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Introduccion

En la estructuracion de este estudio de costos y factibilidad financiera, se trazard una
ruta que permitira a los emprendedores UNIMINUTO del programa de Contaduria Publica
poder analizar el mercado y planificar la estrategia mas conveniente para realizar el montaje de
un modelo de negocio de este tipo, generando alternativas comerciales que faciliten recopilar
toda la informacidn indispensable para evaluar el negocio y establecer los pardmetros para
ponerlo en marcha.

Ante lo anterior, se ha decidido hacer realidad una idea de afios atras, que se transformo
en estudio de negocios y que desde el punto de vista de contador se plasmé toda una serie de
conocimientos aprendidos en el trascurrir del proceso intelectivo del programa de Contaduria

publica, que se evaluo profesionalmente de acuerdo a la consolidacion de informaciéon financiera.
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Resumen Ejecutivo

Desarrollar y proponer un estudio de negocio, conlleva a realizar una serie de analisis
en temas de Mercado, de operacion técnica y mejora de productos, a si mismo como de
estructura organizacional, financiera y de impacto, que puedan soportar mediante informacion
cualitativa y cuantitativa la viabilidad de poner en marcha una empresa que se dedicara a la
produccion y comercializacion de tamales y hayacas en la Ciudad de Villavicencio.

La propuesta de investigacion tendra como finalidad proponer el montaje de un modelo
de negocio innovador en el mercado de la tamaleria, ya que en la actualidad los consumidores
cada vez son mas exigentes en los productos, esto debido a la gran facilidad de informacién que
ha generado la globalizacion, las nuevas tecnologias y la alta competencia que existe en el
mercado local, que conlleva a que cada persona se convierta en un experto en temas de
gastronomia y alimentacion, y que los consumidores siempre buscaran innovacion en sabores,
presentaciones, y lo mas importante en productos totalmente saludables.

En el proyecto se elaborara un analisis de contexto, seguido por un diagnostico
competitivo y situacional del sector, que se fundamentara y argumentara en la teoria de las
cincos fuerzas de Michael Porter determinando los factores o situaciones que influenciaran de
manera directa el desarrollo del proyecto en su viabilidad, factibilidad y rentabilidad con el fin de
buscar recursos de capital semilla para la ejecucién y puesta en marcha del mismo.

El modelo de negocio se desarrollara bajo una metodologia de investigacion de campo,
en donde se trabajara en realidades de hecho generando informacion de primera mano y que
nos permitira ser objetivos en el proyecto, adicional a esto, se incluird una investigacion tanto

cuantitativa y cualitativa, dandonos un concepto mas real de la aceptacién del producto.
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1. Estudio de Costos y Factibilidad Financiera y Operacional para la Puesta en Marcha de

una Fabrica de Produccion y Comercializacion de Tamales y Hayacas

1.1 Linea de Investigacion

La linea basica de investigacion que se ha formulado se enmarca en la linea de
Innovaciones Tecnologicas y Cambio Social que incluye el analisis financiero y de costos que
pueda medir la viabilidad en el Montaje de una empresa productora y comercializadora de

Tamales y Hayacas en la Ciudad de Villavicencio.

En cuanto a la sublinea de investigacion académica el proyecto se formaliza en la unidad

ciencias empresariales bajo con los condicionantes de la gestion, participacion y Desarrollo.

1.2 Problema

1.2.1 planteamiento del problema

La idea de montar una Fabrica productora y comercializadora de tamales y hayacas, nace
de un negocio informal que actualmente tienen nuestras familias y que por varios afos ha
generado el ingreso y sustento.

Adicionalmente segun investigaciones de campo en el mercado local muchas mujeres,
madres cabezas de familia y demas personas por la falta de oportunidades deciden emprender
estos tipo de negocio por necesidad, ante ello nosotros por la esperticie familiar y por nuestra
formacién como futuras contadoras Publicas, consideramos que con un buen estudio de costos,
de factibilidad financiera y analisis de mercado podremos medir la viabilidad y la posibilidad
exitosa de emprender la construccion de una fabrica que cuente con todos los requerimientos
legales de una actividad economica empresarial, transformando asi este proceso en un
emprendimiento por oportunidad.

En la investigacion exploraremos la insatisfaccion de muchos consumidores que hablan de
la mala calidad de los productos, reflejado en cuanto a su elaboracion por decir, el no conocer la
procedencia o flujo grama de preparacion y el requerimiento técnico sanitario que deben cumplir
estos alimentos para salir a la venta, lo cual consideramos que podra ser una ventaja competitiva

que vamos a tener frente a la competencia.
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Al mismo tiempo resaltamos que administrar una empresa es distinto a trabajar como
negocio informal, ya que llegar a ser empresario implica escalar un peldafio a la formalizacion y

a la tributacion y para nadie es un secreto que hacer en Colombia empresa no es facil.

1.2.2 Formulacion del problema

¢En la Ciudad de Villavicencio sera viable, factible y rentable la creacion de una empresa
productora y comercializadora de tamales y hayacas, respondiendo a las tendencias de consumo
e innovacion del mercado local?

¢Seré posible que bajo la premisa de un estudio de Mercado, de operacion técnica y mejora
de productos, a si mismo como de estructura organizacional, financiera y de impacto el

proyecto pueda ser viable y para presentarse a fuentes de financiamiento.

1.3 Justificacion e Impacto del Proyecto

El tamal y la hayaca hace parte de la gastronomia de los Ilanos orientales, es uno de los
platos mas apreciados de la region y se sirve en todos los festejos, es un plato que contribuye a la
conformacion de la identidad local, consiste en tener una masa de harina de maiz,
complementada con carne de res, cerdo, pollo y guiso, las cuales posteriormente son envueltas
con hojas de platano, amarradas con cordel de fique y cocinadas en agua.

Hacer tamales y hayacas da mucho trabajo, es el comentario tipico: ya que es un proceso
donde se debe planificar todo, hacer las compras, preparar la masa, alistar las carnes, el guiso,
limpiar las hojas, producirlas en un proceso que dura todo un dia.

Por ser un plato tipico de la gastronomia llanera su comercializacion se realiza dentro del
contexto del &rea de origen y es apetecido especificamente por el turista quienes normalmente
quieren asociarse con la cultura del lugar que visitan, aspecto relevante en nuestro departamento
teniendo en cuenta que el Meta se ha consolidado como destino turistico permitiendo que en el
afo 2014 este sector creciera en 8,4%, esto gracias a su folclor, el cual es interesante por su
gastronomia, paisajes, costumbres, musica, bailes, entre otras y no menos importante las
diferentes ferias que se realizan durante el afilo como son: Concurso Mundial de la Mujer

Vaquera, Feria de Exposicion Pecuaria y Agroindustrial Catama, Torneo Internacional del
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Joropo, Encuentro Mundial de Coleo y Festival llanero; el desarrollo de estas ferias y fiestas han
contribuido al desarrollo de la economia en la region desde sus diferentes sectores como el

hotelero, alimenticio, bebidas y comercio en general.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

Disefar un estudio de costos y factibilidad Financiera que permita determinar la viabilidad
y rentabilidad de crear una empresa productora y comercializadora de tamales y hayacas en la

Ciudad de Villavicencio, enmarcado sobre la metodologia de proyectos de plan de Negocio.

1.4.2 Objetivos Especificos

e Analizar la situacion del sector e identificar la aceptacion de la propuesta de
investigacion para la creacion de una empresa productora y comercializadora de Tamales y
Hayacas en la Ciudad de Villavicencio.

e Realizar un estudio de mercado que permita conocer el comportamiento del sector, la
competencia y la cadena de aprovisionamiento en la Ciudad de Villavicencio, identificando las
diferentes estrategias de mercadeo y canales distribucion a implementar, asi como la demanda,
precio de venta, y presentacion del producto.

e Determinar un Estudio Técnico que proporcione la informacion precisa sobre las
caracteristicas del producto, de los espacios de operacion y de la capacidad de produccion de la
planta.

e Elaborar un Estudio de perfil organizacional y legal que permita establecer la estructura
optima que requiere la empresa.

e Ejecutar un estudio financiero, a fin de establecer los costos y beneficios de ingresos
que permitan derivar la creacion y establecimiento de una empresa productora y

comercializadora de Tamales y Hayacas en la ciudad de Villavicencio/Meta.
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e Efectuar una evaluacion econdémica, social, financiera y ambiental a fin de establecer el
impacto que podrian derivarse de la creacion y puesta en marcha de la empresa en la ciudad de
Villavicencio.

¢ Realizar un analisis de riesgos determinando los factores que tendran mayor efecto en el

proyecto.

1.5 Justificacion e Impacto Central del Proyecto

Segun la encuesta mensual Manufacturera EMM (2016), " El tamal y la hayaca se
enmarcan dentro del sector Manufacturero en el cual hacen presencia también fuerte subsectores
como las bebidas, los alimentos, los textiles y los productos quimicos (Dane, 2016).

El sector de los Tamales y las hayacas a pesar de no contar con informacion especifica, en
cifras de ventas de tamales y hayacas, de acuerdo al articulo del periédico portafolio que indica
que las ventas de este producto ascienden a $ 26.000 mil millones de pesos con una produccion
cercana a los 50 millones de unidades; en almacenes EXITO se producen hasta 10.000 diarios de
las referencias méas grandes y 18.000 de la mini. Es decir, es una produccion que vale unos 70,7
millones de pesos diarios y 25.805 millones anuales, pues trabajan los 365 dias del afio. El
calculo parte de un precio al publico de 5.000 pesos para los grandes y 1.150 para los pequefios,
cifras no certificadas indican que el mercado seria de unos 50 millones de unidades anuales. De
estas, la mitad las distribuyen canales formales como los supermercados y fabricas, y el resto,
microempresas o famiempresas. En valor, el tamafio del mercado seria de unos 129.000 millones
de pesos anuales, segun un analista: (Portafolio, 2012)

De acuerdo a la investigacion realizada, debido a la insatisfaccion de los clientes,
consumidores del tamal y hayaca, se vio la necesidad de tecnificar una fabrica con implementos
modernos e industriales para asi mismo agregar productividad y resaltar mas el buen sabor y
calidad en el producto con una empresa confiable y formal, teniendo en cuenta que el tamal es
un producto que se comercializa en muchas regiones del pais, se puede resaltar el gran volumen
de comercializacidn, el gusto de los colombianos por la comida tipica y la importancia de otros
canales de distribucion como las microempresas o famiempresas; se puede referir que para el

caso de los tamales y las hayacas en la ciudad de Villavicencio la comercializacion de este
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producto se realiza a partir de negocios informales que normalmente realizan la produccién en
los hogares y precisando que en época decembrina se dispara la venta de este producto.

Actualmente, en los registros de la Camara de Comercio de Villavicencio se encontro que
hay 13 establecimientos comerciales registrados con matricula mercantil que se dedican a la
venta de tamales y hayacas, de las cuales hay dos que se encuentran activas como son Comidas
Tipicas del Llano y el Llano y sus Hayacas, mientras los otros once establecimientos estan
inactivos o se encuentran trabajando bajo la informalidad.

Lo anterior quiere decir que once (11) de los matriculados en la camara de comercio de
Villavicencio han cancelado sus negocios, sin embargo existen varias personas que se dedican a
hacer sus tamales y hayacas y venderlas pero que no se registran ante el ente encargado.

Ninguna empresa de Tamales y Hayacas en Villavicencio, no tiene registro, ni permiso
INVIMA.

Para esta investigacion al menos consultamos con los dos registros activos sobre su
actividad y se obtuvieron los siguientes datos: ninguna de las empresas realiza procesos de
produccion tecnificados, no tienen un mercado objetivo claro, venden al detal 6 sobre pedido.
Los precios oscilan para el tamal entre $4.000 y $5.000 y para la hayaca entre $2.500 y $3.000
en cuanto a la presentacion para el tamal oscila entre los 400 y 500 gramos Y la hayaca entre los
300 y 375 gramos.

Ahora bien, contemplando esta opcidn de solucion para la consecucién de ingresos, se
pretende con la elaboracion de este documento trazar un horizonte que nos permitira a los
emprendedores el poder analizar el mercado y planificar la estrategia mas conveniente dentro del
sinnimero de negocios y alternativas comerciales que se presentan; asi mismo, se requiere
recopilar toda la informacién indispensable para evaluar racionalmente el negocio y establecer
los parametros para ponerlo en marcha.

Cabe decir, que este estudio de costos y factibilidad financiera de la fabrica de produccion
y comercializacion de tamales y hayacas no es solo la creacién de un local mas, sino que quiere
ir mas alla de tener una sede en la capital del departamento del Meta, por lo que se requiere
incursionar en distintos segmentos de mercado con posibilidades exitosas de crecimiento y por

ello se toma la determinacion de presentar este proyecto a fuentes de financiamiento con el fin de
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gestionar recursos, buscando la formalizacion como empresa para generar mayores recursos y
oportunidades de empleo.

El modelo de negocio parte de una realidad familiar que ha generado el ingreso y el
sustento de las familias de los participantes que integran esta propuesta de investigacion que

usualmente se ha orientado desde el enfoque empresarial.

1.6 Antecedentes del Mercado

Segun Euromonitor International (EMI), las cifras del gasto de los colombianos en
servicios alimenticios aiin son pequefias comparadas con los niveles de gasto de economias
similares a la colombiana. Por esta razdn, se espera que la tendencia de crecimiento que ha
mostrado el sector de servicios alimenticios continGe para los proximos afios y que el segmento
de la comida répida crezca en un 40% con respecto a la cifra mas reciente que se tiene (2013):
3,5 billones aproximadamente. (Estos datos se podran apreciar con mayor claridad en el analisis
del sector). De acuerdo con datos aportados por esta compafiia, este mercado paso de algo mas
de 2,4 billones en 2009 a 3,5 billones en 2013, alcanzando un crecimiento de mas del 45%.
(tiempo, 2016).

En material local, un dato interesante y que exalta la importancia del desarrollo de nuevas
empresas en el sector gastronomico villavicense, es el gasto per capita de la ciudad en comidas
fuera del hogar; con base en el Informe Ejecutivo de la Industria de la Hospitalidad 2013
(Revista La Barra), este rubro alcanzo los $82.330 pesos mensuales, siendo el segundo mas alto
del pais para el afio 2012, después de Cali. Ahora bien, de acuerdo con la misma publicacion,
Villavicencio representaba el 1,9% del gasto total del pais, que para ese mismo afio habria sido
de 24 billones de pesos. De esta cifra, alrededor del 13% fue para comidas rapidas. Es decir,
unos 3,1 billones. Por lo que de esta suma los villavicenses habrian participado ese afio con algo
mas de 60 mil millones. (Barra, 2013)

Adicional al tamafio del mercado de la comida rapida a nivel local, otro factor que justifica
la realizacion de este proyecto es que Villavicencio cuenta con un potencial enorme para el
desarrollo de proyectos productivos ya que la regién ha registrado un crecimiento desbordado en
la Gltima década, alcanzando incluso tasas por encima del ritmo al que avanza el PIB total del

pais. De acuerdo con un informe de desarrollo , que analiza la evolucion del PIB departamental,
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durante el periodo 2000-2011 se encontré que el departamento del Meta, con un crecimiento
promedio anual del 11,5%, fue el que presenté mayor dinamismo en su crecimiento econémico,
superando el promedio de la economia nacional que fue del 4,3% anual para el mismo periodo.
Sin duda, gran parte de esta bonanza encontr6 asiento en Villavicencio por ser la capital del
departamento y la ciudad mas grande en la regién de la Orinoquia.

Sin embargo, no es un secreto que las cifras mencionadas fueron en buena medida el
resultado del fuerte jalonamiento de la actividad petrolera del departamento. Por lo cual se sabe
de antemano que la reciente crisis internacional del precio del petréleo puede afectar
notablemente tanto al departamento del Meta como a su capital, Villavicencio. No obstante, el
escenario actual debe asumirse como una oportunidad para invertir en proyectos que dinamicen
otros sectores de la economia y aporten para crear un entorno de clusteres productivos por fuera
del campo de la explotacion de hidrocarburos.

Un buen termdmetro de las economias es la inversion en infraestructura, y a pesar de la
afectacion reciente que supone el nuevo escenario macroeconémico, parece que Villavicencio
sigue siendo uno de los mercados mas atractivos de Colombia para los constructores: el
crecimiento de la infraestructura en materia comercial y de vivienda en la ciudad es bastante
alentador. Segin Camacol, las estadisticas de licenciamiento de construccion en la ciudad
muestran un crecimiento de 18% en el nimero de unidades de vivienda, mientras que las
licencias para el comercio se multiplicaron por seis, todo esto en el Gltimo afio que cerrd en enero
de 2015.

Esta dinamica de crecimiento de la infraestructura comercial en la ciudad seguramente esta
ligada a la vocacion turistica de la region; segun el Instituto de Turismo del Meta, en 2013 el
promedio de ingreso de turistas a la capital del departamento fue de 460.305 personas, cifra que
aumento en un 11,6% respecto al nimero reportado en 2012. Este no es un dato menor si se tiene
en cuenta que la poblacion de la ciudad es de 484.471 habitantes, por lo que se puede afirmar que
por cuenta del turismo casi se duplica la cantidad de personas en la ciudad. Esta situacion sin
duda demanda un crecimiento de la oferta comercial y de servicios asociados al cluster de

turismo como lo es la industria gastrondémica.
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2. Marco Referencial Y Antecedentes

2.1 Marco Teorico

La creacién de una empresa productora y comercializadora de tamales y hayacas es el tema
principal de esta propuesta y para su entendimiento y comprension, se ubicara en un contexto
tedrico-general, que permita estudiar y determinar su viabilidad respaldado en las teorias del
consumidor, las cinco fuerzas de Michael Porter, psicologia individual de Alfred Adler, y
ERC de Clayton Alderfer. (Empresas, 2014).

Los recientes cambios que ha sufrido la economia en los contextos de la globalizacion,
han hecho necesario innovar a nivel empresarial, conociendo el mercado y las variables que
ocasionan los cambios en el ciclo econémico, que caracteriza y rige a la economia de mercado.

La teoria plantea que “el consumidor es el que rige al mercado y obliga a ser competitivo,
de tal manera que no se da lugar al monopolio” dando como resultado la conducta del
consumidor, (Orozco, 2013) implicando en tres fases:

e La preferencia del consumidor: razones de gustos y preferencias motivadas por la
multiplicidad de bienes y servicios ofertados por el mercado.

e Las restricciones presupuestarias: se refiere al ingreso obtenido por los hogares con el
fin de gastar en la satisfaccion de sus necesidades.

e Lacombinacion entre preferencia y restriccion presupuestaria: que productos comprar
con la capacidad econémica, pero de igual forma que satisfaga completamente mis necesidades.

A continuacion se enuncia unos supuestos sobre la teoria del consumo:

La naturaleza de los bienes: Los bienes y servicios consumidos por la unidad familiar se
requieren para suplir necesidades de subsistencia, todo por el objetivo de mejorar calidad de vida
de los individuos que conforman el ndcleo familiar.

Informacion completa: El consumidor tiene una informacion total acerca de todo lo que se
relacione con sus decisiones de consumo.

Teoria de la preferencia del consumidor: una unidad consumidora, ya sea individuo o
familia, obtiene satisfaccion o utilidad de los servicios facilitados por los bienes consumidos en
un tiempo determinado. En este periodo considerado, el individuo consumira una gran diversidad

de bienes distintos, y nos referimos a este monto de bienes distintos como un conjunto de bienes.
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Para tal fin, supondremos que cada unidad consumidora puede hacer comparaciones entre
conjuntos alternativos de bienes que satisfagan las condiciones, a través de las leyes de la
preferencia” (Orozco, 2013).

Estos supuestos, reflejan claramente que el consumidor dia a dia, adquiere mas
informacion de todos los productos que se ofertan en el mercado y que gracias a la globalizacion
de la informacion ya cuenta con la capacidad de hacer comparaciones entre diferentes opciones,
para determinar cual es el producto idoneo para satisfacer su necesidad.

La teoria de psicologia individual, propuesta por Alfred Adler, relaciona aspectos del
individuo, que en su desarrollo personal son de vital importancia, tales como superacion y
crecimiento personal constantes, ademés del auto-cuidado. El autocuidado enmarca aspectos
personales del individuo y el estudio del “error cometido” en todo estilo de vida; logrando
identificar a través del estudio realizado anteriormente a la formulacion de este proyecto, que las
personas se preocupan en gran medida por su alimentacion y los componentes de ella y adicional
a esto, que a través de las nuevas tecnologias de la informacion, los individuos (consumidores)
estan al tanto de las cosas que les hacen bien y la comida que es tendencia en las nuevas olas de
autocuidado y comida sana.

La teoria ERC, propuesta por Clayton Alderfer: “Hay tres grupos de necesidades primarias:
existencia, relaciones y crecimiento; de alli el nombre de teoria ERC. El grupo de la existencia se
ocupa de satisfacer nuestros requerimientos basicos de la existencia material. Incluye los
renglones que Maslow considera necesidades fisioldgicas y de seguridad. El segundo grupo de
necesidades es el de las relaciones: la necesidad que tenemos de mantener relaciones
interpersonales importantes. Estos deseos sociales y de status exigen la interaccion con otras
personas, si es que han de quedar satisfechos, y coinciden con la necesidad social de Maslow y el
componente externo de clasificacion de la estima. Por ultimo, Alderfer incluye las necesidades
de crecimiento; un deseo intrinseco de desarrollo personal. Estas necesidades incluyen el
componente intrinseco de la categoria de estima de Maslow y las caracteristicas incluidas en la
autorrealizacion”.

La Teoria de Las Cinco Fuerzas de Michael Porter, nos ayudara a explicar, entender y
enmarcar nuestro mercado objetivo, sus variables y los retos a resolver que eventualmente se

puedan presentar.
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La Teoria de Las Cinco Fuerzas de Michael Porter, es un modelo de analisis complejo de la
competencia empresarial en un mercado. Tomando en cuenta lo anterior, “El modelo de las
Cinco Fuerzas de Porter propone un marco de reflexion estratégica sistematica para determinar la
rentabilidad de un sector en especifico, normalmente con el fin de evaluar el valor y la
proyeccion futura de empresas o unidades de negocio que operan en dicho sector. Cada modelo
es estructurado bajo la eficacia y eficiencia de las cinco fuerzas” (Mufioz, P. & Sepulveda, M.
2012). (Empresas, 2014).

De acuerdo a los supuestos propuestos en la Teoria de Michael Porter, se enuncia la
existencia de cinco fuerzas que se conjugan entre si para determinar las diferentes variables
competitivas y de mercado que existen o deben existir dentro de un sector de la economia.

Puesto que Porter (1973), dice que toda empresa debe fundamentarse en una gerencia
estratégica y que esta a su vez debe dar espacio a métodos que puedan aplicarse en la
construccion de ventajas competitivas que permitan resaltar entre las organizaciones y la
creacion de una Gerencia Estratégica que direccione de la mejor manera todos los esfuerzosy
recursos para perdurar y sostener la empresa en el mercado. La correcta aplicaciony
entendimiento de las teorias propuestas contribuirdn con un buen desarrollo del proyecto y
aportaran las bases necesarias para su fundamentacion y brindaran solidez en la construccion,
generacion y planteamiento de herramientas que propendan por un excelente funcionamiento de

la parte tedrica en la aplicacion real al proyecto.

2.2 Marco Conceptual

2.2.1 Consumidor.
La persona, natural o juridica, que contrate la adquisicion, utilizacién o disfrute de un bien

0 la prestacion de un servicio determinado, para la satisfaccion de una o méas necesidades.

2.2.2 Costos Directos.
Costos identificados claramente con una actividad, un nivel de organizacional o un
producto. Estrategia: Arte de dirigir operaciones. Manera de actuar ante una determinada

situacion.
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2.2.3 Establecimiento de comercio

Es el conjunto de bienes organizados por el empresario para realizar los fines de la
empresa. Una misma persona natural o juridica podré tener varios establecimientos de comercio,
estos podran pertenecer a uno o varios propietarios, y destinarse al desarrollo de diversas

actividades comerciales.

2.2.4 Estrategias
Son disposiciones generalizadas que establecen los lineamientos generales de la

planeacion, sirviendo de base a los demas planes (tacticos y operativos).

2.2.5 Mercado Meta

Segmentos del mercado seleccionado por la empresa para ofrecer sus productos o
servicios. Grupo de compradores potenciales a los cuales la empresa espera cumplir sus
necesidades.

2.2.6 Mercado Potencial
Grupo de consumidores que se estima han mostrado un nivel de interés en un producto o

servicio.

2.2.7 Potencial del Mercado
Volumen total (fisica 0 monetario) de compras estimado para un grupo definido de clientes
en una area geogréfica claramente delimitada, durante un tiempo establecido, en un mercado

especifico y condiciones especificas.

2.2.8 Prondstico de Ventas
Es el nivel de ventas que espera alcanzar una empresa, segun el analisis de su capacidades

y debilidades, y con base en el programa de mercadotecnia.

2.2.9 Ventaja Competitiva
Ventaja sobre los competidores ganada para ofrecer a los consumidores un mayor valor, ya

sea a traves de menores precios, mejor servicio o mayores beneficios.
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2.3 Marco Legal

2.3.1 Ley 29 de 1990
Por medio de la cual se dictan las disposiciones para el fomento de la investigacion

cientifica y el desarrollo tecnoldgico. (Colciencias, 1990)

2.3.2 Decreto 393 de 1991
Se dictan normas sobre asociacion para actividades cientificas y tecnolégicas, proyectos de
investigacion y creacion de tecnologia. (Colciencias, Decreto 393 de 1991, 1991)

2.3.3 Decreto 585 de 1991

Crea el Consejo Nacional de Ciencia y tecnologia, se reorganiza el Instituto Colombiano
para el Desarrollo de la Ciencia y la Tecnologia (Colciencias) y se dictan otras disposiciones.
(Colciencias, DECRETO 585 DE 1991 , 1991)

2.3.4 Ley 550 de 1999

Se promueve Y reactiva la gestion empresarial. Reestructuracion de los entes territoriales
para asegurar la funcion social de las empresas y lograr el desarrollo econémico de las regiones.
Se promociona el desarrollo de la Micro, pequefia y mediana empresa y por ello se conocié como
laley MY PYMES. (sociedades, 1999)

2.3.5 Ley 789 de 2002
Se dicta norma para apoyar el empleo y ampliar la proteccion social, modificando los
articulos del codigo sustantivo del trabajo. (ART 40). (oficial, 2002)

2.3.6 Ley 905 de 2004
Se modifica la ley 590 de 2000 sobre promociédn del desarrollo de la Micro, pequefia y
mediana empresa colombiana. (Colciencias, LEY 905 DE 2004 , 2014)

2.3.7 Ley 1014 de 2006

Fomento a la cultura del emprendimiento empresarial en Colombia. EI Ministerio de
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industria, comercio y Turismo, cuenta con el Viceministerio de desarrollo empresarial el
cual tiene la mision de consolidar una cultura del emprendimiento en el Pais y crear redes de
instituciones en torno a esta prioridad del Gobierno Nacional. (Mineducacion, 2006)

El objetivo es que esta futura empresa es constituirse como una sociedad por acciones
Simplificadas S.A.S, la cual esta regulada bajo la ley 1258 del 2008 y establece que todos los
procesos de contratacidn y operacion se implementaran segun las normas legales.

En cuanto al control constitutivo y sus reformas las camaras de comercio seran las
instituciones encargadas de verificar las acciones constitutivas las cuales estdn contempladas en
los articulos 98 y 104 del codigo de comercio, que la organizacion de la sociedad sera ejercida
por la asamblea o el accionista Unico y que la administracion estara a cargo del representante
legal segln lo contempla el articulo 420 del cédigo de comercio. (oficial, Decreto 410 de 1971,
1971).

La empresa se constituira mediante documento privado presentado personalmente por el
representante legal ante la Camara de Comercio de Villavicencio y debe cumplir con la Escritura
Publica de Constitucion de la Empresa ante la Notaria publica, para obtener la matricula Registro
Mercantil y los consiguientes requisitos formales para la obtencidn del RUT; asi mismo se
llevara Contabilidad regular bajo NIIF segun lo indica el proceso de Convergencia.

Una vez abierto al pablico, el propietario o representante legal del establecimiento podra
solicitar visita higiénico sanitaria a la oficina de atencién al medio ambiente del hospital publico
de la red adscrita a la Secretaria Distrital de Salud y que tenga jurisdiccion sobre la localidad,

con el fin de otorgarle el concepto sanitario respectivo.
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3. Metodologia

3.1 Tipo de Investigacion

La siguiente propuesta de investigacion para disefiar y poner en marcha una empresa
productora y comercializadora de Tamales y hayacas en la Ciudad de Villavicencio se llevara a
cabo mediante técnicas de investigacion simbiotica que involucra actividades exploratorias y
descriptivas que buscaran disefiar estudios y analisis que suministren la informacién necesaria
para determinar la viabilidad, factibilidad y rentabilidad para el montaje de una organizacion
encargada la produccion y comercializacion de dicho producto. Bajo este precepto consideramos
explicar en qué consiste cada una de las técnicas de investigacion que se van a utilizar en la
formulacion de esta propuesta de investigacion:

e La Investigacion exploratoria intenta dar explicacion al problema, mediante la
identificaciéon de antecedentes cuantificables y temas y tépicos que buscaran la
informacion respecto a negocios informales en el sector de la tamaleria en la ciudad de
Villavicencio, recogiendo datos de la oferta, precios y preferencias en el consumo que
contribuirdn a documentar las experiencias Yy los estudios abordados sobre la
problematica a investigar.

e Lainvestigacion descriptiva genera informacion que enmarca los fendmenos del
mercado encontrando necesidades insatisfechas que crecen en el consumo que de una u
otra manera describe las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la
descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas.

Para la investigacion se utilizara la técnica del muestreo aleatorio simple o0 muestreo
aleatorio, en el cual se da igual oportunidad de seleccién a cada elemento o a la muestra dentro

de la poblacion.

3.2 Enfoque

En esta investigacion es de tipo cuantitativo, ya que se busca ser objetivos y consecuentes

al disefiar un plan de negocios.
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3.3 Unidad de Muestreo

La Unidad de muestre que se va a utilizar en este proyecto de investigacion es la aleatorio
simple o0 muestreo aleatorio, en el cual se da igual oportunidad de seleccién a cada elemento o0 a
la muestra dentro de la poblacién.

La informacion se obtendra a través de encuestas y entrevistas, permitiéndonos identificar
la aceptacion del producto, teniendo en cuenta que las variables que deseamos conocer deben ser
resueltas a través de las herramientas ya propuestas.

En el desarrollo metodoldgico de nuestro proyecto tenemos como primer objetivo, el
desarrollo de un estudio de mercados que es basicamente una “iniciativa empresarial con el fin
de hacerse una viabilidad comercial de una actividad economica” (Salazar 2013).

Una vez finalizado nuestro estudio de mercado, damos paso al desarrollo de un estudio
técnico que “Consiste en resolver las preguntas referente a donde, cudndo, cuanto, cémo y con
qué producir lo que se desea, por lo que el aspecto técnico operativo de un proyecto comprende
todo aquello que tenga relacion con el funcionamiento y la operatividad del propio
proyecto”(Baca,2001), y que nos permita determinar la ubicacion adecuada y el tamano de las
instalaciones de nuestra empresa para maximizar la rentabilidad del proyecto, considerando
factores internos y externos que sean relevantes, y a su vez nos genere una base para el calculo
financiero y un andlisis econdmico de nuestro proyecto. Cabe resaltar que nos apoyaremos en la
recopilacion de datos gubernamentales, tales como Camara de Comercio, el POT, entre otras.
(fianzas, 2010).

Haciendo uso de herramientas que guian la labor administrativa daremos paso al
desarrollo del estudio administrativo del proyecto, en el cual definiremos el rumbo y las acciones
a seguir para alcanzar las metas empresariales. La formulacion de una gerencia estratégica para
nuestra empresa es muy importante y por ello vamos a usar como base la aplicacion de la Teoria
de las Cinco Fuerzas de Michael Porter, puesto que es necesario definir a la empresa en un
sentido general y que a su vez este enfoque nos permita conceptualizar la estrategia de nuestra

empresa a través de la formulacion de diferentes interrogantes y que a su vez puedan ser
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contestados al hacer las respectivas definiciones de nuestra plataforma estratégica. (Empresas,
2014).

Con datos para la creacién, formulacion y desarrollo de la idea de negocio como empresa y
entendiendo que estos nos seran de gran utilidad, se da paso a conocer y apropiar los
requerimientos legales necesarios para la creacion de una empresa en la ciudad de
Villavicencio/Meta; toda actividad comercial que se quiera y se desarrolle formalmente, esta
controlada por unas entidades e instituciones que regulan y permiten su desarrollo dentro de un
entorno econdémico que ellas vigilan y controlan para que haya una armonia entre los diferentes
actores que componen este entorno. De acuerdo a lo que se ha evidenciado en el conocimiento
brindado por la Universidad, el gobierno ha hecho grandes avances en la simplificacion de
tramites y procesos para la creacién de empresa en el pais, y por supuesto Villavicencio
evidencia esto, por lo que La DIAN y La Camara de Comercio son las Gnicas entidades
implicadas en el proceso de creacion y formalizacion de una empresa; por tanto, se acudira a
estas entidades para que nos sea posible la formalizacion de la empresa y asi mismo conocer
legalmente de qué se debe hacer responsable una empresa y con qué ventajas y facilidades se
cuenta también.

Dando fin a los estudios respectivos en cuanto a formacién, informacion y constitucion de
la empresa, se debe llevar a cabo la ejecucidn de un estudio de impacto ambiental, puesto que
por la naturaleza del proyecto se hace necesario medir variables de tipo organico y éstas se ven
resueltas con la ejecucion de dicho estudio; de acuerdo a | ANLA (Autoridad Nacional de
Licencias Ambientales), “El estudio de impacto ambiental es el instrumento basico para la toma
de decisiones sobre los proyectos, obras o actividades que requieren licencia ambiental y se
exigira en todos los casos en que se requiera licencia ambiental de acuerdo con la ley y este
reglamento” (Anla, 2015).

En cuanto a la evaluacion econdmica se dice que: “La evaluacion constituye un balance de
las ventajas y desventajas de asignar al proyecto analizado los recursos asignados para su
realizacion” (Duarte, 2013). Esta evaluacion es definir el proyecto desde un punto de vista
econdmico,”... consiste en comparar los beneficios y los costos del proyecto con miras a
determinar si el cociente que expresa la relacion entre unos y otros presenta o no ventajas

mayores que las que se obtendrian con proyectos distintos igualmente viables” (Gerencie.com,
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2013),Los indicadores econdmicos que la evaluacion econémica y financiera nos va a permitir
estudiar y determinar son: liquidez, rentabilidad, riesgo econémico, tasa interna de retorno, entre
otras. (Gerencie.com, 2013).

El impacto social debe ser visto desde un enfoque que busca y propende el bien
comunitario y que como muchos otros proyectos, no necesariamente debe o tiene que estar
ligado al sector publico del pais y de la region.

La evaluacion social del proyecto hace referencia a un andlisis socio-econémico que va a
reflejar los beneficios sociales que generara el proyecto con respecto a las personas que haran

parte del mismo.
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4. Disefio y estudio de mercado para la produccion

4.1 Estudio de Mercado

Disefio de un estudio de mercado en donde se planteen en varios items la estrategias de
producto, de precios, estrategias de distribucidn, estrategias de servicio, estrategias de precio,
estrategias de comunicacion y promocion, un listado de clientes y un analisis de competencia que
se tendran en cuenta para la puesta en marcha de una empresa productora y comercializadora de
Tamales y Hayacas en la Ciudad de Villavicencio.

Para el desarrollo de este estudio de mercado se realizd una encuesta (Anexo 1), con el fin
de determinar las expectativas de consumo que pueden tener los Tamales y las Hayacas llaneras,
donde se aplicaron 100 encuestas que arrojaron los siguientes resultados:

En cuanto al numero de clientes se precisé que el 65% de la muestra la representan

hombres, mientras tan solo el 35% son mujeres.

Figura 1. Namero de Clientes (Ver anexo 1)

B Masculino M Femenimo

Fuente: Autoras
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En cuanto a la edad el resultado que arrojo la encuesta (Anexo 1) proyecto que el 28% de
la muestra son personas que oscilan en una edad entre los 21 y 25 afios, seguido con un 26% en

edades entre los 25 y los 35 afios.

Figura 2. Edad de los Clientes (Ver anexo 1)
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Fuente: Autoras
Algo de resaltar segun los datos obtenidos en la encuesta (Anexo 1) es que tan solo el 8%

de la muestra tomada de la poblacién son nifios entre los 2 y los 10 afios que muy poco les gusta

consumir el tamal o la hayaca como desayuno ligero.

Figura 3. Estrato Social (Ver anexo 1)
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En cuanto al grafico de estrato social se puede apreciar que el 70% de las personas

encuestadas son de estrato dos, tres y cuatro y es donde mayor se consume tamal y hayaca.

Figura 4. Formacién Educativa (Ver anexo 1)

Magister Primaria
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30%

ecnologica
19%

Fuente: Autoras

En cuanto al analisis de formacion educativa, el 30 de la muestra encuestada respondié que
tiene un nivel de escolaridad profesional, seguido de un 28% con formacién técnica profesional y
en menor formacion con tan solo un 4% de las personas tienen un nivel de formacion en
maestria.

En cuanto a las preferencias del consumo el 89% de la poblacion encuestada manifestd que
le gusta consumir el tamal y la hayaca como una producto que suples su necesidad de desayuno

los fines de semana, mientras un 11% afirmo no consumir los productos.
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Figura 5. Esta dispuesto a consumir Tamal y Hayaca (Ver anexo 1)

Mo

Fuente: Autoras

En cuanto el nimero de veces que consume los productos, el 50% manifestd que lo
compra entre 4 y 5 veces al mes, mientras que tan solo un 15% afirmo consumir los productos

mas de 5 veces al mes.

Figura 6. Cuantas veces consume los productos en el mes (Ver anexo 1)

masde 5
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Fuente: Autoras
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Teniendo en cuenta el sondeo realizado con los clientes, en la muestra de 100 personas, el
68% nos manifesto que estan dispuestos a pagar por un tamal tolimense un precio equivalente
entre los $5.500 y $6.000, asi mismo el 26% le aposto a pagar un precio entre los $4.500 y
$5.000 y tan solo el 6% manifesto pagar entre los $3.000 y los $4.000, las personas que
participaron en el sondeo que le apostaban a pagar un producto un poco mas costoso ya que este

contaba con buena carne y no solo masa como con otros productos.

Figura 7. Qué precio estaria Dispuesto usted a pagar por un tamal (Ver anexo 1)

De 5500 a

Fuente: Autoras

En cuanto al precio de la hayaca los consumidores en un 55% le aposto a pagar un precio
equivalente entre los $2.500 y $3.500 lo cual indica un producto bueno que cumpla con altos

estandares en la preparacion.
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Figura 8. Que Precio estaria dispuesto a pagar por una hayaca (Ver anexo 1)
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Fuente: Autoras

En cuanto a los conocimientos de empresas que vendan estos mismos productos 56% de
las personas manifestaron conocer entre 4 y 5 microempresas que se dediquen a vender este tipo
de productos, mientras un 28% manifestaron conocer mas de 6 modelos de negocio en la ciudad
de Villavicencio que vendan tamales y hayacas, y tan solo el 16% manifest6 conocer entre 1y 3

establecimientos de comercio de este tipo de actividad comercial.

Figura 9. Cuantas empresas que venden Tamales y hayacas tienen conocimiento (Ver anexo
1)
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Tabla 1.

Analisis Pest
Analisis Externo
Factores Fortalezas Debilidades
Normas al medio ambiente: Politicas | Temas impuestos: Pago de altos

Politico

ambientales sujetas al decreto 3075 de 1997
y resolucion 2605 del 2013 (Buenas
Préacticas de Manufactura BPM)

Estabilidad social: Generacién de empleo
de poblacion de alto nivel de vulnerabilidad.

impuestos

Proteccion a la  propiedad
intelectual: Reconocimiento de la
marca.

Legislaciéon laboral: Contratacién
de mano de obra local y pago de
seguridad social.

Econdmico

Ciclo economico: economia colombiana
con un crecimiento prolongado, y un
crecimiento acelerado en la ciudad de
Villavicencio.

Tasas de interés: Capacidad de créditos
empresariales con bajas tasas de interés con
entidades como Bancoldex, Impulsa
Colombia.

Tasas de crecimiento de la demanda;
aumento del consumo Tasa de empleo:
Generacion de empleo local

Confianza del consumidor: Expectativas
de consumo.

Impuestos: pago de impuestos,
disminucion de utilidades para la
empresa.

Social

Aspectos demograficos: Consumidor final
entre los 18 y 80 afios. (potencial clientes
corporativos)

Tendencias de empleo: Crecimiento
econémico en la zona y generacion de
empleo.

Estilos de vida: Consumo
establecimientos comerciales
Patronos de consumo:
consumo medio

Salud, educacion: Producto que no
contiene quimicos en su procesos de
produccion.

en

Producto de

Tecnoldgico

Automatizacion de procesos:
automatizacién de procesos de produccion.

la modernizacion
tecnoldgica: personal poco
capacitado en desarrollo
agroindustrial en la zona.

Incentivos a
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Tabla 2.

Andlisis de Porter

Factores

Descripcion

Factores

Estrategias

Descripcion

Rivalidad entre
Competidores

En el entorno competitivo de la
se concluye los siguientes
aspectos:

- Hay una demanda creciente
en el Departamento del Meta y
en Villavicencio

- Alta competencia en el

Como existe competencia en el
entorno local la empresa
pretende implementar como
estrategia comercial aumentar
los canales de publicidad como:
- Eventos de lanzamiento

-Articulacion y apoyo con la
Camara de Comercio de
Villavicencio para promocionar

En un mercado de competencia
imperfecta donde el grado de
rivalidad es alto, la empresa debe
realizar mayores esfuerzos para

mantener la posicion en el
mercado, y para conseguirlo
habrd que realizar batallas

publicitarias con la competencia
para diferenciar los productos,

Entrada de nuevos
competidores

mercado local, pero una |y dar a conocer los productos | competir en los precios de los

demanda creciente ofrecidos por la empresa. productos, realizar nuevos
-Participar en ferias, ruedas de | productos, mejorar el servicio a
negocio a nivel local, regional | los clientes, etc.
0 nacional.

Como barreras de entrada | Se proyecta implementar las | Como no existen barreras fuertes

identificadas por la empresa se
tiene:

- Hay experiencia en la
produccion y comercializacion

- Hay saturacién en el mercado,
pero al mismo tiempo una
demanda alta del producto.

- Se carece a nivel local de

siguientes estrategias de
posicionamiento y marca:
-Aumentar los canales de venta,
mediante la promocién por
redes sociales de la marca y de
los productos que ofrece la
empresa.

- Brindar garantia de los

que restrinja la entrada y salida de
empresas que se dediquen a la
misma actividad.

Ingreso de
productos sustitutos

canales de distribucién | productos en el mercado local,

adecuados mejorando las condiciones de
venta.

En el mercado existen | Se proyecta implementar las

productos sustitutos que son los
snack 'y otros productos
panificados.

siguientes estrategias:

-Aumentar los canales de venta,
mediante la promocién por redes
sociales de la marca y de los
productos que ofrece la empresa.

- Brindar garantia de los
productos en el mercado local,

mejorando las condiciones de
venta.

- Aumentar los canales de
publicidad.

En lo analizado la empresa
trabajara  con politicas de

Como estrategias se busca:
- Adquirir créditos con los

Hacer alianzas estratégicas o
verticales con proveedores con el

Poder de aprovisionamiento, y excelente | proveedores. fin de buscar  beneficios
Negociacién de cadena de abastecimiento a | -Realizar alianzas estratégicas | expresados en créditos y de
proveedores nivel local de las materias | con los proveedores que | reduccién de costos en materias
primas. permitan, por ejemplo, reducir | primas e insumos para la
los costos de ambas fabricacion de los productos.
La empresa busca tener como | Se proyecta aplicar las Los clientes estan definidos por la
poder de negociacion: siguientes estrategias: poblacion de Villavicencio entre
- Oferta variedad de productos | -Buscar una diferenciacion en los 2 y 80 afios.
Poder de los productos. o o _
Negociaci6n - Ofrecer mayores servicios de Los establecimientos comerciales
Clientes postventa. .
- Ofrecer mayores y mejores
garantias.

- Aumentar la comunicacion
con el cliente.
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4.2 Ficha Técnica

Productos a continuacién presentamos las caracteristicas técnicas como ficha técnica,

flujograma de proceso y estado de desarrollo de cada uno de los productos.

Tabla 3.
Ficha técnica de la Hayaca

Producto
Hallacas Llaneras
Presentaciones Hallaca 375 grms
Las hayacas llaneras son elaboradas en masa de harina de
Generalidades / maiz, con relleno de carnes de res, cerdo, pollo, cebolla,
Composicion hierbas; las cuales posteriormente son envueltas con hojas de

platano, amarrados con cordel de fique y hervidas en agua.
Organolépticas

Olor: Caracteristico a condimento fresco.
Color:  Externo. Verde opaco, hojas de platano.
Interno. Amarillo palido.
Textura: masa consistente blandita.
Tabla Nutricional Estandar

Caracteristicas

Humedad (9/100g) 70.6
Proteina (9/100g) 7.0
Grasa total (9/1009) 6.3
Fibra cruda (9/1009) 0.8
Carbohidratos (9/100g) 13.9
Calorias (Kcal/100g) 140.3
Forma de consumo Inmediato después de calentar
Requisitos de Producto perecedero mantener refrigerado, no congelado; ya
almacenamiento que puede perder su caracteristicas organolépticas.

Deben cumplir con lo establecido en el decreto 3075 del 23 de
diciembre de 1997 que reglamenta las condiciones basicas de
higiene en la elaboracion de alimentos, especificamente el
articulo 7 sobre buenas practicas de manufactura.

Requisitos especificos
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Vida util

Ocho (8) a quince (15) dias en condiciones éptimas de
refrigeracion, despues de calentarse debe ser de consumo
inmediato.

Tabla 4.
Ficha técnica del tamal

Producto

Tamales Tolimenses

Presentaciones

Tamales 400 Grms

Generalidades /
Composicion

El tamal que se ofrece a nuestros clientes esta compuestos de
masa de arroz, arveja amarilla, cerdo, pollo, zanahoria, papa
pastusa, huevos y condimentos; empacado en hoja de platano
y hojas de bijao, amarrado con pita. Completamente preparado
y armado listo para su consumo.

Caracteristicas

Organolépticas
Olor: Caracteristico a condimento fresco.
Color:  Externo. Verde opaco, hojas de platano.
Interno. Amarillo pélido.
Textura: masa consistente blandita.

Tabla Nutricional Estandar

Humedad (9/100g) 70.6
Proteina (9/100g) 7.0
Grasa total (9/1009) 6.3
Fibra Cruda (9/1009) 0.8
Carbohidratos (9/100g) 13.9
Calorias (Kcal/100g) 140.3

Forma de consumo

Inmediato después de calentar

Requisitos de
almacenamiento

Producto perecedero mantener refrigerado, no congelado; ya
que puede perder su caracteristicas organolépticas.

Requisitos especificos

Deben cumplir con lo establecido en el decreto 3075 del 23 de
diciembre de 1997 que reglamenta las condiciones basicas de
higiene en la elaboracion de alimentos, especificamente el
articulo 7 sobre buenas practicas de manufactura.

Vida util

Ocho (8) a quince (15) dias en condiciones dptimas de
refrigeracion, después de calentarse debe ser de consumo
inmediato.
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4.3 Flujograma de proceso

Para el proceso de produccion de tamales y hayacas se realizan las siguientes actividades:

Compra de Materias Primas. Se realiza la compra de materias primas necesarias para la
produccion, dentro de los insumos estan: carnes, cebolla, pollo, huevos, zanahoria, arroz, papa,
arveja, alifios, hojas de platano, hojas de bijao, aceite, sal. (2h)

Alistamiento e inspeccion de materias primas. Se limpian y se escogen los insumos de
acuerdo a las BPM (uso de guantes, tapabocas, gorro, delantal), y calidad. (1 h).

Limpieza de hojas. Se realiza la limpieza con pafio humedecido con agua y posteriormente
se soasan con el fin de matar los gérmenes que puedan tener y llegar afectar el consumo humano
(1h).

Preparacion de la masa hayacas. ElI maiz utilizado para la preparacion de la masa en un
maiz porva el cual se compra por bultos desgranado, se deposita en una olla y se airea o se agita
esto con el fin de poder realizar una adecuada limpieza del grano eliminando excesos de pelusas;
después de esta actividad se agrega agua y se deja en las vispera (un dia antes de hacer el
producto), al dia siguiente se muele el maiz finamente y se pasa a colar sacando el extracto de
maiz y posteriormente se lleva a coccion en la marmita por un periodo de 3 horas, el uso de la
marmita permite obtener un producto con mayor calidad de mezclando y disminuye el tiempo de
estar mezclando la masa artesanalmente evitando posibles quemaduras y calor que recoge la
persona.

A diferencia de las hallacas que tradicionalmente las hacen con harina precocida de marcas
comerciales y las cuales contienen quimicos, nuestra masa es preparada con maiz porva la cual
conserva los sabores tradicionales de su origen, ademas proporciona una calidad, frescura,
textura y sabor totalmente diferente a las preparadas con harina precocida resaltando que es un
producto natural que proporciona beneficios para la salud.

Preparacion de la masa para tamales. El arroz utilizado para la preparacion de la masa es
un arroz blanco (Oryza sativa) apto para consumir, se deposita en una olla y se lava se escurre
esto con el fin de poder realizar una adecuada limpieza del grano, posteriormente en una olla se
tiene agua hirviendo con los condimentos y la arveja amarilla, con la medida exacta y se adiciona
el arroz ya limpio se deja hervir durante 15 minutos agregando aceite y revolviendo

pausadamente se retira de la olla y se pasa a otro recipiente para dejar enfriar.
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Reposo de la masa. Se deja enfriar la masa en la marmita por un periodo aproximado de
una hora, para después poder usarla gradualmente las cantidades a trabajar.

Coccion de carnes. Las carnes (pechuga de pollo, cerdo, carne res) se cocinan en piezas
enteras con finas hierbas (laurel, tomillo) cebolla larga y cebolla cabezona. Se cocinan por un
periodo de 45 minutos esto con el fin de que las carnes no pierdan sus jugos naturales y
nutrientes.

Reposo de carnes. Las piezas de carnes (pechuga de pollo, cerdo, carne res), se dejan
enfriar por 15 minutos en bowls u ollas.

Corte de carnes. Se realiza con la maquina cubeteadora la cual arroja cortes de carne en
Brunoise (cubos o dados), aproximadamente este proceso dura 30 minutos; el uso de esta
maquina optimiza en ciento por ciento del tiempo utilizado para este proceso.

Picada de verduras. Esta actividad se realiza artesanalmente, consta de picar finamente la
cebolla larga, cebolla cabezona, pimenton y cilantron, insumos necesarios para el relleno de la
hallaca, proporcionan sabor y calidad al producto, este proceso dura aproximadamente 45
minutos.

Guiso de carnes. De forma individual cada una de las carnes (pechuga de pollo, cerdo, res),
se mezclan separadamente con una porcion en gramaje de las verduras picadas, con el fin de
identificar los costos por gramos; esta mezcla se sofrie con el fin de obtener el guiso. En esta
actividad se tarda aproximadamente 1 hora.

Armado, empaque y amarre de producto. Se toma una hoja la cual tienen un tamafio de
30x30 cms, se coloca una porcion de masa de acuerdo a la presentacion del producto, encima de
la hoja posteriormente se agrega cada una de las carnes con su guiso, se envuelve y se realiza una
segunda envoltura con otra hoja de platano con las mismas dimensiones y se asegura la hallaca
con una faja (hoja de platano) con un ancho de aproximadamente 7 cms para evitar la
penetracion de agua en el producto; se procede amarrar el producto con el cordel de fique
guardando la presentacion tradicional de la hallaca llanera, el amarre también evita que el agua
entre a la hallaca. Esta actividad se realiza aproximadamente en hora y media.

Coccion del tamal y la hayaca. Se colocan dentro de la marmita y se realiza la coccion por
un periodo de 30 minutos para la hayaca y 60 minutos para el tamal.

Vaciado de marmita. Se sacan las hallacas de la marmita y se colocan en la mesa de trabajo

con el fin de que se reposen esto por un periodo de 1 hora.
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Despacho del producto. Una vez reposadas las hallacas se depositan en las neveras
portéatiles para su comercializacién inmediata.

Cadena frio. Cuando las hallacas estan frias se refrigeran a 4°C, esto con el fin de
garantizar la vida util de producto el cual se conserva hasta 45 dias en cadena de frio debido a las
propiedades de la masa ya que no tiene quimicos ni aditivos que puedan alterar su contenido

natural.

Figura 10. Diagrama de Flujo

ELEMENTOS SIMBOLO
1. O- Operacion O
2. M - Movimiento )
3. 1 - Inspeccion D)
4. E- Espera L]
5. A - Almacenamiento \/
TAMAL Y LA HAYACA TRADICIONALES PRODUCCION DE 167
UNIDADES
TIEMP
ACTIVIDAD omin | O | L= V| D
Compra de materias primas 2.h
Q\\\\
Alistamiento de materias primas 1h D
Limpieza de hojas 1h (P—/‘
Preparacion de masa 1lh Q
Reposo de masa 0.5 h ?
Coccion de carnes 0.75h [‘l]
Reposo de carnes 0.25h }j
Corte de carnes 0.5 h Cj
Picado de verduras 0.75h ?
|
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Guiso de carnes 1lh

Armado, empaque y amarre de | 15h
producto

Coccién de la hallaca en marmita 0.5h

Vaciado de marmita 1lh

](}—U —O010

Almacenamiento \v

Fuente: Las autoras.

Para realizar la adecuacion de la planta de produccidn se tiene en cuenta la Resolucién
2674 de 2013, Complemento y aclaracion de la 3075 de 2009; la cual reglamenta las condiciones
basicas de higiene en la elaboracién de alimentos, especificamente el articulo 7 sobre Buenas
Practicas de Manufactura: son los principios basicos y practicos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos que se fabriquen en

condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

4.4 Localizacion

La planta de produccion estara ubicada en el barrio ciudad salitre de la ciudad de
Villavicencio, cuenta con concepto positivo de uso del suelo, sus alrededores son pavimentadas,
lo cual facilita el mantenimiento sanitario evitando contaminacion para el alimento. Este barrio
no tiene riesgo de contaminacion para el alimento y por tanto tampoco pone en riesgo a la salud
de la comunidad. Como parte de las politicas de salubridad todos los dias se limpiara su

alrededor para mantenerlo limpio, libre de basura y aguas residuales.

4.5 Infraestructura

o Se separarén las areas teniendo en cuenta tamafios adecuados y una secuencia logica
desde la recepcidn del insumo hasta el despacho del producto final, para evitar

contaminaciones cruzadas y facilitar la movilidad del personal.
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Lo pisos no tendran ranuras en donde se puedan generar microorganismos, ni desniveles
que causen estancamiento de agua y limiten el desagle rapido y seguro; también seran
antideslizantes para evitar posibles accidentes laborales. Los pisos seran cubiertos con
pintura epoxica.

o Las paredes son cubiertas con pintura epoxica, con lo cual quedaran impermeables lisas y
permite la limpieza y la desinfeccién permanente.

o La pintura es de color blanco y los bombillos utilizados seran de luz blanca, lo que
permitird una mayor visibilidad sobre algun agente patdégeno que ponga en peligro la salud
humana.

o Se instalara cielo raso en PVC, lo cual permite mayor higiene y facil limpieza tanto en el
exterior como en el interior del mismo, esta limpieza se realizara periédicamente para evitar
la acumulacion de polvo y agentes que atente contra la salud humana.

. Se instalaran en todos los desaglies de las maquinas trampas de grasas y solidos para
disminuir el impacto negativo de la contaminacion y evitar la contaminacion del producto
final.

o Dentro de la planta se contara con las tres zonas seguras: servicio de aseo en los cuales
nos permite guardar y mantener los elementos de aseo, zona de basuras armandola de
acuerdo a la reglamentacion legal vigente y las zonas de servicios publicas o bafios para
nuestros empleados.

o Los bafios estardn separados entre mujeres y hombres y contara con toallas desechables

de secado y jabdn liquido. También se contara con vestieres.

Angulos entre paredes y pisos, seran de forma curva en pvc.

4.6 Sefalizacién

. Se dispondra de protocolo de evacuacion, debidamente sefializada dentro de la planta de
produccion.
. Se dispondra de protocolo de sefializacion de cada espacio de la planta: bodega, marmita,

bafos, basuras, empacado, entre otras.

. En el area de bafios y produccion se sefializara con: “lavese las manos continuamente”
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4.7 Maquinaria/Equipo y Herramienta.

o Mesas. Todas las mesas seran en acero inoxidable
o Maquinas. Todas las maquinas seran en acero inoxidable
o Utensilios. Todos los utensilios seran en acero inoxidable y polipropileno.

4.8 Control de plagas

o Se realizara diariamente control de roedores y otros insectos con los mecanismos

permitidos, como trampas con pegantes.

4.9 Disposicion de basuras

o Liquidos. Se instalaran trampas de grasas y residuos en los desagles de las maquinas,
para evitar la contaminacién al medio ambiente.

. Sélidos inorganicos. Seran removidos frecuentemente del area de produccion, para evitar
desordenes y mal aspecto al cuidado de la planta.

o Sélidos organicos. Se almacenaran en la nevera con la que contamos como unidad
productiva para evitar la generacidon de malos olores, el refugio y alimento de animales y

otras plagas.

4.10 Mano de Obra Operativa

. Para la contratacion de la mano de obra operativa se les exigira mantener actualizado el
certificado de manipulacion de alimentos emitido por la secretaria de salud.

. En la contratacion de la persona se le realizaran los examenes de rutina para que pueda
manipular alimentos.

o En la contratacién de la persona se le capacitara sobre la forma de portar todos los
implementos necesarios tales como: cabello bien recogido con mayas puestas en la cabeza,

tapabocas y guantes.

47



o La dotacion que se le entregara a las operarias seran trajes enterizos con cierre en
cremallera y de color blanco, sin bolsillo en la parte de arriba de la cintura, con calzado
cubierto y antideslizante.

. Se realizara una capacitacion cada tres meses que incentiven las normas higiénicas y la
importancia de informar su estado de salud para manipular los alimentos.

o Se prohibira el ingreso del personal en caso de presentar heridas abierta e infectada,
virosis respiratorias 6 cualquier otra enfermedad que ponga el riesgo los productos y por ende

la salud humana.

4.11 Protocolo en el proceso de produccion

El agua que se utilizara dentro del proceso de produccion sera potable de acuerdo a las
normas vigentes del ministerio de salud.
o La mano de obra operativa permanentemente se realizard lavado de manos aunque tenga

los guantes puestos con jabon liquido.

o En caso de devolucidn de un producto por causa de vencimiento se debe desechar de
inmediato.
o Los primeros lotes de un pedido se mantendran en refrigeracion a 4 grados bajo cero para

evitar la proliferacion de bacterias sin cortar la cadena de enfriamiento hasta tener se destino

final

4.12 Distribucion

o El producto se empacara en la nevera portatil dentro de la planta la nevera nuevamente
debe volver a la planta para ser desinfectada y poder volver a ser usada.

. Se garantiza la cadena de frio para su adecuada conservacion hasta el destino final.

A continuacion se adjunta diagrama de distribucion de planta:
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Figura 11. Disefio Planta de Produccion

q |
2
2
: l
=
3 -
s 23 - |
- - -f - —
4 | 3. ) "]
3w
3

o
PREPNAOON
\J

£
.

-
|
L

pe

)
¥
1
3

AINTSENID 5

=

~11.07

Lo eem

VR NDA

ALMALEN |
NATERA L
PRNA D .
™~
\

—

VENTAS

T $Canned by CamScanner

Fuente: Las autoras

49



5. Estudio Financiero y Operativo

Para establecer una estrategia de precios en el mercado de forma acertada se realizo un

estudio de precios y de costos y se obtuvieron los siguientes resultados.

Tabla 5.
Estudio de precios y costos. (Ver anexo 3y 5)

Mok stosyGastos
Precio Por Producto

Precig Hayacas de 375 gramos 5 [ unid. 3.000 3.500 4.000 4.500 4.500

Precio Tamal de 400 gramos 5[ unid. 4.000 4500 5.000 5500 5500
............................................

Unidades Hayacas de 375 gramos unid. 18488 26434 28 620 31.004 33578

Unidades Tamal dz 400 gramos unid. 0.471 9.252 10.020 10.652 11.752
............................................

Precio Promedio 5 32593 37593 42593 47593 4.759.3

Ventas unid. 24 958 35,686 38.648 41.856 45.330

Ventas 5 B1.345.184 & 134154118 ¢ 164612975 © 199.203796 : 215.737.613

Fuente: Fonade

Tabla 6.

Costos de produccidn proyectados a 5 afios (Ver anexo 6y 7)
Un. = Aiod | Afel1 | Ao

Costos Unitarios Materia Prima

Costo Materia Prima Hayacas de 375 gramos 5/ unid. 1213 1.261 1.312 1.364 1419
Costo Materia Prima Tamal de 400 gramos 5/ unid. 1722 1.791 1.863 1.937 2015
Costo Mano de Obra Hayacas de 375 gramos 5/ unid. 1yl 693 659 627 596

Costo Mano de Obra Tamal de 400 aramos 5/ unid. 1Al 693 659 627 596

Materia Prima (Costo Promedia) 5/ unid. 13447 1.398.5 1.454 4 15126 1.573.1
Mano de Obra (Costo Promedio) 5/ unid. .5 693.0 649, 1 626,68 596,1
Materia Prima y M.0. 5/ unid. 2.066,2 20915 21135 21394 21693

Fuente: Fonade

Los resultados obtenidos en la evaluacion financiera muestra una proyeccién de precios y
costos para los 5 afios del proyecto donde se establece una utilidad promedio anual en cada
producto por unidad para el primer afio de $1.434, para el segundo de $1.909, para el tercero,

cuarto y quinto afio de $2.387, $2.861 y $2.831 respectivamente.
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Se toma la determinacion de trabajar con un precio para el primer afio de $3.500
promedio por cada producto (Tamal y Hayaca), siendo un precio asequible a los consumidores
en el mercado.

El precio que se ofrece estan acorde a los precios de la competencia, se busca en el
mediano plazo ser competitivos, asegurar una pequefia parte del mercado local y darle un

reconocimiento a de marca a los tamales y las hayacas.

5.1 Promocion

Las estrategias de promocion de se utilizara para operar en el mercado para la venta de los
tamales y las hayacas estan orientadas a estimular las ventas y el reconocimiento de la marca
mediante:

e Eltamal y la hayaca son productos que usualmente se piden en reuniones, fiestas,
desayunos empresariales o épocas decembrina, se considera hacer descuentos especiales
por pedidos superiores en cualquiera de sus presentaciones, otorgando al cliente un
descuento del 10% del total de su compra.

e Se establecera una estrategia enfocada al reconocimiento de marca propia que se disefie
un logo alusivo a Llano.

e Se proyecta en participar en las diferentes ferias, fiestas y eventos que se realizan en la
ciudad de Villavicencio, contando con un pendon y publicidad como tarjetas de
presentacion y volantes para el reconocimiento e imagen empresarial.

e Se asignara el siguiente presupuesto con los siguientes conceptos que buscaran generar
recordacion de marca y posicionar la empresa dentro del sector industrial del

departamento del Meta.
5.2 Distribucion
5.2.1 Alternativas de penetracién.

e Consolidar el punto de venta el cual estara ubicado en la planta de produccion, espacio

que permita a los clientes llegar a adquirir el producto.
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e Para ingresar al mercado se realizaran visitas de insercion a los posibles clientes

(Hoteles, restaurantes, cafeterias y paradores turisticos de la ciudad de Villavicencio)

en la cual se les entregara: una propuesta comercial y una muestra_del producto.

5.2.2 Alternativas de comercializacion.
Se establecera un canal directo de distribucién ya que va a vender el producto directamente
al consumidor sin la ayuda de intermediarios.

Los pedidos se entregaran directamente a los consumidores.
TAMALES Y HAYACAS ) CONSUMIDOR FINAL

e El canal de distribucion sera directamente con los clientes, todos los pedidos se
realizaran via telefonica 0 correo electronico directamente.

e Adicionalmente cada trimestre se realizara invitacion a la planta de produccion a los
clientes para que conozcan el proceso de produccion que adelanta Hallacas camarita,

resaltando la certificacion INVIMA vy la adopcion de buenas practicas de manufactura.
5.3 Estrategia de servicio.

Como estrategia de servicio se trabajara midiendo el impacto, en la satisfaccion de los al
mismo tiempo fidelizando y haciendo referencia a los productos y el servicio prestado, para lo
cual se contempla

e Medir las percepciones que tiene los clientes sobre la calidad del servicio, para tal fin se

realizaran encuestas a través de Illamadas o correos electrénicos.

e Cumplir con los compromisos, frente a la puntualidad, cantidad y presentacion pactada

con cada uno de nuestros clientes.

e Laempresa entregara los pedidos de hallacas a domicilio o en el punto que el cliente

indique, esto con el fin de garantizar la oportunidad y facilidad para nuestros clientes.
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5.4 Estrategias de aprovisionamiento

e Los proveedores ofreceran los insumos y las maquinaria y equipo requeridos para la

compra muebles y enseres que se utilizaran en el proyecto.

e Condiciones de pago: 60% para alistamiento, 20% a la entrega de la totalidad de

equipos y elementos instalados puestos en Puerto Gaitan funcionando y 20% al final.

e Condiciones de entrega: Maximo 15dias, a partir del recibo del anticipo.

e Garantia: Se ofrecera garantia en insumos, maquinaria y equipos adquiridos para el

desarrollo del proyecto durante un afo.

e Lasiguiente es una lista de proveedores clasificados por oferente de insumos, con sus

datos empresariales:

5.5 Maquinariay Equipo

La maquinaria y equipo necesario para la tecnificacion de la planta de produccion, se

cotizo en la empresa Acero Inoxidable Lopez y Lopez, la cual se encuentra formalizada ante la

Camara de Comercio y cuenta con reconocimiento y experiencia en la fabricacion y

comercializacion de estos equipos:

Tabla 7.

Magquinaria y equipo. (Anexo 7)

Maquina / equipo

Proveedor/ localizacion

Condiciones de pago

Mesa de trabajo en acero
inoxidable, reforzada
longitudinalmente.
Dimensiones: 2.34x1.14 mt

Acero Inoxidable Lépez Y
L6pez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Estufa de cuatro puestos, estufa
de 50x50

Acero Inoxidable Lopez Y
Lépez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Campana de extraccion tipo
isla, con motor de extraccién
de 14” para ducto de 40x40

Acero Inoxidable Lopez Y
Lépez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Ducto witron metro de 40x40,
en la mina galvanizada

Acero Inoxidable Lopez Y
Lépez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Lavamanos quirurgico en acero
inoxidable con sistema de

Acero Inoxidable Lépez Y
Lopez Barrio San Benito -
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botdn para apertura de llave

Villavicencio

Lavaplatos en acero inoxidable
de mts con poceta y entrepario

Acero Inoxidable Lopez Y
Ldpez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Maquina Cubeteadora manual
de carne, elaborado en acero
inoxidable.

Acero Inoxidable Lopez Y
L6pez Barrio San Benito -
Villavicencio

50% anticipo y 50% contra
entrega

Marmita a gas, acero | Acero Inoxidable Lépez Y 50% anticipo y 50% contra
inoxidable con agitador Yy | Lopez Barrio San Benito - entrega
volcable, capacidad 100lts Villavicencio

Vitrina vertical de 17 pies en | Industrias de refrigeracion | De contado
acero inoxidable Ospina

Balanza Liquida Bernalo Makro - Villavicencio De contado
Basurero clasificador 3resid Makro - Villavicencio De contado
rimax 100l

Caldero extrafuerte 50x20 Makro - Villavicencio De contado
Caldero imusa profesional 751 | Makro - Villavicencio De contado
Caldero Profesional 94L Makro - Villavicencio De contado
Olla presion Imusa 20.8 L Makro - Villavicencio De contado
Tablas de cortar 50x30x1.4cm | Makro - Villavicencio De contado
Samovar tramont Acero inox Makro - Villavicencio De contado
8.5L

Bowl redondo 32 cm Makro - Villavicencio De contado
tarmontina

Nevera portatil 66 litros Marine | Homecenter - Villavicencio De contado

Coleman

Fuente: Las autoras

5.6 Clientela actual

Actualmente el mercado objetivo cuenta con 51 clientes, nuestra proyeccion de este plan

de negocio es aumentarlos.

5.7 Mercado Potencial

El mercado potencial para la empresa, es el sector hotelero, el cual esta muy arraigado al

sector turistico de la ciudad, los dos sectores son de alto crecimiento, en el 2014 crecid 8,4% y

10% el sector hotelero, la ciudad de Villavicencio y Llanos orientales se ha estado posicionando

como destino turistico de ahi su crecimiento. De acuerdo a un informe de agosto del 2014 del

Instituto de Turismo de Villavicencio hay 688 establecimientos que ofrecen el servicio de
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alojamiento, de estos 58,86% son hoteles, de estos 353 tienen Registro Nacional de Turismo, con

una oferta de 4269 habitaciones.

Tabla 8.

Tipos de establecimientos

Tipo de establecimiento Cant.

Alojamiento en hoteles 405
Alojamiento en aparta hoteles 5

Alojamiento en centros vacacionales 27
Alojamiento rural 52
Otros tipos de alojamiento para visitantes 34
Actividades de zonas de camping y parques para vehiculos recreacionales 14
Servicio por horas 65
Otros tipos de alojamiento 86
Total 688

Fuente: Las autoras

Durante los altimos cuatro afios, la variacion en la ocupacion hotelera fue del 19,3%, en
total la ocupacion a enero del 2015 estuvo en el 68%, esto quiere decir aproximadamente
2902,92 camas.

Tabla 9.

Comparativo ocupacion hotelera

Villavicencio
Comparativo Ocupacion Hotelera Variacién
% Variacion % Variacion % Variacion
2012 | 2013 | 2014 | 2015
2015 -2014 2015 -2013 2015 - 2012
57% 65% 70% 68% -2,86% 4,62% 19,3%

Fuente: Las autoras

55



5.8 Andlisis de competencia

Una vez realizado el estudio de mercado se determiné que en Villavicencio existen trece
(13) registros de matriculas que se dedican a la venta de Tamales y hayacas, de las cuales dos
(2) se encuentran actualmente activas, Comidas Tipicas del Llano., y el llano y sus hallacas; las
otras once se encuentran inactivas.

Lo anterior quiere decir que once (11) de los matriculados en la camara de comercio de
Villavicencio han cancelado sus negocios, sin embargo existen varias personas que se dedican a
hacer sus hallacas y venderlas pero que no se registran ante el ente encargado.

Ninguna empresa de Hayacas en Villavicencio, tiene registro INVIMA, ni permiso
INVIMA.

Para esta investigacion al menos consultamos con los dos registros activos sobre su
actividad y se obtuvieron los siguientes datos: ninguna de las empresas realiza procesos de
produccion tecnificados, no tienen un mercado objetivo claro, venden al detal 6 sobre pedido.

A continuacion presentamos un andlisis de competencia de acuerdo a las empresas mas
conocidas en el Mercado, teniendo en cuenta variables como:

- Productos y servicios

- Tiempo en el Mercado

- Ubicacion

- Canales de Comercializacion

- Cantidad de Produccion anual

- Compradores

- Publicidad y promocion

- Precios en el Mercado
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A continuacion se presenta el Analisis de Debilidades y Oportunidades de Acuerdo a la

Experiencia de la Competencia analizando variables:

Tabla 10.

Estudio de mercado y procesos de la competencia

VARIABLES

de 56.000 tzmal

DE ELLLANOY | HAYACAS |HAYACASDEL | HAVACASDEL | HAVACASEL | HAVACASY | HAVACAS | folalpopE | Lroseiis
COMPARACI | SUSHAYACAS | DONAFLOR WAIKIKI META PORTAL ALGO MAS UNDA MI TIERRA TULIANA
ON
Empresa Empresa Emptesa con Empresa con
X especidlizada en | especidlizada en . venta de hayacas Venta de Havar venta de hayacas Venta de
1::&1;11:;;:3 y hayacas yvende | hayacas y vende dﬂdig‘:ggrﬁzza'as  tamales en Venta de hayacas Emj i;:a[;: s v tamales en Venta de hayaeas Hayacas y
- tamales sobrs tamales sobre o R varias ! i varias tamales
padido pedido prasemtaciones presamtacionss
- B Emprasa con més I
Tempend | Gldosmd | oAtE 5 sios § sios 10 afios 13 afios 6 sios 15 sfios 16 sios
B mercado 7
Ubicacion Departzmento del | Departamente del | Departamento del | Departamento del | Departamento del | Departamento del | Departamento del | Departamento del | Departaments
- Meta Meta Meta Ieta Meta Meta Meta Meta del Meta
Productor ——
* Productor —— * Productor —— Productor -— Consumidor
Candes e Productor— Consumidor Final | Consumidor Final Productot — Prodcto Consumidor Final Prodicto— Prodicto— Final
A Intermediario - | sp, 4o + Intermediario - | Intermediario — Intermediaric — | Intermediario ——
distibucitn Consumidor fd | , Poontot— | POt — | 6 niior Final | Comsumicor el | o | Consumidor findl | Consumidor fnd | oot =
Consumidor fmal | Consumidor Final Consumidor Final - Consumidor
Final
Canudﬂaq _de 30.000 Tamales v | 16.000 Tamales y | 14.000 Tamales v | 19.000 Tamales v | 21.000 tamales v | 10.000 temales v | 19.000 tamales y | 22.000 tzmales v
Produccién havac oo havac e havac e havac havac havac havac havac 8.000 tamales
Proyectads o ayacas anuales ayacas anuales ayacas amuales ayacas ayacas ayacas ayacas ayacas
Clientes Clientes
Personas cercanas Corpotativos Personas Personas cercanas Cotporativos
Compradores al punto de venta | Personas cercanas como Cercanss 3 Punto 2l punto de venta | Personas cercanas como Personas Cercanas Clientes
pradore v clientes punto de vents Restaurantes, - de Venta v clientes punto de ventz Restaurantes, 2l Punto de Venta COTpOTativas
COPOLELVOS asaderos de came - COTPOrativos asaderos de came
v Hoteles v Hoteles
Utilizacion de
redes_ sociales,
P:;E_‘;?D“;} No cuenta con Ne cusnta con Ne cusnta con Ne cusnta con pagiifﬂlicralho No cugnta con No cuenta con pa:ﬁ:‘iilc:m:lto
Publsdady B, | Do metr | publctarios ni e | publicaies nide | publctarios i e ISCROCID | icitarios niée publiciarios nide econocmianto
Tomocion il . - promocton ds promocton de promocton ds N - promocton ds promocton ds . -
;_)Usmonamt_e'ﬂm l#jaﬂz:;ef;g;la TECONOCE por 51 reconoce por su TECONOCE por 51 lrt‘&ajsnsoc.:-u:llf: TECONOCE por 51 T2CON0CE por S lriaajiniocizllf:
iy h trayectoria trayectoriz trayectoria =aes soae trayectoria trayectoria shes socse
Mercado
Departamental
. Precio entre . . . . . .
Precio de Tamal S oex Precio de $7.000 | Precio de Tamal - . Precio de tamal Precio de Tamal Precio de tamal Precio de Tamal
precios el desTo0 y | $U0YSSOOD | Ty ¢ 56000 | $3.500 y hayaca e ey | 4500 yhayaca | S6000yhayaca | $4300yhayaca | S6.000 y hayaca
sreade Hayacade $5.000 | Par22iayacay hayaca $3.000 S $33500 $5000 $3.500 $5.000

Fuente: Las autoras
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Tabla 11.

Empresas activas e inactivas

Item Empresas activas
1 Comidas tipicas del llano
2 El llano y sus hayacas

Item Empresas Inactivas
1 Hayacas dofia flor

Hayacas del waikiki

Hayacas del meta

Hayacas el portal

Hayacas la original

Hayacas llanera juliana

Hayacas las gaviotas con gusto llanero

Hayacas uno A

OO N0 IWIN

Hayacas y algo mas

[EEN
o

Hayacas y especialidades del llano

11 Hayacas y tamales de mi tierra

Fuente: Las autoras

5.9 Aspectos Legales

5.9.1 Constitucion de la Empresa.

La empresa se constituira como SAS a partir en el afio 2016 y tendra en cuenta lo previsto
por la ley, codigo de Comercio Colombiano; se aplicara a la empresa por acciones simples en
cuanto sean compatibles, las disposiciones relativas a las sociedades comerciales y, en especial,
las que regulan la sociedad por acciones simples. Asi mismo, las sociedades estaran sujetas, en
lo pertinente a la inspeccion, vigilancia o control de la de Sociedades, en los casos que determine
el Presidente de la Republica.

La SAS se acogera a la ley 1429 del 2010, segun la cual las nuevas pequefias empresas
contaran con beneficios tributarios por formalizarse.

Para la adecuada ejecucion de las labores administrativas de la empresa se hace necesario
contratar a 5 empleados permanentes que ocupen cargos como Gerente general, auxiliar
administrativo, contador y operarios, los cuales se vincularan bajo la modalidad de contrato a

término fijo por un afio. Adquiriendo la empresa las obligaciones laborales y de proteccion social
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enmarcadas por las normas vigentes, aplicables a la contratacion del personal como la ley 100 de
seguridad Social y el Cédigo Sustantivo del Trabajo.

El contador sera vinculado por honorarios, el auxiliar administrativo y uno de los operarios
seran vinculados por contrato de tiempo parcial mas prestaciones de ley.

La empresa, se creara mediante documento privado presentado personalmente por los
empresarios constituyentes ante la camara de comercio de Villavicencio y debe cumplir con los
siguientes tramites, Matricula Registro Mercantil, Registro ante la DIAN para la obtencién del

RUT, Registro de Industria y Comercio, Registro de libros de Contabilidad.

5.9.2 Registro Sanitario.

Expedido por el INVIMA (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
0 su autoridad delegada).

“Es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual se
autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e importar un alimento con
destino al consumo humano”.

El Registro Sanitario tiene una vigencia de 10 afos.

Requisitos minimos que la empresa debe cumplir para poder obtener el registro INVIMA.

Cumplir las condiciones minimas de: las normas técnico sanitario, las condiciones de
produccion y los controles de calidad; a continuacion describimos los aspectos mas importantes

de estas tres condiciones.

5.9.3 Normas técnico sanitario.

e Estar ubicados en un foco libre de contaminacion y no causar riesgo a la comunidad,
mantener el exterior de la planta limpia y libre de basuras o contaminacion.

e Estar disefiada de manera que proteja la produccion e impida la contaminacién, su
tamafio debe ser adecuado para la instalacion de equipos y personal para asi llevar una
secuencia logica a la hora de los procesos, desde la recepcion del insumo hasta el
despacho del producto, y asi evitar contaminacion cruzada entre los alimentos.

e La edificacion debe estar construida de manera que facilite la limpieza y desinfeccion,
no se encontraran areas de vivienda ni dormitorios tampoco se permitira la presencia de

animales domésticos en el establecimiento.
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Disponer de agua potable a temperaturas y presion requeridas para la fabricacion para
gue esta no cause riesgos a la produccién de los residuos liquidos.

Los residuos solidos se dispondran de forma correcta, evitando malos olores, plagas o
refugio para animales, los residuos organicos seran refrigerados para un manejo final.
Las instalaciones sanitarias deben contar con bafios, vistieres, lavamanos, grifos en lo
posible que no sean manuales y poner advertencia a los operarios del lavado de manos
frecuente.

Contar con un area de limpieza y desinfeccion de los utensilios y equipos de trabajo.
Los pisos y drenajes deben ser no porosos, no absorbentes, no deslizantes y sin grietas;
las tuberias y drenajes deben tener la capacidad de salida de los volimenes generados
por la industria, también debe tener rejillas, trampas adecuadas disefiadas para la
limpieza.

Las paredes deben ser de materiales resistentes impermeables y de facil limpieza, sus
paredes deben ser lisas sin grietas recubiertas en cerdmica o con pinturas epoxica o con
resinas de colores claros, las uniones entre pisos, paredes y techos deben estar bien
selladas.

Los techos construidos de manera que no acumule suciedad, en lo posible no se acepta
techos dobles.

Las ventanas deben estar provistas con malla anti insecto de facil limpieza.

Las puertas deben ser lisas ajuste hermético cuando sea necesario se utilizara la puerta
de doble servicio de lo contrario no utilizarla.

La iluminacion debe ser de calidad e intensidad requerida para las actividades
correspondientes.

La ventilacion puede ser directa o indirecta siempre y cuando no produzca
contaminacion o incomodidad del personal y se limpie periédicamente para prevenir
acumulacion de polvo.

No se permite el uso de utensilios contaminantes como: plomo, cadmio, zinc,
antimonio, hierro u otros que sean peligrosos para la salud.

El acabado de los utensilios deben tener acabados lisos, no porosos, libres de grietas,

entre otras.
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e Las tuberias empleadas deben ser materiales resistentes y facilmente desmontables para
su limpieza segun su instalacién y funcionamiento; los utensilios deben estar instalados
y ubicados segun la secuencia légica hasta el envasado y embalaje del producto

terminado; las distancias deben estar acorde a la facilidad de la produccion.

5.9.3.1 Condiciones de produccién.

e El estado de salud de los manipuladores de los alimentos debe estar aprobada por un
personal médico, ninguna persona que presente heridas infectadas irritaciones, diarrea o
que sospeche de algun tipo de enfermedad susceptible que pueda transmitir a los
alimentos puede estar laborando, todo personal debe estar capacitado para llevar a cabo
las tareas que le asignen y en la manipulacion de alimentos. Las empresas deben contar
con una capacitacién continua, los capacitadores pueden ser personas juridicas o
naturales pero deben estar autorizados por las autoridades sanitarias. EI manipulador de
alimentos debe estar capacitado para tomar cualquier decision o llevar a cabo acciones
necesarias para cualquier tipo de eventualidad.

e Mientras se trabaje directamente con la manipulacion y elaboracion de alimentos
debemos aplicar buenas préacticas de higiene de manera que evite la contaminacion en
los alimentos.

e Se debe utilizar una vestimenta clara con cierres o cremalleras en vez de botones, sin
bolsillos por encima de la cintura, utilizar delantal atado al cuerpo de manera segura
evitando contaminacion al alimento, lavarse las manos antes de empezar su trabajo y
continuamente para evitar microorganismos, mantener el cabello cogido cubierto por
una malla o gorro, usar protector tapabocas, mantener las ufias cortas limpias sin
esmalte, usar calzado cerrado resistente e impermeable, si se usan guantes mantenerlos
limpios dandole el mismo cuidado que a las manos, no se permite usé de aretes, anillos
0 accesorios que causen contaminacién, no esta permitido comer, beber fumar o escupir
en las areas de produccion o que generen riesgo a los alimentos, si un operario presenta
cualquier afeccion de la piel o enfermedad infecciosa debe ser excluido de toda
actividad directa a la manipulacion, las personas en calidad de visitantes deben cumplir

con las medidas de proteccion estipulas por la ley.
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5.9.3.2 Control de calidad

e Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y calidad en el
procesamiento de los alimentos contando con los siguientes aspectos: especificaciones
de materias primas y productos terminados, documentacion sobre la planta equipos y
procesos, los procedimientos de laboratorio y métodos de ensayos deben ser
reconocidos con el fin de garantizar y asegurar los resultados, se recomienda dar
cumplimiento al sistema de aseguramiento de la calidad sanitaria.

e El plan de saneamiento incluird programas de limpieza y desinfeccion: cada
establecimiento debe incluir procesos de limpieza para satisfacer las necesidades de
higiene, programa de desecho sélidos se debe contar con las instalaciones y recursos
necesarios para el buen manejo clasificacion y transporte el cual tiene que hacerse segin
las normas establecidas con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos o
deterioro del medio ambiente, programa de control de plagas como artropodos o
roedores deben estar dentro del control integral de la planta.

¢ El almacenamiento, distribucion transporte y comercializacion deben evitar
contaminacion y alteracion del alimento, proliferacion de microorganismos indeseables
en el alimento y el deterioro o dafo del envase o embalaje.

e El almacenamiento también debe cumplir ciertas condiciones como: limpieza,
separacion de productos dependiendo si necesitan refrigeracion o temperatura ambiente
sin afectar la higiene o funcionalidad de los ingredientes, los productos terminados
deben almacenarse segun sus fechas, el producto devuelto no puede mezclarse o tener
contacto con nuestro producto final para evitar contaminacion cruzada.

e Los productos como detergentes, desinfectantes u otras sustancias peligrosas deben
etiquetarse adecuadamente para evitar contaminacion con otros productos.

e El transporte debe ser de tal manera que excluya la contaminacién o proliferacion de
microorganismos contra la alteracién del alimento, los alimentos que requieran
mantenerse en refrigeracion deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que

garanticen la conservacion del alimento.
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5.9.3.3 De las autoridades locales.

Permiso de Planeacion Municipal: Obtener permiso de la Oficina de Planeacion Municipal

0 entidades que hagan sus veces.

5.10 Propiedad Industrial.

Registro de marca: Acreditar el registro de la marca o marcas que distinguiran su

producto, expedido por la Superintendencia de Industria y comercio.

Término de duracidn del registro de la marca y su renovacion: “El registro de una

marca tendra una duracion de diez afios contados a partir de la fecha de su concesion y podra

renovarse por periodos sucesivos de diez afos”.

La renovacion debera solicitarse ante la oficina nacional competente, dentro de los seis

meses anteriores a la expiracion del registro.

Tabla 12.

Tiempo de tramite de la puesta en marcha

Tramite

Empresa

Duracion del tramite

Apertura de cuenta

Entidad Bancaria

20 dias habiles

Constitucion de la empresa

Camara de Comercio

20 dias Habhiles

Obtencién de RUT DIAN 1 dia
Registro INVIMA INVIMA 1 mes
Registro de marca Stiper Intendencia de 1 mes

Industria y Comercio

Fuente: Las autoras

5.11 Cumplimiento al Decreto 1072 Del 2015. Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud

en el trabajo

El Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo (1072) compila todas las normas que

reglamentan el trabajo y que antes estaban dispersas. Desde el momento de su expedicion (25 de
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mayo de 2015), el Decreto 1072 se convirtié en la Gnica fuente para consultar las normas
reglamentarias del trabajo en Colombia.

Es decir, “este Decreto regula integramente las materias contempladas en ¢l. Por
consiguiente, de conformidad con el articulo 3 de la Ley 153 de 1887, quedan derogadas todas
las disposiciones de naturaleza reglamentaria relativas al sector Trabajo que versen sobre las
mismas materias, con excepcion, exclusivamente, de los siguientes asuntos: los decretos relativos
a la creacion y conformacién de comisiones intersectoriales, comisiones interinstitucionales,
consejos, comités, sistemas administrativos y demas asuntos relacionados con la estructura,
configuracion y conformacion de las entidades y organismos del sector administrativo”, reza el
Decreto.

Obligaciones de los empleadores

Capitulo 6 Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo. Articulo 2.2.4.6.1.
Objeto y campo de aplicacion. El presente capitulo tiene por objeto definir las directrices de
obligatorio cumplimiento para implementar el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo (SG-SST), que deben ser aplicadas por todos los empleadores publicos y privados, los
contratantes de personal bajo modalidad de contrato civil, comercial o administrativo, las
organizaciones de economia solidaria y del sector cooperativo, las empresas de servicios
temporales y tener cobertura sobre los trabajadores dependientes, contratistas, trabajadores

cooperados y los trabajadores en mision.

Articulo 2.2.4.6.8. Obligaciones de los empleadores.

El empleador esta obligado a la proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores,
acorde con lo establecido en la normatividad vigente. Dentro del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) en la empresa, el empleador tendra entre otras, las
siguientes obligaciones:

o Definir, firmar y divulgar la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo a traves de
documento escrito, el empleador debe suscribir la politica de seguridad y salud en el trabajo de la
empresa, la cual debera proporcionar un marco de referencia para establecer y revisar los

objetivos de seguridad y salud en el trabajo.
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e Asignacion y comunicacion de responsabilidades: debe asignar, documentar y
comunicar las responsabilidades especificas en SST a todos los niveles de la organizacion,
incluida la alta direccion.

¢ Rendicion de cuentas al interior de la empresa: a quienes se les hayan delegado
responsabilidades en el SGSST, tienen la obligacién de rendir cuentas internamente en relacion
con su desempefio. Esta rendicion de cuentas se podra hacer a través de medios escritos,
electrénicos, verbales o los que sean considerados por los responsables. La rendicion se hara
como minimo anualmente y debera quedar documentada.

e Definicion de recursos: debe definir y asignar los recursos financieros, técnicos y el
personal necesario para el disefio, implementacion, revision evaluacion y mejora de las medidas
de prevencién y control, para la gestion eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo y
también, para que los responsables de la seguridad y salud en el trabajo en la empresa, el Comité
Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo, segin corresponda, puedan cumplir de
manera satisfactoria con sus funciones.

e Cumplimiento de los requisitos normativos aplicables: debe garantizar que opera bajo el
cumplimiento de la normatividad nacional vigente aplicable en materia de seguridad y salud en
el trabajo, en armonia con los estandares minimos del Sistema Obligatorio de Garantia de
Calidad del Sistema General de Riesgos Laborales de que trata el articulo 14 de la Ley 1562 de
2012.

e Gestion de los peligros y riesgos: debe adoptar disposiciones efectivas para desarrollar
las medidas de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de los riesgos y
establecimiento de controles que prevengan dafios en la salud de los trabajadores y/o contratistas,
en los equipos e instalaciones.

e Plan de trabajo anual en SST: debe disefiar y desarrollar un plan de trabajo anual para
alcanzar cada uno de los objetivos propuestos en el SG-SST, el cual debe identificar claramente
metas, responsabilidades, recursos y cronograma de actividades, en concordancia con los
estandares minimos del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad del Sistema General de
Riesgos Laborales.

e Prevencion y promocién de riesgos laborales: el empleador debe implementar y
desarrollar actividades de prevencion de accidentes de trabajo y enfermedades laborales, asi
como de promocidn de la salud en el SG-SST, de conformidad con la normatividad vigente.
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e Participacion de los trabajadores: debe asegurar la adopcion de medidas eficaces que
garanticen la participacién de todos los trabajadores y sus representantes ante el Comité Paritario
0 Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo, en la ejecucién de la politica y también que estos
altimos funcionen y cuenten con el tiempo y demas recursos necesarios, acorde con la
normatividad vigente que les es aplicable. Asi mismo, el empleador debe informar a los
trabajadores y/o contratistas, a sus representantes ante el Comité Paritario o el Vigia de
Seguridad y Salud en el Trabajo, segln corresponda de conformidad con la normatividad
vigente, sobre el desarrollo de todas las etapas del SG-SST e igualmente, debe evaluar las
recomendaciones emanadas de estos para el mejoramiento del SG-SST. El empleador debe
garantizar la capacitacion de los trabajadores en los aspectos de seguridad y salud en el trabajo
de acuerdo con las caracteristicas de la empresa, la identificacion de peligros, la evaluacion y
valoracion de riesgos relacionados con su trabajo, incluidas las disposiciones relativas a las
situaciones de emergencia, dentro de la jornada laboral de los trabajadores directos o en el
desarrollo de la prestacidn del servicio de los contratistas.

e Direccion de la Seguridad y Salud en el Trabajo—SST en las empresas: debe garantizar
la disponibilidad de personal responsable de la seguridad y la salud en el trabajo, cuyo perfil
debera ser acorde con lo establecido con la normatividad vigente y los estandares minimos que
para tal efecto determine el Ministerio del Trabajo quienes deberan, entre otras:

a. Planear, organizar, dirigir, desarrollar y aplicar el SG-SST, y como minimo una vez al
afio, realizar su evaluacion;

b. Informar a la alta direccion sobre el funcionamiento y los resultados del SG-SST, y

c. Promover la participacion de todos los miembros de la empresa en la implementacién
del SG-SST.

¢ Integracion: el empleador debe involucrar los aspectos de Seguridad y Salud en el
Trabajo, al conjunto de sistemas de gestion, procesos, procedimientos y decisiones en la

empresa.

5.12 Organismos de Apoyo

Durante el desarrollo de esta propuesta de emprendimiento hemos recibido apoyo de los

docentes del Programa de Contaduria Publica de la Corporacién Universitaria Minuto de Dios y
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de algunos gestores de emprendimiento del SENA regional Meta, con el fin de direccionar este

proyecto de negocio a una futura fuente de financiamiento.

5.13 Andlisis Dofa

A continuacion presentamos el andlisis debilidades, oportunidades, fortalezas y Amenazas:

Tabla 13.

Analisis Dofa

Fortalezas Amenazas
e Contar con una receta original. e Competencia, presencia de
e Marca de fécil recordacion y relacion famiempresas.
con el producto. e Tasa de inflacion (indice de precios
e Participacién en proceso de innovacion al consumidor)
y desarrollo de nuevo producto. e Competencia desleal.

e Participacion permanente en
capacitaciones.

e Contar con 4 afos en el mercado,
reconocimiento de la calidad del
producto.

¢ Mano de obra calificada.

e Servicio al cliente.

Debilidades Oportunidades
¢ Infraestructura. e Crecimiento del turismo.
e Capacidad de inversion. e Tendencia a consumo de productos

con bajos niveles de procesamiento.

e Ingresar a mas segmentos de
mercado (sector hotelero,
restaurantes).

e Producto de alta demanda, parte de
la gastronomia tipica de la region.

e Participacion en diferentes ferias a
nivel local y regional.

Fuente: Las autoras.
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Figura 12. Estructura Organizacional

[ Gerente

[ Contador

o |

Operario }

Fuente: Las autoras

Tabla 14.

Descripcion del cargo de Gerente

1. GERENTE. DESCRIPCION DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: Gerente

SALARIO: $ 800.000 mas prestaciones de ley.

TIEMPO COMPLETO

Il. RESPONSABILIDADES DEL CARGO

= Controlar el servicio al cliente.

= Control de calidad.

= Analisis de estados financieros.

= Proyecciones en futuros mercados.
= Conocimiento del mercado

= Relaciones publicas.

= Habilidades personales para las ventas

2 afos en el area de la administracion en

EXPERIENCIA servicios de alimentos: restaurantes,
COMPETENCIA cafeterias.
DEL CARGO e Curso de cocina caliente y fria, finanzas
FORMACION bésicas y manipulacion de alimentos

Conocimientos en el area de produccion

68



de alimentos listos para el consumo.

= Planeacion y organizacion, actitud de
servicio, pro actividad, iniciativa y
creatividad, trabajo en equipo, relaciones
interpersonales, trabajo bajo presion,
compromiso y sentido de pertenencia.

HABILIDADES

Fuente: Las autoras

Tabla 15.

Descripcion del Cargo de contador.

2. Contador. Descripcion del cargo

Nombre del cargo: contador

Salario: $600.000

Tiempo parcial

I1. Responsabilidades del cargo

= Verificar que los documentos contables que cumplan con los requisitos de ley.
= Célculo y pago de impuestos.

= Elaboracion y presentacion de estado financieros.

I11. Especificaciones del cargo

Educacion e Profesional
Experiencia e Un afio de experiencia certificada, y con
P tarjeta profesional
Competencia Eormacion e Contador publico titulado
del Cargo
= conocimiento del procedimiento

- normativo contable y tributario, ser una

Habilidades persona con actitud y buenas relaciones
interpersonales.

Fuente: Las autoras
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Tabla 16.
Descripcion del Cargo de operarios

3. Operario (1). Descripcién del Cargo

Nombre del cargo: operario (1).

Salario: $689.455 mas prestaciones de ley.

Tiempo completo

I1. Responsabilidades del cargo

= Alistamiento de insumos, preparacion de masa con sus respectivos ingredientes
para la coccion de la hayaca.
= Manipulacién y disposicion del producto para el empaque.

= Verificar el buen funcionamiento de maquinaria/equipo y control de calidad del

producto
I11. Especificaciones Del Cargo
L Primaria y/o Bachiller con certificado
Educacion . 2 .
manipulacion de alimentos.
Experiencia e 1 afio de experiencia trabajo de cocina en
restaurantes, cafeterias.
Competencia del Formacion e Curso de manipulacién de alimentos.
cargo e Actitud de servicio, pro actividad,
iniciativa y creatividad, trabajo en equipo,
Habilidades relaciones interpersonales, trabajo bajo
presion, compromiso y sentido de
pertenencia.

Fuente: Las autoras
5.14 Evaluacion financiera
5.14.1 Proyeccion de Infraestructura y activos fijos.
Se realiza una discriminacion en las siguientes tablas del aporte del emprendedor y del

aporte que se espera de otra fuente de financiamiento como infraestructura y activos fijos

iniciales.
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Tabla 17.

Maquinaria y equipos como aporte del proyecto (ver anexo 7)

ACTIVIDAD | Ve | CANTIDAD | iAo | EmMPRCNDEDOR | FINARCIAMIENTO| O oA

MAQUINARIA Y EQUIPOS

Mesa de acerc inocxidakle Unidad 1 5 1.800.000 5 1.800.000 | 5 1.800.000
Estufa enana de dos puestos Unidad 1 5 1.200.000 5 1.200.000 | 5 1.200.000
Ducto witron metro de 40°40 Unidad 4 5 150.000 5 600.000 | 5 600.000
:‘De_i: auxiliar en acero inoxidable d= Unidad 1 s 1.200.000 $ 1.200.000 | $ 1.200.000
Licuadora industrial Unidad 1 5 1.200.000 5 1.200.000 | 5 1.200.000
Lavamanas quirurgico Unidad 1 5 1. 200000 5 1.200.000 | 5 1.200.000
Mesa de trabajo tipo isla Unidad 1 5 3.000.000 s 3.000.000 | 5 3.000.000
Marmita Volcablea gas sin agitador R

Citalsa mes0 unidad 1 $  17.400.000 s 17.400.000 | 5 17.400.000
Procesador de vegetales ca 301 - 230 R

V60/1 1050305 incluye 5 discos Unidad 1 s 1.910.520 $ 1910520 | $ 1.910.520
sierra scp 116 ¢l italsa 1,5 hp 110 v /&0 unidad 1 5 2.320.000 s 2.320.000 | 5 2.320.000
::frigeradorvert'lcal lbr 1471 pc unidad 1 5 3.654.000 | 5 3.654.000 5 3.654.000
TOTAL 3 3.654.000 | 5 31830520 | § 35484520
Fuente: Elaboracion las autoras
Tabla 18.

Muebles y enseres como aporte del Proyecto (ver anexo 7)

MUEBLES Y ENCERES

caldero industrial 50*40 cm unidad 1 S 149.900 | S 149.900 | S 149.900
basurero clasic 3 residencial rimax 100 litros [unidad 1 5 99,900 | $ 99.900 | $ 99.900
caldero extrafuerte munal de 50*30 cm unidad 1 S 194.900 | S 194.900 | S 194.900
caldero extra fuerte 50*20 cm unidad 1 S 169.900 | $ 169.900 | $ 169.900
caldero industrial 60*40 cm unidad 1 S 229.900 | $ 229.900 | $ 229.900
caldero fuerte imusa aluminio 113 litros unidad 1 S 291.900 | $ 291.900 | $ 291.900
caldero imuza profesional 75 litros unidad 1 S 212.900 | S 212.900 | S 212.900
caldero universal de 42cm unidad 1 S 116.900 | $ 116.900 | $ 116.900
vaso lisboa bebidas 91/2 onzas ritem unidad 5 S 4.256 | S 21.280 | S 21.280
copa rioja cristal grande vino unidad 5 S 7.900 | $ 39.500 | $ 39.500
taza consome alpes 350 mil unidad 5 S 8.400 | S 42.000 | $ 42.000
taza corona styl bco 355*12 unid unidad 5 S 39,900 | $ 199.500 | $ 199.500
pocillo te americano blanco 200 cm unidad 5 S 9.400 | S 47.000 | $ 47.000
plat pand cuadro worbco 27 cm unidad 5 S 28.900 | S 144.500 | $ 144.500
olla apresion imuza 20.8 litros turbo unidad 1 S 322.900 | $ 322.900 | $ 322.900
plancha antian 47*29 cm pro ilko unidad 1 S 125.900 | $ 125.900 | $ 125.900
perol institucion universal 24 cm unidad 2 S 54.500 | S 109.000 | S 109.000
set *4 caceloras corona 2 tapas unidad 2 S 39,900 | $ 79.800 | $ 79.800
wor mingbai 32 cmasas con tapa unidad 2 S 49.900 | $ 99.800 | S 99.800
sarten antidherente 22 cm aro unidad 1 S 15.900 | $§ 15.900 | $ 15.900
sarten antidherente 26 cm aro unidad 1 S 21.900 | S 21.900 | S 21.900
sarten imuza 30cm ava tvinn unidad 1 S 33,900 | $ 33900 | $§ 33.900
azafate ace inox 53*22*10cm 1/1 unidad 1 S 49.900 | $ 49.900 | $ 49.900
azafate ace inox 53*22*15cm 171 unidad 1 S 75.000 | S 75.000 | $ 75.000
balanza liquida bernalo 30 kg 8 men unidad 1 S 119.000 | S 119.000 | S 119.000
bowl! redondo 32 cm tramontina unidad 1 S 35,900 | $ 35900 | $ 35.900
colador doble malla fuerte de 30 cm unidad 1 S 27.900 | S 27.900 | S 27.900
bandeja para galletas express unidad 1 S 23.900 | $ 23.900 | $ 23.900
cazuela franc fund imuza unidad 2 S 26.800 | S 53.600 | S 53.600
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wdiuciv plUlcblUlldl T4 IILUd IuLd ulnudu 4 9 L/ 1L.JUV 9 L7 1L.JUV 9 L7 1.JUV
sarten profesional and 30 cm unidad 2 S 57.500 | $ 115.000 | $ 115.000
table picar / cortar aro bca 50¥30*1,4 cm unidad 2 S 24.900 | S 49.800 | $ 49.800
table picar / cortar aro rja 50*30*1,4 cm unidad 2 S 24900 | S 49.800 | S 49.800
pimientero de madera 20 cm press unidad 2 S 30.900 | S 61.800 | S 61.800
espatula ranu 9*3" profe tramontina unidad 2 S 39.900 | $ 79.800 | $ 79.800
espatulalisa 9*3" tramontina unidad 2 5 38.900 | $ 77.800 | $ 77.800
espumadera malla valencia unidad 2 S 19.900 | $ 39.800 | $ 39.800
set *36 tramontina malibu unidad 2 S 52.450 | $ 104.900 | $ 104.900
set de 36 trucha tramontina malubu unidad 2 S 52.450 | S 104.900 | S 104.900
set cuchillo tramontina * 36 pzs unidad 2 S 44.850 | S 89.700 | $ 89.700
set *12 cucha dulalpes incametal unidad 2 5 41.850 | $ 83.700 | $ 83.700
estacion de reciclaje vaniplast 40 litros unidad 1 S 179.900 | S 179.900 | S 179.900
pap vaniplas pedal 25 litros balde bca unidad 2 S 51.900 | $ 103.800 | $ 103.800
silla plastica sin brazos aro unidad 32 S 19.900 | $ 636.800 | $ 636.800
mesa plast blanca vanipat unidad 8 S 65.900 | $ 527.200 | $ 527.200
paila recotada north vanip alumin 50cm unidad 2 S 59.900 | $ 119.800 | $ 119.800
plat hondo corona american 470 cm unidad 5 S 12.500 | $ 62.500 | $ 62.500
plat pand cuadra work bco 27 cm unidad 5 S 28.900 | S 144.500 | $ 144.500
TOTAL S 6.057.680 | S 6.057.680
Fuente: Las autoras.
Tabla 19.
Resumen aportes
APORTE FUENTE
DESCRIPCION VALOR TOTAL APORTE EMPRENDEDOR
FINANCIAMENTO
TOTAL INYERSION DEL
] 2442200 | B 3.654.000 44 788.200
FROYECTO
TOTAL CARTAL DE TRABAJID 2 37.583.564 30 % 37.983.564
FROYECTO
TOTAL PROYECTO 585425764 % 3.654.000 SE2T71.764

Fuente: Las autoras.

5.15 Inversion en adecuaciones y modificaciones.

Asi mismo se requiere realizar algunas adecuaciones locativas y adecuaciones en las

instalaciones eléctricas para la operacion de los equipos a utilizar (Tabla 20).
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Tabla 20.

Adecuaciones locativas y adecuaciones eléctricas

Unidad Valor Aporte del Aporte de
Actividad de Cantidad o fuente Valor total
i unitario | emprendedor | .. A
medida financiamiento
Adecuaciones
Luz trifasica Unidad |1 $800.000 $800.000| $800.000
Adecuaciones Unidad
locativas a m2 30 $130.000 $3.900.000 | $3.900.000
(costo)
TOTAL $4.700.000 | $4.700.000

Fuente: Las autoras.

5.16 Proyeccion de Mano de obra.

Se muestra a continuacién la némina que se liquid6 en la proyeccion financiera de la

investigacion del proyecto:

Tabla 21.

Mano de obra para el proyecto

Cuadro No. NOMINA POR VENTAS , ADMINISTRACION Y OPERTAIVA

Valor mes Valor Mes con | Capital de aporte aporte Fuente de ) . . M . . .
Empleos Mo. . . R o . wvalor primer afio | Valor segundo afio| wvalor tercer afio | walor cuarto afio | valor guinto afio

sin factor | Factor Prest. 1,44 trabajo emprendedor Financiamiento
M.O. Administrativa § 5.256.000 50 § 5.256.000 § 15.768.000 § 21.654.720 $22304.362| $22.973.49245| §23.662.607,22
Gerente 1 $ B00.000 $1.152.000 5 3.456.000 50 5 3.456.000 5 10.368.000 514.238.720 5 14 665 882 5 15.105 858 5 15.558.034
Contador 1 $ 600.000 $ 600.000 5 1.800.000 50 $ 1.800.000 $ 5.400.000 $7.416.000 $7.638.480 §7.867.634 5 8.103.663
M.0. OPERACION 5 6.002.424 50 §6.002.424 418.007.272 5 24.729.987 5 25.471.886 5 26.236.043 §27.023.124
Jefe de cocina

1 $ 700.000 5 1.008.000 53.024.000 50 $ 3.024.000 $9.072.000 512.458.880 512.832.646 513.217.626 513.614.155

Auxiliar de cocina 1 $ 680450 $000.808 52878424 50 §2078.424 58035272 512.271.107 512.639.240 513.018417 513.408.970
Total 4 §11.258.424 $11.258.424 $33.775.172 S 46.384.707 $47.776.248| §49.209.53553| $50.685.821,59

Fuente: Las autoras.

5.17 Proyeccion de gastos operacionales.

Inicialmente se consideraran los gastos operacionales de administracion, que comprenden

los gastos de personal, los gastos de puesta en marcha y los demas gastos operacionales de los
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préximos cinco afios del proyecto (Tabla 22), considerando para ello un incremento afio por afio
del 4%.

Tabla 22.

Gastos de personal, gastos de puesta y otros gastos de administracion para el proyecto

DESCRIPCION ASTOS VENTAS ANO 1 GASTOS DEVENTAS AFI0 |GASTOS DE VENTAS Afi0| GASTOSDEVENTAS |GASTOS DE VENTAS
2 3 Afio 4 Afios

GASTOS DE PERSONAL

Gerente 5 10.368.000) § 14.238.720| § 14.665.882| § 15.105.858| § 15.550.034

Contador § 5.400.000] § 7.416.000) § 7.638.480| § 7.867.634| § 8.103.663

TOTAL $15.768.000 $21654.720( § 22304362 | § 22.973.492| § 23.662.697

GASTOS DE PUESTA EN MARCHA

ESCRMURAS % GASTOS NOTARIALES

PERMISOS Y LICENCIAS (INVIMA) 5 4,500,000 | § -5 -5 - |5

REGISTRO MERCANTIL $500.000 5520.000] 5 540.800 | § 562,432 | 5 584.929

REGISTROS MARCAS Y PATENTES (TABLA NUTRICIONAL, £1700.000 5 .

REGISTRO DE MARCA, CODIGOD DE BARRAS) e 505 - 5

TOTAL 56.700.000 $520.000 §540.800 §562.432 $584.529

GASTOS ANUALES DE ADMINISTRACION

CARGOS POR SERVICIOS BANCARIOS

PAGOS POR ARREDAMENTOS 57.200.000 $9.888.000| $ 10.184.640 | $ 10.490.178 | § 10.304.335

REPARACIONES Y MANTENIMENTO 51.350.000 $1.854.000| 5 1.909.620 | § 1966909 | 2025916

SEGUROS $700.000 $721.000] 5 742630 | § 764.909 | § 787.856

ENERGIA ELECTRICA 51.350.000 $1.854.000| 5 1909.620 | § 1966909 | S 2025916

GAS ¥ ASEO PUBLICO 51.350.000 5 1.854.000 51.508.620 5 1.966.503 52025516

ACUEDUCTO Y ALCANTARILLADD $720.000 $982.200| § 1.018.464 | § 1049.012 | § 1.020.428

SUNINISTROS DE OFICINA 5 1260000 51730400 5 1782312 |5 1835781 | 5 1830855

SUSCRIPCIONES Y AFILIACIONES

TOTAL $13.930,000 $18.830.200 § 19.456.906 $20.040613) § 20641832

TOTAL GASTOS DE PERSONAL + GASTOS DE PUESTA EN MARCHA + $36.398.000 $ 41,064,920 $42.302.068 $43.576.538 $44.889.458

GASTOS ANUALES DE ADMINISTRACION

Fuente: Las autoras.

5.18 Capital de trabajo del proyecto.

Se discriminara el capital del trabajo para el proyecto, teniendo en cuenta el aporte de las
emprendedoras y el aporte de la otra fuente de financiamiento (Tabla 9), datos que se obtienen de
las cifras consideradas anteriormente.

Luego se muestra el total de la inversion que se requiere en este proyecto (Tabla 10),
discriminando igualmente el aporte de las emprendedoras y el aporte que se espera de la fuente
de financiamiento.

Se relaciona también los rangos de calificacion por empleos y segun salarios minimo

legales vigentes con datos al afio 2016 (Tabla 23).

74



Tabla 23.

Capital de trabajo para el proyecto

L Aporte fuente de

Descripcion f!onanciamien to Valor total
Mano de obra operacional 6.002.424 6.002.424
Gastos administrativos 17.736.000 17.76.000
Gastos de ventas 5.040.000 5.040.000
Costos materia prima 7.458.067 7.458.067
Otros costos de fabricacion 1.747.073 1.747.073
Total capital de trabajo $ 37.983.564
proyecto

Fuente: Las autoras.

Tabla 24.

Requerimientos totales de inversion para el proyecto

Descripcion Valor Total Aporte Emprendedor Afporte .f“ef‘te de
Inanciamiento
Total inversion del
proyecto $ 48.442.200 $ 3.654.000 $ 44.788.200
Total Capital de Trabajo $37.983.564 $0 $37.983.564
proyecto
Total Proyecto $ 86.425.764 $ 3.654.000 $82.771.764
Fuente: Las autoras.
Tabla 25.
Rangos de ponderacion para el proyecto
EMPLEOS 3 5 6
SMLMV 80 150 180
$689.455 55.156.400 103.418.250 124.101.900

Fuente: Las autoras.

5.19 Presupuesto de ventas.

Con los anteriores datos de cantidades y precios se construye el ingreso total en un

horizonte de planeacion de cinco afios (Tabla 27).
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Tabla 26.

Presupuesto ventas del proyecto en un horizonte de 5 afios (ver anexo 8)

Precio Por Producto

i Precio Hayacas de 375 gramos S/unid. 3.000 3500 4.000 4 500 4500

i Precio Tamal de 400 gramos [ 8 unid. 4.000 4,500 5.000 5500 5500

.............................................

i Unidades Hayacas de 375 gramos unid. 18.488 26.434 28.628 31.004 33578

i Unidades Tamal de 400 gramos | unid. 6.471 9252 10.020 10.852 11.752

........................................
Precio Promedio B 3269 3 37593 42593 47593 47593
Ventas unid. 24.9583 35.686 38.648 41.856 45.330
Ventas 5 81.345 184 134 154 118 164 612 975 199203 796 215737 613

Fuente: Fonade
5.20 Presupuesto de costo de produccion
Para el caso de los costos se considera un incremento anual del 4% y cabe recordar que el

costo de ventas constituye un 38.14% del total de los ingresos operacionales netos, quedando un
margen bruto del 61,86%

Tabla 27.

Presupuesto de los costos de produccion y ventas del proyecto (ver anexo 8)

Costos Unitarios Materia Prima

¢ Costo Materia Prima Hayacas de 375 gramos . 1.213 1.261 1312 1.364 1419

¢ Costo Materia Prima Tamal de 400 aramos | §/unid | P2 179 1.863 1937 2015
Costos Unitarios Manode Obra |

¢ Costo Mano de Obra Hayacas de 375 gramos Slunid 72 693 659 627 596

i Costo Mano de Obra Tamal de 400 aramos | S unid. Al 693 659 627 596
Materia Prima (Costo Promedio) 13447 1.398.5 14544 15126 15731
Mana de Obra (Costo Promedio) 5/ unid. 7215 693.0 6591 6268 5961
Materia Prima y M.0. 5/ unid. 2.066,2 2.091,5 21135 21394 21693

Fuente: Fonade

A continuacion presentamos los costos unitarios discriminados de cada uno de los

productos que esta proyectando vender el modelo de negocio:
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Tabla 28.

Costos de la materia prima para una hayaca de 375 gr.

COSTOS DE LA MATERIA PRIMA PARA UNA HAYACA DE 375 GRAMOS

INSUMO UNIDAD |[CANTIDAD [COSTO  |COSTO ANO1 [COSTO COSTO ANO[COSTO COSTO ANO[COSTO COSTO ANO 4 [COSTO COSTO ANO 3
UNITARIO UNITARIO |2 UNITARIO 3 UNITARIO UNITARIO

T T PRREEEEEH B 996333 | S 565 14815885 5 1.668.741 | § 61 [S 1879536 |5 63 [S 2116957
Came gz Res Libras 0026666667) 5 2873 3313784 |§ 209 [S 7.901.801 [ § 5115 8899952 |3 323 [ 10024189 [§ 336 |$ 11200440
Tocino carmudo Libras 0005333333 § w2 664223 | S 37[s 981725 s 30| 1112494 [ 40 1233024 [ 2[5 1411303
Came de cardo libras 0.01| 8 124 |5 2283267 |5 128 s 3.395.305 S 13475 3.824.198 [§ 130 s 4307269 |5 144 [s 4851361
TR Tibras 0008333333 § s 1472361 | S 53[5 2182457 [S S6[S 2456028 |5 s0fs 2777336 |5 93 [5 3128393
Harina de Maiz porva libras 5 108 |5 1992.669 |§ 12 s 2963173 |§ 1175 3337482 [§ 1S 3750071 |3 126 [$ 4233915
Aoz libras $ B 308,334 |5 2[s 392633 (% 23S 667496 | 4TS 731814 [§ 253 846.783
Garbanzo Libras 0.002666667] 5 ME 254619 | § 14[s 378628 S 15S 426456 [ 15[s 480.326 [ S 16 S 541.000
alberja Libras 0,002666667] S 145 254619 | § 145 3786285 155 426436 |§ 5[s 430326 | S 16 |5 541.000
Hojas de Paquete unidades 0032)s 2375 4383872 [§ 247[S 6518985 [§ 2356 [S 7.342.460 [ 267[S  8269.936 3§ 277 [$ 9314613
Cebolla larga Libras 0.012666667] S 578 1031687 [$ 39S 1363.898 | S 62[S 1761449 5§ 64[S 1983934 |3 67 [S 2234366
Cilantro nojos 0,013333333)] 5 B 353519 [ S L[S 823104 S 2[5 927078 |3 34[S 1044186 |3 33 (s 1.176.087
Dotz Gallina Unidades 0037333 |5 2 s 337463 S 2[s 56173 S 23 B 2[s 730930 [ § 25

—omT gramos 0,026667 | S 1] 10927 [ 3 1[s 20632 |5 1 5 1[s 37591 |5 1

= gramos 0346667 | § 10]s 187.08¢ [ § 1 [s § 11 5 1n[s 5 12

Costal de figue unidades 0266667 | § 60 (S  1107.038 [S 62[s B 63 B 67[s 2088373 |5 70

PHmEnton gramos. 0.033333 | § 15 19927 | § 1S S 1 B 1S 37391 |5 1

Comino gramos 0032000 | S 014 |3 26357 | § 015 5 § 0 5 0fs 5012 |8 0

T 1o, Tael, = . Y 2 P B n c g
omitlo,  Hurel, Oregang, _ L3 221408 |8 1208 3202425 135 3708318 1318 417675 |§ 1405 470433
achinte manojos 0010667 | $ 12

- 574 7 7 4 bl

Pimienta eramos 0001333 | % 0!8 5314 |5 0% 7902 [ § D[S 3.900 |§ 0ys 10.024 (§ 03 11280
Salsa Negra nidades 0.002667 | § 1503 276.760 | § 16738 411552|%§ 165 463339 |5 171§ 522,003 | § 1815 j88.044
A Eramos 0266667 | $ 1|8 22141 |5 17§ 32924 (§ 1[5 37083 [§ 1[5 41767 [ § 1§ 47043
Aceiie pramos 1,000000 | § 9% 166.036 | § 975 246031 (§ 105 278123 |5 0[S 313256 | S 1115 332826
Agua pramos 0066667 | $ 2 (§ 381928 |§ A 3679425 2205 639684 3§ 3(s 720489 (S 415 811300
TOTAL § 1213 |8 2241709% | § 1261 | § 33335227 | § 1312 | § 37546116 | § 1364 | § 42288922 (8 1419 | § 47630837

Fuente: Las autoras.

El cuadro muestra que el costo de materia prima por una hayaca es para el primer afio de

$1.213, para el segundo afio de $1.261, para el tercer afio de $1.312, para el cuarto afio de $1.364

y para el quinto afio de $1.419.

Tabla 29.

Costo de mano de obra

Cuadro Ma. NOMINA POR VENTAS , ADMINISTRACION Y OPERTAIVA
P - Valor mes | valer Mes |capital de aporte aporte fondo | valor primer | Valor segundo| wvalor tercer valor cuarto afio | valor quinto afie
E . sin factor | ©O0 Factor trabajo emprendedor emprender aio afio afio &
Prest. 1.44

M.0. OPERACION 5 6.002.424 50 5 6.002.424 518.007.272 $24.729.987| §25.471.886 5 26.236.043 $27.023.124
Jefe de cocina 1 5700000 |$ 1.008.000 53.024.000 SO| 53024000 50.072000| 512458880\ 512832646 513217626  513.614.155
Auxiliar de cocina 1 $6B9.450 [ $992.808 52.978.424 50 $2.978.424 58935272 | $12.271.107| $12.639.240 513.018.417 5 13.408.970

$721 $693 $ 659 $ 627 $ 596

Fuente: Las autoras.
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El costo de mano de obra para el primer afio es de $721, para el segundo afio de $693, del

tercer afio de $659, para el cuarto afio de $627 y para el quinto afio de $596.

Este costo de mano de obra operativa sale de tomar el valor de la ndmina operativa anual

en este caso para el primer afio $15.718.00 y se divide en el nimero de unidades producidas

entre hayacas y tamales que para este caso es igual a 24.958 y el cual es equivalente a $721

costo de mano de obra operativa en el primer afio, y asi se proyecto sacar para los restantes afios.

Tabla 30.

Costos de la materia prima para un tamal de 400 grs.

] il JcosTO ANO 1 [COSTO COSTO ANO|[COSTO COSTO ANO[COSTO COSTO ANO4 [COSTO COSTO ANO3
INSUMO UNIDAD  |CANTIDAD |COSTO UN UNITARIO |2 UNITARIO |3 UNITARIO UNITARIO
[Faldl e res Lbas 0.0075| S ST (s 523076 | S s4fs 777833 s §7[S 876089 [ S1[s 986.736 | S 95 [ L.111403
Came deFes Libras 0035 345 |5 2231789 |5 339 [5 3318736 | 5 373 [5 3737980 |5 388 [5 4210160 |5 105 |5 4741983
Tocino carmudo Libras ootls nE 164936 |5 5[5 691408 |5 78[5 778746 |5 L[5 87a17 |5 s[5 987813
Came de cerdo ibas R EEETE 197 [ 1822147 [ 205 [5 2052320 | 5 305 [5 2311568 |5 275 2605368
Pechga bras oo137s|s 150 508799 |5 130 [5 1204201 [5 133 [5 1336316 |5 H4I[S 1327643 |5 146 |5 1720616
] ] 5 §52420 [ 5 137[5 1267381 |5 125 1427701 |5 1385 1608047 |5 1545 L8ILITS
Harina de Maiz porva fibras 0,0275( S 132
Arroz bras o1l NE 278974 [5 5[5 4143455 a5 467247 [5 s 526200 (5 305 392748
Garbanzo Libras 0.0073) 3 ME 267330 |5 5[5 397339 |5 5[5 #7779 s E OB 1485 368.030
alberja Libras 0.0075| 5 ME 267330 [ 5 5[5 397339 |5 5[5 w7778 s OB 48 |5  368.030
Hojas de Paquete smidades 003735 206 |5 L9793 308 [5 2852036 | 5 321[5 3212326 |5 333 [5 5.618.106 |5 7[5 4075183
Cebolla larga Libras 0016555| 5 oS 533076 | 5 s[5 777833 |5 §7[S 876088 |5 SIS 98636 |5 95 [§  L111403
Cilzntro wanojos 00175 5 NE 271224 5 s 0835 5[5 434263 |5 Bl ERGHE 1|5 37628
Doita Gallina Unidades 00500 | s 15° 162672 |5 65 2345745 2[5 2755806 |5 2[5 310645 |5 305 349836
Color examos 0032500 | § B 5037 5 1[s 7450 |5 Ifs 84363 1[s 9502 |5 s 10.702
sal amos e L E 50392 |5 35 110845 13]5 134983 [ 15 12034 s 3]s 171238
Costal de fique snidades 0000 |5 0|5 381463 [S 62[5 3761735 655 648953 |5 §7[5 730930 |5 0|5 823261
Pimentén s 0.060000 | B 8360 |3 1[5 135 s s 107 s 1[5 15788 |5 B 17782
Comino s 0057500 |5 0285 1782 s ofs 26505 0fs 29853 0[s 3362 |5 os 3787
Tomilo, ™ Futel, " Oregans, 0057500 | NE 43383 (5 2[5 662399 5 4[5 746208 |5 HOEESEOE 815 946750
achiote manojos L0575
Pimienta samos 005000 | 5 NE 2323 [§ ofs 3457 NEEEAE 0[s 1356 |5 os 4980
Salsa Negra ridades 0005000 |5 0|9 193,732 | 5 35 288086 5 325 328477 |5 35 363465 | S 355 411631
Ao qamos 0325000 | NE 10074 |5 2[5 14980 s 2[5 16873 |5 2[5 19.004 [ 2[5 20405
Actite amos 500 |5 128 77483 |§ s 15338 135 1297915 5[5 14613 S 4[s 16463
Ama sramos R B A5 1987805 2[5 22388 |5 B[s 2321715 U5 284003
TOTAL § L7225 1L144.108 | § 1791 | § 16570714 | § 1.363 | § 18.665.044 | § 1937 (§ 21022303 | § 2015 | § 23.678.393

Fuente: Las autoras.

En cuanto el costo por unidad de materia prima de cada tamal es de $1.722 para el primer

afio, de $1. 791 para el segundo, de $1.843 para el tercer afio, de $1937 para el cuarto afio y de

$2015 para el Gltimo afio.
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En cuanto al costo de mano de obra operativa es el mismo ya que se trabajo el sistema de

prorrateo para los dos productos.

5.21 Punto de equilibrio

Se consideraron los costos de produccion en su parte variable y fija; se disgregé el costo
unitario variable y se obtuvo la diferencia con el precio de venta unitario, para hallar el margen
de contribucion, que se empleo finalmente para dividir a los costos y gastos fijos de cada afio y
asi encontrar con el punto de equilibrio en cantidades para cada uno de los cinco afios del
quinguenio de proyeccion (Tabla 31).

Tabla 31.

Punto de equilibrio del proyecto (Ver anexo 4)

PTO EQUILIBRIO CFIJOS/[MARGEN DE COMTRIBUCION)

MC=PVIUND-CVARIABLE UND PVxUUND= 0 difrencia -
Costo Variablex TTND 5 -
CFITOR s 44185073 S 54 631.087
1 afio 1 ano 3 ano 4 ano S afio

Gastos Adin s 36.398.000 S 41.064.520 542302068 5 43 576.538 S 44 835 458
Gastos Vias s 6040000 S 4.414 000 £ 2.758.340 £ 2.841.000 £ 2026323
CIF L 1.747.073 S 2.458.042 52705378 525250524 53173106
total costos fijos 5 44.185.073 47.976.962 | & 47.765.786 | & 49.347.551 | § S50.9BB.BET
Unidades Producidas 24958 35.686 38.648 41.856 45330
cost wnit m.p S 1487 % 1.526 5 1.587 % 1651 51.717
Cost m.o 5721 S 603 % 650 S 627 % 506
costo variable snitario %2.18% £221% S 22465 52277 22313
costo variable total S 54 631.087 S 79.150.590 S B6.812.386 S505325.043| 5104835411
pracic venta vnitaric S 3.500 S 4000 S 4500 S 4500 S 5.000
margen de contribuecion 1311 £1.781 52254 52223 5 2.687
punto de equilibric_afio 23.701 26.940 21.154 22,203 18.975
mensudles mes 3.745 2.245 1.766 1.850 1.581
Punto Minima S

. e 5117.953.122 5 107.758.054 595.371.220 599.914.033 594,.873.634
equilibric afo
S mes S 13.105.902 % 8.979.838 S 7.947.602 5 2.3226.169 S 7.906.136

Fuente: Las autoras.

La tabla anterior muestra que para el primer afio se tiene un punto de equilibrio de 33.071
unidades producidas afio lo que representa un nivel de ventas de $117.953.122, para el segundo

afio se proyecta un equilibrio de 26.940 unidades que representan un nivel de ventas de
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$107.758.054, para el tercer afio una produccion de 21.194 unidades y unas ventas de
$95.371.220, para el cuarto afio de 22.203 unidades equivalentes a $99.914.033 y para el ultimo
afio una produccién de 18.975 unidades y un nivel de ventas de $94.873.364.

5.22 Evaluacion financiera de la propuesta

Se plantea una tasa interna de oportunidad del 6% anual, que se empleara para hallar el
valor presente neto (VPN), la tasa interna de retorno (TIR), que son los indicadores de
evaluacion financiera mas reconocidos y empleados para la evaluacion financiera de proyectos

de inversion, que seran el insumo para la elaboracién del flujo neto de efectivo (Tabla 32).

Tabla 32.

Flujo neto de caja del proyecto

FLUJO DE CAJA

-20.136.786 5.811.906 28.435.821 35313488 81.421.384
Depreciaciones 5.728321 5.728.321 5.728.321 4.994.928 4.994 988
Amortizacion Gastos i 1
Agotamiento 0 0
P rovisiones 0 0
Im puestos 0 Y

Neto Flujo de Caja Operativo 11.540.227
Waracion Cuentas por Cobrar
Wfariacion Inv. Materias Primas e insumos3
Varacion Inv. Prod. En Proceso
Vfariacion Inv. Prod. Teminados
var Anticipos v Otros Cuentas por Cobrar
Otroe Adtivos
aracion Cuentas por P agar
Vanacion Acreedores Vanos
Varacion Otros P asivos

Varacion del Capital de Trabajo
Inversion en Terrenos
|mversion en Construcciones
| version en Maguinarna v Equipo
|nverzion en Muebles
Inversion en Equipo de Transporte
Inverzien en Eguipos de O ficina
|nversion en Semovientes

CiEEEERY S B Ei
55.819.614 54533972

Inversion Adivos Fijps 43 442 200

Neto Flujo de Caja Inversion -48.442.200 -823.084
Desembolsos Fonde Emprender 82.771.754
Desembelzos Pasive Lango Plazo 0

Moiocoioioooiooo

2
&

Intereses Pagados

Dividendos Pagados

Capital . 3.654.000
Neto Flujo de Caja Financiamiemto 86,425,764

EH=H=H=H=H=]
EHSH=H=H=H=]
EH=H=H=H=H=]
slaioicialia
ciooiociolo

Neto Periodo 37.963.564 -16.231.548 10.687.370 33.975.266 55,067,663 54,288,636
Saldo anterior 37.872 666 22.641.118 33.326.466 67.303.754 122.3711.423
Saldo siquiente 37,963,564 22641115 33.328.458 b7 .303.754 12231423 176.660.109

Fuente: Fonade
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En cuanto al flujo de caja que mide el nivel de ingresos del modelo de negocio, este arrojo
un resultado de la siguiente manera:

En el flujo de caja operativo que toma la utilidad operacional y le resta la depreciacion de
activos fijos, obtenemos un flujo neto operativo en el primer afio negativo por un valor de
$14.408.464, pero ya para los demas afios son valores econdmicos ajustados al crecimiento del
negocio en saldos positivos de segundo afio un valor de $11.540.227, para el tercer afio de
$34.641.071, para el cuarto afio de $55.819.514 y para el ultimo afio de $54.288.686.

Es importante resaltar que en el flujo de caja final el valor econémico del saldo siguiente
fueron positivos, lo cual muestra el nivel de ingresos vs gastos +costos de produccion que tienen

los dos productos que se estan evaluando en el modelo de negocio.

Tabla 33.

Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADOS
Ventas 81345184 134 154 118 164612 975 199 203.796 215737613
Devoluciones y rebajas en ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de Obra 51.568 576 74 636928 81.683.047 89547 769 98.332 354
Depreciacion 5728 321 5728321 5728321 4 994 988 4 994 988
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 1.747.073 2498042 2705378 2929924 3173106
Utilidad Bruta 22.301.214 51.290.826 74.496.228 101.731.116 109.237.165
Gasto de Ventas 6.040.000 4414 000 2758340 2.841.090 2926323
Gastos de Administracion 36.398.000 41.064.920 42 302.068 43 576 538 44 889 458
Provisiones 0 0 0 0 0
Amortizacion Gastos 0 0 0 0 0
Utilidad Operativa -20.136.786 5.811.906 29.435.821 55.313.488 61.421.384
Otros ingresos
Intereses 0 0 0 0 0
Oftros ingresos y egresos 0 0 0 0 0
Utilidad antes de impuestos -20.136.786 5.811.906 29.435.821 55.313.488 61.421.384
Impuesto renta +CREE 0 523.072 4 488 963 11.892 400 17.044 434
Utilidad Neta Final -20.136.786 5.288.834 24.946.858 43.421.088 44.376.950

Fuente: Fonade.

En cuanto a la tabla 33 que me representa el estado de resultados, podemos apreciar que el
horizonte de evaluacion del proyecto es a 5 afios, y que las ventas del primer afio son
equivalentes a $81.345.184, lo cual muestra que para el segundo afio las ventas se incrementan
en $52.808.934 ya que hay que tener en cuenta que en el primer afio se contemplé un periodo
improductivo de 3 meses, lo cual incide mucho para el segundo afio ya que en este se obtienen

unas ventas de $134.154.118, teniendo en cuenta que para este, los 12 meses del afio son
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productivos y adicionalmente se incrementa las unidades producidas de acuerdo al
comportamiento del mercado.

El comportamiento en las ventas del tercer, cuarto y quinto afio es precisamente
proporcional ya que aqui ya todos los meses son productivos.

Es importante resaltar que para el primer afio la utilidad neta final es de ($-20.136.787),
precisamente porque el periodo preoperativo y el flujo de efectivo de un proyecto entre el afio 0
y 1 es negativo desde el punto de vista contable, resaltamos esto porque el proyecto es
formulado desde unos parametros técnicos, financieros y de mercados muy conservadores, ya
que en caso de presentar el proyecto a alguna fuente de financiamiento es el primer afio que

evallian todo el cumplimiento de indicadores de ejecucion como: Nivel de ventas, produccion,

ejecucion presupuestal, eventos de comercializacion y alianzas institucionales.

Tabla 34 .

Balance General

Efectivo 37.ATZRER 22 E41118 33328488 E7.303.754 122371423 17E.EE0.103
Cuentas ¥ Cobrar 2.2h9.5a8 2,269,588 ATREE03 4 ET2RG2 5633434 5992 711
Frovizion Cuentas por Cobrar 0 a 0 a I]
Inventarios Materiaz Primas e Insumos 0 126.452 277261 2204 261732 196162
Inwentarios de Producto en Proceso 1] 159158 2aarar 242809 ZEZE1 2av.0z0
Inventarios Producta Terminado 0 477474 EE3.TI0 728428 TAT.856 SE1.061
Anticipos y Qkras Cuentas por Cobrar 0 0 a 0 a I]
Gastos Anticipados 0 0 a 0 a 1]
Total Activo Corriente: 40.132 255 25723790 38225199 73.159.858 129.307_068 184.197_065
Termenos 1] 1] ] 1] ] 1]
Canstrucciones y Edificios 4.700.000 4466000 4,230,000 3995000 3.760.000 2625000
Maquinaria y Equipo de Operacion 35404 520 31936.068 28387 616 24839164 21.290.712 7. 742260
Muebles y Enseres E.05T.E30 4.346.144 3634608 2423072 1211636 1]
Equipo de Tranzporke 1] 1] ] 1] ] 1]
Equipo de Dfficina 2.200.000 1.4E6.RET TELIAD 1] ] 1]
Semovientes pie de ofia 0 0 a0 0 a0 1]
Cultivos Permanentes 1] 1] ] 1] ] 1]
Total Activos Fijos: 48 442200 42.713.879 36985557 31.257.236 26.262.248 21.267.260
Total Otros Activos Fijos 0 1] 1] /] 1] 1]
ACTI¥D 88574 455 68 437 669 75.210.757 104 417094 155.569_316 205.464 325
Cuentas ¥ Fagar Proveedores 2 E R 21486891 3109872 3403460 37357 4.097.181
Impuestos ¥ Pagar 1] 1] a7 4,428 963 11.892.400 17044434
Bireedares Varios 1] ] 1] ] 1]
Obligaciones Financieras 0 0 a 0 a 1]
Otros pasivos aLP 0 a 0 a I]
Obligacion Fondo Emprender [Contingen| 32771764 82.771.764 2771764 82771764 82771764 82771764
PASI¥D 84.920.455 84 920455 46404708 90.664.187 98395321 103.913.380
Capital Sowial 2E54.000 2654000 2664000 3E54.000 3654000 2664000
Feserva Legal Acumulada 0 0 a 528083 1827000 1.827.000
Utilidades Retenidas 1] 1] -20.136.786 -15.376 835 8.271.807 51692995
Utilidades del Ejercicio 1] 20136 TEE 5282834 24.846.852 43.42.088 44,376,960
Fiewalorizacion patrimonio 0 0 a 0 a 1]
PATRIMONIO 3.654.000 -16.482 786 -11.193.951 13752 907 57.173.995 101.550_945
PASIYO - PATRIMONID 88.574.455 68 437.669 75.210.757 104.417.094 155.569_316 205 464 325

Fuente: Fonade.
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En cuanto al balance general del proyecto, este nos muestra un comportamiento moderado,
donde se puede mostrar que desde el 1 al afio 5, los activos corrientes conformados por el
efectivo, cuentas por cobrar, los inventarios de materias primas, inventarios de productos en
proceso y terminado aumentan en una proporcion de acuerdo a los escenarios que se pronostico
en el proyecto.

Los activos tienen el siguiente comportamiento afio 1 $25.773.790, afio 2 $38.225.199,
para el tercer afio $73.159.858, para el cuarto afio $129.307.068 y para el ultimo afio
$184.197.065.

En cuanto a los activos fijos como: construcciones y edificaciones, maquinaria y equipos,
muebles y enseres, equipos de oficina se genera una disminucion producto de la depreciacion de

activos que corresponde gradualmente al siguiente comportamiento:

Tabla 35.

Depreciacion activos fijos

Construcciones y Edificaciones 20 Vida Util (afios)
Magquinaria y Equipo de Operario 10 Vida util (afios)
Muebles y Enseres 5 Vida util (afios)
Equipo de Transporte 5 Vida util (afios)
Equipo de Oficina 3 Vida til (afios)
Semovientes 10 Agotamiento (afios)
Cultivos Permanentes 10 Agotamiento (afios)

Fuente: Fonade.

En estos parametros establecidos en la depreciacion vemos que estos afio a afio disminuyen
en el horizonte de evaluacion: En el primer afio se tiene un valor de activos de $42.713.879, para
el segundo de $36.985.557, para el tercer afio de $31.257.236, para el cuarto de $26.262.248 y
para el quinto de $21.267.260.

En cuanto al comportamiento de los pasivos vemos que este valor se mantiene en
$82.771.764 para cada uno de los 5 afios del horizonte de evaluacion ya que este proyecto no va
a ser sujeto de crédito para financiarse si no se va a presentar a convocatorias de capital semilla.

En cuanto al patrimonio vemos que el comportamiento en los dos primeros afios son

valores negativos: afio 1 ($-16.482.786), afio 2 ($-11.193.951), pero para los afios tres, cuatro y
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cinco el valor de la capitalizacién es positiva ya que el indicador de recuperacion de la inversién
nos permite decir que la inversion se recupera en 3,11 afos.

A continuacion se presenta el valor presente neto, tanto de los ingresos como de los
egresos (costos y gastos), para hallar el valor presente neto en el mes cero, el cual se evalto con
la férmula financiera que arrojo el simulador financiero de FONADE, en la evaluacion del
proyecto; se muestra un efecto en los ingresos y de los egresos generados en cada uno de los 5

primeros afios (Tabla 36), asi:

Tabla 36.

Valor presente neto de ingreso y valor presente neto de costos y gastos del proyecto

Afio 0

Supuestos Operativos

Variacion precios N.A. 15,3% 13,3% 11,7% 0,0%
Variacion Cantidades vendidas H.A, 43,0% 8,3% 8,3% 8,3%
“ariacion costos de produccion N.A. 40 3% 2.8% 2 2% 9.3%
Variacion Gastos Administrativos N.A, 12,8% 3,0% 3,0% 3,0%
Rotacion Cartera (dias) 10 10 10 10 10
Rotacion Proveedores (dias) 15 15 15 15 15
Rotacion inventarios (dias) 5 5 5 5 5
Indicadores Financieros Proyectados
Liquidez - Razon Corriente 11,97 10,52 927 8,28 2,71
Prueba Acida 12 10 5 ] 5
Rotacion cartera (dias), 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Rotacion Inventarios (dias) 36 31 28 25 25
Rotacion Proveedores (dias) 13,5 13,9 14,0 142 14,3
Mivel de Endeudamiento Total 124 1% 114, 9% 25 8% 63,2% 50 6%
Concentracion Corto Plazo 0 0 0 0 0
Ebitda / Gastos Financieros N.A, N.A. MA, MA, N.A,
Ebitda / Servicio de Deuda N.A, N.A. M.A, MA, N.A,
Rentabilidad Operacional -24 8% 4 3% 17 5% 27,8% 28 5%
Rentabilidad Meta -24 8% 3,9% 15,2% 21,8% 20,6%
Rentabilidad Patrimenio 122, 2% -47 2% 181,4% 75,9% 43 7%
Rentabilidad del Activo -29,4% 7,0% 23,0% 27 0% 21,6%
Flujo de Operacion -14.408.464 | 11.540.227 i 34.841.071 55.810.514 | 54523972
Flujo de Inversion -86.314.366 -823.084 -852.858 -665.805 -751.845 -235.285
Flujo de Financiacion 86,425,764 0 0 0 0 0
Flujo de caja para evaluacion -86.314.866 | 15,231,548 | 10.,687.370 : 33.975.266 | 55.067.660 @ 54.,283.686
Flujo de caja descontado -56.314.866 | -14.369.335 | 9.511.721 28.526.288 | 43.618.752 | 40.567.665
Taza minima de rendimiento a la que aspira el %
TIR (Tasa Interna de Retorno) 11 58%
WAN MValor actual neto) 21.540.174

Fuente: Fonade.
Los dos indicadores de evaluacién financiera hallados en el simulador financiero arrojaron

resultados positivos y con suficiente utilidad durante el horizonte de planeacion, teniendo en

cuenta que los precios de hoy pueden variar en el tiempo:
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El valor presente neto (V.P.N.) hallado con una TIO del 6% anual, fue de $21.540.174,

resultado mayor que cero (positivo), y cuando el VPN > 0 el proyecto se debe aceptar.

La tasa interna de retorno (TIR) fue de 11,58%, siendo este resultado relativo mayor que la

tasa interna de oportunidad (T10) esperada por los inversionistas (emprendedoras), que es la tasa

minima esperada por el inversionista, y cuando la TIR > TIO el proyecto se debe aceptar.

En cuanto a la evaluaciédn financiera del proyecto anexamos el siguiente cuadro de

resultados e indicadores que muestran la viabilidad:

Estos resultados se muestran cuando el comportamiento de los precios de los productos se

representa en el simulador financiero asi:

Tabla 37.
Comportamiento de precios de los productos se representan en el simulador financiero. (Ver
Anexo 3)

Variables Macroeconomicas
Inflacidn

Devaluacion

IPP

Crecimiento PIB

Precio Por Producto
Precio Hayacas de 375 gramos

Precio Tamal de 400 gramos

Precio

Precio

Precio

Unidades Vendidas por Producto

Unidades Hayacas de 375 gramos

Unidades Tamal de 400 gramos

Unidades

Unidades

Unidades

Precio Promedio

Ventas

Ventas

Fuente: Fonade.

4.40% 4.58% 4.50% 4.34% 4.47%
2.11% 3.51% 3.72% 3,80% 3.50%
4.40% 4.58% 4 44% 4.60% 4.70%
4.13% 4.96% 5,35% 511% 4,86%
3.000 3.500 4.000 4.500 4.500
4.000 4.500 5.000 5.500 5.500
18488 26434 26.628 31.004 33578
6.471 9.252 10.020 10.852 11.752
3.259,3 37893 4259 3 47593 47593
24 958 35.686 36.648 41.856 45330
81.345.184 134154118 © 164.612.975 © 199.203.796 : 216.737.613

En esta tabla se muestra el comportamiento de los precios de la hayaca en $3.000 y de

$4.000 para el tamal para el primer afio donde se foca la ruta de expansion de produccién en el

modelo de negocio:
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Tabla 38.

Resumen de indicadores

INDICADOR TASA PERIODO
Aporte solicitado a fuentes
Valor de la inversion total $86.425.764 de financiacion de capital
semilla
U~tilidad después de impuestos durante los 5 $97.896.945 Evaluacion 5 afios del
afos del proyecto proyecto
Tasa interna de retorno 11,58% ANUAL
Valor actual neto $21.540.174 ANUAL
Tasa de periodo de recuperacion 3,11 ANUAL
Tasa minima que aspira el emprendedor 6% ANUAL
Nivel de endeudamiento inicial del negocio. 100% ANUAL
Margen bruto 29,56% ANUAL
Cantidades de equilibrio afio 33.701 ANUAL
Cantidades de equilibrio mes 3.745 MENSUAL
Ventas de equilibrio afio $117.953.122 ANUAL

Fuente: Las autoras.
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6. Conclusiones

Se logr6 estructurar en la formulacién del plan de negocio todas las estrategias de
evaluacion como lo organizacional, financiero, mercados, técnico operacional y de impacto en el
entorno competitivo de la Fabrica Productora y Comercializadora de Tamales y hayacas,
realizando para ello un anélisis DOFA y de perfil competitivo que identifico y relaciono los
fallos del mercado en el cual pueden afectar a la futura empresa, al mismo tiempo se identifico
los organismos de apoyo que proyectan trabajar en el desarrollo del proyecto.

En la estrategia de mercado se planteé en varios items las estrategias de producto,
estrategias de distribucion, estrategias de servicio, estrategias de precio, estrategias de
comunicacion y promocion, relacionando un listado inicial de clientes y realizando un breve
andlisis de competencia que se tendra en cuenta para el funcionamiento operativo del proyecto.

Con la estructura organizacional de la empresa se incluyé un analisis de los niveles
directivo, administrativo y operativo, y se planted los principales pardmetros especiales de
seguridad y factores de riesgo para el proyecto.

Con el andlisis de viabilidad financiera del proyecto mediante los resultados de la
inversion, se realizd previamente unas proyecciones financieras en ventas, costos de materias
primas, gastos de ndmina, otros gastos operacionales de administracion y ventas, gastos
financieros y demas que sean necesarias y se concluydo que el proyecto si es viable

financieramente, por lo tanto se puede presentar a una fuente de financiamiento o capital semilla.
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7. Recomendaciones

En este modelo de negocio, la oportunidad de mercado es bastante atractiva, ya que el
sector de alimentos en la ciudad de Villavicencio es bastante dindmico y si se ofrece calidad y
excelente inocuidad en los productos, se lograran fidelizar bastantes clientes, que por referencia
y/o recomendacién puedan traer potenciales clientes.

Al disefiar las estimaciones financieras, se puede avalar una rentabilidad progresiva
dentro de este sector, estableciendo una buena estructura de costos unitario para cada linea de
producto, que permitan un éptimo aprovechamiento de los recursos y a su vez ofrecer unos
precios razonables para los clientes, que generen satisfaccion y reconocimiento de este negocio.

Se proyect6 en un horizonte de planeacion de un quinquenio los ingresos, por un lado, y
los costos y gastos del proyecto, por otro lado, haciendo hincapié en los costos unitarios, para
luego realizar la aplicacion de indicadores de evaluacion financiera, para tomar una decision
financiera y que se convierta a futuro en una alternativa de negocio prospero.

Pero, se debe hacer mas énfasis en la formulacion y evaluacion de proyectos en el
programa, para lograr un buen analisis de viabilidad de los proyectos de inversion y socializar
este tipo de proyectos ante la comunidad de estudiantes de la UNIMINUTO, primero para
conocer la mecénica operativa de la evaluacion financiera de proyectos y segundo para saber si

algin antecedente o estado del arte en un proyecto similar al que se esta llevando a cabo.
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http://www.eltiempo.com/economia/finanzas-personales/economia-de-colombia-
trimestre-final-2016-29469

91



ANEexXos
Anexo 1. Encuesta

1. Genero
Masculino
Femenimo

2. Edad

De 2 a 10 afios
De 11 a 20 afos
De 21 a 25 afios
De 25 a 35 afios
Mas de 35 afios

3. Estrato social
Estrato Uno
Estrato Dos
Estrato tres
Estrato Cuatro
Estrato Cinco
Estrato Seis

4. Que tipo de Formacion Educativa
Primaria

Secundaria

Tecnica Profesional

Tecnologica

Profesional

Especialista

Magister

5. Dentro de sus preferencias de comida ligera los fines de semana estaria dispuesto a consumir
el tamal tolimense

Si

No

6. Cuantas veces al mes consume usted tamal y hayaca
De 2a3
Ded as
Mas de 5

7. Que precio estaria usted dispuesto a pagar por el producto como el tamal tolimense
De 3000 a 4000

De 4500 a 5000
De 5500 a 6000
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8. Que precio estaria usted dispuesto a pagar por el producto hayaca llanera

De 1500 a 2000
De 2500 a 3500
De 2500 a 4500

9. Cuantas empresas expendedoras de tamales usted conocen en la ciudad de Villavicencio
Del a3

De4 a5
Mas de 6
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Anexo 2. Tabulacién de la encuesta

1. Genero
Masculino 65
Femenimo 35
100
2. Edad
De 2 a 10 afios 8
De 11 a 20 afos 18
De 21 a 25 afios 28
De 25 a 35 afos 26
Mas de 35 afios 20
100
3. Estrato social
Estrato Uno 15
Estrato Dos 19
Estrato tres 28
Estrato Cuatro 23
Estrato Cinco 7
Estrato Seis 8
100
4. Que tipo de Formacién
Educativa
Primaria 5
Secundaria 4
Tecnica Profesional 28
Tecnologica 19
Profesional 30
Especialista 9
Magister 5
100

5. Dentro de sus preferencias de comida ligera los fines de semana estaria dispuesto a consumir el tamal
tolimense

Si 89
No 11
100
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6. Cuantas veces al mes consume usted tamal y hayaca 54

4,5
De 2a3 35
De4d a5 50
Mas de 5 15
100

7. Que precio estaria usted dispuesto a pagar por el producto como el tamal
tolimense

De 3000 a 4000 26
De 4500 a 5000 68
De 5500 a 6000 6

100

8. Que precio estaria usted dispuesto a pagar por el producto hayaca
Ilanera

De 1500 a 2000 7
De 2500 a 3500 55
De 2500 a 4500 38

100

9. Cuantas empresas expendedoras de tamales usted conocen en la ciudad de Villavicencio

Del a3 16
Ded4 a b 56
Mas de 6 28

100
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Anexo 3. Produccion de tamales y hayacas Vs Capacidad de produccién experiencia
propia (Demanda Actual)

En importante resaltar que este modelo de negocio nace de una experiencia familiar que
actualmente estamos desarrollando, y que las proyecciones de la demanda actual, se hace con la
construccion de datos histéricos de unidades producidas en los Gltimos doce meses el cual

presentamos a continuacion en la tabla de proyeccion de unidades vendidas y la grafica:

Tabla 39.
Produccion de tamales y hayacas Vs Capacidad de produccion experiencia propia (Demanda

Actual)
mes 3 mes 4 mes 5 mes & mes 7 mes & mes= 11 mes 12
650 300 850 1100 1300 1100 1200 1300 1400 1300
600 500 700 800 750 S00 300 = 300 850
1250 1500 1550 1500 2050 1500 2100 2080 2300 2150

mes 9 mes 10

EN UNIDADES mes 1 mes 2
Hayacaz de 375 gramos 700 800
550 330

tamal de 400 gramos
TOTAL 1250 1130

Fuente: Las autoras.

Figura 13. Produccién de tamales y hayacas Vs Capacidad de produccion experiencia

propia (Demanda Actual)

Total de Produccion

=fi—Tamazl de 400 gramos
—#— Hayacas de 375 gramao:

W

4 5 & 7 g 9 10 11
MESES DE OPERACION DE FUNCIONAMIENTO

Fuente: Autoras
"Destacamos que por datos historicos que se parte desde la experiencia, durante los ultimos

doce meses hemos tenido un comportamiento creciente en las ventas de nuestros dos productos

estrellas, el tamal tolimense de 400 gramos y la hayaca llanera de 375 gramos, es por ende que la
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venta del mes uno para la hayaca es de 700 unidades mensuales y del tamal de 550 unidades, lo
cual corresponde a un total de 1250 unidades entre hayacas y tamales.

Asi mismo revisamos el comportamiento del ultimos mes objeto de este estudié donde se
ha proyectado un crecimiento mensual de 1.300 unidades de hayacas de 375 gramos y de 650
tamales para un total de 2.150 lo cual lo podemos ver reflejado en el grafico demanda actual del
modelo de negocio".

En cuanto al calculo de la demanda proyectada es importante resaltar que de acuerdo a la
ruta de expansiéon que piensa sufrir el modelo de negocio, somos conscientes que tendremos que
tecnificar la produccion, ya que con ello disminuiremos costos de mano de obra operativa,
tiempos en los procesos de produccion y por ende requerimos realizar este estudio financiero
para analizar muchos factores que conllevan a realizar las respectivas mejoras y buscar las
posibles fuentes de financiacion del proyecto, es importante resaltar que para la evaluacion de
este proyecto no vinculamos temas de crédito ya que lo que se busca es lograr participar con el
proyecto a convocatorias de capital semilla como FONDO EMPRENDER , INNPULSA,
DESTAPA FUTURO, FUNDACION CORONA entre otras. A continuacion presentamos la

demanda proyectada para el primer afio:

Tabla 40.
Produccion de Tamales y Hayacas vs capacidad de Produccion Primer Afio (Demanda
Proyectada)

EN UNIDADES

1 mes 2 mes 3 mes 4 mes § mes § mes ¥ mes § mes 3 mes 10 mes 11 mes 12
1300 1309 i 1326 1339 1344 1353 1362 13 12017
0 I 400 403 405 408 Ll 44 46 413 122 3698
i i 1700 1 1723 1134 1746 1757 1763 1761 1153 15714

Hatacaz de 375 qramos

tamal de 400 gramos
TOTAL

2
=|l=|=|2
=
=

Fuente: Las autoras.
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Figura 14. Produccién de Tamales y Hayacas vs capacidad de Produccién Primer Afio

(Demanda Proyectada)

2700 A7 1723 1734 1746 4757 4765 178 1793

PERIODO PRODUCTIVO

PERIODO
IMPRODUCTIVO

o o
1 2 3 4 5 & 7 ] ] 10 1 12
——Hayacasde 375 gramos  ——Tamales de 400 gramaos Produccion Totsl  peses del afio 1de Funcionamiento

Fuente: Autoras

La tabla y el grafico que mostramos en la parte superior corresponde a la demanda
proyectada que espera incrementar este modelo de negocio, es importante aclarar que en el
primer afio de ensanchamiento que pretendemos lograr hay un periodo improductivo que
corresponde hacer toda la ejecucion , pues como lo mencidnanos en lineas anteriores, el fin de
nosotras es poder participar en programas de emprendimiento como FONDO EMPRENDER
con este proyecto con el fin de apalancar recursos y poder hacer la expansion planteada.

Los parametros financieros de evaluacion indican periodos improductivos como en este
caso de tres meses y de nueve meses productivos, lo cual indica que se avanza la produccién en
el cuarto mes con crecimientos conservadores como pasando de vender 1300 tamales que se
venden hoy a 1.700 unidades que proyectamos vender con el crecimiento, lo cual indica un
crecimiento considerable de acuerdo a las estrategias de mercado que impulsaremos para
conseguir nuevos puntos de venta y clientes.

En cuanto al punto de equilibrio mostramos a continuacion la siguiente grafica que nos
muestra un comportamiento de equilibrio de unidades afio vs unidades mes que debemos vender
para poder cumplir nuestros costos y mantenernos en un mercado siendo competitivos, teniendo
en claro que los parametros seleccionados en estas proyecciones de ventas se argumentaron

desde ventas histdricas que actualmente tiene este modelo de negocio.
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Anexo 4. Comportamiento de equilibrio de unidades afio vs unidades mes que debemos

vender

Figura 15. comportamiento de equilibrio de unidades afio vs unidades mes que debemos

vender

15.000 33.701

30.000 26.940

25.000 23203

20.000 18.975
. H Punto de Equilibrio en Unidades Anuales

M Punto de Equilibrio en Unidades Mensuales
15.000

10.000

5.000 50 21

Fuente: Autoras
Partimos del principio que en el afio 1 desde la ruta de expansion en la produccion el punto

de equilibrio es més alto debido a que en el primer afio hay tres meses improductivos
contemplado en el desarrollo de la simulacién financiera y por ello se arranca con 33.701
unidades afo, bajandose a 26.940.

Lo cual indica que Medida que las unidades producidas aumentan en la proyeccion
financiera el punto en unidades de equilibrio van bajando por qué costos como la mano de obra
operacional baja de acuerdo al comportamiento econémico de la ley de los rendimientos
decrecientes y este comportamiento lo vemos en la gréafica que sigue que muestra la relacion de

ventas de equilibrio cada afio que mostramos a continuacion:
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Figura 16. Ventas de equilibrio Anual

Ventas de Equilibrio Anual

5140.000.000 -

§120.000.000 17.953.122

07.758.054 599914033
$100.000.000
594 B73.634

$95.371.220
$80.000.000 +
=—$=—Ventas de Equilibrioc Anual

%60.000.000

540.000.000 -

520.000.000

50 T T T T 1

Fuente: Autoras

El grafico muestra ventas de equilibrio en $117.953.122 disminuyendo paulatinamente
durante el horizonte de planeacion de 5 afios el cual se formuld y evalud el proyecto teniendo los

pardmetros de Fondo Emprender.
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Tabla 41.

Anexo 5. Estudio de mercado y procesos de la competencia

Estudio de mercado y procesos de la competencia

1
VARIABLES
DE ELLLANOY | HAVACAS | HAVACASDEL | HAVACASDEL | HAVACASEL | HAVACASY | Havacas | FVSCAS® | FATACSS
COMPARACI | SUSHAYACAS | DONAFLOR WAIKIKT META PORTAL ALGOMAS UNOA MI TIERRA JULIANA
ON
Empresa Empresz Emptesa con Empresa con
. especializadz en | especializada en - venta de hayacas V. R venta de hayacas Venta de
1:;%2:;?3 y hayacas yvende | hayaess y vende dndf:dlf’};:zm v tamales en Venta de hayacas Emi iﬁi s y tamales en Venta de hayacas Hayzezs v
- tamales sobre tamales sobre o < varias ! i vatiaz tzmales
padido pedido pregemtaciones presemtaciones
] I Empresa con mas A e Aa
Tiempo en el deSmoseme | )Aisde 5 sios 8 sfios 10 sfios 13 afios 6 afios 15 zios 16 zfios
mercado trayectoria
mercado N
Ubicacion Departamento del | Departzmento del | Departmmento del | Departamento del | Departzmento del | Departzmento del | Departemento del | Depertamento del | Departzment
= Meta Meta Meta Meta Meta Meta Meta Meta del Meta
Productor —
* Productor - * Productor - Productor --— Consumidor
Condo e Productor— Consumidor Final | Consumidor Final Productor Productor— Consumidor Final Productor— Productor— Final
o Intermediario — | sp,_ 4o , Intermediario - | Intermediario — Intermediaric — | Intermediario —
distibucicu Consumidor fud | oomiot— | POt — o idor Final | Comsumicor fual | P00 | Consumidor fud | Consumidor il | oot~
Consumidor fmal | Consumidor Final Consumidor Fmal - Consumidor
Final
Canudﬂaq .de 30,000 Tamales y | 16.000 Tamales y | 14.000 Tamales v | 19.000 Tamales v | 21.000 tamales v | 10.000 tamales y | 19.000 temales y | 22.000 tzmales y
Produccidn havac I havac 2 havac e hevac havac hevac havac hevec 8.000 tamales
Provectads gio ayacas anuales ayacas anuales ayacas anuzles ayacas ayatas ayacas ayacas ayacas
Clientes Clientes
Personas cercanas Corporativos Personas Personas cercanas Cotporativos }
Compradores a pu:mq deventz | Personas cercanzs come Cercanss 2l Punto | 3 pu:mo deventa | Persomas cercanas como Personas Cafanas ) CllEﬂI?S_
¥ clientes punto de venta Restaurantes, de Ventz v clientes punte de venta Festaurantes, 2 Pumto de Venta cofporativas
corpotativos zsaderos de came - cotporativos asaderos de came
v Hoteles v Hoteles
Utilizacion de
redes sociales,
pagina web, T N . N T N Cuenta con T N . N Cuentz con
evanto de No cuenta con No cusnta con No cuenta con No cuenta con pagina web, alto No cuenta con No cuentz con pagina web, dlto
i i promocion pagina web, 52 e ER oo | reconocimiento e m o | feconocimisnto
POy | g | g | Pl e | o ue | phlmo e | ST | sl e | poomm e | SYLEC
- posici latga trayectoria promocion ¢2 promocion & promocion ¢2 local no utiliza promocion ¢2 promocion. &2 local no utiliza
o . a cad TECONOCE por 51 reconoce por su TECONOCE por 51 ode iale TECONOCE por 51 T2CON0CE por S ede il
yromocmiaty | mddmareade | U, irayectoria wagectria | FOmsoddes | T wayectoria | 2008 socides
Mercado
Departamental
. Ptacio entre . . . . . .
Precio de Tamal S oex Precio de $7.000 | Precio de Tamal - . Precio de tamal Precio de Tamal Precio de tamal Precio de Tamal
precioe el desTon y | $SU0YSSOO | Cog y 56000 | 53500 y hayaca e ey | $450yhavaca | $6.000yhayaca | $4.500yhayaca | $6.000 y hayaca
sreado Hayaca de §3.000 | B¥21202yaca y hayaca $3.000 ayaca ). $3.300 $5000 $3.300 $5.000

de 56.000 tamal

Fuente: Las autoras
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Anexo 6. Proyeccion de Materias primas para los servicios.

Se presenta a continuacion la relacion del costo anual de la materia prima por cada uno de

los productos:

Tabla 42.

Costo de la materia prima para Hayaca
COSTOS DE LA MATERIA PRIMA PARA UNA HAYACA DE 375 GRAMOS

COsTO ~ COsTO - COsTO ~ COsTO - COSTO -
INSUMO UNIDAD COSTO ANO1 COSTO ANO 2 COSTO AND 3 COSTO ANO 4 COSTO ANO 5
UNITARIO UNITARIO UNITARIO UNITARIO UNITARIO

falda de res Lbras | se|$  996.335(8 6% 1481588 |$ 58 [§ 1.668.741|% 61§ 1.879.536 |$ 83§ 2116957
CarnedeRes  |Ljbras | ¢ sg7 |8 5313784 (8 29[ 7.30L801 |$ 311[6 2.899.952 | 323[¢ 10028189(8  336[$  11.290.440
Totinocarmudo  |Ljbras | § 3|8 664.223(8 7|8 98n7s |8 39 [§ 1112494 |§ 2008 12530043 4208 1411308
Carnedecerdo  [fpras | ¢ 120 |8 2283.267 (% 128[%  3.395.305 |$ 1345 3.824.198 | $ 1396 2307.269 |8 144]$ 4851361
Pechuga ibeas |6 gp|é 14723618 83§ 2.189.457 |$ 86§ 2.466.028 | § 90§ 2777.53 | $ 93§ 3.128.203
porva libras 8 108 [ 1.992.669 | § 128 2963175 | ¢ 117§ 3.337.482 | § 1216 3.759.071 (% 126(§  4.233.915
Arroz ibras | 2|8 298538 08 592635|% B[S 667.45 | u(§  75L814(% 5|5 meTE
Garhanzo tbras |8 w|d  5619(8 145 378.628 | § 15(8  426.456 | 15(5 4803265 16§ 541000
alberja tbras |8 w|d  5619(8 145 37868 |% 155 426456 | 15/ 480.326|% 163 541000
Hojas de Paguete |ynidades | & 237|§ 4383872 (% M7[$ 6518985 |% 256§ 7.342.460 | § 267§ 8.269.956 | % T|§ 9314613
Ceholla larga  |Ljpras | ¢ 57|¢ 1051687 (% 598 1.563.898 |$ 62§ 1761449 |$ 6418 1983954 % 67|§ 2234566
Cilantro mangjos | $ aé 553.519(8 s 821048 32[§  927.078| % 3§ 1044186 |$ 33§ 1176.087
DofiaGalina  |unidades | $ |8 87.463(8 2($ 571738 B[S 648.955|% u(§  730930|$ 5§ 816l
Color gramos | $ 1|8 199278 18 29632 [§ 108 233758 18 37.591 | $ 13 42,339
Sal oramos | § w|é  187.089|$ s 2782093 (8§ 313352|% 1§ 35095($ 1|§ 207518
Costaldefique  |unidades | $ 605 1107.038(3% 62[5  1.646.208 | 65 [§ 1.854.157 | % 67[5 2.088.373 |3 70|68 2352175
pimentdn gramos | 1|8 19m27]s 13 29.632 | § 18 33375 (% 138 37.591 | $ 18 142339
Comina gramos | § 0,145 2.657 | § 0,15 [% 3.951(% ofs 2.450 | ofs 5.012 [§ ols 5.645
Tomillo, Taurel,  Tmanojos | 5 12[5  221.408(3 12[5 329.242 | § 13[5  370.831[3 135 azers)s 145 470.435
Pimienta gramos | ¢ 0l|s 5314 | § ols 7.902 | § 0[s 8.900 | 5§ 0% 10,024 | % e 11.290
salsa Negra unidades | $ 158 2787603 165 411552 [ % 16 (6§  a63.539 % 17 (3 522,093 % 1838 588.044
Ajo gramos | § 18 221413 13 32.924 | § 1[8  37.083(3 13 41.767 | § 18 47.043
Aceite gramos | S 9]¢  166.056 3 s 246931 | § 10§ 27812338 10fs 313.256 | 1 352.826
Agua gramos | § 21[§ 3319283 215 567.942 | § 22§  639.684 )% 2138 720.489 | § B 811.500
TOTAL g 1213 |$ 22417196 | 1261 [% 33.335.227 |§ 1312 | § 37.346.116 | $ 1364 |§ 42.288.922|§ 1419 |% 47.630.837

Fuente: Las autoras.
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Anexo 7. Cotizacién

Cl TECNOLOGIA ALIMENTARIA S.A.

REALIZADA POR G1 TALSA NIT800.027.3749

Principal tagiii Bogota D.C Cali Bugaramanga
Carteras0 GG No 12 sur 07 Avenica 68 No 8 - 05 Esquina Garrera 1 No 454 - 71 Cartera 23 No 21 - 30 San Frarcisco TUVE
Tel: (67)(4) 285 4400 Tel: (57)(1) 49260 50 Tel: (67)(2) 431 3050 Tel: (57)(7) 635 02 74 150 5001:
ClTalsa E-rmalinfo Gicitalsa corn E-mail: bogatagicialza com E-ral cal icitalsa comn E-mail: superbucaramanga @ctalsa com e e
Cortification
EQUIPOS Y SERVICIOS Barranquilla Persira Ciicuta Servicio al cliente CI TALSA Ny
0N GALIDA Galle 93 No 46 - 168 Cra, 16 No 15 - 42 Averida 0 No. 21 - 08 Tel (57)(4) 285 44 00 Ext. 158
. Tel: (57)(5) 310 98 80 Dos Guebradas Risaralda Barrlo Lieras Restiepo Cel: (318) 671 35 17 WWW.CITALSA.COM
Nit. 800027374-9 E-mal: superbartanglla @cialsa com Tel: (57)6) 5066 90 Tel: (57)7) 577 41 11 E.mail: senicioal lente xitalsa com
E italsa. com Email @citalsa com
Cotizacién Namero: 71071 Pégina 1 de 5

daa: HERNANDEZ MAHECHA LUIS ALBERTO Fecha: 2016-04-26
CALLE 14 No 13 49
VILLAVICENCIO

Asesor: HEIDE SILVACASAS
3165260171
4926050 EXT. 1123

hcasas@citalsa.com

Teléfono: 3123641280 BOGOTA
Linea Cédigo Descripcion
1.00 23701013 MARMITA CI TALSA SCM- 100
Cantidad Precio Unitario IVA Precio Neto
1.00 UNIDAI 2,253,000.00 COP 16.00% 2,613,480.00

=

MARCA: C| TALSA
PROCEDENCIA: SCM- 100

FUNCION: La marmita SCM-100 es usada en procesos de coccion de alimentos en medio
acuoso, tales como: Sopas, carnes, cremas, ajiaco etc. El equipo posibilita realizar procesos de
coccion al vapor mediante la implementacion de un accesorio opcional que permita ubicar.

CARACTERISTICAS TECNICAS: Estructura 100% Inox. (Piezas comerciales o accesorios de
ensamble del equipo, que no estan en contacto directo con el alimento, pueden ser en materiales
diferentes).

CARACTERISTICAS GENERALES: Ventajas: Facil acceso a partes para
mantenimiento.Facilidad a la hora de realizar los procesos de limpieza en el interior del
equipo.Encendido eléctrico.Eficiencia térmica superior a equipos similares.Modulacién de
potencia térmica

OBSERVACIONES: NOTA: Es necesario la instalacion del regulador de segunda etapa para que
el equipo trabaje en condiciones 6ptimas. Si el equipo no cuenta con regulador de segunda etapa
no seré posible otorgar la garantia en caso de ser necesario.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO: Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para éptimo
funcionamiento y mayor vida 0til, en el manual de su equipo lo encontrara. Recuerde que C.I.
TALSA le ofrece estos sevicios y un rapido soporte técnico.

Linea Cédigo Descripcion
2.00 094011037 MARMITA VOLCABLE A GAS SIN AGITADOR CITALSA MG5C
Cantidad Precio Unitario IVA Precio Neto
1.00 UNIDAI 15,000,000.00 COP 16.00% 17,400,000.00

Comentario del Producto: pendiente precio

Linea Cédigo Descripcion
3.00 13101042 PROCESADOR VEGETALES CA301 230V/60/1 1050305 INCLLIYE 5 DISCOS
Cantidad Precio Unitario Desc % IVA Precio Neto
1.00 UNIDAI 1,830.000 COP 10.00 16.00% 1,810,520

"Equipos y servicios de calidad para la industria de alimentos, sorprendiendo al cliente positivamente"
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Principal tagii
Garrera 50 GG No.12 sur 07

Tel: (67)(e) 265 4400

ClTalsa Emal info@italsa com
EQUIPOS Y SERVICIOS Barranquills
DE CALIDAD

Calle §3 Mo, 46 - 168

5 Tel (67)(5) 319 9880
Nit. 800027374-9 Email superbartanquila@citalsa.com

Cotizacion Nimero: 71071

-

Cl TECNOLOGIA ALIMENTARIA S.A.

REALIZADA POR CI TALSA NIT 800 027 3749

Bogoti D.C Cali Bucaram ange
Averida 60 No. - 05 Esina Garrera 1 No 48471 Canera 23 No.21 - 30 San Francisco
el 67)(1) 4626050 Tel: (57)(2) 431 3030 Tel: 67)F) 63502 74
Email: bogola @cielsd o Email: cali@oitolsa.com Ermall: superbucaramanga doctala com i ——r
Certification
Pereira Ciieuts Servicloal cliente CI TALSA
Cra. 16 No. 15 - 42 Avenida 0 No 2N - 08 Tel: (57)(4) 265 44 00 B4 150
Dos Guebradas Risaralda Barrio Ueras Restrepo Cel. @18)57135 17 WWW.CITALSA.COM
el (57)(8) 13066 90 Tel: (7)) 577 4111 Ermail: senicioalclente @eitalsa.com
Email com Email om

Pagina 2de 5

MARCA: SAMMIC
PROCEDENCIA; ESPANA

FUNCION:
Procesador de vegetales con funciones de cortar y tajar varios tipos de verduras, tubérculos y
frutas de tamafio y consistencia diferentes.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Composicion del equipo: Se compone de bloque motor de una sola velocidad y cabezal
universal.Area de la boca: 136 cm cuadrados.Produccion: 150 a 450 KgthoraVelocidad:1 RPM
Motor: 365 Peso neto: 21 Kg

CARACTERISTICAS GENERALES:

DimensionesS: 389x405x544 mm (frente x profundidad x altura) Alimentacién eléctrica: 220V
monofasico Hertz: 60Hz Amperios: 5.2 Amperios Watts: 550W (monofasico) Maltiples cabezales
intercambiables: Cabezal Universal como estandar de fabrica (Opcional: cabezal de tubos).

OBSERVACIONES:
Los componentes eléctricos y electronicos no tienen garantia.

Vea el video de este equipo en el siguiente link:

http://www citalsa.com/node/30636

MANTENIMIENTO PREVENTIVO:

Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para optimo funcionamiento y mayor vida dtil,
en el manual de su equipo lo encontrara. Recuerde que C.l. TALSA le ofrece estos sevicios y un
réapido soporte técnico.

Linea Codigo Descripcion

4.00 17101001 SIERRA SCP 116 CI TALSA 1.5HP 110Vv/ 60 HZ
Cantidad Precio Unitario IVA Precio Neto
1.00 UNIDAI 2,000,000.00 COP 16.00% 2,320,000.00

"Equipos y servicios de calidad para la industria de alimentos, sorprendiendo al cliente positivamente"
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52

ClTalsa

EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

Nit. 800027374-9

Cotizacién Numero:

Linea
5.00

Principal agili
Carrera50 GG No.125ur 07
Tel: (57)(6)285 4400
Email nfo @italsa com

Barranquilla
Calle 83 Mo 46 - 159

Tel: (57)(5)319 9880
Email: superbamanauilla@citalsa com

71071

!)&

ClI TECNOLOGIA ALIMENTARIA S.A.

REALIZADA POR CI TALSA NIT800 027 3748

LX) cali Bucaramanga
fuenida 69 No 8 -05 Esquina Carrera | No 454 - 71 Canera23 No 21 - 30 San Francisco
Tel: G7)(1) 49260 50 Tel: (57)@) 431 3030 Tel (57)7) 63502 74

Email-bogala @ctalsa com Emal: cafiitalsa com Ermal supesbucareenanga @ctalsa com

BUREAU VERITAS
Certification

Pomira Cacuts Servicio al ciente CI TALSA
G2 16 No15 - @ Averida 0 No. 2N - 08 Tel (57)(4) 28544 00 E 158
Dos Quebradas Risaralda Barro Ueras Restrepo Cel: (1857135 17 WWW.CITALSA.COM
Tel: (57)) 33066 90 Tel: 7)) 577 4111 Email: senicoalchente @citalsa com
Emal pereira ficitalsa com Emeil cucuta@citesa com
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MARCA: Cl Talsa

PROCEDENCIA: México

FUNCION:

Sierra sin fin para realizar de una forma practica y eficiente corte de came fresca y hueso o de
bloques de carne congelada en camicerias medianas- pequefias o en plantas de produccion de

embutidos.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

CAPACIDAD:Motor: De 1.5HP.Altura de : 38 cms.Profundidad de 33
cms.DIMENSIONES: ALTO: 1.8imts, LARGO: 081Mts, ANCHO: 082 Mts.CONSTRUCCION:
En acero al carbon con pintura h da, todo tacto con el ali es total te en acero
inoxidable T. 304.PESO: 156 Kgs.ESPECIFICACIONES DE INSTALACION:  Electricidad

independiente para el  equipo.ALIMENTACION:
Hz AMPERIOS: 132 MOTOR: 1.5 HP.WATTS: 1119 Watts.

Eléctrica. VOLTAJE: 110 Voltios / 60

CARACTERISTICAS GENERALES:

VENTAJAS:Potencia y velocidad para cualquier tipo de corte.Velocidad de cortel6 M/S.Tamafio
de cinta 116" ( 285 cm).Interruptor térmico magnéticoBotén de paro de emergencia.Protector de
cinta banda6 limpiadores para polea y cinta banda.Sistema de tension facil de operar.Polea de
doble hombro para seguridad al usuario (evita que la cinta se reviente en caso de desalineacion
de poleas.

OBSERVACIONES:

MERCADOS A LOS QUE APLICA:Camicerias, salsamentarias, plantas de produccion,
supermercados y otros mercados que requieran corte sin  fin OPCIONALES:Regulador de
jador de ultimo corte

corteCharola de perdicioSi cinta (r
MANTENIMIENTO PREVENTIVO:

Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para O6ptimo funcionamiento y mayor vida atil,
en el manual de su equipo lo encontrara. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos sevicios y un
rapido soporte técnico.

Cédigo Descripcion

01401017 REFRIGERADOR VERTICAL LRB-1471PC

Cantidad Precio Unitario Desc % VA Precio Neto
1.00  UNIDAI 3,500,00000 COP  10.00 16.00% 3,654,000.00

MARCA: LASSELE
PROCEDENCIA: COREA (SUR)

FUNCION: Lassele es un refirgerador de alta calidad con tecnologia competitiva, sus
componentes estan aprobados por la NSF.

CARACTERISTICAS TECNICAS: Construccién: Acero inoxidable .Capacidad: 1265
litros.Dimensiones: 1370 x 790 x 2100 mm (L x A x H).Peso: 168 kg.115V 60 Hz.

CARACTERISTICAS GENERALES: Rango de temperatura: +4°C ~ -2°C.Mantiene los alimentos
en una temperatura consistente.Ahorra energia, su disefio es sofisticado, y es muy facil de
usar.Pantalla de control de temperatura.Sistema de cerrado automatico de puertas.Rejillas
ajustables y resistentes.

OBSERVACIONES: Los p éctri vy no tienen g tia.
MANTENIMIENTO PREVENTIVO: Sus equipos requi imi p para 6ptimo
funcionamiento y mayor vida util, en el manual de su equipo lo encontrara. Recuerde que C.I.
TALSA le ofrece estos sevicios y un rapido soporte técnico .

"Equipos y servicios de calidad para la industria de alimentos, sorprendiendo al cliente positivamente"
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Anexo 8. Estimacidn de ingresos operaciones o ventas estimadas

Se consideraran los meses del afio durante un horizonte de cinco afios, considerando que en
el primero se tienen tan solo en cuenta nueve del total de los doce meses y se tendréa en cuenta un
incremento anual de los precios de los servicios del 8% redondeando centenas para las
proyecciones de cantidades vendidas (Tablas 43 a la 44), teniendo en cuenta que se realizd un
estimativo con base en la experiencia personal sobre el negocio y considerando las caracteristicas
del mercado, y para las ventas estimadas se realizaron proyecciones con incrementos anuales del
8%.

Tabla 43.

Costo de la materia prima para Tamal

|COSTDS DE LA MATERIA PRIMA PARA UNA TAMAL DE 400 GRAMOS

COSTO ANO 1 |COSTO COSTO ANO 2 COSTO COSTO ANO 3 [COSTO COSTO ANO4  |COSTO COSTO ANO 5
INSUMO UNIDAD |COSTO UNITARI UNITARIO UNITARIO UNITARIO UNITARIO
falda de res Libras $ g1 |5  523.075|S 843 777.833 | § 87 [$  B76.089 |3 918 986.756 | & 955  1.111.403
Carne de Res Libras s 245 [§ 2.231.789 | $ 359 (% 3.318.756 | $ 373 [$ 3.737.980 |$ 3885 4.210.160 | § 403 ($  4.741.985
Tocino carnudo  |Libras 3 72|$ 464956 | § 75 (s 691.408 | $ 78[5 778.746 |$ 81 (s 877.117 | § 24 (% 987.913
Carnedecerde  (libras s 189 [$ 1.225.353 | $ 197 (8 1.822.147 | $ 205 [$ 2.052.320 |3 213[$  2.311.568 |§ 222 (% 2.603.564
pechuga libras s 125 |5  809.799 | § 130 (8 1.204.201 | § 135 (% 1.356.316 |3 1418 1.527.645 |5 146 [§ 1720616
porva libras s 132 |$ 8524205 137(5 1.267.581 | § 142 [$ 1427701 |5 1485 1.608.047 |5 154§ 1.811.175
Arroz libras 3 a3 |$ 2789748 a5 [§ 414.845 | § 47 [5  467.247 (% 48 (s 526.270 | § 50 (% 552.748
Garbanzo Libras ¢ 1|5  267.350|§ 43 [ 397.559 | § 45 (5  447.779 |5 46 |5 504.342 [ § 48 | s 568.050
alberja Libras s 41|$  267.350|§ a3 [ 397.559 | § as [s  447.779($ 45 (S 504.342 [ § ag (s 568.050
Hojas de Paguete [unidades | § 296 | S 1.917.944 | § 308 (S 2.852.056 | $ 321 (% 3.212.326 | § 333|$  3.618.106 | S 347 | $ 4.075.143
cebolla larga Libras s g1|$  523.076|$ 843 777.833 | § 87 [5  876.085 |§ EE 986.756 | § 95 %  1.111.403
Cilantro manojos | 42 |$  271.224|§ a4 (s 403.321 | $ a5 [$ 454268 (% a7 (s 511.651 | § 49 |5 576.283
Dofia Gallina Unidades | § 25|$ 164672 |$ 263 244.874 | $ 28 [$  275.806 | 29 [§ 310.645 | § 303 349.886
Color gramos S 1% 5.037 | $ 1($ 7.490 |3 1[3 8.436 | 1($ 9.502 |5 1058 10.702
sal gramos 5 128 80.592 | § 13 (s 119.844 | § 13 [5 134983 $ 14 (8 152.034 | § 15 (% 171.238
Costal defique  [ynidades | $ 60 |5  387.463|§ 628 576.173 | § 655  648.955 % 67 s 730.930 | § 70 (% 823.261
Pimentan gramos $ 1|8 8.369 | § 1[s 12.445 | § 1(s 14.017 | § 1(s 15.788 | 5 2(s 17.782
Comino gramos $ 0,28 | S 1.782 | § 0% 2.650| $ 0[s 2.985 | § o3 3.362 | § 0|3 3.787
orégano, achiote |manojos | § 69|95 445,583 | § 725 662.599 | § 74 S 746.298 | § 77|s 840.570 | 5 815 946.750
Pimienta sramos 4 E 2.325 | § 03 3.457 | § ofs 3.894 | § o3 4.386 |3 0|3 4.940
Salsa Negra unidades | § EE 193.732 | S 313 288.086 | 5 32 (s 324.477 | S 345 365.465 | $ 355 411.631
Ajo gramos 4 2|8 10.074 | § 2 (8 14.980 | § 2[8 16.873 | § 2(8 15.004 | $ 203 21.405
Aceite gramos § 128 77.493 | § 12 |3 115.235 | § 13 |5 129.791 | § 13 5 146,186 | $ 14 |5 164,652
Agua gramos 4 21|88 133.675|§ 21(% 198.730 | § 22 |8 223.889|§ 23 (% 252.171 (% 24 (% 284.025
TOTAL $ 1.722 | 5 11.144.108 | § 1791 ($ 16.571.714 | § 1.863 | § 18.665.044 | § 1.937 [§ 21.022.803 | % 2.015 [ § 23.678.393

Fuente: Las autoras.
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Tabla 44.

Cantidades de servicios estimados para el primer afio del proyecto

5 193
§ 2440

5 3000
§ 4000

PLANDEVENTASY FRODUCCION AR

Tabla 45

§ 1954
§ 1484

§ 3500
§ 4500

EN UNIDADES mes | mes2 mesd mesd mesh mesh mes | mesd mesd mes 1l mes i mes 12
Heyzoas de 375 gramas 0 0 0 2000 2 i) 240 254 268 2081 255 a9 16488
temalde 401 crames 0 U 0 il 1k 0 i i i 8 3] [ 6471

TOTAL 0 [ 0 2000 il A7 240 2054 2068 Pl 0% f s 24358
COSTOS (MP+MD) Mes 1 mes2 mes 3 mesd mes 9 mesh mes | mesd mes 3 mes 1l mes Tl mes 12
Hayacas de 3Thgramos H $ $ $ DB6B03| % DBARENT( 6 RGMASH (3 3MSSE (¢ DIRIE |6 IMATIT[4 054G | ¢ 052272 |6 G7RZET | § 35755816
Tamalde 400 grames $ $ $ $ 15303 (4 1R2BRE ¢ LIMNED| ¢ 1309 1390303 [ § 176R5 ¢ 17TH0204 (4 17H2072| ¢ 1804020 | § 14004762
TOTAL 4 $ $ $ G220MB| % SIS S91806 (% GIZR0B (¢ G625 |6 STEIWE |4 GO0SAAD| 4 GB4AM4| ¢ G836 | S 49760678
EN PESOS mes | mes? mes mesd mesd meshi mes T mesd mesd mes 1l mes i mes 12
VENTAS
Hayacas de JThgramos $ $ $ $ GO0DOC0 [ 4 BO4ODO0| &  BOBOZGT | ¢ GI0H02 BEIBOT| ¢ B2OZGAS | ¢ 204006 |4 B28G6E3| ¢ B325ET|§ 5462625
Tamale de 400 gramos 4 $ $ t 2000000 (4 2066T|¢ 280T4GH (¢ 26EIM IR | ¢ 28554 23BARI |4 239 |6 2362865 | S 15881559
TOTAL H $ $ t 0000000 | ¢ BESAGET|$  RAMTA | & BITING (4 Q030N | & A0WZT| ¢ EIIA[4 IIMZ| ¢ 9200437 | § 81345184
Fuente: Las autoras.
Cantidades de servicios estimados para el segundo afio del proyecto

I PLANDE VENTASY PRODUCCICN ARD2
ENUNIDADES
MES mes 13 mes 4 mes 13 mes T mesT7 mes 18 mesTd mes 20 mes 2l mes 22 mes 23 mes2d
Hayaeas de 7o gramas itk pafl 21 7158 il 713 221 gl 73 5 2269 pai 26434
Tamalde 400 gramos 43 dg 53 48 63 768 M| ™ T84 8 T4d Bk 9252
TOTAL 2866 2885 2405 292 2344 2963 2983 003 3023 043 063 084 35686
COSTOS (MP+MD) mes 13 mes T4 mes 13 mes T mes 17 mes 18 mesTd mes 20 mes 21 mesZ? mes 23 mes2d
MP+M0
Hayasas da 375 gramos b 4MAA | ¢ dMESTI | ¢ 4204422 4232452 | 4 4200665 [ & 4289073 [§ AIMEET|$ 4.2dB051| 8§ 4370427 [§ d404597 |4 4433961 [ 4 4463521 |5 51653736
Tamal de 400 grames $ 1846050 | ¢ 1858357 | § 1870747 1883206 [ # 1895773 (4 130R4M1 (& 19214 [ $ 19332 | & 194BE5 [ ¢ 195350 | 4 1972879 | 4 158603 |5 22983192
TOTAL $ 5394570 ¢ BO0393 | ¢ ROTSIEY BIGET0 | $ BREGH1|§ ET4R0 | ¢ G20BA01|$ BAB0GHE | 6322262 (¢ B3BAAI | 4 A0RAM0 | $ R40ASSE |5 74636928
ENPESOS mes 13 mesHd mes 13 mes T mesT7 mes 18 mesTd mes 20 mes 2l mes 22 mes 23 mes2d
VENTAS
Hayacas de 279 gramos T4 ¢ 740 (¢ TS0 7500997 (4 TENSHT|$  TEGROM|$  TTNEN|S  VIEET|$ 783708 (8 TERAIG|4 7941931|4 TIMETT| S 92520081
Tamel de 400 gramos $ 0 O3M4MI ¢ T366413| ¢ 3300856 JAN44R| 4 A2W(¢ JAT06(¢  3dE0MII|$ BEO3IM|¢ ISABAA0($ 35G0Z01| ¢ 3STRE60|4 35O7HT| S 41634037
TOTAL $ 075435 ¢ 0BT 0T96T 03924454 MOEST28($ 11199433 ¢  MZT63| ¢ M2BB5X1|¢ 1IEITTE|¢ 11439537 4 15800 | ¢ M55 § 130154118

Fuente: Las autoras.
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Tabl

a 46.

Cantidades de servicios estimados para el tercer afio del proyecto

LA OEVENTASY PROCUCCICNAAD3

EN UNIDADES
MES mes 2 mes 26 mes 27 mes 28 mes 2 mes 30 mes 31 mes 32 mes 33 mes 34 mes 35 mes 36
Haazas ds 3Tagramos % 2 2330'r 234 3 i PAE] 09 AU Pty 5T ot 18628
Taml o 40 games 805 i 815'r 82 a8 83 530 83 843 854 il 866 10020
TOTAL 4 35 3id 387 88 20 29 252 2 3249 98 30 38648
COSTOS (MP+MD) mes 25 mes 26 mes 17 mes 28 mes 23 mez 30 mes 31 mes 32 mes 33 mes 34 mes3 mes3f
197 Hayazs ds 3T gramas § 53286 ¢ 4561435 $4‘531305r$ G220 | 6 AGSAT (& GERAIST | ATEUE |6 ATTOI[§ ATTRETO| % AB0SEO | R4S | §4BTAGEZ |5 56414180
§ 2527 |Tamal dedD0grames $ 2029840 (¢ 204311 $2‘USE‘TSZF$ 200504 | 6 20B4307 (4 209203 (%  2WRM91|$ ZUGENZ (4 2M044T (¢ ZATIT| 6 2163062 | ¢ 29835425 25268867
TOTAL 4 GEGOSCG | & GEDJEEG | ¢ BEGRET| ¢ GES0C2 | ¢ GTATHGZ | ¢ BTEZSSH|4 EBDTE| 4 GOTAIE| % BSNAT |4 EES2M (¢ TOMETY| $ 704N § BLER30
EN PESDS
VENTAS mes mes 26 mes 27 mes 28 mes 2 mes 30 mes 31 mes 32 mes 33 mes 3 mes 35 mes 36
§ 4000 Hayatas de 376 gramos § NNTHG(4 9259230 4 BN0%4| 4 9ING| 6 GA4REST(¢ GG0BEC9|4  G9ETROW(4  QEIGA| & ATO0MTZ|4 97BATIS|E GECABNT| ¢ 989369 § 114513374
§ 5000 temalde 400 gramos § G008 (¢  dOG09E | AOTTRR| 6 AMSAG| 6 4TRATS(E AWOLOR|H  AMRTSE(4 AZOETTE 420ITH| 4 AZT207|8 3005%4|$ 4329224 § 50099601
LI G N 0 A T S o T i O i ) § 164612975
Fuente: Las autoras.
Tabla 47.
Cantidades de servicios estimados para el cuarto afo del proyecto
PLANDE VENTASY PRODUCCION 4104
ENLIIDACES
MES mes 37 mes 36 mes 39 mesdl mesd] mesdZ mesdd mesdd mesda mesdf mesd mes 46
Hayacas de 375 games yLEl 07 Pl 2540 257 Pt Pt 2803 il 2544 281 ik J00d
Tamaldedl gramos 812 81 b B3 B35 30 Rl 51 m 95 Bl 93 10852
TOTAL 62 16 0 Rl W53 3T 35 k2 3 35683 543 kil 4165
COSTOS(MP-M) mes 37 mes 38 mes 39 mezdl mesd1 mez 42 mes 43 mes 44 mesdh mes 46 mesd mes 48
MP+M0
51891 HopasasdeSToramos [ qo77tm (¢ 4590754 (¢ SOR0E (4 SOSTSB[¢ SO (¢ SASTT |4 SEANG| ¢ SHATA|S SINMG| 4 S22 (¢ 23N |8 SIBEE | ¢ 6T
§ 2564 | tamalde d00 gramas $ DR |6 2MABW (% 2GRN |4 20799 (¢ 209503 |¢  2F0AN0 (4 2N5AII(4 RIIIM| ¢ 2ET | & 2372660 (8 2308476 [ § 2404401 $ 27824 70
TOTAL § OTHZEID|§ TA0NH5|§ TIBOSE |4 TETAB| ¢ TIOBNS| ¢ TAWEOT (4 TAOST | TRIOTA (S TEORIN |4 TEIBEZ| ¢ THOGTOR | & TTIBO3T |4 9547763
ENPESDS mes 37 mes 36 mes 39 mesdl mesd] mesdZ mesdd mesdd mesda mesdf mesd] mesdf
§ 4500 HascasdedSgames | § M20GS06 | & N201Z6 | 6 MIHAM | $ N4RAG| ¢ NG0B §  NSR00 | & MGEZIM|$ NMOOSZ| ¢ MBWI0 |+ MATNA| 6 1642 | $TLOEIET | § 152060
§ 5,500 | amal de 400 grames §OATHION |8 OMESI |8 GOGHZE |4 4BA0AT3| ¢ 32000 ¢  GSGEOE | & GOGOATY | Q0ZZTM | SOSREMW | & G939 |6 ST | $ SETH0Z| $ S96E3620
ToTAL §OB0040| ¢ BATOGH$  BIWE0)$ WIZME|E RIS BMDAG)F WEGITE[E BTRIEG|E METIM|E WG| MOIET0|$ MIOEE| g9 00 7

Fuente: Las autoras.
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Tabl

a 48.

Cantidades de servicios estimados para el quinto afio del proyecto

PLANDEVENTASY FRODUCCION DS

EN UNIDADES mesdd mes 3l mez 3] mes a2 mes 3 mes 24 mes mes o6 mesal mes a8 mes 33 mesfl
Hayacas de 375 gramas it T bt Pt Pl bt 200 it} 24 283 i 202 T
Taml de 4] ramas wWoow ] i3 % il il i il 4 0 it \LH
TOTAL 341 385 E30 3 kit 364 bt M 0 35 1 i 830
ENPESDS mes 43 mes S0 mes 51 mes 52 mes53 mes 54 mes 55 mes 56 mes5T mes 0 mes 59 mes Bl
MP+M0
$ 2008 HayacasdedMogamos | & S3350¢ | ¢ SABREG | & SS0RZHE (% SDMA00Z | % SSTAE (¢ OETISS | ¢ GESOEME| ¢ SN0 STI0AI[ % STG450 | § SEORI0TV | ¥ DB4SEN | § BTE4THT
§ 28N TamaldedMigrames | & 264524 | ¢ Z4BA0SS | & 24075 |4 25ML24G |4 ZSNO0B (¢ QN4RAAT| ¢ 2GGOG6T| ¢ 2GAM%66 |4 ZRORMR |4 2EBEOT | ¢ ZEB3B0| 4 265150 ) 4 060308
TOTAL § B2 % TI0EEI | ¢ 0GEB3 | ¢ A0STX4E |8 GM036E|§  GMDOM |8 BAAT |4 BINAZE |4 832328 | § B3IT| & S0857 | § BAGT0 | § BB
ENPECS mesdd mes 3l mes3i Mes o2 mes 3 mes 4 ] mes o6 mes mes 38 mes 3 mes il
$ 500 (HayaoasdedMogamos | & TUGHA0( S RIVSS|$ R2G002)4 LM0IE| 4 R4EISE(E DLNEES|4 DENAI|[E LTME|S LTI 1OB45E2[¢ LOT0460) 4 120%6.99| 4 1510020
$ 0500 (Tamaldedl0gamas | §  SMATES|$ RZEIN|E RIA0|E RZEIM|E SINEH(E DEINT|Y G023 S|P SAMag| SENTAI(E DNRATY) ¥ SO05dBd| % 46373
TaraL §OTIR4A| Y THEME(E TE0AI|E WETHA|E WIREEE|E TIBTEY BINAE|E BRI E B3 BN\ ¢ RTRIH $ B2 (¢ RTINS

Fuente: Las autoras.
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