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RESUMEN

El chontaduro, fruto de la palma Bactris gasipaes, ha sido cultivado y consumido
desde hace muchos afios en Latinoamérica como alimento de alto valor
nutricional, por las poblaciones asentadas en las zonas calidas y humedas de
centro y sur de Colombia. Las poblaciones de B. gasipaes tienen caracteristicas
distintas incluso en la calidad alimenticia y las propiedades nutricionales; de
acuerdo a esto se definen también las preferencias de los consumidores y
opciones de mercadeo.

Debido a la importancia socioeconémica y agroecondémica que tiene el cultivo del
chontaduro bajo diversas variables y limitantes, se ejecuto un estudio de
factibilidad para la creacion de una fabrica productora y comercializadora
internacional de chontaduro en conservas “PACIFIC TROPICAL FRUITS”
ubicada en la ciudad de Cali valle del cauca.

La investigacibn se compone por diferentes etapas como algunas de las
mencionadas a continuacion; identificacion del proyecto, ejecucidbn o
fundamentacion teodrica, evaluacion, marco conceptual, el cual arrojard las
hipétesis y un plan de negocio un detallado estudio de mercado en el cual se
describen las tendencias, el tipo de consumidor, y de acuerdo a los datos
arrojados por las fuentes investigadas se logra calcular la demanda potencial y la
demanda objetivo de la empresa para lograr cumplir con unos objetivos pactados,
también se encuentra un estudio técnico donde se identifican y aplican un paquete
tecnologico para la elaboracion de conservas en almibar y salmuera a base de
chontaduro, siguiendo los lineamientos a fin de lograr unas adecuadas
condiciones de calidad, ademéas una determinacion de la infraestructura, en el
diferentes aspectos son tenidos en cuenta para un buen disefio de la planta y con
respecto a la distribucion del mismo todo en funcién del proceso con el fin de
optimizar el flujo y lograr una mayor eficiencia generar unas buenas practicas de
manufactura.

Con nuestra nuestro proyecto generamos tan solo en la parte operativa del
proceso 13 nuevos empleos en los cuales seran tenidas en cuenta las personas
mas vulnerables y de mas bajos recursos de la sociedad, que por uno u otro
motivo han visto cerrados los caminos en cuanto a la superacién profesional, las
llamadas platoneras y que conocen bien el manejo del producto seran parte
fundamental del proceso de elaboracién de las conservas por ser quienes poseen
la mayor experiencia en el pelado de los frutos, las cuales por lo regular hacen
parte de los estratos mas bajos



ABSTRACT

The peach, the fruit of the palm Bactris gasipaes, has been cultivated and
consumed for over more years in Latin Americaas afood of high nutritional
value, the  populations that live inwarm, moist areas of central and
southernColombia. Populations of B. gasipaes have different characteristics even
in food quality and nutritional properties; accordingly define the preferences
ofconsumers and marketing options.

Given the socioeconomic importance and agro which the cultivation of peachunder
different variables and  constraints, running a feasibility study for  building a
factory international producer and marketer of canned peach "PACIFIC TROPICAL
FRUITS" located in the city of Cali Valle del Cauca.

The research consists of different stages as some of those mentioned below,
identification of Project implementation or theoretical basis, evaluation
framework, which will yield hypotheses and a detailed business plan, markertstudy
wich describes the trends, the type of consumer, according to data obtained
from sources investigated were able to estimate the potential demand and the
demand for company's goal to achieve compliance with agreed targets, is also a
technical  study which identified and  implemented a  technology package
for canningin  syrup and peach base brine, following the guidelines to
achieve a quality suitable conditions, as well as a determination of the
infrastructure in the different aspects are taken into account for a good
designplant and with respect to the distribution of the same thing depending on the
process in order to optimize the flow and generate greater efficiency good
manufacturing practices.

With our project generated only in the operative partof the process 13
newjobs which will be considered the most vulnerable and lowest income of
society,that one reason or another have closed roads interms of professional
advancement, calls the dish and women who know the product management will
be part of the process of making preserves for who have the most experience inthe
peeling of fruits, which usually are part of the lower strata



INTRODUCCION

Las tendencias modernas hacia el emprendimiento y la creacidon de empresa a
nivel nacional, ha venido en aumento en los ultimos tiempos y han abarcado
diferentes tipos de mercados, aprovechando que Colombia es un pais privilegiado
por su ubicacion geogréfica, su cercania a los océanos Atlantico y Pacifico y su clima
calido constante, adecuado para la siembra y cosecha de frutos exoticos, haciendo de
estos Utiles para el desarrollo econémico y la exportacion. La transformacion y
comercializacion del chontaduro en salmuera y en almibar es un mercado el cual
no se ha explorado a fondo, en nuestro pais gozamos de €l como recurso natural y
posee la caracteristica de ser un fruto exdtico, tiene el potencial de acceder a
nuevos territorios y diversos tipos de consumidores.

En la actualidad, se viene desarrollando programas en los que se financian ideas
de negocio para la puesta en marcha de estos, siempre y cuando sean
econémicamente viables, tales como fondo emprender del SENA, fondo
colombiano de modernizacion desarrollo tecnologico de las micro, pequefias y
medianas empresas (FOMIPYME), fondo para el financiamiento del sector
agropecuario (FINAGRO), los cuales fueron creados para financiar proyectos de
emprendedores, practicantes universitarios o profesionales.

El objetivo de los fondos es apoyar los procesos productivos como es el caso de
PACIFIC TROPICAL FRUITS que integren conocimientos adquiridos a los largo
de su proceso de formacion para la creacion de empresa. Estos fondos facilitan el
acceso a capital y recursos necesarios para la puesta en marcha de nuevas
empresas productivas

La investigacion estara por compuesta diferentes etapas como algunas de las
mencionadas a continuacion; identificacion del proyecto, ejecuciébn o
fundamentacién tedrica, evaluacién, marco conceptual, el cual arrojara las
hipétesis y un plan de negocio, basado en la oportunidad de incursionar en nuevos
mercados a través de la investigacibn y los conocimientos como ingenieros
industriales.
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1. TITULO

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA FABRICA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA INTERNACIONAL DE CHONTADURO
EN CONSERVAS “PACIFIC TROPICAL FRUITS” UBICADA EN LA CUIDAD DE
CALI VALLE DEL CAUCA.
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2. DEFINICION DEL PROBLEMA

2.1 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

Actualmente en nuestro pais poseemos frutos que se han cultivado
tradicionalmente y que se convierte en alimentos exaticos para algunos mercados
internacionales los cuales no poseen dentro de sus riquezas agricolas, como lo es
el caso del chontaduro, la cual es una fruta que representa un atractivo en cuanto
a su comercializacion en mercados internacionales.

“El Valle de Cauca especialmente, es el primer departamento productor de frutas
en Colombia. Tiene ventajas comparativas naturales que le permiten convertirse
en una potencia fruticola a nivel nacional. La diversidad de climas, la calidad de
los suelos, la cantidad de especies tropicales y subtropicales que aqui creceny la
tradicion productiva de los agricultores, son apenas algunos de los elementos para
alcanzar los altos niveles de competitividad que hoy ostenta la region™.

Aungue muchos de los estudios reconocen que la precariedad, la reestructuracion
productiva en el campo y la marginacién de los trabajadores tienen relacion con la
pobreza rural, existen pocos trabajos que abordan la pobreza desde el punto de
vista de la carencia de capacidades. Asimismo, poco se ha reflexionado sobre la
funciébn de las capacidades para la construccion de sistemas de mercado
alternativos, la diversificacion de las fuentes de empleo y el uso de los recursos
locales para a elevacion del ingreso y el bienestar de los hogares rurales

El debate sobre los mercados de trabajo rural ha abordado con amplitud las
condiciones de la oferta y la demanda para las condiciones de trabajo, de la
segmentacion y la exclusion de los grupos étnicos y de las mujeres en el campo,
ademas de las personas que en las ciudades se encuentran sin claras alternativas
para un sostenimiento. No obstante, poco se ha estudiado la relacién entre la
pobreza, las capacidades y la construccién de alternativas.

Consideramos de esta una gran oportunidad con la cual podremos poner en
practica y a prueba todos nuestros conocimientos teniendo en cuenta que es un
proyecto del cual podremos lograr desarrollo para nuestra region aprovechando
los recursos naturales, brindando ademas a la sociedad caminos con los cuales
mitigar los impactos negativos de la economia generando un cambio en las ambito
sociocultural que directa e indirectamente se ha creado a causa de la falta de
oportunidades de trabajo.

'Plan fruticola nacional. Valle del Cauca, tierra de frutas.
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2.2 FORMULACION

¢, Qué factibilidad tendra la creacion de una fabrica productora y comercializadora
internacional de chontaduro en conservas?

2.3 DESCRIPCION

¢ Es factible desde el punto de vista comercial, técnico, econdmico — financiero,
legal y organizacional la produccibn y comercializacion internacional de
chontaduro en conservas?

¢Existe un mercado lo significativamente representativo para comercializar
internacionalmente chontaduro en conservas?

¢ Existe la capacidad tecnolégica para la produccion de chontaduro en conservas?

¢, Cual es la estructura administrativa mas adecuada para una fabrica productora y
comercializadora internacional de chontaduro en conservas?

¢Econdmicamente es atractiva y sustentable la creacién de una fabrica productora
y comercializadora internacional de chontaduro en conservas?
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3. JUSTIFICACION

Se ha decidido empezar con un producto como lo es el chontaduro en salmuera y
en almibar, a pesar de los diferentes derivados que se generan a partir de esta
fruta, a continuacion se evidencian diversos puntos que explican el porqué de la
escogencia de este tipo de producto:

e EIl chontaduro cuenta con gran aceptacion en los mercados de estados
unidos, alemanes y espafoles y a nivel internacional esta posicionado
como el tercero a nivel mundial, después de Brasil y puerto rico, por lo tanto
Colombia representa una perspectiva favorable de comercializacion
internacional.

e En Colombia se presenta una buena perspectiva con el chontaduro debido
a que este se esta industrializando especialmente en el Tambo Cauca y
Cali.?

e La demanda a nivel internacional sigue creciendo especialmente en los
mercados internacionales como Estados unidos y Alemania.

e Este tipo de producto nos permite la facilidad de transporte hacia paises tan
alejados, y con lo cual se podra conservar las condiciones organolépticas
del producto.

e La cultura que rige nuestro pais en cuanto el consumo del chontaduro esta
dado por la tradicién de las platoneras, en donde directamente se sirve el
fruto al consumidor.

El tema relacionado con los proveedores es posible decir que gracias a
investigaciones previas realizadas en la ciudad de Cali, buenaventura y mediante
la herramienta del internet, se logré establecer contacto con los dirigentes de las
asociaciones como es el caso de la asociacion Fruto Paz, los cuales son los
encargados de organizar su recolecciéon y distribucion a las platoneras de la
ciudad de Santiago de Cali, ademas se encuentran lugares mas informales como
lo son la galeria de santa helena y el municipio de Santander de Quilichao.

Como un aporte a esta justificacion cabe anotar que el chontaduro NI SIQUIERA
se encuentra en la balanza comercial de frutas, en cuanto a importaciones y
exportaciones. Lo cual nos indica que este es un campo poco explorado y del cual
podemos sacar buen provecho para el desarrollo de nuestra regidon y asi mitigar
problematicas tanto econdmicas como socio culturales que aquejan a nuestras
gentes.

2 http://www.crepic.org.co/index.php?option=com_content&task=view&id=28&Itemid=18
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Lograr el desarrollo de un Proyecto con un alto nivel de competencia, elaborando
un estudio de factibilidad para la creacion de una productora y comercializadora
internacional de chontaduro en conserva, con lo cual lograremos obtener un
desarrollo socioeconémico para nuestra region y las personas que intervienen en
Su ejecucion.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar el andlisis correspondiente a la comercializacion actual del chontaduro a
nivel local.

>

Realizar el andlisis de pais objetivo para enviar el producto definiendo las
estrategias de mercado a nivel Externo, estableciendo plan de ventas para
la comercializaciéon de chontaduros y productos derivados de esta fruta
exGtica por parte de la empresa PACIFIC TROPICAL FRUITS.

Determinar los principales componentes del estudio técnico necesario para
la operacion de la planta que contribuyan al desarrollo institucional y
cumplimiento de su mision identificando mejor alternativa de ubicacion de la
planta de acuerdo a una cuidadosa seleccion y analisis de los factores de
localizacidn que son necesarios para la empresa.

Definir el tipo de empresa a crear desde la perspectiva juridica, implantando
un modelo organizacional, y cumpliendo con todas las normatividades
establecidas por la ley.

Proyectar la relacion de costo beneficio que se obtendra con la ejecucion
del proyecto.

Brindar a la comunidad dependiente del cultivo del chontaduro trabajo y
sostenibilidad econdémica, logrando influenciar sobre la erradicacion de
practicas ilegales, y aportando a disminuir la necesidad de fumigaciones en
cultivos ilicitos que afecten el medio ambiente.
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5. MARCO REFERENCIAL

5.1 TEORICO

"El progreso y el desarrollo son imposibles si se siguen haciendo las cosas tal
como siempre se han hecho"®

El proceso de globalizacion que viven hoy en dia los mercados mundiales abarca
igualmente a la industria de alimentos y productos agroindustriales; con el nuevo
orden mundial llegan mercados mas exigentes y competitivos que ponen en riesgo
de desaparicion a la mayoria de pequefias y medianas empresas que constituyen
el sector agroindustrial de paises en via de desarrollo y que no se integran al ritmo
actual de crecimiento, frente a lo cual se da pie para un nuevo establecimiento de
metas y objetivos a trazar, en busca de resultados positivos en la ejecucion desde
cada paso consolidado en la planeacion.

Las buenas ideas generan buenos negocios, y un buen negocio necesita un buen
plan de empresa. Sin embargo, un buen plan de empresa no puede convertir una
mala idea en un negocio.* Un buen plan de empresa puede ayudar a que un
negocio sea atractivo y creible para terceras personas, y aunque escribir un buen
plan de negocio no garantiza el éxito, pero sirve para reducir las posibilidades de
fracaso.

Segun Rafael Méndez en su libro formulacion y evaluacién de proyectos,
determina que “la construccién de una cultura emprendedora se asocia con la
capacidad de descubrir oportunidades en los ambitos empresarial y social.
Asimismo, se debe integrar con las prioridades definidas en los planes de
desarrollo nacional, departamental y local. Conocer las fases de un proyecto
desde la identificacibn de la idea, las caracteristicas de los estudios pre
operativos, segun el nivel de complejidad de un proyecto y las habilidades que
debe tener un emprendedor, son aspectos clave para la gestion exitosa de un

proyecto™.

Por otra parte el analisis de Nassir y Reinaldo Sapag Chain relata que “multiples
factores influyen en el éxito o fracaso de un proyecto. En general podemos sefalar
gue si el bien o servicio producido es rechazado por la comunidad, esto quiere

*Wayne W. Dyer, revista virtual pro, edicién 93, pag. 4.
“Creacion de empresas, ManelRajadell.
® RAFAEL MENDEZ, formulacion y evaluacion de proyectos, capitulo 1, 5a edicion.
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decir que la asignacion de recursos adolecio de defectos de diagndstico o de
andlisis, lo que hizo inadecuado para las expectativas de satisfaccion de
satisfaccion del conglomerado humano™®.

5.2 CONCEPTUAL

La evolucion de las exportaciones agropecuarias es un componente importante en
la generacion de divisas y un factor central de crecimiento del pais, el cual va de la
mano con la agroindustria, esta se conoce como una organizacion que participa
directamente o como intermediaria en la produccion agraria, procesamiento
industrial o comercializacion nacional y exterior de bienes comestibles.

“La agricultura y la industria han sido consideradas tradicionalmente como dos
sectores separados tanto por sus caracteristicas como por su funcion en el
crecimiento econdémico. Se ha estimado que la agricultura es el elemento
caracteristico de la primera etapa del desarrollo, mientras que se ha utilizado el
grado de industrializacion como el indicador mas pertinente del avance de un pais
en la via del desarrollo. Ademas, se afirma que la estrategia adecuada de
desarrollo e7s la que permite pasar mas o menos gradualmente de la agricultura a
la industria”

¢A qué se le conoce como agroindustria?

Una definicibn comuan y tradicional de la agroindustria se refiere a la sub serie de
actividades de manufacturacion mediante las cuales se elaboran materias primas
y productos intermedios derivados del sector agricola. La agroindustria significa
asi la transformacion de productos procedentes de la agricultura, la actividad
forestal y la pesca.

¢A qué se le conoce como inocuidad del producto?

Se conoce como inocuidad del producto a todo producto alimenticio que no cause
dafio al momento de ser preparado o ser consumido. El proyecto estara
fundamentado bajo el decreto 60 de 2002 en el cual promueve la aplicacion de un
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

Para fortalecer este requisito se debe tener en cuenta el decreto 3075 de 1997 el
cual tiene como pauta las Buenas Practicas de Manufactura o BPM los cuales

®SAPAG CHAIN, Nassir y SAPAG CHAIN, Reinaldo. Preparacion y evaluacion de
proyectos, 22 Edicion, McGraw-Hill, 1997

7http://www.fao.0rg/docrep/w58005/w5800512.htm
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tienen como principio la buena manipulacion de productos alimenticios,
preparacion o elaboracion, envasado, almacenamiento y transporte de este
producto como el chontaduro en conserva, estos dos decretos nos daran el
fortalecimiento para exportar a otros paises los cuales identificaran nuestros
productos por cumplir con estos requisitos para el consumo alimenticio.

¢En qué Consiste Un Proyecto Empresarial?

Un proyecto empresarial es una iniciativa de negocio cuya meta es la obtencion de
un retorno econdémico superior o igual al esperado inicialmente, mediante la
debida planeacion, organizacion, ejecucion y seguimiento de actividades internas
y externas para garantizar cumplimiento del objetivo basico planteado.

¢, Qué es una comercializadora internacional o C.1.?

“Las Sociedades de Comercializacion Internacional son aquellas sociedades
nacionales o mixtas que tienen por objeto la comercializacién y venta de productos
colombianos en el exterior, adquiridos en el mercado interno o fabricados por
productores socios de las mismas, con inscripcion vigente en el Registro de
Comercializadoras Internacionales del Ministerio de Comercio Exterior.

Dichas sociedades, podran contemplar entre sus actividades, la importacion de
bienes o insumos para abastecer el mercado interno o para la fabricacion de
productos exportables.

¢,Cual es la importancia de la C.1.?

La gestion que realizan en el campo de las exportaciones, puesto que brindan la
oportunidad de agrupar a varios proveedores de un mismo sector y sirven de canal
para investigar mercados, buscar nuevas oportunidades de negocios, asesorar en
adecuacion de productos y exportar como mayoristas en mercados o “nichos”
exigentes y puntuales, impulsando de esta manera la cuota de produccién
nacional para exportacion. Las CI se convierten en un organismo efectivo por la
cual los pequerios industriales convergen para entrar a los mercados mundiales y
ser competitivos.

¢, Cudles son las ventajas que poseen las C.I.?

e Beneficiarse conjuntamente con su proveedor de las lineas de crédito de
Bancoldex.

e Acceder directa o indirectamente a los sistemas especiales de importacion-
exportacion.

e Obtener la exencion del IVA y del impuesto de retencion en la fuente por la
compra de mercancias destinadas a la exportacion.

e Las empresas, ademas de obtener el Régimen como C.I., también pueden
importar mercancias y ser usuarias de otros Instrumentos de Promociéon de
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Exportaciones como el CERT y los Sistemas Especiales de Importacion -
Exportacion Programas Plan Vallejo.

e Acceder a los beneficios que por Normas de Origen y Produccion Nacional
se establezcan.

e Teniendo el Régimen como C.l., la empresa no podra ser usuaria de las
Zonas Francas Industriales de Bienes y de Servicios.”

5.3 HISTORICO

“El chontaduro, fruto de la palma: Bactrisgasipaes, ha sido cultivado y consumido
desde hace 2000 afios en Latinoamérica como alimento de alto valor nutricional,
por las poblaciones asentadas en las zonas calidas y humedas de centro y sur
América. Las poblaciones de B. gasipaes tienen caracteristicas distintas incluso en
la calidad alimenticia y las propiedades nutricionales; de acuerdo a esto se definen
también las preferencias de los consumidores y opciones de mercadeo™.

A lo largo de la historia vallecaucana, los platos y alimentos cotidianos han tenido
que ver con la mente y la mano de cocineras negras, indigenas o campesinas
mestizas que han aportado maneras de preparar, condimentar, presentar, adornar
y degustar la comida. Un ejemplo sencillo lo brinda el chontaduro. En los afios 40
en Cali, la sefiora Romelia Cajio empieza a comercializar el chontaduro por toda la
ciudad a partir de distribuidoras con platones sobre su cabeza. Inicialmente lo
ofrecian crudo, actualmente se consigue en la calle cocido, con una variedad de
complementos como la sal, la miel y el limén.

El conocimiento del chontaduro se limita a la region Pacifica, en donde este se
conoce y se distingue como simbolo vallecaucano por excelencia. El cultivo de
chontaduro abunda, y supera la demanda actual de este, pero impide que los
habitantes de la zona lo consideren como una fuente de ingreso, ya que la forma
en la que se distribuye actualmente no ha tenido suficiente difusion, y por lo tanto
se presenta como poco apetecida para el resto de habitantes del pais.

SZeiky, centro de informacion y asesoria en comercio exterior.
°CIAT, estudio de la diversidad del chontaduro.
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6. ESQUEMA TEMATICO

Mediante una distribucion de las éareas y componentes de un estudio de
factibilidad se realizara la estructuracion para el desarrollo de este proyecto,
basados en la metodologia implementada en el libro formulacién y evaluacion de
proyectos del ingeniero Rafael Méndez lozano, la cual se ajusta en muy buenas
condiciones a lo determinado por el ciclo de Deming (PHVA) sobre Planear,
Hacer, Verificar y Actuar.

Siendo asi tendremos una breve descripcion de cada uno de los componentes de
un proyecto en el nivel de factibilidad, con el objetivo de guiar el proceso de
desarrollo.

» Consideraciones basicas.

En el cual se da forma a la idea, y se encuentra compuesto fundamentalmente por
los siguientes elementos:

Objetivos.

Justificacion.

Antecedentes.

Caracteristicas generales del area del proyecto.
Politicas y normas gubernamentales.

Factores condicionantes.

» Mercado y comercializacion.

“el estudio de mercado y comercializacion de un proyecto de producciéon o de
analisis de oferta y demanda de un bien o servicio, constituye el eje de un
proyecto; por lo tanto, es importante hacer un esfuerzo para obtener informacion
confiable y lo mas actualizada posible, en todos aquellos aspectos que van a
afectar el proyecto tales como: identificacion de la demanda actual y potencial,
caracteristicas de los consumidores o usuarios, perfil de caracterizacion de la
competencia, canales de comercializacion, programas de ventas o de ofertas del
bien o servicio, precios, mecanismos de publicidad y analisis de proveedores.

Es importante sefalar la necesidad de hacer una proyeccién lo mas sustentada
posible la participacion del proyecto en el mercado que constituye su area de
influencia.
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Componentes bésicos en el estudio de mercado.

Andlisis de oferta y demanda.
Analisis de comercializacion
Analisis del entorno.

Analisis interno”*.

» Aspectos técnicos del proyecto.

“‘El componente técnico de un proyecto de inversion hace referencia
fundamentalmente a tres aspectos: el tamafio, la localizacion y el proceso
tecnologico que utilizara el proyecto (ingenieria del proyecto).

El tamafo tiene que ver con la magnitud del proyecto y puede expresarse de
diferente manera, por ejemplo: en funcion de la produccion en un periodo de
tiempo, lo cual es segun el monto de la inversion, segun el numero de empleos
generados, 0 segun la cobertura geografica del mercado. Por otra parte la
localizacion hace referencia al lugar donde se ubicara el proyecto, cuando se trata
de proyectos relacionados con la creacion de unidades de produccion o servicios
para atender una demanda de bienes y/o servicios con fines de caracter lucrativo
o de generacidn de excedentes si se trata de organizaciones de tipo asociativo, su
localizacion puede estar orientada asi:

e Hacia el mercado de los productos o servicios. Se busca una ubicacién que
facilite el acceso para el usuario o consumidor.

e Hacia las fuentes de materias primas o insumos. En este caso se busca
aprovechar la cercania a las zonas de produccion de la ateria prima, de
materiales secundarios, de mano de obra entre otros.

e En un sitio intermedio entre el mercado y las fuentes de produccion de
materias primas o0 insumos.

La ingenieria del proyecto se relaciona con la parte técnica del proyecto, por lo
tanto, es muy importante en esta fase del estudio tener asesoria de personas con
experiencia comprobada en el area del proyecto. En este componente del
proyecto se establecen las bases técnicas sobre las cuales se llevara a cabo el
mismo. En resumen cubre los siguientes aspectos:

e Caracterizacion del producto, subproductos y evaluacion técnica del
producto o servicio.
e Seleccidn y descripcion del proceso productivo (diagramas del proceso).

ibid, pag. 36.
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e Programa de produccién o de prestacion de servicios (para el periodo
operativo del proyecto).

e Seleccién de maquinaria, equipos y herramientas.

e Seleccidn y especificacion de requerimientos de materia prima, insumos,
mano de obra y servicios auxiliares.

¢ Distribucion fisica del proyecto.

e Construccion y adecuacion™.

» Aspectos legales y administrativos.

“Este componente hace referencia a dos elementos importantes en un proyecto. El
primero esta relacionado con la constituciéon de la empresa desde el punto de vista
legal o juridico en tal sentido, hay que tener en cuenta las ventajas y desventajas
que tiene adoptar uno u otro tipo de empresa. El segundo aspecto esta
relacionado con la estructura organizativa que se creera para el periodo operativo
del proyecto, por lo tanto, deberan incluirse los siguientes temas:

e Organigrama previsto con las respectivas funciones de cada una de las
areas.

¢ Niveles de decision (directivo, ejecutivo, operativo).

e Relaciones interfuncionales.

e Funciones de los cargos.

» Inversiones y financiamiento

Haciendo referencia a que son los recursos (sean estos materiales o financieros)
necesarios para realizar el proyecto; por lo tanto cuando hablamos de la inversion
en un proyecto, estamos refiriéndonos a la cuantificacion monetaria de todos los
recursos que van a permitir la realizacién del proyecto.

> Ingresos costos y gastos

Se tiene como objetivo en esta area la planificacion de los ingresos y egresos que
este proyecto genere a lo largo de sus operaciones. Este componente estara
determinado por los requerimientos manejados en los temas anteriores.

bid, pag. 40-43.
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7. DISENO METODOLOGICO

7.1 METODOLOGIA PROPUESTA

El estudio factibilidad propuesto para la creacion de una comercializadora
internacional de chontaduro en conservas en la ciudad de Cali requiere de unas
etapas especiales las cuales se dan durante el estudio.

Procesos:

e Recoleccién de informacion secundaria para el estudio de mercado, a
través de informacion de exportaciones internacionales de productos no
convencionales, documentos, informes estadisticos sobre producciéon de
chontaduro en el valle del cauca, legislacién en Colombia e informes
estadisticos.

e Propuesta y desarrollo de los estudios de mercado nacional e internacional
comercializacion, localizacibn del proyecto, ingenieria del proyecto,
aspectos legales y administrativos.

e Inversiones, financiamiento presupuesto y costos del estudio.

e Elaboracion del resumen final, conclusiones y recomendaciones.

e Bibliografia y Anexos.

e Conclusiones y recomendaciones.
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8. TIPO DE INVESTIGACION

Mediante el desarrollo de la investigacion llevaremos a cabo una investigacion
descriptiva y concluyente, en donde lograremos determinar cada uno de los
factores que interviene en un estudio de factibilidad, realizando el analisis a cada
uno de los aspectos para asi retroalimentar la informacion y encontrar los
resultados acordes a lo ejecutado en el proyecto.

» Fases de la investigacion

El actual plan de negocio se realizara bajo los estandares establecidos por el
Fondo emprender del Sena, puesto que este se ajusta a las necesidades
requeridas y es la metodologia de mayor conocimiento en el pais, teniendo en
cuenta el presente plan de negocio es presentarlo a convocatorias que se realizan
en este programa de gobierno.

Para el desarrollo del proyecto, se ejecutaran las siguientes fases:

e FASE 1: Obtencion de la informacion: recoleccion de informacion
secundaria para el analisis de mercado por medio de las paginas
Proexport, Dane, Gobernacion del valle del cauca, disefio de encuestas
Pruebas piloto.

e FASE 2: Analisis de la informacion por medio de filtracion de datos,
determinacién de pais objetivo, andlisis del entorno, estrategia del
producto, precio, distribucién y promocion del producto.

e FASE 3: Elaboracion del plan de negocio, estudio técnico para la
elaboracion y comercializacion internacional del chontaduro en almibar

conservas.

e FASE 4: Presentacion de viabilidad del proyecto por medio del analisis
realizado al plan de negocio, evaluacién econémica del proyecto.
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9. INVESTIGACION DE MERCADOS

» El diamante de la competitividad de Porter

“Segun el marco conceptual propuesto por Michael E. Porter, la competitividad de
una empresa 0 (grupo de éstas estd determinada por cuatro atributos
fundamentales de su base local. Estos atributos y la interaccion entre ellos
explican por qué innovan y se mantienen competitivas las compariias ubicadas en

regiones determinadas.

nl2

Condiciones de los factores

1. Recursos humanos: una gran cantidad de personal disponible y en busca

de empleo se encuentra en nuestra regién, los cuales ademas gracias al
gran numero de oportunidades de formacién educativa se encuentran con
habilidades cognitivas, y sin embargo siendo el chontaduro un fruto
tradicional de nuestro pacifico colombiano muchas personas han
desarrollado destrezas culinarias, pero sin total aplicacion de sus
conocimientos, el aumento del desempleo deja entre unos y otros a
personal especializados en diferentes tipos de profesiones donde no es
ajeno el campo industrial, a esto le podemos agregar que son muchas las
bolsas de empleo que se encuentran en el sector de las cuales se pueden
tener un apoyo para lograr tener un personal apto y que cumpla con las
expectativas siendo de un respetable ejemplo la que el SENA nos brinda
encontrando en ella una prenda de garantia, por ser el valle del cauca
representada por ciudades como Cali y sus alrededores un centro de
acopio para el fruto se convierte en una ventaja puesto que la mano de obra
es asequible y sin ir tan lejos tenemos la gran cercania con el departamento
del cauca donde también se poseen grandes conocimientos con respecto al
trato de estos frutos y las funcionalidades que puedan tenerse con ellos.

Recursos fisicos: una ventaja que nos brinda la ciudad de Cali es
precisamente poder contar con materiales y proveedores para nuestros
distintos insumos, donde ademas hay una gran variedad en calidad, costos
y disefios permitiendo dar un analisis profundo en funcién de nuestra
conveniencia, no solo Cali esta dentro de nuestro catalogo de alternativas
sino que también dentro del pais en ciudades como Bogota que tan solo se
hayan a 8 horas de nuestro centro del valle del cauca podran brindar sea el
caso maquinarias y suministros que en lo mencionado anteriormente no
podamos encontrar, aunque de acuerdo a las caracteristicas del proceso y

12https://www.incae.edu/EN/cIacds/pubIicaci0nes/pdf/cen620filcorr.pdf
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por estar ubicados en una zona cercania a los proveedores de la materias
primas parece ser que el manejo y los resultados que se pueden dar tras
aprovechar estas ventajas seran positivos, siendo ademas que el clima nos
favorece ya que es pertinente para el cultivo de chontaduro estando entre el
rango que permite un buen desarrollo del mismo el cual debe ser entre los
25y 30 grados centigrados.

Colombia por su situacién geografica, es un punto estratégico para la
siembra y obtencién de una variedad inmensa de fauna y flora; su clima
constante hace de las producciones agroindustriales una fuente de
desarrollo de economia en potencia, lo cual nos convierte en fuertes
competidores en el mercado internacional especificamente de frutas
exoticas ante otros paises.

“El Valle de Cauca especialmente, es el primer departamento productor de
frutas en Colombia. Tiene ventajas comparativas naturales que le permiten
convertirse en una potencia fruticola a nivel nacional. La diversidad de
climas, la calidad de los suelos, la cantidad de especies tropicales y
subtropicales que aqui crecen y la tradicion productiva de los agricultores,
son apenas algunos de los elementos para alcanzar los altos niveles de
competitividad que hoy ostenta la regién.”*?

La oportunidad que se presenta en este momento, es disefiar y proyectar
productos con base en frutas exoticas, desarrollando el potencial agricola
del pais, aprovechando una oportunidad de desarrollo de nuevos productos
gue impacten a un publico nacional e Internacional, dando a conocer asi
nuestra region y aumentando la demanda actual de estas.

3. Recursos del conocimiento: diferentes instituciones educativas como la
universidad de cauca y el SENA han puesto gran empeiio en el desarrollo
de este tipo de fruto realizando investigaciones previas, he incluso dictando
cursos y capacitaciones para el manejo y la conservacion del los mismos,
siendo asi que nuestro fuerte como ingenieros industriales a la cabeza de
este proyecto nos permite poner a disposicién todas nuestras destrezas
para lograr mejores resultados, con planteamientos mas fornidos y
estructurados que brinden solides y confianza, ademas también es claro
que empiricamente se ha venido manejando el chontaduro principalmente
por las comunidades afro que han visto en el chontaduro un simbolo que
los identifica y que los ha llevado y realizar asociaciones como fruto paz
ubicada en la ciudad de Cali y la cual les ha permito dar un mejor manejo a
la cadena productiva del chontaduro, sin dejar de lado las ubicadas en el
cauca como Corpotambo que se preocupan por incentivar a los campesinos

3pJan fruticola nacional-Valle del Cauca, tierra de frutas.
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en el cultivo sostenible de estos frutos, brindando facilidades para el
productor y el industrial que aprovechara de los frutos.

Recursos de capital: la conformacion de esta empresa no requiere de una
alta inversion en comparacién de otras, siendo alentador y porque ademas
es posible dado el caso de contar con el SENA vy otras diferentes entidades
de financiamiento, ademas por el principio de incentivo hacia la creacion de
empresa los créditos y los asesoramiento para estas son beneficiosas y
alentadoras.

Infraestructura: hoy se encuentran planes de ordenamiento territorial los
cuales permiten en términos de beneficios, buscan en el ordenamiento
territorial una estrategia de desarrollo integrado del territorio en el que se
compatibilizan los objetivos econdmicos, ambientales y sociales,
pretendiendo un desarrollo econémicamente competitivo, que sea social y
culturalmente justo, ecolégicamente sustentable y regionalmente arménico
y equilibrado, este enfoque asociado con las ventajas encontradas en base
a la obtencién de recursos fisicos y a que se encuentra cerca uno de los
puertos mas importantes del pais ubicado en buenaventura es alentador,
pero que desde la otra cara de la moneda el profundo analisis nos muestra
las carencias que tenemos en base al infraestructura vial que hoy nos
aqueja pero que tiende a tener soluciones con la creacién de nuevas
carreteras, otro factor incidente y que altera el transporte es el elevado
costo de la gasolina y que directamente aumenta los gastos generados por
el transporte conllevando a desencadenar un ajuste sobre el precio al
consumidor final.

Nosotros somos un pais de economia mediterranea, donde los centros de
produccién y consumo estan muy alejados de los puertos maritimos y esto
implica que nuestras mercancias tienen que ser desplazadas hacia esos
puertos para la exportacion elevando el costo de los bienes

Las condiciones de la demanda

Tras una segmentacion del mercado delimitada hacia un objetivo inicial
conformada por los latinos que se encuentran en el exterior, entre los
cuales son numerosos los colombianos que hacen parte de estas colonias,
permitiendo abrir caminos y dar a conocer nuestros productos lo cual es sin
lugar a duda un factor influyente y positivo sobre el desarrollo de nuestro
proyecto, de lo cual nos brinda una oportunidad de contacto con aquellas
comunidades a las cuales podamos llegar por medio de nuestros
compatriotas, como bien es conocido cada vez mas la cantidad de
migraciones hacia diferentes paises del mundo principalmente Estados
Unidos y Esparia, seguidos por otros como Inglaterra, Italia y Alemania solo
por nombrar los mas reconocidos de los cuales solo unos pequefios
ejemplos de lo que podriamos aprovechar en el marcado.

Cada vez la exigencias del mercado se vuelven mas y mas grandes lo que
nos llevan a tener que generar ideas y aplicaciones de diferentes
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metodologias de innovacion para ser asi competitivos dentro del sector,
asumiendo nuevos retos y siendo responsables con los objetivos trazados
en el desarrollo del proyecto con lo cual se lograra alcanzar un éxito que no
solo se debe alcanzar sino que también mantener. Debido a que presenta
una oferta mayor a la demanda, desaprovechamiento, falta de difusion y
conocimiento en el mercado nacional e internacional, ademas de los pocos
usuarios con los que cuenta; se ve la necesidad de crear productos
derivados del chontaduro renovando sus formas de consumo a través del
disefio industrial para conquistar otros consumidores y proyectandolo a la
exportacion, sin perder la esencia fisica (colores, formas) y simbdlica.

La exigencia de nuevos estandares internacionales, la competencia via
precio-calidad y el crecimiento en los niveles de vida mundiales, han tenido
como consecuencia que la calidad de los productos para consumo interno
no se diferencie de los productos que se destinan a mercados de
exportacion y en esta medida la calidad de los productos ha tenido una
relacion directa con la calidad de vida de los ciudadanos favorecidos en las
negociaciones.

e Las industrias relacionadas y de apoyo

Tradicionalmente el chontaduro habia sido manejado por la informalidad y por las
denominadas platoneras, quienes a raiz de los problemas que les aquejaba estar
bajo esta condicidon que contradecia las leyes colombianas, se decidié conformar
asociaciones que estructuraran y organizaran el desarrollo de este sector, claro es
el ejemplo de la asociacion fruto paz el cual se ha convertido en la ciudad de Cali
en uno de los mas importantes gestores de planes sustentables para la evolucion
de este mercado del chontaduro, gracias a este tipo de asociaciones es posible
lograr tener una mejor cadena de distribucién desde el campo y sus cultivos hasta
centros de acopio donde es mas facil tener acceso al fruto, asi también coordinar
las cantidades, los tiempos y costos en los suministros, como esta son muchas
mMAas las asociaciones que poco a poco se interesan por organizar las labores del
campo y tener bajo observacion el desarrollo de nuestra region.

Debido al impulso de la globalizacion Colombia se ha visto obligada a generar
cambios que permitan ser mas competitivos, con mejores procesos logisticos
gracias al surgimiento de empresas operativas de transporte y que se han
dedicado a fortalecer sus sistemas de funcionamiento, vemos que puerto de
buenaventura se ve encaminado hacia una expansion en miras a no quedarse a
tras de los adelantos que el mundo plantea, un aspecto que claramente favorece a
las empresas que dependen del buen funcionamiento de estos puertos, tales
como lo son aquella que se dedican o desean dedicar al comercio internacional.
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e Laestrategia, la estructura de la empresay larivalidad

Las metas de las empresas, individuos y de una nacioén entera, son también un
asunto donde encontramos profundas diferencias. Las empresas podran ser
exitosas en industrias donde las metas y las motivaciones estén en armonia con
las fuentes de ventaja competitiva. Hoy se ha entendido que se debe estar abierto
a generar estructuras abiertas y solidas en las empresas, las organizaciones a su
cabeza necesariamente involucran personal capacitado en conocimientos vy
aptitudes administrativas, a nuestro amplio pero nunca suficiente mundo de
conocimientos le agregamos el valor que le genera el sentido de pertenencia los
cual impulsa las ganas con deseos de victorias, con hambre de éxito pero siendo
prudentes en el desarrollo del ciclo operativo, una partida interesante de la cual se
logran sencillas y claras apreciaciones esta4 dada por el ciclo PHVA de planear,
hacer, verificar y actuar, para reinvertir ideas que no den por vencido el deseo de
alcanza el planteamiento de las metas; a todo lo hasta aqui tratado y derivado de
la evolucion mundial de los mercados y la industria se debe poner especial énfasis
en la administracion y el liderazgo en calidad. La calidad tiene que ser
minuciosamente planeada en términos especificos algo que se esta entendiendo y
que se esfuerza por difundir en todos los rincones de nuestras empresas. Esta
propuesta estd mas orientada a la excelencia que el tradicional enfoque hacia las
fallas o defectos. Lograr excelencia en calidad significa mantener una focalizacion
constante en la conservacion de la calidad. Este estilo de enfoque continuo es
muy exigente con la direccién. La implementacion de un programa de circulo de
calidad o de un equipo de accion correctiva no es suficiente para el éxito continuo.
En una empresa moderna, todos los miembros de la organizacion deben ser
responsables de la calidad de su producto o servicio. Esto significa integrar en el
proceso el personal de oficina, asi como a los ingenieros y a los operarios de
planta. La meta deberia ser una performance libre de fallas o defectos. Las nuevas
técnicas deben ser evaluadas e implementadas segun resulte adecuado. Lo que
hoy puede ser para el consumidor un nivel aceptable de calidad mafiana puede no
serlo.

Otro aspecto que se trata de fortalecer es la motivacion permanente la cual es
MAas que necesaria. La capacitacion que esta especificamente relacionada con la
tarea es de gran importancia.

e El gobierno

La gran influencia de este factor sobre el desarrollo de las organizaciones es
determinante, bien sea por lo que hacen o dejan de hacer, pero vemos que la
apertura comercial que ultimamente se estd presentando nos deja ver nuevos
caminos con facilidades para su recorrido y acortando distancia entre paises, los
nuevos mercados que antes se notaban tan distantes ahora se encuentran mas
cerca a nuestro alcance, y gracias diferentes tratados que se firman bajo politicas
de una mejor y mayor competitividad, una prueba notoria de estos, son los
tratados de libre comercio.
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La Constitucion Politica Colombiana, en el Titulo Xl del Régimen Economico y de
la Hacienda Publica, Articulo 333, establece la libertad econdmica y considera la
empresa como la base para el desarrollo. Especificamente, el articulo indica

- Ley MIPYME

La ley marco en la que se suscribe la politica estatal para la promocion de la
creacion de empresas en Colombia es la Ley 590 del 10 de julio de 2000,
conocida como Ley MIPYME. Fue creada principalmente con el objeto de “Inducir
el establecimiento de mejores condiciones del entorno institucional para la
creacion y operacion de micro, pequefias y medianas empresas”, como un
reconocimiento al papel fundamental de las instituciones en el desarrollo
empresarial. Las micro, pequenas y medianas empresas son definidas de acuerdo
con el numero de personas empleadas y sus activos totales.

La ley establece la inclusiébn de las politicas y programas de promocion de
MIPYMES en el Plan Nacional de Desarrollo de cada gobierno. El Plan Nacional
de Desarrollo 2003-2006 es el primero que cumple con esta obligacion. Al
respecto se resalta la estrategia de promocion a las MIPYMES con los objetivos:
eliminacion de las restricciones de acceso al financiamiento a menores costos, y
disefio y desarrollo de instrumentos de apoyo integral**

Este plan da prioridad al apoyo financiero en cabeza .de Fondo Colombiano de
Modernizacion y Desarrollo Tecnolégico de las MIPYMES (fomipyme).

El acceso a los mercados financieros también es tratado por la Ley mipyme,
mediante el Articulo 6 de la Ley 35 de 1993, en el cual se fijan las normas para
regular la actividad financiera, bursatil y aseguradora. En dicho articulo se faculta
al gobierno nacional para determinar temporalmente la cuantia de recursos que el
sistema financiero debe prestar o invertir en los diferentes sectores o actividades
econdmicas. El espiritu de la ley es eliminar los obstaculos que impidan a las
MIPYMES acceder al mercado financiero institucional. También se autorizan a los
Fondos de Pensiones para adquirir Titulos de Emision Colectiva emitidos por
grupos organizados de MIPYMES

- LaLey de Fomento a la cultura del Emprendimiento

Esta ley enfatiza el fomento y creacion de vinculos entre el sistema educativo y el
productivo por medio de una catedra de emprendimiento, con el fin de contribuir al
crecimiento de la economia del pais. A su vez, fomenta la cultura de la
cooperacion, ahorro y diversas maneras de asociatividad. Este dinamico nexo

ey 812 de 2003, Articulo 8
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entre el sector educativo e industrial se refuerza por medio de voluntariados
empresariales y la opcion de hacer planes de negocios, a cambio del trabajo de
grado. El Estado establece sus obligaciones para posibilitar la proteccion y
garantia de esta ley, entre los que se encuentran: buscar la asignacion de
recursos publicos para el apoyo a redes de emprendimiento debidamente
registradas en el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Asimismo, promete
buscar acuerdos con las entidades financieras para hacer que los planes de
negocios de los nuevos empresarios sirvan como garantia para el otorgamiento de
crédito.

Su marco institucional estd compuesto por las entidades adscritas a la Red
Nacional de Emprendimiento entre las cuales se encuentran el Sena,
Departamento Nacional de Planeacion, Colciencias y Acopi, entre otros
importantes establecimientos. Los delegados de la Red deberan ser permanentes.
Para garantizar la efectividad de la ley, a nivel region, habra una Red Regional
para el Emprendimiento, entre cuyos delegados se podran encontrar instituciones
como la Gobernacion Departamental, el SENA, la Camara de Comercio y la
alcaldia, entre otros.

- Medidas de apoyo

La base de las medidas de apoyo a la creacién de empresas es la Ley MIPYME, la
cual es apoyada por la Ley de Ciencia y Tecnologia y la Ley de Racionalizacion
del Gasto Publico Bajo el marco de la “Politica de Fomento al Espiritu Empresarial
y la Creacion de Empresas”, en Colombia se han creado y/o fortalecido los
siguientes fondos: el Fondo Colombiano de Modernizacion y Desarrollo
Tecnolégico de las MIPYMES (fomipyme), el Fondo Nacional de Garantias S.A.
(fng), el Fondo Emprender, adscrito al SENA, el Fondo de Inversiones de Capital
de Riesgo de las micro, pequefias y medianas empresas rurales, Fondo
Emprender, adscrito al Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.

- EI'TLC con los Estados Unidos y el Acuerdo CAN-MERCOSUR

Motivado por la necesidad de fortalecer vinculos con sus principales socios, el
gobierno colombiano emprendié acciones diplométicas en 2003 para adelantar
negociaciones de un Acuerdo de Libre Comercio con los Estados Unidos. Este
mercado representa para Colombia 40% de sus exportaciones y es el origen de
40% de sus importaciones, siendo entonces de superlativa importancia para el
empresariado colombiano asegurar la estabilidad en las relaciones bilaterales. Las
negociaciones fueron lanzadas el 18 de mayo de 2004 en la primera ronda de
Cartagena y finalizaron a comienzos del afio 2006 luego de 21 rondas de
negociacion y cientos de reuniones con el sector privado y los principales actores
de la sociedad civil colombiana
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e Condiciones de azar, riesgos y actitudes

Nuestro pais presenta algunos riesgos climéticos que afectan en determinado
momento el desempefio de las industrias; cuando se presentan lluvias intensas,
suelen ocurrir inundaciones en sectores importantes de las vias, que afectan la
transitabilidad por destrozos en los accesos a los puentes, destruccion de
alcantarillas, provocando congestionamiento vehicular, especialmente del sector
de transporte pesado.

Estos sucesos perjudican la cosecha y el transporte de materias primas a las
industrias, el despacho de productos a los destinos de venta, la movilizacién del
personal, etc.

Los conflictos sociales, bloqueos de carreteras, huelgas y marchas, que en el
pasado inmediato tuvieron un impacto muy negativo sobre el desarrollo de la
produccion de los frutos y el desarrollo de los procesos. Han estimulado politicas
sobre combate al narcotréfico y una imagen negativa de la region estigmatizada
como “zona roja”, donde las actividades licitas enfrentan un alto riesgo de pérdidas
econOmicas. Al presente, estas condiciones han cambiado notoriamente,
consecuentemente los esfuerzos de la poblacion local y del gobierno deben
estar enfocados a liberar de estas probleméaticas a la region.

e Andlisis del funcionamiento del sistema en conjunto

La disponibilidad de informacién tecnoldgica para la tecnificacion de la produccion
primaria, y el acceso a fuentes de financiamiento fortalecen nuestro sistema, La
implementacion de politicas de incentivo al mejoramiento de la productividad
primaria, como la liberacion de impuestos a la importacién y la reformulacién de
las estrategias basados en la extension agricola, ademas de privilegios a la
productividad y competitividad son tareas necesarias. En este sentido, un apoyo
apropiado a la formaciéon de mano de obra especializada en tareas técnicas de
apoyo al desarrollo empresarial, como mecénica, electricidad, procesamiento de
productos agricolas, administracién y gestion de la produccion, pueden resultar en
ganancias de competitividad de las empresas.

Esta situacibn impulsa el desarrollo de capacidades competitivas con
estrategias de liderazgo en costos, combinados con la penetracion de nuevos
mercados, lo que puede contribuir a la estabilizacion de la rivalidad, via la
generacion de barreras contra la movilidad y la entrada de nuevos competidores a
los grupos estratégicos.
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llustracion 1 Sistema en conjunto
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Fuente Autores.

Tabla 1 Calificacion de impacto

CONDICIONES

DE LA DEMANDA

Condicion Estrategias, . .
de los estructura y IndL_Jstnas Conexiones
MEDIDAS A relacionadas De La
Factores rivalidad de
) y de apoyo | Demanda
Productivos | las empresas
Politicas . ) + ) +
Empresariales
Politicas De
Investigacion Y + - - -
Desarrollo
Asistencia Técnica Y
RN L + + - +
Difusion Tecnoldgica
P_olltlcas De Incentivos + + + +
Fiscales
Politicas De + i i i
Capacitacion Laboral
Servicios Financieros
., - + - -
A La Exportacion
Conservacion De
Recursos Naturales Y + + + -
Medio Ambiente
Promocion de
actividades licitas en i + i i
sustitucion de la
economia de la coca
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de creacién de

las mismas.

Politicas en fomento

empresas e impulso de

Latinos en el exterior

Desarrollo de planes
de orden territorial

Calificacion

Fuente Autores

9.1DEFINICION DE MERCADOPOTENCIAL

Nuestro producto se identifica con la posicion arancelaria 2008999900; Los deméas
frutos y demas partes comestibles de plantas preparados conservados de otra
forma, incluso azucarados, endulcorados de otro modo o con alcohol, incluidas las

mezclas, no expresadas ni comprendidas en otras partidas.

llustracion 2 Importaciones mundiales partida arancelaria

" PROEXPORT
COLOMBLA

Importaciones mundiales 2008999000 LOS DEMAS FRUTOS Y PARTES COMESTIELES
DE PLANTAS INCLUIDAS LAS MEZCLAS PREPARADCS O COMSERVADOS DE OTRO
MO, INCLUSO CON ADICION DE AZUCAR U OTRO EDULCORANTE O ALCOHOL,
EXCEPTO LAS MEZCLAS DE LASUBFPARTIDA MO, 2008.15.
Importacicnes mundisles por producto

Crecimiento

Pais ISD 2007 CIF (USD 2008 CIF (USD 2009 CIF | 2008 - 2009 | Participacion
ESTADOS UMIDOS (488 651,204 BE4 84T 086 BEE BB 362 0.13 % 31.99 %
PAISES BAJOS 187,132,520.18 |200,088,684.1 |275,185,146.04 |37.52 % 15.56 %
ALEMANLA 168,707 758.87 |197,608,664.11 |212 56T 90734 |7.57 % 12.02%
JAPON 2238 852 000 204,043,000 183,670,000 -5.93 % 10.39 %
FRAMCIA, 116,747 515.84 (130,393 323.97 (144 128 85926 |10.52 % 2163%
REIMC LIMICC 112,583,211 106,629,367.24 (120,005 408.99 (14.37 % G34%
CAMNADA 106,385,000 110,992,000 531 % B279%
ITALLA 37,765 545 63 [41414 18050 (3016605738 |-543% 221E5
BELGICA 25458 8637 [33,194,62219 |36,463,98467 |9.86 % 20635%
ESPANA 24 245 26596 (34,726 34540 (36 000 670.78 |3.96 % 20425

Fuente: Proexport

Las oportunidades de importaciones mundiales estan identificadas en 39 paises,
los cuales muestran la demanda o las importaciones de este producto en los
paises. Después de haber analizado en la tabla anterior, seleccionamos los paises
tengan mayor afinidad cultural y comercial y que haya una intencién de

que
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compra por parte de la demanda ya segmentada en los paises anteriormente
nombrados, distancias entre nuestro pais y el pais a exportar, preferencias
arancelarias, balanza comercial entre los paises.

Los paises pre-seleccionados son los siguientes:

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA es un pais desarrollado, donde manejan
una economia de gran escala, con un tratado de libre comercio proximo a
firmar generando grandes beneficios econdémicos, por estar ubicada en el
norte del continente americano sus buenas vias de transporte internacional,
también porque segun el censo de 2010 en los EEUU “Los hispanos, que
constituyen el 15,1% de la poblacion total, son actualmente la minoria méas
cuantiosa en los Estados Unidos.”*® Este nimero de personas Hispanas
con 908mil Colombianos se encuentran en este pais estarian dispuestos a
comprar esta nuestro producto en conserva.

CANADA tiene a Colombia como uno de sus socios mas dindmicos en
América latina es el cuarto pais que exporta sus productos a Canad4, a su
vez es importante reconocer que el TLC firmado con Canada es el primer
tratado de libre comercio firmado por una de los paises mas desarrollados
del mundo lo que permite una relacibn mas estrecha a la hora de exportar
nuestros productos, otro aspecto relevante para la pre-seleccion de este
pais es que tiene una de las tasas mas altas en el mundo de consumo de
frutas y hortalizas lo que hace nuestro producto facil de comercializar, otro
aspecto importante es el nimero de latinos con un total de 843,497 de
latinos en este pais con un 2,5% de la poblacion total siendo este un pais
atractivo para nuestro producto en conserva.

ESPANA este pais tiene una gran oportunidad de mercado se puede
observar como un micro nicho el cual se puede explotar, el crecimiento que
ha tenido respecto a las importaciones gque tiene este pais en los producto
de las demas frutas u otros frutos frescos, su idioma facilita el tipo de
negociacion que se puede realizar, el porcentaje de latinos en la actualidad
segundo el ultimo censo realizado por la Institucion Nacional de Estadistica
de Esparfia en el 2006 el porcentaje de latino es del 6% con un porcentaje

15http://blog-de-traducciones.spanishtranslation.us/cuantos-y-como-sone-Ios-latinos-en-ee-uu-2010-
05-04.html
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de colombianos del 17,6% estariamos hablando de 485,313 colombianos
en Espafa lo que lo hace uno de los paises a exportar nuestro producto
exotico.

9.2ANALISIS DE ENTORNOS DEL MERCADO OBJETIVO

Se puede apreciar que Colombia tiene a Estados Unidos de América como su
primer pais de exportacion ya que adquiere mas del 52,87% de Productos no
tradicionales exportados este, ademas Estados Unidos tiene como pais vecino a
Canada el cual tiene como principal exportador a Estados Unidos de América y
este a su vez tiene como a uno de sus socios mas dinamicos a Colombia
obteniendo Colombia una buena partida y exploracion del mercado de exportacién
optimo entre estos dos paises.

9.2.1 Anaélisis de evaluacion de factores externos matriz EFE. La matriz de
factores externos permite resumir y evaluar informaciébn econdmica, cultural,
social, demografica, ambiental, politica, juridica, tecnologica y competitiva entre
Colombia y el pais a exportar Estados Unidos de América, esta herramienta
permite identificar si el proyecto tiene mas oportunidades que amenazas,
aprovechando con eficacia las oportunidades existentes y minimizando los
posibles efectos de las amenazas del mercado a exportar en Estados Unidos.

Tabla 2 Matriz de evaluacion de los factores externos (EFE)

Matriz de Evaluacién de Factores Externos

_ e Peso
Oportunidades Peso | Calificacion Ponderado

TLC con Estados Unidos como Beneficio Arancelario para la

. ; 0,10 3,00 0,3
Exportaciones agropecuarias
Ampl_laC|0n de la cobertura c,ie Mercado en un pais de con 0.10 2,00 0,2
gue tiene poca cobertura agricola
Nuevas Tendencias de los Empleados utilizaciones de las 0,06 3,00 0,18

negritudes y madres cabeza de familia en el proyecto
Mercado globales practicamente sin explorar 0,15 4,00 0,6
Consumidores latinos estan dispuestos a pagar por este

by 0,12 5,00 0,6
Fruto Exotico
Departamento fruticola por excelencia Valle del Cauca 0.10 4,00 0,4
mayor productor de chontaduro
Incentivos a las Exportaciones plan Vallejo, certificado de

: ; - ; 0,10 2,00 0,2

reembolso tributario y beneficios arancelarios
Balanza Comercial Entre los dos Paises mejora de las

. . . . 0,05 3,00 0,15
exportaciones agricolas entre Colombia y Estados Unidos

Amenazas

Desventaja Competitivas por parte de Paises exportadores 0,10 1,00 0,1
Aumento de las Reglamentaciones para exportar 0,02 2,00 0,04
Alzas de Impuesto 0,04 2,00 0,08
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Tramites para las exportaciones legales 0,04 3,00 0,12
Politicas Internas de ayudas al sector agropecuario 0,02 1,00 0,02
Total 1,00 2,99

Fuente Autores

En la siguiente tabla se muestra que el proyecto responde de una manera
sobresaliente a las oportunidades y amenazas existentes en la industria
exportadora, el TLC con estados unidos en el aspecto juridico y de comercio
exterior es una gran oportunidad que tiene el proyecto en el sector agricola
respecto a estados unidos que es un pais con pequefio sector agricola excepto
por algunos productos agricolas como el maiz.

Para el proyecto es importante tener en cuenta la generacién de empleos a este
tipo de comunidad como las negritudes, madres cabeza de familia y practicantes
del Servicio Nacional de Aprendizaje SENA del valle del cauca, puesto que genera
desarrollo social, econdmico, socio-cultural el cual genera un compromiso con
estas personas, a su vez obtendriamos beneficios fiscales por parte del gobierno
en la disminucién de impuestos de renta mitigando asi una amenaza como lo es el
alza a los impuestos.

Tabla 3 Calificacion Matriz EFE

Calificacion Factor de
calificacion
4 una respuesta
superior
3 una respuesta
superior a la media
5 una respuesta
media
1 una respuesta
mala

Fuente Autores

9.2.2 Analisis de evaluacion de factores externos matriz EFI. La matriz de
factores internos es un paso resumido para la realizacion de una auditoria interna
y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension en que se
cumplen estos procedimientos, requisitos o politicas este instrumento para
formular estrategias resume, evalla fuerzas y debilidades mas mas importantes
dentro de las areas funcionales del proyecto y ademas ofrece una base para
identificar y evaluar las relaciones entre dichas areas.
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Tabla 4 Matriz de evaluacion de los factores Internos (EFI)

Peso

Fuente: Autores

Tener un departamento como el Valle del Cauca el cual posee el 89% de la
produccion total de chontaduro es una gran ventaja competitiva puesto que el fruto
se consigue desde el choco hasta cauca y en toda temporada, ademas la
localizacion de la planta es una de nuestras fuerzas ya que tiene un acercamiento
con las materias primas, cercania al puerto de buenaventura y la optimizacion del
sistema logistico hace que el proyecto tenga una posicion estratégica interna
general de la empresa este arriba de la media al igual que la tecnologia utilizada
en la fabricacion y elaboracion del producto, la moral de los colaboradores es al
igual una de las fuerzas mas importantes para el desarrollo del proyecto ya que
son familias que estaran motivadas por el beneficio y desarrollo social que la

empresa les otorgara como colaboradores del proyecto.

Tabla 5 Calificacién Matriz EFI

Fuerzas Peso | Calificacion Ponderado
Localizacién de la Planta 0,10 | 4,00 0,4
Flexibilidad de Implantacion de nuevas ideas 0,10 3,00 0,3
Facilidad de consecucion de materias e insumos 0,10 4,00 0,4
Normalizacion del Producto bajo Decreto 3075/97 y| 0,15 3,00 0,45
Decreto 60 de 2002
Buena actitud para Enfrentar a la Competencia 0,10 3,00 0,3
Motivacion, Integridad y moral de los colaboradores 0,05 2,00 0,1
Debilidades
Financiacion del proyecto 0,20 | 2,00 0,4
Inversién del proyecto 0,10 2,00 0,2
Tecnologia de punta para la planta 0,05 3,00 0,15
Capacidad de Produccion 0,05 3,00 0,15
Total | 1,00 2,85

Calificacién Factor de calificacion
4 Una debilidad mayor
3 Una debilidad menor
2 una fuerza menor
1 una fuerza mayor

Fuente Autores
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9.3SEGMENTACION DEL MERCADO

Para identificar del grupo de poblacion claramente diferenciados y de especial
interés para el proyecto son el nimero de latinos que tienen conocimiento acerca
de la fruta como los son Venezolanos, Ecuatorianos, Peruanos y Colombianos que
viven en Estados Unidos de América.

9.3.1 Caracteristicas de la segmentacion del mercado. El tamafio y el poder de
compra de los latinos en estados unidos ha ido creciendo ritmo bastante rapido
situandose por encima de los afroamericanos, el aumento de poder de compra de
los latinos se debe en parte, al rapido crecimiento de la poblacién latina los cuales
constituyen el 15,1 de la poblacion total de los estados unidos con una tasa de
crecimiento del 126,4% hasta el 2011.

A escala nacional, el poder adquisitivo de los hispanos ha crecido mas rapido que
el de cualquier otro grupo racial considerado en el estudio, aunque los asiaticos,
una comunidad menor en términos generales, mostraron un incremento de su
poder adquisitivo del de 294,3%. El poder de compra de los blancos subié un
124,1% 1c6|e 1990 hasta el 2011, mientras entre la poblacion negra aumentd un
165,7%.

En el censo Estado Unidense explica que las 2 Las dos quintas partes de los de
los hispanos de Sur América 42% en estados del sur de EUA (florida, Georgia y
Texas), 37% en el noroeste (nueva york, Massachusetts, Pennsylvania), 15 % en
el este (Carolina del norte, Carolina del sur y Baltimore) y 6% en el medio oeste
(lllinois y Michigan)

Logisticamente los latinos se encuentran en una buena ubicacién para el proyecto
puesto que las zonas de Texas, Florida y New york son los puertos de mayor
capacidad en los Estados Unidos y es donde se encuentra un buen porcentaje de
latinos con el 28% de latinos en Florida y Texas y el 12,3 % en Miami este ultimo
con una gran cercania a con 12,3% de latinos en Pennsylvania y 12,3 en
Massachusetts.

16(US) http://www.hispanos.us/paises/negocios/abogados/los_hispanos_en_la_economia/
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llustraciéon 3 Ubicacién latinos en EUA

-

Fuente: digitalgroup

Los segmentos son suficientes grandes y/o rentables para ser atendidos con una
gran oportunidad puesto que el porcentaje de migracion de los hispanos a estados
unidos tiene una tendencia aumentar en los Ultimos afios como se muestra en la

siguiente ilustracion.

llustracion 4 Crecimiento de latinos en EUA

COLOMBIANOS PERUANOS ECUATORIANOS VENEZOLANOS
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470684 | N N
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) %
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Fuente Censo EUA 2010
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Como se puede observar las variables de segmentacion son suficientemente
estables en el tiempo puesto que el crecimiento de los latinos ha venido
aumentando en promedio 11,79% al afio la cercania que tiene estos latinos con
los puertos mas grandes de estados unidos hace que el reconocimiento,
posicionamiento es alli donde los latinos manifestaran sus necesidades Yy
estableceran su propia identidad en relacion con el producto que desea adquirir en
este caso una fruta tropical reconocida por los latinos y poco asequible en el
mercado estado Unidense como lo es el chontaduro en conserva y en almibar.

9.4MERCADO POTENCIAL

El mercado potencial fue realizado por medio de fuentes secundarias como el
ndmero de latinos que tienen conocimiento acerca de la fruta como los son
Venezolanos, Ecuatorianos, Peruanos y Colombianos que viven en Estados
Unidos de Ameérica ya que es un producto relativamente nuevo no se tiene
informacion sobre el volumen de exportaciones que se dan al pais de Estados
Unidos de Ameérica, por tanto se tomé como mercado potencial el nimero de
personas latinas que viven en Nueva York, como referencia para el calculo de
mercado potencial.

Tabla 6 Inmigrantes latinos en EUA

PAIS POBLACION TOTAL
Colombianos 908,734
Peruanos 531,358
Ecuatorianos 564,631
Venezolanos 215,023

Fuente Autores

Tabla 7 Porcentaje de latinos en ciudades de EUA

Puntos Cardinales Porcentaje
Sur(florida, Georgia y Texas) 42%
Noroeste (Nueva york, 37%

Massachusetts, Pennsylvania)
Este (Carolina del norte, Carolina
del sur y Baltimore)

Oeste (lllinois y Michigan) 6%

15%

Fuente Autores
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Para el célculo del mercado potencial se toma el punto cardinal del Noroeste las
siguientes razones muy importantes:

1. El puerto de Nueva York ocupa actualmente el 3er puerto mas grande dentro
del ranking de los Estados Unidos de América.

2. El puerto de Nueva york se encuentra cerca al mercado de consumidores mas
grandes del mundo, por su ubicacion estratégica y su movimiento de la carga
por medio terrestre.

3. Nueva York por via terrestre se encuentra en una buena ubicacion respecto de
los demés estados donde hay latinos a continuacion se muestra en la siguiente
tabla de cercania.

Tabla 8 Distancia de referencia desde Nueva York otros Estados

Estado Ciudad Km Horas.

Pennsylvania Philadelphia 110 1,0
Massachusetts Boston 338 3,1
Baltimore Maryland 548 50
Carolina del Norte Charlotte 1000 9,1
Michigan Detroit 1048 9,5
lllinois Chicago 1306 11,9
Georgia Atlanta 1371 12,5
Florida Orlando 1758 16,0
Texas San Antonio 2935 26,7
Carolina del Sur Charleston 1419 12,9

Fuente Autores.

En la anterior tabla podemos observar que las distancias entre los estados son
muy cortas por medio de via terrestre y viajando a una velocidad méaxima
permitida en todos los Estados de EUA que es de 110 Km/Hora el de menor
trayecto es Pennsylvania a 1 hora y San Antonio Texas en 1 dia lo que hace que
la distribucion del producto por via terrestre sea en promedio de 10,77 Horas
aproximadamente.

9.4.1 Calculo Demanda Potencial. La demanda potencial para el proyecto se
calculara de la siguiente forma:

Demanda Potencial = Numero Total de latinos en EUA (Colombianos, Peruanos,
Ecuatorianos, Venezolanos) * Porcentaje de latinos en Nueva York EUA

Demanda Potencial = 2°219,746 Personas * 12,3%

Demanda Potencial = 273,029 personas
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Para calcular la demanda por consumo se tiene en cuenta el consumo promedio
por persona en los estados unidos segun “En Estados Unidos, el consumo de
frutas y hortalizas se ve reflejado en The Healthy Eating Index (indice de
Alimentacion Saludable 1999-2000) del Departamento de Agricultura.

Este indice es un indicador de la calidad de la dieta y estudia el grado de
concordancia entre el consumo real de frutas y hortalizas y el recomendado en las
guias alimentarias (al menos, 3 raciones/dia de hortalizas y 2 raciones/dia de
frutas). En un rango de 0 a 10, el consumo de hortalizas, incluidas las patatas, fue
de 6.0y el de frutas de 3.8. “*’

Tenemos que el consumo de frutas al menos fue de 2 raciones/dia fue de 0 a 10
el 3,8 por regla de 3 calculamos el consumo promedio por persona.

Tabla 9 Relacion de Raciones/Dia

Raciones/dia Rango

2 10
X 3,8
Fuente Autores
= 3,8x2
10
Raciones
X=076 ——
Dia

Las raciones para las frutas son de una pieza de tamafio mediano (unos 200
gramos).

Tenemos que el consumo promedio por persona es:

Consumo promedio por persona = 0,76 Raciones/Dia * 200 Gramos/Raciones
Consumo promedio por persona = 152 gr/dia persona

Demanda por consumo = Demanda potencial * consumo promedio por persona
Demanda por consumo = 273,029personas * 152 gr / dia persona

Demanda por consumo = 41°500,371 gr/dia * 1 kilo / 1000 gr

7 Asociacion 5 al dia, http://www.5aldia.net/v_5aldia/apartados/pl_conten3columnas.asp?te=412
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Demanda por consumo = 41,500kilos / dia * 30 dias / mes
Demanda por consumo = 1°245,000kilos / mes * 1 Tonelada / 1000 Kg
Demanda por consumo = 1,245 Tonelada / mes

Dentro del andlisis se entrara a competir en la ciudad de Nueva York con una
capacidad de 1,245 Tonelada / mes, de los cuales el 1.5% de este nicho lo
producira la empresa PACIFIC TROPICAL FRUITS seria de 18,7 Ton/Mes.

9.5DEFINICION DEL MERCADO OBJETIVO

9.5.1 Justificacién. El consumidor Hispano representa en forma enfatica una
positiva actitud de aceptacion y agrado frente al consumo de productos naturales,
esta evidente actitud se desprende del concepto natural, el cual refleja
caracteristicas de frescura, apetitosas, provocativas, originales, nutritivas, vital y
pura fruta.'®

1. En la etapa de crecimiento, se precisan sobre todo las ventajas nutricionales
que tiene el chontaduro en almibar y en salmuera para el ser humano.

2. En la juventud, que suministren las calorias e hidratacion necesarias para
desarrollar un mayor trabajo fisico, como lo es el jugo de chontaduro.

3. Enla madurez, se precisan mas nutrientes reguladores entre un 2,5% vy 4,5 %,
de proteinas de alta calidad capaces de normalizar todos los procesos que
tienen lugar en el organismo.

9.5.2 Perfil del consumidor. Las conservas de chontaduro tienen un alto
contenido en vitaminas, minerales, por el nimero y la cantidad de aminoacidos
esenciales que posee; por su fina grasa, constituida por aceites no saturados y el
alto contenido de Beta-Caroteno, fésforo, vitamina A, calcio y hierro, lo hacen uno
de los alimentos naturales mas completos. También contiene vitaminas B y C. Hay
variedades de mayor contenido de aceite, que puede extraerse. El de EI Tambo,
en el departamento colombiano del Cauca, posee mayor cantidad de aceite que el
del Pacifico. Culturalmente se le considera un potente afrodisiaco, aunque no
existen estudios cientificos que lo comprueben.

Por esto nuestro perfil del consumidor es:

1. Edad: La edad de consumo de las conservas incluye desde el a partir de los 16
afios en adelante hasta el adulto mayor.

'8 Revista Industria Alimenticia Diciembre 2002
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Sexo: No hay distincion de sexo alguno.

Escolaridad: El grado de escolaridad no influye en el consumo del producto.
Raza: No hay ninguna distincion.

Cultura: Teniendo en cuenta que para el desarrollo de este producto
principalmente penetrara el mercado latino quienes tengan conocimiento de
esta fruta exotica.

abkrwn

Cabe anotar que las caracteristicas de las personas o consumidores potenciales
que realizaran la compra de los productos deberan tener -caracteristicas
complementarias de la siguiente manera: se debera tener cultura de compra de
alimentos sanos, con propiedades nutricionales, poder adquisitivo y decisién sobre
la compra.

Minorista: Son establecimientos o0 supermercados cuyos proveedores son
mayoristas, con registro y respaldo de calidad del producto, los cuales, a su vez,
comercializan al de tal.

Cliente: Es el actor principal de todo el mercado, este maneja la informacién del
producto y es el que tiene la decision final de adquirirlo o no finalmente.

9.6 MEZCLA DE MERCADO

9.6.1 Estrategia del Producto

9.6.1.1 Definicién del producto. La forma mas sencilla para conservar frutas es
en almibar y en salmuera. El almibar es un jarabe que se hace con el agua en que
se glasea la fruta, al cual se le agrega panela, azticar o miel, en el caso contrario
la salmuera tiene el mismo proceso excepto en el envasado se adiciona un 75%
de fruta y 25 % de salmuera. Casi toda clase de frutas sirve para conservar en
almibar y algunas en salmuera, por ejemplo; pifia, papaya (papayuela), Mango,
tomate de arbol, chontaduro, durazno (albaricoque), fresa (frutilla), mora, pera,
manzana, breva, combinacién de los anteriores, etc.

El frasco es como una vitrina en donde se exhibe la fruta. Por eso hay que
escoger bien la fruta, de firme consistencia y sin dafios. Asi se presenta un
producto de buena calidad.

El chontaduro en almibar se obtiene a partir de trozos enteros o medios trozos
con diversas formas a los que se les afiaden jarabe de cobertura que esta
compuesto por azucar y agua. Para elaborar este tipo de producto, hay dos reglas
basicas, la madurez del chontaduro y el tipo de azlcar que se utiliza que suele ser
refinado.
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El chontaduro en Salmuera se obtiene a partir de trozos enteros sin pelar el fruto
los cuales tienen una cobertura en salmuera (sal) en un 25%, envasados
higiénicamente y sometidos a tratamientos fisicos autorizados que garantizan su
conservacion.

Como siempre, este tipo de productos de larga conservacion, surgieron de la
necesidad de mantener los alimentos, para asi poderlos consumir en periodos de
escasez. Hay cantidad de recetas en las que se utilizan las frutas en almibar y con
las cuales seguramente podras sorprender a tus comensales algunas de estas
recetas son la torta de chontaduro, jugo de chontaduro, colada de chontaduro,
harina de chontaduro la cual se puede obtener del chontaduro por medio del
molido y deshidratacion de la fruta entre otras recetas.

9.6.1.2 Tipo de producto. El producto que fabricara la empresa son conservas de
chontaduro 100% naturales envasados herméticamente y sometidos a
tratamientos fisicos que garanticen su conservacion y el sabor natural de las frutas
con materias primas inocuas garantizando asi la calidad del producto.

PACIFIC TROPICAL FRUITS en su primera presentacion comercial ofrece un
producto en conserva ya sea en almibar o en salmuera con un contenido de 750
CC, libres de preservativos, en donde las Buenas Practicas de Manufactura y
garantizando la inocuidad del producto y la calidad del producto.

9.6.1.3 Productos Sustitutos. Dentro de los productos sustitutos de los
chontaduros en conservas encontramos las siguientes empresas:

COOMPROCHONTA. La cual utiliza tecnologia basica y es de las mas
reconocidas en el mercado. Mantener gestion permanente con los distintos
eslabones de la mini cadena productiva, con el fin de promover el trabajo conjunto,
desarrollar alianzas y actividades encaminadas a lograr acuerdos de colaboracion
para que el fruto pueda aprovecharse integralmente. Luego de multiples ensayos
se eligieron los productos que permitieron conservar el fruto sin modificar
sustancialmente sus caracteristicas organolépticas y cuya conservacion fuese
superior a tres meses haciéndose un seguimiento estadistico y analisis
microbiolégicos y bromatolégicos. Como resultado del proyecto de investigacion
se estandarizaron procesos de transformacion para frutos enteros en almibar y en
salmuera, mermelada y harina de chontaduro; estos productos fueron evaluados
organolépticamente mediante paneles de gustacion y en cuanto a calidad y vida
de anaquel a través de pruebas especificas realizadas por un laboratorio externo
certificado. Los productos finales fueron presentados el festival de gastronomia de
Popayan, en la feria empresarial de la Universidad del Cauca y en la feria Cauca
realizada en la Camara de Comercio del Cauca, participaciones en las que se
obtuvieron excelentes comentarios y gran aceptaciéon de los productos.
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Esta empresa actualmente se encuentra ubicada en el barrio la libertad en el
Tambo, Cauca.

DELICIAS DEL CHONTADURO. Quien aplica para sus procesos de produccion
técnicas artesanales. Ambas distribuyen y comercializan su producto en diferentes
presentaciones (crudo, procesado) en el mercado nacional y exterior aunque no se
tienen cifras de las exportaciones las cuales fueron investigadas en el Zeiky Cali y
Zeiky Tulué.

BOROJO DE COLOMBIA. Esta empresa procesadora y comercializadora de
frutas exoticas, como el chontaduro, el Noni y el Borojo, siendo esta ultima el
producto bandera en los mercados nacionales e internacionales, esta empresa
actualmente exporta a Norteamérica y los paises Arabes.

Esta empresa actualmente se encuentra ubicada carrera 7 34-341 en la
ciudad de Santiago de Cali, Valle del cauca Teléfonos 445 8491, 441 8790

9.6.1.4 Marcay Logo
e Nombre: PACIFIC TROPICAL FRUITS. (Fruta Tropical del Pacifico) la
consideracion del es nombre atractivo y facil de recordar en los
consumidores, teniendo como parametro principal el que fuera facil recordar
que los colombianos y los latinos lean recuerden la fruta exética del pacifico
de inmediato y mas aun el contenido del frasco.

e Logo: Con el logo se quiere mostrar principalmente el concepto de nuestra
empresa y la imagen que se quiere de nuestro producto principal y la
elegancia y distincion con la cual quiere que sea reconocida la empresa, se
puede observar en el logotipo que es una fruta de chontaduro la cual esta
rodeada de una imagen muy elegante y cautivadora, mostrando asi la
calidad de nuestro producto. EI nombre de nuestra empresa es legible y de
facil visualizacibn de hecho que permite a las personas apreciarlo con
claridad y con un contraste de colores muy distinguidos y sobrios.
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llustracion 5 Logotipo Pacific Tropical Fruits
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Fuente: Autores

e Lema: LEMA: El lema de es “El Sabor Nutritivo de Colombia”, pues con él
se quiere llamar la atencion del cliente Latino entre ellos los colombianos
generando interés y deseo por adquirir nuestro producto; a su vez, destacar
los mejores estandares de calidad para darle confianza a nuestros clientes.

9.6.1.5 Empaque y Etiqueta. Se utilizaran 2 tipos de empaque a continuacién se
describen los dos tipos de empaque:

e Empaque primario el empaque en es de gran importancia ya que el vidrio
ayuda a la conservacion en todo el afio independientemente de la estacion
en gque se cosechen, para ser consumido en el momento deseado total o
parciamente. A continuacion algunas ventajas de utilizar un empaque
primario de vidrio.
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¢ Inercia quimica

e Gran resistencia a la presion interna y a las altas temperaturas sin
perder sus propiedades ideales en la parte del proceso de choque
térmico y esterilizado.

e Los empaques de vidrio no se deforman en lineas de llenado y
mantiene su forma en todas las fases de marketing

e Conserva aroma y sabor sin ceder nada al que producto contiene

e Afiade prestigio e imagen al producto.

e Facilitan al consumidor informacion sobre las caracteristicas del
producto a simple vista.

Ademas de esto el vidrio es una material reciclable y reutilizable es de los pocos
materiales que se aprovechan al 100%, es decir que de una botella se pueden
obtener otra con iguales caracteristicas; ademas de ser el Unico producto que se
encuentra en forma espontanea en la naturaleza, no alterado por el hombre.

llustracion 6 Empaque Primario Frasco de Vidrio de 750cc

Fuente: Autores
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e Etiqueta del producto

llustracién 7 Etiqgueta chontaduro en almibar

Fuente Autores

llustracién 8 Etiqueta chontaduro en Salmuera

Fuente Autores
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llustracion 9 Tabla nutricional para etiqueta

Fuente Autores

Nutrition Facts / Tabla Nurticional

Amount per serving /cantidad por porcion
Calories / Calorias 70
Calories from Fat / Calorias desde |a Grasa 54

% Daily Value / Valor Diario|
Total Fat / Grasa total 6g 2%
Satured Fat /Grasa Ssturades Og 2%
Cholesterol / Colesterol Omg O%.
Sodium / Sodio 143mg £

Total Carbohydrate / Carbohidratos 48 16%

Dietary Fiber / Fibra Dietaria Og
Protein / proteinas 4 3g
Vitamin AS4S ER. Vitamin C26mg

Calcium 29,9mg Iron 091mg

llustraciéon 10 Informacion etiqueta lado izquierdo

Fuente Autores

Producido por / Produced By:

Modo de Uso
Consumir con miel, sal y/o limon
Otros modos de uso
Preparacion de |ugo,
mermeladas, tortas y coladas para mayor
Informacion Visitenos www.ptfcolombis.com
Ingredientes

Chontaduro
Otros Ingredientes

Agua, Azucar, Acido Citrico, Miel y/o Sal
Contenido / Content 750¢c
carrera 48 No. 31~ 106 Cali - Colombia
Telefono +57 (2)3148932199
Certificado INVIMA 2007023393
CONSERVESE REFRIGERADO

58



De acuerdo la resolucion 000519 de 2005 capitulo Il articulo 4 rotulado de
alimentos se da cumplimiento a los requisitos generales de empaque y etiqueta.

“Articulo 4°. Requisitos generales. Los rotulos o etiquetas de los alimentos para
consumo humano, envasados o empacados, deberan cumplir con los siguientes
requisitos generales:

1.

La etiqueta o rotulo de los alimentos no debera describir o presentar el
producto alimenticio envasado de una forma falsa, equivoca o engafiosa o
susceptible de crear en modo alguno una impresion errGnea respecto de su
naturaleza o inocuidad del producto en ningun aspecto.

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras
representaciones graficas que hagan alusion a propiedades medicinales,
preventivas o curativas que puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre
la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento. Si en el
rotulo o etiqueta se describe informacién de rotulado nutricional, debe
ajustarse acorde con lo que para tal efecto establezca el Ministerio de la
Proteccién Social.

El rotulo o etiqueta no debera estar en contacto directo con el alimento,
salvo que el fabricante, envasador, empacador o re empacador obtenga
ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA, la correspondiente autorizacién, para lo cual los interesados
deberan suministrar los estudios que avalen la seguridad de las tintas
utilizadas y del papel o de cualquier otra base en la que se registre la
informacién, de manera que no se altere ni afecte la calidad sanitaria o
inocuidad de los productos alimenticios.

Cuando sea del caso, el Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA, realizara los examenes de laboratorio para verificar la conformidad
de lo descrito en el presente numeral.

Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido es 100%
natural no deberan contener aditivos.

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado empleando palabras, ilustraciones o representaciones
graficas que se refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro
producto con el que el producto de que se trate pueda confundirse, ni en
una forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer que
el alimento se relaciona en forma alguna con otro producto.
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7. Cuando utilicen representaciones graficas, figuras o ilustraciones que
hagan alusién a ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo
sabor sea conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta o rétulo del
alimento junto al nombre del mismo debe aparecer, la expresion “sabor

artificial”.” 1°

e Empaque Segundario el tipo de embalaje seria de cajas de carton las
cuales permiten el agrupamiento de los empaques de vidrio de una forma
homogénea, sencilla y estable algunas caracteristicas de este embalaje.

e Se fabrican a partir de carton corrugado

e Son facilmente adaptables a todos los modos de transporte: tierra,
mar, aire.

e Alto grado de compatibilidad con productos alimenticios vy
medicinales debido al proceso se asepsia que su proceso de
fabricacion implica.

llustracién 11 Empaque segundario

Fuente: http://gecualquiera.blogspot.com/2011/05/cajas-de-carton.html

9.6.2 Estrategia de precio. Los precios de venta que manejara la empresa
PACIFIC TROPICAL FRUITS, seran conformes dentro del mercado, como soporte
para la puesta de precios para nuestros productos, se tendran en cuenta los de la
competencia y otro parametro importante son las negociaciones con nuestros
proveedores.

% Ministerio de proteccién social, Resolucién 0005109 de 2005, Articulo 4 Capitulo I, Pagina 4
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Precios de la competencia:
e Precios la Bodeguita
llustraciéon 12 Precios la Bodeguita Salmuera

$5.90 D6lares en salmuera

Bodeguita Productos de Latinocamerica :: Colombia :: Chontaduro, 28 oz
Chontaduro, 28 oz # 16421

Chontaduro, 22 oz

Métodos de Envio avialable

« USPS Priority Mail

S Detalles
Wi B
Lo (5 el Envio de peza 3,00 libras
Precio: 5,90 dolares
Opciones

Cantidad

Fuente: Pag. Web la bodeguita

e Precio Borojé de Colombia

llustracién 13 Precio Boroj6é de Colombia Salmuera

$4.39 Doélares en salmuera

CONSERVA DE CHONTADURD (en Saimuera

Ingredentes
Chontaaures seleccionadas coradas an MItades 0 snleros agua
53, Aodo oinco, Especas

Ustos para comer 50008 0 MEXads con [alea de Borosd. comeo
POSE COM QuUesO ¥ OW0S MicEos. Se pueden CORSuMI saferos

P300S (3N CIGCH3) PR CORSUMINOS Ton misl

Vida Utk

28 meses

Notx Por ser un ulo exdiico peogio O I3 repdn pacica
COIOMEENS. Pira peddos O8 S4pOtIcon & lendrd an Cuenls ias
2mpOoracas O Coseha

Fuente: Pag. Web Borojé de Colombia
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llustraciéon 14 Precio Borojé de Colombia Almibar

$4.45 Doélares en Almibar

CONSERVA DE CHONTADURO (en almibar)

Ingredientes:
Chontaduros seleccionados cortados en mitades, agua, azucar
Acido citrico, Especias

Presentacxn:
Frasco o2 vidrio X 392, 5009
Caja X 16, 24 unidades

Usos:

Listos para comer, 50005 0 Mezciacos con jalea de Boroyo, como
postre con quéeso u olros licteos. Con 5-5 mitades mezcle con
leche, adicione una esenca de su 3grado, canela molday
obtendrd un delicioso y nulrilvo jugoe o batido, El sabor dulce que
le adiciona el almibar %o hace agradadble para consumir
directamente

Fuente: Pag. Web Boroj6 de Colombia

El precio de venta de los productos, con el que incursionara en el mercado la
empresa PACIFIC TROPICAL FRUITS es de US$ 5.15 dolares para el chontaduro
en salmuera, y para el producto en almibar se establecera un precio de venta de
US$ 4.60 precios que entraran a competir mano a mano con la competencia.

9.6.2.1 Estrategia de Distribucién

llustracién 15 Canal de Distribucién Pacific Tropical Fruits

EXPORTADOR
PACIFIC TROPICAL IMPORTADOR SUPERMERCADOS

FRUITS g "MAYORISTA" y DE CADENAS

CONSUMIDOR TIENDAS
FINAL PEQUENAS

Fuente: Autores
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9.6.2.2 Técnicas de negociacion. A continuacion se determina las modalidades
de negociaciébn que se van a utilizar para la comercializacién internacional de
producto teniendo en cuenta el proceso de exportacion.

Las modalidades de negociacion se van a implementar con el fin de alcanzar el
éxito en el mercado de Estados Unidos de América (ciudad de Nueva York en
especial) son las siguientes

e Carta de crédito irrevocable, a la vista y confirmada. Con el fin de asegurar
la negociacion a nivel comercial que asegure el respaldo financiero para
operar eficientemente, se recomiendo trabajar con una carta de crédito
irrevocable, a la vista y confirmada. Por medio de este mecanismo se busca
asegurar que los términos de negociacion se va a efectuar una vez se
presenten los documentos de embarque. Esto va permitir un pago oportuno
que va facilitar a la compafiia obtener liquidez a corto plazo. Ilgualmente se
va negociar con una carta de crédito confirmada por el banco corresponsal,
con el fin de que no se presente, ningun problema de dinero en caso que el
importador no cumpla con su obligacion.

e Termino de negociacion costo flete. Con el fin de obtener una negociacion
efectivamente segura y eficiente se entregara el producto bajo termino de
negociacion internacional FOB (Free On Board) Cali. con tal fin se realizara
un analisis de la estructura de exportacion.

9.6.2.3 Proceso de exportacion. El proceso de exportaciéon se efectlia con base
a la informacién que se da a conocer a los mayoristas de la ciudad de Nueva York
por intermedio de una carta. En este documento se ofrece el producto
manufacturado y se llama la atencién al comprador potencial sobre las bondades
del producto, igualmente se a da conocer la empresa a nivel internacional.

e Oferta del producto

A continuacion se efectia una oferta concreta sobre el producto, detectandose
agui los términos de negociacion, asi como los aspectos mas importantes tales
como: nombre técnico y comercial del producto, principales usos, unidad comercial
y clases de envases, embalaje, pedidos minimos, precio, calidad, cumplimiento,
tiempo de pago después de despachados los documentos de exportacion, precio,
FOB, condiciones de pago, referencias comerciales.
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e Orden de pedido

Teniendo en cuenta la oferta del distribuidor Estado Unidense acuerda efectuar un
pedido bajo las condiciones de la oferta que estén sugeridas, es asi como el
exportador solicita un pide con una modalidad de negociacién y bajo condiciones
de pago fijadas por una carta de crédito confirmada, irrevocable y a la vista, con
pagos parciales de despacho. Con el fin de agilizar la negociacién la compafiia
Estado Unidense solicita a una entidad bancaria que tenga sucursales en ambas
ciudades (Cali-Nueva York), para que sirva de intermediaria bancaria.

Es importante aclarar que previa realizacion del pedido, los importadores con sede
Nueva York, recibieron, conjuntamente con la oferta, las muestras del producto,
las cuales fueron sometidas al control de calidad de esa compafiia sin ningun
problema.

¢ Notificacién apertura de la carta de crédito

Una vez el banco corresponsal confirma la apertura de la carta de crédito por parte
del exportador Estado Unidense con las caracteristicas de pago bajo despachos
parciales mensuales, se procede a elaborar el producto, de acuerdo a los
estandares de la compafiia que tiene capacidad para producirlo en el promedio de
tiempo que permite a la empresa cumplir perfectamente con su cuota de
exportacion mensual sin necesidad de incumplir el contrato pactado.

e Documentos necesarios para efectuar la exportaciéon

Para efectuar la exportacion del producto es muy importante tener en cuenta los
documentos necesarios para efectuar dicha exportacién, los cuales son detallados
a continuacion.

e Declaracion de exportaciéon

La declaracion de exportacién se efectia ante la aduana nacional y en este
documento se va registrar los datos del exportador, los del importador y los del
agente de aduanas. Igualmente identificar el producto a exportar, su peso, su
valor, posicion arancelaria, asi como el valor de los fletes y del seguro.
Adicionalmente ira incluida en este documento la modalidad de exportacion, el tipo
de embarque y la fecha de pago ver Anexo 1 Declaracion de Exportacion
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e Factura comercial

En dicho documento también va contenida la informacién relacionada con el
importador y el exportador. Asi como la informacion relacionada con la mercancia
despachada y su respectivo valor. En dicha factura van estipulada las condiciones
de pago y las caracteristicas generales del produccién. Ver Anexo 2 Factura
Comercial

e Certificado de origen

Beneficio: Exportar productos con descuentos arancelarios a aquellos paises con
los cuales Colombia ha negociado convenios.

Para que un producto pueda acogerse a las ventajas preferenciales de un
determinado esquema o0 acuerdo comercial, debera estar acompafiado en el
momento de la importacion de un Certificado de Origen emitido en Colombia,
donde se indiquen las normas o criterios de origen a cumplir debidamente firmado
y sellado por el funcionario habilitado por este Ministerio para el efecto. Ver Anexo
3 Certificado de Origen

e Certificacion de embarque

Consiste en la consignacion en el documento de embarque que la mercancia que
aparece especifica en el documento de exportacion, fue recibida por el
transportador para ser despachada al exterior.

Después de este paso sigue el cierre de la autorizacion de embarque que consiste
en anotar el numero de manifiesto de carga y determinar si el embarque es
definitivo o parcial, igualmente, se le ponen los sellos a la mercancia para ser
transportada. Ver Anexo 4 Certificacion de Embarque

Otros Anexos:
Anexo 5 Documento Transporte
Anexo 6 Declaracién de exportacion
Anexo 7 Lista de empaque
e Desglose del documento de exportacion
Este proceso es efectuado por la aduana nacional de la siguiente manera:
13. Copia: Banco corresponsal
22, Copia: Exportador (reintegro)

3a. Copia: INCOMEX (para registro)
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42, Copia: DANE (estadistica)
e Presentacion de documentos al banco corresponsal

Es el dltimo paso del proceso de exportacion y consiste en que el exportador debe
presentar todos los documentos requeridos por el banco corresponsal para
efectuar el pago de la exportacion

e Solicitud de certificado de reembolso tributario (CERT)

Una vez se haya efectuado la exportacién, el exportador tiene derecho a recibir un
subsidio por parte del gobierno nacional equivalente al 8% sobre el valor FOB.

9.6.2.4 Proveedores. Las empresas encargadas de proveer de los insumos a
“PACIFIC TROPICAL FRUITS” Estan ubicados en la ciudad de Santiago de Cali,
lo cual beneficia econbmicamente a la empresa, ya que no es necesario incurrir en
gastos de transporte, por lo que no hay que desplazarse a otras ciudades. Los
insumos empleados para el desarrollo de la actividad empresarial son faciles de
conseguir y a un precio econdmico con una proximidad en los proveedores lo que
permite una entrega a tiempo garantizando las necesidades de la empresa, estos
van desde el fruto (chontaduro), maquinas, utensilios hasta las herramientas
empleadas para el proceso y desarrollo de la actividad econémica de la empresa.

Tabla 10 Proveedores maquinaria y herramienta

Maquinaria y Herramienta

Articulo Proveedor Teléfono
Caazshop 660 87 23
Bascula de piso Pesamax 514 08 04
Balanzas Baico 557 51 13
Inox Industrial 33507 03
Lavadora con Banda Quimialac 310 865 70 86
Cocindinox 405 71 28
JJ Industrial 311 440 32 89
Inox Industrial 335 07 03
Marmita 60 galones Quimialac 310 865 70 86
Cocindinox 40571 28
JJ Industrial 311 440 32 89
Inox Industrial 33507 03
Quimialac 310 865 70 86
Tanque inoxidable | Dinox Cocinas 554 17 36
Cocindinox 405 71 28
JJ Industrial 311 440 32 89
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Inox Industrial 33507 03

Quimialac 310 865 70 86

Mesa inoxidable Cocindinox 405 71 28
Dinox Cocinas 554 17 36

JJ Industrial 311 440 32 89

Inox Industrial 335 07 03

Quimialac 310 865 70 86

Tanque pasteurizador | Cocindinox 405 71 28
Dinox Cocinas 554 17 36

JJ Industrial 311440 32 89

Inox Industrial 33507 03

Estanteria Inoxidable | Comercial de inoxidable 681 60 08

JJ Industrial 311 440 32 89
uimialac 310 865 70 86
Banda transportadora ?J Industrial 311 440 32 89
Gramera Detecto de Colombia 558 60 60
Pesamax 514 08 04
Grival Ingenieria 32611 82
- Inox Industrial 335 07 03
Cuarto Frio Quimialac 310 865 70 86
Dinox Cocinas 554 17 36
Ollas inoxidable Quimialac 310 865 70 86
Comercial de inoxidable 681 60 08
Inox Industrial 33507 03
Estufa dos boquillas | Cocindinox 405 71 28
Dinox Cocinas 554 17 36
Fuente: Autores
Tabla 11 Proveedores equipos de oficinas
Equipos de oficina

Articulo Proveedor Teléfono
Muebles Romil 667 45 46
Escritorio Mepal 660 21 00
Compumuebles 554 23 95
Galeria 87 S.A.S. 524 22 41
Silla Muebles Romil 667 45 46
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Mepal 660 21 00

Compumuebles 554 23 95

Galeria 87 S.A.S. 524 22 41

Teléfono Distribuidora el Futuro 883 08 16
Citofonos y telefonos la 5 554 52 47

Muebles Romil 667 45 46

Mesa de juntas Mepal 660 21 00
Compumuebles 554 23 95

Galeria 87 S.A.S. 524 22 41

La Bodeguita 486 70 70

Impresora

Compucosmos LTDA 653 43 87

Computador La Bodeguita 486 70 70
Compucosmos LTDA 653 43 87

Fuente Autores
Tabla 12 Proveedores de utensilios
Utensilios

Articulo Proveedor Teléfono
Cuchillos victorinox Industrial Taylor 357 84 00
Almacenes la 13 889 33 33
Guantes Dotalopa 578 57 68
Comerseg industrial S.A.S 885 86 06
Gormros Dotalopa 578 57 68
Comerseqg industrial S.A.S 885 86 06
Dotaciones C.M.G. 888 07 35
Overoles Dotalopa 578 57 68
Comerseg industrial S.A.S 885 86 06
Tapabocas Dotalopa 578 57 68
Comerseg industrial S.A.S 885 86 06
Dotalopa 578 57 68
Botas de caucho Comerseg industrial S.A.S 885 86 06

Fuente Autores
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Tabla 13 Proveedores de Materia prima e insumos

Materias Primas

Articulo Proveedor Teléfono Ciudad
Puerto chontaduro Calle 34 #5N-50 Cali
Chontaduro | Asociacién Agropecuaria Fruto paz Carrera 5 # 34-00 Cali
Corpotambo Carrera 10 # 6 N-60 | Popayan
Azlcar Olimpica de manzanares Carrera7 #3-19 Cali
Acido citrico | Materiales Quimicos y Alimentarios Ltda. | Carrera 7 # 180 - 75 | Cali

Fuente Autores

9.6.3 Estrategia de Promocion. La mezcla promocional esta definida bajo los
siguientes aspectos:

9.6.3.1 Publicidad. Difusibn masiva del surgimiento de la empresa, enfocandose
en los nichos de interés, siendo este el sector de personas latinas. Para ello, se
utilizard diferentes medios de informacién como el internet creando una pagina
con diferentes idiomas, Comunidades como el Facebook y el Twitter entraremos
con publicidad y encuestas de satisfaccion en el exterior.

Ventas Personales: Por medio de estas, se transfiere la propiedad del producto a
terceros, siendo el proceso personalizado.

Mercadeo Directo: El mercadeo directo estd estrechamente relacionado con las
ventas personales, puesto que no se utiliza un distribuidor en el proceso de la
venta; siendo la empresa quien establezca contacto directo con el cliente, a través
de un intermediario. Es indispensable, realizar una induccion sobre el uso del
producto, si el cliente no tiene conocimiento previo del producto y la utilizacién de
este en la alimentacion de las personas a consumir.

e Tarjetas de presentacién

Con ella queremos dar a conocer en gran parte nuestro servicio general para que
asi nuestros clientes tengan presente nuestra empresa y lo que alli ofrecemos. Al
igual que los volantes y los pendones, contrataremos a “Pilos”, por su excelente
calidad, disefio y textura.
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llustracién 16 Tarjetas de presentacién

Ciudad Santiago de Cali— Colombia

www.ptfcolombia.com

_a

Fuente Autores

e Comunicacion Integrada

Para que la empresa se dé a conocer de una manera eficaz y sin ensefiar una
Imagen negativa de la misma, es necesario que todos los integrantes del canal de
comunicacién hablen en el mismo idioma y tono; es decir que cada uno reciba y
transmita el mensaje con la misma informacion, tono, idioma y contexto general;
con el cual fue emitido inicialmente. Para lograr una buena comunicacién
integrada, es necesario tener en cuenta el entorno y la necesidad.

Entorno: el entorno es todo aquel que rodea la empresa y con el cual sostiene
relaciones directas e indirectas; por esta razon, es necesario conocer el entorno
en cual se encuentra ubicada la empresa y los posibles cambios que se presentan
en este, como problemas sociales, econémicos y otros que afecten el
comportamiento usual de las personas, afectando de esta forma la transmisién de
mensajes.

Necesidad: para emitir un buen mensaje, claro y especifico, es indispensable
identificar y aplicar la necesidad que se desea despertar con el mensaje.

La comunicacion integrada no sélo se obtiene teniendo en cuenta el entorno y la
necesidad, también, es necesario aplicar la mezcla de promocion antes descrita;
para complementar dicho proceso.

e Proceso de Comunicacion

Este parte con un emisor y finaliza con un receptor, el emisor codifica su
pensamiento y lo transmite al receptor; quien descodifica el mensaje y reacciona
ante él; esta reaccion genera una red de retroalimentacion, regresando
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nuevamente el mensaje al emisor. En este proceso existe el ruido, el cual afecta
la comunicacion y el contexto del mensaje; para reducirlo es necesario realizar un
mensaje claro y atractivo.

Para crear un mensaje claro, atractivo y eficaz, que logré el efecto deseado en las
personas; la empresa tendra en cuenta los siguientes pasos:

9.6.3.2 Identificacién del Publico Meta. Para lograr un mensaje claro y
especifico, es indispensable conocer e identificar el mercado objetivo al cual va
dirigido dicho mensaje, con el fin de reducir las posibilidades de fracaso del
mensaje por distorsion de la comunicacion. El publico meta de Pacific Tropical
Fruits son ciudadanos latinos en Estados Unidos de América.

9.6.3.3 Disefio del Mensaje. El mensaje debera generar en los consumidores y
clientes las siguientes acciones:

Atencion: el mensaje debe despertar y llamar la atencién del consumidor y/o
cliente, que este concentre su atencidbn en el mensaje emitido. Para esto,
disefiaremos un mensaje creativo y llamativo; que sea del agrado de las personas
a las cuales va dirigido.

Interés: después de haber captado la atencién del publico objetivo, el mensaje
debera crear interés en los receptores de este; es decir, hacer que el cliente se
sienta motivado a conocer y adquirir los productos de Pacific Tropical Fruits.

Deseo: el mensaje debe generar deseo, crear la necesidad de adquirir las
sanguijuelas; estimulando asi, el proceso de decision de compra.

Accién: como meta final, el mensaje busca que el consumidor potencial adquiera
el chontaduro en cualquiera de las 2 presentaciones.

El mensaje sera “Pacific Tropical Fruits el sabor nutritivo de Colombia”
e Contenido

El contenido del mensaje sera racional, ya que con este buscaremos resaltar las
fortalezas de nuestra compafiia y del producto ofrecido.

e Estructuray Formato

El argumento manejado en el mensaje serd unilateral, ya que en este solo
hablaremos de las fortalezas del producto ofrecido; concluyendo el mensaje para
motivar la compra de los especimenes.

El formato del mensaje, dependera del medio por el cual sera transmitido. El
formato sera en voz, cuando se emplee cuiias radiales; imagenes y escritos para
los comerciales en los canales regionales, nacionales e internacionales, asi como
la difusion del mismo via internet (correo electrénico y portal web).
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e Selecci6on de Medios

Los canales a utilizar inicialmente seran impersonales, como radio, television e
internet (correo electrénico y pagina web); ya que por medio de estos daremos a
conocer nuestra existencia y el producto ofrecido. Para la promocion internacional,
se manejara el E-marketing.

9.6.3.4 Presupuesto de Promocion. Para establecer el presupuesto asignado
para la promocion de la compafia, se tendra en cuenta el método Objetivo —
Tarea, en el cual se define la tarea a realizar para lograr los objetivos de la
promocién; asignando el costo que la compafia esta dispuesta a pagar por la
promocién de las conservas y de la empresa como tal.

Tabla 14 Presupuesto y publicidad

Tipo de Publicidad Cantidad Frecuencia Cosz'gjlfno
Tarjetas de Presentacion 500 6 veces al afio | $ 66.000
Mantenimiento pagina Web 6 12 veces alafio | $ 40.000
Pendones 8 1 vez al afo $ 640.000
TOTAL $ 746.000

Fuente Autores

El anterior presupuesto, es estimado con respecto a la inversion inicial,
posteriormente, se buscard ampliar los medios publicitarios para llegar el cliente;
estaran enfocadas principalmente en la WEB.

e Estrategia de la Promocion

Para introducir el producto al mercado, se utilizara la estrategia de HALAR, al
crear interés en el mercado potencial, y generar la necesidad de adquirir la
chontaduro en salmuera o en almibar; halando asi el proceso de compra.

e Devoluciones por Averias del Producto

La empresa asumird los costos por devoluciones y averias del producto
garantizando la calidad de estos a los clientes (intermediarios). Se debe hacer
reposicién en los siguientes casos:

Cuando el producto al momento de la entrega presente variaciones anormales en
su color.

Cuando el producto haya caducado antes de ser vendido al consumidor final o
presente mal estado antes de cumplir la fecha de vencimiento.
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Para cuantificar la implicaciéon que las devoluciones tienen sobre el proyecto se
asumiran una reduccion en las ventas del 0.7%, ya que este valor esta entre los
parametros que manejan los fabricantes de este tipo de producto.

9.7PROYECCION DE VENTAS

Para calcular la demanda futura se asume que:

e Crecimiento de latinos en la ciudad de Nueva york por lo tanto para
proyectar la poblacion se tiene la siguiente ecuacion

Dn =Do (1+¢t)"
Doénde:
Dn: Demanda proyectada
Do: Demanda Afio Base
T: Tasa de crecimiento

Se calculara la demanda con las tasas de crecimiento de las poblaciones
colombianas, ecuatorianas, peruanas y venezolanas que se pueden observar en la
llustracion 4 Crecimiento de latinos en EUA.

¢ Demanda proyectada para paises Latinos en EUA

Donde

Dn: Puede asociarse a la poblacion del afio 2010 de cada Pais
Do: Puede asociarse a la poblacion del afio 2000 de cada Pais

De ser asi, es posible calcular la tasa de crecimiento real de la poblacién
despejando:

Dn = Do (1+t)"

Obtenemos:
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Tabla 15 Tasa de crecimiento real de la poblacion latina

Tasa Acumulativa para Cada Pais
Pais Poblacion | Poblacién NUmero Tasa
2010 2000 de Afios | Acumulativa
Colombia 908734 470684 10 0,068
Ecuador 531358 233531 10 0,086
Peru 564631 260559 10 0,080
Venezuela 215023 91507 10 0,089

Fuente Autores

Con este dato de la tasa acumulativa es posible proyectar las poblaciones latinas
para cada afo aplicando la siguiente ecuacion.

Dnyp11 = Do 2910(1 + )"

Tabla 16 Proyeccién de las personas latinas en EUA

Proyeccion de la demanda

Pais /

Afos 2010 2011 2012 2013 2014
Colombia 908.734 970.519 1.106.976 1.348.466 1.754.319
Ecuador 531.358 567.490 647.291 788.518 1.025.875
Peru 564.631 610.029 712.069 898.007 1.223.555
Venezuela 215.023 234.201 277.840 359.007 505.261
Total 273.029 293.015 337.534 417.462 554.608

Fuente Autores

El total de las personas en cada afilo se multiplico por la tasa de aumento de
latinos del 2000 hasta el 2010 en la ciudad de NY que es del 12,03% segun el
censo de 2010 en EUA.

Bajo el supuesto de que en los siguientes 5 afios se conserva la misma
distribucion de consumo de frutas en personas tenemos que el consumo de frutas
al menos fue de 2 raciones/dia; fue de 0 a 10 el 3,8 por regla de 3 calculamos el
consumo promedio por persona.
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Tabla 17 Relacién de Raciones/Dia

Raciones/dia Rango

2 10

X 3,8

Fuente Autores

= 3,8x2
10

Raciones

X=0,76 -
Dia

Las raciones para las frutas son de una pieza de tamafio mediano (unos 200
gramos).

Tenemos que el consumo promedio por persona es:

Consumo promedio por persona = 0,76 Raciones/Dia * 200 Gramos/Raciones
Consumo promedio por persona = 152 gr/dia persona

Demanda por consumo = Demanda potencial * consumo promedio por persona

Tabla 18 Proyeccién de demanda por consumo mensual

Proyeccion de demanda por consumo

Pais / Afios 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Demanda por

1.245 1.336 1.539 1.904 2.529 3.611
consumo en Ton/Mes

Se entrara a competir

con el 1.5% 18,7 20,0 23,1 28,6 37,9 54,2

Fuente Autores
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10.ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria
bésica del producto y/o proceso que se desea implementar, para ello se tiene que
hacer la descripcion detallada del mismo con la finalidad de mostrar todos los
requerimientos para hacerlo funcional. De ahi la importancia de analizar el tamafio
optimo de la planta el cual debe justificar la produccion y el numero de
consumidores que se tendra para no arriesgar a la empresa en la creacion de una
estructura que no esté soportada por la demanda. Finalmente con cada uno de los
elementos que conforman el estudio técnico se elabora un andlisis de la inversion
para posteriormente conocer la viabilidad econémica del mismo.

El Estudio Técnico de un proyecto de inversién consiste en disefiar la funcion de
produccion optima para la optimizacion los recursos disponibles para obtener el
producto deseado, sea éste un bien o un servicio. En sintesis, se pretende
resolver las preguntas referente a donde, cuando, cuanto, cobmo 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.

10.1 TAMANO DEL PROYECTO

En este elemento tan importante del estudio técnico se cuantifican la capacidad de
produccién y todos los aspectos o requerimientos que sean necesarios para el
desarrollo del bien por ello se debe tomar en cuenta la demanda y de esta manera
establecer la proporcién necesaria para satisfacer a esa demanda.

Factores para la determinacién del tamaifio.

e Identificacién de la demanda:

El estudio de mercado entre otras cosas, tiene el propésito de mostrar las
necesidades del consumidor, la demanda real, potencial y la proyectada
basandose en su investigacién de mercado. De ahi que la demanda es un factor
importante para condicionar el tamafio del proyecto

e Identificacion de los insumos y suministros del proyecto:
En este punto se debe identificar el abasto suficiente en cantidad y calidad de
materias primas que se requiere para el desarrollo del proyecto. De ahi la

importancia de conocer a los proveedores, precios, cantidades de suministros e
insumos respaldado por cotizaciones para establecer un compromiso. Los
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suministros se determinan en el requerimiento de las maquinarias y sus
descripciones

e Identificacion de la maquinaria, equipo, tecnologia:
Para identificar la maquinaria y equipo que el proyecto requerira es importante
tomar en cuenta todos los elementos que involucren a la decision. La informacion
que se obtenga sera necesaria para la toma de decisiones y para las proyecciones
ya que es importante considerarla dentro de la inversion del proyecto.

e Politicas de inventario:
La materia prima utilizada en el proceso se almacenara en un cuarto frio puesto
que las temporadas de cosecha no son constantes y el precio varia de acuerdo a
la temporada. Lo cual lleva a conservar el chontaduro en cuarto frio.

e Mano de obra:
Debido a que los procesos no son de alta complejidad sera realizado por personas

experimentadas con el manejo del fruto, como lo son las conocidas platoneras.
Las cuéles son las mas adecuadas para el proceso de pelado y trozado.
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10.2 FICHA TECNICA DE LOS PRODUCTOS

10.2.1 Ficha técnica chontaduro en almibar.

llustracion 17 Ficha Técnica chontaduro en Almibar

Pagina78 de
183

FICHA TECNICA DEL

CHONTADURO EN ALMIBAR .,
Version 01

Area | Produccién

Fecha de

SO 27/07/11
Emision:

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Nombre: Chontaduro en almibar

Registro INVIMA:2007023393

CARACTERISITICAS GENERALES

DESCRIPCION

Frutos de chontaduro en mitades, sin cascara listos
para el consumo.

COMPOSICION
NUTRICIONAL

Chontaduro fresco/Azucar/agua/conservantes
Grasa total 3.5%

Carbohidratos totales 10.5%

Fibra 21.6%

Proteina 2.7%

PRESENTACION Y
ETIQUETADO

Frasco de vidrio y tapa metalica

Contenido 750 cc

Etiguetado conforme la normatividad nacional y
cbdigo de barras.

Embalaje en caja por 12 und.

Elaborado por:
José Jonathan Alvarez
y Miguel Carrejo.

Revisado por:
José Jonathan Alvarez y
Miguel Carrejo.

Aprobado por:
José Jonathan Alvarez
y Miguel Carrejo.

Fuente Autores
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10.2.2 Ficha técnica chontaduro en salmuera

llustracion 18 Ficha Técnica chontaduro en Salmuera

Pagina79 de
3 183
FICHA TECNICA DEL
CHONTADURO EN SALMUERA L,
Version 01
Area | Produccién Fec.h?‘,d? 27/07/11
Emision:
ESPECIFICACIONES TECNICAS
Nombre: Chontaduro en salmuera
Registro INVIMA:2007023393
CARACTERISITICAS GENERALES
DESCRIPCION Frutos de chontaduro enteros, con cascara listos
para pelar y consumir.
COMPOSICION Chontaduro fresco/sal/agua/conservantes
NUTRICIONAL Grasa total 92%

Carbohidratos totales 16%
Fibra 21.6%
Proteina 2.7%

PRESENTACION Y
ETIQUETADO

Frasco de vidrio y tapa metalica

Contenido 750 cc

Etiquetado conforme la normatividad nacional y
codigo de barras.

Embalaje en caja por 12 und.

Elaborado por:
José Jonathan Alvarez
y Miguel Carrejo.

Aprobado por:
José Jonathan Alvarez
y Miguel Carrejo.

Revisado por:
José Jonathan Alvarez
y Miguel Carrejo.

Fuente Autores
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10.3

ESTADO DE DESARROLLO DEL PRODUCTO

10.3.1 Elaboracion chontaduro en almibar

1.

RECEPCION DE MATERIA PRIMA: Alli se recibe el chontaduro se verifica
sus caracteristicas organolépticas, debe efectuarse un pesaje para
determinar los rendimientos posteriores, se seleccionan los frutos de
acuerdo al grado de madurez separando del lote los frutos verdes y
clasificarlos de acuerdo a su calidad higiénica retirando los frutos dafiados,
picados, etc.

LAVADO DESINFECCION Y ENJUAGUE: se tomaron 15ml de hipoclorito
de sodio en 12 litros de agua y se lavan los chontaduros y los recipientes a
utilizar para desinfectarlos, retirando particulas extrafias como (tierra),
después de realizada esta parte, se enjuagan tanto los chontaduros como
los implementos con agua normal.

ESCALDADO DE FRUTAS: en esta fase se coloc6 una olla a hervir hasta
que alcance 75 grados centigrados y se sumergen las frutas durante 45
minutos.

CHOQUE TERMICO: después de transcurridos los 45 minutos del
escaldado el chontaduro se saca y se sumergen en agua fria provocando
un choque térmico a estas de tal forma que queden con una pre-coccion.
ACONDICIONAMIENTO DEL CHONTADURO: pasados los 5 minutos del
choque térmico se preparan los chontaduros retirando la epidermis y
semillas.

PELADO Y TROCEADO: se pela los chontaduros con cuchillo, después de
preparar la fruta sin epidermis ni semillas se dispone a cortar a la mitad.

. ENVASADO DE CHONTADURO: se coloca a hervir agua en donde se

esterilizan los frascos y tapas por 10 minutos. cortados todos los
chontaduros, y ya con los frascos esterilizados y frios se dispone a
envasar los chontaduros previamente cortados colocando.

PREPARACION Y ADICION DE ALMIBAR O LIQUIDO DE COBERTURA:
en un recipiente se tomé un litro de agua, 300 gramos de azucar, 0.5
gramos de acido citrico, y 50 gramos de miel de abejas. el cual se puso a
hervir durante 15 minutos recibiendo este liquido de cobertura. Este se
adiciono a los frascos con fruta en una proporcion de 70% fruta y 30% de
almibar.

SELLADO DE ENVASES: trascurrido este tiempo se sacan los frascos y se
tapan.
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10.ESTERILIZACION: tapados los frascos vuelven a sumergirse en la olla a

temperatura de ebullicion por otros 20 minutos.

11. TEMPERADO: después de pasados los 20 minutos se sacaron los frascos

y se dejaron temperar o enfriar sobre tablas. Para ser consumidos o
comercializados.

10.3.2 Elaboracion chontaduro en salmuera

1.

RECEPCION DE MATERIA PRIMA: Alli se recibe el chontaduro se verifica
sus caracteristicas organolépticas, debe efectuarse un pesaje para
determinar los rendimientos posteriores, se seleccionan los frutos de
acuerdo al grado de madurez separando del lote los frutos verdes y
clasificarlos de acuerdo a su calidad higiénica retirando los frutos dafiados,
picados, etc.

LAVADO DESINFECCION Y ENJUAGUE: se tomaron 15ml de hipoclorito
de sodio en 12 litros de agua y se lavan los chontaduros y los recipientes a
utilizar para desinfectarlos, retirando particulas extrafias como (tierra),
después de realizada esta parte, se enjuagan tanto los chontaduros como
los implementos con agua normal.

ESCALDADO DE FRUTAS: en esta fase se colocé una olla a hervir hasta
gue alcance 75 °C y se sumergen las frutas durante 45 minutos.

. CHOQUE TERMICO: después de transcurridos los 45 minutos del

escaldado el chontaduro se saca y se sumergen en agua fria provocando
un choque térmico a estas de tal forma que queden con una pre-coccion.
ACONDICIONAMIENTO DEL CHONTADURO: pasados los 5 minutos del
choque térmico se preparan para el siguiente paso.

ENVASADO DE CHONTADURO: se coloca a hervir agua en donde se
esterilizan los frascos y tapas por 10 minutos. cortados todos los
chontaduros, y ya con los frascos esterilizados y frios se dispone a
envasar los chontaduros previamente cortados colocando.

PREPARACION LIQUIDO DE COBERTURA: prepare la salmuera
adicionando 300 gramos de sal por cada litro de agua que vaya a utilizar,
hiérvala y posteriormente realice el llenado en caliente de los frascos tanto
de la fruta como la salmuera.

SELLADO DE ENVASES: trascurrido este tiempo se sacan los frascos y se
tapan.

ESTERILIZACION: tapados los frascos vuelven a sumergirse en la olla a
temperatura de 85°C por 20 minutos
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10. TEMPERADO: después de pasados los 20 minutos se sacaron los frascos
y se dejaron temperar o enfriar sobre tablas. Para ser consumidos o
comercializados.

10.4 DESCRIPCION DEL PROCESO

10.4.1 Flujo grama de chontaduro en almibar

Recepcion de materia prima
NS
Lavado, desinfeccion y enjuague
NS
Escaldado de chontaduros
NS
Choque termico

NS

Acondicionamiento
NS

Pelado

NS

troceado en cubos
NS

Envasado de chontaduro
NS
Preparacion y adicion de almibar

NS

Sellado de envase
NS

Esterilizado
NS
Temperado sobre tablas
NS
Comercializacion

Fuente Autores
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llustracién 19 diagrama de bloques de chontaduro en almibar

Agua + hipoclorito de
sodio a 15 rpm.

Agua a 75° x 5 minen la
olla, luego se reposan
con agua fria.

Con cuchillos hacer
cortes y retirar piel y
semillas.

Envases de vidrio y
adicionar liquido de
Cobertura.

Pre- esterilizado 35 min a
ebullicién, luego Tapas.

35 min a ebullicion.

Fuente Autores

Chontaduro semi-maduras e

insumos

‘

RECIBIR

j \ 4

DESINFECTAR

R’ v

ESCALDAR

_+ \ 4

ACONDICIONAR

—$ \ 4

ESTERILIZAR

A 4

COMERCIALIZAR
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Frutas seleccionadas.

Frutas lavadas

Frutas escaldadas y a temperatura ambiente

Frutas libres de piel y semillas.

Frutas envasadas con liquido de Cobertura

Envases sellados

Envases sellados y esterilizados en
temperatura normal



10.4.2 Flujo grama de chontaduro en salmuera

Fuente Autores

Recepcion de materia prima

NS

Lavado, desinfeccion y enjuague

N

Escaldado de chontaduros

NS

Choque termico

N

Acondicionamiento

NS

Envasado de chontaduro

NS

Preparacion y adicion de salmuera

N

Sellado de envase

NS

Esterilizado

N

Temperado sobre tablas

NS

Comercializacion
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llustracién 20 diagrama de bloques de chontaduro en salmuera

Agua + hipoclorito de
sodio a 15 rpm.

Agua a 759 x 5 min en la
olla, luego se reposan con
agua fria.

Envases de vidrio y
adicionar liquido de
Cobertura.

Pre- esterilizado 35 min a
ebullicién, luego Tapas.

20 min a ebullicion.

Fuente Autores

Chontaduro semi-maduras e

insumos

.

RECIBIR

-

A\ 4

DESINFECTAR

—

\4

ESCALDAR
; v
ENVASAR
; A4
SELLAR
j v
ESTERILIZAR

Y

COMERCIALIZAR
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Frutas seleccionadas.

Frutas lavadas

Frutas escaldadas y a temperatura ambiente

Frutas envasadas con liquido de Cobertura

Envases sellados

Envases sellados y esterilizados en
temperatura normal



Durante todo el proceso de produccion, transformacion, procesamiento y
comercializacion se deben observar la buenas practicas agricolas (BPA), las
buenas préacticas de manufactura y de higiene (BPM); y trabajar bajo los principios
del sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP), con el fin
de garantizar la seguridad y la inocuidad de estos producto alimenticios de
consumo humanao.

Normas dentro del proceso de fabricacion (teniendo en cuenta normas como;
BPM Decreto 3075 de 1997(Buenas Practicas de Manufactura) y el decreto 60 de
2002 HACCP (Andlisis de Peligrosa, Puntos Criticos de Control, Peligro)).

¢ No se permitird la presencia de personas que no porten el uniforme completo
(incluso visitantes), llevando siempre tapabocas, guantes, gorro y bata; si se
tienen pulseras u otros elementos deben retirarse.

e Las zonas de produccién o proceso deberan estar limpias y desinfectadas
antes de comenzar el proceso, los servicios tales como agua y luz deben estar
funcionando y los elementos auxiliares como lavamanos, jabén, desinfectantes
estaran provistos. Es conveniente hacer un chequeo previo de condiciones
para autorizar iniciacion de proceso.

e Las zonas de produccion o elaboracion de productos estaran libres de
materiales extrafios al proceso. No se permite el transito de materiales o
personas extrafias que no correspondan a las actividades que alli se realizan.

e Durante la fabricacion o mezclado de productos, no se permitirdn actividades
de limpieza que generen polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los
productos. De igual manera al terminar labores no es permitido dejar expuestas
en las salas de proceso, materias primas que puedan contaminarse.

e Se debe tener en cada puesto de trabajo ficha técnica de; puesto de trabajo,
maquina o herramienta, producto y tarea.

e Se tomara especial precaucidén para evitar que vengan adheridos materiales
extrafios (polvo, agua, grasas) en los empaques y materiales que son
introducidos a las salas de proceso, los cuales pueden contaminar los
productos.

e Los tarros u ollas deben retirarse cada vez que se vacian y no esta permitido
usarlos en actividades diferentes. Lavandolos y desinfectandolos siempre
después de terminado el proceso para el que se utiliza, también el lienzo debe
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lavarse cuantas veces sea necesario hasta quedar completamente libre de
Impurezas.

Todas las operaciones del proceso de produccién, se realizardn a la mayor
brevedad, reduciendo al maximo los tiempos de espera, y en unas condiciones
sanitarias que eliminen toda posibilidad de contaminacion.

Deben seguirse rigurosamente los procedimientos de produccion dados en los
estdndares o manuales de operacion, tales como orden de adicion de
componentes, tiempos de mezclado, atempera miento, agitacion y otros
pardmetros de proceso.

Todos los procesos de produccidn deben ser supervisados por personal
capacitado.

Los métodos de control y conservacion, han de ser tales que protejan contra la
contaminacion o la aparicion de riesgos para la salud de los consumidores.

Se recomienda que todos los equipos, estructuras y accesorios sean de facil
limpieza, que eviten la acumulacion de polvo y suciedad, la condensacion, la
formacién de mohos e incrustaciones y la contaminacion por lubricantes y
piezas o fragmentos que se puedan desprender.

Para los procesos que demanden monitoreo o mediciones especificas, las
lineas, equipos y operarios estaran dotados con los instrumentos necesarios
para hacerlas: reloj, termometro, higrometro, saltobmetro, potenciémetro,
balanza, entre otros. No se permiten mediciones sensoriales o al tanteo.
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10.5 NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS
10.5.1 Materias primas e insumos

e Chontaduro

El chontaduro (bactrisgasipaes K.) es una planta monoica, es decir, en la
inflorescencia de una misma aparecen tanto las flores masculinas como las
femeninas. Una vez ha ocurrido la etapa de polinizacion, las flores femeninas
inician el proceso de transformacion en frutos para asi las inflorescencias
conformar el racimo. Un racimo normal puede contener entre 50 y 100 frutos y
presentar un peso entre 4 y 7 kg en promedio, aunque se ha llegado a encontrar
racimos con un peso superior a los 25 kg. . En Colombia, en la inmensa mayoria
del pais se le llama chontaduro, mientras que en las zonas del eje cafetero se le
llama y/o se le conoce como "cachipay". En Venezuela, especificamente en la
region al sur del Orinoco (Estados Bolivar y Amazonas) se le denomina "pijiguao"
0 "pichi guao" a esta especie de palma, incluso existe una poblacion con el
nombre "Los Pijiguao” originado por la abundancia de esta especie.

llustracion 21 Chontaduro en su parte externa e interna

Fuente: www.paraquesirve.net/bactris-gasipaes/
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llustracién 22 Ficha técnica del chontaduro (fruto)

FICHAS TECNICAS DE: PT,MP,INS

| FICHAS TECNICAS DE: PT() MP( X) INS ()
"l Nombre del prodiucto | chontaduro Versién: 1
Nombre comercial: |chontaduro Fecha: 10/06/2010
Area que genera: Proveedor y canales Area: Almaceny
que g " |de distribucién ' produccion

Caracteristicas técnicas del producto : carbohidratos 37.6%, grasa 4.6%, proteina 3.3%, fibra 1.4%,
hierro 0.7%, calcio 23 mg, fosforo 47mg.
Presentacion: por racimos o bultos desgranados.

Unidad minima de manejo por kilos: 1 Unidad maxima de manejo de toneladas
Cantidad minima de inventarios: 4675 Cantidad Maxima de inventarios
Fisica Quimica Almacenamiento

Mantener alejado de sustancias
como detergentes, gasolina
entre otros contaminantes del
producto.

Caracteristicas organolépticas: el fruto
debe presentar ausencia de dafios causados
por insectos u hongos.

Debe ser refrigerado

Aprueba Elaboré Revisa

El jefe de produccion
encargado de identificar
la contextura indicada
del producto.

Practica de produccion casera, para tener
una similitud en la elaboracion industrial y Proveedor
ver detalles entre las dos.

Observacion
El producto debe ser las caracteristicas organolépticas debidamente detalladas, con el color, textura,
sabor y propiedacdes nutricionales.

Fuente Autores

e Azlcar

Se le denomina azlcar a la sacarosa, cuya formula quimica es cioH22011, también
llamado azlicar comun o azucar de mesa. La sacarosa es un disacéarido formado
por una molécula de glucosay una de fructosa, que se obtiene principalmente de
la cafia de azlcar o de la remolacha.

En ambitos industriales se usa la palabra azlcar o azUcares para designar los
diferentes monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen sabor dulce,
aunque por extension se refiere a todos los hidratos de carbono. El azicar puede
formar caramelo al calentarse por encima de su punto de descomposicion
(reaccidon de caramelizacion). Si se calienta por encima de 145 °C en presencia de
compuestos amino, derivados por ejemplo de proteinas, tiene lugar el complejo
sistema de reacciones de Maillard, que genera colores, olores y sabores
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generalmente apetecibles, y también pequefias cantidades de compuestos
indeseables.

llustraciéon 23 Ficha técnica del azlucar.

FICHAS TECNICAS DE: PT,MP,INS

Wl FICHAS TECNICAS DE: PT() MP() INS (X)
 —~ Y| Nombre del producto | pzcar Versién: 4
¢ L
\ Nombre comercial: | Azucar Fecha:| 10/06/2010
Area que genera: Proveedor y canales de Area: Almacény
que g " | distribucién ' produccian

Caracteristicas técnicas del producto : 99 5% de sacarosa
Presentacion: Saco de Paolipropileno con bolsa interna de polietileno con una capacidad de 50 Kg, con
una vida util de 24 meses a partir de su fabricacidn.

Unidad minima de manejo por Sacos: 1 Unidad maxima de manejo de Sacos: 10
Cantidad minima de inventarios: 10 Cantidad Maxima de inventarios: 40
Fisica Quimica Almacenamiento
Caracteristicas organolépticas: Mantener alejado de .
o ) i Se mantiene en un lugar
constituido par cristales sueltos de sustancias como detergentes,
. . . seco a temperatura
sacarosa cubiertos por una pelicula de gasolina entre otros .
: . ambiente.
miel. contaminantes del producto.
Aprueba Elaboré Revisa
El jefe de produccion
Proveedor vy jefe de almacen Proveedaor encargado_del |dentificar [a
contextura indicada del
producto.
Observacion

El producto debe ser las caracteristicas organolépticas debidamente detalladas, con el color, textura,
sabory propiedades nutricionales.

Fuente Autores

e Acido citrico

Elacido citrico es un acido organico tricarboxilico que estd presente en la
mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limén y la naranja. Su formula
guimica es CgHgO7. Es un buen conservante y antioxidante natural que se afiade
industrialmente como aditivo en el envasado de muchos alimentos como las
conservas de vegetales enlatadas. En bioquimica aparece como
un metabolico intermediario en elciclo de los acidos tricarboxilicos, proceso
realizado por la mayoria de los seres vivos. El nombre IUPAC del acido citrico
es acido 2-hidroxi-1, 2, 3-propanotricarboxilico.
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llustraciéon 24 Ficha acido citrico

FICHAS TECNICAS DE: PTMP,INS

FICHAS TECNICAS DE: PT( ) MP{ ) INS (X)
Nombre del producto : | Citrato de sodio Versién: 1
Nombre comercial: |Acido citrico industrial Fecha: 10/06/2010

_ R i Area que genera: Plrovleedlor y canales de

R " |distribucidn

Caracteristicas técnicas del producto: PUREZA: 99.0 % minimo. HUMEDAD: 10 - 13 % maximo.

ARSENICO: 3 ppm maximo. METALES PESADOS: 10 ppm maxima. PLOMO: 0.5 ppm maximo. CENIZAS:
0.05 % maximo. pH: 7.0 - 8.6

FPresentacion: Sacos de papel Kraft con bolsa interior de polietileno con 20 0 25 Kg neto.

Area:| Almacén y produccién

Unidad minima de manejo por Sacos: 1 Unidad mdxima de manejo de Sacos: 2
Cantidad minima de inventarios: 1 Cantidad Maxima de inventarios: 2
Fisica Quimica Almacenamiento

Mantener alejado de

Caracteristicas organolépticas: saborsalinoy .
* |sustancias comao

refrescante resulta grato al paladar e intensifica el . 25°C), seco (humedad
. detergentes, gasolina entre . .
sabor, controlando la acidez y ayudando a retener ; relativa menor de 65 %)y
otros contaminantes del

la carbonatacion. fuera de la luz directa del sol.
producto.

Aprueba Elaboré Revisa

En un lugar fresco (menor a

Encargado en almacen de
Proveedor v jefe de almacen Proveedor identificar la contextura
indicada del producto.

Observacion
El producto debe ser las caracteristicas organolépticas debidamente detalladas, con el color, textura, sabory
propiedades nutricionales.

Fuente Autores

e Hipoclorito de sodio

El Hipoclorito de Sodio se puede preparar en forma anhidro, con una pureza
superior al 90%, pero se descompone con facilidad al cabo de pocos dias, en
ocasiones con fuerza explosiva. También forma un monohidrato que es dificil de
obtener puro. Otro de sus hidratos tiene férmula molecular NaOCI.2.5H20, y se
trata de un compuesto cristalino tetragonal, que tiene poca estabilidad para su uso
comercial. El Hipoclorito de Sodio pentahidratado, NaOCI.5H20, tiene un punto de
fusién de 27°C, por lo cual se debe mantener refrigerado para que conserve su
estado sélido. EI Hipoclorito de Sodio se utiliza comunmente en: blanqueado,
desinfeccién, control de olor, cloraciébn de aguas de proceso o para bebida,
eliminacion de légamo y algas en piscinas, eliminacion de pelo en la industria del
cuero. Se emplea también en las industrias de pollos, granjas porcicolas,
industrias lecheras, procesadoras de alimentos, refinerias de petroleo, refinerias
de aceite, industria textil, industria de la pulpa y el papel.
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llustracién 25 Ficha hipoclorito de Sodio

FICHAS TECNICAS DE: PT,MP,INS

| FICHAS TECNICAS DE: PT( ) MP( ) INS (X)
' Nombre del producto : |Hipoclorito de sodio Version: 1
Nombre comercial: |Hipaclorito de sodio Fecha: 10/06/2010

Proveedor y canales
de distribucian
Caracteristicas técnicas del producto: Solucidn acuosa, clara, ligeramente amarilla, olor
caracteristico penetrante e irritante. Fuertemente oxidante; dependiendo del pH de la solucidn se
presenta disociado en forma de cloro activo.
Presentacioén:

Area que genera:

Area:| Almacén vy produccién

Unidad minima de manejo pormi: 15 Unidad maxima de manejo de mi: 1000
Cantidad minima de inventarios: 1 Cantidad Mdxima de inventarios: 2
Fisica Quimica Almacenamiento

Caracteristicas organolépticas: . Debe protegerse de hierro,
- i Mantener alejado de o

Solucidn acuaosa, clara, ligeramente ; anianicas, temperatura, pH vy la luz.
. T sustancias coma Fe T

amarilla, olor caracteristico penetrante e . Excelente ventilacion. Piso

o i . detergentes,, hierro . } .

irritante. Fuertemente oxidante; incombustible e impermeable.

dependiendo del pH de la solucidn se gasolmg entre otros DCuchas y tomas de agua a presion
contaminantes del

presenta disociado en farma de cloro produco en sitios de facil acceso denfro
activo. del area.
Aprueba Elaboré Revisa
Encargado en almacen de
Proveedor y jefe de almacen Proveedar identificar la contextura indicada del
producto.

Observacion
El producto debe ser las caracteristicas organoclépticas debidamente detalladas, con el colar, textura,
sabary propiedades nutricionales.

Fuente Autores

10.5.2 Equipos y Herramientas

Las maquinarias requeridas tiene como caracteristica comun su elaboracién en
acero inoxidable a fin de consolidar la asepsia dentro de las instalaciones y dar un
mejor nivel salubridad por ende brindar un producto de calidad.

e Marmita
La cual se utiliza para la coccién de los frutos del chontaduro fresco siendo
sometidos a una temperatura de ebullicién.

Elaborada en acero inoxidable 304, calibre 14.

Doble camisa o fondo para aceite térmico industrial
Sistema de calentamiento a gas con calderil de sopletes.
Con aceite térmico dentro de la camisa.

92



Agitacion automatica a 40 r.p.m. aprox.

Moto reductor eléctrico Trifasico (importado).

Sistema de aspas en acero inoxidable y raspadores en resina de alta resistencia.
Sistema volcable de evacuacion por medio de reductor.

llustracion 26 Marmita en acero inoxidable

Fuente www.Cocindifloxindustrial/catalogo

Para una marmita de 60 galones

Capacidad estandar = 100 kilos / 45 min (45min = 0.75 horas)

M =100 KilOS/O 75 hora * 208 hOT'aS/meS = 27733 kilos/mes

B 18700 kilOS/meS
27733 kilOS/meS

= 0.674 = 1 marmitas

Unidades necesarias = 1
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e Cuarto frio

Muchas frutas y vegetales tienen una vida muy corta después que han sido
cosechadas a la temperatura normal del cultivo. El enfriamiento poscosecha
remueve rapidamente este calor de campo, permitiendo asi periodos relativamente
amplios de almacenamiento y ayuda a mantener la calidad hasta
el consumidor final, brindando al mercado cierta flexibilidad y permitiendo el
aumento en las ventas del producto en un mayor tiempo. El control de la
temperatura adecuada de almacenamiento es esencial para mantener la calidad
del producto fresco, lo cual lograremos con la implementacién de un cuarto frio.
Compuesto por controles para accionamiento de los compresores, los motores,
luces, interior del cuerpo, termdmetro para medir la temperatura interna del cuarto,
temporizadores para prolongar el del equipo ante fallas en el fluido eléctrico. El
equipo posee un termostato incorporado de tal manera que el compresor arranca
o detiene su marcha, manteniendo la temperatura deseada en el cuarto.

Disefio estructural modular y soélido, paredes y techo construidos mediante
paneles en lamina de acero inoxidable con expandido en poliuretano de densidad
de 35 de 4” de espesor, el piso es fundido en concreto sobre aislamiento en
poliuretano de 4" reforzado con malla electro soldada, el cuarto viene equipado
con una puerta en lamina de acero inoxidable, sistema de cierre hermético y
valvula de alivio de presion.

Rango de temperatura: Entre 0 Y -18 °C , Dimensiones: 2.30 x 5.00 x 2.40 m.

Unidades necesarias = 1

llustracion 27 Cuarto frio

Fuente www.quimialac.com/cuartos-frios/
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¢ Mesa de trabajo
Permite el desarrollo de labores manuales en las cuales se puede apoyar el
producto, las materias primas y los insumos, debido a su fabricacion en acero
inoxidable garantiza una mejor conservacion de la higiene en 0s procesos
evitando contaminar los materiales durante la elaboracion del producto.

llustracién 28 Mesa de trabajo

Fuente catalogo inox industrial

integramente en ACERO INOXIDABLE tipo 304/B resistente a los 4cidos, tapa en
calibre 16 reforzada longitudinal y transversalmente. Borde frontal tipo media cafa
o recto. Espaldar de 12 cms de alto en los puntos de contacto con la pared. La
cubierta esta soportada por esquineras a patas en tubo de ACERO INOXIDABLE
de 1.1/4" de diametro, provistas de bases de ajuste al nivel. Entrepafio en lamina
calibre 18, reforzado inferiormente con travesafios colocados en forma
longitudinal.

Dimensiones: 2.00 x 0.70 x 0.90 mts.
Unidades necesarias = 3

e Lavadora de frutos

La fruta se introduce en el tanque, donde se dispone de agua con desinfectante
para lavar por inmersion, de aqui sale la fruta automaticamente por la banda
transportadora dispuesta para elevar a 30 grados; cuyo sistema se dispone de un
sistema de aspersores multiples que terminar de lavar, antes de caer la fruta en
otros recipientes.

Sera necesario tener en la maquina los aspersores de agua después de la salida
de la banda transportadora para su enjuague de agua potable los cuales caeran
por una rampla enmallada y posteriormente a unas canastillas para que escurra el
aguay ser pesados y pasar a las marmitas.
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Sistema de lavado por inmersidn y aspersion provista de banda transportadora de
1.70 mts. Dotada de tanque de lavado para inmersion elaborada en acero
inoxidable 304.

Caracteristicas de la banda:

Longitud 1.70 mts ancho 45 cms. Elaborada en material teflonado atoxico y
modular dotada de motoreductor trifasico de 0.25 hp.

Sistema:
Unidades necesarias = 1

llustracion 29 Lavadora de frutos

Fuente catalogo inox industrial

llustracién 30 Banda transportadora

Fuente www.jjindustialLtda.com

96



Mesa rectangular de acero inoxidable, con una banda en poliuretano y un motor
de 1.5 hp, utilizada para transportar y seleccionar frutas y hortalizas, con un
mecanismo de control que permite regular las revoluciones de la banda.

MODELO Y MARCA: JJ Industrial Ltda. SERIE: JJ 700
Capacidad. 1 Ton/H

» Dimensiones: largo 3mts, ancho 70cms, alto 75 a 90 cms.
* Estructura metalica: acero inoxidable calibre 166 asis 304.
* Moto reductor: 1.5 hp. Tres fases 220 volts.

» Contiene 1 lona espesor 2.1 mm, ancho 50 cm en p.v.c blanco con cangilones en
acero inoxidable.
* Velocidad aproximada 42 rpm.
Unidades necesarias = 2
e Canastillas plasticas

Canastillas plasticas necesarias para el almacenamiento de los frutos
desgranados con orificios que permiten conservar el producto bien aireado y en
Optimas condiciones.

llustracion 31 Canastillas plasticas

AT
1Akl

Fuente www.mercadolibre.com.co/canastillas
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e Estanteria en acero inoxidable

Estanteria SOLIDA (plana); elemento idealizado para almacenamiento de
abarrotes, salsas y depdsitos en General. Origen: Nacional.

Referencia: Caracteristicas de manufactura, integramente en ACERO
INOXIDABLE.

parales y esquineras en calibre 16 perforados cada 10 cm para ajustar alturas de
acuerdo a las necesidades (4) entrepafios lisos en calibre 20 reforzados para
soportar grandes pesos sujetos con tornilleria cabeza redonda en acero
inoxidable.

Patas con ajustes de nivel en aluminio fundido.
Dimensiones: 105cm x 55cm x 150cm

llustracion 32 Estanteria acero inoxidable

Fuente: www.cocinasmgc.com/deposito
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e Maquinas y herramientas por proceso

Tabla 19 Maquinas y herramientas por proceso

Proceso y operacion

Maquinaria 'y Equipo

Pesaje

Bascula de piso

Lavado, desinfeccién y enjuague

Lavadora con banda

Escaldado de frutos

Marmita

Choque térmico

Tanque inox

Pelado y troceado

Mesa inox, cuchillo

Pesado y envasado

Mesa inox, gramera

Adicion de liquido y sellado

Mesa inox

Esterilizado Tanque pasteurizador inox
Temperado Estanteria Inox

Etiquetado Mesa inox

Empacado y almacenaje Mesa inox

Fuente: autores

e Costo de maquinariay herramienta

Tabla 20 Costo de maquinaria y herramienta

Maquinaria y Equipo | Cantidad Costo unid Costo total
Bascula de piso 1 $ 300,000.00 | $ 300,000.00
Lavadora con Banda 1 $ 15,084,000.00 | $ 15,084,000.00
Marmita 60 galones 1 $ 10,470,000.00 | $ 10,470,000.00
Tanque inoxidable 1 $ 300,000.00 | $ 300,000.00
Mesa inoxidable 4 $ 250,000.00 | $ 1,000,000.00
Tanque pasteurizador 1 $ 4,000,000.00 | $ 4,000,000.00
Estanteria Inoxidable 2 $ 300,000.00 | $ 600,000.00
Banda transportadora 2 $ 700,000.00 | $ 1,400,000.00
Gramera 2 $ 30,000.00 | $ 60,000.00
Cuarto Frio 1 $ 20,000,000.00 | $ 20,000,000.00
Ollas inoxidable 2 $ 90,000.00 | $ 180,000.00
Estufa dos boquillas 1 $ 300,000.00 | $ 300,000.00
Cuchillos victorinox 6 $ 10,000.00 | $ 60,000.00
Canastillas Plasticas 50 $ 6,000.00 | $ 300,000.00
75 $ 54,054,000.00

Fuente: autores
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e Calculo de personal requerido

Se ha determinado una jornada de trabajo de 7:00 AM — 12:00 M y de 1:00 PM —
4:00 PM, en donde encontramos una jornada de trabajo de 8 horas, laborando en
promedio 25 dias al mes de lunes a sabado,

Q = Produccioén (kilos/tiempo)
T.E. = Tiempo Estandar (minutos/kilo)
R = NUmero de personas

J.T. = Jornada de Trabajo (minutos/dia)

Q+TE

R="77

e Operacion de pelado

_Q+TE
=7
(18700 kilOS/meS) * (2_7 min/kilo)
(8 horas x 60 min/hora)x (25 4185/, 69

R=48=5
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10.6 PLAN DE PRODUCCION

Dentro de las operaciones que se han mencionado en los procesos anteriores, se
encuentra un proceso detallado el cual determina las actividades y la descripcion
de las funcionalidades a realizar, cada micro proceso se compone de un tiempo
determinado el cual permite entregar las propiedades y cambios significativos

sobre el producto.

Tabla 21 Tiempo estdndar chontaduro en almibar

TIEMPO ESTANDAR CHONTADURO EN ALMIBAR
N OPERACION Tempo g siemento| TE | M
basico disp.
1 |Pesaje 0,9 0,10 1
Lavado, desinfeccion vy 1
2 | enjuague 15 0,00 15
3 | Escaldado de frutos 45 0,00 45 2
4| Choque térmico 5 0,00 5 1
5| Pelado y troceado 43,2 4,75 48
6 | Pesado y envasado 34,2 3,76 38
Adicibn de liquido 'y
7 | sellado 20,7 2,28 23
8 | Esterilizado 20 0,00 20 1
9| Temperado 35 0,00 35 1
10 | Etiquetado 18 1,98 20
11 | Empacado y almacenaje 27 2,97 30
Total TE Chontaduro en almibar 280
promedio 264,00 15,84| 25,44
desviacién 14,43 2,04| 15,32
| porcentaje de suplementos | 11% |

Fuente Autores
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Tabla 22 Tiempo estdndar chontaduro en salmuera

TIEMPO ESTANDAR CHONTADURO EN SALMUERA
N Tiempo Mq

Operacién Basico Suplemento | TE disp.
1 |Pesaje 0,9 0,10 1,0
5 Layado, desinfecciéon vy 15 000! 15,0 1

enjuague
3 |Escaldado de frutos 45 0,00] 45,0 1
4 | Choque térmico 5 0,00 5,0 1
5 |Pesado y envasado 34,23 3,77| 38,0
6 |Adicion de liquido y sellado 20,72 2,28| 23,0
7 |Esterilizado 20 0,00 20,0
8 |Temperado 35 0,00| 35,0 1,00
9 |Etiguetado 18 1,98| 20,0 1,00
10 | Empacado y almacenaje 27 2,97| 30,0

TOTAL TE Salmuera 232

promedio 22,09 1,11| 23,19
desviacion 13,65 1,48| 14,11
| porcentaje de suplementos | 11% |

Fuente Autores

Estos tiempos fueron realizados para que en cada 48 minutos salgan 100 kilos de
acuerdo a la operacién mas larga limitando la capacidad de la planta en funcién

del cuello de botella.

Tabla 23 Capacidad requerida por parte de la demanda

CAPACIDAD REQUERIDA

# De Cajas de

. Fecha . Almibar | Salmuera | Almibar | Salmuera
pedidos reguerida 12 uni. (cajas) (cajas) en Kg en Kg
Requerida
pedido 1| 24/08/2011 2164 866 1298 10387 15581
pedido 2| 30/08/2011 2164 974 1190 11686 14282
pedido 3| 28/09/2011 2164 1298 866 15581 10387
Total 6492 3138 3354 37654 40250

Fuente Autores
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Tabla 24 Pedidos de productos por la demanda

Pedido % de almibar % de salmuera
1 40% 60%
2 45% 55%
3 60% 40%
Promedio 48% 52%

Fuente Autores

Para cumplir con la demanda de los pedidos se trabajara un solo turno de 6:00 AM
a 4:00 PM con las siguientes capacidades instaladas, productivas y disponibles,
en las cuales se tendran en cuenta las eventualidades, ausentismos e ineficiencias

y 20 minutos para el almuerzo.

103



Tabla 25 Tabla capacidad turno normal para chontaduro en almibar

LINEA DE PRODUCCION

PRODUCTO Almibar

Operacion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11
Tiempo estandar min/100 u 1,0 15,0| 45,0| 5,0/48,0/38,0/23,0|/20,0(35,0/20,0|30,0
Jornada de trabajo min/Turno 480 480| 480| 480| 480| 480| 480| 480| 480| 480| 480
Personas 1 6 1 1 1 1 1 1
% de Ausentismos 3% 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%
Ausentismos min/turno 14 14 14| 14| 14| 14| 14| 14| 14| 14| 14
% de Eventualidades 5% 5%| 5%| 5%| 5%| 5% | 5% | 5%| 5% | 5%| 5%
Eventualidades min/turno 24 24 24| 24| 24| 24| 24| 24| 24| 24| 24
Refrigerio 20 20 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20
Capacidad Productiva
min/turno 422 422 | 422| 422 422| 422 | 422 | 422 | 422 | 422 | 422
% de Ineficiencia 3% 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%| 3%
Ineficiencia min/turno 13 13 13| 13| 13| 13| 13| 13| 13| 13| 13
Capacidad Disponible
min/turno 409 409| 409| 409| 409| 409| 409| 409| 409| 409 | 409
Factor de Utilizacion 85% 85% | 85% |85% | 85% | 85% | 85% | 85% | 85% | 85% | 85%

Fuente Autores
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Tabla 26 Tabla capacidad turno normal para chontaduro en salmuera

LINEA DE PRODUCCION

PRODUCTO Salmuera
Operacion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Tiempo estandar
min/100 u 1,0 15,0 45,0 5,0 38,0 23,0 20,0 35,0 20,0 30,0
Jornada de trabajo
min/Turno 480 480 480 480 480 480 480 480 480 480
Personas 1 1 1 1 1 1
% de Ausentismos 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3%
Ausentismos min/turno 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4 14,4
% de Eventualidades 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5%
Eventualidades min/turno 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
Refrigerio 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Capacidad Productiva
min/turno 421,6| 421,6| 4216| 421,6| 421,6| 421,6| 421.6| 421,6| 421,6| 4216
% de Ineficiencia 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3% 3%
Ineficiencia min/turno 12,648 | 12,648| 12,648| 12,648 | 12,648| 12,648 | 12,648| 12,648| 12,648 | 12,648
Capacidad Disponible
min/turno 409 409 409 409 409 409 409 409 409 409
Factor de Utilizacién 85% 85% 85% 85% 85% 85% 85% 85% 85% 85%

Fuente Autores
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Tabla 27 Tabla de tiempo improductivo en la planta

Tiempo improductivo Valor
Permiso médico 1%
Permiso personal 1% A 3%
Ausencia no Justificada 1%
Dafio de maquina 3%
Falta materiales 1% E 5%
Falta energia 1%
Ineficiencia por parte del 3% | 3%
operario

Fuente: Autores

Donde:

A= Ausentismo
E= Eventualidades
I= Ineficiencias

Las cuales seran contempladas para los célculos de las capacidades disponibles,
productivas y reales para la produccion de la planta.
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Tabla 28 Capacidad para los dias de alistamiento

Dia de alistamiento
TURNO 1

PRODUCTO Almibar | Salmuera
Tiempo estandar min/100 u 280 232
Jornada de trabajo min/Turno 480,00 480,00
Personas 13,00 7,00
% de Ausentismos 3% 3%
Ausentismos min/turno 14,40 14,40
% de Eventualidades 5% 5%
Eventualidades min/turno 24,00 24,00
Tiempo de Alistamiento min 40,00 35,00
Refrigerio 20,00 20,00
quacidad Productiva 381,60 386,60
min/turno

% de Ineficiencia 3% 3%
Ineficiencia min/turno 11,45 11,60
quaadad Disponible 370 375
min/turno

Factor de Utilizacion 77% 78%

Fuente Autores

Para el calculo de la capacidad disponible en la planta se toma el cuello de botella
gue es la estacidon de pelado y troceado cuya capacidad es menor a la demanda
puesto que el tiempo de ciclo es el mas largo como referencia para marcar el ritmo
de produccién de la planta ya que la capacidad es menor que la demanda.

Cada 48 minutos se producen 100 kilogramos en el proceso de almibar y cada 35
minutos en proceso de Salmuera, la capacidad disponible de la planta en
minutos/turno es de 409 minutos/turno para los 2 productos en una jornada de
trabajo normal y para una jornada con alistamiento es de 370 minutos/turno para
almibar y de 375 minutos/turno para salmuera.

Se calculara la capacidad de la planta teniendo en cuenta las capacidades
anteriores estas capacidades
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Tabla 29 Capacidad disponible de la planta

Almibar | Salmuera

Capacidad Disponible turno normal

min/turno 409 409
Capacidad de la planta en jornada con

Alistamientos min/turno 370 375

Almibar | Salmuera

Tiempo del Cuello de Botella (minutos) 48 35
Capacidad de produccion del cuello de
botella (kg) 100 100

Almibar | Salmuera

Capacidad de la planta en jornada

normal de trabajo Kg/turno 852,0 1168,4
Capacidad de la planta en jornada con

Alistamientos Almibar Kg/turno 771,2 1071,4

Fuente Autores

Con estas capacidades se realizara la programacion de la produccion para el
cumplimiento de los pedidos 6 durante los proximos 5 meses.
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10.7 PLAN OPERATIVO

Para Observar el plan operativo de Pacific Tropical Fruits abrir la hoja que se
encuentra a continuacion:
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10.8

COSTOS DE PRODUCCION

Los costos de produccion estaran generados por el proceso de transformar la
materia prima en productos terminados, los cuales estan clasificados de la
siguiente manera para los productos de chontaduro en salmuera y en almibar.

10.8.1 Costos de Produccién para chontaduro en Almibar

10.8.1.1 Costos de material directo para produccion de almibar

Tabla 30 Costos de materiales directos almibar

Fuente Autores

Unid de .
Detalle Cpto | Frascos util d?l Ftor. | Costo unid Costo Val?r
producida material mensual {unid
Chontaduro
Kg/Frasco 0,36 12465| 4487 Kg| $ 1.700| § 7628360 $ 612
Azicar 0,225 12465 2805 Kg| $ 1100 $ 3084998 $ 248
Ka/Frasco
citrico
gr/frasco 0,1705 12465 2125 Kg| $ 3250 $ 6.906.969 $ 1
Miel 17,5 12465 218 Kg| $ 4800| $ 1.047.030] $ 84
Envases - 12465| 12465| Frasco| $ 550 | $ 6.855.552| $ 550
Caja - 1039 1039| Cajas| $ 600 | $ 623.232|$ 600
Total | $ 26.146.140 | $ 2.094

El presupuesto de materiales directos es calculado para los pedidos que se
realizaron que se realizan por cada mes dando un total de 12465 frascos de
almibar al mes siendo un total de $ 2.094 pesos por frasco en material directo.
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10.8.1.2 Costos de mano de obra directa para producciéon de almibar

Tabla 31 Tabla Salario mano de obra directa almibar

SALARIO MANO DE
OBRA DIRECTA
ALMIBAR Concepto Pesos
Salario Base| $ 535.600
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 10.712
ICBF 3% $ 16.068
Caja de compensacién 4%
familiar $ 21.424
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 44.615
Prima de servicios 8% $ 44.615
Vacaciones 4% $ 22.335
e eaantas 19% s 5356
Seguridad social
Salud 9% $ 45.526
Pension 12% $ 64.272
Transporte $ 63.600
Salario mensual | $ 874.123
Numero de Trabajadores 13 $ 11.363.605
Meses de Produccién 1,7
Salario Total $ 19.342.307
Unidades a producir 12.465
Salario/unidad $ 1.552

Fuente Autores

Todos los colaboradores de PACIFIC TROPICAL FRUITS gozaran de un salario
minimo y prestaciones sociales, cargas prestacionales, aportes parafiscales y
auxilio de transporte contemplado en el cédigo sustantivo del trabajo, el costos de
salario de mano de obra directa por unidad es de $1.552 pesos/unidad.
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10.8.1.3 Costos de mano de obraindirecta para produccion de almibar

Tabla 32 Salario mano de obra indirecta almibar

SALARIO MANO DE OBRA Concepto Pesos
INDIRECTA ALMIBAR
Salario Base $ 1.500.000
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 30.000
ICBF 3% $ 45.000
Caja de compensacion familiar 4% $ 60.000
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 124.950
Prima de servicios 8% $ 124.950
Vacaciones 4% $ 62.550
Intereses sobre las cesantias 1% $ 15.000
Seguridad social
Salud 9% $ 127.500
Pensién 12% $ 180.000
Transporte $ 63.600
Salario mensual| $ 2.333.550
Numero de Trabajadores 1 $ 2.333.550
Meses de Produccioén 1,7
Salario Total $ 3.972.000
Unidades a producir | $ 12.465
Salario/unidad $ 319

Fuente Autores

Los costos indirectos se calcularon con 1 solo colaborador que es el jefe de
produccion quien ganara 2.8 SMLMV y todas las prestaciones sociales, cargas
prestacionales, aportes parafiscales y auxilio de transporte contemplado en el cédigo
sustantivo del trabajo, el costos de salario de mano de obra indirecta por unidad es de
$254 pesos/unidad.
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10.8.1.4 Costos indirectos de fabricacion en chontaduro en almibar

Tabla 33 Costo consumo de energia produccion de almibar

Fuente Autores

Banda Bascula
Concepto | Transport|Computadores . Gramera |lluminacién
de piso
adora
Voltaje {(Volt 220 120 110 110 110
i {Amp) 0.45 0.87] 090909] 0833333
Tiempo uso(hr) 3008 2256 58 47 3008 8a7
P (W) 100 104 100 92 55
{kow) 1 1,04 1 1 0.6
Tarifa($ kws*h)| $298083| § 20803 | $20893] § 20893 |§ 29893
Costo Energia | $899.182 | 5 TO1362 | 517478 5824250 5 147 443
Costo $72.14| 8 5627 s 140|$ 6613|$ 1183
Energia/unidad
Valor
funidad $ 208,00
Valor/ mes| § 863.238

El calculo de energia para la produccion de chontaduro en almibar se calculo
respecto al tiempo de utilizacion de las maquinas y el tiempo de produccion por
mes el valor de la energia por unidad es de $208 pesos con un costo de 298.93
$/Kw estipulado por EMCALI para la zona estrato 2.

Tabla 34 Costo consumo de agua produccién de almibar

Unidades de , Valor
Detalle | Cpto Frascos util d_el Ftor Cos_to Valor Total / Valc_Jr
. material unit total / unid
producidas mes
Agua I\
ce 341 12465 43| M"3| $5.354| $59.930| $19.977 $2

Fuente Autores

Los costos de consumo de agua para la produccion de chontaduro en almibar se
calculo tomando los 341Cm”3 por el numero de frascos producidos de almibar
dando un volumen en cm”3 realizando la conversion a M"3 y multiplicando por
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1.284%$/M"3 y sumando el cargo basico de $5.354 estipulado por EMCALI para el
estrato 2 en la ciudad de Santiago de Cali, dando como resultado 2$/unidad.

Tabla 35 Costo consumo de gas produccion de almibar

Consumo de gas

Fuente Autores

Concepto Marmita |Estufa Industrial| Esterilizador

Consumo BTU/hr 85500 60000 71680

Conversion de BTUa Kw | 0,000293 0,000293 0,000293

Unidades en Kw 25,0515 17,58 21,00224

Conversion de Kw a M*3 0,1 0,1 0,1

Unidades en M"3 25 1,8 2.1

Horas en funcionamiento 376 376 376

M*3/hrs 942 661 790

Precio por consumo

~20M3 $ 5281 % 528 % 528

Costo consumo de gas $497.342 | % 349.012| $ 416.953
Valor total $ 1.263.308
Valor / unidad| $ 101
Valor /| Mes $ 421.103

De acuerdo al célculo de consumo de Gas para la produccién de chontaduro en
almibar se tiene un costo de por unidad de $101 pesos.

Tabla 36 Depreciacion de las maquinas en produccién de almibar

L Vida | Depreciacion | Depreciacion
Descripcidn Costo o
atil anual mensual
Magquinaria y Equipo $ 54.054.000| 10 $ 5.405.400| $ 450.450
Valor/unidad $ 36

Fuente Autores
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10.8.1.5 Costo de Produccion chontaduro en almibar

Tabla 37 Costo de Produccion chontaduro en almibar

Costo de Produccion Chontaduro en Almibar

Detalle Costo por unidad | Participacion
Mano de obra directa $ 911,67 24 83%
Mano de obra Indirecta 5 318,66 8.68%
Material Directo $ 2094 00 ol 04%
Consumo de energia $ 207,76 0,66%
Consumo de gas $ 101,35 2 76%
Consumo de agua 5 1,60 0,04%
Depreciacion por unidad producida $ 36,14 0,98%
Costo Total por unidad producida | $ 3.671 100%

Fuente Autores

El costo total de cada unidad de chontaduro en almibar le costara a la empresa
$3.671 pesos colombianos teniendo en como mayor participacion de costos los
materiales directos para la transformacion de estas materias y en segundo lugar la
mano de obra que se requiere para producir el producto.

10.8.2 Costos de produccién para chontaduro Salmuera

10.8.2.1 Costos de material directo para produccién de salmuera

Tabla 38 Costo material directo para produccion de salmuera

Unids de
Detalle Cpto Frasco_s Util d_eI Ftor Cpstq Costo Va_dor
producid | material unitario | mensual /unidad

a

EQ/OFr‘rt:‘SdC‘gO 0,36| 13503| 4861 Kg| $1.700| $8.264.056| $ 612
Sal Kg/Frasco | 0,1023 13503 1381 Kg| $ 790| $1.091.301 $ 81
Envases - 13503 13503 | Frasco| $ 550| $7.426.848 $ 550
Caja - 1125 1125 Caja|] $ 600| $ 675.168 $ 600

$17.457.373| $1.843

Fuente Autores
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El presupuesto de materiales directos es calculado para los pedidos que se
realizaron anteriormente dando un total de 13503 frascos en total siendo de
$1.843 pesos por frasco en material directo en la produccion de chontaduro en
Salmuera.

10.8.2.2 Costos mano de obra directa para produccion de salmuera

Tabla 39 Costo mano de obra directa para produccién de salmuera

SALARIO MANO DE OBRA Concepto Pesos
DIRECTA SALMUERA
Salario Base $ 535.600
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 10712
ICBF 3% $ 16.068
familiar 4% $ 21424
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 44 615
Prima de servicios 8% $ 44615
\acaciones 4% $ 22.335
Intereses sobre las cesantias 1% $ 2.356
Seguridad social
Salud 9% $ 45526
Pensién 12% $ 64.272
Transporte % 63.600
Salario mensual $ 874123
Numero de Trabajadores | 7 $ 6.115.864
Meses de Produccion 24
Salario Total $ 14833611
Unidades a producir 13.503
Salario/unidad $ 1.098 51

Fuente Autores

Los colaboradores de PACIFIC TROPICAL FRUITS gozaran de un salario minimo
y prestaciones sociales, cargas prestacionales, aportes parafiscales y auxilio de
transporte contemplado en el cédigo sustantivo del trabajo, el costos de salario de
mano de obra directa por unidad es de 1098.51 pesos/unidad ya que no existe la
operacion de pelado y troceado ya que se empacara el fruto con su cascara.
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10.8.2.3 Costos mano de obra indirecta para produccién de salmuera

Tabla 40 Costo mano de obra indirecta para produccion de salmuera

SALARIO MANO DE

OBRA INDIRECTA Concepto Pesos
SALMUERA
Salario Base 5% 1.500.000
Aportes parafiscales
sSena 2% 5 30.000
ICBF 3% o 45.000
Caja de compensacion 49 g 50.000
familiar
Cargas prestacionales
Cesantias 8% % 124.950
Prima de servicios 8% 3 124950
Vacaciones 4% 5 62 550
Intereses sane las ™ g 15.000
cesanflas
Seguridad social
Salud 0% 5 127.500
Pension 12% % 180.000
Transporte 3 5.3.600
Salario mensual $ 2.333.550
Mamero de Trabajadores | 1 3 2333550
Meses de Produccion 2.4
Salario Total $ 5.657.001
Unidades a producir 13503
Salario/unidad 3 419

Fuente Autores

Los costos indirectos se calcularon con 1 solo colaborador que es el jefe de
produccion quien ganara 2.8 SMLMV y todas las prestaciones sociales, cargas
prestacionales, aportes parafiscales y auxilio de transporte contemplado en el
codigo sustantivo del trabajo, el costos de salario de mano de obra indirecta por
unidad es de 419 pesos/unidad para el programa de produccion de chontaduro en

salmuera.
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10.8.2.4 Costos indirectos de fabricacion en chontaduro en salmuera

Tabla 41 Costo consumo de agua produccion de salmuera

Unidades |Utilizacion Costo | Valor total Valor valor /
Detalle |Concepto | de Frascos del Factor - hy: Total / )
. . unitario | produccion unidad
producidas | material mes
Agua CC 341 13503 46 M73 | $5.354 $64.478 | $21.493 $2

Fuente Autores

Los costos de consumo de agua para la produccion de chontaduro en almibar se
calculo tomando los 341Cm~3 por el numero de frascos producidos de salmuera
que en el caso de la produccion fue 96881 frascos dando un volumen en cm”3
realizando la conversion a M”3 y multiplicando por 1.284%/M”3 y sumando el
cargo béasico de $5.354 estipulado por EMCALI para el estrato 2 en la ciudad de
Santiago de Cali, dando como resultado 2$/unidad.

Tabla 42 Costo consumo de energia produccion de salmuera

Concepto Banda Computadores Basc_ula Gramera |lluminacién
Transportadora de piso
Voltaje (volt) 220 120 110 110 110
i (Amp) 0,45 0,87| 0,9090| 0,83333
Tiempo uso (hora) 2112 1584 41,05 2112 897
P (W) 100 104 100 92 55
(kw) 1,00 1,04 1 1 0,6
Tarifa ($ kws*h) $ 299 $ 299 $ 299 $ 299 $ 299
Costo Energia $631.340 $492.445|$12.272| $578.728| $147.443
Costo
Energia/unidad $ 47 $ 36 $1 $43 $11
Valor
/unidad $ 138
Valor
/mes $620.743

Fuente Autores
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Tabla 43 Costo consumo de gas produccion de salmuera

Costo consumo de gas produccion de salmuera

Consumo de gas
Estufa
Concepto Marmita Industrial Esterilizador
Consumo BTU/hr 85500 60000 71680
Conversion de BTU a Kw 0,000293 0,000293 0,000293
Unidades en Kw 25,0515 17,58 21,00224
Conversion de Kw a M"3 0,1 0,1 0,1
Unidades en M3 2,5 1,8 2,1
Horas en funcionamiento 256 256 256
M”3/hr 641 450 538
Precio por consumo >20
M"3 $ 528 | $ 528 | $ 528
Costo consumo de gas $ 338.616 | $ 237.625 | $ 283.883
Valor total $ 860.125
Valor /
unidad $ 9

Fuente Autores

De acuerdo al calculo de consumo de Gas para la produccion de chontaduro en
salmuera se tiene un costo de por unidad de $9 pesos/unidad.

Tabla 44 Costo depreciacion produccion de salmuera

Descripcion Costo \{l(J]a Depreciacion Depreciacion
util anual mensual

Maquinariay Equipo | $ 54.054.000| 10 $ 5405400, $ 450.450

Valor/unidad $ 33,36

Fuente Autores
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10.8.2.5 Costo de Produccion chontaduro en salmuera

Tabla 45 Costo de Produccién chontaduro en salmuera

Costo de Produccién Chontaduro en Salmuera

Detalle Costo por unidad | Participacion
Mano de obra directa $ 1.098,51 30,52%
Mano de obra Indirecta $ 418 94 11,64%
Material Directo $ 1.842 62 21.21%
Consumo de energia $ 137,91 3.83%
Consumo de gas $ 65,69 1,83%
Consumo de Agua $ 1,59 0,04%
Depreciacidn por unidad producida % 33,36 0.93%
Costo Total por unidad producida | $ 3.599,00 100,00%

Fuente Autores

El costo total de cada unidad de chontaduro en almibar le costara a la empresa
$3.599 pesos/unidad colombianos teniendo en como mayor participacion de
costos los materiales directos para la transformacion de estas materias y en
segundo lugar la mano de obra que se requiere para producir el producto.

El costo de la logistica de importacion esta dado por todos los costos y recargos
maritimos ver Anexo 8 Costos logisticos

10.9 INFRAESTRUCTURA

Dentro de la determinacién de la infraestructura, diferentes aspectos son tenidos
en cuenta para un buen disefio de la planta y con respecto a la distribucién del
mismo todo en funcion del proceso con el fin de optimizar el flujo y lograr una
mayor eficiencia generar unas buenas practicas de manufactura.

e DESCRIPCION DE LAS AREAS REQUERIDAS:

La edificacion sera de una sola planta; el piso construido en concreto armado,
paredes de ladrillo con los acabados correspondientes a cada area. Parqueadero,
para el descargue de materias primas, el cargue de productos terminados. Seran
necesarias unas instalaciones sencillas con los servicios publicos basicos, ya que
dentro del proceso de elaboracion de los productos requerimos de agua potable,
gas natural y energia.
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Son diferentes las alternativas a manejar bien sea una bodega totalmente cerrada
la cual permita hacer subdivisiones de &areas administrativas, o0 ya sea que se
encuentre un lugar que se encuentre construido pero adaptable con un espacio
grande y suficiente para la linea de elaboracion, los lugares estaran aislados de
cualquier foco de insalubridad que represente riesgos o que afecten la inocuidad
del producto.

e AREA DE RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA:

El recibo de materia prima (frutas), esta area para descargue, inspeccion y cambio
de empaque de las frutas con piso similar a los del area de proceso, ademas de
esto la recepcion de materias primas debera realizarse en condiciones que eviten
Su contaminacion, alteracion o dafos fisicos.

e AREA DE PROCESO:

Se determina por el espacio ocupado por los equipos, circulacion y areas de
seguridad, cubierta con teja corrugada de etérnit con claraboyas para iluminaciéon
natural, pisos y paredes lavables y demas especificaciones encontradas en el
decreto 3075 de 1997 que trata todos los aspectos en el area de alimentos,
ademas resistentes a los acidos de las frutas que se manejan en el proceso y a los
productos quimicos para desinfeccion.

e AREA DE ALMACENAMIENTO DE INSUMOS:

En esta area se mantendrd un inventario de insumos necesarios para la
continuidad del proceso durante 30 dias; se debe tener en cuenta la humedad tan
perjudicial para las caracteristicas fisicoquimicas de los insumos tales como: acido
citrico, azucar, hipoclorito de sodio, los envases, etiquetas y demas.

e CUARTOS FRIOS:

Estard acondicionado para la conservacion de los productos a una temperatura
especifica y con divisiones por médulos de acuerdo a la referencia y el tipo de
producto, ademas también podremos almacenar materias primas como el
chontaduro para su posterior procesamiento.

Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos; no podran ser re congeladas,
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ademas, se manipularan de manera que se minimice la contaminacion proveniente
de otras fuentes.”

e AREA ADMNISTRATIVA:

Consta de oficinas para el Gerente — Administrador, para la Secretaria, para el
Ingeniero y Jefe de Planta, para el Contador y su auxiliar, piso en ceramica
aireacion natural por medio de ventanas aislada del area de proceso. Tendra un
servicio sanitario.

e AREA DE SERVICIO:

Esta dividida en 2 secciones: para hombres y mujeres, dotada cada seccion con 1
ducha, lavamanos.

Todo el establecimiento debera estar iluminado ya sea con luz natural y/o
artificial, que posibiliten la realizacién de las tareas y no comprometa la higiene de
los alimentos o con una mezcla de ambas.

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de
recibo de materia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos,
seran de tipo inocuo y protegidas contra roturas. La iluminacién no debera alterar
los colores. Las instalaciones eléctricas estaran empotradas o ser exteriores y en
este caso estar perfectamente recubiertas por cafios aislantes, no permitiéndose
cables colgantes sobre zonas de manipulacion de alimentos.

Debe existir una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, permitir la
circulaciéon de aire suficiente, evitar la condensacion de vapores, la acumulacién
de polvo para eliminar el aire contaminado de las diferentes areas.

10.10 LOCALICAZION

10.10.1 Macro localizacién

En Colombia los mayores productores de chontaduro son los departamentos de
Cauca, Valle, Narifio y Chocé, ya que son regiones ubicadas en el litoral pacifico,
de clima tropical y tierras fértiles; es por esto que para la ubicacién de la empresa,
se ha escogido el departamento de Valle, ya que en de este departamento es un
importante componente del sistema de finca, al punto que constituye el principal
producto de relacién con el mercado externo, siendo una especie comercial muy

%% Republica de Colombia, Decreto 3075, capitulo IV, Articulo 17 Numeral e.

122



promisoria por su alta produccion de frutos y con perspectivas de agro
industrializacion; segun estadisticas del afio 2005, en la parte agricola el Valle
contribuye con un 5.37% de la produccion nacional.

El Valle del Cauca esté situado en el suroccidente del pais, entre la Region Andina
y la Regién Pacifica. Gran parte del departamento esta en el valle geografico del
Rio Cauca, entre las cordilleras occidental y central y de donde proviene su
nombre. Su capital es Santiago de Cali. En el Valle del Cauca, mas del 86% de la
poblacion vive en ciudades y cabeceras municipales. La cobertura de servicios
publicos es de las mas altas del pais, destacandose la electrificacion, las vias y la
educacion.

El departamento tiene la mejor red vial del pais, al contar con el mayor nimero de
kilbmetros de autopistas del pais destacandose la doble calzada Buga, Tulua, La
Paila que es considerado como uno de los tramos mas modernos de autopista en
Colombia, ademas de la actual construccién y adecuacion de otras vias como la
doble calzada entre Cali y Buga, sin mencionar la gran adecuacién de la via al mar
es decir hacia el puerto de Buenaventura, cuenta con muchas de sus vias
secundarias y terciarias en buen estado.*

El Valle del Cauca posee el puerto de Buenaventura, el cual se ha convertido en
el principal puerto de Colombia, ya que de este salen hacia el exterior el 60% de
todo el comercio internacional maritimo del pais; a su vez en dicho puerto se
actualmente se adelantan millonarias concesiones para modernizar el actual
puerto y convertirlo en el mas moderno de Latinoamérica.

llustracion 33 Puerto maritimo de buenaventura

Fuente: ww.skyscrapercity.com/puerto-de-buenaventura

2 http://www.valledelcauca.gov.co/infraestructura/publicaciones.php?id=52
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Para la empresa, ubicarse en el departamento del Valle del Cauca es un buen
punto a favor, por lo que constituyen los cultivos de estos frutos en la zona asi
como la posesion del puerto y para efectos de nuestra empresa es una de las
mayores ventajas, ya que nuestros productos seran en su totalidad de exportacion
y estar tan cerca de un puerto reducira en gran porcentaje los costos de transporte
en comparacion con otras ubicaciones.

10.10.2 Micro localizacién

Una vez definido el departamento del Valle del Cauca como el lugar donde se
instalara la planta de produccion, en este existen varias alternativas para
establecer la planta de operacion de la empresa, entre ellas tenemos ciudades
como Buga, Tulua, Cali, Palmira, Yumbo, las cuales se prestarian adecuadamente
para instaurar la empresa, ya que son ciudades cercanas a las fuentes de
materias primas asi como al puerto de Buenaventura, principal salida del producto
al exterior.

Para la eleccion de la ciudad donde se instalara la planta de produccion se
utilizara el método de calificacion por puntos la cual permite evaluar cada una de
las ciudades en funcién de cada factor que se muestran a continuacion.

F1: Disponibilidad de materias primas.
F2: Incentivos fiscales y financieros.
F3: Cercania con el puerto.

F4: Calidad de vias terrestres.

F5: Costos de transporte bajos.

Cada uno de los anteriores aspectos seran calificados en una escala de 1 a 5 para
determinar la localizacion de la planta de produccion que mas convenga al
proyecto; el grado de calificacion es el siguiente:

Si las condiciones son malas =1
Si las condiciones son Regulares =2
Si las condiciones son Aceptables =3

Si las condiciones son Buenas =4
Si las condiciones son Excelentes =5
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Tabla 46 Matriz de evaluacion de alternativas por puntos

ALTERNATIVAS DE FACTORES CONDICIONANTES
LOCALIZACION FL | F2 | F3 | F4 | F5 3
BUGA 3 3 3 ) 3 17
TULUA 3 1 2 S 3 14
CALI 4 4 S S 4 22
PALMIRA 4 3 4 4 4 19
YUMBO 4 3 ) ) 4 21

Fuente: Autores

De acuerdo a la evaluacion por factores se define la ciudad de Cali como principal
opciébn para instalar la planta, ya que obtuvo una mayor calificacion y es
consecuente con las condiciones de cercania para la adquisicion de materia prima
y a su vez con el puerto de Buenaventura, lo cual reduciria los diferentes costos
de transporte de acuerdo a las necesidades del proyecto.

llustracién 34 Ubicacién geografica de Santiago de Cali

Fuente www.cali.gov.co/

Actualmente en Cali existen parques industriales, los cuales podrian facilitar la
ubicacion de la planta de produccién de PACIFIC TROPICAL FRUITS, algunos de
dichos parques son.
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Tabla 47 Ubicacién Planta de produccion

LUGAR Direccién

PARQUE INDUSTRIAL LAS DELICIAS Cr7 34-341

Fuente: Autores

Adicional a esto existe una gran variedad de locales o bodegas, las cuales se
pueden adaptar de forma optima para realizar las operaciones que requiere el
proceso de transformacién del chontaduro.

De acuerdo a la oferta de bodegas investigada en la ciudad de Cali; se considera
como mejor alternativa, tanto en espacio como por costos de alquiler para
empezar las operaciones de la empresa, una bodega situada en el barrio Jorge
Isaac, carrera 7 34-341, ubicada en la comuna 4 en el norte de la ciudad, la cual
consta con una amplia zona de pargqueo, zona de carga y descarga, oficinas
administrativas entre otras, tiene un area total de 700 mts® y un costo de alquiler
de $6.800.000 mensuales.

llustracién 35 Ubicacién de la planta en lacomuna 4

JAMUNDI

RIO CAUCA ~ PALMIRA

Fuente http://www.disaster-info.net

De acuerdo a la informacion obtenida y a las necesidades de la empresa, la
distribucion de la planta seria la siguiente:
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11.DISENO DE PLANTA

11.1 Distribucién de Oficinas

llustracién 36 Disefio de planta oficina 2 piso

e

o
(8]
o

u| T 0 34
ﬁﬂ'ﬁ% B B2 @gc & & =
R :

A

Area de Produccion

Fuente Autores

11.2 Distribucion area de Recepcion, elaboracion y producto terminado
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llustracién 37 Disefio de planta del proceso
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X

Fuente Autores
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Para la distribucion en planta de en las oficinas estaran distribuida de la siguiente
manera:

Tabla 48 Distribucién en oficinas

Area Literal
Secretaria A
Bafios hombres y mujeres BlyB2
Oficina Gerencia
Departamento de produccion
Departamento Financiero
Departamento Calidad
Sala de juntas

Fuente Autores

olkuifuliviie!

Tabla 49 Distribucién de procesos

Area Literal

Escaleras

Vestidores hombres y mujeres
Cuarto Frio

Lavadora de fruta

Marmita

Choque térmico

Pelado y troceado

Adicion de liquido

Tanque de liquido
Esterilizado

Temperado

Etiquetado

Bodega producto terminado
Fuente Autores

S|r XN« —IT|O|MMmO0O|w| >

La siguiente ilustracion muestra el disefio de las escaleras tipo caracol la cual
estara localizada en el literal A.
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llustracion 38 Escaleras

A

L
2l

Fuente Autores

llustracién 39 Sefales de salud ocupacional

SERALES DE CGALIGACIKIN
[ COLORLS
ChaTICALO TWBILO DEL oL 3 SLWAL DE SOCURERAD
DE L4 SEAAL SWEOLO | SEE A | CT RAETE
PROTE T4
O AT R L HLka sTLL = ET Y]
GE Li CaELZa
CIAOH
WRATE R ALk STl BLakC
DEL OOC
FROTE CLICH
O ICAT Rk HLkO0 sTLL = ETY =]
or La wasTa
FROTE LI LY
O WEATE P LIEE v STl BLAkCD
DE LMS RACHES
FROTE CCK
R WCATO PR HLkO0 sTLL BLakCo
aL LOs FES

Fuente Autores
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12. ESTRATEGIA ORGANIZACIONAL

12.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

A  continuacion se  muestra el organigrama de la  empresa
PACIFIC TROPICAL FRUITS de acuerdo a las necesidades del proyecto vy el

mercado objetivo, asi como las funciones para cada uno de los cargos que hacen
parte de la empresa.

llustracién 40 Organigrama de la empresa

Direccion
general
Secretaria
[ |
Dpto de Dpto de Dpto de
Calidad Finanzas Produccion
| |

SSRco Mantenimieto Operarios
general

Fuente Autores

12.1.1 Aspectos del personal

Practicas de manufactura. Se trata de proteger el mas valioso activo que tiene

una empresa, el talento humano, y sin el cual seria imposible que las actividades
funcionaran de manera correcta.

Estado de salud. Se debe realizar un reconocimiento médico antes de ingresar

a la empresa y repetirlo cada seis meses o cuando un operario se ausenta por
motivo de enfermedad o infeccion.
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Educacién y capacitacion. El aprendizaje y la capacitacion de los trabajadores
es parte vital en el funcionamiento de una empresa. Los trabajadores se
capacitaran en materia sanitaria y practicas higiénicas de manipulacion de
alimentos.

Practicas de higiene y medidas de prevencion. Los empleados de la planta
mantendran muy buenas practicas de higiene y medidas de prevencion; se debe
advertir al personal que aquel que presente afecciones en la piel o enfermedades
infectocontagiosas se debe retirar de toda actividad.

Se usara vestimenta que cumpla con los requisitos exigidos por la ley como lo son
botas, guantes, overol, pantalones y camisas que no contengas bolsillos, cierres o
botones. Se protegera el pelo y la boca adecuadamente.

No se debe usar para las labores anillos, aretes, relojes y demas elementos de
lujo que pueden ser perjudiciales si caen piezas de estos en los alimentos, lo
mismo que el hecho de no comer, beber, fumar, masticar o escupir en el interior
de la planta de produccién o donde exista riesgo de contaminacién del alimento.

Perfil de cargos. En este perfil se plasmara cuales son las naturalezas del cargo
de cada empleado, se explicara sus responsabilidades y requisitos. Ademas de las
funciones especificas de cada uno.

12.1.2 Perfil de Cargos

12.1.2.1 Director General. Sus funciones son planificar, organizar, dirigir,
controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el trabajo de la empresa, contratar
al personal adecuado, efectuando esto durante la jornada de trabajo, llevar a cabo
estrategias que permitan manejar con éxito la empresa en el mercado, ya que la
demanda que el producto tenga dependera de la imagen que este tenga sobre los
consumidores; por lo tanto esta persona debe tener en cuenta para esta direccion
las siguientes habilidades:

Actividades regulares

e Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa a corto y
largo plazo.

e Dirigir la empresa, tomar decisiones, supervisar y ser un lider dentro de
ésta.

e Controlar las actividades planificadas comparandolas con lo realizado y
detectar las desviaciones o diferencias.

e Decidir respecto de contratar, seleccionar, capacitar y ubicar el personal
adecuado para cada cargo.
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e Analizar los problemas de la empresa en el aspecto financiero,
administrativo, personal, contable entre otros.

Deducir o concluir los analisis efectuados anteriormente.

Saber aplicar y desarrollar las estrategias de comercializacion.

Poseer constantemente informacion del mercado actual.

Poseer informacion acerca de la competencia.

Tener contactos comerciales.

Tener una elevada creatividad para el desarrollo de campafnas
publicitarias.

Tener puntuales conocimientos publicitarios y de marketing.

Contar con fuentes de informacién acerca de la calidad del producto.
Conocimiento del movimiento del producto.

Tener buenas relaciones exteriores.

Habilidades mentales

Las habilidades mentales que debe poseer la persona para este cargo son la
numeérica, de lenguaje, conocimientos basicos de las actividades de los
subordinados y psicologicas como la empatia, etc.

Los conocimientos que requiere el cargo son los siguientes:

Titulos: Ingeniero industrial, Administracion de Empresas, ingeniero Comercial
Estudios complementarios: Computacion, administracion, finanzas, contabilidad,
comercializaciéon y ventas.

Experiencia: que tenga 2 afios de experiencia como minimo en cargos similares

12.1.2.2 Director Departamento de Producciéon. Para desempeiiar esta labor, el
encargado deberd planificar, dirigir y controlar la produccion que llevara a cabo la
empresa ademas de los recursos que intervienen para la ejecucion de esta,
también deberd tener principalmente aptitudes de liderazgo y una excelente
capacidad de comunicacién para mantener una buena relacion con el personal
que compone la empresa y asi estar en capacidad de interactuar con los
trabajadores y de tal manera imponerse en el caso de problemas internos entre
estos.

Actividades regulares

Responsabilidad y constancia en el trabajo.

Solucionar con eficiencia los problemas que se presenten.

Realizar una programacién de la produccion.

Controlar la produccién comparando la programada con la ejecutada y asi
detectar posibles diferencias y fallas en el proceso productivo.
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e Verificar existencias de materia prima disponible para el desarrollo del
proceso productivo.

Ejercer un control sobre las caracteristicas de calidad del producto.

Tener conocimientos de sistemas, para la programacion de la produccion.
Conocimiento sobre la maquinaria requerida.

Ser ordenado, organizado y responsable.

Saber tomar decisiones eficientes.

Conocer muy bien el ambiente y el mundo laboral.

Ser contundente.

Debe conocer a todos y a cada uno de los empleados y mantener una
buena relacion con ellos.

Se encargara de realizar el convenio colectivo incluyendo las normas de trabajo,
jornadas, turnos, etc. asi como la seleccion de personal.

Los requerimientos o capacidades son planear, controlar, dirigir, la produccién de
acuerdo a la demanda del mercado con relacién a la capacidad de la maquinaria y
mano de obra de la empresa.

Se encargara del control de la maquinaria, personal y material de equipo.
Los conocimientos que requiere el cargo son los siguientes:
Titulos: Ingeniero industrial o ingeniero de procesos

Estudios complementarios: Computacion, administracion, finanzas, contabilidad,
comercializaciéon y ventas.

Experiencia: que tenga 2 afios de experiencia como minimo en cargos similares

12.1.2.3 Director Departamento de finanzas. Quien se desempefie en este
cargo deberd otorgar un apoyo en la administracion y ejercer control sobre el
presupuesto asignado a las areas que conforman la estructura organizacional
PACIFIC TROPICAL FRUITS, con el propésito de que el ejercicio del gasto se
realice conforme a los lineamientos establecidos y disposiciones aplicables en la
materia, asi como coordinar y supervisar que los registros y movimientos
contables se lleven a cabo de acuerdo a los principios de contabilidad.

Actividades regulares:

e Realizar funciones y labores de supervision en auxilio al jefe.
e Validar los insumos de la facturacion e informar al personal de confianza
aqguellos que deben ser rechazados o corregidos para la toma de decisién.
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e Monitorear e identificar fluctuaciones anormales de los servicios y
productos facturados y en su caso investigar las causas que lo generan.

e Revisar, aceptar o rechazar la carga de insumos a facturar de acuerdo a
los procedimientos establecidos.

e Manejar, incorporar y validar los insumos del proceso de nomina que
modifique percepciones y deducciones de los trabajadores.

e Participar en las aclaraciones sobre percepciones y deducciones del
personal.

e Validar y valuar la informacion contable y administrativa recibida por
cualquier medio, respecto a la aplicacién y tratamiento contable.

e Monitorear y conciliar las cuentas a su cargo, revisar y mantener
actualizados los registros contables y la integracion del saldo.

e Realizar todas las funciones de su categoria asi como las de categorias
inferiores que se le encomienden para el cumplimiento de los objetivos de
la operacion.

e Realizar todas las funciones propias de sus labores que se desprendan de
la modernizacion, de nuevos proyectos, productos, servicios y planes,
implantados o a implantar en la especialidad de finanzas, asi como en el
resto de la empresa.

Los conocimientos que requiere el cargo son los siguientes:

Titulos: contador, Ingeniero industrial, Administracion de Empresas, ingeniero
financiero.

Estudios complementarios: Computacion, administracion, finanzas, contabilidad.
Experiencia: que tenga 2 afios de experiencia como minimo en cargos similares

12.1.2.4 Operario de lavado. El operario encargado de esta etapa del proceso
debe ser una persona responsable con excelentes relaciones interpersonales, la
cual deberé ejecutar y coordinar las actividades programadas por el director del
departamento de produccion el cual es el que esta a su cargo, buscando el optimo
cumplimiento de sus actividades del lavado del chontaduro, desde el momento en
el que se involucra la materia prima para el proceso, la cual es el chontaduro
virgen, para asi lograr la calidad total en las caracteristicas de esta, y en el
desarrollo de las posteriores actividades del proceso.

Actividades regulares.

Preparacion de hipoclorito de sodio.

Recepcion de la materia prima en su puesto de trabajo.
Lavado de la materia prima (chontaduro crudo)
Desinfeccion de la materia prima.
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e Enjuague de la materia prima.

Experiencia: en manipulacién de alimentos. Un (1) afio en cargos con funciones
similares.

Estudios: Técnico del Sena en alimentos.

12.1.2.5 Operario de pelado y troceado. El operario encargado de esta etapa del
proceso debe ser una persona responsable, dinAmica en la realizacién de esta
actividad, con excelentes relaciones interpersonales, la cual debera ejecutar las
actividades correspondientes de pelado y troceado, programado por el director del
departamento de producciéon el cual es su jefe inmediato, buscando el optimo
cumplimiento de las actividades del pelado y troceado de la materia prima, desde
gue se recibe la materia prima de la previa etapa del proceso, llevando a obtener
un producto con excelentes caracteristicas de pelado, las cuales otorgaran un
mayor nivel de calidad al producto final

Actividades regulares.

e Limpiar y desinfectar las mesas y las tablas sobre las cuales se realizara
el pelado.

e Retirar la epidermis del chontaduro (pelado)

e Retirar la semilla del chontaduro.

e Cortar el chontaduro por la mitad.

Experiencia: en manipulacién de alimentos. Un (1) afio de experiencia progresiva
de caracter operativo en areas de este tipo.

Estudios: Técnico del Sena en alimentos.

12.1.2.6 Operario de empacado. El operario encargado de esta etapa del
proceso debe ser una persona responsable, con excelentes relaciones
interpersonales, la cual debera ejecutar la actividad correspondiente de
empacado, la cual es concurrente al proceso de troceado, buscando el 6ptimo
cumplimiento de lo planeado por el director del departamento de produccion el
cual es su jefe inmediato. Aqui los productos son acomodados dentro de un
conjunto empaque para su respectivo traslado del sitio de producciéon al sitio de
consumo sin que sufran algin dafio o deterioro.

Actividades regulares.

e recibir la materia prima del pelado y troceado.
e Esterilizar los frascos donde van a ser empacados los productos.
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e Empacar el producto, listo a su distribucion.

Experiencia en manipulacion de alimentos. Un (1) afio de experiencia progresiva
de caracter operativo en areas de este tipo.

Estudios: ninguno-no aplica.

12.1.2.7 Secretaria. La persona que se desempefie en este cargo debera
salvaguardar el dinero de la cobranza y atender las obligaciones de los pagos a
terceros, llevando asi un control sobre los ingresos y egresos que se generen en
la empresa con relacion al efectivo

Actividades regulares.

e Decepcionar, verificar y archivar los reportes de ingresos diarios y verificar
la autenticidad monetaria.

Emitir un informe mensual del efectivo cobrado.

Girar cheques. (impuestos, liquidaciones etc.).

Pagar a los proveedores y otros.

Realizar las conciliaciones de cajas y Bancos.

Actualizar y sacar reporte de las pensiones y cesantias.

Experiencia: en actividades relacionadas con este cargo. Un (1) afio de
experiencia de caracter operativo en areas de este tipo.

Estudios: bachiller, cursos complementarios: Computacién, administracion,
finanzas, contabilidad.

12.1.2.8 Técnico de mantenimiento. Lograr el 6ptimo funcionamiento de los
equipos e instalaciones que requiere la empresa para su adecuado desarrollo,
logrando tener una mayor disponibilidad de estos, bajo el punto de vista funcional,
higiénico y productivo.

Actividades regulares.

e Disefiar ejecutar y controlar un programa de mantenimiento preventivo.

e Ejecutar las actividades relacionadas a Mantenimiento tanto preventivo y
correctivo de los equipos e instalaciones, segun el Programa de
mantenimiento.

e Atender los problemas presentados, realizando la respectiva intervencion
en equipos e instalaciones de las areas operativas.

e Dado el caso, solicitar y adquirir materiales y/o repuestos necesarios.

12.1.2.9 Aseadora. La persona encargada para desempenfar esta funcion debe de
ser una persona responsable con excelentes relaciones personales,
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preferiblemente cabeza de familia, la cual debera ser la encargada de los oficios
de aseo correspondientes en la empresa, brindando un aspecto agradable e
higiénico, y asi generar un ambiente optimo para la realizacion de las actividades
con mayor eficiencia y calidad.

Actividades regulares.

e Asear la empresa.

Estar pendiente de las bebidas (café, gaseosa, agua).

Lavar los bafios.

Limpiar las paredes, telarafias.

Regar las matas y limpiar sus hojas.

Informar al jefe inmediato de los implementos de aseo o viveres que se
agotan, para su pronta reposicion.

Experiencia: en oficios varios.
Estudios: Bachiller.

Todos los colaboradores gozaran con todas las prestaciones sociales, aportes
para fiscales y cargas prestacionales como lo demanda la ley.

Tabla 50 Aportes mensuales para los empleados

Aportes parafiscales

Sena 2%
ICBF 3%
Caja de compensacion familiar 4%
Cargas prestacionales
Cesantias 8%
Prima de servicios 8%
Vacaciones 4%
intereses sobre las cesantias 1%

Seguridad social

Salud 9%

Pensidn 12%
Fuente Autores
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12.2 MISION

Pacific Tropical Fruits es una empresa procesadora Yy comercializadora
internacional de chontaduro, la cual brinda un producto de primera calidad, acorde
a las exigencias del mercado, logrando por medio de su comercializacion
satisfacer las necesidades de sus clientes, mejorando la calidad de vida de los
mismos garantizando la rentabilidad y productividad de la empresa, crecimiento
de los trabajadores y por ende el desarrollo econémico y social de la region.

12.3 VISION

Pacific Tropical Fruits, tiene como objetivo Posicionarse en el mercado
internacional como la empresa lider en produccién y comercializaciébn de
productos elaborados a partir del chontaduro en un periodo de 5 afios, ofreciendo
un producto de alta calidad, con un valor agregado gracias a los diferentes tipos
de presentacion del mismo, que satisfaga las necesidades de los clientes y que
contribuya al fortalecimiento econdémico de nuestra sociedad.

12.4 POLITICA DE CALIDAD

Pacific Tropical Fruits C.I. es una Organizacién productora y comercializadora de
conservas y subproductos provenientes del chontaduro, que cumple con las
especificaciones requeridas por los clientes del mercado externo, en concordancia
con la legislacién vigente y las politicas internas, garantizando productos aptos
para el consumo, a través del aseguramiento y gestién de sus procesos, contando
con un Talento Humano calificado y comprometido con la mejora continua y el
desarrollo sostenible del medio ambiente.

12.4.1 Objetivos de calidad

e Cumplir con los requisitos del cliente

e Promover el desarrollo personal y profesional de los colaboradores.
e Aumentar la satisfaccion de nuestros clientes

e Mejorar continuamente la calidad del producto.

e Cumplir con los niveles de productividad presupuestados
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12.5 ANALISIS DOFA — ESTRATEGIAS DOFA

A continuacion se presenta la matriz DOFA con el fin de identificar las fortalezas y
oportunidades que tiene el proyecto donde se determina algunos focos claves de
accion con mira a atacar las debilidades y enfrentar las posibles amenazas del

proyecto.

Tabla 51 Matriz DOFA

EXTERNO

INTERNO

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

1. Incursionar en el mercado
con una nueva marca.

1. No alcanzar los niveles de
ventas proyectados.

2. Los consumidores no tienen
definidas una marca en
particular.

2. El capital de trabajo muy alto
para la iniciacién de la empresa.

3. Un mercado exigente que se
inclina por la presentacién y
calidad del producto mas no por
la marca.

5. Los competidores ya
consolidados pueden utilizar
politicas de precios bajos para
contrarrestar el ingreso de
nuevas marcas al mercado.

4. Tendencia hacia productos
naturales y exoticos.

4. La no aceptacion de la marca
en el mercado.

5. Posible aumento de
produccion para satisfacer la
alta demanda.

3. Caida productiva de los
cultivos de chontaduro.

6. Pocas empresas de
elaboracién de conservas a
base de chontaduro.

6. Obsolescencia tecnolégica.

7. Acuerdos de comercio
exterior.

7. Incumplimiento de contratos.

8. Interés gubernamental por
incentivar el aumento en la
cultivacion del chontaduro.

8. Incremento de Plagas y
Enfermedades que alteren la
calidad.

9. Incremento de asociaciones
cultivadoras de chontaduro.

10. Incentivos
Gubernamentales.

11. Lineas de Créditos.

12. Tecnologias de punta.

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA

1. Facilidad en la
adquisicién de las
materias primas e
insumos.

2. Frutos de Excelente
calidad.

3. Fondos de apoyo de

_ Aplicacion de politicas de
calidad en frutos y procesos
aprovechando la tendencia del
mercado en su exigencia.

_ Aprovechar la ubicacion de la
empresa en cuanto a
adquisicién de materia prima y a
la distribucion de los productos.
_ Aprovechar la demanda en
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_ Aprovechar la infraestructura
de trasporte en avanzada para
entregar a tiempo cumpliendo
igualmente con fechas de
pedidos.

_ Utilizar los fondos de
financiacién y asi poder
implementar tecnologia en pro de
la competitividad.

_ Implementar un sistema de




obtencion de crédito para
iniciacion de una
empresa.

4. Ventaja frente a los
productos con aditivos y
conservantes.

5. Capacidad para
satisfacer la demanda.

6. Clima apropiado.

7. Se tienen condiciones
para desarrollo de
agricultura organica.

8. Conocimiento de
manejo del cultivo por
parte de productores.

9. Cercania con el puerto
de buenaventura.

10. Inversién en la
infraestructura vial.

11. Existe una base
organizativa de
productores.

productos de esta naturaleza
brindando a las personas un
producto de excelente calidad
con caracteristicas muy
similares a las de las frutas sin
procesar.

_ Aprovechar la importancia
acoglda de estos productos en
mercados internacionales para
introducir una nueva marca en
el mercado de buena Calidad y
a un precio bajo.

Tomar ventaja de la poca
competenma en el sector de las
pulpas de frutas naturales para
posicionar la marca.

_ Aprovechar la tendencia
actual por consumir productos
naturales.

_ Aprovechar nuevos tratados

_ Aprovechar los fondos
crediticios que incentivan la
creacion de empresa.

almacenamiento que permita
tener existencias de frutas en
temporadas de escases sin
alterar las condiciones de calidad
de las mismas.

_ Mejorar la eficiencia de los
trabajadores
_ Mantener un analisis de los
procesos con el fin de identificar
mejoras en los métodos y
tiempos de trabajo.
__ Administrar adecuadamente los
recursos e invirtiendo en
basqueda de una mejora

continua.

_ Mantener un control y presion
en los intermediarios impulsando
el producto.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS OD

ESTRATEGIAS AD

1. Temporadas inestables
de produccion en los
cultivos.

Sacar el maximo provecho de
los recursos para que las
condiciones permitan competir
con precios.

_ Determinar diferentes canales
de abastecimiento de materia
prima.

2. Variacion de los precios
de la materia prima.

3. Falta de atencién directa
con el consumidor final.

4. Laimagen de la empresa
es nueva.

5. Dependencia de
intermediarios y brookers.

6. Alto costo del transporte
maritimo y operaciones
portuarias.

7. Falta politicas nacionales
y regionales agrarias.

8. Cultivo poco tecnificado.

9. Limitada investigacién en
campo y de procesos.

_ Incursionar en el mercado
garantizando en nuestros productos
una excelente calidad.

_ Crear un medio en el cual se
pueda tener contacto con el
consumidor final para solucionar
dudas, conocer opiniones, aptitudes
y recomendaciones frente a los
productos.

_ El fomento gubernamental en
politicas agricolas influyentes en la
estabilidad de los cultivos.

La competencia entre productores
brindara diferentes tendencias en el
costo de materia prima.

_ Incursionar en diferentes mercados
del exterior.

La competitividad entre
productores permitira impulsar
politicas de mejoramiento en la
técnicas de cultivo

__ Aumentar la variedad de los
productos.

Fuente: Autores
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13.COSTOS ADMINISTRATIVOS

13.1 GASTOS DE PERSONAL

13.1.2 Gasto de mano de obra directa
Tabla 52 Costo de MOD almibar

SALARIO MANO DE OBRA Concepto Pesos
DIRECTA ALMIBAR
Salario Base $ 535.600
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 10.712
ICBF 3% $ 16.068
Caja de compensacion familiar 4% $ 21.424
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 44.615
Prima de servicios 8% $ 44.615
Vacaciones 4% $ 22 335
intereses sobre las cesantias 1% $ 5.356
Seguridad social
Salud 9% $ 45.526
Pensién 12% $ 64.272
Transporte $ 63.600
Salario mensual $ 874.123
Numero de Trabajadores 13 $ 11.363.605

Fuente Autores
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Tabla 53 Costo de MOD salmuera

SALARIO MANO DE OBRA

DIRECTA SALMUERA Concepto Pesos
Salario Base $ 535.600
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 10.712
ICBF 3% $ 16.068
Caja de compensacion familiar 4% $ 21.424
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 44.615
Prima de servicios 8% $ 44.615
Vacaciones 4% $ 22 335
intereses sobre las cesantias 1% $ 5356
Seguridad social
Salud 9% $ 45.526
Pension 12% $ 64.272
Transporte $ 63.600
Salario mensual $ 874.123
NUumero de Trabajadores 7 $ 6.118.864

Fuente Autores

El total de costos de mano de obra directa mensuales es de $ 17.482.469 millones
de pesos mensuales para la empresa.
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Tabla 54 Costo MOID

SALARIO MANO DE OBRA Concepto PesOS
INDIRECTA
Salario Base $ 1.500.000
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 30.000
ICBF 3% $ 45.000
Caja de compensacion familiar 4% $ 60.000
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 124.950
Prima de servicios 8% $ 124.950
Vacaciones 4% $ 62.550
intereses sobre las cesantias 1% $ 15.000
Seguridad social
Salud 9% $ 127.500
Pension 12% $ 180.000
Transporte $ 63.600
Salario mensual $ 2.333.550
Numero de Trabajadores \ 1 $ 2.333.550
Fuente: Autores
Tabla 55 Costos Administrativos
SALARIO GERENTE Concepto Pesos
Salario Base| $ 2.500.000
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 50.000
ICBF 3% $ 75.000
Caja de com_pensacic’)n 4%
familiar $ 100.000
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 208.250
Prima de servicios 8% $ 208.250
Vacaciones 4% $ 104.250
intereses sobre las 1%
cesantias $ 25.000
Seguridad social
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Salud 9% $ 212.500
Pensién 12% $ 300.000
Transporte $ 63.600

Salario mensual $ 3.846.850

Fuente Autores

El gerente de la empresa recibira 4.6 SMLMV que equivalen a 2.500.000 $ por la
gestién que realizara mensualmente en la organizaciéon y la cual le costara a la
empresa $3.846.850.

Tabla 56 Costo secretarias y auxiliares

SALARIO SECRETARIA'Y Concepto Pesos
ASEADORA
Salario Base $ 535.600
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 10.712
ICBF 3% $ 16.068
Caja de compensacion familiar 4% $ 21.424
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 44.615
Prima de servicios 8% $ 44.615
Vacaciones 4% $ 22.335
intereses sobre las cesantias 1% $ 5.356
Seguridad social
Salud 9% $ 45.526
Pension 12% $ 64.272
Transporte $ 63.600
Salario mensual $ 874.123

Namero de Trabajadores 7 $ 6.114.861
Fuente: Autores

Entre secretaria de gerencia, 4 auxiliares Sena que acompafiaran y daran apoyo a
las demas areas de la empresa, también se contara con una colaboradora en el
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area de servicios generales y un vigilante en la entrada del la empresa recibira
1SMLMV lo cual le costar a la empresa mensualmente $14.001.300 pesos.

Tabla 57 Costo Area Financiera

SALARIO AREA FINACIERA Concepto Pesos
Salario Base $ 1.500.000
Aportes parafiscales
Sena 2% $ 30.000
ICBF 3% $ 45.000
Caja de compensacion familiar 4% $ 60.000
Cargas prestacionales
Cesantias 8% $ 124.950
Prima de servicios 8% $ 124.950
Vacaciones 4% $ 62.550
intereses sobre las cesantias 1% $ 15.000
Seguridad social
Salud 9% $ 127.500
Pension 12% $ 180.000
Transporte $ 63.600
Salario mensual $ 2.333.550
Numero de Trabajadores ‘ 1 $ 2.333.550

Fuente Autores

En la parte financiera la empresa contara con un profesional el cual ganara 2.8
SMLMYV lo cual le costara mensualmente a la empresa $2.333.550 millones de
pesos mensuales.
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14 ESTUDIO LEGAL

La constitucion de una sociedad de comercializacion internacional es un
instrumento de apoyo y promocion a las exportaciones creado por la ley 67 de
1979 que ofrece el gobierno nacional a través del ministerio de comercio industria
y turismo mediante el cual la empresas podran realizar productos con fines de
exportacion, libres de impuesto de IVA entre otras cosas.

Constitucion. La empresa estara constituida teniendo en cuenta el articulo 1 del
decreto 093 de 2003 de la siguiente manera.

Razdn Social. Las sociedades de comercializacion industrial C.I, inscritas ante el
ministerio de industria, comercio y turismo tendran la obligacion de utilizar en su
razén social la expresion “sociedad de comercializacion industrial” o la sigla “C.I”

Objeto Social. Debera empezar con el siguiente texto: “que tenga por objeto
principal la comercializacion y venta de productos colombianos en el exterior,
adquiridos en el mercado interno o fabricados por productores socios de la
misma”. El resto del objeto social lo redactara la empresa con sus intereses
particulares

Registro de la sociedad ante la camara de comercio. Esta se realizara de
manera tal que en el certificado de existencia y representacion legal aparezcan la
razon social y el objeto social como en los pasos anteriores.

Obtener ante la DIAN el Registro Unico Tributario (RUT). De manera que los
textos de la razén social y del objeto social coincidan con los inscritos en el
certificado de existencias y representacion legal.

14.1 FORMULARIO DE SOLICITUD DE INSCRIPCION COMO UNA
SOCIEDAD INTERNACIONAL C.I.

La solicitud sera enviada por medio de un oficio dirigido a la Direccion Técnica
para el Desarrollo de Intercambio, el cual deberd contener en su orden, la
siguiente informacion:

» Datos generales de la sociedad:

Razon social Clase de sociedad la cual tendra que coincidir con la
razon social estipulada en los documentos anteriores

Domicilio Nit
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Direcciéon Carrera 4B No. 31 — 106
Teléfono 3148932199

> Origen del capital: si el capital proviene de inversion extranjera o es
inversion nacional como en este caso se estipulara para la empresa una
inversién 100% nacional

» Composicion del capital:

Nombre accionistas: José Jonathan Alvarez Quintero
Miguel Angel Carrejo Mottoa
Cuya participacion de cada uno de los accionistas sera del 50% de la inversion

» NOmina de productos exportados y qué se proyecta exportar,
indicando si éstos son Producidos por los socios.

Canales de comercializacion:
Conjuntos con firmas extranjeras (indicar cuales)
Agentes
Importadores directos
Otros (indicar cuales)
» Acompafar a la solicitud de inscripcion:
Escritura y/o escrituras de constitucion
Certificado de la Camara de Comercio
Copia simple del NIT
» Requisitos parala composicion de la sociedad

e Original del formulario de solicitud de inscripcion debidamente diligenciado
y firmado por el Representante legal, segun formato suministrado por la
DIAN.

e Estar domiciliados o representados legalmente en el pais.

e No tener deudas exigibles con la Direccibn de Impuestos y Aduanas
Nacionales, salvo aquellas sobre las cuales existan acuerdos de pagos
vigentes.

e Que se trate de una persona juridica que tenga el caracter de Sociedad
Nacional o Mixta.
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e Que su objeto principal sea la comercializacién y venta de productos
colombianos en el exterior, adquiridos en el mercado interno o fabricados
por productores socios de las mismas.

» Responsabilidades —Obligaciones:

e Expedir el certificado al proveedor en la forma establecida por la Direccion
de Impuestos y Aduanas Nacionales.

e Exportar dentro del término legal, las mercancias sobre las cuales se
expidan certificados al proveedor.

e Presentar los informes de compras y exportaciones dentro del término y la
forma que establezca la Direccidén de Impuestos y Aduanas Nacionales.

e Presentar a la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales la relacion
de los certificados al proveedor dentro del término y la forma que
establezca la Direccion de Impuestos Nacionales.

e Responder por la veracidad y exactitud de los datos consignados en los
Certificados al Proveedor.

e Utilizar el coédigo de registro asignado a la sociedad para adelantar los
trdmites y refrendar documentos ante la Direccidbn de Impuestos y
Aduanas Nacionales.

e Asistir a la practica de las diligencias previamente ordenadas Yy
comunicadas por la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales,
permitir, facilitar y colaborar con la practica de las mismas y

e Contar con los equipos de computo y de comunicaciones que le permitan
su conexion con el sistema informético aduanero; asi como facilitar la
instalacién o disposicion de los equipos que requiera la Direccion de
impuestos y Aduanas Nacionales.

Es necesario que el empleador inscriba y pague los aportes parafiscales, cargas
prestacionales, seguridad social y transporte a sus empleados.

Tabla 58 Costos de constitucidn de la sociedad

Concepto valor a pagar
Formularl_o de registro unico $ 2500
empresarial
Registro de la escritura publica. $ 70.000
Registro mercantil $ 632.000
Establecimiento de comercio. $ 60.000
TOTAL $ 764.500
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Fuente Autores

Tabla 59 Obligaciones tributarias

Tipos de impuestos.

| Tarifa.

Impuestos de caracter nacional

Impuesto sobre la renta.

35% a la renta liquidada
gravable

Impuesto al valor agregado
(IVA)

16% al valor de servicio o
bien.

Impuesto de registro

Entre 0.3% y 0.7%

Impuesto de timbre

1.5% sobre el valor del
contrato

Impuestos de caracter territorial

de industria y Impuestos
comercio

2 a7 por mil mensual

Fuente Autores
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15.ESTUDIO AMBIENTAL

15.1 INSTRUMENTOS DE LA EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

El estudio de impacto ambiental es un instrumento importante para la evaluacion
del impacto ambiental de una intervencion. Es un estudio técnico, objetivo, de
caracter plural e interdisciplinario, que se realiza para predecir los impactos
ambientales que pueden derivarse de la ejecuciéon de un proyecto, actividad o
decision politica permitiendo la toma de decisiones sobre la viabilidad ambiental
del mismo. Constituye el documento basico para el proceso de Evaluacion del
Impacto Ambiental.

El estudio del impacto ambiental puede hacerse en varias etapas, en paralelo con
las etapas de la intervencién que se pretende evaluar.

Para estos efectos debe entenderse como intervencion no solo una obra, como un
puente 0 una carretera, sino que también, es una intervencion que puede tener
impacto en el ambiente, la creacion de una normativa o una modificacion de una
normativa existente. Por ejemplo, el incremento del impuesto a la importacion de
materia prima para fabricacion de plasticos puede inducir al uso de recipientes
reciclables.

Cada intervencién propuesta es analizada en funcion de los posibles impactos
ambientales. Asimismo se analizan, en funcién de la etapa en que se encuentra en
el ciclo del proyecto, las posibles alternativas a la alternativa planteada. Entre las
alternativas analizadas se considera la alternativa de Proyecto cero.

Estudio de impacto ambiental preliminar

Los estudios de impacto ambiental son desarrollados con informacion bibliogréafica
disponible que reemplaza al EIA en aquellos casos en que las actividades no
involucran un uso intensivo ni extensivo del terreno, tales como la aerofotografia,
aeromagnetometria, geologia de superficie, o se trate de actividades de
reconocido poco impacto a desarrollarse en ecosistemas no fragiles.

Son estudios que el proponente elabora para contrastar la accion con los criterios
de protecciobn ambiental y que le ayuda a decidir los alcances del analisis
ambiental mas detallado.
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15.2 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL PARCIAL

Andlisis que incluye aquellos proyectos (obras o actividades) cuya ejecucion
pueda tener impactos ambientales que afectarian muy parcialmente el ambiente y
donde sus efectos negativos pueden ser eliminados o minimizados mediante la
adopcién de medidas conocidas y facilmente aplicables.

15.3 ESTUDIO DE LINEA DE BASE O DIAGNOSTICO SOCIO-AMBIENTAL

Consiste en un diagnostico situacional que se realiza para determinar las
condiciones ambientales de un area geografica antes de ejecutarse el proyecto,
incluye todos los aspectos bibticos, abidticos y socio-culturales del ecosistema. Se
trata de realizar un inventario detallado del componente biotico y definicion o
caracterizacion del componente abiético.

15.4 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL DETALLADO

Andlisis que incluye aquellos proyectos (obras o actividades) cuya ejecucion
puede producir impactos ambientales negativos de significacién cuantitativa o
cualitativa, que ameriten un andlisis mas profundo para revisar los impactos y para
proponer la estrategia de manejo ambiental correspondiente.

Como parte importante de esta etapa de los estudios puede ser necesario
desarrollar planes de reasentamiento de poblaciones, plan de mitigacion de
impactos, plan de capacitacion y, plan de monitoreo.

15.5 EVALUACION AMBIENTAL ESTRATEGICA

Andlisis de los impactos ambientales sinérgicos o acumulativos de las politicas,
planes y programas que permite poner condiciones adelantadas que deben ser
incorporadas en las acciones especificas.

La realizacion en si de la evaluacion ambiental es de responsabilidad del
prestatario. El gobierno o auspiciador del proyecto hace los arreglos para la
evaluacion ambiental; a menudo se elige consultores o una institucion para
elaborar los andlisis. Cuando sea necesario emplear expertos internacionales para
proporcionar habilidades no disponibles en el pais receptor del crédito, es
conveniente alentar también la participacion de consultores locales, a fin de
aprovechar los conocimientos locales y fortalecer su capacidad para futuros
trabajos de evaluacién ambiental.

La evaluacion ambiental es mas efectiva cuando los resultados, aunque
preliminares, sean divulgados desde el inicio del proceso de preparacion. En ese
momento, alternativas deseables desde un punto de vista ambiental (sitios,
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tecnologias, etc.) pueden ser consideradas en forma realista, y los planes de
implementacion y operacién pueden ser disefiados para responder a los
problemas ambientales criticos para un maximo de efectividad de costos. Mas
tarde se vuelve muy costoso efectuar importantes cambios de disefo, seleccionar
una propuesta alternativa, o decidir no continuar con un proyecto. AUn mas
costosas son las demoras en la implementaciéon de un proyecto debido a
problemas ambientales no contemplados en su disefio. Consecuentemente, es
esencial integrar la evaluacion ambiental dentro del estudio de factibilidad y del
disefio.

El plan de implementacion de la evaluacion ambiental debera posibilitar frecuentes
reuniones de coordinacion entre el equipo de evaluacion ambiental y el del estudio
de factibilidad, para intercambiar informacion sobre los problemas ambientales y
las respuestas que éstos requieren. Los borradores preliminares de las secciones
mas importantes de la evaluacibn ambiental y las ponencias sobre problemas
especificos, también son utiles como medios de comunicacion entre los equipos,
especialmente al tomar decisiones claves a medida que avanza la preparacion. La
mayoria de las evaluaciones ambientales exitosas suelen recibir revisiones
completas a la mitad del periodo.

El director de trabajo debe acordar con los prestatarios cuales borradores, de
haberlos, desea ver la institucion financiera, y cuando. Como minimo, sin
embargo, el director de trabajo debe revisar una version definitiva, con la ayuda de
la Division Ambiental Regional del financiador, a fin de determinar si se ha tratado
los problemas que él considera importantes, y asi obtener las aclaraciones
necesarias y transmitir otros comentarios al prestatario, en el afan de disponer de
informacion sobre todos los problemas ambientales criticos antes de la evaluacion.
Puesto que en la practica algunas evaluaciones ambientales definitivas podran
estar listas sOlo poco tiempo antes de la evaluacién, es muy deseable ademas
hacer una revision preliminar en una etapa apropiada interina (por ejemplo, al
identificar todos los problemas ambientales significativos y describir las medidas
de atenuacion). Esto asegurard un alcance correcto en la evaluacion ambiental; la
comunicacién entre los disefiadores y el equipo de evaluacion ambiental; y que en
realidad, se estan realizando los cambios que requiere el proyecto para tratar los
problemas ambientales. En general, se conoce la mayoria de las principales
inquietudes durante los primeros meses; el resto del periodo de la evaluacion
ambiental se concentra en las medidas de atenuacion. Es recomendable que las
evaluaciones ambientales interinas y sus respectivos estudios, sean divulgados
entre los organismos interesados, comunidades afectadas, y ONG que participen
en la preparacion del proyecto. Alienta a sus paises miembros a preparar las
evaluaciones ambientales sobre esta base. Sin embargo, puesto que la evaluacién
ambiental es propiedad del prestatario, solamente puede ser divulgado,
publicamente, el documento con el consentimiento del prestatario inicial.
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16.ESTUDIO FINANCIERO

16.1 INGRESOS POR VENTA

Tabla 60 Proyeccién de demanda por consumo

Proyeccién de demanda por consumo

Pais / Afios 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Demanda por

consumo en 1.245 1.336 1.539 1.904 2.529 3.611

Ton/Mes

Se entrara a

competir con el 18,7 20,0 23,1 28,6 37,9 54,2
1.5% mensual

Fuente Autores

De acuerdo con la proyeccién de la demanda en el estudio de mercado la
empresa entrara a competir con el 1.5% de la demanda por tonelada/mes se
calculara a partir de esta tabla la proyeccion de demanda anual.

Tabla 61 Proyeccién de Ventas

Proyeccion de Ventas

Concepto Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Tongladas 224 241 277 343 455

al Afio

;n;?ﬁides 622.506 668.075 769.577 951.813 1.264.507
g‘z"‘;;f‘:“era 323.703 347.399 400.180 494.943 657.544
P oar 298.803 320.676 369.397 456.870 606.963
Ingreso

por Venta |$2.954.047.884 |$3.219.432.799 | $3.766.049.959 | $4.730.049.238 | $6.381.387.935
Salmuera

Ingreso

por Venta |$2.435.600.346 | $2.654.343.990 | $3.105.016.535 | $3.899.810.479 | $5.261.299.045
Almibar

L”frrf"/z?]tas $5.389.648.230 | $5.873.776.789 | $6.871.066.494 | $8.629.859.717 | $11.642.686.979

Fuente Autores
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En la tabla anterior se observa que las 224 ton/afios son multiplicadas por el peso
que contiene 1 frasco de chontaduro que es de 0.00036 ton/frasco obtenido el
namero de frascos a producir por afio bajo el supuesto de que las tendencias de
consumo sean en un 52% de almibar y en un 48% para salmuera se calcularan el
ingreso por venta para este se tiene un crecimiento del 1.55% efectivo anual, se
tiene en cuenta 0.7% de devoluciones estipulado en las devoluciones por averias
del producto.

Tabla 62 Proyeccion de Ventas — Devoluciones

Concepto Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5

Ingreso por

Ventas $5.389.648.230

$5.873.776.789 | $6.871.066.494 | $8.629.859.717 | $11.642.686.979

Ingreso por
Ventas —
0.7%
devoluciones

$37.727.538 | $41.116.438 | $48.097.465 | $60.409.018 $ 81.498.809

Ingreso por
ventas
totales

$5.351.920.692 | $5.832.660.352 | $6.822.969.029 | $8.569.450.699 | $11.561.188.171

Fuente Autores

16.2 INVERSIONES

16.2.1 Inversiones fijas. Las inversiones fijas se identificaran como la maquinaria,
equipos para la trasformacién del producto y equipos de oficina para la
implementacion del proyecto.

Tabla 63 Costo de maquinariay Equipo

Maquinariay Equipo | Cantidad ui(i)tztr(i)o Costo total
Bascula de piso 1 $ 300.000 $ 300.000
Lavadora con Banda 1 $15.084.000 | $15.084.000
Marmita 60 galones 1 $10.470.000 | $10.470.000
Tanque inoxidable 1 $ 300.000 $ 300.000
Mesa inoxidable 4 $ 250.000 | $1.000.000
Tanque pasteurizador 1 $ 4.000.000 | $4.000.000
Estanteria Inoxidable 2 $ 300.000 | $ 600.000
Banda transportadora 2 $ 700.000 $ 1.400.000
Gramera 2 $ 30.000 | $ 60.000
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Cuarto Frio 1 $20.000.000 $20.000.000
Ollas inoxidable 2 $ 90.000 $ 180.000
Estufa dos boquillas 1 $ 300.000 $ 300.000
Cuchillos victorinox 6 $ 10.000 $ 60.000
Canastillas Plasticas 50 $ 6.000 $ 300.000
Cantidad 75 Valor total $54.054.000
Fuente Autores
Tabla 64 Costo de Utensilios
Costo
Utensilios Cantidad unitario Costo total
Guantes 13 $ 5.000 $ 65.000
Gorros 13 $ 5.500 $ 71.500
Overoles 13 $ 20.000 $260.000
Tapabocas 13 $ 4.500 $ 58.500
Botas de caucho 13 $ 21.000 $273.000
Cantidad 65 Valor total $728.000
Fuente Autores
Tabla 65 Equipos de oficina
Eqw_pc_)s de Cantidad Costo unidad Costo total
Oficina
Escritorio 5 $100.000 $ 500.000
Silla 17 $ 30.000 $ 510.000
Teléfono 5 $ 10.000 $ 50.000
Mesa de juntas 1 $110.000 $ 110.000
Impresora 5 $ 80.000 $ 400.000
Computador 5 $700.000 $3.500.000
Cantidad 38 Valor total $5.070.000

Fuente Autores
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Tabla 66 Costo de papeleria

VALOR

CONCEPTO CANT UNITARIO VALOR TOTAL
Aceite Para Limpiar Madera 3 $ 3.800| $ 11.400
Ambientadores 5 $ 6.700| $ 33.500
Archivador A-Z Carta
Plastificado 10 $ 2.800| $ 28.000
Archivador A- ici
Blactificads Z Oficio 10 |$ 2.800| $ 28.000
Archivador Vertical De 3 Gavetas 4 $ 300.000| % 1.200.000
Axion 1 $ 3.500| $ 3.500
Borradores Para Tablero Acrilico 1 $ 3450 $ 3.450
Botella De Alcohol 1 $ 2500 $ 2.500
Botellas De Acido Para
Estelirizar 4 $ 8.000| $ 32.000
Botellas De Alcohol Industrial 3 $ 5000 $ 15.000
Botellas De Barsol 3 $ 4200 $ 12.600
Botellas De Sanpic 3 $ 6.300| $ 18.900
Caja De Acetaminofen 1 $ 6.500| $ 6.500
Caja De Alka Selzert 1 $ 3.450| $ 3.450
Caja De Curas 1 $ 4.000| $ 4.000
Caja De Esparadrapo 1 $ 5.000| $ 5.000
Caja De Gasa 1 $ 3.500| $ 3.500
Caja De Ibuprofeno 1 $ 5500| $ 5.500
Caja De Isodine 1 $ 30.000| $ 30.000
Caja De Sal De Frutas 1 $ 3.600| $ 3.600
Cajas De Esferos Negros 2 $ 9.500| $ 19.000
Cajas De Esferos Rojos 2 $ 9.500| $ 19.000
Cajas De Ganchos Legajadores 3 $ 3.000| $ 9.000
Calculadoras 5 $ 12.000| $ 60.000
Chinches X 50 Unidades 5 $ 400 $ 2.000
Cinta Para Empague Tesa 5 $ 1.250| $ 6.250
Cinta Transparente 12 X 40 Tesa 5 $ 480 | $ 2.400
an_mutador C'on Capacidad 1 $ 150.000| $ 150.000
Minima de 4 Lineas
Corrector Liquido Paper Mate 5 $ 3.600| $ 18.000

Lapicero
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Detergentes 4 $ 4500 $ 18.000
Escobas 2 $ 3500 $ 7.000
Extinguidores (Tipo A, Tipo B

Tivo %) (Tip poBYy 3 | $ 50.000| $ 150.000
Fax 1 $ 200.000| $ 200.000
Ganchos clic 50 $ 500 $ 25.000
Ganchos Para Cosedora Rapid 9

ot 23110 P 2 $ 1.450| $ 2.900
Ganchos Plasticos Para

Legajador Caja X 20 Ganchos 10 $ [ 7.500
Hojas Membreteadas 200 $ 650 $ 130.000
Libro Radicador 200 Folios 5 $ 5.800| $ 29.000
Liguido Para Monitores 2 $ 9.600| $ 19.200
Marcadores Secos Tinta Azul 5 $ 1.400| $ 2 000
(No Recargable)

Memoria USB 5 $ 25.000| $ 125.000
Minas Para Portaminas 0,7mm 2 $ 800| $ 1.600
Faber Castell

Papel Bond 75g Tamafio Oficio 5 $ 7.650| $ 38.250
Papel Bond 75g Tamafio Carta 5 $ 6.400| $ 32.000
Papel Conctac Transparente 10 $ 1.270| $ 12.700
Ei;r)rilaPara Fax X 30 Metros 5 $ 2570| $ 5 140
Papelera plastica 5 $ 35.000| $ 175.000
Pega Stic X 20 G. 8 $ 1.600| $ 12.800
Perforadora De 7"Y 8" 5 $ 7475 $ 37.375
Portaminas 0,7 Mm Clickster

No.2 Sanford 8 $ 2.000| $ 16.000
Recogedores 2 $ 3.200| $ 6.400
Repuestos De Jabon Liquido 4 $ 2.000| $ 8.000
Resaltador Colores Varios 10 $ 800| $ 8.000
Resmas Tamarfio Carta 5 $ 8.600 $ 43.000
Resmas Tamarfio Oficio 5 $ 9.400( $ 47.000
Rollos De Bolsas De Basura 3 $ 1.000f $ 3.000
Rollos De Papel Higiénico 15 $ 1.200| $ 18.000
Saca Ganchos 5 $ 3.000f $ 15.000
Sellos 5 $ 9.000| $ 45.000
Sobre Blanco Oficio 150 $ 3.500| $ 525.000
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Sobre De Manila Tamafio Carta 50 $ 300 $ 15.000
Sobre De Manila Tamarfio Oficio 50 $ 400 $ 20.000
Sobre Manila Carta 150 $ 4600 $ 690.000
Sobre Manila Extraoficio 150 $ 6.750| $ 1.012.500
Sobre Manila Oficio 150 $ 5.300| $ 795.000
Tablero Acrilico 1 $ 60.000| $ 60.000
Tarjetero De 20x8 Cm 1 $ 2.875| $ 2.875
Tijeras De 5 Cm 5 $ 1.200| $ 6.000
Tinta Para Sellos 5 $ 300| $ 1.500
Trapeadores 2 $ 4300 $ 8.600
UPS Capacidad De 5 Equipos 1 $ 325.000| $ 325.000
TOTAL | $ 1.420.970 $ 6.442.390
Fuente Autores
16.2.2 Inversiones diferidas
Tabla 67 Costo de telefonia
Costo de telefonia
Concepto Valor
Telefonia $ 75.000
Internet $ 35.000
Total Telefonia mes $ 110.000
Fuente Autores
Tabla 68 Costo arriendo
Costo Arriendo
Concepto Valor
Arriendo mes $ 6.800.000

Fuente Autores
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Tabla 69 Costos de materias primas e insumo Almibar

Unids de .
Detalle Cpto Frascos util d_eI Factor Cos.to Costo Valpr
. material unit mensual /unid
producidas
Chontaduro |, 45 12465| 4487 Kg|$1.700| $7.628.360| $612
Kg/Frasco ' ) T
Azlcar
Kg/Frasco 0,225 12465 2805 Kg| $1.100 $3.084.998| $ 248
Acido citrico
grfirasco 0,1705 12465 2 Kg| $3.250 $6.907 $1
Miel 17,5 12465 218 Kg| $4.800 $1.047.030 $84
Envases - 12465 12465| Frasco| $550 $6.855.552 $ 550
Caja - 1039 1039| Cajas| $600 $ 623.232 $ 600
Total | $19.246.079| $2.094
Fuente Autores
Tabla 70 Costos de materias primas e insumos salmuera
Unids de .
Util del Costo Costo Valor
Detalle Cpto Frascqs material Factor unit mensual /unid
producida
Chontaduro | 54 13503| 4861| K $1.700| $8.264.056| $ 612
Kg/Frasco ' 9 ' T
Sal Kg/Frasco | 0,1023 13503 1381| Kg $ 790 $1.091.301| $ 81
Envases - 13503 13503 | Frasco| $ 550| $7.426.848| $ 550
Caja - 1125 1125| Cajas | $ 600| $ 675.168| $ 600
Total | $17.457.373 | $1.843

Fuente: Autores

El total de las materias primas e insumos mensuales

mensuales.
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Tabla 71 Inversién capital de trabajo

CONCEPTO VALOR PARTICIPACION
Magquinaria y Equipos $54.054.000 21,79%
Utensilios $ 728.000 0,29%
INVERSIONES FIJAS | Equipos de Oficina $ 8.788.390 3,54%
Estudios de Investigacion $ 240.000 0,10%
Adecuacion del Local $5.000.000 2,02%
INVERSIONES Gastos Legales de

DIFERIDAS Constitucion $764.500 0.31%
Arriendo (4 Meses) $27.200.000 10,96%
Servicios Puablicos (4 Meses) $ 4.484.440 1,81%

INVERSION DE Materias Primas E insumos
CAPITAL DE (4 meses) $146.813.809 59,18%

TRABAJO

TOTAL

$248.073.139

100,00%

Fuente: Autores

El capital de trabajo para la empresa Pacific tropical Fruits constituye el conjunto
de recursos necesarios para la operacion normal del proyecto durante su ciclo
productivo el cual sera de 4 meses puesto que las cartas de créditos se firmaran
como minimo a 90 dias para el pago de esta, el capital de trabajo para este

proyecto sera de $248.073.39 millones de pesos los cuales seran

16.3 AMORTIZACION DE LA DEUDA

Para financiar los dineros del capital del trabajo para la puesta en marcha y
funcionamiento de la empresa, requeriran de dos inversiones por medio del fondo
emprender del SENA y el Fondo para el Financiamiento del sector Agropecuario

FINAGRO, los cuales estaran distribuidos de la siguiente manera:

16.3.1 Finagro. El crédito se realizara de la siguiente forma:

DTF: 4.44 %

Modalidad de ¢

Productor: Mediano mas de 250 SMLMV
Cadigo del rubro: 611150

Rubro: Capitalizacion y creacion de empresas
Valor del crédito: $151.900.000
Numero de periodos: 5 Afos

uotas: Iguales

Tipo de pago: Ao vencido
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e Comision anual: 3%

Tabla 72 Amortizacion FINAGRO

Nro.
Cuota Cuota Intereses Abonos Saldo Final
1 $44.714.793,0 | $ 21.934.360,0 | $ 22.780.433,0 | $129.119.567,0
2 $44.714.793,0 | $ 18.644.865,0 | $ 26.069.928,0 | $ 103.049.639,0
3 $44.714.793,0 | $ 14.880.368,0 | $29.834.426,0| $ 73.215.213,0
4 $44.714.793,0 | $ 10.572.277,0| $34.142.517,0| $ 39.072.696,0
5 $44.714.793,0| $ 5.642.097,0| $39.072.696,0 | $ -

Fuente: Simulador de créditos FINAGRO

16.3.2 Fondo emprender del SENA. La tasa de interés aplicable por parte del
Gerente del Fondo Emprender, para la suscripcion de acuerdos de pago, sera
igual a la DTF efectiva anual vigente a la fecha en que se crea la obligacion de
pago o se ordena el reembolso de los recursos asignados a un plan de negocio,
incrementada en los puntos porcentuales, que aparecen en la tabla y que van a
depender del monto a reembolsar. El valor del interés seré liquidado y pagadero
mes vencido.

llustracién 41 Tasa de interés del fondo emprender del SENA

TASADE | PLAZO MAXIMO
VALOR A REEMBOLSAR | \NTFRES (4 | DEL CREDITO
HASTA $10.000.000 DTF+2,5
£10'000.001 - £20.000.000 DTF+2,8
£20'000.001 - £30.000.000 DTF+3 3 ANOS
£30'000.001 - £40.000.000 DTF+3,5
MAS DE $40'000.000 DTF+4

Fuente manual de financiacion del fondo emprender

De acuerdo al DTF efectivo anual para 2011 es de 4.4 % el cual se encuentra
vigente se adiciona 4 puntos mas puesto que el proyecto requiere una inversion de
mas de $ 40.000.000 millones de pesos.

0.088 * (1 + 0.088)3
(1+0.088)% — 1

A =96"570.000 *

A =96"570.000 * 0.393629
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A =96"570.000 * 0,39364739

A =$38.014.528

Tabla 73 Amortizacién Fondo emprender del SENA

Nro. Cuota Intereses Abonos | Saldo Final
Cuota
0 $96.570.000
1 $38.014.528 | $8.498.160 | $29.516.368 | $67.053.632
2 $38.014.528 | $5.900.720 | $32.113.808 | $34.939.824
3 $38.014.528 | $3.074.704 | $34.939.824 $0

Nota: se realizaran 2 flujos de cajas netos modificados. El primer escenario se
realizara la amortizacién de las dos deudas bajo el supuesto de que no se cumpla
los indicadores de gestion que el fondo emprender del SENA pacta con los
emprendedores a la hora de realizar la inversion. Tales son:

Grado de aplicacion de las alternativas de comercializacion

Ejecucion presupuestal segun el cronograma

Gestion de las cuentas por cobrar de acuerdo con las condiciones
preestablecidas: periodo promedio de cobro, rotacion de cartera.

Gestion de las cuentas por pagar. periodo promedio de pago a
proveedores, cumplimiento en el pago segun condiciones preestablecidas.
Aplicacion de descuentos en ventas segun lo proyectado.

El segundo escenario se realizara el flujo de caja neto modificado sin la
amortizacion del capital semilla otorgado por el fondo emprender del SENA,
puesto que se cumple con los indicadores de gestion requerido por el fondo.

La TIO (tasa de interés de oportunidad) para los inversionistas es del 7% Efectivo
Anual la cual se toma de la tasa mas alta en Colombia pagada para invertir en un
CDT (certificado de depdsito a Termino Fijo) al afio.
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16.4 FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

Tabla 74 Flujo de caja del proyecto Escenario 1

Periodo

Afo 0

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Ano 4

Afo 5

Ventas de Contado

$ 5.389.648.230

$5.873.776.789

$6.871.066.494

$8.629.859.717

$11.642.686.979

(-) devoluciones

$ (37.727.538)

$ (41.116.438)

$ (48.097.465)

$ (60.409.018)

$ (81.498.809)

Total Ventas

$ 5.351.920.692

$5.832.660.352

$ 6.822.969.029

$8.569.450.699

$11.561.188.171

(-) Depreciacién de maquinaria y
equipo

$  (5.405.400)

$ (5.405.400)

$  (5.405.400)

$ (5.405.400)

$  (5.405.400)

(-) Depreciacién equipos de oficina

$  (1.014.000)

$ (1.014.000)

$  (1.014.000)

$ (1.014.000)

$  (1.014.000)

(-) Pagos Materia prima e insumos

$ (440.441.424)

$(452.773.784)

$ (465.451.450)

$(478.484.090)

$ (491.881.645)

(-) Pagos de mano de obra directa

$ (209.789.628)

$(218.181.213)

$ (226.908.462)

$(235.984.800)

$ (245.424.192)

(-) Pagos de mano de obra
indirecta

$ (28.002.600)

$ (29.122.704)

$ (30.287.612)

$ (31.499.117)

$ (32.759.081)

(-) Pagos costos (servicios
publicos)

$ (26.906.640)

$ (27.826.847)

$ (28.778.525)

$ (29.762.751)

$ (30.780.637)

(-) Pagos gastos administrativos

$ (119.540.532)

$(124.322.153)

$ (129.295.039)

$(134.466.841)

$ (139.845.515)

(-) Pagos gastos financieros

$ (28.002.600)

$ (29.122.704)

$ (30.287.612)

$ (31.499.117)

$ (32.759.081)

(-) Pagos gastos de publicidad

$  (8.952.000)

$  (9.220.560)

$  (9.497.177)

$ (9.782.092)

$ (10.075.555)

(-) Pagos gastos de papeleria

$ (17.800.680)

$ (18.334.700)

$ (18.884.741)

$ (19.451.284)

$ (20.034.822)

(-) Pagos gasto de alquiler bodega

$ (81.600.000)

$ (81.844.800)

$ (82.090.334)

$ (82.336.605)

$ (82.583.615)

(-) Pagos gastos de exportacién

$(2.148.982.368)

$(2.320.900.957)

$(2.506.573.034)

$(2.707.098.877)

$(2.923.666.787)

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO

$2.235.482.820

$ 2.514.590.528

$ 3.288.495.642

$ 4.802.665.726

$
7.544.957.840

Impuesto 35%

$(782.418.987)

$ (880.106.685)

$(1.150.973.475)

$(1.680.933.004)

$(2.640.735.244)

UTILIDAD DESPUES DE
IMPUESTO

$1.453.063.833

$ 1.634.483.843

$2.137.522.167

$3.121.732.722

$4.904.222.596

Certificado de Reembolso

$ 267.596.035

$ 291.633.018

$ 341.148.451

$ 428.472.535

$ 578.059.409
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Tributario 5%

Depreciacion Maguinas y Equipos $ 5.405400| $ 5.405.400| $ 5.405.400 | $ 5.405.400 | $ 5.405.400
$ $ $
Depreciacion Equipos de oficina $ 1.014.000 1.014.000 1.014.000 1.014.000| $ 1.014.000

Inversioén total

$(248.073.139)

(-) Amortizacion Finagro

$ (22.780.433)

$ (26.069.928)

$ (29.834.426)

$ (34.142.517)

$ (39.072.696)

(-) Amortizacion Fondo Emprender
del sena

$ (29.516.368)

$ (32.113.808)

$ (34.939.824)

FLUJO ANUAL

$(248.073.139)

$1.674.782.467

$ 1.874.352.525

$2.420.315.769

$ 3.522.482.140

$ 5.449.628.709

TIR del proyecto

6,9

VPN

$9.795.090.428

Fuente Autores

Como se puede observar en el flujo de caja del proyecto en el escenario 1 con la amortizacién del capital del Fondo
Emprender del SENA se obtiene un valor presente neto el cual nos indica que el proyecto No es factible, pues en
adicidon de recuperar tolas las inversiones, a pagar todos los costos, a dar una tasa interna de retorno del 6.9% y
menor a la Tasa de Oportunidad del Inversionista que es de 7% Efectivo anual, cada afio sobre el capital no
amortizado nos deja un colchén de seguridad o utilidad econdmica de en la posicion cero de $9.795.090.428

millones de pesos.
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Tabla 75 Flujo de caja del proyecto Escenario 2

Periodo

Afo O

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Ventas de Contado

$ 5.389.648.230

$5.873.776.789

$6.871.066.494

$8.629.859.717

$11.642.686.979

(-) devoluciones

$ (37.727.538)

$ (41.116.438)

$ (48.097.465)

$ (60.409.018)

$ (81.498.809)

Total Ventas

$5.351.920.692

$5.832.660.352

$ 6.822.969.029

$8.569.450.699

$11.561.188.171

(-) Depreciacion de maquinaria y
equipo

$  (5.405.400)

$ (5.405.400)

$  (5.405.400)

$ (5.405.400)

$  (5.405.400)

(-) Depreciacién equipos de oficina

$  (1.014.000)

$ (1.014.000)

$  (1.014.000)

$ (1.014.000)

$  (1.014.000)

(-) Pagos Materia prima e insumos

$ (440.441.424)

$(452.773.784)

$ (465.451.450)

$(478.484.090)

$ (491.881.645)

(-) Pagos de mano de obra directa

$ (209.789.628)

$(218.181.213)

$ (226.908.462)

$(235.984.800)

$ (245.424.192)

(-) Pagos de mano de obra
indirecta

$ (28.002.600)

$ (29.122.704)

$ (30.287.612)

$ (31.499.117)

$ (32.759.081)

(-) Pagos costos (servicios
publicos)

$ (26.906.640)

$ (27.826.847)

$ (28.778.525)

$ (29.762.751)

$ (30.780.637)

(-) Pagos gastos administrativos

$ (119.540.532)

$(124.322.153)

$ (129.295.039)

$(134.466.841)

$ (139.845.515)

(-) Pagos gastos financieros

$ (28.002.600)

$ (29.122.704)

$ (30.287.612)

$ (31.499.117)

$ (32.759.081)

(-) Pagos gastos de publicidad

$  (8.952.000)

$ (9.220.560)

$  (9.497.177)

$ (9.782.092)

$ (10.075.555)

(-) Pagos gastos de papeleria

$ (17.800.680)

$ (18.334.700)

$ (18.884.741)

$ (19.451.284)

$ (20.034.822)

(-) Pagos gasto de alquiler bodega

$ (81.600.000)

$ (81.844.800)

$ (82.090.334)

$ (82.336.605)

$ (82.583.615)

(-) Pagos gastos de exportacion

$(2.148.982.368)

$(2.320.900.957)

$(2.506.573.034)

$(2.707.098.877)

$(2.923.666.787)

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO

$2.235.482.820

$ 2.514.590.528

$ 3.288.495.642

$ 4.802.665.726

$ 7.544.957.840

Impuesto 35%

$(782.418.987)

$ (880.106.685)

$(1.150.973.475)

$(1.680.933.004)

$(2.640.735.244)

UTILIDAD DESPUES DE
IMPUESTO

$1.453.063.833

$1.634.483.843

$2.137.522.167

$3.121.732.722

$4.904.222.596

Certificado de Reembolso
Tributario 5%

$ 267.596.035

$ 291.633.018

$ 341.148.451

$ 428.472.535

$ 578.059.409

Depreciacion Maquinas y Equipos

$ 5.405.400

$ 5.405.400

$  5.405.400

$  5.405.400

$  5.405.400

Depreciacion Equipos de oficina

$ 1.014.000

$ 1.014.000

$ 1.014.000

$ 1.014.000

$ 1.014.000
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Inversion total

$(248.073.139)

(-) Amortizacién Finagro

$ (22.780.433)

$ (26.069.928)

$ (29.834.426)

$ (34.142.517)

$ (39.072.696)

FLUJO ANUAL

$(248.073.139)

$1.704.298.835

$ 1.906.466.333

$2.455.255.593

$3.522.482.140

$5.449.628.709

TIR del proyecto

7,0

VPN

$9.871.914.736

Fuente Autores

Como se puede observar en el flujo de caja del proyecto en el escenario 2 sin la amortizacion del capital del Fondo
Emprender del SENA , puesto que fueron condonados de acuerdo a los indicadores de de gestion se obtiene un
valor presente neto el cual nos indica que el proyecto es factible, pues en adicion de recuperar tolas las inversiones,
a pagar todos los costos, a dar una tasa interna de retorno que aumenta a 7.0% cada afio sobre el capital no
amortizado y mayor a la Tasa de Oportunidad del Inversionista que es de 7.0% Efectivo anual, el proyecto dejara
una utilidad economica de en la posicion cero de $9.871.914.736 millones de peso dejando $76.824.308 millones de
pesos mas que en el escenario 1, para el proyecto es de gran importancia cumplir con los indicadores de gestion
requeridos por el Fondo emprender del SENA ya que este ahorro se podra utilizar en ampliaciones locativas o
inversiones a corto plazo como aumento de personal o en el bienestar social de los trabajadores..
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16.5 ESTADO DE RESULTADOS

Tabla 76 Estado de Resultados

Periodo

Anol

Afo 2

Afio3

Ano4

Afo5

Ingresos operacionales

$ 5.351.920.692

$ 5.832.660.352

$ 6.822.969.029

$ 8.569.450.699

$11.561.188.171

(-) Gastos Materia prima e insumos

$ (440.441.424)

$ (452.773.784)

$ (465.451.450)

$ (478.484.090)

$ (491.881.645)

(-) Gastos Mano de obra directa

$ (209.789.628)

$ (218.181.213)

$ (226.908.462)

$ (235.984.800)

$ (245.424.192)

(-) Gastos Mano de obra indirecta

$ (28.002.600)

$  (29.122.704)

$ (30.287.612)

$ (31.499.117)

$ (32.759.081)

(-) Gastos de Exportacion

$(2.148.982.368)

$(2.320.900.957)

$(2.506.573.034)

$(2.707.098.877)

$(2.923.666.787)

UTILIDAD BRUTA

2.524.704.672

$ 2.811.681.693

$ 3.593.748.471

$ 5.116.383.815

$ 7.867.456.465

(-) Gastos Administrativos

(119.540.532)

$ (124.322.153)

$ (129.295.039)

$ (134.466.841)

(139.845.515)

(-) Gastos Financieros

(28.002.600)

$ (29.122.704)

$ (30.287.612)

$  (31.499.117)

(32.759.081)

UTILIDAD OPERACIONAL

2.377.161.540

$ 2.658.236.836

$ 3.434.165.820

$ 4.950.417.858

7.694.851.869

(-) Gastos Servicios Publicos

(26.906.640)

$ (27.826.847)

$ (28.778.525)

$ (29.762.751)

(-) Pagos gastos de publicidad

$ (9.220.560)

$  (9.497.177)

$  (9.782.092)

(10.075.555)

(-) Pagos gastos de papeleria

(17.800.680)

$ (18.334.700)

$ (18.884.741)

$ (19.451.284)

(20.034.822)

(-) Pagos gasto de alquiler bodega

(81.600.000)

$ (81.844.800)

$ (82.090.334)

$ (82.336.605)

$
$
$
$  (30.780.637)
$
$
$

(82.583.615)

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO

2.241.902.220

$2.521.009.928

$ 3.294.915.042

$ 4.809.085.126

$ 7.551.377.240

(-) impuesto 35%

(784.665.777)

$ (882.353.475)

$(1.153.220.265)

$(1.683.179.794)

$ (2.642.982.034)

GANANCIAS Y/O PERDIDAS

$
$
$
$
$
$  (8.952.000)
$
$
$
$
$

1.457.236.443

$ 1.638.656.453

$ 2.141.694.777

$ 3.125.905.332

$ 4.908.395.206

Fuente Autores
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16.6 RELACION COSTO BENEFICIO

La relacion costo beneficio es un indicador de basico de productividad y en este
sentido se define como la relacion entre el valor presente de los ingresos
(beneficios) ye el valor presente de los costos (perdidas) para este proyecto se
maneja la tasa interna de retorno del 14.2% EA

Formula matemaética de relaciéon Beneficio/costo

Beneficio  Valor presente de los ingresos

Relacion

Costo Valor presente de los egresos

Tabla 77 Relacién costo beneficio

Relacion costo beneficio

BENEFICIOS COSTOS
AN INGRESOS Valor Presente | ANO EGRESOS Valor presente
1 $ 5.351.920.692 | $ 4.686.445.440 1 $ (3.110.018.472) | $ 2.723.308.644
2 $ 5.832.660.352 | $ 4.472.336.571 2 $ (3.311.650.423) | $ 2.899.869.022
3 $ 6.822.969.029 | $ 4.581.156.077 3 $ (3.528.053.987) | $ 3.089.364.262
4 $ 8.569.450.699 | $ 5.038.352.732 4 $ (3.760.365.574) | $ 3.292.789.469
5 $ 11.561.188.171 | $ 5.952.123.727 5 $ (4.009.810.930) | $ 3.511.217.978

Relacion B/C ‘ 1,59 ‘

Fuente: autores

La razon beneficio/costo de 1.59 es buena para el proyecto ya que cubren las
inversiones propias en términos del valor presente, la cual por cada peso invertido
en el proyecto tendremos 1.59 pesos de mas para otros usos.
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17.2

17.IMPACTO

METAS SOCIALES

Con el aumento de los requerimientos de chontaduro para la elaboracion de
nuestras conservas podremos incentivar e impulsar el cultivo de la palma
de chontaduro en la regién.

Lograr aportar al desarrollo socio econémico no solo de las personas
relacionadas directamente con la compafiia sino que también sobre
aguellas familias que se encuentran influenciadas por los manejos
productivos.

Brindar oportunidades de trabajo a personas de escasos recursos que ven
limitados sus ideales, como también para aquellos profesionales con
expectativas y que no tiene definida su situacion laboral.

Aportar a los consumidores una fuente de vitaminas y proteinas derivados
de un producto natural.

Incentivar en la sociedad una cultura de emprendimiento y que aporte cada
vez mas al incremento en el desarrollo no solo de la regiéon sino que
también del pais, aprovechando de forma adecuada y sostenible los
recursos que actualmente tenemos a nuestro alcance

Darnos a conocer ante otras culturas y diferentes mercados por nuestra
variedad exética al poseer una gran variedad de frutos, con alternativas de
expansion en la empresa.

IMPACTOS SOCIALES

El chontaduro es la fuente laboral y comercial de mas de 10.000 mujeres afro
descendientes de ciudades como Cali, Palmira, Armenia y Pereira, entre otras. Su
importancia econdémica y social se debe a que genera toda una cadena productiva
qgue abarca agricultores, productores, intermediarios, transportadores, vendedores
de insumos y platoneras.?

El chontaduro es la base econémica fundamental para los agricultores de multiples
cuencas de la Costa Pacifica, aunque también se esta cultivando en la region

22 http://www.agenciadenoticias.unal.edu.co/nc/detalle/article/el-chontaduro-es-una-cadena-
productiva/
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amazoénica como el Putumayo y en algunas regiones andinas como el Cauca y
Risaralda, debido a la decadencia econémica y la baja productividad de otros
cultivos.

El cultivo de Bactris gasipaes tras el paso del tiempo es el generador de empleo
de cientos de personas que forman parte de la cadena de intermediarios de
producto, contribuyendo a una apertura econémica y laboral los cuales en muchos
lugares de nuestra region, con nuestra nuestro proyecto generamos tan solo en la
parte operativa del proceso 13 nuevos empleos en los cuales seran tenidas en
cuenta las personas mas vulnerables y de mas bajos recursos de la sociedad, que
por uno u otro motivo han visto cerrados los caminos en cuanto a la superacion
profesional, las llamadas platoneras y que conocen bien el manejo del producto
seran parte fundamental del proceso de elaboracion de las conservas por ser
quienes poseen la mayor experiencia en el pelado de los frutos, las cuales por lo
regular hacen parte de los estratos mas bajos en las ciudades y municipios donde
se comercializan el chontaduro, no son solo los empleos en la parte operativa sino
que también los administrativos con profesionales calificados y que tengan
expectativas de crecimiento personal y aplicados a nuestra empresa con
responsabilidad y sentido de pertenecia por lo que se esta desarrollando.

No son solo los empleos directos aquellos influenciados por nuestro proyecto sino
que también aquellos que si bien no estan completamente incluidos en el proceso,
pero que si aportan para que todo se presente en las mejores condiciones, en lo
cual asemos referencia desde los mismos cultivadores de los frutos, recolectores
de los mismos, transportadores, asociaciones agricolas, transportadores, y
aquellos proveedores de los diferentes insumos que requerimos para lograr
cumplir todos y cada uno de los objetivos pactados desde el punto de vista
institucional bajo unas politicas de responsabilidad social.

Todo el manejo adecuado y logrando exitosamente lo pactado conllevara a un
cambio socioecondmico en los diferentes actores, permitiendo que se puedan
erradicar practicas ilegales en los cultivos por otras mas acordes a los estipulado
por la ley y aprovechando los incentivos con los que interviene el estado
aportando a la intension de disminuir la brecha delincuencial que aqueja
principalmente a las familias de escasos recursos.

Sera importante fortalecer las agremiaciones como las establecidas por fruto paz
en la ciudad de Cali para generar una cadena mas solida en todo el proceso
favoreciendo mas partes, y brindando asi calidad en todas las areas no solo en los
productos sino que también en la sociedad.
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18.CONCLUSIONES

La demanda potencial estd dada por la poblacién de latinos en Estados
Unidos. Es necesario destacar que la zona de operacion de la demanda
actua en funcion de una necesidad.

La zona de influencia de micro localizacion de la organizacion esta
basicamente empleada segun el sistema de ponderacion por puntos, en el
cual se analizaron factores de vias de acceso, garantias de disponibilidad
de materia prima, incentivos fiscales, en fin, una serie de atenuantes
distintivos para su ubicacion. Por ello se establece que la ubicacion de la
empresa en la ciudad de Cali, pues esta obtuvo la mayor puntuacion; cabe
destacar que se fue lo mas obijetivos posibles en cuanto a la asignacion de
la calificacion y a la identificacion de cada uno de los factores sometidos a
evaluacion.

La estructura organizacional presenta un desarrollo vertical, bastante liviano
en su forma y estructura funcional, permitiendo equiparar los intereses
iniciales de penetracion en el mercado y los requerimientos del entorno o
area de influencia. dicha estructura contara con un total de 13 obreros, 1
aseadora, 1 jefe de produccién, 1 jefe de calidad, asi como el Gerente, el
Contador y la Secretaria.

En el estudio financiero se encuentra que es rentable ejecutar el proyecto,
puesto que se obtuvo una rentabilidad favorable al evaluar su actividad
econdémica durante 5 afios, obteniéndose una TIR de 7%, superior a la TIO
o tasa de oportunidad del 7%, igualmente un valor presente neto de $
$9.871.914.736 hacen que el proyecto sea factible financieramente.
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Anexos

Anexo 1 Declaracidon de exportacion
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Anexo 2 Factura Comercial

FACTURA COMERCTAL No.T - 723456
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Anexo 3 Certificado de origen

CERTIFICADO DE ORIGEN

CERTIFICADO DE ORIGEN FORMATO
T NOMERE Y DIRECCION DEL 7 NOWMBRE Y DIRECCION DEL 3 NOMBRE Y DIRECCION DEL
EXPORTADOR PRODUCTOR IMPORTADOR

4 3. MEDIO DE TRAMSPORTE Y RUTA & PUERTO DE EMEARGUE
ICON SIGNATARIO

7. NUMERC DE LA FACTURA COMERCIAL :

[8. NO. DE ORDEN 3. PARTIDA 10. DESCRIPCICN DE LA |[11. CANTIDAO[Z VALOR FOEUSY[ 12 PESO BRUTC
ARANCELARIA MERCANCIA
14. No DE 13. NORMAS DE ORIGEN
CORDEN
16. OB SERVACIONES
17. DECLARACION 18. CERTIFICACION DE LA AUTORIDAD COMPETENTE

‘o (nosotros) declarn (amos) que las mercanciagd[Cedifico la veracidad de ls presente Declarscion. Firmo y
lcomprendides en ls presente dedaradon, comesponden a Iqlastampo selio de la autoridad competents en Pais.
[facture comercial mencionada y cumplen las Momas d<
Origen establecidas en el Acuerdo sobre Cooperacion||_ i
Comercial Economica y Tecnica. Fimna sutarizads
GERENTE ADMINISTRATIVO Lugary fecha de emisian
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Anexo 4 Certificado de embarque

NOTIFICACION DE EMEBARQUE

FECHA:

REFEREMNCIA:

ENVIADA A:

ENVIO: [0 Asr=o O Terastr O Mantimo

MNo. DE EiJJ'IA: Mo. AR WILL BILL:
COMPAMNIA: Mo. DE CONT: 1

Mo. DE SELLO:

FECHA APROXIMADA DE EMBARGUE:
FECHA APROXIMADA DE LLEGADA:
NO. DE PIEZAS Y PESO:

ADJUNTO 5E ENVIAN COPAS DE LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS:

FACTURA COMERCIAL
COMOCIMIENTO DE EMBARQUE O GUIA ASREA
LISTADD DE EMPAGUE.
OTROE DOCUMENTOS REQUERIDOS (CERTIFICADOS DE ORIGEN].

4

ATEHCHIN: PARA HACER ALGUNA RECLAMACKIN  CONTRA E5TE SMBARGQUE, SSRA
WECESARID LD SIGUIENTE:

» WERIFICACKON DE PESD DE LA MERCANCIA RECIHIDA

« S0P DE LAS LISTAS DE EMPAQUE IMNCLUIDAS EM CADA CAJA

» LA DEVOLLCKSN . .DEL SELLO DEL CONTEMEDOR (CUANDO APUICA). EL SSLLO
MUESTRA EVIDENCIA DE CUALQUIER WIOLACIKON O ATENTADO CONTRA EL MISMO
MEDIANTE UN CAMBIO DE COLOR EM EL PLASTICO.
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Anexo 5 Documento transporte
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Anexo 6 Declaracion de Exportac

iones

Declaracion de Cambio por Exportacion de Bienes

L TIPD DE SPERACION
MANUAL DE CAMEIOS INTERKAC

IONALES |

1. Nimeno

DEPARTAMENTO DE CAMEIOS INTERNACIONALES

+ IL IDENTIFICACION DE LA DECLARACION

INICIAL

2. CUDAD MIT DEL IC © CODNGE0 CUENTA DE COMPENSACION

4. FECHA AALIATOD

5. NULMERD

L IDENTIFICACION DE LA DECLARACON DE CAMEN) ANTERIOR [2alo parabos Sipos de oparaciona yd)

7. FECHA ARAATD & NUMERD
V. IDENTIFICACION DEL EXPORTADOR
9. TIRD 10 NUMERD DE IDENTIFICACION Y 11. NOMERE O RAZON SOCIAL

NIT

MNGEMADERAS

V. DESCRIPCION DE LA OPERACION

12. CODNE0 Y NOMERE MOMEDA REINTEGRO 13. VALOR MOMNZDR REINTEGRO

14. TIRQ DE CAMEIC AUSD

CONDICIOMES DE DESPACHOD

QESERVACIONES:

COLAR RO [ USD S [

VL INF ORMACION DECLARACIONES OE EXPORTACIONES CEFINITIVAS

15. NUMERG 16. FECHA AAMMMTD 17, CIUDAD ADUANA 15 NUMERAL 19 VALGR REINTEGRG USO
0. TCTAL VALOR FOE 0s

21. TOTAL GASTOS LE EXPORTACION (NUMERAL CAMEIARIC 1510]

22 DEDUCCICNES (NUMERAL CAMELARIC 2015)

=5 FEINTEGRG NETOT U5 + GRS 0% - DEDUCGIONES,

CONDICICHNES [DE PAGT CARTA DE CREDITC RREVCCADLE, CONFRMADA T A LA VISTA

VIL IDENTIFICACIIN DEL DECLARANTE

24 NOMERE

25 NULERD DE IDENTIFICACION
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Anexo 7 lista de empaque

COMERCIO EXTERIOR

LISTA DE EMPAQUE

Exparl Relrence (24. Ord MO IVGICE NG, o)

Caie of Expart [Fafesrencias de Expoeriacidn (pe Mitmero ded padido, Nuamero
Fada Jde Expariackin: jd= b Factera, eic o

FACTURAND
[shipper /Eiporier (compicle MWams and Address): Fedpsm (Compisie Mame and Address):

femilsmaTrpEiada | Mombre y drecddn Compisios):  |Destinatario (Wamibrs y Direccidn Comipistos):

Coutry of Sxpart
Pals de Sxportackin:

iCouniny of bamudaciure:
Pals da Producadim

Cioaniry o IUIE b Destimation:

Aals g2 desiing Final

Fedaral Eqpress Imamalional Mariime Wayoill Numbear:

[Transpariaian: Wimarg de 3 gquia Marfima imeEmadana de Faderal
[Transpans: Exprass;

Marcas™ | Mool | Type of | Full Descripian &ty Uniis of Chaar e Coomiainar Tots

2 Sa=s | Paciag o Cantdad | Messwre | Waigm [ weeignt Wagnl | wisig
Marcas | Ma. D= g =003 Unidades Baza Pacg Bruia | Peso od Bazg
Wa. cdas | Tipo da dascripchin ds Waia Comanadar [ Tolal
Empagqu|Comoists de las meadida
2 Marcanclas

|dediars all e imrmalan contEined In dhis bmedica o be and camrecl _
Declaro que toda 13 Imformacidn comenida en esta faclwa e verdadera y comecta |0

Signaiwrs of ShipperExparier (Type mame and skgm). Feoha:
frma del remii=maErpariade (Ssaria 3 maquind su namira y Fuka y fnme)
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Anexo 8 Costos de exportacion

Concepto Valor

Cantidad 25968
Peso unitario (frasco) 0,79
Peso Total (frascos) 20515
Peso Caja (Vacia) 0,412
Numero de cajas 4080 unidades /12 unidades por caja 892
PESO TOTAL 21,41
Volumen unitario 12*16*16
Volumen total 39,9
Contenedor requerido -
Capacidad del contenedor en volumen 67,7
Capacidad del contenedor en Ton 26,7
Numero de contenedores 2
Costos Directos Unitarios Salmuera Costo en pesos
Mano de obra directa $ 1.099
Mano de obra Indirecta $419
Material Directo $1.843
Consumo de energia $ 138
Consumo de gas $ 66
Consumo de Agua $2
Depreciacion por unidad producida $33
Costo total unitario frasco de chontaduro en Salmuera $ 3.599
Costos Directos Unitarios Almibar Costo en pesos
Mano de obra directa $912
Mano de obra Indirecta $ 319
Material Directo $2.094
Consumo de energia $ 208
Consumo de gas $ 101
Consumo de Agua $2
Depreciacién por unidad producida $ 36

Costo total unitario frasco de chontaduro en Almibar $3.671
Costos de valor Ex Works Costo en pesos
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Total x Unidad Costos directos Salmuera

$3.599

Mano de obra Indirecta Salmuera $419
Total Costos unitarios Salmuera $4.018
Margen de utilidad Para Salmuera $5.108
Precio Del Producto Para salmuera $9.126
Total x Unidad Costos directos Almibar $3.671
Mano de obra Indirecta Almibar $ 319
Total Costos unitarios Almibar $ 3.990
Margen de utilidad Para Almibar $4.161
Precio Del Producto Para Almibar $8.151
Exwork Concepto
Unidad comercial 25968
Peso neto 21,41
Valor Exwork Salmuera $9.126
Valor Exwork Almibar $8.151
Tipo de cambio $1.772
EMBALAJE Concepto
Empaque Cajas
Dimensiones Cm.
Origen Buenaventura
Destino Pto Miami
Peso total en toneladas 0,89
UNITARIZACION Concepto
Caja de carton 12*16*16
Pallets 14*8.5* 6.5
Contenedor 40
Costo Estiba (10) pallets $ 150.620
Embobinado del pallet $141.760
COSTO TOTAL DE UNITARIZACION $ 292.380
COSTOS DE MANIPULACION Valor
Mano de obra por remolcador $53.160
COSTOS TOTAL DE MANIPULACION $53.160
COSTOS DE DOCUMENTACION Valor
Costo Documento de Exportacion $ 25.000
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Costo Certificado de Origen

$ 13.000

Total Costos de Documentacion $ 38.000
COSTOS ADUANEROS Valor
Aduanas (agente o despachador de la carga) $ 150.000
Agentes de carga $28.352
Inspectores de autoridades $ 88.600
Otros costos relativos al despacho $ 50.000
Total Costos de Agente de Aduana $ 316.952
COSTO PORTUARIOS Valor
Contenedores 40°/U Carga normal $ 150.620
Cargue descargue de contenedor de 20° $53.160
Almacenaje en bodega $0
Total costos portuarios $ 203.780
COSTOS DEL EXPORTADOR Valor
Costo de la mercancia salmuera $ 48.596.097
Costo de la mercancia almibar $ 40.040.598
Costos total de unitarizacion $292.380
Costo total de manipulaciéon $ 53.160
Total Costos de Documentacién $ 38.000
Total Costos de Agente de Aduana $ 316.952
Total costos portuarios $ 203.780
TOTAL COSTO DE EXPORTACION EN PESOS $ 89.540.967
TOTAL COSTO DE EXPORTACION EN DOLARES $50.531
Concepto Valor
Valor FOB $50.531
Flete 800.00
BAF 400.00
BL 50.00
ISPS 14.00
THC 170.00
Valor de la exportacion por contenedor $50.531
Valor de la exportacion por contenedor 2 Cont. $ 101.062
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