido y atado. Formada la emulsion o pasta se procede a
introducir en tripas artificiales la masa carnica; cuidando que la temperatura no
sobrepase los 18°C para que no se rompa la emulsion. Esta operacion se

realizara en una embutidora hidraulica.

Para salchicha tipo long la longitud sera de 15cm con diametro de 20mm y para
las salchichas tipo desayuno la longitud sera 10cm y el diametro 20mm
igualmente, paralelo a esta operacion se realizara el atado de las salchichas con

la ayuda de una amarradora con capacidad de realizar 50 nudos/min.

8.3.3.1.11 Escaldado. Finalizado el embutido, las salchichas seran
escaldadas en agua a 77°C durante un tiempo de 20 min, garantizando que el
producto alcance los 68°C internamente. Esta operacién se realizara en un
tanque de coccion con un sistema de calentamiento a gas por medio de flautas,
con el objetivo de coagular la pasta e inhibir posibles microorganismos y

enzimas.
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8.3.3.1.12 Ahumado. En esta operacién las salchichas adquieren su color y
olor a humo caracteristico y se logra endurecer un poco mas la tripa. Primero se
calienta la camara de ahumado hasta los 60°C introduciendo las salchichas por
10 minutos sin humo dentro de la camara,; luego se eleva la temperatura hasta
80°C por 10 min con humo en su interior. El tiempo total para cada tipo de
salchicha es de 20min. Las mermas durante esta operacion se estiman en 1.9%

del peso total introducido.

8.3.3.1.13 Inspeccidén. Se evaluaran los diferentes tipos de salchichas
fabricados haciendo énfasis en especificaciones fisicas como son longitud,
diametro, peso y textura; fisicoquimicos como humedad, grasas, proteinas y pH;
sensoriales tales como olor, color y sabor. Ademas de los requisitos
microbioldgicos exigidos por la norma técnica 1325 del ICONTEC, las salchichas
que no cumplan con uno o0 mas de los requisitos establecidos seran rechazadas.
Esta operacidon se realizara en una mesa de acero inoxidable que contara con
los implementos necesarios para esta inspeccion salvo los que se realicen en el

laboratorio de control de calidad.

8.3.3.1.14 Empacado y etiquetado. El empacado de las salchichas se
realizara en una empacadora al vacio buscando prolongar la vida util de los
productos (hasta 30 dias) y por ende disminuir el nivel de devoluciones y a la vez

hace mas atractivo el producto. Seran empacados en paquetes de 250 y 500gr.

El equipo debido a su actualizacién y automatizacion permitira su uso en todos
los productos a fabricar, para el caso de las salchichas permitird empacar en
paquetes de 250 gr con 10 unidades y de 500, con 20 unidades. Se utilizaran
hojas compuestas moldeables a base de polietileno encogible. Los paquetes
que terminen su empacado seran rotulados con una etiqueta plegable la cual
contiene el nombre del producto, su composicion, los ingredientes que se utilizan

para su fabricacion y la fecha de elaboraciéon y vencimiento.
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8.3.3.1.15 Almacenamiento. Finalizada la operacién anterior, las salchichas
seran depositadas en las canastas plasticas de acuerdo a su sabor para ser
transportadas al cuarto fri6 con la ayuda de los carros manuales, en donde
permaneceran a una temperatura que oscila entre 0° y 4°C, hasta el momento

que se despachen para su comercializacion.

8.3.3.2 Salchichén. Las operaciones para la elaboracion de salchichéon (pollo
o tradicional) transcurren en forma similar que para la salchicha, las diferencias
mas notorias se encuentran en la clase y cantidad de materias primas utilizadas
para lograr la emulsion carnica. Otra diferencia notoria es el largo y diametro de
los productos, en este caso, tendran una longitud de 15cm para unidades de
250gr y de 30cm para unidades de 500gr. Estos productos no requieren de un
empacado y etiquetado pues las fundas traen impresos el nombre del producto,
la composicion, el peso y demas requisitos de rotulado, solo requieren de la
fijacion de las fechas de elaboraciones y vencimiento. El salchichon puede

someterse o no aun ahumado, en éste caso no se hara.

8.3.3.3 Mortadela. El proceso de produccion de mortadelas (pollo vy
tradicional), es decir, procesos y equipos son muy similares al de salchichdén y
salchicha. Las diferencias para este producto con los anteriores son el diametro
del producto el cual sera de 90mm; al igual que la salchicha estas se ahumaran
para proporcionar mejores sabores y olores y como diferencia principal esta el
tajado,; durante esta operacion los fundas que protegen el producto son retiradas
y los cilindros carnicos son rebanados en cortes de espesor aproximado de
2mm, unidades con los cuales se formaran los paquetes de 250 y 500gr
envasados al vacio, al final de esta operacion son trasportados al cuarto frid
donde permaneceran entre 0 y 4°C con una humedad relativa del 80%

esperando su venta.
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8.3.3.4 Chorizo. En este caso las diferencias radican principalmente en el
tamano de los cortes de carne y grasa durante el troceado en donde las piezas
tienen longitudes de 5-10 cm y de 2-3 cm respectivamente, esta diferencia se
presenta de igual forma en el molido donde se utiliza un disco de 5mm para que
el diametro de particula del chorizo sea mas grande que los anteriores por lo que
el emulsificado se realiza a velocidades de cuchillas de 2800 rpm maximo. Para

este producto el diametro sera de 30mm vy la longitud de 12cm.
Una vez terminadas las operaciones principales para su elaboracion. Los
chorizos requieren de un tiempo de espera de 2 horas a temperatura ambiente

para que desarrollen cualidades organolépticas favorables.

Es importante especificar que el chorizo no es sometido a ningun proceso de

calentamiento, razdn por la cual es considerado como un embutido crudo.
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8.3.4 Anadlisis de los procesos productivos

8.3.4.1 Diagrama de bloques salchicha
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8.3.4.2 Diagrama de flujo salchicha
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8.3.4.3 Diagrama de bloques salchichén
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8.3.4.4 Diagrama de flujo salchichén
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8.3.4.6 Diagrama de flujo mortadela
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8.3.4.7 Diagrama de bloques chorizo
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8.3.4.8 Diagrama de flujo chorizo
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8.4 FORMULACIONES

A continuacién se detallan los requisitos de composicion que deben cumplir
cada uno de los productos a elaborar por Carnes Mariscal Ltda., segun la norma
NTC/1325 como son: Relacion Grasa/Proteina 1.5-2.5; Sal 2-3%; Relacion
Sal/Agua 3.5% y Relacion Agua/Proteina entre 3.7 a 4.7 para garantizar

productos de calidad seleccionada.

8.4.1 Salchicha tradicional

Tabla 28. Requisitos de composicion salchicha tradicional NTC/1325

Materia % % Aporte % Aporte % Aporte % Aporte

Prima Proteina | Proteina agua Agua Grasa Grasa Almidon | Almidén
Carne de res 25 215 5.375 69 1725 8.0 2.0 0.9 0.225
Carne de pollo 25 20.0 5.00 67.8 16.95 112 2.8 06 0.15
Carne de cerdo 10 17.2 1.72 60.4 6.04 204 2.04 1.2 0.12
Grasa dorsal 15 - - - - 100 15 - -
Hielo 17 - - 100 17 - - - -
Texturizado de | 10 516 0.516 6.4 0.064 02 0.002 33.3 0.333
soya
Harina de trigo 4.0 102 0.408 117 0.468 1.1 0.044 76.3 3.052
Total (%) - - 1399 - 5777 - 21.886 - 3.88

Fuente: Célculo del Estudio

Los datos de la tabla 28 incluyen ademas Condimento Universal 1.0%, Cebolla
Cabezona 0.8%, Ajo Molido 0.3%, Polifosfatos 0.3%, Comino 0.2%, Nuez
Moscada 0.2% , Pimienta y Humo Liquido en 0.1% cada uno , ademas de la Sal

en un 2.1% de la masa total a preparar.
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8.4.2 Salchicha de pollo

Tabla 29. Requisitos de composicion salchicha de pollo NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte % Aporte
Proteina | Proteina agua Agua | Grasa Grasa Almidén | Almidén
Carme de pollo 62 20 124 678 | 42.036 | 112 6.94 06 0.372
Grasa dorsal 15 - - - - 100 15 - -
Hielo 154 - - 100 154 - - - -
Texturizado de | 25 516 1.29 6.4 0.16 02 0.005 333 0.8325
SHoayriia de trigo 25 10.1 0.285 117 | 0.2925 1.1 0.0275 76.3 1.9075
Sal 21 - - - - - - - -
Total (%) - - 13.945 - 57.889 - 21.977 - 3112

Fuente: Célculo del Estudio

Los datos de la tabla 29 incluyen ademas Condimento Universal 0.8%, Cebolla
Cabezona 0.6%, Ajo Molido 0.3%, Polifosfatos 0.1%, Comino 0.2%, Nuez
Moscada 0.3%, Pimienta 0.2%, Humo Liquido 0.1% , ademas de la Sal en un

2.1% de la masa total a preparar

8.4.3 Salchichén de pollo
Tabla 30. Requisitos de composicién salchichén de pollo NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte % Aporte
Proteina Proteina | agua Agua Grasa | Grasa Almidén Almidén

Carne de pollo 60 20 12.0 678 40.68 1.2 6.72 06 0.36
Grasa dorsal 14 - - - - 100 14
Hielo 17 - - 100 17
Texturizado de soya 3 516 1548 64 0192 0.2 0.006 33.3 1.0
Harina de trigo 3 10.2 0306 1.7 0.351 1.1 0.033 76.3 229
Sal 21 - - - - - - - -
Total (%) - - 13.859 - 58.22 - 20.759 - 3.56

Fuente: Célculo del Estudio

Los datos de la tabla 30 incluyen ademas Condimento Universal 1.0%, Apio 0.6%,
Ajo Molido 0.6%, Polifosfatos 0.3%, Comino 0.3%, Sabor a Pollo 0.18%, Humo

Liquido 0.02%, ademas de la Sal en un 2.1% de la masa total a preparar.
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8.4.4 Salchichon tradicional

Tabla 31. Requisitos de composicion salchichén tradicional NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte % Aporte
Proteina | Proteina | agua | Agua | Grasa | Grasa Almidén Almiddn

Carne de res 29 21.5 6.235 69.0 20.01 80 232 0.9 0.261
Carne de pollo 16 20 3.20 67.8 | 10.848 11.2 1.792 0.6 0.096
Carne de cerdo 15 17.2 2.58 60.4 9.06 20.4 3.06 1.2 0.180
Grasa dorsal 14 100 14.0
Hielo 16 100 16
Texturizado de soya 3 51.6 1.548 6.4 0.192 02 0.006 33.3 1.0
Harina de trigo 4 10.2 0.408 11.7 0.468 11 0.044 76.3 3.052
Total (%) 13.971 56.578 21.22 4588

Fuente: Célculo del Estudio

Los datos de la tabla 31 incluyen ademas Condimento Universal 1.0%, Apio
0.5%, Ajo Molido 0.4%, Pimienta 0.3%, Polifosfatos 0.3%, Comino 0.4%,

Glutamato Monosédico 0.085%, Humo Liquido 0.015% , ademas de la Sal en un

2.0% de la masa total a preparar.

8.4.5 Mortadela tradicional

Tabla 32. Requisitos de composicién mortadela tradicional NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte | % Almidén Aporte
Proteina Proteina | agua Agua Grasa Grasa Almidén

Carne de res 25 21.5 5.37 69 17.2 8 2.0 0.9 0.22
Carne de cerdo 23 17.2 3.96 60.4 13.89 20.4 469 1.2 0.28
Carne de pollo 12 20 24 67.8 8.14 11.2 1.34 06 0.07
Grasa dorsal 13 100 13
Hielo 18.4 - - 100 18.4 - - - -
Texturizado de 3.0 51.6 1.548 64 0.19 0.2 0.006 333 1
soya
Harina de trigo 3.0 10.2 0.306 11.7 0.351 1.1 0.033 76.3 23
Total (%) - - 13.58 58.171 21.069 3.87

Fuente: Célculo del Estudio
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Los datos de la tabla 32 incluyen ademas Condimento Universal 1.0%, Nuez
Moscada 0.2%, Cebolla Cabezona 0.8%, Polifosfatos 0.3%, Comino 0.3%,

ademas de la Sal en un 2.1% de la masa total a preparar.

8.4.6 Mortadela de Pollo

Taba 33. Requisitos de composicién mortadela de pollo NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte % Aporte
Proteina | Proteina | agua | Agua | Grasa | Grasa Almidén Almidén

Carne de pollo 61 20 12.2 67.8 | 41.358 11.2 6.832 06 0.366
Grasa dorsal 14 - - R R 100 14
Hielo 17 - - 100 17 - - - -
Texturizado de | 20 51.6 1.032 6.4 0.128 02 0.004 33.3 0.667
soya
Harina de trigo 3.0 10.2 0.306 11.7 0.351 1.1 0.033 76.3 2.289
Total (%) - - 13.538 - 58.837 - 20.869 - 3.321

Fuente: Célculo del Estudio

Los datos de la tabla 33 incluyen ademas Condimento Universal 1.0%, Nuez
Moscada 0.385%, Cebolla Cabezona 0.8%, Polifosfatos 0.3%, Cominc 0.3%,
Sabor a Pollo 0.2%, Humo Liquido 0.015%, ademas de la Sal en un 2.1% de la

masa total a preparar.

8.4.7 Chorizo tradicional

Tabla 34. Requisitos de composicion chorizo tradicional NTC/1325

Materia Prima % % Aporte % Aporte % Aporte | % Almidén Aporte
Proteina Proteina | agua Agua Grasa Grasa Almidén
Carne deres 60 21.5 12.9 69.0 414 8.0 48 0.9 0.54
Grasa dorsal 25 - - - - 100 25 - -
Hielo 10 - - 100 10 - - - -
Texturizado de soya 15 51.6 0774 64 0.096 0.2 0.003 333 0.4995
Harina de trigo 2.0 10.2 0.204 11.7 0.234 1.1 0.022 76.3 1526
Total (%) - - 13.878 - 51.73 - 29.825 - 2.2655

Fuente: Célculo del Estudio
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Los datos de la tabla 34 incluyen ademas Apio 0.3%, Ajo Molido 0.1%, Pimienta
0.15%, Polifosfatos 0.3%, Comino 0.4%, Orégano Molido 0.1%, Nuez
Moscada0.075%, Clavo de Olor Molido 0.075 ,ademas de la Sal en un 2.0% de

la masa total a preparar.

8.5 DESCRIPCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIA

8.5.1 Bascula

» Capacidad 500 Kg. y precision de 100 gr.
» Plataforma en acero inoxidable.

» Proveedor: JAVAR.

» Precio: $2.500.000.

8.5.2 Embutidora

Fabricada en acero inoxidable y velocidad de trabajo graduable.
Embutido para cuatro calibres de tripa.

Mando hidraulico para operacion con la rodilla y mandmetro incluido.
Capacidad: 30 Lts.

Precio: $16.500.000.

YV V V V VY

8.5.3 Molino

» Totalmente fabricado en acero inoxidable.

» Motor monofasico. 1 HP.

» Unidad de molienda facilmente lavable.

» Su disefio y tamano esta de acuerdo con su capacidad.
» Capacidad: 80kg

» Dimensiones: Alto: 37cm. Ancho: 37cm. Largo: 59cm.
» Marcha adelante y atras.
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>
>

Accesorios: 3 juegos de discos.
Precio: 2.675.000

8.5.4 Mezcladora

Y Vv

Y V V VY

Capacidad: 50 Its y motor: 2.0 HP (110 volts, 60Hz).

Construido en acero inoxidable.

Dotado de reductor de velocidad con pifiones helicoidales en bafio de aceite
permitiendo una velocidad de amasado lenta, sin calentar el producto.
Paletas interiores de amasado horizontales extraibles

Dimensiones Alto: 92cm. Ancho: 43cm. Largo: 69cm.

Proveedor: JAVAR

Precio: $7.500.000.

8.5.5 Cutter

YV V.V V V V V VYV VYV V

Capacidad: 50lts.

Potencia: 18Ph (220 voltios/60H>).

Dimensiones: Alto: 118cm. Ancho: 112cm. Largo: 101cm.

Eje con capacidad para seis cuchillas.

Provisto de variados electronicos de velocidad (400 y 3600 RPM).
Termdmetro para control de temperatura y control de ciclos.
Freno eléctrico de seguridad.

Disefio de facil limpieza.

Proveedor: JAVAR.

Precio: $ 42.800.000.

8.5.6 Tanque de coccién

>
>

Capacidad: 200 Its y aislamiento térmico 2" de espesor.

Construido en acero inoxidable y de forma rectangular.
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Sistema de calentamiento a gas por medio de flautas.

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

Control de temperatura por medio de valvula unitrol y medidor de nivel.
Valvula de salida de %2 pulgada para desfogue de gases.

Proveedor: JAVAR.

Dimensiones: Frente: 130cm. Fondo: 85cm. Altura: 85cm.

Precio: 3.531.000.

YV V.V V V VYV VY

8.56.7 Ahumador

Dimensiones: Frente: 92cm. Fondo: 77cm. Alto: 145¢cm.
Temperatura maxima de trabajo: 100°C con control automatico.
Construido en acero inoxidable (calibre 18 y 14)

Sistema de calentamiento a gas por flautas.

Proveedor: JAVAR.

Precio: $ 9.095.000

YV V V V V VY

8.5.8 Empacadora al vacio

» Capacidad de bomba 21M 3hr y panel electrénico

» Control de ciclo de vacio y temperatura de sellado por microprocesador y
stop de emergencia.

» Dos ciclos de empaque por minuto (aprox.).

Proveedor: JAVAR.

» Precio: 10.324.000.

Y

8.5.9 Amarradora

» Dimensiones: Alto: 30cm. Ancho: 37cm. Largo: 65cm.
» Disenada para desarrollar y amarrar embutidos hasta de 50mm.
» Afirma y corta el hilo y rendimiento entre 40 y 50 nudos por minuto.

» Dotado con dispositivo para determinar la longitud de cada producto.
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» proveedor: JAVAR.
> Precio: $ 2.086.000.

8.5.10 Mesa de preparacion

» Construida en acero inoxidable (AlSI-304 calibre 16). Patas redondeadas en
acero inoxidable. Pie nivelador provisto peto posterior de 0.1m.

» Dimensiones: Alto: 200cm. Ancho: 70cm. Largo: 85¢cm.

» Proveedor: TALSA.

» Precio. $ 690.000

8.5.11 Juego de cuchillos carnicos

» Cuchillos profesionales para carne de 10 piezas de juego.

» Hoja de acero inoxidable al molibdeno banadio templado a su subcero para
mayor duracion.

» Marca: GIESSER y/o ARCOS

> Precio: $ 800.400.

8.5.12 Guantes

> Guantes en acero inoxidable ambidiestros.
> Precio: $ 250.000 clu.

8.5.13 Carro transportador

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

» Marca: TALSA.

» Precio: $ 450.000

89



8.5.14 Cuarto frio

Y Vv

YV V V V V V V VY

Y

Dimensiones: Alto: 2.2m. Ancho: 3m. Largo: 3.3m.

Capacidad de almacenamiento 50 canastillas de 49Kg para una capacidad
aproximada de 1.5 toneladas.

Temperatura de almacenamiento de 0 a 4°C.

Compresor hermético de 3Hp.

Difusor de 12.000 BTU con un motor ventilador y aspas de 16".

Puertas en acero con sus correspondientes herrajes.

Piso para trabajos pesados y cortina y luz marina.

Accesorios incluidos y modulos en lamina galvanizada.

Funcionamiento eléctrico 110/220 voltios/60H;.

Tablero con su caja metalica, equipado con pilotos indicadores de
funcionamiento, en el cual Iran ubicados los siguientes elementos: totalizador
trifasico de 30 amperios, un contador con su respectivo protector térmico.
Proveedor: TALSA.

Precio: $ 9.413.000.

8.5.15 Termémetro digital

>
>
>

Aguja en acero inoxidable.
Escala de medicion en grados centigrados.
Precio: $ 638.000.

8.5.16 pH-Metro

YV V V V V VY

pH-metro portatil que combina la medicion pH/mv

Rango pH O a 14.

mv 0 a 1999 precision pH: +/- 0.01 a 20 grados centigrados.
Grados centigrados +/-0.4 y electrodo hl 1230 b incluido.
Marca: HANNA.

Precio: $ 1.798.000.
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8.5.17 Compresor

Desplazamiento de aire: 157 Its/min
Potencia: 1 HP

Presion maxima: 100 Ibs
Capacidad: 95 Ibs

Peso: 63 kg

Precio: $1.154.000

YV V V V V VY

8.5.18. Extractores de aire

» Construccion en hierro galvanizado promoviendo extraccion de vapor de
agua, gases de combustion y particulas en suspension en el aire.

» Capacidad: 150 m*hora

Diametro: 70 cm Altura: 90 cm

> Precio: $700.000

Y

8.6 DISENO DE LA PLANTA

8.6.1 Requisitos de infraestructura. El sitio escogido para la ubicacién de la
empresa, es el Parque Industrial y Comercial de Sincelejo, cuyas

especificaciones son las siguientes:

8.6.1.1 Terreno. El area de la bodega asciende a 727.5 m? ubicada en el

Parque Industrial y Comercial de Sincelejo.
8.6.1.2 Paredes, pisos y drenajes. En la sala de proceso las paredes y

pisos estan construidos en concreto y bloque con adicién de Sikaguard, material

impermeable, no absorbente de facil limpieza y desinfeccion.
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El sistema de tuberias y canaletas de drenaje para la recoleccion de aguas de
lavado y aguas residuales cuentan con la capacidad necesaria para evacuar los
volumenes maximos generados por la planta. La canaleta tendra por
dimensiones 8 m de largo por 50cm de ancho y 30cm de profundidad; dotada de

rejillas moviles para evitar accidentes.

8.6.1.3 Techos. Se encuentran a una altura promedio de 8 m permitiendo la
facil circulacion del aire. Estaran dotados de extractores de olores y aire (4) que
evitan la condensacion de vapores, el aumento de la humedad relativa de la sala

y mantienen la temperatura estable (26-30°C).

8.6.1.4 Ventanas y puertas. Se construiran para facilitar el ingreso de la luz
del dia en el caso de las ventanas; las puertas seran construidas en superficie

lisa, no absorbentes y de suficiente amplitud.

8.6.2 Funciones de las areas

8.6.2.1 Sala de proceso. En esta se llevara a cabo el proceso productivo y
transformacion de las materias primas e insumos. Posee un espacio total de 375

m?.

8.6.2.2 Almacenamiento. Dotada de dos cuartos frios, destinados al
almacenamiento de materias primas, materias primas en proceso y productos

terminados. Cada cuarto posee un area de 9 m?.
8.6.2.3 Control de calidad. En este espacio se evalla la calidad de las

materias primas, del producto en proceso y de los productos terminados. Su

area sera de 15 m?.
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8.6.2.4 Mantenimientote de equipos. Destinada para efectuar los ajustes
necesarios a la maquinaria que presente problemas. Esta labor la realizara el

técnico de la empresa. El espacio tendra un area 10 m?,

8.6.2.5 Cuarto de insumos. Zona destinada al almacenamiento y pesaje de
insumos. Esta dotado de una balanza de precision. El area de este lugar es de 8

m?.

8.6.2.6 Area para oficinas. Comprende las oficinas del gerente, secretaria,
contador, jefe de produccion, jefe de ventas. Esta area se encuentra dotada con
todos los servicios y una sala de juntas. El &rea total es de 127 m? incluyendo el

segundo piso.

8.6.2.7 Servicios generales. Provista de bafos, duchas, lockers, lavamanos,
con el fin de facilitar las necesidades de los operarios y el personal administrativo

y de esta manera hacer mas comodo sus trabajos, el area total es de 9 m?,

8.6.2.8 Zona de cargue y descargue. Destinada para la recepcién de
materias primas y la salida de productos terminados que seran vendidos. El

area para esta zona es de 302 m?.

8.6.2.9 Zona de Parqueo. Posee un area de 60 m?% en este lugar los

visitantes, compradores y trabajadores parquearan sus vehiculos.

8.6.3 Distribucion. Se escogio la distribucién por proceso para que los equipos
estén organizados en forma secuencial a la elaboracion de los productos que
dentro de la planta de embutidos se procesaran; de tal manera que permita su
utilizacion en todos ellos. La distribucion dentro de la sala de procesos sera en
U; esta hace mas agradable los trabajos, disminuye las distancia y, por ende,

los tiempos de proceso.
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8.6.3.1 Principales factores para la distribucion. Dentro de los principales

factores que determinaron la distribucién se encuentran:

8.6.3.1.1 Materiales. En este se encuentran las materias primas (came de
res, pollo, cerdo, grasa); los insumos (hielo, harina de trigo; aditivos, especias y
emulsificantes), material de embalaje (tripas, naturales y artificiales; bolsas de
polietileno encogible, grapas, etiquetas, agua, etc.).

Material entrante: Camnes (Res, cerdo, pollo) y grasa.

Material en proceso: Carnes troceadas, molidas, mezclados, emulsificados,

escaldadas y ahumadas.

Material Saliente: Emulsiones carnicas.

Subproductos: Recortes de tejido conectivo;, recortes de pellejo de pollo;

huesos de pollo y cerdo.

Residuos: Aguas de lavado ricas en proteinas, grasas y detergentes.

Productos terminados: Salchicha, salchichon, mortadela y chorizo.

Materiales de mantenimiento: Detergentes, herramientas, elementos de aseo.

8.6.3.1.2 Movimientos. La distribucion permite la menor distancia de
operarios y de materiales en la planta para disminuir los tiempos muertos y

garantizar un alto rendimiento.
8.6.3.1.3 Espera. Debido a que se procesaran 4 productos las demoras solo

se generaran en el lavado de los equipos para utilizarlos en el procesamiento

de un nuevo producto.
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8.6.3.1.4 Almacenamiento. La refrigeracion de las materias primas, los
materiales en proceso y los productos terminados se realizara en cuartos frios,
en donde permaneceran a una temperatura entre 0 y 4 °C y una humedad

relativa del 80%.

8.6.3.1.5 Seguridad. La distribucion interna no pone en riesgo la seguridad
de los trabajadores. Los operarios contaran con una dotacion que disminuye el

riesgo de sufrir lesiones y accidentes.

8.6.4 Obras fisicas complementarias. Para facilitar el normal desarrollo de
las actividades en la planta es necesario construir una canaleta de aguas de
lavado de 9 m de largo, 50 cm de ancho y 30 cm de profundidad, instalar 4
extractores y 10 toma corrientes para equipos eléctricos y 2 valvulas para tener
acceso al gas natural necesario para el escalado y el ahumado. Estas obras
tendran un costo de $2.697.000.

8.7 ESTUDIO DE TIEMPOS, MOVIMIENTOS Y MANO DE OBRA DIRECTA

Considerando las actividades necesarias a realizar en la sala de proceso, se
determinaron los tiempos de cada actividad, las distancias que recorreran los
operarios y sobre la base de procesamiento de un lote de produccion de 400
kg/dia; la mano de obra en produccion arroja un total de 6.9 operarios, es decir
7. Esto no incluye personal administrativo, ventas, mantenimiento y control de

calidad. (El calculo de mano de obra se detalla en el anexo H).

8.8 PLAN DE PRODUCCION

Carnes Mariscal Ltda, elaborara cuatro productos diferentes, esto obliga a
planificar la forma en que se utilizaran los equipos y las operaciones para

facilitar los procesos y hacer mas dinamico el trabajo.
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Inicialmente se reciben e inspeccionan cada dos dias las materias primas
camicas y la grasa de todos los productos a elaborar y son trasladadas al

almacén de materias primas.

Diariamente se adecuaran las materias primas a utilizar al dia siguiente. Se
pesan las cantidades de estos productos a utilizar y se depositan en canastillas
plasticas en el almacén de materias primas. Luego de este almacenamiento, se
inicia con el proceso de elaboracion de la salchicha desde el molido, agotando
todas las operaciones, hasta almacenar el producto. De manera secuencial y
continua, al finalizar cada una de las operaciones de produccion los equipos se
lavan y secan, con la ayuda del compresor en la zona de lavado, para continuar
con los siguientes productos en forma repetitiva hasta completar los 400 kg/dia

de productos terminados (ver anexo I).
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9. ANALISIS ADMINISTRATIVO

9.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Carnes Mariscal Ltda, se constituira segun el régimen de sociedad limitada. La

sociedad estara compuesta por cuatro socios, los cuales haran el aporte a

capital en cuotas de igual valor.

Teniendo en cuenta la necesidad de la empresa de programar, coordinar,

realizar y controlar las actividades necesarias que lleven al cumplimiento de los

objetivos de la empresa, se disefid la estructura organizacional descrita en la

figura 32 con las funciones propias de cada cargo.

Figura 32. Organigrama de la empresa

JUNTA DIRECTIVA

SECRETARIA | «—1 GERENTE [------ » | CONTADOR
JEFE DE PRODUCCION Y
JEFE DE MERCADEO
Y VENTAS CONTROL DE CALIDAD
ASESORES COMERCIALES SUPERVICION Y JEFE AUXILIAR DE CONTROL
DE MANTENIMIENTO DE CALIDAD
SERVICIOS GENERALES OPERARIOS
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9.1.1 Junta directiva. Sera la maxima autoridad en la empresa y estara

compuesta por los cuatro socios. Sus funciones basicas seran:

Y V V VY

Definicion de metas y estrategias para la organizacion.

Establecer politicas y objetivos

Nombrar al gerente

Determinar la entrada y salida de un socio mediante la evaluacién de su

comportamiento

Es absolutamente necesario que todos los socios tengan conocimiento y

formacion en el negocio para contribuir positivamente en las decisiones.

9.1.2 Gerente. Planeara, organizard, dirigira y controlara todas las actividades

de la empresa. Sera el representante legal y como requisito laboral para su

nombramiento debera tener una formacion universitaria en administracion y/o

tareas afines. Estara bajo la direccion de la Junta Directiva, teniendo bajo su

supervision a todo el recurso humano. Dentro de sus funciones estan:

>

Conocer y analizar los resultados de gestion de las demas areas de la
empresa.

Tendra autoridad para contratar y remover a los empleados.

Respondera por el cumplimiento de las metas ante la Junta Directiva.
Mantendra contacto directo con las diferentes areas de la empresa y sus
miembros con el fin de lograr la retroalimentacion de la informaciéon vy
aumentar la eficiencia en logro de la mision y los objetivos de la empresa.
Mantendra relacion con clientes y proveedores.

Identificar posibles problemas que afecten a la empresa y buscar

altemativas de solucién.
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9.1.3 Contador. Sera contratado por honorarios y laborara un dia a la semana,

sus funciones son:

» Manejo contable y financiero del negocio.

» Actualizacion de politicas tributarias y fiscales.

9.1.4 Secretaria. Laborara tiempo completo, debera estar capacitada en el

area de informatica y aplicaciones de contabilidad, sus funciones son:

Manejo de documentos
Actualizacion de la informacién contable
Recepcion del teléfono

Envié oportuno de informes a la gerencia

YV V V V V

Todas las demas funciones que a su cargo correspondan.

La empresa contara con los departamentos de mercadeo , produccion y control

de calidad.

9.1.5 Jefe de mercadeo y ventas. Encargado del departamento de mercadeo.
Sera un profesional en el area de ciencias administrativas con énfasis en
mercadeo o tareas afines. Tendra a su cargo los dos asesores de ventas con

que cuenta la empresa para atender su mercado. Sus funciones son:

Manejar todas las estrategias de publicidad, promocion, precio y venta con sus

respectivos objetivos.

» Elaborara, ejecutara y evaluara el plan de mercadeo y venta.

» Realizara indicadores de analisis de demanda, oferta y competencia.

» Recibira por parte de los distribuidores el informe de ventas y entregara los
pedidos solicitados.

» Visitara clientes para mantener contacto directo con ellos.
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9.1.6 Asesores comerciales. Seran contratados por la empresa y para su

contratacion deberan cumplir los siguientes requisitos:

Bachilleres, licencia de conduccién y demostrar conocimientos generales en
ventas y distribucion (SENA).

Estas dos (2) personas seran las encargadas de atender las 10 zonas de

mercado habilitadas inicialmente para la empresa.

9.1.7 Jefe de produccién y control de calidad. Sera el jefe de planta, dirigira
el departamento de produccion y control de calidad, sera un ingeniero
agroindustrial o de alimentos. Bajo su mando estaran el asistente de
mantenimiento y supervision, el auxiliar de control de calidad y los 7 operarios.

Sus funciones son las siguientes:

» Evaluar, coordinar y controlar el proceso productivo.

» Programar la produccion de equipos, operarios y materias primas
permitiendo aprovechar al maximo los recursos disponibles.

» Verificar el cumplimiento de las funciones del jefe de mantenimiento, del
auxiliar de control de calidad y de los operarios.

» Establecer y mantener la relacidon de proceso y el trabajo grupal con el
propdsito de lograr unidad en todas las areas de la empresa y mayor
productividad.

» Desarrollar el plan de calidad, ejecutarlo, controlarlo y evaluarlo, para
garantizar que el producto cumpla las expectativas del cliente.

» Mantener estrecha relacion con el jefe de venta para habilitar los productos
terminados para la venta.

» Coordinar las funciones de aseo de la planta.
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9.1.8 Supervision y jefe de mantenimiento. Para este cargo se requerira un

técnico en Mecanica Industrial, sus funciones son las siguientes:

» Reparar los equipos que presenten fallas.

» Supervisar que los operarios cumplan con las normas de seguridad minima
para evitar accidentes y dafnos a la maquinaria.

» Capacitar a operarios en funcionamiento y manejo de equipos.

» Comunicar al jefe de produccion sobre los por menores del proceso.

9.1.9 Auxiliar de control de calidad. Para este cargo se requerira una
persona capacitada en analisis de pruebas microbiologicas y de control de

calidad. Sus funciones son las siguientes:

» Hacer los analisis y pruebas de calidad pertinentes a materia prima,
producto en proceso y producto terminado.

» Realizar y analizar los graficos de control, eligiendo y estableciendo las
caracteristicas a controlar con la aprobacion del jefe de produccion vy

control de calidad.

9.1.10 Operarios. Deben estar capacitados para las operaciones en la zona
de proceso, deben presentar excelente estado fisico y cumplir las siguientes

funciones:

» Realizar las operaciones asignadas en la elaboracion de los productos.
» Deben conocer el funcionamiento y manejo de los equipos, mantener orden

en la planta y cumplir con el control de calidad en la operacion a realizar.
9.1.11. Servicios generales. Sera el encargado de las labores de aseo

general de las instalaciones durante las horas de trabajo. Estara disponible

para cualquier eventualidad a presentarse.
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10. ESTUDIO FINANCIERO

Al comprobar que tecnologica y organizacionalmente no existen obstaculos
para llevar a cabo este proyecto, se determina el monto de los recursos
economicos necesarios para el normal funcionamiento del proyecto, ademas
de evaluarlo econdmicamente con indicadores como la Tasa Minima Aceptable
de Retorno (TMAR), el Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno
(TIR) para determinar que tan atractivo resulta invertir en un negocio como

éste.

Toda la informacidn es proyectada a cinco afos con un incremento promedio
de la inflacion de 6.0% segun datos del Departamento Administrativo Nacional
de Estadistica (DANE) y hasta completar el 100% de la capacidad de la planta
(560 kg/dia).

10.1 INVERSION TOTAL

Son el conjunto de bienes de propiedad de la empresa necesarios para su
funcionamiento, se encuentra conformado por las inversiones fijas y diferidas

las cuales se detallan en las tablas 35,36y 37.
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10.1.1 Inversiones fijas

Tabla 35. Maquinarias, equipos y obras complementarias

DESCRIPCION

CANTIDAD VALOR UNITARIO ($) VALOR TOTAL ($)

Bascula 1 2.500.000 2.500.000
Embutidora 1 16.500.000 16.500.000
Molino 1 2.675.000 2.675.000
Mezcladora 1 7.500.000 7.500.000
Cutter 1 42.800.000 42.800.000
Tanque de coccién 1 3.531.000 3.531.000
Ahumador 1 9.095.000 9.095.000
Empacadora al vacio 1 10.324.000 10.324.000
Amarradora 1 2.086.000 2.086.000
Mesa de preparacion 3 690.000 2.070.000
Juego de cuchillos 1 800.400 800.400
Cuarto frio 2 9.413.000 18.826.000
Carro transportador 2 450.000 900.000
Termoémetro digital 1 638.000 638.000
pHmetro 1 1.798.000 1.798.000
Guantes 3 250.000 750.000
Balanza precision 1 812.000 812.000
Obras fisicas complementarias 1 2.697.000 2.697.000
Compresor 1 1.154.000 1.154.000
Equipo de laboratorio de control 1 2.600.000 2.600.000
de calidad

Canastillas 30 12.000 360.000
Estibas 2 30.000 60.000
Extractores de aire 4 700.000 2.800.000
Vehiculos distribuidores 2 8.700.000 17.400.000
TOTAL 150.676.400

Fuente: Calculo del Estudio

Tabla 36. Muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO ($) VALOR TOTAL ($)
Mesa para Juntas 1 904.000 904.000
Sillas ejecutivas giratorias 6 99.000 594.000
Tablero Vanyplast 1 65.000 65.000
Escritorio 5 277.000 1.385.000
Computador 4 1.415.000 5.660.000
Teléfono 2 48.000 96.000
Sillas tradicionales 3 82.000 246.000
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Sillas plasticas 5 20.000 100.000
Telefax 1 395.000 395.000
Maquina de escribir eléctrica 1 200.000 200.000
Archivador 1 277.000 277.000
Aire acondicionado 1 1.350.000 1.350.000
Comedor plastico 1 57.000 57.000
Estufa 1 78.000 78.000
Vajilla 1 35.000 35.000
TOTAL 11.442.000
Fuente: Calculo del Estudio
10.1.2 Inversién diferida
Tabla 37. Inversidn diferida
DESCRIPCION VALOR TOTAL ANO ($)
Estudio de factibilidad 1.562.700
Montaje 6.500.000
Estrategias promociénales y degustacion 3.724 .000
Publicidad y lanzamiento 8.382.000
Gastos de constitucion 450.000
Capacitacion 1.800.000
Registro INVIMA 6.500.000
Permiso ambiental CARSUCRE 2.800.000
Muebles y enseres 2.143.000
Estibas 60.000
Dotaciones operarios 5.030.000
TOTAL | 38.951.700
Fuente: Calculo del Estudio
Tabla 38. Total inversion inicial
DESCRIPCION VALOR TOTAL ANO ($)

Magquinaria y equipos 130.579.400

Vehiculos 17.400.000

Muebles y Enseres 11.442.000

Obras fisicas complementarias 2.697.000

Subtotal inversion fija 162.118.400

Capital de trabajo 78.882.615

Inversion diferida 38.951.700

TOTAL 279.952.715

Fuente: Calculo del Estudio
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Tabla 39. Cargos por depreciacion

% De la Cargo ($) Valor de la depreciacién

Concepto depreciacion anual ($)
Maquinaria y Equipos 10 130.519.400 13.051.940
Muebles Y Enseres 10 5.291.000 529.100
Obras fisicas complementarias 5 2.697.000 134.850
Vehiculos 20 17.400.000 3.480.000
Equipos de computo 20 5.660.000 1.132.000
TOTAL 18.162.690

Fuente: Calculo del Estudio

10.2 COSTOS DE PRODUCCION

Estan conformados por todos aquellos gastos en que incurre la empresa , para

la obtencion del producto final, incluye los costos de materia prima, materiales

indirectos, insumos, mano de obra directa y mano de obra indirecta.

10.2.1 Materias primas. Hacen parte de estos elementos todos los materiales

que conforman el embutido final (salchicha, salchichon, mortadela o chorizo)

estos incluyen costos de compra, fletes, almacenamiento y manejo.(Tabla 40)
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Tabla 40. Costos de materias primas para el primer afio

Materia prima Unidad de | Cantidad Cantidad Precio Precio total Precio total
medida por mes por afio unitario ($) mes ($) afio ($)
Carne deres Kg 1921.4 23.057 5200 9.991.280 119.896.400
Carne de pollo Kg 41652 49.983 4400 18.326.880 219.925.200
Carne de cerdo Kg 673.4 8.081 5500 3.703.700 44.445 500
Grasa dorsal Kg 1713.4 20.561 2800 4.797 520 57.570.800
Harina de trigo Kg 358.8 4306 938 336.554,4 4.039.028
Hielo Kg 1798.1 21.578 470 845.107 10.141.660
Ligador XT — 202 Kg 2393 2871 2494 596.814 7.160.274
Comino Kg 32 384 7820 250.240 3.002.880
Condimento universal Kg 983 1180 9830 966.289 11.599.400
Ajo molido Kg 85.3 1024 2700 230.310 2.764.800
Apio Kg 90.5 1086 1765 159.732,5 1.916.790
Pimienta Kg 12 144 7820 93.840 1.126.080
Cebolla cabezona Kg 43.75 525 1985 86.843,8 1.042.125
Nuez moscada Kg 26 312 23003 598.078 7.176.936
Orégano molido Kg 11 13 14003 15.403 182.039
Clavo de olor Kg 0.78 9.36 17640 13.759 165.110
Sal Kg 228.8 2746 555 126.984 1.524.030
Humo PLY C -85 Kg 5 60 7922 39.610 475.320
Sabor a pollo Kg 7 84 31146 218.022 2.616.264
Mezcla poli fosfatos Kg 28.8 3456 4982 143482 1.721.779
Glutamato monosaédico Kg 1.33 16 9320 12.396 149.120
Total 41,552,844 498.641.535

Fuente: Calculo del Estudio

10.2.2 Materiales indirectos. Forman parte auxiliar en la presentacion de los

embutidos de Carnes Mariscal Ltda, sin ser el producto en si, como son:

envases primarios y secundarios, etiquetas, grapas e hilo. En la tabla 41 se

detallan el costo especifico y total de cada uno de estos materiales.
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Tabla 41. Materiales indirectos

I Unidad de Cantidad Cantidad Precio Costos Costo total
Materlal Indirecto medida por mes por afo unitario ($) | unitarios ($) $)

Tripas naturales Mts 375 4500 67 25.125 301.500
Tripas sintéticas salchichas Mts 15080 180960 39 588.120 7.057 .440
Alifan salchich6n Mts 1872 22464 321 600.912 7.210.944
Alifan mortadela Mts 156 1872 610 95160 1.141.920
Bolsa polietileno encogible Unidad 6240 74880 138 861.120 10.333.440
mortadela
Bolsa polietileno encogible Unidad 11.190 134.280 138 1.544.220 18.560.640
salchicha
Grapas Unidad 390 4680 7 2730 32.760
Etiquetas Unidad 21320 255840 66 1.407.120 16.885.440
Hilo Mts 15455 185.460 333 514.651 6.175.818
Bolsa polietileno encogible Unidad 3120 37440 138 430.560 5.166.720
chorizo
Total 6.069.718 72.836.622

Fuente: Calculo del Estudio

10.2.3 Insumos. Para el funcionamiento de todo

el proceso productivo se

requerira de agua, energia eléctrica, gas natural, detergente, descritos sus

costos en las tablas 42 , 43 y 44.

Tabla 42. Costos anuales de energia

Servicios Tarifa ($/kw) Dias de trabajo Horas ((’:r)t rabajo kw/hr Coszg)/aﬁo
Bascula 243 312 8 0.2 121.305,6
Embutidora 243 312 3 13 295.682 4
Molino 243 312 4 0.7457 226.1439
Mezcladora 243 312 2 15 227.4480
Cutter 243 312 1.5 13.4 1.523.901,6
Balanza de precisién 243 312 8 01 60.652,8
Cuarto frio 243 312 24 70 12.737.088
Amarradora 243 312 2 022 33.359,0
Empacadora al vacio 243 312 2 1.49 2259317
Compresor 243 312 4 1.49 451.863,4
Extractores de aire 243 312 8 1.49 903.726,7
Computadores 243 312 8 0.22 133.436,2
lluminacién 243 312 8 1.2 727.8336
Consumo de oficina 243 312 8 06 363.916,8
Total 18.032.290

Fuente: Calculo del Estudio
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Tabla 43. Costos de insumos para el primer afio

Insumo Unid Cantidad por | Cantidad por | Precio unitario Precio total Precio total afio
mes afio () mes ($) $)

Erjerqia Kw/Hr 6183.9 74206.9 243 1.502.691 18.032.290
eléctrica
Agua M 110 1320 1171.6 128.880 1.546.560
Gas natural M 1128 13536 450 507.600 6.091.200
Material aseo Lts 22.5 270 1200 27.000 324.000
Cargo fijo de - - - - 43.000 516.000
servicios

Total 2.209.171 26.510.050

Fuente: Calculo del Estudio

Tabla 44. Insumos totales

INSUMO COSTO ($)
Material prima 498.641.535
Materiales indirectos 72.836.622
Insumos 26.510.050
Total 597.988.207

Fuente: Calculo del Estudio

Tabla 45. Datos para proyeccion del horizonte del proyecto

DESCRIPCION PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5
Crecimiento de las unidades Inicial 10% 9.1% 8.3% 7.7%
vendidas
Crecimiento de los precios de Inicial 6% 5% 4% 4%
venta
Crecimiento de los precios que
influyen en el costo de Inicial 6% 6% 6% 6%
produccion
Crecimiento de los precios que
influyen en los gastos de Inicial 6% 6% 6% 6%
administracién
Impuestos sobre la renta 38.5% 38.5% 38.5% 38.5% 38.5%
Politica de dividendo de 10% 10% 10% 10% 10%
utilidades a accionistas

Fuente: Calculo del Estudio
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» El porcentaje de incremento hace relacion al valor inicial para el siguiente

periodo y sucesivos.

> El aumento en las unidades vendidas obedece al

crecimiento de

la

poblacion, a las metas de venta debido al esfuerzo de mercadeo y al

incremento en la capacidad de produccion de la planta .

» Los costos de produccion y gastos de administracidon crecen segun la

inflacion proyectada por el DANE

10.2.4 Costo de mano de obra directa e indirecta
Tabla 46. Costo de mano de obra directa e indirecta

CARGOS CANTIDAD | SALARIOINICIAL $
9 | Gerente 1 1.526.000
.’% Secretaria 1 500.000
é Jefe de mercadeo y ventas 1 1.144.500
% Asesores comerciales 2 381.500
& Servicios generales 1 381.500
g Jefe de produccién y control de calidad 1 1.144.500
g Supervisor y jefe de mantenimiento 1 450.000
é‘ Auxiliar de control de calidad 1 450.000
’% Operarios 7 381.500

Fuente: Calculo del Estudio.
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Tabla 47. Proyeccion de los costos de personal administrativo y de

produccién
DESCRIPCION HORIZONTE DEL PROYECTO
PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5
Sueldos Personal Administrativo
Gerente General 1.526.000 1.617.560 1.714.614 1.817.490 1.926.540
Jefe de Mercadeo y Ventas 1.144.500 1.213.170 1.285.960 1.363.118 1.444.905
Secretaria General 500.000 530.000 561.800 595.508 631.238
Asesores comerciales 763.000 808.780 857.307 908.745 963.270
Servicios generales 381.500 404.390 428.653 454373 481.635
Total de Costos Personal 4.315.000 4.573.900 4.848.334 5.139.234 5.447.588
Administrativo Mensual
Total Costos de Personal 51.780.000 54.886.800 58.180.008 61.670.808 65.371.057
Administrativo Anual
Sueldos Personal de Prod y
Ventas
Jefe de produccién y control de 1.144.500 1.213.170 1.285.960 1.363.118 1.444.905
calidad
Supervisor y jefe de 450.000 477.000 505.620 535.957 568.115
mantenimiento
Operarios 2.670.500 2.830.730 3.000.574 3.180.608 3.371.445
Auxiliar de Control de Calidad 450.000 477.000 505.620 535.957 568.115
Total Costos de Personal de 4.715.000 4.997.900 5.297.774 5.615.640. 5.952.579
Produccién Mensual
Total Costos de Personal de 56.580.000 59.974.800 63.573.288 67.387.685 71.430.946

Produccién Anual

Fuente: Calculo del Estudio.
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Tabla 48. Prestaciones sociales y aportes patronales personal de

administracién
DESGRIPGION HORIZONTE DEL PROYECTO
PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5
Prestaciones
Cesantia 359.582 381.157 404.026 428268 453.964
Intereses de Cesantia 43.150 45.739 48.483 51.392 54.476
Vacaciones 179.791 190578 202.013 214134 226982
Prima de Servicios 359.582 381.157 404.026 428268 453964
Total Prestaciones Sociales 942.105 998.631 1.058.549 1.122.062 1.189.385
Parafiscales y Seguridad Social
Salud EPS 345.200 365912 387.867 411.139 435.807
Pensién 436.894 463.107 490.894 520.347 551568
ARP 34,520 36.591 38.787 41.114 43.581
Caja 172.600 182.956 193.933 205.569 217.904
ICBF 129.450 137.217 145.450 154.177 163.428
Sena 86.300 91.478 96.967 102.785 108.952
Total Aportes Patronales 1.204.964 1.277.262 1.353.897 1.435.131 1.521.239
Total Prestaciones y 2.147.068 2.275.892 2.412.446 2557.193 2.710.624
Parafiscales Mensualmente
Total Prestaciones y 25.764.820 27.310.709 28.949.352 30.686.313 32.527.491
Parafiscales Anualmente
Total Sueldos Prestaciones vy 77.544.820 82.197.509 87.129.360 92.357.121 97.898.548

Aportes Patronales Personal
Administrativo

Fuente: Calculo del Estudio
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Tabla 49. Prestaciones sociales y aportes patronales personal de

produccién
DESCRIPCION HORIZONTE DEL PROYECTO
PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5
Prestaciones
Cesantia 392.915 416.490 441.479 467.968 496.046
Intereses de Cesantia 47.150 49.979 52.978 56.156 59.526
Vacaciones 196.458 208.245 220.740 233.984 248.023
Prima de Servicios 392.915 416.490 441.479 467.968 496.046
Total Prestaciones Sociales 1.029.438 1.091.204 1.156.676 1.226.077 1.299.641
Parafiscales y Seguridad Social
Salud EPS 377.200 399.832 423.822 449.251 476.206
Pensién 477.394 506.037 536.400 568.584 602.699
Arp 37.720 39.983 42.382 44,925 47.621
Caja 188.600 199916 211.91 224,626 238.103
ICBF 141.450 149937 158.933 168.469 178577
Sena 94,300 99.958 105.955 112.313 119.052
Total Aportes Patronales 1.316.664 1.395.664 1.479.403 1.568.168 1.662.258
Total Prestaciones y 2.346.101 2.486.867 2.636.079 2.794.244 2.961.899
Parafiscales Mensualmente
Total prestaciones y 28.153.216 29.842.409 31.632.953 33.530.930 35.542.786
Parafiscales anualmente
Total Sueldos Prestaciones y
Aportes Patronales Personal de | 84.733.216 89.817.209 95.206.241 100.918.615 | 106.973.732

Produccién

Fuente: Calculo del Estudio

10.2.5 Costos de mantenimiento. Estos fueron calculados en 1.5% del total

de los equipos por sugerencias de los proveedores para un total de 1.958.700

sin incluir a los vehiculos distribuidores.
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10.3 GASTOS DE ADMINISTRACION

No se incluyen en estos los sueldos del personal administrativo, pues estan
cargados a los costos de produccion. Solo el contador que recibird honorarios por

su trabajo.

Tabla 51. Gastos anuales de administracion

Descripcién Gastos Mensuales ($) Gastos Anuales ($)
Papeleria y Suministros de Oficina 85.000 1.020.000
Teléfono 125.000 1.500.000
Faxes 50.000 600.000
Dotacién servicios generales 45.000 540.000
Honorarios Contador 300.000 3.600.000
Seguros contra incendio y sustraccion - 2.191603

violenta al establecimiento

Capacitacion en innovacién tecnolégica del 450.000 5.400.000
sector

Arrendamiento Local 2.000.000 24.000.000
TOTAL 3.055.000 38.851.603

Fuente: Calculo del Estudio

10.3.1 Otros gastos. En estos se incluyen los costos anuales de publicidad y las
promociones necesarias para seguir ganando mercado, ademas de los insumos
en combustibles necesarios para el normal desarrollo de las funciones de los

asesores comerciales. El total de estos costos se muestra en la tabla 52.

Tabla 52. Gastos de administracion y ventas

Descripcioén Costo total
Publicidad 3.771.900
Promociones 2.234.400
Gastos anual de administracién 38.851.603
Insumos vehiculos 6.240.000
TOTAL 51.097.903

Fuente: Célculo del Estudio
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10.4 CAPITAL DE TRABAJO

El capital necesario adjunto para el funcionamiento de la empresa con una
cartera a 30 dias en la venta de sus productos y 5 dias de imprevistos, se

calculd de la siguiente forma:#

CT =CO* COPD

CT = Capital de Trabajo

CO = Ciclo Operativo Anual (35)

COPD = Costo de Operacion Promedio Diario, donde
COPD = Total Costo Operacionales /360

Costos Operacionales = Mano de obra total + insumos totales + gastos de
administracion y ventas.

Mano de obra total = $162.278.036
Insumos totales = $597.988.207
Gastos de administracion y venta = $51.097 .903

Total Costos Operacionales = $811.364.146

COPD = 811.364.146/360
COPD =2.253.789

Luego:

CT =2.253.789*35
CT = $78.882.615

10.5 INGRESOS OPERATIVOS

A continuacién se presentan los precios, los volumenes y los ingresos por
ventas proyectados en el horizonte del proyecto. Para la variacion periodo a

periodo se tomaron en cuenta los datos de la tabla 45.

% Método del ciclo productivo. Formulacién y Evaluacion de Proyectos. Marcos Contreras B. P. 396.

116



10.5.1 Precios de ventas

Tabla 53. Precios de ventas proyectados por productos en pesos

Productos Periodo 1 Periodo 2 | Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Salchicha Trad 250 g 2.095 2221 2332 2425 2522
Salchicha Trad 500 g 4.150 4.399 4619 4.804 4.996
Salchicha Trad Long 250 g 1.985 2.104 2.209 2298 2.390
Salchicha Trad Long 500 g 3.940 4176 4385 4.561 4743
Salchicha Pollo 250 g 1.950 2.067 2.170 2257 2.347
Salchicha Pollo 500 3.865 4.097 4302 4.474 4.653
Salchichoén Trad 250 g 1.840 1.950 2.048 2130 2215
Salchichén Trad 500 g 3570 3.784 3.973 4132 4298
Salchichén Pollo 250 g 1.515 1.606 1.686 1.754 1.824
Salchichén Pollo 500 g 2.960 3.138 3.294 3.426 3.563
Mortadela Trad 250 g 2250 2.385 2504 2604 2.709
Mortadela Trad 500 g 4.350 4611 4.842 5035 5.237
Mortadela Pollo 250 g 2145 2274 2.387 2.483 2582
Mortadela Pollo 500 g 4275 4532 4758 4.948 5.146
Chorizo 250 g 2705 2.867 3.0M1 3.131 3.256
Chorizo 500 g 5.045 5.348 5615 5.840 6.073

Fuente: Calculo del Estudio
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10.5.2 Volumen de venta

Tabla 54. Volumenes de ventas proyectados por productos en unidades

Productos Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Salchicha Trad 250 g 18.720 20.592 22.466 24.331 26.204
Salchicha Trad 500 g 15.600 17.160 18.722 20.275 21.837
Salchicha Trad Long 250 g 31.200 34.320 37.443 40.551 43.673
Salchicha Trad Long 500 g 21.840 24.024 26.210 28.386 30.571
Salchicha Pollo 250 g 37.440 41.184 44.932 48.661 52.408
Salchicha Pollo 500 18.720 20.592 22.466 24.331 26.204
Salchichén Trad 250 g 37.440 41.184 44.932 48.661 52.408
Salchichén Trad 500 g 18.720 20.592 22.466 24.331 26.204
Salchichén Pollo 250 g 43.680 48.048 52.420 56.771 61.143
Salchichén Pollo 500 g 15.600 17.160 18.722 20.275 21.837
Mortadela Trad 250 g 18.720 20.592 22.466 24.331 26.204
Mortadela Trad 500 g 9.360 10.296 11.233 12.165 13.102
Mortadela Pollo 250 g 31.200 34.320 37.443 40.551 43.673
Mortadela Pollo 500 g 15.600 17.160 18.722 20.275 21.837
Chorizo 250 g 24.960 27.456 29.954 32.441 34.939
Chorizo 500 g 12.480 13.728 14.977 16.220 17.469

Fuente: Calculo del Estudio
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10.5.3 Ingresos por ventas

Tabla 55. Ingresos por ventas proyectados por productos y total en pesos

Productos Periodo 1 ($) Periodo 2 ($) | Periodo 3 ($) Periodo 4 ($) Periodo 5 ($)
Salchicha Trad 250 g 39.218.400 45.728.654 52.384.460 59.001.665 66.086.585
Salchicha Trad 500 g 64.740.000 75.486.840 86.473.950 97.397.339 109.092.811
Salchicha Trad Long 250 g 61.932.000 72.212.712 82.723.272 93.172.876 104.361.075
Salchicha Trad Long 500 g 86.049.600 100.333.834 114.937.423 129.456.318 145.001.433
Salchicha Pollo 250 g 73.008.000 85.127.328 97.517.611 109.836.035 123.025.146
Salchicha Pollo 500 72.352.800 84.363.365 96.642.453 108.850.327 121.921.074
Salchichén Trad 250 g 68.889.600 80. .325.274 92.016.617 103.640.156 116.085.266
Salchichén Trad 500 g 66.830.400 77.924 246 89.266.120 100542.217 112.615.326
Salchichén Pollo 250 g 66.175.200 77.160.283 88.390.962 99.556.509 111.511.254
Salchichén Pollo 500 g 46.176.000 53.841.216 61.677.805 69.468.945 77.810.776
Mortadela Trad 250 g 42.120.000 49.111.920 56.260.160 63.366.943 70.976.046
Mortadela Trad 500 g 40.716.000 47.474.856 54.384.821 61.254.712 68.610.178
Mortadela Pollo 250 g 66.924.000 78.033.384 89.391.143 100.683.032 112.773.051
Mortadela Pollo 500 g 66.690.000 77.760.540 89.078.587 100.330.944 112.378.739
Chorizo 250 g 67.516.800 78.724 589 90.182.953 101574.863 113.771.973
Chorizo 500 g 62.961.600 73.413.226 84.098.521 94.721.846 106.096.045
Total Ingresos por ventas 992.300.400 1.1567.022.266 | 1.325.426.857 | 1.492.854.778 | 1.672.116.780

Fuente : Calculo del Estudio

10.6 PLAN DE AMORTIZACION

Si los accionistas solo pueden aportar el 63% de la inversion total inicial requerida
para comenzar el proyecto, se hace necesario solicitar un crédito bancario por un
monto total de $101.907.500 con interés del 18.95% afio vencido (DTF + 11.97
puntos) para cancelar en cinco afos. Esto permite determinar como varia la

rentabilidad del proyecto segun el nivel de financiamiento.
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Tabla 56. Plan de amortizacion

Periodo Abono a Capital ($) Intereses ($) Total cuota ($) Saldo Crédito ($)

0 101.907.500

1 20.381.500 19.311.471 39.692.971 81.526.000

2 20.381.500 15.449.177 35.830.677 61.144.500

3 20.381.500 11.586.883 31.968.383 40.763.000

4 20.381.500 7.724.588 28.106.088 20.381.500

5 20.381.500 3.862.294 24.243.794 0
Fuente: Calculo del Estudio
10.7 FLUJOS DE FONDQOS PARA INVERSIONISTAS
Tabla 57. Flujo de fondos para inversiones sin crédito

Descripcion Periodo O Periodo 1 Periodo2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5

Costos de Produccion -763385183| -869857187| -986424858| -1113507827| -1252631946
Gastos de Admon. Y V -51097903 -54163777 -57413604 -60858420 -64509925
Inversién fija -162118400
Gastos Preoperativos -38951700
Capital de Trabajo -78882615
Ventas 909608700 1143295444 1311393141 1478902452 1796521344
Depreciaciones -18162690 -18162690 -18162690 -18162690 -18162690
Crédito 0 0 0 0 0
Capital Propio -279952715
Interés 0 0 0 0 0
Utilidad Bruta 76962924 201111790 249391889 286373515 461216783
Impuestos de Renta -29630726 -77428039 -96015877| -110253803| -177568462
Utilidades Netas 47332198 123683751 153376012 176119712 283648321
Pago de Dividendos -4733220 -12368375 -15337601 -17611971 -28364832
Depreciaciones 18162690 18162690 18162690 18162690 18162690
Pago a Capital 0 0 0 0 0
Flujo de Caja Neto 279952715 60761668 129478066 156201101 176670431 273446179

Fuente: Calculo del Estudio
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Tabla 58. Flujo de fondos para inversiones con crédito

Descripcién Periodo O Periodo 1 Periodo2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5

Costos de Produccion -763385183| -869857187| -986424958| -1113507827| -1252631946
Gastos de Admén. Y V -51097903 -54163777 -57413604 -60858420 -64509925
Inversién fija -162118400

Gastos Preoperativos -38951700

Capital de Trabajo -78882615

Ventas 909608700 1143295444 1311393141 1478902452 1796521344
Depreciaciones -18162690 -18162690  -18162690 -18162690 -18162690
Crédito 101907500 0 0 0 0 0
Capital Propio -178045215

Interés -19311471 -15449177|  -11586883 -7724588 -3862294
Utilidad Bruta 57615453 185662613 237795006 278648927 457354489
Impuestos de Renta -22195809 -71480106 -91551077| -107279837| -176081478
Utilidades Netas 35455644 114182507 146243929 171369090, 281273011
Pago de Dividendos -3545564| -11418251 -14624393 -17136909 -28127301
Depreciaciones -18162690 -18162690  -18162690 -18162690 -18162690
Pago a Capital -20381500 -20381500 -20381500 -20381500 20381500
Flujo de Caja Neto -178045215 29691270 100545446 129400726| 152013371| 250926900

Fuente : Calculo del Estudio

10.8 PUNTO DE EQUILIBRIO

El nivel de ingresos por ventas que debe alcanzar Carnes Mariscal Ltda., para
no generar utilidades pero tampoco tener pérdidas en el primer periodo, es

como se detallan a continuacion:

La diferencia entre PE, y PE> radica claramente en el nivel de financiamiento
utilizado para PE-.
PE = Costos de Produccion + Gastos de Administracion y Ventas + Capital de

Trabajo + Gastos financieros.

PE1 = 763.385.183+ 51.097.903 + 78.882.615+ 0

PE, = $893.365.701 (Sin financiamiento bancario).

PE, = $763.385.183+ 51.097.903 + 78.882.615 + 39.692.971
PE, = $933.058.672 (Con 36.4% financiamiento bancario)
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11. EVALUACION ECONOMICA

Habiendo determinado todos los costos en que se incurrira, 10s ingresos que se
obtendran, la inversion necesaria y las probables utilidades del proyecto, es

necesario comprobar la rentabilidad de Carmes Mariscal Ltda.

11.1 BALANCE GENERAL DE INICIACION — ANO CERO

Tabla 59. Balance general de iniciacién —aro cero

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES

Capital de trabajo 78.482.615

Inventario de Materia Prima 0

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 78.482.615

ACTIVOS FIJOS
Inversién fija 162.118.400
TOTAL ACTIVOS FIJOS 162.118.400

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos preoperativos 38.951.700
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 38.951.700

TOTAL ACTIVOS 279.952.715

PASIVOS Y PATRIMONIO

Pasivos a corto plazo

Prestamos por pagar 0
TOTAL PASIVOS A LARGO PLAZO 0

Pasivos a largo plazo

Prestamos por pagar 101.907.500
TOTAL PASIVOS A LARGO PLAZO 101.907.500

PATRIMONIO
Capital de propio 178.045.215

Resultado del ejercicio
TOTAL PATRIMONIO 178.045.215
TOTAL PASIVOS + PATRIMONIO 279.952.715

Fuente: Calculo del Estudio
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11.2 TASA MINIMA ACEPTABLE DE RETORNO (TMAR)

TMAR =i+ f + (i*f)

i = Premio al riesgo (15%)

f = Inflacién (6.0%)

Luego:

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

11.3 VALOR PRESENTE NETO (VPN)

FNE, . FNE, _ FNE, _ FNE, _ FNE,

VPN = 1 2 3 4 -P
(1+TMAR)"  (1+TMAR?  (1+TMAR)® (1+TMAR)* (1+TMAR)®

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

P = Inversién Inicial

Al tomar los flujos netos de efectivo y la inversion inicial en los flujos de fondos
(ver tablas 57 y 58) obtenemos sin financiamiento bancario un VPN, de
$124.861.348 y con un crédito del 36.4% de la inversion inicial un VPN, de
$147.481.177.

En ambos casos el VPN > O; por lo tanto, el proyecto es financieramente
atractivo, aceptando la inversion en éste, ya que se obtienen riquezas
adicionales considerables luego de pagar la TMAR y el VPN2 es mayor que el
VPN, porque éste se calcula sobre los saldos de inversion no amortizados en

cada periodo.
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11.4 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de descuento en la que el VPN se iguala a cero asi:

oo FNE, | FNE, FNE, FNE, FNE,
A+)  (1+i) (1+)F (A+)* A+

De igual forma, para el VPN, se calcularon TIR, sin financiamiento (TIR1) y con 36.4%
de financiamiento (TIR,). Esto con el fin de tener otro indicador de la rentabilidad del

proyecto.

Resultando una TIRy = 37.15% y una TIR,; = 46.61%. En los dos casos la TIR >
TMAR, lo cual permite aceptar la inversidbn por parte de accionistas como de
entidades financieras en este tipo de industrias ya que presentan mayor rendimiento

del dinero frente a las tasas que ofrecen los bancos y otras industrias.

La notoria diferencia existente entre TIR2 y TIR¢ se explica solo por el nivel de
financiamiento, entre mayor sea éste mayor sera la TIR, por estos motivos las
entidades financieras como requisito adicional para invertir en el proyecto exigen que
la relacion existente entre las utilidades brutas y los intereses pagados en cada
periodo (ver tabla 58) sean superiores a ocho, en este caso solo en el primer periodo
es inferior pero del segundo en adelante superan este valor, confirmando

nuevamente su rentabilidad.

11.5 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Dada la inestabilidad de los mercados ante el surgimiento de nuevas empresas, los
constantes desequilibrios a que se ve sometida la economia nacional vy
departamental, se reevalud el proyecto para determinar qué tan sensible es la TIR, es
decir, cuanto se afecta ante cambios en variables como los costos de produccion, las
ventas y una reduccion brusca en la participacion de Cames Mariscal en el mercado

local.
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En este caso el proyecto es reevaluado con un aumento en los costos de produccion
del 10% y una disminucion, una disminucion del 10% en las ventas anuales y una

participacion de 4.95% en el mercado local.

Tabla 60. Resultado analisis de sensibilidad

VARIACION VPN($) TIR (%)
10% de incremento en los costos de produccién anuales 59.663.785 28.94
10% de disminucion en las ventas anuales 13.520.921 2355
4.95% de participacion en el mercado local de produq -67.260.685 9.36
carnicos

Fuente: Calculo del Estudio

Observamos, que las variaciones anteriores afectan considerablemente las utilidades
brutas en cada uno de los periodos (ver anexo J, Ky L) y estas a los flujos netos de

caja.

Un incremento en los costos de produccion del 10% permite obtener ganancias
adicionales luego de pagar la TMAR exigida por los inversionistas, como lo
demuestra la TIR (28.94%) superior en 7.04% a la TMAR. Situacion similar se
presentaria al reducir las ventas 10% en cada periodo en donde se obtiene una TIR
(23.55%), mayor en solo 1.65% que la TMAR. Estas variaciones dejan ver la

rentabilidad del proyecto a pesar de estos desequilibrios.

Sin embargo, en caso de que la empresa decida o solo pueda participar con el 4.95%
del mercado local manteniendo las inversiones iniciales, los resultados en cada
periodo no permitirian pagar la TMAR como lo indica el VPN obtenido en esta
situacion; en este caso, la TIR solo llega al 9.36%, 12.54% por debajo de la tasa
exigida por los inversionistas, ocasionado por la capacidad ociosa instalada; para lo
cual se plantea iniciar operaciones con una capacidad menor y asi lograr que las
inversiones iniciales se reduzcan y afecten en menor proporcion a los flujos netos en

cada uno de los periodos, aumentando su rentabilidad.
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12. ANALISIS DE RIESGOS

12.1 RIESGOS TECNICOS

El montaje de la planta de embutidos implicaria la sustraccion del mercado
local de carnes de res, cerdo y pollo en 1, 2 y 6% de las producciones
departamentales anuales respectivamente, que aunque no son niveles que
afecten considerablemente el abastecimiento de estas materias primas para su
consumo en fresco, puede llevar a los productores departamentales a
especular con el precio, por lo tanto, es necesario realizar acuerdos de compra
con estos proveedores o en caso extremo recurrir a granjas de Cordoba y
Bolivar en donde predominan producciones intensivas y tecnificadas de estas
materias primas. Paralelo a esto el parque industrial y comercial de Sincelejo
se encuentra ubicado en una de las pocas zonas que cuenta con suministro de
agua permanente en la ciudad, sin embargo la empresa contara con tanques
de una capacidad de 15m> que garantizan el abastecimiento por 5 dias ante
inconvenientes no esperados. Se garantiza la normal prestacion del servicio
de gas por parte de Surtigas del Caribe, mientras que el servicio de energia
eléctrica mejora cada dia, ambos necesarios para el normal funcionamiento de

la planta.

12.2 RIESGOS DEL MERCADO

La entrada de vigencia de acuerdos como el TLC y el ALCA, obligaria a
empresarios a adaptarse a las nuevas condiciones de competencia o
redireccionar sus objetivos, tomando como punto de partida sus ventajas

competitivas para no desaparecer.
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Estas posibilidades deben seguirse muy de cerca por parte de las empresas
camnicas, en donde se le ha dado via libre a estas negociaciones junto al
mercado lacteo, en los que Estados Unidos presenta especial interés y solicita
acceso inmediato y reciproco para productos como cortes especiales, despojos
y embutidos, sin embargo no todas las zonas de Colombia estarian en
capacidad de ir al mercado americano de forma inmediata por el tema sanitario
de la fiebre aftosa, entre otros requisitos, que la Costa Atlantica (Sucre) cumple
a demas de infraestructura (red de frio de la carne) y tecnologia (produccion

intensiva) convirtiéndose en ventajas para este mercado.

Sin embargo, otro obstaculo que dificultaria la entrada en vigencia del TLC con
Estados Unidos son los subsidios a las exportaciones y las ayudas internas al
productor obligando al equipo negociador a solicitar grados razonables de
proteccion, a través de cronogramas de liberacion de estos mercados mas

lento para Colombia.

Por todo esto, si las condiciones de precio y volumen afectan gravemente el
mercado nacional carnico, Colombia limitaria el ingreso de estos productos
mediante la implementacion de una salvaguardia especial agropecuaria de
forma permanente, dada la sensibilidad del sector pecuario colombiano y como

medida para evitar su desaparicion.?

12.3 RIESGOS ECONOMICOS

La primera barrera que debe superar, el montaje de la planta de embutidos,
sera el ataque de empresas lideres del mercado camico con una disminucion
en sus precios de venta. Ante esta posibilidad, evidenciamos en el analisis de

sensibilidad que ante una disminucion en ingresos por ventas de productos a

23 . )
WWW. minagricultura.gov.co
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menor precio, la empresa sigue mostrando niveles de rentabilidad aceptables

para inversionistas, frente a otras opciones.

Por otro lado, si bien, Colombia intenta ponerse a tono con los mercados
globalizados mediante la firma de convenios internacionales que permiten su
insercion a ellos; el Congreso de la Republica no aprobara acuerdos que
desestabilicen la economia de sectores tan sensibles como el agropecuario en
donde esta inmerso el subsector carnico; si estos no se manejan con criterios
de equidad , conveniencia y reciprocidad. Ante esta incertidumbre las nuevas
empresas como las existentes deben dotarse de los elementos necesarios que
les permitan aumentar su competitividad en los mercados internacionales como

son infraestructuras, renovacion tecnolégica y capital humano.?*

- Dialogo Interparlamentario. TLC. y Legislacion. Congreso de la Republica, 2005.
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13. ANALISIS SOCIAL

Este ultimo estudio permitira tener la informacidbn necesaria, completa y
pertinente para elaborar la declaracion del impacto ambiental, determinando los
efectos positivos y negativos que tendria la nueva empresa, sobre la
comunidad sincelejana, en puntos concretos como son productos disponibles a
los consumidores, contribucidn en la economia de la ciudad, empleos
generados y el impacto ambiental por el procesos productivo y sus formas de

mitigacion.

13.1 ESTUDIO AMBIENTAL

Este sera el documento técnico, objetivo y de caracter interdisciplinario
encaminado a predecir las consecuencias de la ejecucion del proyecto sobre el
medio ambiente y a establecer medidas correctivas y mitigantes a los factores
negativos y optimizacion de los positivos; contemplara la propuesta de un plan

de manejo, seguimiento y monitoreo ambiental.

13.1.1 Generalidades

13.1.1.1 Localizacién fisica, area de terreno y capacidad de la
planta. La planta productora estara ubicada en las bodegas del parque
industrial y comercial de Sincelejo, situado en el kildmetro uno de la via que
conduce Sincelejo - Sampués, ocupara un area de 727.5 m? con una capacidad
de 400kg/dia.

13.1.1.2 Demanda de insumos renovables y no renovables. Para su

buen funcionamiento, la planta demandara insumos renovables como materias
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primas y agua y de no renovables tales como gas natural , energia eléctrica,

canastillas plasticas y bolsas de polietileno encogible.

Sera necesario hacer una adecuacion a la bodega del parque industrial vy
comercial de Sincelejo, durante esta adecuacion y en la operacion de la planta
se generara residuos solidos y liquidos a los cuales se les aplicara su

respectivo tratamiento.

13.1.1.4 Definicion y caracterizacion del sistema ambiental
afectado. La ciudad de Sincelejo se encuentra ubicada en la subregion de los
Montes de Maria en el departamento de Sucre. Su posicidn geografica le
permite tener un clima de Sabana Tropical alternativamente humedo y seco
con una temperatura relativa promedio de 27.9°C y minima de 20°C y una
humedad relativa 85%. Sincelejo se enmarca dentro de las formaciones
geologicas del bosque tropical con un promedio anual de lluvias entre 1000 y
1300mm. La hidrografia del municipio no presenta aguas superficiales
permanentes, solamente se presentan aguas superficiales temporales de

innumerables arroyos que se forman en epoca de lluvia.

Su flora original ha sido desplazada por cultivos como maiz, yuca, entre otros.
La fauna silvestre es escasa en la zona, donde se ubicara el proyecto, la
existente corresponde a animales domeésticos y de corral. (Incidencia del

Parque Industrial en el desarrollo econémico del municipio de Sincelejo).

La principal actividad econémica es la ganaderia, siendo un area de alta
productividad que abastece parte del consumo intermmo, asi como a paises
vecinos. La pequeia industria se encuentra en un segundo plano (Enciclopedia

Microsoft Encarta 2004, Microsoft Corporation).
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13.2 IMPACTO AMBIENTAL POTENCIAL

13.2.1 Aspecto socioeconémico. Teniendo claro que la productividad es uno
de los indicadores que nos permite juzgar las actividades economicas de
nuestro pais y, por ende, de nuestro departamento, la ejecucion de éste
proyecto reflejara un impacto positivo sobre el desarrollo industrial de las
empresas manufactureras en la ciudad de Sincelejo, que en la actualidad no es
significativo, viéndose a su vez beneficiada un segmento de la poblacién con la
generacion de empleos en mano de obra directa e indirecta, convirtiéendose en
un aporte significativo en una ciudad como Sincelejo con altos indices de
desempleo. Los productos obtenidos beneficiaran a los consumidores debido a

que tendran otra alternativa de consumo.

13.2.2 Impacto causado por la construccion del parque industrial y
comercial en Sincelejo. A sabiendas que en la ciudad de Sincelejo se
presenta de manera incipiente la pequefia y mediana empresa, se pretende
consolidar la misma en la actual localizacion del parque industrial. A su vez se
ratifica que dicha localizacion es la adecuada a sus condiciones fisico —
espaciales y a la trama urbana existente (Incidencia del parque industrial en el
desarrollo econdmico del municipio de Sincelejo). Lo cual hace que la

afectacion a la poblacion sea minima por encontrarse en una zona industrial.

13.2.3 Impacto derivado del proceso productivo.

13.2.3.1 Residuos sélidos. Se originaran en las areas destinadas a la
clasificacion, adecuacion, elaboracion, empacado y etiquetado, produciéndose
recortes menores de carnes, pasta de carne, grasa, cueros de cerdo, pequefios
huesos, nervios o ligamentos, restos de carne no aprovechables, peliculas de

polietileno, papel, etiquetas y recortes de hilo.

13.2.3.2 Vertimientos o residuos liquidos. En esta empresa de

embutidos el mayor efluente es el agua que se empleara durante las
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operaciones de lavado de materia prima, equipos , maquinaria y desinfeccion
general de la planta. A esta agua se le hara un tratamiento previo para luego

ser vertido al alcantarillado.

13.2.3.3 Emisiones. Estos residuos se generan en la parte de produccion
en el area de escaldado en el que encontramos vapor de agua y productos de

la combustion como son: CO2 NO y CO.

13.3 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL
13.3.1 Manejo de sélidos

» Durante la elaboracion, se ubicaran depoésitos de plastico para recolectar los

desperdicios (pelicula de polietileno, restos de carne no aprovechables etc.)

» Se colocara al costado del cutter un depésito de plastico para recoger pasta
de came o grasa no aprovechable y provenientes de la limpieza de la
maquina, evitando tirarlas al piso eliminar esa cantidad de materia organica

junto con los afluentes.

» Las bandejas que se usan en el traslado de cames y pastas de carne, que
se llevan a la embutidora, se rasparan muy bien para luego voltear su
contenido, evitando de esta forma que al lavar la bandeja los restos de

carne se vayan a la canaleta.

» Crear conciencia a los operarios de la importancia de reducir al minimo la

eliminacién de residuos carnicos por la canaleta y alcantarillado.

» Se utilizaran pequefias camaras de retencidon de papeles, peliculas de
polietileno, bolsas y solidos en general, ubicados cerca del homo y del

cutter para evitar la eliminacion de estos residuos por la canaleta.
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» Se tendra que poner especial atencion en eliminar mecanicamente, a diario,
las grasas y los solidos retenidos en las pequenas camaras para evitar el

desprendimiento de malos olores y altas concentraciones en los afluentes.

13.3.2 Manejo de efluentes. Las aguas residuales seran tratadas en un tanque
sedimentado, donde se removera gran parte de los soélidos en suspension,
bajando los niveles de concentracion de agentes contaminantes, luego seran
vertidas al alcantarillado para posteriormente devolverlas a sus causes
naturales con niveles minimos que podrian ser asimilados o aprovechados por

el medio ambiente.
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ANEXO A.

UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA ADELANTADA A LAS TIENDAS DE ESTRATOS 2,3Y 4
DE LA CIUDAD DE SINCELEJO, SUCRE

Fecha: Nombre de la tienda:
Estrato: Barrio:

1-

¢, Comercializa en su establecimiento productos carnicos embutidos
(salchichon, salchichas, chorizo, mortadela?. Sl NO

¢Quée presentaciones de productos embutidos vende en su
establecimiento?

1 kg 1Lb % Lb Menos de 2 Lb
Todas las anteriores

¢, Qué clase de productos embutidos se comercializan con mayor rapidez en
su establecimiento (salchicha, salchichon, mortadela, chorizo)?

Salchicha Mortadela
Salchichoén Chorizo

¢, Qué sabor de productos carnicos embutidos prefieren sus clientes?

Pollo Cerdo Res_ _ Todos

¢, Cudles son sus principales proveedores?

1ero 3ero
2do 4to




¢, Cual es el motivo por el cual compra mas cantidad de una marca?

Precio Servicio y distribucion___ Calidad
Promocioén Variedad productos ofrecidos
Cambios de productos vencidos Todas__

¢ Qué cantidades vende semanalmente de los siguientes productos?

Salchicha: + de 3kg____ De3az2kg___ 1kg___ -De 1 kg
Salchichon: + de 3kg___ De3az2kg___ 1kg___ -De 1 kg
Mortadela: + de 3kg____ De3a2kg____ 1kg___ -De 1 kg
Chorizo: + de 3kg___ De3az2kg___ 1kg___ -De 1 kg

¢, Cada cuanto es visitado por sus proveedores?

Diariamente Semanalmente Quincenalmente

Estaria usted dispuesto a comercializar en su establecimiento productos
carnicos embutidos fabricados por una empresa de la ciudad con mejores o
iguales ventajas de los que vende actualmente? S NO



ANEXO B.

UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA ADELANTADA EN LOS HOGARES DE ESTRATOS 2,3Y 4
DE LA CIUDAD DE SINCELEJO, SUCRE

Fecha: Nombre:
Estrato: Barrio:

1- ¢Le gustan los productos carnicos embutidos (salchichdn, salchichas,
chorizo, butifarra, mortadela®?. Sl NO

2- En caso de respuesta Negativa. Diga, ¢por qué no le gustan?

3- ¢Consume productos carnicos embutidos?. S| NO

4- ;Con qué frecuencia consumen productos carnicos embutidos?

Diariamente Una vez por semana_
Dos veces por semana Quincenal

5- ¢ Qué clase de embutidos prefiere al momento de comprar?

Salchicha Chorizo____
Salchichén Butifarra___ Mortadela

6- ¢Qué sabores de productos embutidos prefiere al comprar?

Cerdo_ Pollo Res Todos



7- ¢Qué presentaciones de embutidos compra?

1kg___ 1Lb___ 2lb_ Menosde 2 Lb____

8- ¢Qué marca de productos carnicos embutidos compra?

Cunit Zenu Rica Dan
Otra Cual?

9- ¢Qué motiva la compra de esta marca?

Precio Calidad Tradicion
Disponibilidad en el mercado Otra Cual?

10-En caso de que una empresa de la ciudad ofreciera estos productos que
llene sus expectativas, estaria dispuestos a adquirirlos?

Si NO



Fecha: Propietario(a).

1-

ANEXO C.

UNIVERSIDAD DE SUCRE
FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA ADELANTADA A LAS VENTAS AMBULANTES EN LA
CIUDAD DE SINCELEJO, SUCRE

¢, Comercializa en su establecimiento alimentos que en su preparacion
requieren productos carnicos embutidos (salchichdn, salchicha, chorizo,
mortadela)?.

SI_ NO

¢ Qué clase de estos embutidos son los que mas necesita en la preparacion
de sus productos? (salchichon, salchicha, chorizo, mortadela)

1 2

¢ Qué marca de estos productos carnicos prefiere al momento de comprar?

Cunit Zenu Rica Oftra__

¢ Qué sabor de productos carnicos embutidos prefieren sus clientes?

Pollo Cerdo Res_ _ Todos_

¢, Cuadl es el motivo por el cual compra mas cantidad de una marca?

Precio Servicio y distribucion____ Calidad
Promocion Variedad productos ofrecidos
Cambios de productos vencidos Todas__




6-

¢ Qué cantidades vende semanalmente de los siguientes productos?

Salchicha: + de 3kg____ De3az2kg___ kg -De 1 kg
Salchichon: + de 3kg___ De3az2kg___ kg -De 1 kg
Mortadela: + de 3kg____ De3a2kg____ 1kg___ -De 1 kg
Chorizo: + de 3kg____ De3az2kg___ 1kg___ -De 1 kg

¢, Con qué frecuencia compra productos carnicos embutidos?

Diariamente Semanalmente Quincenalmente

Estaria usted dispuesto a comercializar en su establecimiento productos
que en su preparacion contengan embutidos fabricados por una empresa de
la ciudad con mejores o iguales ventajas de los que vende actualmente?

Si NO



ANEXO D.

LISTA DE PRECIOS MARCA ZENU.

EMPRESA PRECIOS(S)
PRODUCTO PESO(gr) | EURO LEY OLIMPICA REMATE PROMEDIO

250 3090 3050 3160 3100 3100

Mortadela Tradicional 500 5750 5650 5880 5780 5765
250 2250 2270 2270 2370 2390

Mortadela Brost 500 4690 4750 4750 4750 4735
250 4190 4250 4430 4250 4280

Chorizo Riojana 500 7590 7100 7670 7600 7490
Chorizo Céctel 300 7590 7100 7670 7600 7490
Chorizo Antioquefio 500 9490 9250 9650 9250 9410
250 2490 2380 2540 - 2470

Salchichén tradicional 480 3200 - 3970 3520 3475
500 - 4600 - - 4600

250 1780 1950 1800 1795 1832

ZENU Salchichén Brost 500 3460 3700 3480 3700 3585
250 3030 3200 3300 3050 3145

Salchicha Tradicional 500 - 5950 - - 5850
250 2630 2550 2550 2650 2595

Salchicha Trad. Brost 500 4500 4530 4275 4800 4527
Salchicha Long 500 5190 5150 5300 5250 5222
S superyerro 450 5640 - 6000 5800 5184
Salchicha 250 3580 - 4200 4150 3978
Ranchera 500 8080 - 8170 8100 8117
S. Buenisima 225 2750 - 2890 2850 2830

Fuente. Calculo del Estudio




ANEXO E.

LISTA DE PRECIOS MARCAS RICA RONDO Y CUNIT

EMPRESA PESO PRECIOS ($)

PRODUCTO @n EURO LEY OLIMPICA | REMATE PROMEDIO

R 250 2900 3040 2990 2960 2973

I Mortadela Tradicional 450 5290 5200 5480 5350 5330

c 250 2100 2450 2100 2200 2213

A Mortadela Pollo 450 4150 4250 4350 4200 4238

Chorizo Especial 500 6090 6500 6470 - 6353

R 250 2390 2400 2550 2400 2435

o Salchichén Tradicional 600 3950 4250 4270 4000 4118

N 250 1850 1940 1678 1900 1842

D Salchichén Pollo 500 3050 3700 3050 3600 3350

© Salchicha Especial 500 4840 5100 5250 - 5064

S. Pollo Long 250 1770 1940 1675 1800 1797

Superperro 500 5050 5100 5250 4950 5088

250 3870 4100 4370 3990 4083

Salchicha Llanera 600 7670 8400 8650 8360 8270

Mort. Tradicional. 250 - - 3000 2800 2900

Mort. Ahumada. 300 - 3200 3390 3100 3230

CUNIT Chorizo Esp. 500 - - 5100 4900 5000

Ch Parrillada 500 - 5850 5860 5650 5785

Salchichén T 450 - 3650 3650 3450 3584

Fuente. Calculo del Estudio




ANEXO F.

LISTA DE PRECIOS MARCAS COLANTA, PRODUCTOS OY DAN

EMPRESA PRODUCTO | PESO(gr) PRECIOS($)
EURO | LEY | OLIMPICA REMATE PROMEDIO
Chorizo C. 300 535 5350
0
COLANTA Chorizo Esp 500 5550 | 620 6350 6034
0

Salchichén Fino 250 1650 - - 1730 1690
Estandar. 500 6090 - - - 6090
Salchicha T. 250 2360 - - 2400 2380
Mortadela 250 2020 2020
Chorizo 500 5570 5570
PRODUCTOS Salchichon T 500 3125 3125
o} 250 2395 2395
Salchicha Pollo 500 4695 4695
250 2750 2650 2700
Mortadela 500 5220 5150 5185
Chorizo T. 500 6220 6220
DAN Ch. Ternera 500 6570 6570
250 2100 2100
Salchichén Especial 500 3820 4000 3910
Salchicha Tradicional 250 2860 2750 2805
Salchicha Supe Long 500 4730 4730

Fuente. Calculo del Estudio




ANEXO G.

LISTA DE PRECIOS MARCAS KAI, SALMYS, PORTELL

EMPRESA PRECIOS($)
PRODUCTO PESO(gr) EURO | LEY OLIMPICA REMATE PROMEDIO
Chorizo 500 - 2300 2300
KAl Salchichén Pollo 500 - 2620 2620
Salchicha 250 - 1480 1480
Mortadela 250 1450 - - - 1450
Tradicional 500 2250 - - - 2250
SALMYS | Salchichén 250 1470 - - - 1470
Tradicional 500 2250 2250
PORTELL | Salchichén 500 2600 2600

Fuente. Calculo del Estudio




ESTUDIO DE TIEMPOS, MOVIMIENTOS Y MANO DE OBRA DIRECTA

ANEXO H.

NECESARIA
ACTVDAD | CAPACIAD | TIEMPO | DITANCIA | FRECUENCK | Togme - | Torau
NECESARIA POR DIA
Recepcién e inspeccion de Manual 30 4 1 0.1 05 hr
materiales primas (mesa)
Traslado al almacén de Manual 4 8 1 0.1 4 min
materias primas (carros)
Adecuacion y troceado Manual 60 8 1 0.4 1.0 hr
(cuchillos)
Pesado 500 kg 3 1 4 0.1 12min
Transporte al lugar de Manual 5 8 4 0.1 0.33 hr
reposo (carros)
Reposo No necesario 24hr 8 Continuo 0.1 24hr
Molido 80 kg/hr 50 8 4 0.8 333 hr
Pesado de insumos no 3 kg 5 8 4 0.1 0.33 hr
carnicos
Mezclado 50 Its 10 12 4 0.3 0.66 hr
Emulsificado S01ts 12 1 6 0.8 1.2 hr
Embutido y atado 301ts 15 5 8 0.7 2hr
Escaldado 200 Its 20 5 4 0.1 1.33 hr
Ahumado No necesario 20 3 2 0.2 0.66 hr
Inspeccién de productos Manual 15 2 4 0.3 1hr
terminados (mesa)
Tajado No necesario 20 2 1 0.1 0.33 hr
Pesado de cortes de 1kg 60 2 1 0.3 1hr
mortadelas
Empacado y etiquetado 4 uni/ciclo 15 2 4 0.6 1hr
Traslado al almacén de Manual 4 18 4 0.1 16 min.
productos terminados (carros)
Demora de chorizos al No necesario 2 3 1 0.1 2hr
almacén de P.T.
Lavado de equipos No neces. 3hr 20 Continuo 15 3hr

Fuente: Calculo del Estudio.




ANEXO I.

DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION

PRODUCTO PORCENTAJE CANTIDAD PRESENTACIONES UNIDADES
% (kg) (@r)
S 35 500 70
A TRADICIONAL 15
L LONG 25 250 100
c 25 500 50
H TRADICIONAL 10
[ DESAYUNO 15 250 60
c 30 500 60
H
A POLLO 15 30 250 120
30 500 60
S
A TRADICIONAL 15 30 250 120
L
c
Fli 25 500 50
ﬁ POLLO 15
e} 35 250 140
N
15 500 30
M TRADICIONAL 75
e} 250 60
R 15
T 25 500 50
A
E POLLO 12.5
L 25 250 100
A
20 500 40
c
H
e} TRADICIONAL 10
Ff 20 250 80
z
e}
TOTALES 100 400 -- 1190

Fuente: Célculo del Estudio.




ANEXO J.

FLUJO DE FONDOS CON 10% DE DISMINUCION

EN LAS VENTAS ANUALES
DESCRICION Periodo O Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Costos de produccion -732849776( -835062899| -946977560| -1068967514| -1202526668
Gastos de Administracién y V -51097903 -54163777| -57413604 -60858420 -64509925
Inversion fija -162118400
Gastos preparativos -38951700
Capital de trabajo -78882615
Ventas 818647830 1028965900 1180253827| 1331012207| 1616869210
Depreciaciones -18162690 -18162690 -18162690 -18162690 -18162690
Crédito 0 0 0 0 0
Capital propio -279952715
Intereses 0 0 0 0 0
Unidad Bruta 16537461 121576534 157699973 183023583| 331669927
Impuestos de Renta -6366922 -46806965| -60714490 -70464079| -127692922
Utilidades Netas 10170539 74769569 96985483 112559504| 203977005
Pagos de Dividendos -1017054 -7476957 -9698548| -11.255.950 -20397700
Depreciaciones 18162690 18162690 18162690 18162690 18162690
Valor residual activos sin 0 0 0 0 70753950
depreciar
Flujo de caja neta -279.952.715| 27.316.175| 85.455.302( 105.449.625( 119.466.244| 272.495.945

Fuente: Calculo del Estudio



ANEXO K.

FLUJO DE FONDOS CON 10% DE INCREMENTO EN LOS COSTOS DE

PRODUCCION ANUALES
DESCRICION Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Costos de Produccion -839723701 -956842906( -1085067454| -1224858610| -1377895141
Gastos de Admon. y V. -51097903 -54163777 -57413604 -60858420 -64509925
Inversién Fija -162118400
Gastos Preoperativos -38951700
Capital de trabajo -78882615
Ventas 936896961 1117594307| 1350734935| 1523269526| 1850416984
Depreciaciones -18162690 -18162690 -18162690 -18162690 -18162690
Crédito 0 0 0 0 0
Capital Propio -279952715
Intereses 0 0 0 0 0
Utilidad Bruta 27912667 148424934 190091187 219389806 389849228|
Impuestos de Renta -10746377 -57143600 -73185107 -84465075 -150091953
Utilidades Netas 17166290 91281334 116906080 134924731 239757275
Pagos de Dividendos -1716629 -9128133 -11690608 -13492473 -23975727
Depreciaciones 18162690 18162690 18162690 18162690 18162690
Valor residual de activos 0 0 0 0 70753950
depreciados
Flujo de Caja Neta -279.952.715 33.612.351| 100.315.891| 123.378.162 139.594.498| 304.698.188

Fuente: Calculo del Estudio
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ANEXOL.

FLUJO DE FONDOS CON PARTICIPACION DEL 4.95% EN EL MERCADO

LOCAL DE PRODUCTOS CARNICOS

DESCRICION Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Costos de Produccion -482173690 -541111727 -605451052 -675662299 -752101559
Gastos de Admon. y V. -44257273 -46912709 -49727471 -52711120 -55873787
Inversién Fija -162118400

Gastos Preoperativos -38951700

Capital de trabajo -78877540

Ventas 534395114 663189159 755184960 851453109| 1030884243
Depreciaciones -18162690 -18162690 -18162690 -18162690 -18162690
Crédito 0 0 0 0 0
Capital Propio -251947640

Intereses 0 0 0 0 0
Utilidad Bruta -10198539 57002033 81843747 104917000 204746207
Impuestos de Renta 0 -21945782 -31509842 -40393045 -78827290
Utilidades Netas 0 35056251 50333905 64523955 125918917
Pagos de Dividendos 0 -3505625 -5033390 -6452395 -12591892
Depreciaciones 18162690 18162690 18162690 18162690 18162690
Valor residual de activos 0 0 0 0 70753950
depreciados

Flujo de Caja Neta -251.947.640 7.964.151 49.713.316 63.463.205 76.234.250| 202.243.665

Fuente: Calculo del Estudio
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ANEXO M.

COTIZACION DE EQUIPOS

Bogota D.C., Noviembre 11 de 2004

Sefiores
UNIVERSIDAD DE SUCRE
Atn. JORGE HERNANDEZ

COTIZACION GJG

Gracias por pensar en nosotros.

Nos es grato presentar a su consideracion, los productos requeridos en su
amable solicitud, en sus manos tiene la oferta y los catalogos para su estudio.
Si tiene inquietudes sobre capacitaciones, rendimiento, materiales de
fabricacion o formas de pago, contactenos, con gusto le atenderemos.

Atentamente,

ING. GLORIA JIMENA GUERRA
Directora Proyectos Especiales
CEL. 310-8199269

CONDICIONES COMERCIALES

Forma de pago: 50% de anticipo — 50% contra entrega

Tiempo de entrega: a convenir

Fletes: JAVAR LTDA., se compromete a entregar las maquinas dentro del
perimetro urbano de Bogota. Los fletes y seguros a otras plazas seran a cargo
del cliente. Ademas, los viaticos por desplazamiento del técnico a otras
ciudades correran por cuenta del cliente.

validez de la cotizacion: 30 dias

Garantia: JAVAR LTDA ., garantiza sus productos durante un (1) afio, contado a
partir de la fecha de entrega a satisfaccion. La garantia ofrecida cubre cualquier
posible defecto de fabricacidon. No cubre el mal funcionamiento, malos tratos,
uso indebido, cortos circuitos, fluctuaciones de voltaje, choques térmicos, etc.



Durante la época de garantia y después de ella JAVAR LTDA, a través de su
planta industrial garantiza el suministro permanente de repuestos, partes y
piezas para su mantenimiento, el cual se estima en 1.5% del total del equipo.

NOTA IMPORTANTE:

Las instalaciones eléctricas, de gas o de vapor, asi como todas las obras de
albanileria, mamposteria, preinstalaciones mecanicas y en general, los
materiales y accesorios para el montaje seran por cuenta del comprador.

LISTA DE PRECIOS
Equipo Vr. Unitario ($) | IVA (%) Vr. Total ($)
Bascula de piso 2.1.55172 16 2.500.000
Embutidora 15.420.560 7 16.500.000
Molino 2.500.000 7 2.675.000
Mezcladora 7.009.346 7 7.500.000
Cutter 40.000.000 7 42.800.000
Tanque de coccion 3.300.000 7 3.532.000
Ahumador 8.500.000 7 9.095.000
Empacadora al vacio 8.900.000 16 10.324.000
Amarradora 1.950.000 7 2.086.000
Juego de cuchillos 690.000 16 800.400
Termdmetro digital 1.550.000 16 1.798.000
Guantes 250.000 16 290.000
Balanza de precision 700.000 16 812.000

JAVAR - TECNOLOGIA ALIMENTARIA
Dir. Calle 74 N° 29-32 — Tel. 5405615-2318995-2315728 — www.javar.com.co

Santafé de Bogota D.C.




ANEXO N.

COTIZACION DE INSUMOS

Barranquilla, Marzo 9 de 2005

Senor:
JORGE E. HERNANDEZ RUYDIAZ
Sincelejo

De acuerdo a su amable solicitud tenemos el gusto de cotizar los siguientes
productos asi:

TECNAS S.A.

CODIGO DESCRIPCION VA VALOR KILO

3703AE LIGADOR XT-202 16% $ 2150
1600AA AJO EN POLVO EXC $ 4484
1605AA COMINO MOLIDO 16% $10.750
1635AA NUEZ MOSCADA 16% $ 19.830
1616AA OREGANO 16% $12.072
1613AA CLAVO MOLIDO 16% $37.200
1803AA HUMO PLY C-8.5 16% $ 6.829
801AA MEZCLA POLIFOSFATO 16% $ 4295
5102 SABORIZANTE POLLO 16% $ 26.850
7100 CHORIZO ANTIOQUENO 16% $ 6698
7505 MORTADELA 16% $ 5.381
7904 SALCHICHON NEO 16% $ 5.865
7702 SALCHICHA 16% $4.762




ALICO SA.

DESCRIPCION REFERENCIA VALOR UNIDAD IVA

TRIPA DE CERDO 26/28 $28.706 16%

MADEJA

TRIPA DE CERDO 28/30 $26.982 16%

MADEJA

WINIE PAK 16-18-22-24/84 $2.138 16%

(TUBO SALCHICHAS)

ALIFAN 50 A 70 mm $ 277 16%

(SALCHICHON

METRO)

ALIFAN 154 mm $526 16%

(MORTADELA METRO)

BOLSA FLEXIBLES 18X20 $119 16%

(PAQUETE POR 200

UNIDADES)

BOLSAS FLEXIBLES 18X25 $135 16%

HILO CHORIZO $15.700 16%
ORGANIZACION ALICO

Dir. Calle 38 N° 46-54 — Tel. 3794295-Fax. 3794297 — www .tecnas.com.co

Soluciones Integrales en Alimentos

Barranquilla, Atlantico




ANEXO O.

MAPA DEL DEPARTAMENTO DE SUCRE

-..i',

|
L

';_.?_ DEPARTAMERTO DE BKRE

Fuente: Enciclopedia Encarta, 2005.



ANEXO P.

UBICACION PARQUE INDUSTRIAL EN LA CIUDAD DE SINCELEJO

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial, Sincelejo “POT”



ANEXO Q.

EQUIPOS

Bascula Molino

Mezcladora Cutter

v CTT30L

Cutlers




Embutidora Tanque de coccion

Mesa de acero inoxidable Empacadora al vacio




Tajadora Carro Cutter

Ahumador Amarradora




