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1. Definicion de Objetivos

1.1. Objetivo general

Crear la primera empresa autoservicio comercializadora de carne de res
madurada y pollo empacado al vacio en el Departamento del Meta, municipio de
Villavicencio, innovando en la estrategia comercial la cual se desarrollara
implementando un autoservicio moderno, donde el cliente encontrara carnes
maduradas en porciones desde media libra en adelante y pollo porcionado
empacado al vacio, lo cual permitirA desarrollar un modelo empresarial
competitivo en el mercado.

Meta. 1. Solicitar recursos al Fondo Emprender para inversion del proyecto y parte
del capital de trabajo por la Suma de $72.981.235

Meta.2
Crear la empresa CARNES BAQUEANO’S como una Sociedad por Acciones

Simplificada perteneciente al sector de alimentos, se creara por documento
privado, siguiendo la normatividad legal colombiana.

1.2. Objetivos especificos:

1.2.1. Social:
Generar empleo con responsabilidad social.

Generar empleo formal, que les garantice bienestar, cumpliendo con todas las
condiciones legales vigentes por la normatividad laboral colombiana.

Meta 1: Generar cuatro empleos directos y uno indirecto cumpliendo con todas las
condiciones legales vigentes, establecidas por la normatividad laboral colombiana.

Meta 2: Pago de impuestos al Estado Colombiano durante cinco (5) afios que
seran redistribuidos en el mejoramiento de la calidad de vida de muchos
habitantes del pais.

Meta 3: Mejorar las condiciones econdmicas de las familias de la region, mediante

la contratacion permanente de mano de obra, impulsando la implementacion de
nuevos proyectos en la region que fortalezca la economia de la misma.
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1.2.2. Comercializacion:

Comercializar y distribuir carne res madurada y pollo empacado al vacio para el
primer afio y los siguientes afios, asi:

Meta 1: Vender 13.834 kg de carne de res y 1.750 kg de pollo para el primer afio
de dos meses de periodo improductivo.

Meta 2: A partir del afio dos se estima un incremento anual en ventas del 3% para
carne de res y el pollo, de acuerdo al porcentaje de crecimiento del sector, para
establecer en el afio dos vender 15.198 kg de carne de res y 1.823 kg de pollo,
para el tercer afio 16.067 kg de carne de res y 1.877 kg de pollo, en el afo 4
vender 16.964 kg de carne de res y 1.934 kg de pollo, para el afio 5 vender 17.902
kg de carne de res y 2.004 kg de pollo.

1.2.3. Financiero:
Meta 1: Establecer estructura de costos y gastos por cada uno de los periodos del
proyecto y realizar la evaluacion financiera en términos de V.P.N, T.LR para

determinar su viabilidad.

Meta 2: Comercializar 79.965 kg de carne de res y 9.388 kg de pollo durante los
primeros 5 afos del proyecto.

Meta 3: Realizar ventas de carne de res madurada empacada al vacio, visceras y
hueso a través de acuerdos de comercializacion por $932.882.163 y de pollo
$71.742.748 durante los primeros cinco afios del proyecto.

1.2.4. Ambiental:

Meta 1: Crear e implementar un Plan de Manejo de Residuos Especiales, para el
manejo de residuos generados en el proceso de desposte de las reses.

14



2. Justificacion del Proyecto

La demanda de carne a nivel mundial continua en aumento de acuerdo con las
estadisticas de la FAO, el consumo per capita de carnes en el ambito mundial
aumentara de 34.7 kilos anuales en el periodo 1995-1997 a 40 kilos en el afio
2015 y a 44 en el 2030. Por su parte, el consumo per capita de carne de bovino
pasara de 9.6 kilos a 10.2 y 10.6, respectivamente, es decir que en términos
absolutos pasara de 55.3 millones de toneladas anuales a 86.4 millones.

Colombia es el cuarto mayor productor de carne bovina en América latina segun lo
investigado en una persona consume 19.3kg/afio de carne de res, datos
registrados por FEDEGAN del afio 2014.

La apuesta de la agenda 2020 del Departamento del Meta respecto a la
produccion de carne bovina convierte a este Departamento en la despensa
agricola de Cundinamarca, especialmente de Bogota, al cual le venden el 69.84%
de la produccion de carne, con proyeccion internacional a (Venezuela, Antillas, sur
de Estados Unidos), ofreciendo carne de acuerdo con los estdndares de calidad y
de produccién limpia.

Segun las estadisticas de FENAVI en el afio 2014 se registré que el consumo de
pollo en Colombia es de 29,5kg/hab.

De acuerdo a las estadisticas dadas se estima que en la region del Meta el
consumo per capita en carne de res es de 13.5kg/afio segun datos de FRIOGAN,
esto se debe a la cultura llanera que por tradicion familiar y gastronomica sus
principales platos tipicos son a base de carnes, como lo es la tradicional mamona,
carne a la perra, carne al horno y el sancocho de gallina.

Villavicencio, "La Bella" Capital del Departamento del Meta, es el mayor ndcleo
poblacional, econémico, administrativo y cultural de los llanos orientales de alli que
se le llame "Puerta del Llano”, esta situada al noroccidente del departamento del
Meta, en el pie del monte de la cordillera oriental, es la ciudad mas grande de los
llanos orientales y la primera fuente comercial y de abastecimiento para la region,
esta ubicada en el centro del pais, su Poblacién: 385.131 Habitantes (Censo
DANE 2005. Segun proyecciones del DANE, para el 2014 Villavicencio tendra
aproximadamente 550.000 habitantes).Extensién: 1.328 km2, El comercio es el
sector mas dinamico, debido que a través de Villavicencio se canaliza hacia
Bogota y otras ciudades del interior la mayoria de productos agropecuarios y
agroindustriales del llano, siendo denominada la despensa de Colombia.

La actividad econdmica es dinAmica y se encuentra principalmente en el comercio,
la agricultura, la ganaderia y la explotacion del petrdleo y gas en el campo de
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Apiay, A las posibilidades naturales que su territorio ofrece para el descanso, su
suman las obras de modernizacién de la carretera que acortaron en distancia y
tiempo el trayecto con la capital de la Republica. De esta manera Villavicencio y
demas municipios adyacentes se ofrecen hoy como nuevos destinos turisticos.

En preparacion para atender esta demanda, se implementan planes y estrategias
de desarrollo turistico por parte de los gobiernos departamental y municipal. En lo
relacionado con infraestructura fisica la ciudad dispone de un buen inventario
hotelero, asi como de fincas agro turisticas.

Dado este desarrollo de proyecto alineado juntamente con el plan de desarrollo
nacional, departamental y municipal encuentro la oportunidad de que CARNES
BAQUEANQO'S, ingrese a la dinAmica econdmica municipal como una empresa
comercializadora de carne de res madurada y pollo empacado al vacio en
diferentes presentaciones, innovando en la estrategia comercial con un
autoservicio moderno, donde el cliente llegara y escogera carnes maduradas al
gusto, empacadas al vacio, en porciones desde media libra en adelante y pollo
entero en empacado al vacio, proceso que nos permitira entregar un producto con
mayor terneza, mejor sabor y jugosidad, que son las caracteristicas sensoriales
(aroma, color, sabor, textura y consistencia) importantes para el consumidor al
momento de valorar la carne. Asi mismo, nuestros clientes tendran la oportunidad
de ver recetas de como preparar las diferentes carnes de acuerdo a la variedad de
cortes.

Igualmente, a través de nuestro modelo de negocio comercializaremos carne y
pollo con las caracteristicas antes mencionadas entre familias, restaurantes,
supermercados y tiendas de la zona, respondiendo a la necesidad de contar con
un producto inocuo, a un buen precio, garantizando el manejo de la cadena de frio
tanto para el proceso de maduracién, y conservacion.
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3. Investigacion de mercados

3.1. Analisis del sector
Panorama mundial

El panorama del mercado de carne para la siguiente década refleja altos costos en
el alimento, en un contexto de demanda firme, particularmente en los paises
desarrollados. Las sefales de precios altos en la primera mitad de la proyeccion
se espera resulte en la expansion de inventarios de ganado, y como consecuencia
en la expansion del comercio durante la segunda mitad.

Para las exportaciones de carne a nivel mundial en 2020 se prevé un aumento del
1.7 por ciento anual, comparada con un 4.4 por ciento anual de la década pasada.
Un posible crecimiento menor en las exportaciones se podria atribuir en su
mayoria a una reduccion en la demanda de importacion de la Federacion Rusa la
gue se encuentra buscando expandirse en el sector ganadero. La mayor parte del
crecimiento de las exportaciones de carne sera de Norte y Sur América, que juntas
representan el 84 por ciento del incremento mundial en exportaciones.

Produccion:

El crecimiento anual de la produccion de carne se proyecta lento, en promedio 1.8
por ciento durante 2011-2020. EI cumplir con las regulaciones de vivienda nuevas
para las siembras que debe ser implementado en enero de 2013, aumentara los
costos para los productores de EE.UU. y puede reducir la producciéon. Los altos
costos del alimento, la infraestructura ineficiente de caminos para el transporte en
algunas regiones clave ricas con recursos naturales (Brasil, La federacion Rusa, y
Sur del Sahara en Africa) asi como el aumento en limitaciones de los recursos
naturales, obstaculizara el potencial de crecimiento de la produccion de carne, el
cual podria realizarse a través de la tecnificacion en la actividad, un incremento de
cabezas de ganado en economias de escala. El incremento en la producciéon se
espera ocurra en los paises en desarrollo, que seran responsables del 78 por
ciento. El crecimiento de la produccion de carne se originara principalmente en los
sectores avicola y porcino, en relacion a las mas caras carnes de bovino. El
periodo de referencia se caracterizara por altos costos de alimentacion. Esto
liderara cambios tecnoldgicos hacia mejores y eficientes usos de alimentacién. La
alimentacion intensiva con base en sistemas de produccion, traerd consigo un
desarrollo mas eficiente de la alimentacibn hacia la carne, tecnologias de
conversion, especialmente en las industrias avicola y porcino.
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México se ubica en el octavo lugar como productor de carne en el Mundo; sin
embargo, la de bovino ha sido desplazada por la de pollo, la cual ha mantenido
una tasa de crecimiento de 4.9% durante la Ultima década, ocupando cerca del
50% de la produccion de carne nacional; mientras que, como se muestra en la
Gréfica 1, la produccion de carne de bovino se increment6 en promedio al afio en
0.69% durante 2005-2014, participando con cerca del 52% de la produccion siete
entidades federativas: Veracruz, Jalisco, Chiapas, Chihuahua, Baja California,
Sinaloa y Sonora (SIACON, 2013).

Imagen 1. Principales paises exportadores e importadores de carne de bovino:

Cuadro 1
Mundo: Principales paises exportadores e importadores de carne de bovino, 2011-2013
{MOT) % 2 3 (MDT) a i z z
Pain 3 i3 Pais 3 &3
§s 2% 3 i g3 5
2011 | 212 | 2013 E - il | 2012 | 2013 E
Extadon
India 120 168 216 171 2026 2040 } 083 107 L1 106 158 1312
Unidos
Brasil 138 139 145 139 1651 402 Ausia 107 107 108 107 1611 047
Austraha 141 133 141 140 1659 0.00 Japén 075 07 07 075 1126 000
Esindos Corea
tlivdos 126 112 111 116 137 S e 043 038 041 04 BI0 <235
EN— 050 052 053 052 612 196 g 037 035 035 03% 535 -2
Ielanda Europea
Canadd 043 040 042 042 4N 117 Canadi 0 029 0¥ 029 a3 17
Uruguay 012 037 038 035 4 897 Veneruela 02 0% oO0M 023 150 954
Unidn
045 031 030 035 419 -183% Epipto 02 013 03 0 340 235
Europea
Pamguay 021 024 0235 013 276 8,11 Miénico 024 020 021 on 135 646
Apentinia 021 019 020 020 223 241 Malasia 017 019 07 01 285 1.4
Aratea
Miéxico 013 018 014 015 178 177 018 02 021 00 295 8O
Saudita
Otros 054 055 055 055 £AE 0.92 Otros 168 162 189 L.66 14,96 0.30
Total B0 B33 850 844 10000 - Total 652 E&81 GBS 666  100.00 -

Fuente [lsboracadn propis pon mkoemacidn reporiads de ls ANEG, 2014

Perspectivas de consumo de carne a nivel mundial

La Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
prevé que el consumo mundial de carne continuara en ascenso hasta 2021 y que
el mayor incremento se dara en paises en desarrollo, quienes seran responsables
del crecimiento global. El mercado mundial de la carne vacuna se encuentra en
pleno crecimiento y con demandas insatisfechas y precios al alza.
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El aumento acelerado de la renta per capita en paises emergentes hara que el
consumo de alimentos con mayor valor agregado aumente de forma importante.
Dos alimentos tendran un consumo elevado: demanda de carne vy
consecuentemente un mayor volumen de granos para alimentar esos animales.
Uno de los dos paises en donde la demanda de carne crecerda mas es China,
entre 2010 y 2050 el consumo per capita de carne bovina en ese pais pasara de
7.7 kgs a 23.8 kgs. El consumo de carne de pollo en este pais pasara de 19 kilos a
42 kilos. « El incremento del consumo sera liderado por Asia, algunos paises de
América Latina (en la medida que mejora el poder adquisitivo de los
consumidores) y los paises exportadores de petroleo, pero FAO también prevé
incrementos en la demanda en naciones con economias emergentes. El comercio
mundial seria liderado por Brasil y Estados Unidos en los proximos afos.

Imagen 2. Produccidn de carne vacuna

Produccion de came vacuna (miles de toneladas res con hueso):

Produccion 2008 2009 2010 2011 2012 2013 (est)
EE. UU. 12.163 11.891 12.046 11.998 11.709 11.273
Brasil 9,024 8.935 9.115 9.030 9,210 9.375
UE-27 8.000 7.913 B.048 8.023 7.815 7.700
China 6.132 5.764 5.600 5.550 5.540 5.380
India 2.552 2.514 2.842 3.244 3.643 4.168
Argentina 3.150 3,380 2.620 2.530 2.610 2.750
Australia 2.138 2.106 2.129 2129 2.140 2.185
México 1.667 1.705 1.745 1.804 1.815 1.795
Pakistan 1.308 1.441 1.470 1.435 1.400 1.400
Rusia 1.490 1.460 1.435 1.360 1.350 1.345
Canadi 1.289 1.252 1.273 1.154 1.060 1.050
Otros 9.269 5.806 8.962 5.741 B.BO8 8.869
TOTAL 58.352 57.167 57.285 56.988 57.160 57.470

Fuente: Instituto de Promocion de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA)

Entre 1961 y 2013 la produccion de carne aumento en 143%, en 2014 la
produccion total de carne de bovino esta cercana a los 68 millones de toneladas,
para el afio 2030 la produccién mundial de carne bovina serd al menos de 84
millones de toneladas.
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Grafica 1. Produccion mundial de carne

Grdifiea 1.3, Produccidn mundial de camne 1961 - 2004 (tonelodo)
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Fuente: FAO

Grafica 2. Paises de mayor produccién de carne en 2003

Grafica 1.4. Paises de mayer produccidn de carne en 2013 (x 1000 toneladas métricas)
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El comercio de carne asciende a 7 millones de toneladas mientras el consumo
domeéstico de los paises productores es de 58 millones de toneladas, entre 2001 y
2013 el comercio internacional de la carne se incrementé en 44%, en 2012 las
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exportaciones colombianas de carne, productos carnicos y animales vivos
representan el 2,1% del comercio mundial, Colombia produce 970 mil toneladas
de carne al afio, la participacion de Colombia en la produccion mundial es del
1,4%

Pollo

La industria avicola se ha caracterizado por ser una de las ramas del sector
pecuario con mayor crecimiento por su bajo costo de produccién; siendo asi la
proteina de origen animal con mayor aceptacion a nivel mundial. Con el
incremento de la poblacion y su necesidad de consumir productos ricos en
proteinas, varios paises en vias de desarrollo han cambiado su forma de
produccion tradicional por una mas industrializada. Entre estos cambios sobresale
la implementacion de alimentos balanceados mas adecuados o especializados a
cada etapa del desarrollo de las aves, la mejora genética de las diferentes lineas y
a un mayor control sanitario que ha permitido que el avicultor tenga mayor
rendimiento sobre su produccion.

De acuerdo con la FAO, para el 2015 se pronostica que la produccion mundial de
carne de pollo alcanzara la cifra récord de 87.4 millones de toneladas, cifra
superior a la produccién obtenida en el 2013 y en el 2014, que fue de 84.5y 86
millones de toneladas, respectivamente.

Se espera un aumento en la produccion de Estados Unidos, principal productor de
carne de pollo en el mundo, seguido por Brasil, la Union Europea e India. La
principal causa del aumento en la produccion es la creciente demanda del
producto, motivada por un menor precio respecto de la carne roja. Por otro lado,
se prevé que la produccion en China para el 2015 se mantendra al mismo nivel
que en el 2014 debido a que su demanda interna por la carne de pollo ha
disminuido en los ultimos afios.

En el 2015, se augura que el consumo mundial de carne de pollo aumente 1.17 %,
para alcanzar 85.1 millones de toneladas, con lo que se contempla que Estados
Unidos destaque de nueva cuenta como el principal consumidor mundial de este
carnico, manteniendo asi su tendencia de crecimiento desde el 2012 para llegar
este afio a 14.4 millones de toneladas. La cifra mundial en el consumo de este
producto es 2.4 % mayor al consumo registrado en el 2014 por la poblacion
estadounidense, cuando fue de 14 millones de toneladas. En contraste, para
China se proyecta una ligera caida de 0.19% durante el 2015 comparada con el
2014 (FIRA, con datos de la FAO).
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Produccion nacional de carne de pollo

Tabla 1. Produccion nacional de carne de pollo

\
Cuadro 4. Produccién nacional* de carne de pollo (millones de toneladas) ‘

2008 | 2009|| 2010 2014E | 2015P

Produccion de carne de pollo

Africa 28 |33 |34 |37 |40 |42 |45 |46 |46 (48 |49 4.9

América |27.132.7 |33.8 |35.1 |37.5 |36.9 |[38.6 [39.8 [40.1 40.5 41.3 |42.4

Asia 18.6 |22.4 |23.5 |25.0 |26.2 |28.0 (29.2 299 314 316 314 |31.8

Europa (9.3 |10.9 |10.8 |11.6 |[12.1 |13.3 |13.9 |14.6 |15.4 159 |16.3 |16.7

Oceania (0.7 |09 |10 |10 |10 (10 |11 |12 |12 |13 |14 1.4

MUNDO |58.5|70.3 |72.4 |76.3 |80.7 |83.4 |87.3 [90.1 |92.7 |94.1 |95.3 |97.2

Produccion de carne de pollo de engorde

MUNDO 72.8 |73.7 |78.4 |81.4 |83.4 |845 |86.1 |87.4

Fuentes: FAO para carne de pollo, USDA para carne de pollo de engorde.

Sin embargo, los prondésticos del USDA sefialan hacia un recorte en la produccion
de pollos de engorde en China de s6lo 2.6 por ciento en 13 millones de toneladas,
un nivel que se espera se mantenga en el afio 2015.

Aunque Ameérica es la region de mayor produccion de carne de pollo, asi como la
produccion ha aumentado de 27 millones de toneladas en 2000 a un estimado de
42.4 millones de toneladas para este afio (Figura 1) esta region parece haber
disminuido de 46.3 a 43.6 por ciento del total mundial. Mientras tanto, Asia ha
ampliado su participacion en alrededor de un punto porcentual de 31.8 por ciento a
32.7 por ciento, mientras que la contribucion de Europa ha incrementado desde
casi debajo del 16 por ciento a mas del 17 por ciento.
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Grafica 3. Carne de pollo
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Fuentes: FAO para carne de pollo, USDA

El USDA estima que la produccion mundial de pollos de engorde en paises
seleccionados ha subido en total de casi 73 millones de toneladas en el afio 2008
a un estimado de 87.4 millones de toneladas para este afio (Cuadro 1). El nUmero
de pollos sacrificados en 2012 fue casi 60,000 millones, de los cuales casi 21,000
millones fueron beneficiados en el continente americano, o sélo 35 por ciento. Sin
embargo, el peso eviscerado promedio por ave en esta region fue mas de 1.9 kg
en comparacion con la cifra global de 1.6 kg, es por esto que representé el 43 por
ciento del total mundial.

Consumo nacional

De acuerdo con la informacion del DANE sobre el valor de la produccion y de su
componente de valor agregado, se estima que la ganaderia participa con no
menos de 1,3% del PIB nacional, porcentaje considerable para una actividad
individual y sobre todo rural.

En materia de produccion de carne y leche la tendencia de crecimiento ha sido
permanente durante los Ultimos afios, apalancada en los resultados de la politica
de seguridad democratica, que permitio el retorno de inversiones a la actividad
ganadera.

Hacia 2014, la oferta nacional de carne que se habia orientado tradicionalmente

hacia la satisfaccion de la demanda doméstica, encontrd en la nueva demanda
venezolana un factor de crecimiento sostenido. Sin embargo en 2009 y meses
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después de la imposicion de restricciones a las ventas colombianas a Venezuela
se estima que la oferta excedentaria supero los 100.000 animales terminados que
debi6é absorber el mercado interno, ocasionando una fuerte caida de precios de
mas de 28% en solo cinco meses.

Grafica 4. Produccién nacional
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Grafica 5. Sacrificio de bovinos

Grdfica 1.20. Sacrificio de bovinos, consumo aparente y tasa de extraccion
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En 2012 las exportaciones lograron fortalecerse de nuevo, alcanzando los US$400
millones, aunque se continuo con la dependencia del mercado venezolano, pues
mas del 95% de los envios internacionales tuvieron como destino al vecino pais, a
lo que se sumé que mas del 85% fueron animales vivos. En 2013 las
exportaciones superaron 144 mil toneladas por un valor de US$496 millones

La cadena productiva de la carne bovina esta integrada por diversos actores, en
un primer nivel estan los proveedores de insumos (animales en pie, alimentos,
sales, semillas, mejoradores, medicamentos y vacunas, maquinaria), los
productores primarios que son los ganaderos, en seguida los comercializadores de
ganado en pie que participan en subastas, o son comisionistas o colocadores; las
plantas de beneficio (publicas y privadas), los distribuidores mayoristas (en esta
etapa de la cadena se clasifican las carnicerias especializadas, comerciantes y
colocadores mayoristas), la industria procesadora de alimentos, los distribuidores
minoristas de carne (famas, tiendas, supermercados) y los consumidores finales
gue son los restaurantes y hogares (Federacion Colombiana de Ganaderos
(Fedegan, 20014).

Grafica 6. Canales de comercializacion

Grafica 1.22. Canales de comercializacion
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La actividad avicola en Colombia

La avicultura ha sido una de las actividades mas dindmicas del sector pecuario de
Colombia, pues ha mostrado un continuo crecimiento en los ultimos treinta afios
(Gréfico 2). Entre 1980 y 2013, el crecimiento de la produccién de carne de pollo
fue de 7,5% promedio anual, al pasar de 108.910 toneladas a 1.275.515
toneladasll. En 2013 la participacion del valor de la produccion avicola dentro de
la pecuaria fue del 36,8%, en la agropecuaria el 13,9% y en produccion total de
Colombia el 0,7%. Estas participaciones son superiores a la del café que
representa el 8,3% de la produccion agropecuaria y el 0.6% de la produccion total
del pais. Dentro de la actividad avicola el valor de la produccion de carne de pollo
aporto el 71,9%, los huevos el 28,1% y los subproductos el 0.1% restante (Fenavi,
2014). Entre 2000 y 2013, el valor agregado avicola presentd una tasa de
crecimiento real de 6,6% promedio anual, cifra superior en 4,4 puntos
porcentuales al del resto del sector pecuario que fue de 2,2%. En 2013 el aporte al
valor agregado agropecuario fue de 3,5%. Por su parte, el consumo intermedio del
subsector avicola es siete veces superior al del café y su crecimiento promedio
anual fue 11,5%, similar al del cafe.

Grafica 7. Produccién de carne de pollo por region
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Tabla 2. Produccién de pollo entero sin visceras en toneladas en los ultimos
5 afos.

MESES 2011 2012 2013 2014 2015
Ene 89,727 91,722 102,364 106,197 115,793
Feb 87,261 94,142 102,876 110,134 118,873
Mar 84,701 88,748 98,330 103,197 113,714
Abr 91,638 92,013 96,164 105,954 119,044

Mayo 89,997 93,279 102,076 109,403 120,467
Jun 90,377 91,315 108,351 112,678 0

Jul 88,381 85,935 104,105 111,062 0
Agosto 84,124 90,466 109,812 116,671 0

Sept 88,683 95,905 113430 116,617 0
Oct 93,057 91,873 110,209 121,499 0
Nov 94,835 97,307 115540 126,515 0
Dic 92,208 99,555 112259 119,230 0

TOTALES 1074989 1112260 1275516 1,359,157 587,891

Fuente: Fenavi
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Consumo regional:

La Orinoquia es una region geografica de Colombia, determinada por la cuenca
del Rio Orinoco, también conocida como Llanos Orientales. Es una region de
intensa actividad ganadera. Las subregiones naturales de la Orinoquia
Colombiana son:

- Piedemonte Llanero

- Llanura del Meta

- Llanuras del Guaviare

- Pantanos del Arauca

- Serrania de la Macarena

La economia de los Llanos se basa principalmente en la ganaderia extensiva y en
la extraccion del Petroleo.

La produccién de carne bovina en el Departamento del Meta ha incrementado en
un 1.8% segun estadisticas del ICA, donde en el afio 2011 el total de cabezas
registradas fue de 1.612.75 animales, mientras que para el afio 2012 fue de
1.642.203.

El mercado de Villavicencio esta demandando mas sus servicios, los directivos del
Frigorifico de Villavicencio se lanzaron a la tarea de ampliar la planta de sacrificio
de ganado bovino y su capacidad instalada.

El reto para comienzos del proximo afio es pasar de un sacrificio mensual de
13.000 reses a 18.000 animales y para ello invertiran, segun Armando José Daza
Daza, presidente ejecutivo de Friogan, 3.000 millones de pesos. Segun fuente
Friogan 2014

“El frigorifico esta copado en su capacidad de produccién y el mercado de
Villavicencio esta pidiendo ampliar el frigorifico, por tal razon ampliaremos las
cavas de almacenamiento, haremos unos corrales y modernizaremos los sistemas
de frio y los compresores”, explico6 Daza Daza. Sentencidé que Villavicencio ha
crecido considerablemente en los ultimos seis afios y que el cambio en el
frigorifico obedece al desarrollo que ha tenido la ciudad y al aumento del consumo
de carne.

Comparativamente con los otros cuatro frigorificos que tienen en el pais, el de
Villavicencio es el de mas importancia porque esta ubicado en una region en
donde la produccién de ganado es alta. En la capital del Meta el afio pasado se
sacrificaron 131.573 bovinos y de esa cantidad el 50 por ciento es para atender el
consumo local en expendios y almacenes de grandes superficies y la otra mitad
sale para el mercado del centro del pais.
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A continuacion se relaciona el sacrificio de ganado y consumo general e interno en
el departamento del Meta durante el periodo de enero a Julio de 2015:

Tabla 3. Departamento meta periodo 2015

Total general * Total Consumo interno
Periodo Peso en Peso en Peso en Peso en
Cabezas pie canal Cabezas pie canal
(kilos) (kilos) (kilos) (kilos)
Enero 21.281| 7.590.577| 3.888.001| 21.281| 7.590.577| 3.888.001
Febrero | 17.390| 6.073.908| 3.112.171| 17.390| 6.073.908| 3.112.171
Marzo 19.664| 6.761.739| 3.467.551| 19.664 | 6.761.739| 3.467.551
Abril 18.689| 6.218.024| 3.173.656| 18.689 | 6.218.024 | 3.173.656
Mayo 21.896 | 7.138.779| 3.663.378| 21.896| 7.138.779| 3.663.378
Junio 21.481| 7.115.099| 3.620.934| 21.481| 7.115.099| 3.620.934
Julio 22.431| 7.499.987 | 3.830.932| 22.431| 7.499.987| 3.830.932

Fuente: DANE
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Tabla 4. Departamento meta sacrificio 2015

DEPARTAMENTO META SACRIFICIO 2015
Machos Hembras
Peso en pie Peso en Peso en pie | Peso en canal
Cabezas (kilos)p canal Cabezas (kilos)p (kilos)
(kilos)
5.262 2.029.665 1.051.695 16.019 5.560.912 2.836.306
3.870 1.506.873 789.019 13.520 4.567.035 2.323.152
5.265 2.045.022 1.062.372 14.399 4.716.717 2.405.179
5.048 1.899.944 986.745 13.641 4.318.080 2.186.911
6.078 2.264.754 1.177.495 15.818 4.874.025 2.485.883
5.859 2.216.029 1.150.789 15.622 4.899.070 2.470.145
5.968 2.226.653 1.157.148 16.463 5.273.334 2.673.784

Fuente: DANE
Avicultura en el Meta

La produccién de pollo de engorde fue de 533.140, por ciclo, para el afio 2011,
gue representa una produccion de carne de ave en canal de 9.600.000 Kg. afio,
de la cual 8.000.000 kg. Corresponden a pollo de engorde y 1.600.000 a ponedora
comercial. El consumo estimado de alimentos balanceados para avicultura es de
38.000 toneladas, afo de los cuales 30.000 son para pollo de engorde y 8.000
para ponedoras.

El periodo de cria y engorde de pollo oscila entre los 42 y 49 dias, con algunas

excepciones en las cuales se disminuye hasta 35 dias, para competir con el
producto que viene de otros departamentos, o por el contrario se aumenta a 56
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dias 0 mas, ya que el pollo de mayor peso es el que preferiblemente se
comercializa en las plazas de mercado del Meta. La conversion a los 42 dias de
vida es 1.92, la cual es mayor al promedio nacional que es de 1.82, lo que
evidencia problemas grandes de competitividad, ademas de los altos costos de
produccion, sobre todo por alimentacién, pues la base de ésta son los
concentrados, los cuales son traidos al departamento de las grandes empresas
productoras, quienes compran aqui parte de las materias primas.

En ponedoras, la conversion, por docena de huevos, es de 1.91, siendo muy
superior al promedio nacional (1.56). (Fuente: URPA, Meta; Secretaria técnica
Cadenas Productivas, AVIMETA, 2011) Este sub-sector en el afio 2011 presentd
una recuperacion del 19.36% en aves de postura y del 65.07% en ave de engorde,
respecto al 2010. La organizacion de la Asociacion de Avicultores del Meta
AVIMETA, que busca contribuir a la solucién de los problemas de produccion y
comercializacion de pollo y huevo en el departamento, inicié con la programacion
de encasetamientos sobre la base del consumo departamental. En el Meta se
consumen anualmente alrededor de 6 millones de pollos, de los cuales el 52.4%
es producido en el departamento y el 47.6% es traido de los departamentos
vecinos. (URPA, Meta, 2011) Los principales municipios productores de huevo en
el Meta son Villavicencio, Lejanias, Guamal, Mesetas y Puerto Rico, que
representan el 52.9% de la produccion departamental y en aves de engorde son
Villavicencio, Restrepo, Acacias y Cumaral, que totalizan el 75.4% de la
produccion departamental.

La carne de res y pollo aporta al organismo muchas proteinas, hierro, vitamina
B12, vitaminas del grupo B, zinc y fosforo, y una baja cantidad de grasa y
carbohidratos, elementos importantes para el crecimiento y desarrollo del ser
humano, a continuacion se muestra los componentes nutricionales que posee la
carne y el pollo:

Composicion de la carne de res

Humedad: (g) 71,00
Energia: (Kcal) 144
Energia: (kj) 103
Proteina: (g) 21,50
Lipidos: (g) 6,50
Carbonhidratos: (g) 0,0
Fibra dietaria (g)

Composicion del pollo
88grs de calorias,

18g de proteinas,

2,5g de lipidos,

2mg de calcio,

31



200mg de fésforo

5mg de hierro,

119 mg de sodio,
192mg de potasio,
0,08mg de vitamina B1
0,16mg de vitamina B2

Propiedades de la carne:

Proteinas de alta calidad. La carne es una fuente de proteinas de alta calidad,
materia prima necesaria para el crecimiento y la regeneracion de los tejidos del
cuerpo. Ademas son aminoacidos esenciales para la estimulacion de las defensas
y la proteccidon de nuestro sistema inmunoldgico de agentes externos.

Hierro de facil absorcion. El alto contenido en hierro, mucho mas facil de
absorber que el de las plantas, convierte a la carne en el alimento perfecto para
aguellas personas con anemia o episodios con bajos niveles de hierro.

Concentracion de minerales. El hierro no es el unico mineral que te aportara el
consumo de carne porque también contiene zinc, fésforo, magnesio y selenio.
Complementos que favorecen el correcto crecimiento y funcionamiento de tus
células.

Grandes concentraciones de vitamina B. Otras de las grandes propiedades de
la carne para nuestra salud son sus elevadas concentraciones de vitamina B12,
fundamentales para el mantenimiento del sistema nervioso central y de la
formacion de los globulos rojos.

Por lo tanto, una alimentacion equilibrada en la que la esté presente la carne
roja se convierte en garantia de buena salud. Se recomienda que las personas
adultas coman 3 veces por semana alrededor de 200g y los nifios también 3 veces
por semana pero raciones de 20g por cada afio de edad.

Las ventajas de consumir carnes maduradas son:

Alarga la vida util de la carne

Inocuidad e higiene del producto

No contiene preservativos, ni aditivos

Aumenta la jugosidad

Reduce la dureza

Mejora caracteristicas sensoriales como aroma, color, textura y
consistencia

Mejora proceso de terneza

Mayor digeribilidad en el organismo
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4. Analisis del mercado

4.1. Estructura actual del mercado nacional

La ganaderia es uno de los sectores mas dinamicos de la economia nacional tanto
a nivel de produccién como de generador de empleo, contribuyendo al 20% del
PIB agropecuario, al 1,7% del PIB nacional y generando 950.000 empleos directos
gue a nivel porcentual equivale el 20% del empleo en el sector agropecuario y el
7% del total nacional. La cadena de la carne bovina en Colombia se caracteriza
por poseer una compleja interaccidén entre sus eslabones puesto que posee una
estrecha relacion con la actividad agropecuaria y por qué en la produccion de
carnes elaboradas resalta el empleo de establecimientos industriales de alta
tecnologia y los mataderos tecnificados.

La industria de carne bovina en Colombia esta constituida por cinco grandes
eslabones que corresponden a:

1. Produccion de ganado en fincas distribuidas por el territorio nacional

2. La comercializacion de ganado en pie.

3. La industrializacion por parte de las plantas de sacrificio y procesadoras de
alimentos.

4. Los canales de distribucion de carne fresca y sus derivados.

5. La trasformacion de los productos carnicos.

El eslabon de produccion se encuentra segmentado de acuerdo con diversos
criterios de diferenciacion del ganado. El primer criterio obedece a la edad de las
reses, en el cual se presentan las siguientes subdivisiones:

» Ternera: Nombre que se le da a la cria al nacer, y se utiliza hasta el cumplir el
afo de vida. En machos se denomina ternero.

* Novilla: Animales entre los 12 y 24 meses de edad, en machos se denomina
novillo.

* Vaca de primer parto: Hembras que ya han parido su primer ternero entre los 24
y 36 meses, en machos normalmente se le denomina como toro.

* Vaca de produccién: Hembras mayores a 3 afios, en machos se le denomina toro
reproductor.

» Ganaderia de carne: Corresponde a los hatos donde la finalidad principal es la
produccion de proteina animal de origen carnico, predominando razas o0 cruces
destinados para este fin, ya sea en forma de cria y levante, ceba o integral.

» Ganaderia de doble utilidad: Corresponde a los hatos donde él propoésito es
producir tanto leche, como proteina de origen céarnico, con razas 0O cruces
orientados a este fin.
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La cadena de la carne bovina en Colombia se caracteriza por una compleja
interaccion entre sus eslabones. Inicia con la cria y engorde de los animales, una
vez finalizado el ciclo de engorde estos son transportados hasta el lugar donde
van a ser sacrificados, siguiendo el desposte, corte, refrigeracion y congelacion.

De estos procesos se generan algunos subproductos comestibles y no
comestibles como el cuero, grasas y sebos para uso industrial, sangre, visceras,
etc. Aparece aqui la industria transformadora en donde se elaboran las carnes
embutidas, maduradas vy frias. Posteriormente se lleva a cabo la comercializacion
de la carne. Los productos son distribuidos a través de plazas de mercado,
supermercados, hipermercados, famas, puntos de venta especializadas y tiendas
detallistas, o pueden ser puestos a la venta por restaurantes, hoteles y otros sitios
donde se ofrezca el producto ya preparado.*

A continuacion presentamos el Inventario Bovino Nacional, con datos desde el afio
2009 hasta el afio 2014, asi:

Grafica 8. Inventario Bovino
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4.2. Mercado objetivo

Nuestro mercado objetivo serdan los diferentes restaurantes, tiendas,
supermercados y familias del sector de la Esperanza, (Desde la primera hasta la
octava etapa) de la ciudad de Villavicencio, departamento del Meta. Para el primer
afio tenemos estimado un mercado objetivo segun el plan de produccion de
13.834 kg de carne de res y 1.750kg de pollo para un total de 15.584 kg. Afo a
afio se presupuesta un incremento en ventas de 3%, por lo cual en el afio cinco
alcanzaremos ventas de 17.902 kg de carne de res y 2.004 kg de pollo, para un
total de 19.906 kg.

Se observa que la poblacién de la comuna siete de la ciudad de Villavicencio es
de 53.968 habitantes, segun Sintesis del POT NORTE 2013, se estima que la
poblacion total para el barrio la Esperanza es de 30%, que corresponde a 16.190
personas, quienes consumirian 312.467 kilos de carne de res al afio, lo que
permite concluir que estamos con la propuesta atendiendo el 4,3% del mercado.

En lo que respecta al mercado de carne de pollo, teniendo en cuenta que el
consumo per capita es de 29.5kg/hab, para el consumo total de la poblacion del
barrio La Esperanza corresponderia a 386.941 kilos de carne de pollo al afio, la
propuesta sefiala captar el 0.45% del mercado.

4.3. Justificacion del mercado objetivo

Se escogio el sector de la Esperanza (Desde la primera a la octava), debido a que
este barrio es el mas grande de Villavicencio, por tanto posee mayor nimero de
habitantes. EIl sector seleccionado se caracteriza por ser una zona de alto
comercio que abastecen las familias residentes de los estratos tres y tres y medio.

Mi producto esta orientado a las tiendas, restaurantes, supermercados y familias
del sector antes mencionado, nuestro producto (carne y pollo) estara madurado y
empacado al vacio con todas las practicas de manipulacion e higiene requeridas
segun la ley 3075 de 1997 con cortes desde % libra en adelante.

Los consumidores finales manifestaron gran interés y gusto por la nueva
propuesta, debido a que encontraran carne madurada empacada al vacio, pero en
pequefas porciones, esto les atrajo debido ya que la carne ademas de estar
porcionada y lista para preparar, por el proceso de maduracion estara tierna,
jugosa y de buena calidad. Otro factor importante para ellos es que al estar
empacada al vacio, minimiza el riesgo de contaminacién por la manipulacién, ya
que el empaque no permite que se desarrollen bacterias y que el producto no se
oxide, guardando las caracteristicas del momento del empacado.
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En lo que respecta a los restaurantes se mostraron bastante interesados, porque
al estar la carne porcionada, esto les ahorra tiempo en el proceso de produccion y
le minimiza perdidas porque cada porcion estara de acuerdo al peso establecido.
Igualmente, por estar empacada Yy porcionada se les facilita el control de
inventarios, ya que pueden conocer facilmente cuantas porciones se utilizaron en
el dia, cuantas quedaron y cuantas requieren para la operacion del dia siguiente.
Asi mismo, les mejorara la capacidad de almacenamiento del producto.

En los puntos de venta el interés se vio reflejado en el tiempo para la atencion, ya
gue no van a tener que realizar cortes, pues el producto esta listo, es solo sacar
del refrigerador y entregar al cliente. Un factor clave es que no tendran que
preocuparse por venderlo rapidamente, porque se puede conservar cumpliendo
con las condiciones adecuadas (temperatura de 0 a 4C) hasta 90 dias. También
se mostraron atraidos por la propuesta porque el empaque permitird que brinden a
sus clientes productos de buena calidad, que no se contaminan en la manipulacion
y por los olores que pasan de un producto a otro. Otra situacion que se les
presentaba bastante es que la carne por el frio se oxidaba y se deterioraba la
superficie de arriba, lo cual al cliente no le era atractivo y en muchas ocasiones
dejaban de comprar por el color y aspecto de la misma.

Para soportar el interés demostrado por el proyecto y los productos que
ofreceremos, contamos con doce (12) cartas de intencién de compra firmadas por
propietarios de tiendas, restaurantes y supermercados quienes manifiestan su
intencién de compra del producto.

4.4. Estimacioén del mercado potencial

El mercado potencial son los barrios que hacen parte de la comuna siete, los
cuales se encuentran adyacentes al barrio la Esperanza, como son: La Vega,
Rosa Blanca, Sesquicentenario, Comuneros, Palmar, La Rosita, Villa Bolivar,
Paraiso, Cooperativo, Jardin, Villa Claudia y la Alborada, que segun informacion
del DANE al afio 2013 se estimaba una poblacion de 53.968 habitantes en esta
comuna incluyendo La Esperanza. (Fuente: Sintesis del Plan de Ordenamiento
Territorial de Villavicencio).

De igual manera se han realizado acercamientos con supermercados Yy
restaurantes de los barrios que hacen parte de la comuna siete, que por el perfil
de clientes que manejan les es atractivo y rentable manejar productos empacados
al vacio, esperando cubrir en un futuro este mercado:
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Tabla 5. Supermercados y restaurantes de los barrios que hacen parte de la
comuna siete

NOMBRE DEL GERENTE Y/O UBICACION
ESTABLECIMIENTO PROPIETARIO
Restaurante el buen comer Manuel Gonzalez | calle 6 32-102 Rosa blanca
Supermercado Emanuel Emanuel estrada | Calle 62 32-02 la vega
Tienda Merca Danny’s Ismael Poveda Carrera 32 #5 -24 La Vega
Tienda la Vega Sandra Espinosa | Carrera 32 # 5-37 La Vega
Corabastos Natural Cristina Virguez Carrera 3C N° 32-03 Palmar
Tienda Calimio Carolina estrada | Calle 3C N° 32-03 Palmar
Supermercado Santa Martha Rodrigo Tafur Carrera 30 # 3-03
sesquicentenario
Restaurante la carreta San | Victor Bustos Carrera 32 # 06-03 La Vega
José A
Merca hogar la 32 Nohelia Sanchez | Carrera 32 # 06-21 La Vega
Restaurante Villa Claudia Nelson Olarte Calle tercera # 28C — 03 Villa
Claudia

4.5. Consumo aparente y per capita

En 2013 la ganaderia colombiana conto con un inventario bovino cercano a los
22,4 millones de animales, siendo el nimero doce del mundo en tamafio, el quinto
de América y el cuarto de Latinoamérica. Por género el inventario esta compuesto
por 14,5 millones de hembras y 7,9 millones de machos, esta composicion permite
una produccion anual de carne que supera las 970 mil toneladas, con un sacrificio
por encima de 4,4 millones de animales.

Grafica 9. Inventario Bovino 2001-2013

Grafica 1,11, inventario Bovino 2001- 20132 (Cabezos)
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La cifra de 22,4 millones de cabezas del inventario ganadero para el afio 2013,
represento una disminucion de 1,2% respecto a 2012. La baja en términos
absolutos fue de 267.133 bovinos y refleja para 2013, tres aflos consecutivos de
contraccion del hato como consecuencia de la combinacion de factores climaticos
y de mercado que desde 2009, terminaron llevando el ciclo ganadero a una fase
de liquidacion, es decir, de mayor propension al sacrificio de hembras y por
consiguiente a la disminucion del hato.

El consumo per cépita de carne en Colombia para el afio 2014 es de 19.3kg/hab y
para pollo 29.5kg/hab para el 2014.

Grafica 10. Consumo aparente per capita anual

Consumo aparente per capita anual
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Tabla 6. Tabla de datos

Tabla de Datos

Fecha Carne de res (kg/hab) Carne de pollo (kg/hab)
2006 18,88 20,1
2007 17,81 21,6
2008 17,38 23,3
2009 17,67 22,7
2010 18,94 23,4
2011 20,01 23,8
2012 20,76 23,7
2013 19,7 27,1
2014 19,3 29,5

Fuente: Fedegan FNG, Fenavi, *Consumo de proteina animal.
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Nuestro mercado objetivo se encuentra establecido en el Barrio La Esperanza de
la ciudad de Villavicencio, donde ubicaremos un autoservicio, desde donde
atenderemos al 100% de nuestros clientes (consumidores, tiendas, mini-
mercados, restaurantes, etc.). En las ventas planificadas para el primer afo,
estimamos que los ingresos sean el 50% por ventas a consumidores (familias), el
20% por tiendas y mini mercados y 30% restante por restaurantes.

Tomando como base lo anterior, para calcular el consumo aparente tomamos la
proyeccion de total de ventas del afio uno, que se estimo en 15.584 kilogramos, le
hallamos el 50% (7.792 kg) y dividimos en diez meses que son los que se tienen
previsto de operacion en el primer afo, esto nos arroj6 que 779,2 kg es el
consumo aparente del consumidor final. De la misma manera se realizé el calculo
del consumo de puntos de venta que sera de 311,7 kg y de puntos de consumo
467,52 kg.

Se realiza la observacién que los célculos se realizaron con base en proyeccion de
los meses de facturacion (10), teniendo en cuenta que el proyecto contempla dos
meses improductivos, para el primer afio.

4.6. Consumidor final

El consumidor colombiano de hoy tiene nuevas tendencias hacia la busqueda de
alimentos sanos, sin embargo segun el nivel de ingreso o status social se puede
decir que el perfil del consumidor varia; a la hora de comprar existen diferentes
factores de motivacion como lo son: precio, calidad, inocuidad, gusto y tiempo que
inciden en el perfil del consumo. Este proyecto esta orientado a comercializar
carne de res madurada y pollo empacados al vacio, buscando satisfacer
necesidades del consumidor final quienes son personas del barrio La Esperanza
que buscan incluir dentro de su dieta diaria, patrones alimenticios, donde la
proteina (carne y pollo) juega un papel fundamental a la hora de definir el mena
para su familia. Dicho menu lo que pretende es que sea bajo en harina y grasa,
por lo cual se acompafa con vegetales y ensaladas.

La carne y el pollo son consumidos por personas de todos los estratos, debido a
gue son productos que se ajustan al presupuesto de cada persona, de acuerdo al
corte que desee.

Podemos nombrar algunas de sus caracteristicas:

FORMA PERIODICA: se puede decir que como parte de la dieta alimenticia y
nutricional de toda la poblacion.

CONSUMO HABITUAL.: realizado por los hogares que incorporan este producto
como parte de su alimentacion diaria, por fundamentalmente se consume por su
valor nutritivo, su sabor y la variacién del menu.
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4.7. Magnitud de la necesidad

En el sector de la Esperanza, en los diferentes supermercados y tiendas que
venden carne, al igual que expendios, almacenan la carne en un refrigerador y/o
nevera, junto con otros productos como lacteos, gelatinas, verduras entre otros,
sin ninguna proteccion ni adecuada manipulacion, teniendo en cuenta que el corte
lo realizan encima del mostrador y/o una tabla de madera (prohibido por el
INVIMA) segun observacion directa de la emprendedora. Lo que se pretende con
este proyecto es entregar carne de res madurada y pollo, empacados al vacio
libres de bacterias, aprovechando los nutrientes, vitaminas y proteinas que son
generadas con el proceso de maduracién al igual que un mejor color, sabor y
terneza a la hora del consumo; mitigar y quitar toda la contaminacion que se da
por malas manipulaciones y sensibilizar a la poblacion de consumir un producto
sano y que sea garantizado.

Asi mismo, es importante tener en cuenta que en este sector residencial habitan
familias que llegan sobre el medio dia de trabajar, a terminar el almuerzo
(costumbre de la regidn) o en la noche a realizar la comida, por lo cual requieren
carnes de res o pollo de buena calidad, en nuestro punto de venta la encontraran
empacada al vacio y porcionada, facilitando el manejo a la hora de la compra y de
su manipulacion y preparacion por parte del consumidor.

4.8. Perfil del consumidor

El perfil del consumidor de carnes maduradas empacadas al vacio son las
personas que gusta de carnes tiernas, jugosa, de buen sabor que da un valor
importante a la hora de definir la compra al proceso de manipulacion e inocuidad
del producto, generalmente son personas que buscan productos de higiénicos y
de calidad. Son las personas de ingresos medio-altos y que compran sus
productos en el sector donde residen por facilidad y tiempo.

En el sector de la Esperanza, habitan familias de los estratos tres y tres y medio,
cada familia se compone por un promedio de cuatro personas por hogar, las
cuales tienen un consumo per capita de 19.3kg/afo por persona en carne de resy
29.5kg/afno en pollo. De acuerdo al sondeo de mercado realizado en el sector, las
tiendas compran en un promedio de 40 kilos diarios de carne de res y cinco pollos,
los supermercados 80 kg de carne de res y 10 pollos, los restaurantes 12 kg de
carne de res y siete pollos, estos ultimos ofrecen platos corrientes y a la carta.

4.9. Estimacion del segmento/ nicho de mercado (tamafio y crecimiento),

El nicho de mercado son los hombres y mujeres entre 15 y 60 afios, de nivel de
ingresos econdmico medio-alto, que buscan productos de excelente calidad, que
dan un valor importante a la hora de definir la compra al proceso de manipulacién
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e inocuidad del producto. Que prefieren productos porcionados, que faciliten su
preparacion.

4.10. Productos sustitutos y complementarios

Podemos considerar como productos sustitutos y o complementarios de la carne
de res y el pollo los siguientes productos:

CARNE DE CERDO: el consumo de cerdo en Colombia es de 7,2kg/h segun
Asociacion Colombiana de Porcicultores durante el 2014.

PESCADO: el consumo de pescado es de 6,40 kg/h AL 2014, segun la FAO.

HUEVO: con un consumo per capita de 242 huevos por persona al afio segun
estadisticas de FENAVI en el 2014.
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5. Andlisis de la competencia

De acuerdo al sondeo realizado en el sector de la Esperanza se pudo evidenciar
los competidores que comercializan carne y pollo a continuacion presento los
diferentes negocios de expendios de carne:

Tabla 7. Competidores

COMPETENCIA DIRECTA DESCRIPCION
Estos negocios comercializan carne y pollo
al publico sin empaque al vacio,
Los diferentes expendios de generalmente son negocios en donde la
carne que se ubican dentro del carne es colgada en ganchos para
sector de La Esperanza son: exhibicibn de los clientes y no usan
Juancho‘s, Surtifamiliar 1, Hato debidas adecuaciones, instalaciones para
grande, Carnes Santa Maria, La brindar productos inocuos al cliente,
Favorita ubicadas dentro de los barrios primera,
segunda, cuarta, sexta, séptima y octava
del sector de la Esperanza
Es una comercializadora y distribuidora de
carne de res, creada en Villavicencio desde
Carnes Danny 1990 es un expendio donde venden carne
empacada al vacio y esta asociada con la
Fazenda para la venta de carne de cerdo,
no comercializan pollo. Ubicada en dos
puntos de la ciudad uno en Calle 372 28-29
San Isidro y otra en Cra 37-55 siete de
agosto. En este expendido se empaca al
vacio la carne en volimenes grandes segun
el corte de la res, cuando el producto pasa
a los exhibidores para la comercializacion,
se rompe la cadena de frio, ya que el
operario debe porcionar la carne de
acuerdo a la necesidad del cliente.
Es una comercializadora y distribuidora de
carne de res empacada al vacio en
La Costela porciones y/o cantidades grandes y carne
de cerdo fresca refrigerada, creada en
Villavicencio hace dieciocho meses.
Ubicada en Calle 38 A 25-84 Siete de
Agosto.

42



Dentro de nuestro mercado objetivo se tiene previsto atender a tiendas y
supermercados, los cuales en algin momento se pueden convertir en
competencia, sin embargo los habitantes del sector preferiran visitar nuestro
autoservicio donde podra recorrerlo, observar los diferentes productos (diversidad)
y escoger el de su preferencia. Igualmente, recibiran asesoria sobre los
diferentes cortes, usos y preparaciones de la carne, como valor agregado.

5.1. Competidores potenciales

De acuerdo a la observacion directa realizada por la emprendedora se encontro
gue los competidores potenciales de la ciudad de Villavicencio son la plaza de
mercado Central de Abastos del llano S.A ubicada en la Calle 1 Anillo Vial
Villavicencio, los diferentes almacenes de cadena que comercializan carne
empacada al vacio y pollo porcionado como también los Almacenes

En comparacion con los grandes almacenes de cadena que hay en Villavicencio
como Exito, Alkosto, Macro, Metro y Nova, CARNES BAQUEANO'S ofrecera
carnes maduradas y pollo empacados al vacio en porciones pequefias desde %2
libra en adelante, debido a que en estos almacenes encontramos carnes en
presentacion por bandejas y en grandes voliumenes, son muy pocas las carnes
maduradas que se encuentran.

5.2. Andlisis de empresas competidoras

A continuacién presento un analisis del manejo convencional que dan los
diferentes expendios de carne de res y pollo del sector de la Esperanza, Carnes
Danny, Carnes la Costela y el manejo sostenible que usara CARNES
BAQUEANO'S.



Tabla 8. Manejos

MANEJO CONVENCIONAL
COMPETENCIA

MANEJO SOSTENIBLE CARNES
BAQUEANO'S

Carne de res colgada en ganchos

Manejara la carne de res madurada y
empacada al vacio libre de
inocuidades.

Los expendios que comercializan
carne de res empacada al vacio
rompen la cadena de frio.

Se mantendra la cadena de frio desde
gque es sacada de los cuartos frios
hasta los refrigeradores.

Comercializan carne empacada al
vacio en porciones grandes.

Se manejara carne madurada y pollo en
porciones desde ¥ libra en adelante.

Los expendios tienen mal olor

CARNES BAQUEANO'’S implementara
un plan de manejo ambiental.

Refrigeran la carne de res y pollo junto
con mas productos.

Se manejaran refrigeradores de
acuerdo a lo establecido para este tipo
de producto.

Los empleados cuentan

dotacién personal.

no con

Los empleados cuentan con dotacion
personal.

Manipulan dinero y venta de carne al
tiempo.

Se contara con una persona que haga
el manejo de la caja.

5.3. Andlisis de costo de venta de mi producto /servicio (p/s) y de la
competencia.

Los diferentes cortes de carnes no varian mucho de precio entre establecimientos,
teniendo en cuenta que en cortes finos (lomito, punta de anca, lomo ancho,
chatas, churrasco) se promedié en un precio $15.000 kg, carnes de primera
(centro de pierna, bola, cadera, bota, muchacho, bola de brazo, lomo de brazo) en
un precio de $12.000 kg, carnes de segunda (falda, sobre-barriga, murillo, pulpa
negra, pecho, vacio, sobre-barriga gruesa, paletero externo, paletero interno, cola,
molida, costilla) en un precio de $9.800 kg, Visceras y Hueso en un precio de
$5.000 kg.

El pollo se promedi6 en un precio de $7.183 kg teniendo en cuenta las variaciones
de los precios CARNES BAQUEANO'S tuvo en cuenta el degollé para las reses y
el empaque al vacio.



5.4. Andlisis de productos sustitutos

Los diferentes productos sustitutos a la carne y el pollo son: la carne de cerdo, el
pescado y el huevo, a continuacion observaremos el precio de cada uno de estos
productos

Carne de cerdo Huevo Pescado
Pie: $3956 300 unidad $8.000 libra
Canal: $5325

5.5. Analisis de precios de venta de mi producto/servicio y de la
competencia.

A continuacioén presento los precios que ofrecen las empresas competidoras en el
sector de la Esperanza (desde la primera hasta la octava etapa) Carnes Danny y
Carnes la Costela.

Tabla 9. Precios

PRODUCTO A JUANCH SURTIFAMI HATO SANTA LA MEJOR LA LA CARNES
VENDER o’s LIAR 1 GRAND MARIA FAVORITA | COSTELA DANNY
E
Lomito de res $14000 $15000 $16000 $12000 $14000 $11000 $18000 18000
Costilla de $8000 $7000 $6000 $8600 $8000 $7600 $8000 8600
res
Carne molida $7400 $7000 $7500 $7000 $7000 $7000 $8000 8000
Pulpa negra $8600 $9000 $8000 $9000 $8500 $9000 $12000 13000
Vacio para $8000 $8000 $7000 $7000 $6400 $7800 $10000 10500
desmechar
Punta de $12000 $14000 $9600 $8400 $9000 $15000 $13000 15500
anca
Milonesa $9000 $13000 $10400 $9400 $9400 $10400 $12000 12000
Murillo $8000 $8500 $7000 $7500 $7800 $8000 $12000 13000
Morro $8000 $8000 $7000 $7000 $7000 $7000 $9000 8500
Muchacho $10000 $10000 $10000 $10000 $10000 $10000 $10000 11000
Centro de $11000 $12000 $9400 $9400 $10600 $11000 $13000 12800
pierna
Paletero $9000 $8000 $7000 $8400 $7800 $9000 8600
Falda $7000 $7600 $7000 $7000 $7000 $7700 $7500 7000
Sobre barriga $7600 $7000 $7600 $7500 $7900 $9000 9600
Pechuga $8000 $5600
Pernil $7600 $7600
Alas $6000 $4800

La percepcion de los consumidores finales del precio teniendo en cuenta la nueva
propuesta, es que priorizan la calidad e inocuidad del producto frente al precio.
En Villavicencio en lo que respecta a Carne las dos grandes empresas que
comercializan dicho producto son Carnes Danny y La Costela, manejando
procesos de BPM, sin embargo no empacan al vacio y estan ubicadas muy
distante de nuestro mercado objetivo y manejan precios superiores a los se tiene
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previsto manejaremos en Baqueano’s. Esta misma situacion pasa con los
hipermercados y cadenas como éxito, olimpica, entre otros.

CARNES BAQUEANO'S contara con una caracteristica de proximidad a los
nacleos habitacionales del sector del Barrio La Esperanza, calidad en términos de
higiene y presentacion del producto, garantia en manejo del frio, empaques
adecuados, sistemas de identificacion de las fechas de proceso y vencimiento,
pesos, nombres y precios, lo cual sera garantia para que el nuestro cliente visite el
punto de venta y adquieran nuestro producto, frente al de la competencia.

En lo que respecta a puntos de venta, el precio es importante, sin embargo para
ellos prevalece la necesidad de contar con un producto que solo puedan entregar,
gue no tengan que manipular, porque no cuentan con el conocimiento en cortes y
se vuelve dispendioso el almacenamiento, porque la carne por no estar empacada
y en la temperatura adecuada empieza a segregar sus jugos y en apariencia se
vuelve seca, lo cual les genera preocupacion porque no la pueden vender
rapidamente y se puede deteriorar. Manifiestan que el precio es importante, sin
embargo el cliente paga por productos de calidad y que para ellos es un producto
gue complementa la oferta de productos que ofrecen.

En los puntos de consumo el precio es importante, pero también es igual de
importante contar con la carne de calidad (blanda y jugosa) y que rinda en
términos de porciones, teniendo en cuenta el peso. Algunos de los restaurantes
que atenderemos segun las cartas de intencion manejan platos a la carne, por lo
cual requieren carnes tiernas, jugosas, con delicioso aroma y sabor.

Precio de venta CARNES BAQUEANO'S:

A continuacion presento los precios que ofrecera CARNES BAQUEANO'S, los
cuales se establecieron teniendo en cuenta los costos del producto, mano de obra,
gastos de venta y gastos administrativos. Asi mismo, se tuvo en cuenta los
precios promedio establecidos por FEDEGAN http://www.fedegan.org.co/vaca-
interactiva en vaca interactiva precios de la carne de res y por FENAVI para
precios de pollo.
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Tabla 10. Precio CARNES BAQUEANO’'S

PRECIO PUNTO DE

VENTA
PRODUCTO UNIDAD
CORTES FINOS
lomito kilo 16.000
lomo ancho kilo 15.000
chatas kilo 13.000
churrasco kilo 12.000
punta de anca kilo 14.000
CARNES DE PRIMERA
Centro de pierna kilo 12.800
bola kilo 10.000
cadera kilo 12.750
bota kilo 12.800
muchacho kilo 10.500
bola de brazo kilo 12.800
lomo de brazo kilo 12.000
CARNES DE SEGUNDA
falda kilo 11.000
sobrebarriga kilo 11.000
morrillo kilo 10.000
pulpa negra kilo 12.000
pecho kilo 11.500
vacio kilo 10.000
sobrebarriga gruesa kilo 9.200
paletero externo kilo 9.800
paletero interno kilo 9.800
cola kilo 6.400
carne molida kilo 8.500
costilla kilo 8.000
VISCERAS Y HUESO
Visceras y hueso kilo 5.000
POLLO
Pechuga kilo 8.050
pernil kilo 7.500
Alas kilo 6.000
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5.6. Imagen de la competencia ante los clientes

De acuerdo al sondeo realizado por la emprendedora en mercado realizado el
40% de las personas manifestaron que los productos no estan brindados con
adecuadas manipulaciones, conservacion e higiene y en ocasiones sienten
desconfianza a la hora del consumo por no contar con un empague que proteja el
producto el cual esta expuesto a contaminaciones y descomposicién consecutiva,
ademas la carne y el pollo estan mezclados con diferentes productos lo que hace
gue se contaminen y no tenga la inocuidad debida.

Los clientes se muestran insatisfechos por los expendios de carne debido a que
no hay una limpieza adecuada, los pisos estan llenos de sangre lo que genera
malos olores y moscas.

Estos negocios no cuentan con una organizacion administrativa ni contable que
les permita mejorar procesos y cumplir con las condiciones legales.

5.7. Segmento al cual estéa dirigido la competencia

Estéa dirigido al sector de la Esperanza (Desde la primera a la octava), debido a
que este barrio es el mas grande de Villavicencio, por tanto posee mayor nimero
de habitantes. El sector seleccionado se caracteriza por ser una zona de alto
comercio que abastecen las familias residentes de los estratos tres, tres y medio.

Mi producto esta orientado a las tiendas, restaurantes, supermercados y familias
del sector antes mencionado, nuestro producto (carne y pollo) estara madurado y
empacado al vacio con todas las practicas de manipulacion e higiene requeridas
segun la ley 3075 de 1997 con cortes desde ¥ libra en adelante.

5.8. Posicion de mi p/s frente a la competencia

Dada la innovacion que se presenta en el producto no hay competidores directos
ya que no hay empresas en esta zona de la Esperanza (primera etapa a la octava
etapa) que ofrezcan carnes empacadas al vacio ni un servicio autoservicio. Con
este proyecto se compraran reses de primera y se garantizara la inocuidad del
producto, porcionado desde ¥ libra en adelante de la pieza al gusto del cliente,
empacado al vacio en condiciones de higiene y manipulacién adecuadas, evitando
asi posibles enfermedades en las personas y confianza al consumir el producto.
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6. ESTRATEGIAS DE MERCADO

6.1. Concepto del producto o servicio

Nuestro concepto de producto es un autoservicio donde el cliente encontrara
carne de res madurada y pollo empacado al vacio, expuestos en refrigeradores
panoramicos verticales, donde podra elegir el producto que desee de acuerdo a su
necesidad (corte, peso, etc.), escoger la presentacion adecuada, para
posteriormente pasar al punto de pago.

La innovacion de nuestro producto estd dada en las presentaciones que
manejaremos, ya que sera desde media libra en adelante y en la calidad del
producto teniendo en cuenta las propiedades que tiene la carne madurada
empacada al vacio y la implementacion de las buenas practicas de manipulacion
e higiene en el proceso productivo.

En nuestro punto de venta los clientes podran encontraran cortes finos (lomito,
lomo ancho, chatas, churrasco, punta de anca), carnes de primera (centro de
pierna, bola, cadera, bota, muchacho, bola de bazo, lomo de brazo), carnes de
segunda (falda, sobre barriga, morrillo, pulpa negra, pecho, vacio, sobre barriga
gruesa, paletero externo e interno, cola, carne molida, costilla), visceras, hueso y
pollo.

Es importante anotar que en Villavicencio no existe una empresa que oferte carne
empacada al vacio en porciones pequefias y los hipermercados que operan en la
ciudad ofrecen carne porcionada en bandeja recubierta con papel vinilpel, la cual
exhiben para la venta. Con respecto a productos empacados al vacio ofrecen
todo el corte o pieza, de gran peso y alto costo.

Nuestra cultura llanera, nos conlleva a que no hay almuerzo sin un buen pedazo
de carne y es por esto que es comun ver a amas de casa, propietarios de tiendas
y restaurantes diariamente ir al expendido de carne a realizar la compra de la
misma para su consumo o0 comercializacion. No es usual que vayan a comprar al
hipermercado, por precio, ubicacion y disponibilidad de tiempo.

6.2. Descripcion basica
Novillos de raza brahman comprados en pie en promedio de 450 kg, tiernos,

alimentados con pasto, suplementos necesarios. Son animales con edades
comprendidas entre los 2 y 3 afios. Tienen una carne mas roja y tierna.
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El pollo se comprard en un peso promedio de 3 kg en canal sin visceras,
desprovisto de patas y cabeza, para su almacenamiento y venta.

6.3. Especificaciones o caracteristicas

Comercializar carne de res de cortes finos (lomito, punta de anca, lomo ancho,
chatas, churrasco), carnes de primera (centro de pierna, bola, cadera, bota,
muchacho, bola de brazo, lomo de brazo) carnes de segunda (falda, sobre-barriga,
murillo, pulpa negra, pecho, vacio, sobre-barriga gruesa, paletero externo, paletero
interno, cola, molida, costilla) madurados, visceras y pollo porcionado con
presentaciones de Y2 media libra y empacados al vacio, comercializar Visceras y
hueso frescos.

CARNES BAQUEANO’S comercializara carne de res madurada y pollo
empacados al vacio partiendo de las necesidades del cliente, asi:

Para el consumidor final (familias) y puntos de venta (supermercados y tiendas)
se tiene previsto tener presentaciones que van desde 250gr (media libra) hasta
1000gr (un kilo), porcionadas de dos maneras: la primera en porciones pequenas
de 125 gramos, teniendo en cuenta que este tipo de cliente requiere que el
producto alcance para varias personas (conformacion de hogar en la zona: 4 0 5
personas) y la segunda porciones medianas de 250 gramos cuando el cliente la
requiere por el tipo de preparacion de este peso (gulash, estofados, etc.)

Para el caso de los puntos de consumo (restaurantes) se tiene previsto empacar
de 1000 gr en adelante, de dos maneras: la primera en porciones pequefias de
125 gr y la segunda en porciones grandes de 500gr. Lo anterior, teniendo en
cuenta que los restaurantes requieren que el producto se porcione de esta
manera, para platos corrientes y a la carta.

6.4. Aplicacion/ uso del producto o servicio

El producto es de consumo directo en las diferentes comidas diarias y
preparaciones como base nutricional especialmente en nifios, jovenes y en menos
proporcion en adultos, incrementandose el consumo del pollo en estos altimos.
Disefo

Carne de res madurada y pollo, (empacados al vacio), debidamente entregado

con la fecha de vencimiento, el tipo de carne (lomo, punta de anca, pechuga etc.)
el peso del producto, lote del producto y logo de la empresa.
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En cuanto a la empresa se manejara un expendio autoservicio que cuenta con un
disefio innovador para mayor comodidad y satisfaccion al cliente (ver anexo A
disefo innovador Pagina 97)

Calidad

Animales bovinos criados con todas las normas fitosanitarias comprados en pie en
el frigorifico del oriente S.A de Villavicencio, el cual cumple con todas las normas
de calidad e higiene adecuada y con asesoria de un miembro de mi familia que
tiene amplia experiencia en conocimiento de ganado y aplicar mis conocimientos
actuales en producciéon ganadera (SENA) desposte y calidad de la res. Pollo
comprado en canal sin visceras, cabeza, cuello comprados en pollos vencedor o
en roce-avicola Ltda. En la ciudad de Villavicencio.

Empaque y embalaje

Bolsas para vacio de ancho 20 centimetros, largo de 25 centimetros con calibre
de 70 micras para la conservaciéon de los productos que seran empacados desde
% libra en adelante.

Empaque al Vacio

En el caso de las carnes se mantiene su dureza y textura, se conservan los
sabores y no aparecen las quemaduras que origina el hielo por no existir contacto
directo con los productos. Otras ventajas del empaque al vacio estan en que no
existen reducciones del peso como si sucede con los sistemas tradicionales de
congelacion porque, al reversar el proceso, la pérdida de peso es importante.

Igualmente este moderno sistema de empaque permite a las personas hacer
compras en mayores cantidades que las acostumbradas porque se tiene
garantizada la perdurabilidad de los perecederos. Los empaques al vacio permiten
al expendedor disponer de cantidades mayores de producto y, asi mismo, ampliar
su oferta a zonas externas de las de su clientela tradicional.
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Tabla 11. Fortalezas y debilidades del producto o servicio frente a la
competencia

FORTALEZAS DEBILIDADES

Carne de res madurada para mayor | Las visceras y el hueso no estan
conservacion, terneza, sabor. empacados al vacio.

Punto de venta autoservicio |
Venta de visceras y hueso frescos |

Alta demanda de productos carnicos
debido a que la cultura llanera en su

gastronomia como ingrediente principal
en sus platos tipicos requiere de carne.
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7. Estrategias de distribucion

Se cuenta con doce cartas de intencion de compra de diferentes restaurantes,
tiendas y supermercados del sector que manifestaron que estan interesados en
comprar a CARNES BAQUEANO'S.

CARNES BAQUEANOQO'’S contara con un punto de venta en el barrio la Esperanza
de la ciudad de Villavicencio, donde comercializara sus productos a todas las
personas del sector. Asi mismo, los pedidos que realicen las tiendas,
supermercados y restaurantes los podran hacer via telefénica o por pagina web y
se recogeran en el mismo punto de venta.

Alternativas de penetracion

Visita personalizada a supermercados, tiendas y restaurantes del sector de la
Esperanza (desde la primera a la octava).

Todos los domingos se realizaran degustaciones de carne de res preparada en
diferentes maneras y recetas.

Lograr el posicionamiento del producto marca regional CARNES
BAQUEANO'S en el mercado local.

Sensibilizar a la poblacion sobre las buenas practicas de manipulacion y
aprovechamiento de proteinas y nutrientes en carne de res madurada y pollo,
con novedad en el empaque y variedad en los cortes.

Publicidad volantes

Responsabilidad, compromiso y oportunidad en la entrega de pedidos.

Alternativas de comercializacion

Publicidad radial.

Visita personalizada

Entrega de informacion del producto por medio de volantes.
Pagina web

Publicidad por redes sociales (Facebook, Instagram, twitter)

Estrategias de ventas

Pedido en forma telefénica
Pedido por pagina web
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T4cticas relacionadas con distribucion.
Buscar clientes en supermercados, restaurantes, tiendas
Sensibilizacion personalizada por la gerente a propietarios de establecimientos
gue venden carnes, sobre aportes y beneficios de los productos.
Canales de distribucion
Los canales de distribucion a utilizar son el productor quien hace engorde de las
reses pasa a el mayorista el frigorifico, el comercializador que es CARNES

BAQUEANO'’S, minorista los supermercados, tiendas, restaurantes y consumidor
gue son los clientes.

Imagen 3. Canales de distribucion

PRODUCTOR Vi MINORISTA

GANADERO | wavoRSTA | TIENDASY ,
/ . SUPERMERCADOS
p A CARNES _ ) ,f*"r
~—— BAQUEANO’S S —

En el anterior esquema observamos desde el inicio de donde se proveen las
carnes pasando por los diferentes canales hasta llegar a CARNES BAQUEANO’S
y al consumidor final.

Estrategias de comercializacion.

Publicidad llamativa.

Visita personalizada a cada cliente.

Innovacion en el empaque.

Higiene y manipulacion adecuada en el producto.

Llamadas periodicas a clientes para evaluacion del producto.



8. Estrategias de precio

8.1. Andlisis competitivo de precios

La competitividad en cuanto a precios que tendrd& CARNES BAQUEANO'S frente
a la competencia es la venta del producto a tiendas, supermercados, empaque al
vacio con las debidas practicas de manipulacion e higiene y se contara con un
punto de venta autoservicio.

Tabla 12. Precio de lanzamiento

PRODUCTO UNIDAD PRECIO PUNTO DE VENTA
CORTES FINOS
lomito kilo 16.000
lomo ancho kilo 15.000
chatas kilo 13.000
churrasco kilo 12.000
punta de anca kilo 14.000

CARNES DE PRIMERA

Centro de pierna kilo 12.800
bola kilo 10.000
cadera kilo 12.750
bota kilo 12.800
muchacho kilo 10.500
bola de brazo kilo 12.800
lomo de brazo kilo 12.000

CARNES DE SEGUNDA

falda kilo 11.000
sobrebarriga kilo 11.000
morrillo kilo 10.000
pulpa negra kilo 12.000
pecho kilo 11.500
vacio kilo 10.000
sobrebarriga gruesa kilo 9.200
paletero externo kilo 9.800
paletero interno kilo 9.800
cola kilo 6.400
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carne molida kilo 8.500
costilla kilo 8.000
VISCERAS Y HUESO
Visceras y hueso kilo 5.000
POLLO
Pechuga kilo 8.050
pernil kilo 7.500
Alas kilo 6.000

Condiciones de pago

La Unica forma de pago que usara CARNES BAQUEANO'S sera de contado ya
que son productos de un precio accesible para cualquier tipo de cliente, el recaudo
del dinero se hara diario a supermercados, tiendas y restaurantes.

Seguros necesarios:

Se tomara una poéliza de seguros todo riesgo que ampare la maquinaria por hurto,
incendio, terremotos, dafios por agua, explosiones por valor de $650.000 anuales.

Costo de transporte

El transporte utilizado es del frigorifico al punto de venta, segun lo encuestado a
los proveedores del frigorifico del oriente en Villavicencio, como informacion
primaria nos respondieron que el costo del transporte estimado seria de $20.000
por res.

El pollo se compra en roce avicola LTDA el cual lo traerd a la empresa
directamente al punto de venta de CARNES BAQUEANO'S el transporte es gratis
para clientes exclusivos.

Té&cticas relacionadas con precios, posible variacion de precios para resistir
guerra de precios.

A continuacion le daremos a conocer una serie de estrategias que usariamos en
caso de gue la competencia baje los precios

> Publicidad

» Visita personalizada a clientes.
» Variedad de los productos
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Expligue la manera mediante la cual definio el precio

Para definir el precio CARNES BAQUEANO'S tuvo en cuenta precios de la
competencia, costos de produccion, gastos de personal y administrativos como los
servicios publicos, los factores anteriores son variables que se tienen en cuenta a
la hora de definir el precio.
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9. Estrategias de promocion

La estrategia de promocién se basard en la innovacion del proyecto
(comercializacion de carne madurada y pollo empacados al vacio en
presentaciones desde media libra en adelante), en los beneficios de consumir
carnes maduradas y en precios competitivos.

En nuestra camparfia promocional trabajaremos la psicologia del cliente, en lo que
respecta habitos de comida saludable, a promocionar las propiedades y beneficios
de consumir alimentos ricos en proteina como lo son: la carne y el pollo.

Asi mismo, a publicitar las ventajas del consumo de carne madurada, como son:

Inocuidad e higiene del producto

No contiene preservativos, ni aditivos

Aumenta la jugosidad

Reduce la dureza

Mejora caracteristicas sensoriales como aroma, color, textura 'y
consistencia

Mejora proceso de terneza

Mayor digeribilidad en el organismo

Con el cumplimiento de la calidad del producto que ofrece CARNES
BAQUEANO'S, asegura la permanencia de sus clientes. Como otra alternativa de
promocién se contara con una herramienta importante en el comercio actual como
es la pagina de internet y la participacion en redes sociales, con el fin de crear
recordacion de marca.

Nuestra empresa CARNES BAQUEANO’'S busca crear una IMAGEN
CORPORATIVA que motive a sus clientes a comprar y reconocerla; donde se
incluira un slogan que permita identificar el origen del producto (Identidad
Regional) lo cual permitird motivar a los compradores y consumidores para apoyar
con la adquisicion del producto, la empresa llanera, este mensaje sera utilizado
en la publicidad de la empresa como Tarjetas de presentacion, imanes, Pendones,
Orden de pedidos, Facturas, Recibos de caja, entre otros.
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Logo:

Imagen 4. Logo carnes Baqueano’s

Para dar a conocer los productos de nuestra empresa, se realizaran visitas
comerciales en las que se presentara la innovacion del producto (carne y pollo
empacado al vacio en presentaciones de media libra en adelante), se entrega una
oferta de servicios acompafada del listado de precios y una invitaciéon a conocer el
punto de venta, donde se le obsequiara una porcién de carne empacada, con el fin
de que el cliente conozca el producto y el empaque. En la carta de presentacion
gue hara parte de la oferta de servicios, esperamos dar a conocer brevemente
como nacié nuestra empresa y los organismos de apoyo que contribuyeron a
realizar que este proyecto fuera una realidad, como lo cual no solo
promocionamos nuestra empresa, sino al SENA, Fondo Emprender como
organismo de financiacién, a la Presidencia de la Republica y FONADE como
organismo de apoyo.

Como estrategia de promocion efectuaremos degustaciones de carne en el punto
de venta, se tiene previsto realizarlas los

Como estrategia de promocion, efectuaremos degustaciones de carne en el punto
de venta, se tiene previsto realizarlas los dias domingos por ser el dia de mayor
movimiento comercial en la zona, en estos espacios nuestros clientes podran
degustar carne o pollo preparado de diferentes maneras, lo que nos permitira
mostrar y ensefar los diferentes cortes y asi proveer la compra de nuestros
productos. En estos espacios se espera promover entre nuestros clientes el
cambio de cultura pasando de la venta de carne fresca a madurada y empacada al
vacio.
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9.1. Conceptos especiales que se usan para motivar la venta

CARNES BAQUEANOS ofrecera un producto de buena calidad y con excelentes
practicas de manipulacion e higiene, empacado al vacio para evitar contaminacion
y posibles enfermedades, con un proceso de maduracién en carne de res para
aprovechar las proteinas y nutrientes que se obtienen en este proceso, para
satisfacer las necesidades y gustos de los clientes sin esperas en el sitio de la
compra, hasta que corten y empaquen los carnicos, ofreciendo un producto de
entrega rapida autoservicio y con las condiciones deseadas por el consumidor. El
propietario del negocio agiliza sus ventas, pues le ahorra tiempo en el corte y
empaque del producto provocando demoras en atencion a sus clientes.
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10. Estrategias de comunicacion

CARNES BAQUEANQO'S, participara en contrapartidas en eventos que realicen el
SENA y Fondo Emprender. Las contrapartidas son eventos que el emprendedor
debe realizar como contraprestacion al apoyo recibido de Fondo Emprender, en
los cuales debe contar su experiencia, el proceso que realizo para la formulacion
del plan, el apoyo recibido, con lo cual se busca motivar a otros emprendedores a
que participen en las convocatorias que oferta el Fondo. ElI numero de
contrapartidas las fija Fonade, y se establecen en el Acta de Inicio del proyecto.

Se utilizaran estrategias de difusion como: tarjetas de presentacion, volantes,
imanes y pendones, herramientas que seran utilizadas para promocionar nuestra
empresa, asi como en las visitas comerciales que realizare a clientes potenciales,
en las invitaciones que nos realicen para promocionar el proyecto ya sea por parte
del SENA, Universidades o Colegios de la regién. Asi mismo, en los espacios
comerciales que promuevan la Gobernacion del Meta, Alcaldia de Villavicencio o
gremios de la regién, como ruedas de negocio etc.

Se buscara espacios en emisoras regionales y nacionales, donde promuevan
emprendimientos innovadores, para dar a conocer a CARNES BAQUEANO'’S,
como modelo de emprendimiento a seguir, presentando nuestra nuestro modelo
innovador  definido en la  estrategia comercial, la cual se desarrollara
implementando un autoservicio moderno, donde el cliente encontrara carnes
maduradas en porciones desde media libra en adelante y pollo porcionado
empacado al vacio.

La empresa CARNES BAQUEANO’'S; participardA en eventos feriales
especializados como la feria de emprendimiento del Servicio Nacional de
Aprendizaje - Sena (Agroindustrial, Jovenes Rurales), donde daremos a conocer
nuestros productos y posicionaremos nuestra marca a nivel Municipal,
Departamental y Nacional.

Igualmente hemos definido crear nuestra pagina web, en donde nuestros clientes
podran encontrar informacion de nuestros productos, recetas de acuerdo al corte,
informacion sobre la importancia de consumir carnes maduradas, tips para la
preparacion de la carne o el pollo e informacion basica de nuestra empresa, y
realizar pedidos a través de este medio.

10.1. Razones para la utilizacion de medios
v' Tarjetas comerciales a posibles clientes debido a que en ellas se encuentra
los numeros de teléfono en donde podran llamar a adquirir su pedido

v Visita personalizada por la gerente y el distribuidor para adquirir clientes, se
darda la informacién de las ventajas del producto.
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Innovacion en el empaque porque es un medio de proteccion y ayuda a la
conservacion de los carnicos.

Aviso publicitario llamativo e innovador que llame la atencion a las personas
gue estén a los alrededores.

Pagina web donde se encontraran los diferentes productos que ofrece
CARNES BAQUEANO'S y donde se podran realizar pedidos.

Publicidad radial: se realizara tres veces a la semana a través de una
emisora de la region durante el primer mes de apertura del punto de venta.

62



11. Estrategias de servicio

El servicio al cliente, la entrega oportuna y la satisfaccion en la calidad del
producto aseguran el éxito en la comercializacion de CARNES BAQUEANO'’S,
para esto se implementaran bases de datos de los clientes para determinar la
periodicidad de compra y de esta manera adelantar los pedidos.

Se estableceran diferentes medios de comunicacion: telefonico, correo electrénico
y a través de la pagina web, herramientas que permitiran tener un contacto directo
con nuestros clientes y asi concretar los pedidos.

Realizaremos servicios post venta, a través de llamada telefonica o via correo
electrénico para verificar que el producto haya llegado al cliente en perfectas
condiciones, asi mismo, se establecera un programa de fidelizacion de clientes
dentro del cual en fecha especiales se enviara al cliente una nota de felicitacién al
correo electronico, buscando con ello demostrarle lo importante que es para
nuestra empresa. Igualmente, se crear4 una base de datos para los clientes,
quienes seran codificados y se les realizara un seguimiento constante que permita
determinar su perfil, medir el nivel de satisfaccion con el producto y sus habitos de
compra.

Implementaremos una encuesta de medicion bimensual durante los primeros seis
meses de operacion y posteriormente semestral, que nos permitira conocer la
percepcion del cliente frente a la empresa, en cuanto al producto, calidad del
servicio, oportunidad en la entrega, entre otros, la cual nos arrojara informacién
importante, para tomar decisiones e implementar acciones que contribuyan a la
mejora continua de nuestros procesos y servicios.

Relacione los procedimientos para otorgar garantias y servicio postventa
Antes de enviar un pedido al cliente se le llamara para saber si desea ordenar un
producto adicional, en cuanto a los pedidos extras se atendera con oportunidad en
los tiempos de respuesta establecidos.

En servicio Post-venta habra garantia por defecto del empague mas no por
manipulacion del mismo ya que CARNES BAQUEANO'’S garantiza la calidad en
el producto y servicio.

Comparacion de politicas de servicio con los de la competencia

Medida justa
Servicios oportunos
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Excelentes manipulaciones en la carne

Contar con personal capacitado y certificado

Maduracion de la carne aprovechando todas las proteinas y nutrientes.
Higiene

Honestidad de productos para el conocimiento pleno de estos, imanes que
llevaran toda la informacion de la empresa.



12.Presupuesto de la mezcla de mercados

CARNES BAQUEANO'S con el fin de posesionarse en el sector de Alimentos con
el producto Carne y pollo empacado al vacio, ingresara al mercado con una fuerte
estrategia de publicidad con el fin de atraer clientes. Dentro las inversiones que se
tienen estan, tarjetas de presentacion, volantes, imanes, pendones, publicidad
radial durante el primer mes y pagina web.

Tabla 13. Presupuesto de la mezcla de mercados - afio 1

Pagina Web y Mantenimiento Pagina Web | $ 1.000.000,00
Tarjetas comerciales Full color

plastificadas por 1000 unidades $ 60.000,00
Volantes a full color por 1000 unidades $ 90.000,00
Factureros, comprobantes de ingreso y

egreso $ 245.000,00
Publicidad Radial $ 500.000,00
Lista de productos, imanes y pendones $ 620.000,00
Aviso panaflex medidas 3x80 $ 840.000,00
Degustaciones $ 300.000,00
TOTAL $ 3.655.000,00
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13.Estrategias de aprovisionamiento

Para la maquinaria, dotacion industrial de los empleados, equipos de computo,
equipos de oficina, materia prima se cotizaron los implementos requeridos y a
continuacion muestro la forma de aprovisionamiento que adquiriria CARNES
BAQUEANO'S

Describa la forma de aprovisionamiento.

Teniendo en cuenta que el proceso de maduracion de la carne de res tiene una
duracion minima de 72 horas, maxima de dos semanas y la conservacion en
refrigeracion tarda un mes se tiene previsto iniciando el proyecto una rotacion de
inventario cada 8 dias. En Villavicencio los dias lunes no hay sacrificio de ganado
por lo tanto en las tiendas y supermercados no hay carne de res. CARNES
BAQUEANOQO'’S por el proceso de maduracion el cliente puede realizar un
aprovisionamiento de los productos.

Precios de adquisicion
PRECIO GANADO PIE
producto precio kilo cantidad kilo  costos res

RES 3975 450 $1.788.750

Producto precio kilo
pollo en canal  $6120

Definir si los proveedores otorgan crédito

El frigorifico del oriente S.A, brinda crédito a quienes compren reses de ganado
en pie y en volumenes de méas de 10 cabezas de ganado estableciendo fechas
acordadas para el pago de estas. Mientras que los proveedores de pollo Avellano,
Vencedores y roce-avicola Ltda. No otorgan créditos.

Establezca los plazos que se tiene para efectuar los pagos

Los plazos para efectuar pagos en el frigorifico del oriente de Villavicencio son

créditos a 15 dias dando como abono el 50% de lo que compro y en los 15 dias
proximos el otro 50% de la deuda sin tasa de interés.
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14.Proyecciones de ventas

Se estima tener ventas para el primer afio de $166.321.250, para el segundo afio
ventas por valor de $185.936.639, para el tercer afio ventas de $200.909.519,
para el ano cuatro por $216.972.225 y para el afio cinco ventas de $234.485.278,
para un total de $1.004.624.911, representados en 79.965 kilos de carne y 9.388
kilos de pollo.

Tabla 14. Estimacion por ventas

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
166.321.250 | 185.936.639 | 200.909.519 | 216.972.225 | 234.485.278

Para establecer la proyeccion de ventas se tuvo en cuenta el sondeo de mercado,
y las cartas de intencion de compra, donde se evidencio la cantidad de carne de
res y de pollo que demandan nuestros posibles clientes. Igualmente, se tomd
como referencia el nimero de personas que reside en el sector, las cuales son
16.190 personas, quienes consumirian 312.467 kilos de carne de res en el afio,
con lo cual con nuestra propuesta estariamos atendiendo el 4,3% del mercado.
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15.Politica de Cartera

No aplica para el proyecto ya que no se otorgaran créditos los pagos seran de
contado.
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16.Operacion

16.1. Ficha técnica del producto o servicio

CARNE DE RES

Res en pie Promedio
Peso 450 Kg
canal 60%
Piel 8%
sangre 4%

restante Visceras y decomisos

Res canal Promedio

peso 270 kg
carne 75%
hueso 18%
Cebo 7%

Una res para el sacrificio tiene un peso promedio de 450 kg, durante el desposte y
porcionamiento se tiene una merma del 40% aproximadamente segun datos de
Friogan 2014, para el proyecto se tuvo en cuenta un aprovechamiento del 60%
gue equivalen a 270 kg de la res.

Descripcion fisica: corte formado por el cuarto trasero y delantero de la res, libre
de cuero. Tejido conectivo. Nervios y grasas

Caracteristicas organolépticas:
Piezas individuales limpias, libre de grasa, materia fecal, coagulos de sangre Color
rojo suave, sabor plano y textura blanda firme al tacto y superficie sin babosidad.

Composicion

Humedad: (g) 71,00
Energia: (Kcal) 144
Energia: (kj) 103
Proteina: (g) 21,50
Lipidos: (g) 6,50
Carbohidratos: (g) 0,0
Fibra dietaria (g)

Almacenaje:

Se manejara un inventario de 8 dias durante el cual se realizara el proceso
de maduracion, distribucion y venta en el punto.
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Pollo

Respecto al contenido vitaminico, destaca la presencia de acido félico y vitamina
B3 o niacina. Entre los minerales, el nivel de hierro y de zinc es menor que en el
caso de la carne roja, aunque supone una fuente mas importante de fésforo y
potasio. El valor nutritivo de los menudillos de pollo es muy alto, especialmente el
higado. Este presenta un contenido en proteinas y lipidos similar al de la carne,
aunque destaca su aporte en minerales y vitaminas, principalmente vitamina B12,
A, vitamina C y acido fdlico. Por otro lado, los menudillos contienen una gran
cantidad de colesterol.

Composicion

88grs de calorias,

18g de proteinas,

2,5g de lipidos,

2mg de calcio,

200mg de fésforo

5mg de hierro,

119 mg de sodio,
192mg de potasio,
0,08mg de vitamina B1
0,16mg de vitamina B2

Caracteristicas del empaque y embalaje
Empacada al vacio

El empaque al vacio es un procedimiento que permite extraer el oxigeno del
empaque, para evitar la multiplicacion de microorganismos y garantizar la frescura
de la carne a nuestros clientes y consumidores determinadas de tiempo,
temperatura y ambiente, para después ser transportada a las mesas de trabajo
donde se hace una limpieza de los cortes primarios. Tales cortes son clasificados
y empacados al vacio extrayendo todo el aire de la bolsa y eliminando cualquier
tipo de contaminacion con el medio ambiente, transportandose de manera
higiénica al cliente o al que consiste a la exposicion de la carne a condiciones
determinadas,

Los beneficios de la carne empacada al vacio son:

* Alarga la vida util de la carne

* Aumenta la jugosidad

* Reduce la dureza

» Mejora caracteristicas sensoriales como sabor, olor
» Mejora proceso de terneza
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16.2. Descripcidn del proceso
Imagen 5. Descripcion del proceso

Carne

Recibir las reses en
canal en el punto de
venta de carnes
baqueano’s

Comprar el ganado en pie Sacrificar las
para la semana en el reses
frigorifico del oriente S.A.

Meter las reses en el
cuarto frio a una

temperatura de 4°C Hacer el debido ,
durante un periodo desposte de las reses Empacar al vacio
minimo de 72 horas con sus diferentes los diferentes
para empezar su cortes cortes de carne

proceso de maduracion

Distribuir las carnes

en los refrigeradores Tomar pedidos Recibir el dinero Desgﬁg&?: +
POLLO
Comprar pollos = =
en canal Refrigerar el Porcionar el Empacar al
cemanal pollo pollo vacio
Distribuir el pollo . Despedida del
a los Tomar pedidos Recibir el dinero P rentc

refrigeradores
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16.3. Plan de produccioén

CARNES BAQUEANO'S prevé realizar comercializacion de 13.834 kilos de carne
de res y 1.750 kilos de pollo para el primer afio. A partir del afio dos se estima un
establecer 15.198 kg de carne de res y 1.823 kg de pollo, para el tercer afio
16.067 kg de carne de res y 1.877 kg de pollo, en el afio 4 vender 16.964 kg de
carne de res y 1.934 kg de pollo, para el ailo 5 17.902 kg de carne de res y 2.004

kg de pollo.

Tabla 15. Plan de produccion

CONCEPTO ANO 1| ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
Cortes finos kg 2707 2966 3094 3224 3369
Carnes de primera Kg 4177 4534 4733 4942 5160
Carnes de segunda Kg 5890 6258 6560 6878 7213
Pollo Kg 1750 1823 1877 1934 2004
Visceras Kg 1060 1440 1680 1920 2160
TOTALES 15.584 17.021| 17.944| 18.898 19.906

No se considerd el manejo de inventarios, teniendo en cuenta que el proceso de
maduracién es de 72 horas y se tiene previsto que la materia prima que madure
en el mes, se proyecta venderla dentro del mismo mes. El volumen de ventas que

se tiene previsto, la demanda va a copar la produccién mensual del proyecto.
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17. Costos de produccion

Imagen 6. Costos de produccién

@ Costos de Produccion:
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17.1. Infraestructura

Imagen 7. Infraestructura
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18. Organizacion

18.1. Estrategia organizacional

18.1.1. Andlisis DOFA

A continuacion se presenta las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas
que encontraria CARNES BAQUEANO'’S:

Tabla 16. DOFA

FORTALEZAS IMPACTO

CARNES BAQUEANO'S innovara en la
estrategia comercial implementando un
autoservicio moderno donde el cliente
encontrara carnes de res y pollo,| Seguridad alimentaria con productos de calidad y aprecios
maduradas en porciones desde media| justos que beneficien la economia de los hogares del sector
libra en adelante empacado al vacio, lo
cual permitirh desarrollar un modelo
empresarial competitivo en el mercado.

Ubicacion sobre una via principal en un
buen estado facilitan Ila visibilidad de la| Desarrollo regional, competitividad, seguridad alimentaria
empresa.

Contar con instalaciones adecuadas de

higiene 'y seguridad. (cumplimiento Mas productividad por ende mayor competitividad
INVIMA)

Condiciones comerciales favorables Mayor produccion

Disponibilidad variada de proveedores Asociaciones

La generacién de 4 empleos con el pago
de todas las prestaciones legales vigentes Generacion de empleo
por la ley colombiana, por ende mayor
competitividad y mas desarrollo.
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Personal idoneo, cualificado para el
desarrollo adecuado de cada una de las
actividades que requiere la empresa,
experiencia de tradicion familiar y laboral.

Menor Contaminacién-Menores perdidas

La carne de res y de pollo es un producto
de primera necesidad de la canasta
familiar donde ademéas de aprovechan
todas sus presas.

Mas sostenibilidad

CARNES BAQUEANO’S tendra
productos todos los meses del afio,
gracias a variada oferta de proveedores
gue tiene el departamento del meta por
ser la ganaderia uno de los principales
renglones productivos del Departamento
del Meta

Rentabilidad

Todas las presas se aprovechan, y cada
una de estas tiene un cliente especifico

Menos perdida en la comercializacion

CARNES BAQUEANOQO'’S innovara con el
manejo de un programa contable
moderno, efectivo y eficiente.

Generacion de empresas modernas que revolucionen el
comercio tradicional

Alta demanda de productos carnicos
debido a que la cultura llanera en su
gastronomia como ingrediente principal en
sus platos tipicos requiere de carne.

Menos riesgo de perdidas, sentido de pertenencia por la
region

DEBILIDADES

IMPACTO ESTRATEGIA

Alta variabilidad de los costos (Alta
fluctuacion de precios)

El Gobierno Nacional aplique otros
Menor desarrollo mecanismos.

Menor competitividad | Mayor planificacion

Escaso valor agregado industrial del
producto

Inversidn del gobierno nacional en
Menos competitividad y | la industria agricola con acceso
perdidas del producto |para los pequefios productores
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Ausencia de recursos por parte de los
comerciantes: 1.Tecnologia y
comercializacion. 2. Maquinaria y equipos
3. Equipo de transporte. 4. Bodegas de
almacenamiento, cuartos frios. Entre
otras.

Menor desarrollo

Mayor inversién y planificacién de
los gobiernos locales y nacionales

Ausencia de un esquema empresarial por
parte de los comercializadores.

Pobreza ( perdida de
produccion)

Mayor acompafiamiento de las
entidades territoriales

Ausencia de un sistema contable y de
control de costos.

Desercion empresarial

Mayor acompafiamiento de las
entidades territoriales

Bajo poder de negociacion y gestién de
los comerciantes.

Baja Competitividad

Formacion (Fomento de la
Educacion)

Baja participacion de los empresarios en
la cadena de comercializacion.

No visionarios

Igualdad de oportunidades

Ausencia de participacién en el mercado
internacional.

Menor desarrollo

Acceso a los pequeiios
productores a esta plataforma en
igualdad de condiciones)

OPORTUNIDADES

IMPACTO

Red de carreteras en buenas condiciones

Mayor desarrollo

Mercado internacional en expansion

Mayor desarrollo de la region de los Llanos orientales

Alta demanda en los productos céarnicos
en el sector; la carne de res y de pollo
son productos de consumo diario en los
hogares llaneros por tradicion Familiar.

Mayor Rentabilidad

No hay comercializadoras de carne en el
sector que se encarguen de entregar el
producto (empacado al vacio).

Sostenibilidad a largo plazo, fidelizacion de los clientes

Disponibilidad de mano de obra en la
zona

Mayor produccién

Nuevas estrategias para adquirir clientes (
ambiente fresco, moderno, servicio a
domicilio, el producto sera personalizado
de acuerdo a la necesidad del cliente)

Oportunidad de Expansion del mercado
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El sector con amplia densidad
poblacional, Villavicencio registra los fines
de semana segun en DANE
aproximadamente 500.000 turistas que
equivalen a la poblacion que habita el
municipio, para un total de poblacion de
1.000.000 de habitantes.

Seguridad Alimentaria

AMENAZAS

IMPACTO

ESTRATEGIA

Ausencia de inversiones en: Investigacion
y desarrollo, Validacion de tecnologia,
Capacitacion  del  capital  humano,
infraestructuras (comunicaciones internet)
infraestructura industrial.

Mas Pobreza, menos
desarrollo por ende

menos competitividad.

Inversion del gobierno local y
nacional

Presencia de grupos armados (Vacunas).

Desplazamiento
forzado de los
campesinos a las
ciudades, desempleo,
prostitucion,
explotacién laboral de
menores, invasion de
predios, inseguridad.

Presencia continua del estado

Deficiencia en lo que se respecta a las

Acompafiamiento y fortalecimiento

reglas de procedimientos, permisos,| Menor competitividad |empresarial por parte de las
registros entre otros entidades competentes.

Que las TIC (Nuevas tecnologias
Deficiencia red de servicios de de la |n_forrr_1faC|on yla y
informacion acerca de: EI comportamiento|  pesarrollo Regional comunicacion) lleguen tambien
del mercado, precios, compradores, todos los comerciantes que nos

normas nacionales e internacionales de
calidad.

hagan participes de nuevos
programas.
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19. Estructura organizacional

(Ver anexo B, estructura organizacional Pagina 100)

La organizacion se caracterizara por tener un estilo administrativo participativo,
con un intenso trabajo en equipo, con una cultura y ambiente de trabajo que hace
gue cada uno de los integrantes se sienta identificado y conozca el valor que
agrega su trabajo al desarrollo y crecimiento de la empresa. Se generaran cuatro
empleos directos (gerente, operarios y auxiliar operativo) y uno indirecto
(contador)

Se definen a continuacion los procesos operativos los cuales deben ir de acuerdo
con los cargos que se necesiten para llevar a cabo el proyecto.
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20. Constitucion de la empresa y aspectos legales

La empresa CARNES BAQUEANO'S se conformard como una Sociedad por
Acciones Simplificada, perteneciente al sector de servicios. La legislacion vigente
es la ley 1528 de 2008 que entre otras cosas establece que las SAS:

“No requiere un minimo de accionistas, puede estar constituida por una o varias
personas naturales, los accionistas no son responsables por las obligaciones de
cualquier naturaleza en que incurra la sociedad; salvo que se utilice en un fraude a
la ley, el registro en la Camara de Comercio es constitutivo; es decir una vez
inscrita en el registro mercantil formara una personas juridica distinta de sus
accionistas, es una sociedad de capitales cuya naturaleza sera siempre comercial,
independientemente de las actividades previstas en su objeto social, para efectos
tributarios la SAS se regira por las reglas aplicables a las sociedades anénimas,
su duracion es definida o indefinida, su objeto social determinado o indeterminado
sin limitacion de actividades, se pueden crear diversas clases de acciones, no esta
obligada a tener junta directiva, no esta obligada a tener revisor fiscal, la razon
social va a acompafnada de la sigla SAS y se constituye por documento privado”.

La sociedad tendra un solo accionista (la emprendedora), quien sera la
representante legal de la empresa.

Los cargos que tendrd la empresa se ven reflejados en la estructura
organizacional y son: Gerente, Contador y tres operarios (dos tiempo completo y
uno medio tiempo).

CAMARA DE COMERCIO: Para constituir la empresa en Camara de Comercio de
Villavicencio se lleva los estatutos (Documento Privado), recibo de la luz donde se
va a realizar la actividad, fotocopia de la cedula del representante legal y firmar los
formato que le dan en dicha entidad, este tramite dura ocho dias para que salga el
certificado de registro mercantil de la empresa.

Después de legalizar la empresa se debe llevar un certificado original de camara
de comercio para realizar la apertura de la cuenta bancaria y solicitar un
certificado de apertura de la cuenta, este tramite dura medio dia.

Se debe llevar un certificado de camara de comercio y el certificado de apertura de
la cuenta bancaria a la DIAN con el fin de realizar el tramite del RUT de la
empresa, sacar resolucion de facturacion, firma digital del representante legal.
Este tramite dura un dia, sin embargo la cita para el tramite se demora entre una o
dos semanas.
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CONTRATACION PERSONAL. Todos los procesos de contratacion y operacion
se implementaran segun la normatividad legal. Se ha previsto en las proyecciones
financieras el cumplimiento riguroso de todas las obligaciones tributarias de orden
nacional y municipal. Igualmente las obligaciones laborales (prestacionesy
obligaciones parafiscales) estan previstas en las condiciones exigidas por la ley.

PRESTACIONES SOCIALES: Ademas debe afiliar a los empleados ante una
entidad promotora de salud, a un fondo de pensiones y a una administradora de
riesgos profesionales e Inscribir la empresa en una caja de compensacion familiar.

REFORMA TRIBUTARIA LEY 1607/2012: La presente reforma estimula la
generacion de empleo incentivando la formalizacién empresarial al disminuir la
carga asociada de ndémina para los empleadores; es por eso que se elimina los
parafiscales entre estos se encuentra: Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
I.C.B.F. y al Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA.

APORTES A SALUD: A partir del 01 de Enero del 2014 se implementara la
exencién del pago de los aportes a salud (EPS) en el porcentaje correspondiente
al empleador (8,5%), de conformidad con la Ley 1607 de 2012, de acuerdo

al Articulo 7° del Decreto 1828 de 2013.

LEGISLACION VIGENTE

AMBIENTAL

LEY 9 DEL 24 DE ENERO DE 1979

RESIDUOS SOLIDOS

Articulo 22: Las actividades econémicas que ocasionen arrastre de residuos
sélidos a las aguas o sistemas de alcantarillado existentes o previstos para el
futuro seran reglamentadas por el Ministerio de Salud.

LABORAL

DECRETO 3075 DE 1997

ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE
ELABORACION. Las areas de elaboraciéon deben cumplir requisitos de disefio y
construccion.

 Pisos y drenajes

» Paredes

* Techos

* Puertas

» Rampas

* Ventilacion e iluminacion

NOTA: para lo anterior la secretaria de salud hara la debida inspeccion al
establecimiento después de 1 mes de funcionamiento donde evaluara si es apta,
media o baja.
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PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION 5109 DE 2005

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humanao.

OTROS REGISTROS

DECRETO 3075 DE 1997

ARTICULO 10. CONDICIONES GENERALES. Los equipos y utensilios utilizados
en el procesamiento, fabricacién, preparacién, de alimentos dependen del tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados,
construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del
alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempeiiar adecuadamente el uso previsto.

ARTICULO 13. ESTADO DE SALUD.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento meédico antes de desempefiar esta funcion. Asi mismo,
deber efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario
por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia
del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. La direccion de la
empresa tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador
de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
afo.

NOTA: el carnet de manipulacion de carnicos se realizara a los cortadores y
distribuidores el cual tarda una semana donde la secretaria de salud hara los
respectivos examenes y evaluard si realmente se le concederd el carnet de
manipulacion de alimentos.

ARTICULO 34. DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION. Durante las actividades
de distribucion 'y comercializacion de Alimentos y materias primas
debe garantizarse el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos.

DECRETO 1500 DE 2007
ARTICULO 20. INSCRIPCION, AUTORIZACION SANITARIA Y REGISTRO DE
PLANTAS DE BENEFICIO, DESPOSTE, DESPRESE Y DERIVADOS
CARNICOS.

Los establecimientos dedicados al beneficio de animales, desposte, desprese y
procesamiento de derivados carnicos deberan inscribirse ante el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -. La inscripcion no tendré
ningun costo. Cuando una empresa tenga mas de una sede, cada una de ellas
debera contar con inscripcibn, autorizacion  sanitaria y  registro.
NOTA: para la inspeccion del INVIMA a la empresa tiene un periodo de tres meses
donde evaluara si es apta o no para el debido funcionamiento.
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Por lo anterior CARNES BAQUEANO'S se rige a todas las normas estipuladas
para un buen funcionamiento para ello estableci6 una politica de higiene y
seguridad industrial para sus empleados.
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21. Costos administrativos

21.1. Costos anuales de administracion

Imagen 8. Costos anuales de administracion

ﬂ Gaztos Anuales de Administracion
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22. Gastos

22.1. Gastos de personal

Imagen 9. Gastos de personal

@ Gastos de Personal:
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22.2. Gastos de puesta en marcha

Imagen 10. Gastos de puesta en marcha

@ Gastos de Puesta en Marcha:

22.3. Gastos anuales de administracién

Imagen 11. Gastos anuales de administracion
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23. Finanzas

23.1. Ingresos

Imagen 12. Proyecciodn de ingresos

Proyecrion da ingresos por Ventas
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23.2. Egresos

@ Egresos
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Contos Anuabizados Administrativrn,
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23.3. Capital de trabajo

u Capital de Trabajo

Componento
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24. Plan operativo

24.1. Metas sociales

Brindar productos en excelentes condiciones higiénicas y las debidas
manipulaciones de carnicos.

Aprovechamiento de carne de res madurada como base nutricional en la
dieta de las personas.

Comercializar a la sociedad productos que satisfagan sus necesidades.
Generar 5 puestos de trabajo a la sociedad el cual ayude al crecimiento y a
una mejor calidad de vida.

Comercializar hueso y visceras a familias de escasos recursos que rednan
las mismas caracteristicas de maduracion y empaque al vacio para mejorar
la nutricién de la poblacién vulnerable.

Y VV VY V¥V

24.2. Plan Nacional de Desarrollo

Plan de Desarrollo 2014 2018 “todos por un nuevo pais equidad y
educacion”

Plan Nacional de Desarrollo “Todos por un Nuevo Pais — Paz, Equidad y
Educacion” 2014-2018: Pagina 59

Colombia Equitativa y Sin Pobreza Extrema.
Objetivos y Lineamientos Generales.
Objetivo 2: Reducir las brechas poblacionales en materia de ingresos.

Fomentar una verdadera inclusion productiva y financiera con mecanismos
efectivos de generacion de ingresos y empleo. Para reducir la pobreza es
necesario potenciar la generacion de ingresos de la poblacion a través de la
creacion de empleo de calidad, el fomento al emprendimiento, la consolidacién de
proyectos productivos inclusivos y la inclusion financiera.

Plan Nacional de Desarrollo “Todos por un Nuevo Pais — Paz, Equidad y
Educacion” 2014-2018: Pagina 46

Colombia en Paz

Objetivo 2. Integrar el territorio y sus comunidades, para contribuir al cierre de
brechas poblacionales y sociales, potenciando la conectividad para la inclusién
productiva y el acceso a bienes publicos, servicios sociales e informacion.
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Plan Nacional de Desarrollo “Todos por un Nuevo Pais — Paz, Equidad y
Educacion” 2014-2018: Pagina 130

Competitividad e Infraestructuras Estratégicas

Objetivo 1. Incrementar la productividad de las empresas colombianas a partir de
la sofisticacion y diversificacién del aparato productivo.

Profundizar el financiamiento y la formalizacion empresarial.

Dos aspectos de gran importancia para apoyar la competitividad empresarial son
el acceso a fuentes de financiamiento y la generacion de incentivos que apoyen la
lucha contra la informalidad empresarial.

Objetivo 1. Incrementar la productividad de las empresas colombianas a partir de
la sofisticacion y diversificacion del aparato productivo

El primer componente: aumentar la oferta y cobertura de servicios empresariales
disponibles, esta dirigido a favorecer el mejoramiento y adopcion de capacidades
de gestidn y gerencia, asi como conocimiento especializado relacionado con los
procesos de produccién y comercializacion.

El segundo componente, busca que las empresas crezcan rapida, rentable y
sostenidamente jalonadas por innovacion. Por eso es necesario que el pais cuente
con mas empresarios con una mentalidad de estrategia empresarial e innovacion,
gue aprovechan oportunidades en el mercado. Para ello se buscara promover el
emprendimiento corporativo, que permita a empresas existentes encontrar nuevas
oportunidades de negocio internas o externas, a través de, por ejemplo, capital de
riesgo corporativo, vigilancia y prospectiva tecnoldgica, entre otras opciones.
También, se buscara fortalecer las redes de apoyo financiero y no financiero para
la innovacién y el emprendimiento, con lo cual se espera responder a las
necesidades de los empresarios segun su nivel de desarrollo y potencial de
crecimiento.

24.3. Plan Regional de Desarrollo

Villavicencio emprendedora “promocion del desarrollo”

El desarrollo econémico municipal depende del crecimiento sostenible de su
aparato productivo por ello a partir de los tipos de empresa de necesidad
acumulacion media, dinAmicas y de alto potencial se dinamizara el ciclo que lleve
a la evolucion empresarial, a través de herramientas efectivas que cumplan el
proceso desde la cultura de emprendimiento, hasta la aceleracion de las empresas
de talla mundial aumentando la generacion de ingresos y empleo en la ciudad.
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Tabla 17. Promocioén de desarrollo

PROGRAMA

SUBPROGRAMA

META

Villavicencio
emprendedora

Innovacion 'y  desarrollo
empresarial

Fomento y desarrollo productivo
para la innovacion a través de la
formacion, acompafnamiento,
seguimiento, asociatividad vy
organizaciones solidarias de las
familias MYPIMES, en el sector
urbano y rural agroindustrial
comercio, turismo, industria y
servicios; TICS y empresas del
sector petrolero.

24.4. Cluster o Cadena Productiva

La estructura productiva de la cadena de carnicos inicia con la cria y engorde del
ganado vacuno, ganado porcino, aves de corral continla con el transporte,
sacrificio, corte, congelacion y comercializacion de éstos para la produccion de
carnes, donde a la vez se generan subproductos como grasas, sebos y sangre y
termina con la elaboracion de productos como carnes embutidas, arregladas y

frias.
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Imagen 13. Estructura simplificada de la cadena
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La Cadena de carnicos esta constituida por los siguientes eslabones: proveedores
de insumos, productores primarios, comerciantes de ganado en pie; plantas de
sacrificio; industria procesadora; distribuidores mayoristas y minoristas; transporte
de ganado en pie y consumidores de producto final. Segun fuente manufacturera
del DANE

El Consejo Nacional de la Cadena estéa integrado por representantes de Fedegan,
Acinca, Asocarnicas, Fedefondos, Asosubastas, Andi, Unaga y es apoyado por
las instituciones del sector publico y los entes de investigacion.

En el acuerdo de competitividad de la Cadena, se priorizaron 8 regiones
productivas cada una conformada por departamentos, con base en parametros
econdémicos geograficos, productivos: Caribe Seco: Atlantico, Magdalena, Sur de
la Guajira, Norte del Cesar; Caribe Himedo: Cordoba, Sucre, Norte y Centro de

Bolivar; Antioquia; Comité Sur: Huila, Caqueta, Cauca, Putumayo, Narifio, Sur del
Tolima, Valle del Cauca; Region Orinoquia: Arauca, Casanare, Meta; Valles
Interandinos: Norte del Tolima, Magdalena Medio, Risaralda, Quindio, Caldas,
Norte del Valle hasta Cartago; Santanderes: Sur de Bolivar, Sur del Cesar, Norte
de Santander, Santander; Centro: Cundinamarca y Boyaca.
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25. Impacto Econdmico, Regional, Social, Ambiental

Econdmico

La comercializacion de carne de res madurada y pollo, empacados al vacio con
todas las condiciones higiénicas de buenas practicas de manipulacion a
restaurantes, tiendas, supermercados y punto de venta del sector la Esperanza
(desde la primera hasta la octava) genera un impacto econdmico positivo,
teniendo en cuenta que el producto empacado con estas condiciones tienen un
incremento minimo en el precio a pesar de su alto valor agregado, comparado
con los demas productos que no cumplen con las normas de manipulacién y
presentacion, razén por la cual genera ingresos para los participantes del
mercado. Caso contrario ocurre con los productos ofrecidos por los almacenes de
cadena y carnes Danny, que cumplen con las normas pero el precio se incrementa
significativamente.

Por otra parte se beneficiaran a las cinco personas que trabajaran en la ejecucion
del proyecto con ingresos, productos de sus actividades laborales lo que
contribuye a una mejor economia familiar.

Es aqui donde el proyecto planteado contribuye al fomento de consumo de carne y
pollo fortaleciendo la cadena productiva en la etapa de comercializacion ayudando
a la economia local, sostenimiento empresarial, competitividad y generacion de
nuevos empleos

Social

Implementar buenas practicas de manipulacion e higiene en el manejo de la carne
de res y pollo que se entrega al consumidor en los sectores de la Esperanza
(desde la primera hasta la octava) para evitar enfermedades que se producen por
bacterias que se dan por el mal manejo del producto por parte de los diferentes
expendios de carne.

El desarrollo de CARNES BAQUEANO’S también contribuird a la seguridad
alimentaria de la ciudad al ofrecer disponibilidad suficiente y estable de
suministros de alimentos de carne de res y pollo a nivel local, el acceso oportuno y
permanente por parte de las personas, en cantidad y calidad, con adecuada
condiciones para su consumo, para lo cual se cumple con las condiciones de
saneamiento, salud, e higiene por parte del producto.

Teniendo en cuenta el alto indice de vulnerabilidad de parte de la poblacion este
proyecto contribuye ofreciendo carnes de segunda y visceras a bajo precio, con
buenas practicas de manipulacion empacadas al vacio de facil acceso a esta
poblacién, para mejorar condiciones nutricionales de nifios y en general de la
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poblacién de escasos recursos de este sector.

Sensibilizar a la poblacion sobre los beneficios para la salud sobre el consumo de
carne madurada, empacada al vacio con las debidas practicas de manipulacién
dando el cumplimiento a la ley 3075 de 1997 y ayudando a la conservacion y
proteccion del medio ambiente.

Ambiental

Al punto de venta de CARNES BAQUEANQO'S, llega la res en canal donde ya se le
ha practicado un proceso de tratamiento por parte del frigorifico, (desprovisto de
huesos mayores, cuero y liquidos) por tanto cuando es llevada al punto de
desposte produce una baja contaminacién en cuanto a residuos que genera una
res, la cual es tratada mediante procedimientos establecidos en un plan de manejo
de residuos sélidos

A diferencia de otros expendios de carne del sector que siempre han generado
contaminacion y residuos, a la hora del desposte de la res y limpieza de estas
carnes se arrojan residuos de sangre a las calles de la ciudad generando malos
olores y contaminacién ambiental, sin ningun tipo de compromiso social con la
comunidad.

Regional

Este proyecto contribuye con el desarrollo econémico en la regidén, generando
recursos para los participantes de la cadena productiva, creacion de empresa
innovadora y competitiva, dando la oportunidad laboral a 6 jovenes entre 18 y 24
afos, aportando al cumplimiento de Metas del Plan de Desarrollo Regional, con
emprendimientos y el mejoramiento de la calidad de vida de la poblacion.

El cumplimiento de normas sobre el manejo productos céarnicos, evita contagios de
enfermedades de transmision por consumos de bacterias u otros micro
organismos que afectan la salud de las personas, razon por la cual CARNES
BAQUEANQO'S realizara sensibilizaciones a la poblacién objetivo sobre beneficios
de consumir productos empacados al vacio, madurados y con las debidas
practicas de manipulacion mejorando la salud de la poblacion villavicense.

De acuerdo con informacion de la Secretaria de Salud (Saneamiento basico), en el
Municipio de Villavicencio se realiza un alto decomiso de productos céarnicos por
contaminacion, descomposicion entre otros, razén por la cual manifestaron
respaldo al proyecto de CARNES BAQUEANO'S.
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26. Resumen ejecutivo

26.1. Concepto del negocio

Crear la primera empresa autoservicio comercializadora de carne de res
madurada y pollo empacado al vacio en el Departamento del Meta, municipio de
Villavicencio, innovando en la estrategia comercial la cual se desarrollara
implementando un autoservicio moderno, donde el cliente encontrara carnes
maduradas en porciones desde media libra en adelante y pollo porcionado
empacado al vacio, lo cual permitird desarrollar un modelo empresarial competitivo
en el mercado.

Adquirir financiacién por parte de fondo emprender por $72.981.235 para la
inversién requerida y capital de trabajo, el aporte de la emprendedora sera de
$838.667 para tramites de legalizacion de la empresa, asi obteniendo una
inversion total del proyecto por valor de $73.819.902

Este proyecto tiene como mercado objetivo al barrio la Esperanza (desde la
primera hasta la octava) debido a que es el barrio mas grande de Villavicencio, se
proyecta comercializar el producto a tiendas Yy supermercados para mitigar la
contaminacion que se da por la mala manipulacién y por el manejo que dan en
todas las tiendas de refrigerar carne junto con mas productos, CARNES
BAQUEANO’S quiere concientizar a las personas y hacer que empiecen a
consumir carne empacada al vacio con lo cual se comercializara carne de res en
porciones pequefas desde media libra y pollo porcionado empacado para hacer
accesible los productos a cualquier persona, se comercializara carne a los
restaurantes en porciones o gramos como ellos la soliciten lo cual les ayudara a
ahorrar tiempo y a tener la carne lista sin tener pérdidas a la hora de vender sus
comidas. Asi mismo se comercializara en el punto de venta que es un modelo
autoservicio, donde los productos se encontraran en porciones pequefas y
empacadas dando asi al cliente mayor rapidez a la hora de comprar. Para ello se
tiene el respaldo de doce (12) establecimientos que quisieron manifestar su
intencion de compra debido a las buenas manipulaciones y presentacion de los
productos que ofrece CARNES BAQUEANO'S los cuales son:

23. Restaurante carboneros

24. CELLANO

25. Restaurante la mesa coja S.A.S
26. Restaurante la mona

27. Comirapidas de la calle 8

28. Restaurante el buque

29. Tienda Barbosa

30. Pescaderia del llano
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31. Restaurante llano y sazén

32. Corabastos de la sexta frutas y verduras
33. Supermercado la esperanza
34. Tienda Juana

Se tiene previsto realizar ventas durante el primer afio de 13.834 kg de carne de
res y 1.750 kg de pollo para el primer afio de dos meses de periodo improductivo,
a partir del afio dos se estima un incremento anual en ventas del 3% para carne
de res y el pollo, de acuerdo al porcentaje de crecimiento del sector, para
establecer en el afio dos vender 15.198 kg de carne de res y 1.823 kg de pollo,
para el tercer afio 16.067 kg de carne de res y 1.877 kg de pollo, en el afio 4
vender 16.964 kg de carne de res y 1.934 kg de pollo, para el afio 5 vender 17.902
kg de carne de res y 2.004 kg de pollo

Financieramente se hablaria de ventas de carne de res madurada empacada al
vacio, visceras y hueso a través de acuerdos de comercializacidbn por
$932.882.163 y de pollo $71.742.748, dando un total de ventas por valor de
$1.004.624.911 durante los primeros cinco afios.

CARNES BAQUEANO'’S tendra un marco de proteccion ambiental, de respeto a
las normas de salud ocupacional y a los estadndares nacionales de inocuidad, para
lo que se tendra en cuenta toda la cadena de produccion, desde que el animal es
sacrificado, pasando por la maduracion, el desposte y el debido empacamiento
hasta llegar al consumidor final, se manejara un plan de manejo ambiental de
residuos que se manejan a la hora del desposte como lo es cebo, huesos y sangre
en cantidades pequefias debido a que la mayor parte se deja en el frigorifico.

Se generaran cinco empleos los cuales cuatro son directos (gerente, auxiliar

operativo, operarios) y uno indirecto (contador) que contribuyen a la disminucién
del desempleo, por ende mayor competitividad y mas desarrollo para la region.

26.2. Ventajas Competitivas y Propuesta de Valor:
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uso de tecnologia

punto estratégico para la comercializacion
disefio del punto innovador

autoservicio
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26.3.

En el afio 2020 el departamento del Meta sera el eje articulador y el polo de
desarrollo agroindustrial de la Orinoquia y la nacion

Ubicacién geografica

Abundancia de los recursos naturales

La disponibilidad de la mano de obra o el acceso preferencial de los
mercados

Crecimiento de la oferta de carne bovina para lograr los abastecimientos de
los mercados local, regional y de Bogota con proyeccion internacional
(Venezuela, Antillas, sur de estados unidos) ofreciendo carne de acuerdo a
los estandares de calidad y produccion limpia

Aumentar el hato ganadero de 1.400.000 cabezas en el 2004 a 2.800.000
cabezas en el 2020

Aumentar la produccién de carne en canal y despostada para el mercado
nacional

Cercania a Bogota

Costos bajos de produccion

Infraestructura para el sacrificio y comercializacion

Alta especializacién de ganado de carne

Vender carne de res madurada y pollo empacados al vacio porcionado
desde media libra en adelante

Generacion de empleo formal

Meta para el 2020 proyeccién de ganaderia segun DNP (desarrollo nacional
de planeacion)

Resumen de las inversiones requeridas

Tabla 18. Resumen de inversiones requeridas

CONCEPTO VALOR
Plan de Inversiones S 45.875.800
Gastos Administrativos S 6.852.000
Gastos de Ventas S 3.655.000
Nomina Administrativa S 3.964.262
Nomina Operativa S 4.829.682
Materia Prima S 7.804.492
TOTAL S 72.981.235
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26.4. Proyecciones de ventas y rentabilidad

Tabla 19. Ventas, costos y gastos

Ventas, Costos y Gastos ‘

Precio Por Producto

Precio CORTES FINOS 15.000 15.450 15.914 16.391 16.883
Precio CARNES DE PRIMERA 12.000 12.360 12.731 13.113 13.506
Precio CARNES DE SEGUNDA 9.800 10.094 10.397 10.709 11.030
Precio VISCERAS Y HUESO 5.000 5.150 5.305 5.464 5.628
Precio POLLO 7.183 7.398 7.620 7.849 8.085
Unidades CORTES FINOS 2.707 2.966 3.094 3.224 3.369
Unidades CARNES DE PRIMERA 4177 4.534 4.733 4,942 5.160
Unidades CARNES DE SEGUNDA 5.890 6.258 6.560 6.878 7.213
Unidades VISCERAS Y HUESO 1.060 1.440 1.680 1.920 2.160
Unidades POLLO 1.750 1.823 1.877 1.934 2.004

26.5. Conclusiones financieras y evaluacion de viabilidad

Tabla 20. Criterios de decision

Tasa minima de rendimiento a la que aspira el
10%
emprendedor
TIR (Tasa Interna de Retorno) 31,08%
VAN (Valor actual neto) 49.133.650
PRI (Periodo de recuperacion de la inversién) 2,22
Duracién de la etapa improductiva del negocio ( fase de 2 mes
implementacién).en meses
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en 98.86%
cuenta los recursos del fondo emprender. ( AFE/AT) oR70
Periodo en el cual se plantea la primera expansion del
. - 0 mes
negocio ( Indique el mes)
Periodo en el cual se plantea la segunda expansién del 0
. ; mes
negocio ( Indique el mes)

A través de las variables financieras se concluye que el proyecto tiene una
inversion de  $73.819.902 obteniendo un valor presente neto (VPN) de
$49.133.650 con una tasa minima de rendimiento del 10%, dando una TIR de
31.08% asi obteniendo en un periodo de recuperacion de la inversion de 2,22, con
una etapa improductiva del negocio de dos meses y acogiéndose a la ley 1429.
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27. ANEXOS

Anexo A. Disefio Innovador

= Este disefio consta de un cuarto de desposte, un cuarto
frio, bafio y punto de comercializacion el cual estara con
refrigeradores autoservicio con los productos empacados
al vacio y en porciones desde 'z libra en adelante, ademas
contara con una caja y un televisor en donde se plasmaran
las diferentes recetas que se pueden preparar con la carne
v el pollo.
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Anexo B. Estructura organizacional y perfiles de cargos

Carnes Baqueano’s contara con 2 departamentos el Administrativo, Produccion; el
departamento administrativo contara con 2 personas las cuales son el Gerente
General, Contador Publico, el departamento de Produccién Contara con el
operario (despostador), operario para realizar los empaques y auxiliar operativo.
La empresa generara 4 empleos Directos (Gerente,2 operarios, un auxiliar
operativo) y un empleo indirecto (Contador). La estructura organizacional que
mostro la empresa fue lineo funcional, dado que su organigrama se encuentra
distribuida en dos areas funcionales de forma horizontal, y de ahi se desprende
por lineas verticales donde se encuentran los responsables de cada area de la
empresa; esta estructura se caracteriza por autoridad, divisiébn del trabajo y
delegacion de autoridades y responsabilidades; pero conservando la
especializaciébn en cada area. A continuacion se presenta la plantilla inicial; el
namero de perfiles que integraran esta naciente empresa el cual demuestra que
existe complementariedad en los perfiles que se requieren para obtener los
objetivos previstos.
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PERFILES DE CARGOS Y FUNCIONES.
MANUAL DE FUNCIONES:

DEPARTAMENTOADMINISTRATIVO

EMPRESA CARNES BAQUEANO'S S.AS
CARGO Gerente General
SALARIO $644350

PRESTACIONES

Basicas de Ley

REQUISITOS LABORALES

Edad 18-24 Afnos
Experiencia Experiencia en Administracion y produccion ganadera
Condicion Preferiblemente jovenentrel8 y 24 afios

NivelAcadémico

Tecndblogo en administracion de empresas y
produccion ganadera

N° DE CARGOS UNO (1)
JEFE INMEDIATO N.A
TIPO DE CONTRATO |Indefinido

FUNCIONES

Visitas personalizadas a los clientes de tiendas,
supermercados y restaurantes del sector de la
Esperanza (desde la primera hasta la octava), al igual

que seguimiento de post-venta.
Coordinar con los empleados el lanzamiento de la
empresa.

Sensibilizar y capacitar a los funcionarios sobre los
objetivos, mision, vision, politicas de la empresa
Organizacion diaria de la contabilidad (registros libros

e informacion contable)
Liguidacién y pago de némina.
Coordinar con el contador
Funciones administrativa.

Nuncivamrmany veariimions N |
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Planeacion y organizacion, actitud de servicio, pro

HABILIDADES actividad, iniciativa y creatividad, trabajo en equipo,
relaciones interpersonales, trabajo bajo presion,
compromiso y sentido de pertenencia.

DEPARTAMENTOADMINISTRATIVO

EMPRESA CARNES BAQUEANO'S S.A.S

CARGO Contador Publico

SALARIO 400.000 Mensuales
REQUISITOS LABORALES

Edad 26-35 Afos

Experiencia 2 Aios

Condicion N.A

NivelAcadémico

Profesional Contaduria Publica.

N° DE CARGOS

UNO (1)

JEFE INMEDIATO

Gerente General

TIPO DE CONTRATO

Contrato por Prestacion de Servicios

FUNCIONES

= Verificar que los documentos contables
cumplan con los requisitos de ley.

= Célculo y pago de impuestos.

» Elaboracion y presentacion de estado
financieros.

» Liquidacion de Nomina
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HABILIDADES. - Debe cpnocer todo el proceo!lmlento
normativo contable y tributario, ser una
persona con actitud y buenas relaciones
interpersonales.

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

DEPARTAMENTO OPERATIVO

EMPRESA CARNES BAQUEANO'S S.A.S

CARGO AUXILIAR OPERATIVO

SALARIO 400.000 Mensuales por medio tiempo
REQUISITOS LABORALES

Edad 18- 24 Aios

Experiencia 6 Meses

Condicion Madre cabeza de familia o desplazado por la

violencia

Nivel Académico Bachiller

N° DE CARGOS UNO (1)

JEFE INMEDIATO Gerente General

TIPO DE CONTRATO Basicas de Ley
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FUNCIONES

Carnes Baqueano’s pretende llevar registros de trazabilidad
en el proceso, buscando con ello la eficacia del proceso, es
por ello que cuando la materia prima es entregada a Carnes
Bagueanos, se hace entrega también de la ficha técnica de
la trazabilidad del animal, donde el auxiliar operativo se
encargara de darle continuidad a la trazabilidad para cadal
canal, es decir estara pendiente de las canales que ingresen
al cuarto de maduracion, y sala de desposte, asi como
cuando salen los productos para los congeladores.
Igualmente, se encargara de surtir y organizar refrigeradores
y apoyara la atencion preferencial a clientes (Tiendas,
Supermercados y Restaurantes), entre otras. Se requiere de
medio tiempo (jornada de la mafiana) teniendo en cuental
que el proceso productivo se inicia muy temprano. Asi|
mismo, porque en este horario es cuando mayor flujo de
clientes tendremos en el punto de venta y se requiere de su
apoyo.

HABILIDADES.

Debe ser una persona carismatica, con
buena atencion al publico, tolerante, agil.

EMPRESA

CARNES BAQUEANO'S

CARGO

OPERARIO

SALARIO

$644.350 SMLV

PRESTACIONES

Basicas de Ley

REQUISITOS LABORALES

Edad 18-40 Afnos
Experiencia 1 Ano
Condici6n N/A
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NivelAcadémico

Técnico del SENA en cortes de carnes y/o
alimentos

N° DE CARGOS Dos (2)
JEFE INMEDIATO Gerente
TIPO DECONTRATO Fijo

FUNCIONES

El operario debe ser capacitado (preferiblemente
egresado SENA) en cortes de carnes, manipulacion
de alimentos y experiencia minima de un afio en
cortes de carnes.
Quien hara el desposte de reses y pollo, los
debidos cortes, empaque al vacio y hacen la debida|
entrega de pedidos al punto de venta.

Realizar el debido empaque de los cortes que se
hagan respectivamente.
Cumplir las normas de higiene y seguridad VY,
mantener limpio y aseado el lugar de trabajo.
Asistir a reuniones programadas por la gerencia
para evaluar resultados y proyectar metas.
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8.1. Balance General
8.2. Estado de Resultados
8.3. Flujo de Caja

8.4. Indicadores
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