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Introduccion

Las Pequefias y Medianas empresas mejor conocidas como PYMES cumplen un papel muy
importante en la economia de un pais, debido al gran aporte que estas generan convirtiéndose en
promotoras e impulsadoras del crecimiento y del bienestar social tanto en paises industrializados

como en aquellos de baja industrializacion.

Colombia es un pais que con el pasar del tiempo ha venido experimentado cambios en su

economia, esto como consecuencia del proceso de globalizacion de la economia mundial.

Dado que las PYMES se han convertido en impulsadoras de la economia colombiana y que
este tipo de empresas juegan un papel importante, la idea que a continuacion se desarrolla se
orienta a realizar un estudio de factibilidad con el propésito de comprobar la viabilidad en la
creacion y organizacion de una microempresa para producir y comercializar productos carnicos
de excelente calidad, teniendo en cuenta todos los aspectos tanto econémicos como
reglamentarios y social. Su principal diferencia es que se brindara al consumidor un producto
carnico con un sabor distinto y regional utilizando como materia prima la carne de chivo y de

conejo, animales que son comunes encontrar en esta region del pais.

A través del estudio de factibilidad se desea conocer ciertos componentes que son
determinantes para tomar una decision en toda idea de negocio. Por tal razon se desarrollan
aspectos importantes que conforman todo estudio de factibilidad debidamente elaborado y entre

los cuales podemos mencionar el analisis de mercado, un estudio técnico y un estudio financiero.
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Dentro del analisis de mercado se determina las necesidades del consumidor vy el flujo de
oferta y demanda de los productos a elaborar y comercializar. El estudio técnico tiene por objeto
proveer informacion, para cuantificar el monto de las inversiones y costos de las operaciones
relativas en esta area y el estudio financiero a traves del cual se analiza la viabilidad del
proyecto, estableciendo los costos de produccion, gastos y diversos analisis que inciden en el

proyecto.

Por otro lado se plantea el disefio metodolégico donde se tiene en cuenta el tipo de
investigacion a utilizar, la poblacion y muestra que hacen parte de este estudio y los instrumentos

de recoleccion de informacion utilizados para documentar el proyecto de investigacion.

Para finalizar la elaboracion de este documento se tiene en cuenta la administracion del
proyecto donde se da a conocer el recurso humano (estudiante, director del proyecto y el asesor o
asesores metodoldgicos), el recurso financiero con todos los ingresos y egresos para la
elaboracion de esta investigacion y recurso institucional en el caso que se cuente con un aporte

de una institucion en particular.

Cabe resaltar que este proyecto de investigacion se desarrolla al sur de la guajira mas

exactamente en el municipio de Fonseca y pueblos sus pueblos aledafios.



Capitulo 1. Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
productora y comercializadora de productos carnicos a base de carne de chivo

y de conejo ubicada en el municipio de Fonseca, departamento de la Guajira

1.1.Planteamiento del problema

Histéricamente en el municipio de Fonseca ubicado al sur del departamento de la Guajira
sus actividades son de tipo agropecuarias. Dentro de estas se destacan la ganaderia, la ovino
cultura y la porcicultura, este tipo de carnes son apetecidas por la comunidad y utilizadas a diario
en la dieta familiar para su consumo, reflejando asi, que existe una alta demanda en la ingesta de
estas en el municipio y sus alrededores, evidenciando que existe una buena rentabilidad para la

comercializacion de carnes, en este caso por medio de embutidos.

Los embutidos se utilizan en hogares y restaurantes muy frecuentemente por su facil
preparacion, por sus componentes nutricionales y su delicioso sabor que los hace apetecido por
las personas de todas las edades; por tal motivo se utilizaran y se tendran en cuenta todos estos
beneficios para crear una empresa productora y comercializadora de productos carnicos
utilizando como materia prima carnes magras de excelente calidad que permita influir

positivamente en la nutricién de la poblacion Fonsequera y pueblos aledafios.

En la actualidad son contadas las empresas comercializadoras de embutidos legalmente
constituidas en el municipio; razén por la cual el mercadeo del producto se hace de manera

informal; donde el comerciante compra el ganado o el producto previamente formado y lo



distribuye en sus diferentes punto de venta (en tiendas, expendios y puntos ambulantes como
carretillas sin las mas minimas normas de higiene para el manejo de los mismos); sin mediar un
proceso adecuado que permita conservar las caracteristicas propias de la carne, que son
necesarios e indispensables para que no pierdan sus grandes beneficios nutricionales. Desde esta
perspectiva y por la carencia que se tiene en el sector de este tipo de empresas dedicada a
producir y comercializar productos cérnicos, se puede deducir que existe una gran oportunidad
de crear empresa al servicio de la comunidad fonsequera y sus pueblos aledafios para ofrecer
estos productos, los cuales se han convertido en un articulo méas de la canasta familiar en el

sector.

A través del estudio de factibilidad se podran verificar y mejorar los procesos de
comercializacion del sector y asi lograr una ventaja competitiva y la satisfaccion del cliente

objetivo.

Por otro lado el no contar con una empresa en el sector para producir y comercializar este
tipo de productos puede acarrear a que los consumidores sean los mas afectados, debido a que
con el tiempo sean mas costosos y posiblemente consuman un producto que no cuente con la

higiene adecuada al momento de ser elaborados.

1.2.Formulacion del problema

¢Se puede disefiar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa productora y

comercializadora de productos carnicos a base de carne de chivo y de conejo ubicada en el



municipio de Fonseca, departamento de la Guajira, cuyos productos pueda competir con las
empresas actuales y marcas reconocidas en el mercado, tanto en la calidad como en su

rentabilidad de precios para la empresa y que sea asequible para la poblacion?

1.3.0bjetivos

1.3.1.General.
Disefiar un estudio de factibilidad para la creacién de una empresa productora y
comercializadora de productos carnicos a base de carne de chivo y de conejo en el municipio de

Fonseca, departamento de la Guajira.

1.3.2.Especificos.

e Realizar un estudio de mercados, con el fin de determinar las necesidades de la demanda
del servicio, elemento importante para la creacidn de la empresa productora y
comercializadora de productos carnicos

e Elaborar un estudio técnico, sefialando las necesidades de recursos fisicos y humanos
para la puesta en marcha de la empresa productora y comercializadora de productos
carnicos

e Disefar el estudio administrativo y legal donde se establezca la misién, vision, politicas,
valores corporativos y la estructura organizacional y legal, elementos organizacionales

necesarios para su funcionamiento.



e Realizar el estudio economico y financiero analizando por medio de indicadores, cual es
la rentabilidad y viabilidad del proyecto. Siguiendo el propdsito de evaluar el potencial
econdmico y empresarial y presentar alternativas viables de financiacion para el mismo.

e Evaluar social, ambiental y financieramente los efectos de la creacion de la empresa

productora y comercializadora de productos carnicos.

1.4. Justificacién

Un estudio de factibilidad es un documento esencial para empresarios, grandes compafiias
y pequefias y medianas empresas. Es ademas una herramienta de trabajo, ya que por medio de su

preparacion se hace una evaluacién de que tan factible es la idea de negocio.

A través de este proyecto se contempla la posibilidad de producir y comercializar
productos derivados de la carne, esto debido a la gran demanda que hoy existe en la regién por
parte del consumidor en este tipo de productos. La carne se ha clasificado por su color en carnes
rojas y carnes blancas, cada una con un aporte nutricional distinto al cuerpo. La carne de conejo
es considerada como carne blanca y esto la categoriza como un alimento rico en proteina y bajo

en grasa. Segun Crocco (2009):

La carne de conejo es una carne magra, rica en proteinas de alto valor biologico y
caracterizado por su bajo contenido en grasas. Ademas su perfil de acidos grasos es

mayoritariamente insaturados, es decir, cardiosaludable. Destaca también por su bajo nivel de



colesterol (59 mg/100 g de musculo), muy por debajo del que contienen otras carnes como el

pollo (81 mg/ 100 g), la de vacuno (70 mg /100 g) o la carne de cerdo (61 mg / 100g).

En el caso de la carne de chivo, esta es considerada como una carne roja con una cantidad
menor en grasas saturadas que la carne de vaca o de pollo lo cual la hace una materia prima apta
para la elaboracion de productos carnicos bajos en grasas. En su articulo publicado en un
periodico de México conocido como crénicas, el doctor Gémez Salazar (2014) afirma lo

siguiente:

La carne de cabrito es una fuente importante de carne magra para consumo y para la
elaboracion de productos carnicos de bajo contenido en grasa, esto debido a su bajo contenido en
grasas saturadas comparado con la carne de otros animales tradicionalmente consumidos. El
contenido de la grasa saturada en la carne de cabra es 40% menor que el pollo despellejado y casi
diez veces menor que la carne de res, cerdo u oveja, segun reportes de la USDA (United States
Departament of Agriculture). Estudios reiteran que la carne de cabra tiene un perfil saludable de
acidos grasos y por lo tanto es ideal para los consumidores que buscan cuidar su salud. Dicho
perfil graso, se compone de &cidos grasos deseables (DFA), denominados como C18: 0y todos
los acidos grasos insaturados, estos no generan implicaciones adversas a la salud. Es
una importante fuente de minerales tales como el fésforo y vitaminas del grupo B, como la
vitamina B3, beneficiosa para el crecimiento y el desarrollo, al mismo tiempo que destaca su

bajo contenido en sodio, permitiendo ser cocinada sin afiadir sal.



Estos dos tipos de carne en la Guajira (chivo y conejo) son alimentos ricos y tipicos de la
region. Esta carne gusta tanto a nativos como a turistas. El utilizar este tipo de materia prima 'y
disefiar una presentacion distinta como lo son las carnes frias, permitira posicionar a la
microempresa en un nivel competitivo si se tiene en cuenta que los productos ofrecidos

contienen un sabor distinto e innovador.

Por otro lado a través del estudio de factibilidad se desea realizar un analisis para
determinar si la idea de negocio es viable o0 no, y asi lograr méas adelante que esta idea se
convierta en una unidad productiva permitiendo impulsar el desarrollo en la region en cuanto a
microempresas se refiere, incursionado tanto en el mercado regional como nacional generando

nuevas oportunidades de empleo a todas las personas del sector.

Se debe tener en cuenta que dentro y fuera de la region existen distintas empresas
dedicadas a lo mismo, pero muchos de los consumidores se quejan por los niveles de grasas que
estos contienen, punto a favor de embutidos y carnes Frias JIFRI (hombre de que identificara a la
microempresa) ya que se caracterizara por elaborar productos de excelente calidad y bajos en

grasa.

Todo lo expuesto anteriormente se convierte en razon de peso para plantear esta idea de
negocio que a través de un estudio de factibilidad se compruebe su viabilidad y rentabilidad

logrando a feliz término convertirla en una realidad empresarial.



1.5.Delimitaciones

1.5.1.Conceptual.

El trabajo se enmarca en los términos relacionados con un estudio de factibilidad como lo
es el estudio de mercados, estudio técnico, administrativo, estudio econémico y financiero,
estudio social y ambiental y otros conceptos que pueden ser indispensables para cumplir a

cabalidad con el proyecto.

1.5.2.0perativa.
El cumplimiento de los objetivos de la investigacion puede ser afectado por falta de

tiempo para el desarrollo de los mismos.

1.5.3.Geografica.
El proyecto se desarrollara en la ciudad de Fonseca departamento de la guajira.

Aunque también se tendran en cuenta municipios y zonas aledafas

1.5.4. Temporal.
Este proyecto de investigacion sera llevado a cabo en el trascurso del afio 2017, ya que se
deben realizar una investigacion documental y posteriormente generar un informe detallado con

toda la informacién recolectada.



Capitulo 2. Marco Referencial

2.1.Marco histérico

2.1.1.;Cémo nacen los embutidos? Una breve historia.

Desde tiempos remotos el hombre siempre ha buscado preservar el alimento que
posteriormente se consumird, ya que es una forma de asegurar que los mismos no hagan ningdn
tipo de dafio al organismo. La carne es uno de los productos més delicados y con una vida Util
muy corta, por ello es necesario la conservacion de esta. En los tiempos anteriores no se contaba
con ningun tipo de equipamiento para conservarla y lo Gnico que podia ayudar a mantenerla acta
para el consumo humano en un principio era el sol, con el descubrimiento del fuego este se
convertia en una segunda opcidn para su preservacion, pero con la aparicién de la sal, un
producto hoy en dia esencial en la canasta familiar se puede decir que es un detonante para una
mejor conservacion y para el inicio de la elaboracion de embutidos. Por ello los primitivos
usaban este material para preservar la carne y que no le hiciera ningun tipo de dafio a su

organismo.

Hasta que no aparece y se empieza a usar la sal no podemos hablar de los embutidos. La
sal aparece en el afio 3.000 a. de C., en el reinado de Simer, donde los alimentos sazonados
(como la carne y el pescado) eran ya alimentos que se usaban en el comercio. La sal era un poco
costosa ya que no era algo comun como lo es ahora, por ejemplo los egipcios la adquirian del

desierto, y los judios del Mar Rojo. (sabor-artesano, s.f)



Los antiguos egipcios igualmente, que conseguian la sal del desierto, ponian las carnes en

salazdn para poder almacenarlas y mantenerlas comestibles durante largos periodos de tiempo.

La sal era utilizada por los egipcios como un método para alargar la vida Util de la carne
colocéndola en salazén y luego la almacenaban con el fin de que la misma se mantuviera ata para

el consumo durante un largo tiempo.

Con esta practica tan comun para ellos y sin saberlo se puede decir que el inicio de la
industria de los céarnicos tuvo sus origenes en esa época, aunque estos métodos solo se utilizaban

para preservacion de la carne. Ruiz (2012) Afirma que:

La industria de la carne, a diferencia de la mayoria de las grandes industrias modernas,
asienta sus raices en los tiempos prehistoricos. Aparecen ya en la mas antigua literatura
referencias tan casuales que parece probable que ciertas practicas de conservacion de la carne
eran ya de conocimiento comun. Los aborigenes de Ameérica disecaban la carne; las técnicas de
ahumando y salazén eran conocidas antes del tiempo de Homero, la elaboracion y especiado de
algunos tipos de embutidos era comun en Europa y en la zona mediterranea mucho antes del

tiempo de los césares.

La elaboracion de embutidos comenzo con el simple proceso de salado y secado de la
carne. Esto se hacia para conservar la carne fresca que no podia consumirse inmediatamente.

Nuestros antepasados pronto descubrieron que estos productos mejoraban con la adicion de
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especias y otros condimentos, asi también los productos era mas manejable dentro de envases

construidos con el tracto intestinal de animales.

En la historia se dice que en el imperio romano elaboran embutidos con fines rituales y
estos eran consumidos en fiestas para la fertilidad y el paganismo. Entre estos embutidos
elaborados estaban las salchichas, y un embutido parecido a la salchicha y al salchichon
conocido con el nombre de botulus. En la historia de los embutidos no se tiene una fecha pero se
tienen algunas referencias que sirven de base para afirmar que los embutidos tienes sus origenes

desde la prehistoria.

Auln y todo, no se conoce con exactitud cuando se empezaron a preparar por primera vez

pero los siguientes datos pueden resultar curiosos:

En la Odisea de Homero, que segun los datos mas fiables fue escrita en el siglo VIl a.C.en
los asentamientos que Grecia tenia en la costa oeste de Asia Menor (actual Turquia asiatica), se

nombra la tripa rellena con sangre y grasa, la cual podia asarse al fuego.

O en la comedia Los Caballeros (424 a.C.) del famoso comediante griego Aristofanes

(Atenas, 444 a.C.-385 a. C) se mencionan los embutidos y el adobado de pieles.

Ya en la edad media, la fabricacion de embutidos tuvo gran auge en varios lugares de

Europa, de ahi que los nombres de algunos productos sean los de los lugares de los que
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provienen. En aquella época se fue seleccionando la forma de elaborar productos carnicos, a

pesar de que no se conocia el porqué de la transformacion.

También en Europa, pero entre la segunda mitad del siglo XVI1 y comienzos del siglo XI1X
comienza el desarrollo moderno y con él la Revolucion Industrial. La produccion alimenticia se
dota de equipos para la elaboracion de productos céarnicos de forma industrializada. De esta

manera los paises Europeos aprenden a usar la cocciéon y el humo para conservar la carne.

Por Gltimo, gracias a los grandes avances tecnolégicos surgidos desde la segunda mitad del
siglo XX se ha garantizado una alta calidad, tanto en los materiales y la maquinaria para

producirlo, como en la prolongacion de su vida Util. (el blog de elma, 2011)

Esta practica de nuestros antepasados ha perdurado con el tiempo puesto que hoy en
muchos hogares son ellos mismos quienes se elaboran sus propios embutidos lo cual les asegura
que consumiran un productor con un sabor y aroma exquisito pero lo mejor de todo con una

excelente calidad. Esta préctica en Colombia también se lleva acabo

2.1.1.1 En nuestro pais.

Colombia es un pais de diversidad gastronémica. El gusto por la comida y su forma de
prepararla es lo que lo hace un pais sin lugar a dudas con una variedad de alimentos para todo
tipo de gustos. Estas costumbres gastronomia y culinarias fueron traidas por los espafoles

quienes presentaban un avance superior a las personas que en ese entones habitaban estas tierras.
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Todos los productos carnicos conocidos hoy ya existian en ese entonces en Espafia con su

mismo nombre, tradicion y origen.

Por la situacion que Vivian algunos europeos y las guerras que en ese entones se
presentaban en algunas partes del territorio estos se vieron obligados a dejar sus tierras de origen
y trasladarse a otros lugares. Algunos de ellos llegaron a América del sur, especialmente a
Colombia y trajeron consigo sus costumbres culinarias y desarrollaron con ello lo que hoy se

conoce como carnes frias.

La industria carnica Colombiana ha crecido en la Gltima década a grandes velocidades.
Tanto, que en ocasiones genera vértigo. El crecimiento acelerado, desmedido y tantas
necesidades por resolver, generaron la urgencia a la misma industria carnica de sentarse en un
espacio como el de Icontec para trasladar preocupaciones, aspiraciones, conveniencias e
intereses a fin de crear un lenguaje claro entre fabricantes y para clientes: crear la norma técnica

colombiana para productos carnicos modernos.

La ingesta per capita de embutidos en Colombia crece de la mano del sector gourmet,

gracias a su uso como insumo principal o acompafiante en maltiples preparaciones.

Cuando un embutido se incorpora como ingrediente de un plato tiende a convertirse en

protagonista por el caracter de su sabor, aroma y presentacion, sobre otros ingredientes”.
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Es por esto que al momento de seleccionar este tipo de productos sus caracteristicas y su
calidad son indispensables. De la mano con el crecimiento del consumo, los clientes estdn méas
informados sobre la calidad de los embutidos y sobre las caracteristicas de los curados, el arte y

los cuidados que generan madurados excelsos. (Arce Peréz, 2012)

2.1.2.Historia de algunas empresas dedicadas a la elaboracion y comercializacion de

productos carnicos en Colombia.

Historia de marca Zend.
Zenu es una marca posicionada hoy en dia en Muchas partes del mundo. En Colombia se
puede decir que sus productos son consumidos en muchos hogares y es una de las marcas méas

preferidas para su compra. He aqui su historia:

La historia de la marca Zenu inicia en los afios 50 cuando el sefior Pedro Nel Ospina
establece una planta de produccion de carnes entre la ciudad de Medellin y Bello (Colombia) que
permitiera industrializar el proceso de la carne, en la época donde las carnes embutidas se

limitaban al chorizo y recién iniciaba con el producto de las salchichas.

El originen del nombre Zenl nace como homenaje a la region donde realizaban sus
actividades de ganaderia. Los habitantes nativos llamaban Zenu al rio que hoy conocemos como
Sinud. En 1959, se realiza un gran avance en la presentacion de las carnes frias, pues es en este
afio cuando el empaque incluye un abre facil el cual consistia en una llave en forma de T, es

decir, ya no se requeria de abre-latas, lo cual le daba el concepto de portabilidad al producto.


http://www.expertosenmarca.com/el-naming-una-decision-definitiva/
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Para 1960, Zenu es adquirida por la empresa Noel, 13 afios mas tarde le otorgan el permiso
para distribuir sus productos enlatados en todo el territorio colombiano. Durante los afios 80 y
90, Zenu se destaca por la adquisicion de nuevas tecnologias que permitieron entregar un
producto con mejor calidad. En el afio 2001, lanza una nueva linea de productos con la marca

Sofia, comidas de rapida preparacion.

En ese mismo afio, la organizacion lanza su marca Pietran cubriendo asi la oferta de

productos bajos en grasa.

Para 2008, Zenu logra la obtencion del certificado de calidad 1SO 9001/08, siendo la Unica

marca en Colombia para ese entonces en lograr esa distincion. (Lopera Londofio, s.f)

2.1.2.1 Resefia historica empresa CUNIT.
Otra de las empresas con una buena posicion en Colombia es CUNIT. En esta empresa se
elaboran todo tipo de productos carnicos, tiene su sabor que lo caracteriza y se ha logrado

posicionar y mantener a través de los afios. Su historia segin Garrido (2012) es la siguiente:

Cunit es la empresa de carnes Frias mas importante de Colombia. Tiene una alta variedad
de productos de excelente calidad. El desarrollo de sus productos en el pais se inicio y crecio
acorde a las compaiiias de Industria de Alimentos Cunit que complementa la operacién en
Colombia. Pero no terminaba aqui esta fiebre de compras y reorganizacion del negocio hacen
que las lineas se extiendan hacia todo el pais llevando sus productos de importantes categorias,

es por esto que la Compaiiia dia a dia busca entregar a los consumidores nuevos productos y


http://www.expertosenmarca.com/cuando-atacan-al-lider-de-manera-directa/
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nuevas formas, a través de una comunicacion y asesoria permanente para el desarrollo de una
adecuada alimentacion. Los productos del negocio carnico son reconocidos por los consumidores
como de calidad superior, derivado de los altos estdndares de calidad con los que trabajan en
todos los procesos, adicionalmente el esmero por conocer al consumidor y ajustar el sabor de los

productos a sus exigencias, les asegura su preferencia.

Actualmente Cunit, es una marca reconocida por su excelente portafolio, donde se destacan
la variedad de productos y presentaciones acorde con las necesidades de clientes y consumidores
finales, a precios competitivos. Poseemos como gran fortaleza, entre otras, la experiencia en el

desarrollo de productos para atender servicios de alimentacion y comidas réapidas.

Alimentos carnicos S.A.S.

Esta es una fusion de varias empresas, para ser mas exactos 7 entre las cuales se encuentra:
Rica Rondo, Suizo, Frigorifico Continental, Frigorifico del sur, tecniagro, proveg y productos
Mil Delicias. Esta fusion busca un crecimiento empresarial y tecnoldgico para satisfacer las
necesidades de sus clientes. En su pagina oficial él Grupo empresarial Nutresa (s.f) tiene su

historia plasmada de la siguiente manera:

La historia de los alimentos carnicos es la suma de historias de éxito, tenacidad, dedicacion

y desarrollo empresarial, que nos convierte hoy por hoy en un referente de crecimientos para el

negocio carnico y para la industria de alimentos en el pais.

1935. Empieza el montaje de salsamentaria suiza en Bogota.
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1955. Inicia labores salchicheria continental. Mas conocida con el nombre de cunit, en la

ciudad de barranquilla.

1968. Nace rica rondo industria Nacional de Alimentos S.A, empresa ubicada en el valle

del cauca.

Es fundada la empresa mil delicias, cuyo producto estrella es la pasta hojaldrada.

1970. El grupo empresarial Antioguefio obtiene dos importantes empresas canicas
colombianas: suizo y salchicheria Continental. Como resultado de la asociacion, la primera pasa

a llamarse frigorifico suizo S.A. y la segunda recibe el nombre de Frigorifico Continental S.A.

1975. En una época de gran incremento en la produccion de productos carnicos enlatados,
se constituye Frigorifico de Medellin S.A., empresa encargada del deshuese y almacenamiento

de la materia prima cérnica para los productos Zend.

1980. Se adquiere Tecniagro, empresa ubicada en Envigado — Antioquia, a la cual se le

asignan las funciones de comercializacion de bovinos, cerdos y materia prima carnica.

Se crean las primeras granjas de cerdos que inician sus operaciones en el oriente
antioquefio con la Granja La Esmeralda.

Mil Delicias se concentran en la linea de alimentos congelados.
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1993. Frigorifico Suizo S.A opta por la razon social Suizo S.A. e inicial su desarrollo y

consolidacién como gran empresa nacional.

1995. Las actividades de Tecniagro y Frigorifico de Medellin S.A. fueron unificadas bajo

una sola empresa, Tecniagro S.A.

1996. Se compra un lote en el parque industrial y comercial del cauca (caloto) y nace
juridicamente Frigorifico del sur S.A. inicial operaciones Proveg Ltda., con la cual se fortalece
la plataforma de produccion para las empresas del negocio carnico, respondiendo a la demanda

de alimentos en el segmento de vegetales enlatados.

1999. Inicial el proceso operativo en la planta de caloto — Cauca.

2002. Rica Rondo pasa a ser integrante del Grupo Inveralimenticias S.A., y posteriormente

de Inversiones Nacional de Chocolates.

2007. Se realiza la adquisicion para el negocio carnico de la empresa colombiana mil
delicias. Que entra a completar lo hecho por zenu con la marca Sofia Express en el segmento de

platos listos congelados.
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2008. Como producto de un suefio del grupo nacional de chocolates se consolida
Alimentos Carnicos S.A.S., con la fusion de 7 empresas de alimentos colombianas: Rica Rondo,

Suizo, Frigorifico Continental, Frigorifico del sur, tecniagro, proveg y productos Mil Delicias.

2010. Este patrimonio, junto con un excelente manejo de marcas y la integracion paulatina
de una gran red de distribucion, nos permiten construir una cultura empresarial de trabajo y

compromiso que la gente conoce y es un ejemplo para toda la industria colombiana.

Hoy. Hoy en dia trabajan con el proceso de produccidn en linea, plantas especializadas y
con la mas alta tecnologia para el proceso logistico, para brindar la més alta satisfaccién a sus

clientes y consumidores.

2.2. Marco contextual

Este proyecto tendra actividad en el municipio de Fonseca departamento de la Guajira. Un
municipio en donde su principal actividad es la agricultura, ganaderia, la cria de ovinos y

caprinos.

2.2.1.Municipio de Fonseca.
Fonseca es un municipio del departamento de la Guajira. Sus tierras son muy productivas
y propicias para el desarrollo de la agricultura y la ganaderia, ya que se encuentra en el valle del

Rio Rancheria, rio que bafia el municipio y lo dota de balnearios y hermosos paisajes.
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Geografia.

Descripcion Fisica.

Fonseca es un municipio que tiene el privilegio de ser bafiado por el rio rancheria, lo cual
lo hace un municipio acto para la agricultura y la ganaderia. Actualmente cuenta con una represa
quien en un futuro abastecerd de agua a otros lugares donde este liquido es escaso sobretodo en

la alta guajira.

Un poco al sur del paralelo, a 11.80 mts. de altura sobre el nivel del mar, con una
temperatura promedio de 28° C, se encuentra situado el floreciente municipio de Fonseca, en el
sur del departamento de La Guajira, en la Republica de Colombia. El rio Rancheria lo atraviesa
de oeste a este, a su paso a la ciudad de Riohacha donde desemboca en el mar Caribe. La
carretera nacional, Riohacha-Valledupar-Bucaramanga-Bogota, recorre a la ciudad de oriente a

occidente. (Alcaldia de Fonseca, s.f)

La Guajira es un departamento ubicado al extremo norte de Colombia (véase Figural).
Este Departamento tiene muchas riquezas naturales y es un punto econémico importante para el

pais.
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e Fonseca

Figura 1. Fonseca y su ubicacion geografica en Colombia. Fuente. (Wikipedia, s.fa) Fonseca (La Guajira).
Recuperado el 18 de agosto de 2017, de https://es.wikipedia.org/wiki/Fonseca_(La_Guajira)

El municipio de Fonseca Wikipedia (s.fb) “se encuentra en una depresion en el valle del
rio Rancheria, que atraviesa el municipio de oeste a este, entre la Sierra Nevada de Santa Marta y
la Serrania del Perija”. Para una mejor comprension de su ubicacion dentro del departamento

(véase Figura 2).

>

Figura 2. Localizacion de Fonseca en La Guajira. Fuente. (Wikipedia, s.fb) Fonseca (La Guajira). Recuperado el 18
de agosto de 2017, de https://es.wikipedia.org/wiki/Fonseca_(La_Guajira)



Fonseca (Véase Figura 3), es un municipio con un gran avance urbano y rural, ubicado al

sur del departamento de la Guajira y con grandes expectativas comerciales.
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Figura 3. Mapa del Municipio de Fonseca, departamento de la Guajira. Fuente. Google maps. (s.f). Recuperado el 19
de agosto de 2017, de https://www.google.com.co/maps/place/Fonseca,+La+Guajira/@10.8861225,-

72.8690246,14z/data=13m1!4b114m5!3m411s0x8e8b02560276df99:0x571528da8b80b6c8!8m2!13d10.886123!4d-
72.851515

Limites del municipio.

Fonseca esta rodeado por varios municipios del departamento de la guajira. Sus limites

segun informacion publicada en Wikipedia (s.fc):

El municipio de Fonseca limita hacia el norte con el municipio de Barrancas; hacia el
extremo noroccidental tiene un limite con el municipio de Riohacha; Al occidente limita con el

municipio de Distraccion; hacia el sur limita con el municipio de San Juan del Cesar; y hacia el

oriente con la Republica de Venezuela, Estado Zulia.
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https://www.google.com.co/maps/place/Fonseca,+La+Guajira/@10.8861225,-72.8690246,14z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x8e8b02560276df99:0x57f528da8b80b6c8!8m2!3d10.886123!4d-72.851515
https://www.google.com.co/maps/place/Fonseca,+La+Guajira/@10.8861225,-72.8690246,14z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x8e8b02560276df99:0x57f528da8b80b6c8!8m2!3d10.886123!4d-72.851515
https://www.google.com.co/maps/place/Fonseca,+La+Guajira/@10.8861225,-72.8690246,14z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x8e8b02560276df99:0x57f528da8b80b6c8!8m2!3d10.886123!4d-72.851515
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Hacia el occidente tiene un terreno elevado con varios cerros en las estribaciones de la
Sierra Nevada de Santa Marta, al centro se presenta un terreno de llanura de valle en la cuenca

del rio Rancheria; y al oriente vuelve a elevarse el terreno sobre la Serrania del Perijé.

a) Ecologia. Su fauna es productiva en la especie animal de la iguana, muy apetecida en la

gastronomia del sur de La Guajira.

El valle del Rio Rancheria, en el municipio de Fonseca, es una depresion estructural de las
estribaciones de la Sierra Nevada de Santa Marta. Es un territorio altamente productivo, propicio

para el desarrollo de la agricultura y la ganaderia.

b) Economia. Fonseca marco6 desde temprano su importancia agricola y ganadera, que sus

habitantes han sabido conservar con la aplicacion de sus esfuerzos en las faenas del campo.

c)Vias de comunicacion

Aéreas. En estos momentos no se cuenta con vias de comunicaciones aéreas en el
municipio, sin embargo en Riohacha ciudad capital del departamento de la Guajira, al igual que
en la ciudad de Valledupar existe un aeropouerto. Estas dos ciudades se encuentran

aproximadamente a una hora y veinte minutos del municipio de Fonseca.

Terrestres. La carretera nacional, Riohacha-Valledupar-Bucaramanga-Bogota, recorre a la

ciudad de oriente a occidente.
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2.3. Marco conceptual

En este apartado se tendran en cuenta ciertos términos que seran utilizados en el
transcurso de la elaboracion de este proyecto de investigacion. Cada término hace

referencia a un conjunto de palabras que pueden ser o no desconocidas para el lector.

2.3.1. Factibilidad.
La factibilidad es verificar que se pueda cumplir con los objetivos de acuerdo con ciertas

pautas o parametros.

Estudio de factibiidad, (s.f) “Factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos
necesarios para llevar a cabo los objetivos o metas sefialados. Generalmente la factibilidad se
determina sobre un proyecto. La factibilidad se apoya en 3 aspectos basicos: Operativo, Técnico,

Economico”.

Segln Varela, como se cit6 en (Folconi C., 2015) “se entiende por Factibilidad las

posibilidades que tiene de lograrse un determinado proyecto”

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, (s,f) Factibilidad es la “cualidad o

condicion de factible™.
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2.3.2. Estudio de factibilidad.

Ramirez Almaguer, Vidal Marrero , & Dominguez Rodriguez (2009) Afirman que
“El estudio de factibilidad es el analisis que realiza una empresa para determinar si el
negocio que se propone sera bueno o malo, y cudles seran las estrategias que se deben

desarrollar para que sea exitoso”.

A traveés del estudio de factibilidad se determina viabilidad de un proyecto, este es
quien determina si este es productivo o por el contrario generaria perdidas a quien desee
ponerlo en marcha. Este estudio indica que tan factible es econdmica, legal y

administrativamente.

2.3.3.Empresa.

Se puede definir empresas como una organizacion que brinda un producto o servicio con el
fin de satisfacer las necesidades del cliente y a cambio recibir una recompensa econémica.
También se podria definir como una entidad debidamente organizada la cual brinda un producto
o servicio que la identifica y la diferencia ante los demas por su calidad y precio. Sin embargo se

citan varios autores para brindar diferentes conceptos.

En Aulafacil (s.f) se define empresa como una “entidad econdmica de carécter publico o
privado que esta integrada por recursos humanos, financieros, materiales y técnico-
administrativos, se dedica a la produccion de bienes y/o servicios para satisfaccion de

necesidades humanas, y puede buscar o no lucro”.
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Desde el punto de vista de la economia, una empresa es la encargada de satisfacer las

demandas del mercado.

Una empresa también se puede definir segin La gran enciclopedia de economia, (s.f) como
“un conjunto de factores de produccién coordinados, cuya funcién es producir y cuya finalidad
viene determinada por el sistema de organizacion econdmica en el que la empresa se halle

inmersa”

2.3.4. Produccién.
Produccién es el proceso en el cual se invierte cierto capital para obtener un bien o servicio
que genera ganancias. Este proceso se lleva a cabo en un tiempo determinado teniendo en cuenta

diferentes factores.

La produccién en el sistema econdmico, es uno de los indicadores mas importante, necesita
de la inversion, para que se pueda dar; esta la podemos definir como el gasto en bienes de
capital, para generar otros bienes, que por consecuencia de su venta, daran una ganancia; puede
ser bruta cuando se toma el valor de la cantidad invertida y neta cuando a la inversion bruta le

restamos la depreciacién de los factores productivos.

Produccion segun concepto (s.f) Es la actividad econdmica que aporta valor agregado por
creacion y suministro de bienes y servicios, es decir, consiste en la creacion de productos o
servicios y al mismo tiempo la creacion de valor, mas especificamente es la capacidad de un

factor productivo para crear determinados bienes en un periodo de tiempo determinado.


http://www.economia48.com/spa/d/factores-de-produccion/factores-de-produccion.htm
http://www.economia48.com/spa/d/funcion/funcion.htm
http://www.economia48.com/spa/d/sistema/sistema.htm
http://www.economia48.com/spa/d/organizacion/organizacion.htm
http://es.wikipedia.org/wiki/econom%c3%ada
http://es.wikipedia.org/wiki/valor_agregado
http://es.wikipedia.org/wiki/bien_econ%c3%b3mico
http://es.wikipedia.org/wiki/servicio_(econom%c3%ada)
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2.3.5. Comercializacion.
La comercializacion son las actividades que se llevan a cobo con el fin de vender o
comercializar un productos. Es decir, son las estrategias utilizadas para lograr que los clientes se

interesen y adquieran cierto producto o servicio. Rivadeneira (2012) La define como

La comercializacion es el conjunto de las acciones encaminadas a comercializar productos,
bienes o servicios. Estas acciones o actividades son realizadas por organizaciones, empresas e

incluso grupos sociales.

Se da en dos planos: Micro y Macro y por lo tanto se generan dos definiciones:

Microcomercializacion y Macrocomercializacion.

Microcomercializacion. Observa a los clientes y a las actividades de las organizaciones
individuales que los sirven. Es a su vez la ejecucion de actividades que tratan de cumplir los
objetivos de una organizacion previendo las necesidades del cliente y estableciendo entre el

productor y el cliente una corriente de bienes y servicios que satisfacen las necesidades.

Macrocomercializacion. Considera ampliamente todo nuestro sistema de produccién y
distribucion. También es un proceso social al que se dirige el flujo de bienes y servicios de una
economia, desde el productor al consumidor, de una manera que equipara verdaderamente la

oferta y la demanda y logra los objetivos de la sociedad.
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2.3.6. Derivados cérnicos.
Los derivados carnicos son aquellos productos que resultan de un proceso de produccion
utilizando como materia principal la carne de animales y al cual se le afladen especias y

condimentos para lograr un sabor particular.

Los derivados carnicos son los productos que estan preparados, sin importar si se trata de
un proceso parcial o total, a través de la utilizacion de menudenciales procedentes de animales.
Un buen ejemplo de lo que podemos considerar dentro de este amplio grupo son productos como

el chorizo. (naturald'mezclas, 2015a)

2.3.7. Carne.

Segun el Codigo alimentario, (s.f) la carne es la parte comestible los musculos de animales
sacrificados en condiciones higiénicas (bdvidos, 6vidos, suidos (jabali), capridos, équidos,
camélidos y se aplica también a animales de corral, caza, de pelo y plumas y mamiferos marinos)

los cuales son declarados aptos para el consumo humano.

La carne es considerada como un alimento nutricional importante para el ser humano ya
que aporta diferentes nutrientes al mismo y de no consumirse cierta cantidad puede acarrear

efectos secundarios

2.3.8. Preparado carnico.
En el momento en el cual la carne fresca se modifica con la utilizacion de aditivos,

condimentos u otros elementos relacionados, el producto se convierte en un preparado carnico. A


http://naturaldemezclas.es/diferencias-preparado-carnico-carne-fresca-derivado-carnico-producto-carnico/aditivos
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primera vista todo hace pensar que la carne se mantiene fresca, especialmente en términos de
aspecto, pero en su interior se han introducido modificaciones de sabor para beneficio de los

consumidores. (naturald'mezclas, 2015b)

2.3.9.Productos cérnicos.

Se trata de los que han partido de la utilizacion de carne fresca para modificar su aspecto y
sabor. Es habitual que se englobe en este grupo, por ejemplo, la mortadela. Pierden el aspecto

original de la carne fresca, pero mantienen su origen natural. (naturald'mezclas, 2015c)

Para una mejor compresion de los tipos de productos carnicos se ha tenido cuenta cierta

clasificacion de estos. Esta clasificacion segun el documento productos carnicos procesados (s.f)

Los productos carnicos pueden clasificarse segln su proceso de produccién en:

Embutido. Producto procesado crudo o cocido, ahumado o no, introducido a presion en

tripas; aunque en el momento de expendio o consumo carezca de la envoltura empleada.

No embutido. Producto carnico procesado crudo o cocido, ahumado o no, que en su

proceso de elaboracion no se introduce en tripas.

Segun su procesamiento, estos productos se agrupan en:
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Embutidos procesados cocidos. Salchicha, salchichon, mortadela, morcilla o rellena,

pasta de higado, carne de diablo y tocineta.

No embutidos procesados cocidos. Jamon cocido, pernil, queso de cabeza y albondiga.

Procesados crudos frescos. Chorizo fresco y longaniza, hamburguesa y albondiga.

Procesados madurados. Salami y jamon crudo madurado.

2.4. Marco teorico

A través del marco teorico se fundamenta y documenta el proyecto de investigacion. En

esta parte se desea que el lector centre su mirada en el objeto de estudio, conozca las bases

tedricas que lo sustentan y tenga un conocimiento adecuado y lo mas concreto posible.

Por tal razén dentro del marco teérico de la presente investigacion se muestra, se define y

se sustentan a través de bases teorias conceptos relativos de la etapa de un proyecto basandose

primordialmente en el estudio de factibilidad, etapa en la cual se toma la decision de seguir 0 no

con la idea planteada.

Miranda Miranda, (s.fa) en su libro gestion de proyecto plantea los estudios que debe

realizarse en la etapa de formulacion o preinversion de un proyecto. A continuacion se da a
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conocer cuales son las etapas a seguirse sin olvidar que la etapa a conocer y estudiar, es el

estudio de factibilidad.

2.4.1. La Formulacion del Proyecto.

La etapa de formulacién o preinversion permite clarificar los objetivos del proyecto y
analizar en detalle las partes que lo componen. Dependiendo de los niveles de profundizacion de
los diferentes aspectos, se suelen denominar los estudios como: "identificacion de la idea",
"perfil preliminar", "estudio de prefactibilidad ", "estudio de factibilidad" y "disefio definitivo"
(\Vease Figura 4); en cada uno de los cuales se examina la viabilidad técnica, econdmica,

financiera, institucional y ambiental y la conveniencia social de la propuesta de inversion.

PROCESO INTELIGENTE PARATOMARILA DECISION DE INVERTIR

PERFIL
=l |

A

—J PREFACTIBILIDAD |

|

JFacTiBILIDAD |

h
[rosTERCAR |_L‘:_:_:_:_:_:_3£ DISENO | — — — — — >[3BANDONAR |
EJECUCION
OPERACION

Figura 4. Etapas para la toma de decision de invertir. Fuente: Miranda Miranda, (s.f). El ciclo del proyecto. En
Gestion de Proyectos (cuarta edicién ed., pags. 31). Recuperado el 21 de enero de 2017, de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/104003/De_otros_cursos/1890476755.Gestion_de_Proyectos_-
_Juan_Jose_Miranda_1_.pdf

Identificacion de la Idea. Esta primera etapa parte de la obtencién de una amplia

informacidn sobre el sector econdmico y geografico donde se insertara el proyecto, que nos dara
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una panoramica sobre los recursos naturales, técnicos y humanos disponibles, y sobre las
condiciones econdmico — sociales favorables o desfavorables para el desarrollo del proyecto en

la region.

Perfil Preliminar. Con base a los elementos de juicio obtenidos a través de los estudios
previos, se plantean hipétesis en torno al producto o servicio frente a la poblacién objeto; a la
viabilidad técnica de la propuesta y sus posibles variantes derivadas del tamafio, la localizacién,
o de los procesos técnicos disponibles y de modelos de organizacion en las etapas de instalacion
y operacién; logrando una primera aproximacion a la magnitud de las inversiones, los costos y
los ingresos que permitan identificar preliminares "flujos de caja”, y posibiliten la aplicacién de
ciertos criterios de rentabilidad y sensibilidad conducentes a calificar, en principio, las bondades

o0 desventajas del proyecto.

Estudio de Prefactibilidad. En esta etapa se depuran, en un mayor grado de detalle, los
aspectos de consumo, técnico, financiero, institucional, administrativo y ambiental elaborados en
la fase anterior (para cada alternativa o variante), y acudiendo si es preciso a informacion
primaria para algunas variables consideradas como relevantes, con el fin de contrastar las

hipotesis inicialmente planteadas.

Estudio de Factibilidad. Cuando persisten dudas en torno a la viabilidad del proyecto en
algunos de sus aspectos fundamentales, se procede a depurar la informacién que permita otorgar
mejores y mas confiables soportes a los indicadores de evaluacion. La decision de pasar de la

etapa anterior al estudio de factibilidad debe ser tomada por las altas jerarquias, pues siempre
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implica su elaboracion altos gastos financieros y consumo de tiempo y puede en muchos casos,
acarrear considerables costos politicos (en el caso de proyectos de gran complejidad como vias

troncales, hidroeléctricas, sistemas de transporte masivo, etc.).

Disefio Definitivo. Tiene como tareas fundamentales: la identificacién y disefio del ente
administrativo y gerencial responsable; la definicion, organizacion y contratacion de los servicios
de ingenieria; la seleccidn y contratacion de servicios auxiliares (interventoria, informacion,

auditoria contable, asesoria juridica, licitaciones, compras, etc.).

Ejecucion o Inversion. Una vez que el proyecto ha sido suficientemente estudiado y se ha
determinado su conveniencia, y aprobada su inversion, y se dispone ademas de todas las
circunstancias de orden econémico, financiero y politico, se procede a su ejecucion, que no es
otra cosa que la disposicidon de los recursos humanos, técnicos, financieros y administrativos para

Ilevar a cabo la obra necesaria para la produccion de un bien o de prestacion de un servicio.

Operacidn. La ejecucién de un proyecto es la etapa en la que se hacen la mayor parte de
las inversiones necesarias, es seguida por la etapa de operacion o funcionamiento; en esta fase
los recursos humanos, técnicos y administrativos son orientados hacia la produccién de un bien o
hacia la prestacion de un servicio, que constituye el objeto social permanente de la empresa. En
la etapa de operacion se presenta el ciclo tipico de la accién administrativa: planeacion, accion y
control. La actividad principal y el eje central del proceso obviamente es la accion, que es
precedida por el planeamiento que determina el mejor curso a seguir, y antecede a la fase de

control, que verifica que la accion se ejecute de acuerdo al plan; y dado que el control identifica
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nueva informacidn nos conduce a la revision e implantacion de nuevos planes, determina el

inicio de un nuevo ciclo.

Al conocer todas las etapas en la preinversion de un proyecto se amplia aiun més en el

estudio de factibilidad, ya que esta etapa es la que aborda el proyecto de investigacion.

2.4.2. {Qué es el estudio de factibilidad en un proyecto?.
Geostopolis (2001) “El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la
toma de decisiones en la evaluacion de un proyecto y corresponde a la Gltima fase de la etapa

pre-operativa o de formulacion dentro del ciclo del proyecto”.

Este estudio Sirve para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y en

base a ello tomar la mejor decision, si procede su estudio, desarrollo o implementacion.

El estudio de factibilidad dentro del ciclo del proyecto. Fuente: Miranda.

Para Miranda Miranda (s.fb) El estudio de factibilidad debe conducir a:
¢ Identificacion plena del proyecto a través de los estudios de mercado, tamafio,
localizacion, y tecnologia apropiada.
¢ Disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.
e Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia, o mismo que los

costos de operacion y el célculo de los ingresos.
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¢ Identificacion plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos de
participacion en el proyecto.

e Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para adquisicién
de equipos.

e Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de planeacion.

e Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como econdmica, social y

ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de realizacion del proyecto.

2.4.3.0bjetivo de un Estudio de Factibilidad.
Los objetivos de cualquier estudio de factibilidad segun Geostopolis (2001b) se pueden
resumir en los siguientes términos:
a) Verificacion de la existencia de un mercado potencial o de una necesidad no satisfecha.
b) Demostracién de la viabilidad técnica y la disponibilidad de los recursos humanos,
materiales, administrativos y financieros.
c) Corroboracion de las ventajas desde el punto de vista financiero, econémico y social de

asignar recursos hacia la produccion de un bien o la prestacion de un servicio.

2.4.4. Flujo de informacién en los estudios de preinversion.
El flujo de informacidn en los estudios de pre inversion son aquellos procesos que se debe
seguir para determinar si un proyecto es viable 0 no y sirven de base para la toma de decisiones

en el replanteo, aplazo o continuacion de un proyecto.
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La figura adjunta (\Véase Figura 5) presenta un esquema panoramico del flujo de

informacion previsto para los estudios de Preinversion.

ESTUDIO DE ESTUDIO LA MARCO ESTUDIO
MERCADO TECNICO ORGANIZACION INSTITUCIONAL AMEBIENTAL

: i I ! ;
>

ESTRUCTURA I

FINANCIERA

x
| IDENTIFICACION DE ALTERNATIVAS I

¥

IE\'ALUACION FINANCIERA, K ECONOMICA SOCIAL Y AMEIENTAL I

EE-ESTUDIO

L4
| APLAZAMIENTO I

AFREOEBACION

EJECUCION
OPERACION

O RECHAZO

Figura 5. Flujo de informacién en los estudios de inversion. Fuente: Miranda Miranda, (s.f). El ciclo del proyecto.
En Gestidn de Proyectos (cuarta edicion ed., pags. 39). Recuperado el 21 de enero de 2017, de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/104003/De_otros_cursos/1890476755.Gestion_de_Proyectos_-
_Juan_Jose_Miranda_1_.pdf

Miranda Miranda (s.fc) afirma que:

Los estudios de mercado, las consideraciones tecnoldgicas, la forma de organizacion tanto
para la fase de ejecucion como para la operacion, el marco institucional y las connotaciones
ambientales, proveen la informacidn basica que permite estructurar financieramente el proyecto
al identificar los flujos de caja (valores en dinero efectivo ubicados en momentos determinados
del horizonte), lo que permite contar con un elenco de posibles alternativas viables. Este es el
punto final de la Ilamada "formulacién del proyecto™ y antesala necesaria para el proceso de

"evaluacién".
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Duffus Miranda (2007) en su trabajo de investigacion titulado Sistema integral para
analizar la factibilidad de proyectos de inversion afirma lo siguiente sobre el estudio de

factibilidad de un proyecto de inversion:

2.4.5.Estudio de factibilidad de proyecto de inversion.

El proceso de evaluacion de inversiones esté estrechamente relacionado con el concepto de
proyecto de inversién. Por esta razén se hace imprescindible para el lector antes que todo
dominarlo. Podemos definir un proyecto de inversion como: conjunto de acciones que son
necesarias para llevar a cabo una inversion la cual se realiza con un objetivo previamente
establecido, limitado por parametros, temporales, tecnoldgicos, politicos, institucionales,

ambientales y econdémicos.

El andlisis de factibilidad forma parte del ciclo que es necesario seguir para evaluar un
proyecto. Un proyecto factible, es decir que se puede ejecutar, es el que ha aprobado cuatro
estudios bésicos:

a) Estudio de factibilidad de mercado
b) Estudio de factibilidad técnica
¢) Estudio de factibilidad medio ambiental.

d) Estudio de factibilidad econdmica-financiera

La aprobacion o “visto bueno” de cada evaluacion la Ilamaremos viabilidad.
Estas viabilidades se deben dar al mismo tiempo para alcanzar la factibilidad de un proyecto ya

que dentro de este tendran iguales niveles de importancia a la hora de llevarlo a cabo; entonces
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con una evaluacion que resulte no viable, el proyecto no sera factible. Para realizar un analisis
de factibilidad que realmente contribuya al proceso de toma de decisidn es necesario tener en
cuenta que cada uno de estos estudios se cumplimentan y sirven de base para el que le sigue en el
orden antes establecido, es decir constituyen en su conjunto un sistema de evaluacién para
establecer la factibilidad de llevar a cabo una inversién determinada. En algunas literaturas esta
cuestion se aborda de distinta forma, afirmando que un proyecto debe satisfacer para su posterior
desarrollo los tres siguientes principios: factibilidad técnica, econémica y operativa, olvidando la
necesidad de un estudio previo del mercado en que deseamos insertarnos asi como la
importancia que en la actualidad se le confiere a la cuantificacion y cualificacion de la injerencia

que el proyecto causara al introducirlo en un medio biético y abiético.

El objetivo central del estudio de factibilidad se basa en la necesidad de que cada inversion
a acometer esté debidamente fundamentada y documentada donde las soluciones técnicas, medio
ambientales y econdmicas-financieras sean las mas ventajosas para el pais. Por otra parte debe
garantizar que los planes para la ejecucion y puesta en explotacion de la inversion respondan
a las necesidades reales de la economia nacional. Estos estudios sirven para recopilar datos
relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y en base a ellos la alta direccion podréa tomar las

decisiones mas acertadas.

Estudio de factibilidad de mercado.
En un estudio de factibilidad, es el estudio de mercado el encargado de decidir a priori la
realizacion o no de un proyecto, convirtiéndose entonces en el precedente para la realizacion de

los estudios técnicos, ambientales y economicos- financieros.
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El estudio de mercado se puede definir como la funcién que vincula a los consumidores
con el encargado de estudiar el mercado a través de la informacion, la cual se utiliza para
identificar y definir tanto las oportunidades como las amenazas del entorno; para generar y
evaluar las medidas de mercadeo asi como para mejorar la comprension del proceso del mismo.
Este por su caracter preliminar, constituye un sondeo de mercado, antes de incurrir en costos

innecesarios.

En pocas palabras el estudio de mercado sirve para determinar si existe 0 no una demanda
que justifique, bajo ciertas condiciones, la puesta en marcha de un programa de produccién de

ciertos bienes o servicios en un espacio de tiempo.

Etapas del estudio de mercado:

Analisis del producto.

Producto principal. Se deben reunir los datos que permitan identificar al producto principal
asi como sefialar sus caracteristicas fisicas, quimicas o de cualquier otra indole. Es necesario
que exista coherencia con los datos del estudio técnico y aclarar si se trata de productos para

exportacion, tradicionales, o un nuevo producto.

Subproductos. Es preciso sefalar si se originan subproductos en la fabricacion del producto

principal y el uso que se les daré.
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Productos sustitutivos. Se debe sefialar la existencia en el mercado asi como las
caracteristicas de los productos que satisfagan iguales necesidades, indicando en qué

condiciones pueden competir con el producto objeto de estudio.

Productos complementarios. Es necesario especificar en este caso si el uso o consumo del
producto est& condicionado por la disponibilidad de otros bienes y servicios. Identificando esos
productos complementarios y destacando sus relaciones con el producto, para que sean incluidos
en el estudio de mercado. En consecuencia, al estudiar el producto analizaremos también sus
usos, realizaremos de ser necesario test sobre aceptacion, test de recomparacion con la

competencia, asi como estudios sobre sus formas, tamafios y envases.

Clientes potenciales.

Se debe estimar la extension de los probables consumidores o usuarios, asi como
determinar de igual forma el segmento de la poblacion a la cual seré dirigido el producto en el
mercado. Por otra parte es necesario determinar las cantidades del bien que los consumidores
estan dispuestos a adquirir y que justifican la realizacion de los programas de produccién. Se
debe cuantificar la necesidad real o sicolégica de una poblacion de consumidores, con
disposicion de poder adquisitivo suficiente y con unos gustos definidos para adquirir un producto
que satisfaga sus necesidades. Esto generalmente se hace a través de la obtencion de informacion
primaria como analizaremos mas adelante. El analisis de clientes debe comprender tambieén, la
evolucion de la demanda actual del bien, y el analisis de ciertas caracteristicas y condiciones que
sirvan para explicar su probable comportamiento a futuro. El estudio del consumidor esta

dirigido igualmente a conocer sus motivaciones de consumo, sus habitos de compra, sus
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opiniones sobre el producto ofertado por la empresa y sus competidores, asi como la aceptacién

del precio fijado, entre otros aspectos.

Analisis de mercado.

Seré necesario en este caso estudiar las cantidades que suministran otros fabricantes del
bien que se va a ofrecer en el mercado, asi como analizar las condiciones de produccion delas
empresas productoras mas importantes refiriéndose a la situacion actual y futura. Esto debera
proporcionar las bases para prever las posibilidades del proyecto en las condiciones de
competencia existentes. Es necesario para las empresas identificar las estrategias y objetivos,
los puntos débiles y fuertes asi como los modelos de reaccion de su competencia. Algunos de
estos datos son dificiles de recopilar en los mercados industriales ya que no estan sindicalizados
como en el de los bienes de consumo. Por esta razon, cualquier informacién sera de gran ayuda

para conocer la competencia y prepararnos para enfrentarla.

Proveedores.
Se deben identificar los proveedores de los principales insumos demandados por la
empresa, los cuales garanticen la cantidad, calidad y tiempos de entrega requeridos para cumplir

con los parametros del proceso productivo o de prestacion de servicios en cuestion.

Distribuidores.
Es necesario identificar los canales de distribucion a utilizar asi como su posible alcance.
Otros aspectos relacionados a este tema y de gran importancia son qué calidad y rapidez en la

entrega son capaces de brindar estos distribuidores a sus clientes. Estas etapas del estudio de
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mercado pueden variar segln los elementos sobre los que se precise tener mayor informacion. En
ocasiones estas también incluyen estudios sobre la incidencia de la publicidad sobre las

decisiones de compra del consumidor.

Estudio de factibilidad técnica.

Castro (1998) citado por (Duffus Miranda, 2007b) establece en la etapa técnica una serie
de decisiones a tomar respecto a: tecnologia, tamafio y localizacion. Cada una de ellas responde a
diferentes interrogantes: el tamafio al cuanto, la tecnologia al como y la localizacion al donde.
Uno de los estudios técnicos de mayor complejidad a realizar por los economistas e ingenieros,
dentro de los fundamentos técnicos de cada nueva propuesta de inversion, lo constituye, la
seleccion dela mejor variante de macrolocalizacion de cada nueva fabrica, asi como la
determinacion de su tamafio 6ptimo. Es imprescindible en esta etapa considerar en el
andlisis diversos criterios econdémicos, politicos, técnicos y sociales, algunos de ellos no
cuantificables, pero que influyen decisivamente a la hora de seleccionar la variante
Optima de macrolocalizacion y de tamafio de cada proyecto industrial. Se sabe que existe una
relacion muy estrecha entre el tamafio o la capacidad méxima de produccion posible a alcanzar

porcada nueva fabrica, la tecnologia de produccion y la zona de macrolocalizacion de ésta.

Etapas del estudio técnico.

Tecnologia. Antes de decidirnos por una tecnologia a aplicar en un proyecto determinado
se debe realizar un filtrado de ideas, donde se rechazanlas que claramente no son
posibles técnicamente. Luego es necesario realizar un analisis mas preciso sobre la posibilidad de

fabricar el producto desde el punto de vista de si dispone la empresa de los recursos y
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conocimientos técnicos para llevar a cabo el desarrollo de este. Lo normal es que la empresa
no disponga de todas las tecnologias para la fabricacion del producto. No obstante debemos
preguntarnos si podemos adquirir la tecnologia que nos falta y especialmente la disponibilidad de
proveedores para obtener los componentes necesarios. En la actualidad la mayor parte de las
empresas dependen de una gran cantidad de proveedores y subcontratistas que facilitan buena

parte de su proceso productivo.

Tamaiio. El tamafio establece la cantidad de obra a realizar o la capacidad de
abastecimiento en la unidad de tiempo, mencionando también el nimero de personas a beneficiar

tanto en el presente como en el futuro, y se puede realizar en forma mensual o anual.

Localizacion. En este punto, es importante analizar cuél es el sitio idoneo donde se puede
instalar el proyecto, incurriendo en costos minimos y en mejores facilidades de acceso a
recursos, equipos, etc. El objetivo que persigue la localizacién de un proyecto es lograr una
posicion de competencia basada en menores costos de transporte y en la rapidez del servicio.
Esta parte es fundamental y de consecuencias a largo plazo, ya que una vez emplazada la
empresa, no es cosa simple cambiar de domicilio. Una caracteristica basica de las
decisiones de localizacion de las inversiones es que sus efectos econdmicos, politicos y sociales
tienen repercusiones a muy largo plazo a veces a mas de cincuenta afios y son de dificil
correccion por cuanto se tendria que incurrir adicionalmente en gastos de inversiones
considerables. En la localizacion de proyectos, dependiendo de su naturaleza, Castro (1988)

citado por (Duffus Miranda, 2007c) considera dos niveles:
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Nivel Macro: que es la definicion general de donde ubicar el proyecto con escasos detalles.
Es comparar alternativas entre las zonas del pais y seleccionar la que ofrezca mayores ventajas

para el proyecto.

Nivel Micro: definida como un disefio de la idea proyecto con el m&ximo nivel de detalles
incluyendo disposicion en planta de cada factor. En la localizacion a nivel micro se estudian

aspectos mas particulares a los terrenos ya utilizados.

Estudio de factibilidad medio ambiental.

Hoy en dia existe una creciente preocupacion por los impactos ambientales que puedan
generar los diferentes proyectos de desarrollo ejecutados a todos los niveles de la actividad
econOmica de la sociedad. Las repercusiones ambientales de tales proyectos pueden presentarse
tanto en el &mbito nacional como internacional. Las politicas y/o proyectos dependiendo del
sector en que se ubiquen, pueden generar una gran variedad de impactos ambientales, donde la
importancia y la ponderacion de tales efectos dependen en gran parte de la magnitud y del grado

de irreversibilidad del dafio ambiental causado por estos.

Se conoce como Evaluacion del Impacto Ambiental (EIA) al proceso formal empleado
para predecir las consecuencias ambientales de una propuesta o decision legislativa, la

implantacion de politicas y programas o la puesta en marcha de proyectos de desarrollo.

La EIA ha tenido su creciente aplicacion en proyectos individuales, dando lugar a nuevas

técnicas, como los estudios fitosanitarios y los de impacto social.
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Una EIA suele comprender una serie de pasos:
e Un examen previo, para decidir si un proyecto requiere un estudio de impacto y hasta qué
nivel de detalle.
e Un estudio a priori para identificar los impactos claves y su magnitud, significado e
importancia.
e Una determinacion de su alcance, para garantizar que la EIA se centre en cuestiones

claves y determinar donde es necesaria una informacion mas detallada.

Estudio de factibilidad economica- financiera.

El objetivo fundamental de la evaluacion econdémica-financiera es valorar la inversion a
partir de criterios cuantitativos y cualitativos de evaluacion de proyectos, empleando las pautas
mas representativas usadas para tomar decisiones de inversion. ElI modelo
economico financiero de evaluacidn de inversiones permite al analista experimentar con
diferentes hipdtesis y escenarios, sin poner en riesgo el negocio. La simulacion financiera
implica la cuantificacion del impacto probable de las decisiones sobre la cuenta de
resultados, el balance y la tesoreria de la empresa. Entre sus aplicaciones basicas se
encuentran la evaluacion de nuevas propuestas de negocio, la valoracion de empresas ante la
posibilidad de adquisiciones o fusiones, analisis de cambios en la estructura de capital o en la

politica de dividendos, etc.
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Etapas del estudio de factibilidad econémica- financiera.

Criterios de evaluacion.

En la evaluacion de proyectos de inversion para decidir si es conveniente o0 no acometerlo
no debemos solamente identificar, cuantificar y valorar sus costos y beneficios, sino que se
requiere también de criterios de evaluacion, para seleccionar las oportunidades de inversién mas

rentables y por tanto més convenientes.

Los criterios de evaluacion que se aplican con mas frecuencia por los analistas de
proyectos, consisten en comparar precisamente los flujos de ingresos con los flujos de costos y
los mismos se clasifican en dos categorias generales, que son las técnicas para el analisis de la

rentabilidad de la inversién (con y sin financiamiento) y las técnicas para el andlisis financiero.

A la primera categoria pertenecen el Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno y a la

segunda los andlisis de liquidez.

Valor actual neto (VAN). El VValor Neto Actualizado o Valor Actual Neto (VAN) de un
proyecto mide en dinero corriente el grado de mayor riqueza que tendré el inversionista en el
futuro si emprende el proyecto. Se define como el valor actualizado del flujo de ingresos netos
obtenidos durante la vida util econdmica del proyecto a partir de la determinacién por afo de las
entradas y salidas de divisas en efectivo, desde que se incurre en el primer gasto de inversion
durante el proceso inversionista hasta que concluyen los afios de operacion o funcionamiento de

la inversion.
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Tasa interna de retorno o de rendimiento (TIR). La tasa interna de retorno o
rendimiento (TIR) representa la rentabilidad general del proyecto y es la tasa de actualizacion o
de descuento, a la cual el valor actual del flujo de ingresos en efectivo es igual al valor actual del
flujo de egresos en efectivo. En otros términos se dice que la TIR corresponde a la tasa de interés
que torna cero el VAN de un proyecto, anulandose la rentabilidad del mismo. De esta forma se
puede conocer hasta qué nivel puede crecer la tasa de descuento y aun el proyecto sigue siendo

rentable financieramente.

Periodo de recuperacion del capital (PR).Este indicador mide el nimero de afios que
transcurriran desde la puesta en explotacion de la inversidn, para recuperar el capital invertido en
el proyecto mediante las utilidades netas del mismo, considerando ademas la depreciacion y los
gastos financieros. En otros términos se dice que es el periodo que media entre el inicio de la
explotacion hasta que se obtiene el primer saldo positivo o periodo de tiempo de recuperacion de

una inversion.

Razon beneficio — costo. Este indicador, conocido también como indice del valor actual,
compara el valor actual de las entradas de efectivo futuras con el valor actual, tanto del

desembolso original como de otros gastos en que se incurran en el periodo de operacion.

Aplicacion de criterios de evaluacion
De los criterios de evaluacion expuestos, todos tienen ventajas e inconvenientes, pero las

desventajas del Periodo de Recuperacion y de la Razon Beneficio-Costo no los hacen
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aconsejables para decidir la ejecucién o rechazo de un proyecto. Por lo tanto, se recomienda

utilizar como criterios de decisién el VAN y la TIR.

Analisis de riesgos e incertidumbre. La dificultad para predecir con certeza los
acontecimientos futuros hace que los valores estimados para los ingresos y costos de un proyecto
no sean siempre los mas exactos que se requirieran, estando sujetos a errores, por lo que todos
los proyectos de inversion deben estar sujetos a riesgos e incertidumbres debido a diversos
factores que no siempre son estimados con la certeza requerida en la etapa de formulacion, parte
de los cuales pueden ser predecibles y por lo tanto asegurables y otros sean impredecibles,

encontrandose bajo el concepto de incertidumbre.

Indicadores tales como volumen de produccion, ingresos por ventas, costos de inversion y
costos de materias primas y materiales requieren ser examinados con una mayor precision, ya
que son variables cuyos valores estan sujetos a mayores variaciones. Para ello se realizan los

andlisis de riesgo.

Estos analisis se pueden realizar mediante tres pasos o etapas: Analisis de umbral de

rentabilidad, Andlisis de sensibilidad, Analisis de probabilidad.

Cada propuesta de proyecto debe ser examinada de forma independiente, para determinar
si es necesario realizar los tres pasos. Se aconseja que sélo si existen inquietudes fundamentadas
en cuanto a la viabilidad de un proyecto importante, es necesario realizar este analisis de forma

completa.
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Estados financieros. Los Flujos de Caja o Corrientes de Liquidez constituyen la base
informativa imprescindible para realizar los anlisis de rentabilidad comercial (econdmicos—

financieros) que requiere el estudio de factibilidad del proyecto propuesto a ejecutar.

Este indicador muestra el movimiento del dinero en el tiempo, al reflejar el balance de los
ingresos y egresos que implica el proyecto, ademas de programar, de existir déficit, las
necesidades de financiamiento externo, los plazos de amortizacién de estos financiamientos y sus

Costos.

Los elementos que integran los flujos de caja se pueden agrupar en dos grandes partidas,
las entradas y las salidas de fondos. Ellos se diferencian en lo fundamental en los elementos que

se consideran cuando se van a conformar dichas partidas.

En todo proyecto debe realizarse obligadamente dos tipos de analisis econdmico-
financiero, el Analisis de liquidez mediante el Flujo de caja para la planificacion financiera o
Corriente de liquidez y el Analisis de rentabilidad a partir de los Flujos de caja con y sin

financiamiento.

Flujo de caja para la planificacion financiera. Para el analisis financiero de todo proyecto
se requiere la elaboracion del Flujo de caja para la planificacion financiera, en el que se indican
todas las entradas y salidas de fondos en efectivo, tanto en la fase de la ejecucion de la inversion
como en el periodo operacional. La planificacion que se muestre en este flujo de fondos debe

velar porgue los ingresos en efectivo tanto por las fuentes como por los ingresos por las ventas
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sean suficientes para cubrir todos los gastos en que se requiere incurrir dados por los costos de
inversion, reinversiones, obligaciones por el servicio de la deuda, costos de operacion,

obligaciones impositivas y reservas, entre otras.

Flujos de Caja para el célculo de los indicadores de rentabilidad actualizados. Cuando se
hace referencia al andlisis de rentabilidad se parte de la elaboracion de los Flujos de caja con'y
sin financiamiento. A partir de los saldos que resultan de los mismos se calculan los indicadores
de rentabilidad actualizados, VAN y TIR, de cuyos resultados se puede determinar si es
conveniente invertir en el proyecto que se analiza. Por lo general se obtienen mejores resultados

en el flujo con financiamiento ya que existe un desplazamiento en el tiempo.

Independientemente de las restricciones financieras de la economia cubana, que conlleva a
la necesidad de recurrir a recursos financieros externos, es conveniente la realizacion de ambos
flujos para determinar qué incidencia tienen el gasto por financiamiento y analizar la

conveniencia o no de recurrir a éste.

Estado de ingresos o de resultados netos. Representa un estado econémico y no
financiero, que tiene validez s6lo para la etapa de explotacion de la inversion y que permite
comparar los ingresos por las ventas que se pronostican con los costos de produccién y gastos
financieros requeridos para cada uno de los afios del periodo de vida util de la inversion,
analizando el resultado de las operaciones de la empresa de acuerdo a sus utilidades y perdidas e
independientemente que se realicen los cobros o pagos en ese afio, ya que se reflejan en el

momento en que se incurren y no cuando se hace efectivo el cobro o pago.
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Proyecto de balance. Un balance es un estado financiero en el que se indica el desarrollo
proyectado de los activos acumulados de una entidad y la forma en que se financia ese
patrimonio. Las fuentes de financiacidn se tratan como los pasivos globales de la entidad frente a
quienes proporcionan financiacion, o sea el inversionista y los acreedores. Las dos partes del

balance que representan el activo y el pasivo son iguales por definicion.

Efectos en divisas para el pais. Una parte fundamental de la evaluacién econémica global
de un proyecto de inversion es el analisis de los efectos que tendré su ejecucion sobre la
situacion del pais en materia de divisas. En este sentido es necesario examinar el efecto del
proyecto sobre la balanza de pagos, considerando tanto la situacion actual como futura de la
misma, ya que una escasez de divisas podria reducirse o incrementarse en los afios venideros. A
su vez han de tomarse en cuenta los efectos totales del proyecto, tanto los directos como los
indirectos, o sea no sélo las directamente relacionadas con el proyecto sino también los que se

presenten en otros proyectos relacionados con el mismo.

2.4.6. Productos carnicos.

La transformacion de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin primordial
de conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en embutidos, ayuda sin duda a
la conservacion, pero fundamentalmente produce en la carne un sabor exquisito. Los embutidos
abarcan la preparacion de una gran cantidad de productos como jamén, chorizo y longaniza,

entre otros.
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2.4.6.1.Grupos de productos carnicos.

Son muchas las empresas que hoy en dia se encargan de la elaboracién y comercializacion

de productos cérnicos, cada una de ellas se caracterizan por el precio, sabor, calidad, publicidad

y muchas otras caracteristicas que dan una identidad propia a cada una de ellas. Sin embargo

para obtencion de cada producto se lleva a cabo un proceso similar y su clasificacion sigue

siendo la misma.

Segln la Organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura — FAO

(2014) los productos carnicos se pueden clasificar en:

Productos carnicos procesados crudos. Estos productos consisten en carne cruda y tejido
adiposo a los que se afiaden especias, sal comudn y, a veces, aglutinantes. En los productos
a bajo costo se afiaden diluyentes o relleno para aumentar el volumen. Los productos se
comercializan como productos carnicos crudos, si bien para resultar apetitosos han de
someterse a fritura o coccion antes de su consumo. Si las mezclas de carne fresca se
embuten en tripas, el producto se conoce como salchicha”. Si es habitual otra
distribucion, los productos se conocen como “hamburguesa” o como “kebab”. Algunos
productos crudos tipicos son: merguez, longaniza, bratwurst, embutido para el desayuno,
hamburguesa o suflaki.

Productos carnicos curados. En estos productos se usan las partes del masculo. Pueden
subdividirse en carnes curadas crudas y carnes curadas cocidas. El proceso de curado es
similar para ambos tipos. La carne se trata aplicando pequefias cantidades de sal bien por
via seca, bien inyectando la carne y/o sumergiéndola en una solucion salina. Las carnes

curadas crudas son productos sometidos a curacion, secado, fermentacion y maduracion
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sin tratamiento térmico posterior. Generalmente se consumen crudos. Productos tipicos
de este grupo son el jamén serrano o el jamén de Parma. Las carnes curadas cocidas se
someten siempre a tratamiento térmico después de un breve proceso de curacion a fin de
obtener la palatalabilidad deseada. Productos tipicos de este grupo es el jamén de York o
el jamon tipo Virginia.

Productos carnicos crudos-cocidos. En este grupo de productos, la carne del masculo, la
grasa y otros ingredientes no carnicos se elaboran primero mediante triturado, picado y
mezclado. Se obtiene asi una masa viscosa, que se distribuye en salchichas o en forma de
barras y se somete después a tratamiento térmico, lo que da como resultado la
coagulacién de las proteinas, una textura firme y elastica, palatabilidad y un cierto grado
de estabilidad bacteriana. Las salchichas suelen someterse a un proceso de coccion 0 a un
bafio de vapor y, cuando estan embutidas en tripas permeables, también a un proceso de
ahumado en caliente. Las barras generalmente se hornean. Productos tipicos de este
grupo son la mortadela, los perritos calientes, las salchichas de Frankfut, las salchichas de
Vienay las albondigas o pasteles de carne.

Productos carnicos precocinados-cocinados. Estos productos pueden contener mezclas
de recortes de musculo de calidad inferior, tejidos adiposos, carne de la cabeza y piel del
animal, higado y otras partes comestibles. En general, el proceso de fabricacion
comprende dos fases de tratamiento térmico. La primera fase consiste en el precocinado
de los materiales carnicos crudos y la segunda en la coccién de la mezcla resultante final.

Los productos carnicos precocinados-cocinados son los que hacen uso de la mayor

variedad de carnes, subproductos animales e ingredientes no carnicos. Productos tipicos

de este grupo son los patés de higado, las morcillas y carne tipo “corned beef”.
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e Embutidos crudos -fermentados. Los embutidos crudos-fermentados consisten en una

masa de carnes magras Yy tejidos adiposos mezclada con sal de curado, azUcares, especias
y otros ingredientes no carnicos, que suele embutirse en tripas. Su sabor, textura y color
caracteristicos se deben a la fermentacion unida a la reduccion de la humedad. Los
productos finales no se someten a tratamiento térmico y se distribuyen y consumen
crudos. Productos tipicos de este grupo son el chorizo y las salchichas de verano tipo
salami.

e Productos carnicos secos. Estos productos son el resultado de la simple deshidratacion de
carne magra. Su elaboracion se basa en la experiencia de que la carne no se deteriora
facilmente cuando una parte sustancial del fluido tisular evapora. Las piezas de carne
magra se cortan en su mayor parte dandoles una forma uniforme determinada, lo que
permite una deshidratacion gradual e idéntica de todas las partidas. La carne seca tiene
una vida util significativamente més larga que la carne fresca. El valor nutricional del
contenido en proteinas permanece inalterado. Productos tipicos de este grupo son las tiras

de carne como el jerky o el “biltong”, el charqui o la pastirma.

2.4.6.2.Materia prima para elaboracién de productos carnicos.

Para la elaboracion de los productos carnicos existe cierta materia prima que se debe
utilizar en proceso de produccién y en su posterior empaque con el fin de lograr obtener el
derivado carnico deseado. Esta materia prima debe ser utilizada de la mejor manera y verificar su
calidad, de lo contrario se podria obtener un producto de mala calidad o que no cumpla con las

expectativas de los clientes. Segun (Botero Ruda, et al, 2009a) en su trabajo de investigacion
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afirman que las materias primas a utilizar en la elaboracion de productos cérnicos son los

siguientes:

La carne. La carne es el tejido muscular de los animales. Para elegir la carne debe
tomarse en cuenta su color y su estado (que no haya descomposicion); la carne debe
provenir de animales sanos, y tratados higiénicamente durante su matanza. La carne de
puerco es la que mas se usa para estos fines, aunque se puede utilizar todo tipo de animal.
La grasa. La grasa de los animales contiene grasa organica y grasa de tejidos. La grasa
orgénica, como la del rifidn, visceras y corazon, es una grasa blanda que normalmente se
funde para la obtencion de manteca. La grasa de los tejidos, como la dorsal, la de la
pierna y de la papada, es una grasa resistente al corte y se destina a la elaboracion de los
productos cérnicos (en el caso de querer realizar productos bajos en grasas saturadas, se
puede sustituir por grasa vegetal).

Tripas naturales y artificiales. Son un componente fundamental puesto que van a
contener al resto de los ingredientes condicionando la maduracion del producto. Se
pueden utilizar varios tipos:

Tripas animales o naturales. Han sido los envases tradicionales para los productos
embutidos. Este tipo de tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente limpiadas y

secadas ya que pueden ser vehiculo de contaminacién microbiana.

Las tripas naturales pueden ser grasas, semigrasas 0 magras.

Tripas artificiales. Tripas de colageno. Son una alternativa logica a las tripas naturales ya

que estan fabricadas con el mismo compuesto quimico.
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Tripas de celulosa. se emplean principalmente en salchichas y productos similares que se

comercializan sin tripas.

Tripas de pléastico. Se usan en embutidos cocidos.

a) Sustancias curantes. Son aquellas sustancias que ayudan a conservar y mejorar el poder
de conservacion de la carne, junto con sus sabor, aroma, color y consistencia. Entre estas

sustancias curantes se encuentran:

Sal. La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1y el 5%.
Los embutidos madurados contienen mas sal que los frescos. Esta sal adicionada desempefia las
funciones de dar sabor al producto, actuar como conservante, solubilizar las proteinas y aumentar

la capacidad de retencion del agua de las proteinas. La sal retarda el crecimiento microbiano.

Agua. El agua ayuda a disolver la sal y demés ingredientes de los diferentes productos,
disminuye los costos en la elaboracion de productos cérnicos. El agua a usar debe ser potable y

se utiliza en forma liquida o en escarcha.

Azucares. Contribuye al sabor y aroma de los productos, enmascara el sabor amargo de las
sales, pero principalmente sirven de fuente de energia para las bacterias acido-lacticas (BAL) que
a partir de los azucares producen &cido lactico, reaccion esencial en la elaboracion de embutidos

fermentados. Se usa generalmente 3 g/Kg de carne. Los azucares mas comunmente adicionados a
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los embutidos son la sacarosa, la lactosa, la dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz, el almidén y

el sorbitol.

Nitratos y nitritos. Actuan junto con la sal y el azucar en el curado de las carnes con el fin
de desarrollar el color, modificar el sabor y prevenir el crecimiento de microorganismos nocivos
para la salud de los consumidores. Los nitratos y nitritos desempefian un importante papel en el
desarrollo de caracteristicas esenciales en los embutidos, ya que intervienen en la aparicién del
color rosado caracteristico de estos, dan un sabor y aroma especial al producto y poseen un
efecto protector sobre determinados microorganismos como Clostridium botulinum. Los nitratos
y nitritos se usan en cantidades muy pequefias y debe tenerse cuidado de no exceder la cantidad

recomendada generalmente de 0.2 g/Kg de carne.

Fosfatos. Se utilizan para aumentar la retencion de agua en los productos carnicos y ayudar

a solubilizar las proteinas, lo recomendado es de 3 g/Kg de carne.

Ascorbatos. Aceleran la formacién y preservacion del color durante el almacenamiento de

los productos curados. Se usa generalmente de 1 — 2 g/Kg de carne.

Especias Y Condimentos. Las especias y condimentos son sustancias aromaticas de origen
vegetal que se agregan a los productos carnicos para conferirles sabores y olores peculiares. Los
mas conocidos son las cebollas y los ajos que se usan tanto frescos como secos o en polvo,
también se encuentran: pimienta blanca, pimienta negra, pimenton, laurel, jengibre, canela,

clavos de olor, comino, mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros.
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Proteinas de origen vegetal y animal. Actlan como sustancias que ayudan a mejorar la
retencion del agua y grasa durante la coccion de los productos carnicos, optimizan su
consistencia y aspecto. Dentro de las proteinas de origen vegetal se encuentran la vegetal
texturizada, la concentrada de soya y aislada de soya; y dentro de las proteinas de origen animal

esta la concentrada de suero de leche y la aislada de caseina.

Diagrama de flujo en la elaboracién de productos carnicos.

En la elaboracién de productos céarnicos se deben seguir ciertos pasos y pardmetros. Cada
proceso tiene un tiempo estipulado, se deben cumplir una con algunos subprocesos que ayudan a
elaborar el producto. Entre estos procesos estan: pesar la carne para calcular la cantidad de
especias, grasa, sal y otros ingredientes que se deben agregar en el momento de la elaboracion, el
proceso de molido, revolver y agregar los ingredientes en un orden especifico, embutir el
producto carnico dentro de su empaque (natural o artificial), el escaldado u horneado y su
posterior refrigeracion. Para una mejor comprension de cada proceso y el orden especifico se

muestra su respectivo diagrama de flujo (Véase Figura 6).
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RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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Figura 6. Diagrama de flujo elaboracién de productos carnicos. Amaya Villareal, E. A. (23 de Septiembre de 2012).
Guia de trabajos en procesos carnicos. Recuperado el 24 de Agosto de 2017, de Diagrama de flujo elaboracién del
producto: https://es.slideshare.net/ EDWINARLEY AMAY A/agroindustria-guia-de-carnicos-
modulo?from_action=save
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2.4.6.3.Carta de proceso en la elaboracion de productos carnicos.
La carta de procesos es un método para explicar de manera clara y precisa cuales son los
procesos a llevar a cabo desde el momento en que la materia prima llega a la empresa encargada

de su elaboracion hasta obtener un producto terminado.

PROCESO

DISTANCIA
TEMPERATURA

Almacenaje de Materia Prima

Transporte de Materia Prima

Picado de Materia Prima

Pesado de Materia Prima

Qx\’]ﬂ L | ALMACENAJE

I

Almacenaje de Materia Prima preparada

[l il

Almacenajes de aditivos y especias

\

Pesado de aditivos vy especias

Almacenaje de Materia Prima preparada

Transporte de ingredientes

Transporte de Materia Prima preparada

Mezclado vy emulsionado

Embutido

Secado

transporte

&0 a/a/a) /o el B m A

Cocido

Transporte

N
[

Enfriado

Empagque

Bodega de producto terminado

O AN i Y A

O B @O N O@@QOOO “ OO v OO OPERACION
laldalakida<alalla

njoo

Figura 7. Carta proceso de elaboracidn de productos carnicos. Fuente: autor del proyecto
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2.4.6.4.0peraciones basicas en la elaboracion de productos carnicos.

Dentro de las operaciones basicas para la elaboracion y posterior conservacion de los
productos cérnicos se realizar algunas operaciones basicas. Entres operaciones esta el deshuese y
seleccion de la materia prima, pesado, picado, cortado, mezclado, embutido, porcionado
ahumado, escalcado, empacado y maduracion del producto. Para (Botero Ruda, et al, 2009b) cda

proceso debe ser realizado de la siguiente manera

a) Deshuese y seleccidon de materia prima. Esta operacion se realiza de forma manual con
el fin de acondicionar la carne y la grasa que se requieren para los diversos productos, labora que
se realiza con la ayuda de un cuchillo. La carne alistada que no se utiliza inmediatamente debe

ser refrigerada o almacenada en congelacion.

Figura 8. Deshuese y seleccion de materia prima. Fuente: ITACAB. (s.f)a. Centro de Recursos para la Transferencia
tecnoldgica. Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnoldgica. Gréaficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

b) Pesado. Las materias primas y los aditivos deben ser correctamente pesados segun la

formulacién del producto y lo que indica la norma. Las cantidades grandes (carne) pueden ser

pesadas en balanzas o en basculas y las pequefias (aditivos) en grameras.
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Figura 9. Gramera para pesado de aditivos y materia prima. Fuente: ITACAB. (s.f)b. Centro de Recursos para la
Transferencia tecnoldgica. Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnoldgica. Gréficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

c) Picado. Se realiza en un molino el cual consta de una tolva o embudo que conduce la
carne mediante un tornillo sinfin hacia una serie de discos y cuchillas que permiten la obtencion

de carnes de granos de diferentes diametros.

Figura 10. Molino industrial. Fuente: ITACAB. (s.f)c. Centro de Recursos para la Transferencia tecnolégica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnolbgica. Gréficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

d) Cortado. Operacion opcional que consiste en el cortado y mezclado de las carnes y
demas ingredientes hasta obtener una pasta de diferentes texturas, la formacion de la emulsion
carnica. El cutter o cortadora esta formado de un platon que gira horizontalmente y por un brazo
que hace girar un juego de cuchillas en forma vertical, los ingredientes se colocan sobre el platén

movil el cual se pone en contacto con las cuchillas las cuales al giran producen un efecto de

picado y mezclado.
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El mezclado se hace con un orden: primero la carne, luego la sal y nitritos, fosfatos con la
mitad el agua que se formula, una vez incorporada el agua y los demas ingredientes se introduce
la grasa que debe estar molida previamente, finalmente se adiciona los condimentos y el resto de

agua y se mezclan hasta obtener una emulsion homogénea.

Figura 11. Cortadora cutter. Fuente: : ITACAB. (s.f)d. Centro de Recursos para la Transferencia tecnolégica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnoldgica. Gréficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

e) Mezclado. Esta operacion permite incorporar aditivos, condimentos y demés
ingredientes hasta obtener mezclas uniformes sin necesidad de formar una emulsion estable. Las

mezcladoras constan de paletas mdviles y fijas las cuales mediante un movimiento especial

distribuyen la pasta de forma uniforme.

Figura 12. Cutter mezcladora. Fuente: ITACAB. (s.f)e. Centro de Recursos para la Transferencia tecnolégica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnolégica. Gréficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397
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f) Embutido. Consiste en introducir la pasta (mezcla de carne e ingredientes) dentro de
tripas naturales o artificiales por medio de la embutidora que puede ser de piston o al vacio. Esta
labor se facilita mediante el acondicionamiento de boquillas de diversos calibres. Existen

embutidoras manuales, hidraulicas, eléctricas y pueden operar en forma horizontal o vertical.

Figura 13. Maquina embutidora. Fuente: ITACAB. (s.f)f. Centro de Recursos para la Transferencia tecnoldgica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnoldgica. Gréaficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

g)Porcionado. El producto embutido en las tripas naturales o artificiales se divide en

presentaciones individuales, para lo cual e utiliza porcionadoras automaticas o0 manuales.

\ ‘\}

Figura 14. Porcionadora manual. Fuente: ITACAB. (s.f)g. Centro de Recursos para la Transferencia tecnoldgica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnologica. Graficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

h)Ahumado. El ahumado es un proceso que consiste en poner en contacto con el humo
generado por la combustion de madera o aserrin. Se puede efectuar en forma simultanea con la

coccidn o escaldado de productos. EI ahumado tradicional en la industria carnica se ha venido
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reemplazando por el humo liquido que genera en el producto las mismas propiedades

organolépticas pero sin los efectos nocivos del humo en la salud de los consumidores.

Figura 15. Ahumador. Fuente: ITACAB. (s.f)h. Centro de Recursos para la Transferencia tecnoldgica. Recuperado
el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnoldgica. Graficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

i)Escaldado. Es la etapa del proceso que consiste en introducir los productos dentro de una
marmita u olla con agua caliente a una temperatura de 75 a 80 °C. Esta operacion permite

incrementar la temperatura interna del producto hasta alcanzar 68 a 70° C. A nivel industrial este

proceso es realizado en hornos.

Figura 16. Ollas para escalcar. Fuente: ITACAB. (s.f)i. Centro de Recursos para la Transferencia tecnolégica.
Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Ficha Tecnolbgica. Gréficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

J)Empacado. Se usan diferentes sistemas de empacado para los productos carnicos. El

vacio es uno de los mas usados y consiste en introducir dentro de bolsas plasticas especiales para
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luego colocarlas en una camara en donde se produce el vacio y se sella el extremo abierto de la
bolsa por accion de calor. Otra forma de empaque de los productos carnicos es en bandejas
desechable cubiertas de plastico que se adhiere al mismo, en latas, en frascos de vidrio, entre

otros.

Figura 17. Tipos de empaques. Fuente: Botero Ruda et al, (2009)c. elaboracion de productos cérnicos. Recuperado
el 23 de agosto de 2017, de Materia Prima e Ingredientes que se usan en la elaboracion de productos céarnicos:
https://es.scribd.com/doc/49105447/Elaboracion-de-productos-carnicos

Maduracién. El proceso natural de maduracion consiste en realizar el desecado, el
ahumado y el almacenamiento en condiciones ambientales. Durante el proceso de maduracion
natural o lenta se desarrolla las caracteristicas tipicas en un grado mejor que la maduracion
rapida. El proceso rapido consiste en realizar la maduracion en condiciones de temperatura,
humedad y ventilacion artificiales. En este sistema las caracteristicas se desarrollan de manera

mas rapida pero con menor intensidad. Como sistema currante se utiliza el nitrito para la

maduracion lenta, y sal currante con nitrito para la maduracion rapida.

Durante la maduracion se desarrollan varios procesos bioguimicos de los cuales los

siguientes son los mas importantes:

Enrojecimiento y acidificacion

Aumento de la consistencia y desarrollo del tabazon
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Formacién del aroma y sabor caracteristicos

2.5.Marco legal

Todo proyecto de investigacion debe tener bases legales que lo sustenten. En este proyecto

de investigacion se tienen en cuenta las siguientes leyes y decretos:

La Constitucion Politica de Colombia (1991) define:

2.5.1.Titulo I1. De los derechos, las garantias y los deberes. Capitulo I. de los derechos
Fundamentales.
Articulo 38. Se garantiza el derecho de libre asociacion para el desarrollo de las distintas

actividades que las personas realizan en sociedad.

2.5.2.Titulo X11. Del régimen econémico y de la hacienda publica.
Capitulo 1. De las disposiciones generales. Articulo 333. La actividad econémicay la
iniciativa privada son libres, dentro de los limites del bien comun. Para su ejercicio, nadie podra

exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacion de la ley.

La libre competencia econdémica es un derecho de todos que supone responsabilidades.

La empresa, como base del desarrollo, tiene una funcion social que implica obligaciones.

El Estado fortalecera las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial.
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El Estado, por mandato de la ley, impedira que se obstruya o se restrinja la libertad
econOmica y evitard o controlara cualquier abuso que personas o empresas hagan de su posicion

dominante en el mercado nacional.

La ley delimitard el alcance de la libertad econdmica cuando asi lo exijan el interés social,

el ambiente y el patrimonio cultural de la Nacion.

2.5.3. La Sentencia C-392 De 2007 De La Corte Constitucional.

Segun Sentencia C-392/07 (2007) de la corte constitucional en cumplimiento de sus
atribuciones, respaldd la creacion de microempresas bajo el régimen de Empresas Unipersonales,
contemplada en el articulo 22 de la Ley 1014 de 2006 “Ley de Fomento al Emprendimiento”. De
acuerdo con la Sentencia en mencion, las empresas que se creen a partir de la entrada en vigencia
de dicha ley que tengan hasta 10 empleados y menos de 500 smmlv se constituyen y vigilan

como Empresas Unipersonales.

2.5.4.L.a Sentencia C—448 De 2005 De La Corte Constitucional.

La Sentencia C-448 de 2005 Corte Constitucional (2005) Demanda de inconstitucionalidad
contra la expresion “con concepto previo favorable de la Direccion de Apoyo Fiscal del
Ministerio de Hacienda”, contenida en el articulo 21 de la Ley 905 de 2004 “por medio de la cual
se modifica la Ley 590 de 2000 sobre promocion del desarrollo de la micro, pequefia y mediana
empresa colombiana y se dictan otras disposiciones”. El demandante afirma que las expresiones
acusadas vulneran los articulos 1, 287 y 294 de la Constitucion Politica. Lo anterior, en procura

de estimular la creacion y subsistencia de las mipyme.
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2.5.5. Ley 590 De 2000 (Julio 10).
Ley 590 de 2000 Nivel Nacional (2000) "Por la cual se dictan disposiciones para promover

el desarrollo de las micro, pequefias y medianas empresa”.

Articulo 1°. Objeto de la ley. La presente ley tiene por objeto:

a) Promover el desarrollo integral de las micro, pequefias y medianas empresas en
consideracion a sus aptitudes para la generacion de empleo, el desarrollo regional, la integracion
entre sectores econémicos, el aprovechamiento productivo de pequefios capitales y teniendo en
cuenta la capacidad empresarial de los colombianos;

b) Modificado por el art. 1, Ley 905 de 2004, Modificado por el art. 74, Ley 1151 de
2007. Estimular la formacion de mercados altamente competitivos mediante el fomento a la
permanente creacion y funcionamiento de la mayor cantidad de micro, pequefias y medianas
empresas, Mipymes;

c) Inducir el establecimiento de mejores condiciones de entorno institucional para la
creacion y operacion de micro, pequefias y medianas empresas;

d) Promover una més favorable dotacion de factores para las micro, pequefias y medianas
empresas, facilitando el acceso a mercados de bienes y servicios, tanto para la adquisicion de
materias primas, insumos, bienes de capital y equipos, como para la realizacion de sus productos
y servicios a nivel nacional e internacional, la formacion de capital humano, la asistencia para el

desarrollo tecnoldgico y el acceso a los mercados financieros institucionales;


http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=14501#1
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=25932#74
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=25932#74
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e) Modificado por el art. 74, Ley 1151 de 2007. Promover la permanente formulacion,
ejecucion y evaluacion de politicas publicas favorables al desarrollo y a la competitividad de las
micro, pequefias y medianas empresas;

f) Sefialar criterios que orienten la accion del Estado y fortalezcan la coordinacion entre sus
organismos; asi como entre estos y el sector privado, en la promocién del desarrollo de las micro,
pequefias y medianas empresas;

g) Coadyuvar en el desarrollo de las organizaciones empresariales, en la generacion de
esquemas de asociatividad empresarial y en alianzas estratégicas entre las entidades publicas y

privadas de apoyo a las micro, pequefias y medianas empresas;

Las normas que legislan el sector alimenticio en Colombia son disefiadas por el Estado a
través del Ministerio de Salud y Proteccion Social, y estan encaminadas a prevenir el consumo
de alimentos alterados o contaminados, ademas de buscar ajustarse a las normas internacionales

vigentes, generando mayor confianza por parte de dichos mercados hacia el nuestro.

Para este trabajo de investigacion sirven de soporte los siguientes decretos emanados por el

presidente de la republica a través del ministerio de salud publica.

2.5.6.Decreto 2162 de 1983 del ministerio de salud.
El ministerio de salud crea el dereto 2162 (1983) en el cual se decreta en cuanto a la

produccidn, procesamiento, transporte y expendio de los productos carnicos procesados.


http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=25932#74
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2.5.7.Decreto 2278 de 1982 del ministerio de salud publica.
En el Decreto 2278 (1982) se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en
cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano, y el procesamiento,

transporte y comercializacion de su carne.

Nota de vigencia: Decreto derogado por el articulo 98 del Decreto 1500 de 2007. Se deben

tener en cuenta los términos sefialados en el articulo citado para su entrada en vigencia.

2.5.8.Decreto 3075 de 1997.

Decreto 3075 (1997) Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan
otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones
contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades que puedan

generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

a) A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y

utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b) A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio

nacional.

c) A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,

expendan, exporten o importen, para el consumo humano.


http://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/decreto_1500_2007_pr002.htm#98
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d) A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias

primas para alimentos.

2.5.9.Resolucién 2674 de 2013.

A través de la Resolucion 2674 (2013) se reglamenta todos los requisitos que se deben
cumplir aquellas personas naturales o juridicas que se dedican a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materia prima. Por otro
lado también se encarga de establecer los requisitos para las notificaciones, permisos, registro

sanitario de los alimentos, esto con el fin de proteger la vida y salud de las personas.

2.5.10. Modificacion del decreto 3075 de 1997 con la resolucion 2674 de 2013 en la
industria de alimentos en Colombia.

Rodriguez Alvarez (2013) Afirma:

A partir de julio de 2014 entrara en vigencia la resolucion 2674 de 2013, modificatoria
del decreto 3075 de 1997, reglamentacién aplicada a todos los fabricas, expendios,

importadores y exportadores de alimentos.

Los principales cambios que se avecinan en materia sanitaria para las fabricas de

alimentos
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En funcidn de la resolucién 2674 de 2013 es claro que se presentaran cambios

relacionados con:

a) La obligatoriedad de inscripcién de todas las fabricas y establecimientos de alimentos
ante el INVIMA

b) La obligatoriedad de personal técnico idoneo en produccion y calidad de alimentos
responsables por la capacitacion del personal.

c¢) Los cambios de vigencia y validez de los registros sanitarios y los permisos sanitarios
y la adicion de una nueva denominacion llamada notificacion sanitaria; esta clasificacion sera
en funcidn de la clasificacion del riesgo y que esta pendiente del concepto de la sala
especializada de alimentos y bebidas SEABA

d) La adicién especifica de requisitos que deben cumplir los servicios gastrondmicos y

restaurantes.

2.5.11.Ley 9 de 1979. Nivel Nacional.

Ley 9 de 1979 (1979) En materia de alimentos, la legislacion en Colombia se inici6 a partir
de la expedicion del codigo sanitario nacional o ley 09 de 1979 que tuvo como bases la
Resolucion 917 de 1963 y los decretos 1061 y 1371 de 1973, 281 de 1975 y 522 de 1976, entre

otros.

El titulo V(alimentos) establece las normas especificas que deben cumplir las materias
primas, alimentos, aditivos y bebidas, de acuerdo con medidas o disposiciones sanitarias

dirigidas a los establecimientos industriales y comerciales, equipos y utensilios, procesamiento,



empaque, exportaciones; asi mismo, tiene en cuenta los productos, carnes y derivados,
pasteurizacion y elaboracion de productos lacteos, huevos frutas y hortalizas, alimentos y

bebidas enriquecidos o de uso dietético especial y bebidas alcoholicas.
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Capitulo 3. Disefio Metodoldgico

3.1.Tipo de investigacion

El tipo de investigacion que sera utilizada para este proyecto es la investigacion

descriptiva.

En las investigaciones de tipo descriptiva, llamadas también investigaciones diagnosticas,
buena parte de lo que se escribe y estudia sobre lo social no va mucho mas alla de este nivel.
Consiste, fundamentalmente, en caracterizar un fenémeno o situacién concreta indicando sus

rasgos mas peculiares o diferenciadores.

3.1.1.Procesos del método descriptivo.
Dentro del método descriptivo se evalla las caracteristicas de una situacién en particular.
Estas son evaluadas en diferentes espacios y tiempo. Segin documento publicado en Buenas

Tareas (2013) en el método descriptivo y experimental se llevan a cabo las siguientes etapas:

Etapa 1: estudio documental bibliografico. Proceso de recopilacion conceptual o
documental. Constituye una tarea ardua y laboriosa en donde corresponde pasar al campo

mismo de estudio y efectuar en él la recoleccidn de datos previstos (Ander-Egg p. 78)

Etapa 2: estudio exploratorio. Ezequiel Ander expone que “mientras se

Establecen contactos directos con la poblacion, es probable que se realice a la vez la basqueda
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de expertos o personas claves que pueden brindar informacion significativa para el desarrollo

de la investigacion.

Etapa 3: elaboracién y construccion de los instrumentos. Los instrumentos varian segln
los objetivos del estudio, de los recursos con los que se cuenta y del tiempo (Susan Pinck.
P.55), es por esto que la etapa cobra especial importancia, ya que es necesario preparar los
instrumentos con cierto grado de anterioridad, de manera que se puedan visualizar todos los
obstéculos, las facilidades, pero también acertar en la seleccion de instrumentos confiables y

validos para la investigacion.

Etapa 4: observacion y registros. La observacion es la técnica central del estudio,
puesto que permite interactuar con la realidad y de esta manera poderla describirla. La
observacion tiene un carécter participativo, de modo que las observadoras se involucran

activamente dentro del grupo que se esté estudiando.

Etapa 5: decodificacion y categorizacion de la informacion. La reduccién o
decodificacion de la informacion es una fase preparatoria a la categorizacion y analisis de la
informacion a menudo los datos constituyen una masa considerable de informacién muy
dificil de comparar o analizar, la labor consiste en reducir los datos, mediante procedimientos
de sintesis que resumen y simplifican los datos en una extension Unica, segun valores y

atributos iguales.
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Etapa 6: analisis e interpretacién de la informacion. Los datos en si mismos tienen
limitada importancia “no habla”, es necesario “hacerlos hablar”... el proposito del analisis es
resumir las observaciones llevadas a cabo en forma tal que proporcione respuestas a los
interrogantes de la investigacion. El objetivo de la interpretacion es buscar un significado mas

amplio a las respuestas mediante su trabajo con otros conocimientos disponibles.

Etapa 7: construccion de la propuesta. Hace uso de lo encontrado al finalizar el anélisis
e interpretacion y se desarrollan una serie de recomendaciones y orientaciones que favorecen

y enriquecen las instituciones y las personas.

Etapa 8: elaboracidon del informe final. La Gltima etapa consiste en presentar por escrito
los resultados de la investigacion, indicando también los métodos y técnicas utilizadas, y la

literatura que sirvié como antecedente para la formulacién tedrica del objeto estudio.

3.2.Poblacién y muestra

3.2.1.Poblacién.

Se define poblacion como la totalidad de entidades que integran el fendmeno de estudio,
estas poseen caracteristicas en comun, deben cuantificarse para un determinado estudio
integrando un conjunto N y representa el total de fendmenos adscritos a un estudio de

investigacion (Tamayo y Tamayo, 2003a, p.176).



77

En este estudio se considera como poblacion a los 33.254 habitantes que pertenecen al
municipio de Fonseca departamento de La Guajira, cuyas edades oscilan entre los 15y 80 afos

de edad.

3.2.2.Muestra.

La muestra es la que puede determinar la problemaética ya que les capaz de generar los
datos con los cuales se identifican las fallas dentro del proceso. Para Tamayo y Tamayo (2003b)
la muestra es aquella parte de la poblacion que se toma cuando para su estudio cuando no es

posible medir cad una de las entidades de la poblacion. (p.176)

En Feedback Network (s.f) se explica cuéles son los criterios para tomar la cantidad de

muestra adecuado teniendo en cuenta la poblacion:

Una férmula muy extendida que orienta sobre el célculo del tamafio de la muestra para

datos globales es la siguiente:

kAZ*p*q*N
n =
(e"2x(N—=1)+k"2xp=xq

N: es el tamafio de la poblacién o universo (nimero total de posibles encuestados).

k: es una constante que depende del nivel de confianza que asignemos. El nivel de
confianza indica la probabilidad de que los resultados de nuestra investigacion sean ciertos: un
95,5 % de confianza es lo mismo que decir que nos podemos equivocar con una probabilidad del

4,5%.



Los valores k més utilizados (véase tabla 1) y sus niveles de confianza son:

Tabla 1

Valores k mas utilizados y sus niveles de confianza

K 1,15 1,28 1,44 1,65 1,96 2 2,58
Nivel de 75% 80% 85% 90% 95% 95,5% 99%
confianza

Nota. Fuente. Experiencia. Calcular la muestra correcta. (Citado el 12 de febrero de 2016). Disponible en:
http://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-calcular.html.

e: es el error muestral deseado. El error muestral es la diferencia que puede haber entre el
resultado que obtenemos preguntando a una muestra de la poblacion y el que obtendriamos si
preguntaramos al total de ella.

p: es la proporcion de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de estudio.
Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que p=g=0.5 que es la opcion mas
segura.

g: es la proporcion de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-p.

n: es el tamafio de la muestra (nimero de encuestas que vamos a hacer).
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Teniendo como base la formula anterior y reemplazando valores obtendriamos lo siguiente:

N = 32254
pP=9=05

e =5% =0.05
k=95% = 1.96

kAz*p*q*N
n =
(eAZ*(N—l))+kA2*p*q

1.96"2 % 0.5 * 0.5 * 32254
n:
(0.05"* % (32254 — 1)) + 1.96"2 % 0.5 x 0.5



http://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-calcular.html
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3.8416 * 0.5 * 0.5 x 32254
n=
(2.5¥107% 4 32253) + 3.8416 0.5 * 0.5

309767416
"= 7815929

n = 379.6499646 =~ 380

n =380

Por tal razén la muestra que se tendra en cuenta para este proyecto de investigacion es de

380 personas.

3.3.Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion.

En el transcurso del desarrollo de este proyecto de investigacion se utilizaron 2 tipos de

fuentes para la recoleccién de la informacion necesaria y su posterior analisis.

3.3.1.Fuentes primarias.
Se obtiene de informacidn por contacto directo del objeto de estudio como por ejemplo: la

observacion, cuestionarios, entrevistas, encuestas, etc.

3.3.2.Fuentes secundarias.
Es aquella que el investigador recoge a partir de investigaciones ya hechas por otros
investigadores con propasitos diferentes. La informacidn secundaria existe antes de que el

investigador plantee su hipdtesis, y por lo general, nunca se entra en contacto directo con el
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objeto de estudio. En este caso se pueden mencionar: libros, folletos, revistas, paginas de

Internet, tesis de otros autores, etc.

3.4.Procesamiento y analisis de la informacion

Los datos recopilados a través del proceso de investigacion teniendo en cuenta las fuentes
primarias y secundarias, son analizados y consignados en este documento como prueba de todo
el proceso que se lleva a cabo durante la investigacion. Dicha informacion se encuentra
debidamente organizada cualitativa y cuantitativamente a traves de datos consignados por medio
de tablas, figuras, texto, datos numéricos y el andlisis de cada una de la informacién obtenida por

las diferentes fuentes utilizadas.

3.4.1.Resultado encuesta de sondeo.

Obijetivo: Conocer el nivel de consumo de productos carnicos por las familias de la region.

Preguntas

¢, Cual es su rango de edad?

Tabla 2

Rango de edad personas encuestadas

item Frecuencia Porcentaje
18a24 42 11
25a34 57 15
35a44 94 25
45a54 83 22

55 a 64 77 20
mas de 65 27 7
TOTAL 380 100,00

Nota. Fuente. Autor del proyecto
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m18a24
m25a34
m35a44
m45a 54
m55a64

B mas de 65

Grafica 1. Rango de edad personas encuestadas. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 1 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 25%
correspondiente a 94 personas encuestadas respondieron que su rango de edad se encontraba
entre 35 a 44 afos, el 22% correspondiente a 83 personas encuestadas respondieron que su rango
de edad se encontraba entre 45 a 54 afios, el 20% correspondiente a 77 personas encuestadas
respondieron que su rango de edad se encontraba entre 55 a 64 afios, el 15% correspondiente a
57 personas encuestadas respondieron que su rango de edad se encontraba entre 25 a 34 afios, el
11% correspondiente a 42 personas encuestadas respondieron que su rango de edad se
encontraba entre 18 a 24 afios y el 7% correspondiente a 27 personas encuestadas respondieron

que su rango de edad se encontraba a mas de 65 afos.

¢En su alimentacion usted incluye el consumo de productos carnicos?

Tabla 3

Nivel de consumo

Item Frecuencia Porcentaje
Sl 258 68

NO 122 32
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto
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Grafica 2. Nivel de consumo. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 2 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 68%
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correspondiente a 258 personas encuestadas respondieron que si incluyen en su alimentacion el

consumo de productos carnicos y el 32% restante respondieron que en su alimentacion no

incluyen el consumo de productos carnicos.

¢ Conque frecuencia consume este tipo de producto?

Tabla 4

Frecuencia de consumo

Item Frecuencia Porcentaje
Diariamente 78 30

1, 2 6 3 veces por semana 113 44

una vez al mes 37 14
Cada 3 mes 30 12
TOTAL 258 100,00

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M Diariamente

W1, 206 3veces por
semana

M unavez al mes

B Cada 3 mes

Grafica 3. Frecuencia de consumo. Fuente. Autor del proyecto
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A la pregunta 3 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 44%
correspondiente a 113 personas encuestadas respondieron que consumen cualquier tipo de
producto cérnico 1,2 o 3 veces por semanas, el 30% correspondiente a 78 personas encuestadas
respondieron que consumen cualquier tipo de producto carnico diariamente, el 14%
correspondiente a 37 personas encuestadas respondieron que consumen cualquier tipo de
producto carnico una vez al mes y el 12% correspondiente a 30 personas encuestadas

respondieron que consumen cualquier tipo de producto carnico cada 3 meses.

¢,Cual de los siguientes productos es de su mayor agrado?

Tabla 5

Gusto por tipo de producto

Item Frecuencia Porcentaje
Chorizo 96 37
Butifarra 55 21
longaniza 21 8
salchicha 51 20
salchichdn 35 14
TOTAL 258 33

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M Chorizo
M Butifarra
longaniza
;
M salchicha
M salchichon

Grafica 4. Gusto por tipo de producto. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 4 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: El 37%

correspondiente a 96 personas encuestadas afirman que producto de mayor de su mayor es el
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chorizo, el 21% correspondiente a 55 personas encuestadas afirman que producto de mayor de su
mayor es la butifarra, el 20% correspondiente a 51 personas encuestadas afirman que producto
de mayor de su mayor es la salchicha, el 14% correspondiente a 35 personas encuestadas afirman
que producto de mayor de su mayor es el salchichdn y el 8% correspondiente a 21 personas

encuestadas afirman que producto de mayor de su mayor es la longaniza.

¢ En queé presentacion le gusta encontrar el producto?

Tabla 6

Gusto tipo de presentacion

Item Frecuencia Porcentaje
Presentacion por unidad. 64 25
Presentacion por 3 unidades. 51 20
Presentacion por 6 unidades. 31 12
Presentacion por 12 unidades. 37 14
Presentacion por libra 43 17
Presentacion por kilogramo 32 12
TOTAL 258 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

MW Presentacién por unidad.

M Presentacion por 3
unidades.

M Presentacién por 6
unidades.

m Presentacion por 12
unidades.

M Presentacion por libra

M Presentacion por kilogramo

Grafica 5. Gusto tipo de presentacion. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 5 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 25%

correspondiente a 64 personas encuestadas afirman que le gusta encontrar el producto en
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presentacion por unidad, 20% correspondiente a 51 personas encuestadas afirman que le gusta
encontrar el producto en presentacion por 3 unidades, el 17% correspondiente a 43 personas
encuestadas afirman que le gusta encontrar el producto en presentacion por libra, el 14%
correspondiente a 37 personas encuestadas afirman que le gusta encontrar el producto en
presentacion por 12 unidades, el 12% correspondiente a 31 personas encuestadas afirman que le
gusta encontrar el producto en presentacion por 6 unidades, el 12% restantes correspondiente a
32 personas encuestadas afirman que le gusta encontrar el producto en presentacién por

kilogramo.

¢Dbénde adquiere normalmente usted este tipo de productos?

Tabla 7

Preferencia por lugar para adquirir el producto

Item Frecuencia Porcentaje
tienda de barrio 102 40
supermercado 73 28
carniceria 38 15
plaza de mercado 27 10
vendedor ambulante 18 7
TOTAL 258 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M tienda de barrio

W supermercado
carniceria

M plaza de mercado

® vendedor ambulante

Grafica 6. Preferencia por lugar para adquirir el producto. Fuente. Autor del proyecto
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A la pregunta 6 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 40%
correspondiente a 102 personas encuestadas afirman que adquieren normalmente este tipo de
productos en tiendas de barrio, el 28% correspondiente a 73 personas encuestadas afirman que
adquieren normalmente este tipo de productos en supermercados, el 15% correspondiente a 38
personas encuestadas afirman que adquieren normalmente este tipo de productos en carnicerias,
el 10% correspondiente a 27 personas encuestadas afirman que adquieren normalmente este tipo
de productos en plazas de mercado y el 7% correspondiente a 18 personas encuestadas afirman

que adquieren normalmente este tipo de productos a través de vendedores ambulantes.

¢ Cual de las siguientes variables, considera usted que es la mas importante a la hora de

realizar la compra?

Tabla 8

Grado de importancia para la compra del producto

Item Frecuencia Porcentaje
presentacién 28 11
Calidad 42 16
Precio 51 20
Sabor 36 14
innovacion 34 13
Marca 67 26
TOTAL 258 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto
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Ml presentacion
M calidad

M precio

M sabor

M innovacion

B marca

Grafica 7. Grado de importancia para la compra del producto. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 7 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 26%
correspondiente a 67 personas encuestadas consideran que la variable mas importante a la hora
de realizar la compra del producto es la marca, el 20% correspondiente a 51 personas
encuestadas consideran que la variable méas importante a la hora de realizar la compra del
producto es el precio, el 16% correspondiente a 42 personas encuestadas consideran que la
variable mas importante a la hora de realizar la compra del producto es su calidad, el 14%
correspondiente a 36 personas encuestadas consideran que la variable mas importante a la hora
de realizar la compra del producto es su sabor, el 13% correspondiente a 34 personas encuestadas
consideran que la variable mas importante a la hora de realizar la compra del producto es la
innovacion y el 11% correspondiente a 28 personas encuestadas consideran gue la variable mas

importante a la hora de realizar la compra del producto es la presentacion.
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¢Por cual de las siguientes razones no consumen este tipo de producto?

Tabla 9

Razones por las que no consume productos carnicos

item Frecuencia Porcentaje
Vegetariano. 18 15
precio 21 17

no le gusta 15 12
prohibido en su dieta alimentaria 39 32
exceso de grasa 29 24
TOTAL 122 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M Vegetariano.

M precio

no legusta

M prohibido en su dieta
alimentaria

W exceso de grasa

Grafica 8. Razones por las que no consume productos carnicos. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 8 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 32%
correspondiente a 39 personas encuestadas afirma que no consume este tipo de producto porque
se lo prohibieron en su dieta alimentaria, el 24% correspondiente a 29 personas encuestadas
afirma que no consume este tipo de producto porque tiene exceso de grasa, el 17%
correspondiente a 21 personas encuestadas afirma que no consume este tipo de producto por su
precio, el 15% correspondiente a 18 personas encuestadas afirma que no consume este tipo de
producto porque es vegetariano y el 12% correspondiente a 15 personas encuestadas afirma que

no consume este tipo de producto porque simplemente no les gusta.
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¢Incluiria usted en su mercado este tipo de producto, teniendo en cuenta que se elabora

bajo en grasa y con materia prima de excelente calidad?

Tabla 10

Decision para incluir el producto en su mercado

Item Frecuencia Porcentaje
Sl 83 68

NO 39 32
TOTAL 122 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

msl
ENO

Grafica 9. Decisién para incluir el producto en su mercado. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 9 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 68%

correspondiente a 83 personas encuestadas afirma que si incluirian en su mercado este tipo de

producto siempre y cuando se elabore bajo en grasa y con materia prima de excelente calidad, el

32% correspondiente a 83 personas encuestadas afirma que no incluirian en su mercado este tipo

de producto siempre asi se elabore bajo en grasa y con materia prima de excelente calidad.

3.4.2 .Resultado Encuesta de intencién de consumo.

Objetivo: Conocer el grado de aceptacion que tiene para el consumidor la carne de conejo

y de chivo antes o después de ser procesada y utilizada para elaborar productos cérnicos.
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¢En algtn momento usted ha tenido la oportunidad de consumir la carne de conejo o de

chivo?

Tabla 11

Consumo de carne de conejo y de chivo

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 261 69

NO 119 31
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

Grafica 10. Consumo de carne de conejo y de chivo. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 1 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 69%
correspondiente a 261 personas encuestadas afirma que en algin momento si han tenido la
oportunidad de probar la carne de conejo o de chivo, el 31% correspondiente a 119 personas

encuestadas afirma que no han tenido la oportunidad de probar la carne de conejo o de chivo.

m sl

ENO
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¢En queé forma a consumido este tipo de carne?

Tabla 12

Tipo de presentacion carne de chivo o de conejo

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Guisada 121 46
Asada 76 29

Frita 62 24
Embutido 2 1
TOTAL 261 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

1%

M Guisada
W Asada
m Frita

m Embutido

Grafica 11. Tipo de presentacion carne de chivo o de conejo. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 2 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 46%
correspondiente a 121 personas encuestadas afirma que han consumido este tipo de carne de
forma guisada, el 29% correspondiente a 76 personas encuestadas afirma que han consumido
este tipo de carne de forma asada, el 24% correspondiente a 62 personas encuestadas afirma que
han consumido este tipo de carne de forma frita y el 1% correspondiente a 2 personas

encuestadas afirma que han consumido este tipo de carne en embutido.



En comparacidn con otras alternativas de carne (res, cerdo y pollo), cree usted que la

carne de conejo y de chivo es:

Tabla 13

Comparacion de la carne de chivo y de conejo con otras carnes

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
mejor 60 23
mucho mejor 100 38
parecida 42 16

mala 36 14

no sabe/ no responde 23 9
TOTAL 261 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

H mejor

B mucho mejor
parecida

mmala

m no sabe/ no responde

Grafica 12. Comparacion de la carne de chivo y de conejo con otras carnes. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 3 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 38%

correspondiente a 100 personas encuestadas cree que en comparacion con otras alternativas de
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carne (res, cerdo y pollo) la carne de conejo y de chivo es mucho mejor, el 23% correspondiente

a 60 personas encuestadas cree que en comparacion con otras alternativas de carne (res, cerdo y

pollo) la carne de conejo y de chivo es mejor, el 16% correspondiente a 42personas encuestadas

cree que en comparacién con otras alternativas de carne (res, cerdo y pollo) la carne de conejo y

de chivo es parecida, el 14% correspondiente a 36 personas encuestadas cree que en

comparacion con otras alternativas de carne (res, cerdo y pollo) la carne de conejo y de chivo es

mala y el 9% restante correspondiente a 23 personas encuestadas no sabe o no responde.



Si le ofrecieran un producto cérnico elaborado a base de carne de conejo o de chivo,

¢.cudl de los siguientes productos le gustaria probar?

Tabla 14

Gusto por tipo de producto a probar

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Chorizo 86 33
Butifarra 63 24
longaniza 25 10
salchicha 48 18
salchichon 39 15
TOTAL 261 33

Nota. Fuente. Autor del proyecto

H Chorizo

M Butifarra
longaniza

M salchicha

m salchichon

Grafica 13. Gusto por tipo de producto a probar. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 4 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 33%
correspondiente a 86 personas encuestadas afirman que si le ofrecieran un producto carnico
elaborado a base de carne de conejo o de chivo le gustaria probarlo en chorizo, el 24%
correspondiente a 63 personas encuestadas afirman que si le ofrecieran un producto carnico
elaborado a base de carne de conejo o de chivo le gustaria probarlo en butifarra, el 18%
correspondiente a 48 personas encuestadas afirman que si le ofrecieran un producto carnico
elaborado a base de carne de conejo o de chivo le gustaria probarlo salchicha, el 15%
correspondiente a 39 personas encuestadas afirman que si le ofrecieran un producto carnico

elaborado a base de carne de conejo o de chivo le gustaria probarlo en salchichén y el 10%
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restante correspondiente a 25 personas encuestadas afirman que si le ofrecieran un producto

carnico elaborado a base de carne de conejo o de chivo le gustaria probarlo en longaniza.

¢ En qué presentacion le gustaria encontrar el producto?

Tabla 15

Presentacion del producto

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Presentacion por unidad. 76 29
Presentacion por 3 unidades. 48 18
Presentacion por 6 unidades. 36 14
Presentacion por 12 unidades. 24 9
Presentacion por libra 46 18
Presentacion por kilogramo 31 12
TOTAL 261 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

W Presentacion por unidad.

M Presentacion por 3 unidades.
M Presentacion por 6 unidades.
M Presentacion por 12 unidades.
M Presentacion por libra

m Presentacion por kilogramo

Grafica 14. Presentacion del producto. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 5 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 29%
correspondiente a 76 personas encuestadas afirman que le gustaria encontrar este producto en
presentacion por unidad, el 18% correspondiente a 48 personas encuestadas afirman que le

gustaria encontrar este producto en presentacion por 3 unidades, el 18% correspondiente a 46
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personas encuestadas afirman que le gustaria encontrar este producto en presentacion por libra, el

14% correspondiente a 36 personas encuestadas afirman que le gustaria encontrar este producto
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en presentacion por 6 unidades, el 12% correspondiente a 31 personas encuestadas afirman que
le gustaria encontrar este producto en presentacion por kilogramo y el 9% correspondiente a 24
personas encuestadas afirman que le gustaria encontrar este producto en presentacion por 12

unidades.

¢Con que calidad nutricional le gustaria que se realizara el producto que usted eligi6?

Tabla 16

Calidad nutricional

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Excelente (14% de proteina) 106 41

Buena (12% de proteina) 97 37
Normal (10% de proteina) 58 22
TOTAL 261 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

W Excelente (14% de
proteina)

M Buena (12% de proteina)

Normal (10% de proteina)

Grafica 15. Calidad nutricional. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 6 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 41%
correspondiente a 106 personas encuestadas afirman que le gustaria que este producto se
elaborara con una calidad nutricional Excelente (14% de proteina), el 37% correspondiente a 97
personas encuestadas afirman que le gustaria que este producto se elaborara con una calidad

nutricional Buena(12% de proteina) y el 22% correspondiente a 58 personas encuestadas afirman
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que le gustaria que este producto se elaborara con una calidad nutricional Normal (10% de

proteina)

¢Le gustaria encontrar productos carnicos elaborados a base de carne de conejo y de

chivo en los lugares donde acostumbra realizar sus compras?

Tabla 17

Intensién de compra de carnicos (chivo y conejo)

ITEM FRECUENCIA PORCENTAIJE
Sl 162 62

NO 99 38
TOTAL 261 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

sl
ENO

Grafica 16. Intension de compra de cérnicos (chivo y conejo). Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 7 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 62%
correspondiente a 162 personas encuestadas afirman que si les gustaria encontrar productos
carnicos elaborados a base de carne de conejo y de chivo en los lugares donde acostumbra
realizar sus compras y el 38% correspondiente a 99 personas encuestadas afirman que no les
gustaria encontrar productos carnicos elaborados a base de carne de conejo y de chivo en los

lugares donde acostumbra realizar sus compras.
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3.4.3.Resultado encuesta de sondeo Tiendas de barrio y supermercados.

¢ Conque frecuencia adquiere usted productos carnicos?

Tabla 18

Adquisicion de productos carnicos por parte de tenderos

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Diariamente 106 28

una vez por semana 195 51

una vez al mes 67 18

Cada 3 meses 12 3
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M Diariamente
B una vez por semana
una vez al mes

M Cada 3 meses

Grafica 17. Adquisicién de productos carnicos por parte de tenderos. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 1 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 51%
correspondiente a 195 personas encuestadas afirman que compran productos carnicos una vez
por semana, el 28% correspondiente a 106 personas encuestadas afirman que compran productos
carnicos diariamente, el 18% correspondiente a 67 personas encuestadas afirman que compran
productos carnicos una vez al mes y el 3% correspondiente a 12 personas encuestadas afirman

que compran productos carnicos cada 3 meses.
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¢ Cual de las siguientes variables, considera usted que es la mas importante a la hora de

realizar la compra de cualquier producto carnico?

Tabla 19

Razones para adquirir productos carnicos

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
presentacion 56 15
calidad 77 20

precio 104 27

sabor 23 6
innovacion 44 12

marca 76 20
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M presentacion
M calidad

M precio

M sabor

M innovacion

B marca

Grafica 18. Razones para adquirir productos carnicos. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 2 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 27%

correspondiente a 104 personas encuestadas respondieron que considera que la variable mas

importante a la hora de realizar la compra del producto es el precio, el 20% correspondiente a 77

personas encuestadas respondieron que considera que la variable mas importante a la hora de

realizar la compra del producto es su calidad, el 20% correspondiente a 76 personas encuestadas

respondieron que considera que la variable mas importante a la hora de realizar la compra del
producto es la marca, el 15% correspondiente a 56 personas encuestadas respondieron que

considera que la variable mas importante a la hora de realizar la compra del producto es su
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presentacion, el 12% correspondiente a 44 personas encuestadas respondieron que considera que
la variable més importante a la hora de realizar la compra del producto es la innovacién y el 6%
correspondiente a 23 personas encuestadas respondieron que considera que la variable méas

importante a la hora de realizar la compra del producto es el sabor.

¢ En qué presentacion le gustaria que se comercializara los productos carnicos?

Tabla 20

Gusto por tipo de presentacion a comercializar

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Presentacion por unidad. 81 21
Presentacion por 3 unidades. 59 16
Presentacion por 6 unidades. 51 13
Presentacion por 12 unidades. 31 8
Presentacion por libra 50 13
Presentacion por kilogramo 44 12
todas 64 17
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

B Presentacion por unidad.

B Presentacion por 3 unidades.
B Presentacion por 6 unidades.
B Presentacion por 12 unidades.
m Presentacion por libra

I Presentacion por kilogramo

mtodas

Grafica 19. Gusto por tipo de presentacion a comercializar. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 3 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 21%

correspondiente a 81 personas encuestadas respondieron que les gustaria que se comercializara
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este producto por unidad, el 17 % correspondiente a 64 personas encuestadas respondieron que
les gustaria que se comercializara este producto en todas las presentaciones, el 16%
correspondiente a 59 personas encuestadas respondieron que les gustaria que se comercializara
este producto por 3 unidades, el 13% correspondiente a 51 personas encuestadas respondieron
que les gustaria que se comercializara este producto por 6 unidades, el 13% correspondiente a 50
personas encuestadas respondieron que les gustaria que se comercializara este producto por libra,
el 12% correspondiente a 44 personas encuestadas respondieron que les gustaria que se
comercializara este producto por kilogramo, el 8% correspondiente a 31 personas encuestadas

respondieron que les gustaria que se comercializara este producto por 12 unidades

¢ Dbénde adquiere usted normalmente este tipo de productos?

Tabla 21

Decision para la compra de productos carnicos

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
supermercados 91 24
distribuidor carnicos 224 59
almacén de cadena 38 10

los elabora usted mismo 27 7
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

B supermercados
B distribuidor carnicos
almacen de cadena

B los elabora usted mismo

Grafica 20. Decisidn para la compra de productos carnicos. Fuente. Autor del proyecto
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A la pregunta 4 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 59%
correspondiente a 224 personas encuestadas respondieron que adquieren sus productos
normalmente con un distribuidor de céarnicos, el 24% correspondiente a 91 personas encuestadas
respondieron que adquieren sus productos normalmente en supermercados, el 10%
correspondiente a 38 personas encuestadas respondieron que adquieren sus productos
normalmente en almacenes de cadena y el 7% correspondiente a 27 personas encuestadas

respondieron que adquieren sus productos elaborandolos ellos mismos.

¢ Se encuentra a gusto con el proveedor que utiliza actualmente?

Tabla 22

Satisfaccion del tendero con su proveedor

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 228 60

NO 152 40
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

u sl

EpNO

Grafica 21. Satisfaccién del tendero con su proveedor. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 5 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 60%

correspondiente a 228 personas encuestadas respondieron que si se encuentran a gusto con su
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proveedor de carnicos y el 40% restante correspondiente a 152 personas encuestadas

respondieron que no se encuentran a gusto con su proveedor de carnicos.

¢ Qué lo haria fiel a un proveedor?

Tabla 23

Grado de fidelidad con proveedores

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
puntualidad 75 20
calidad del producto 45 12

precio 54 14

sabor 39 10
innovacion 71 19
satisfaccion del cliente a la hora de la compra 96 25
TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

m puntualidad

M calidad del producto

M precio

m sabor

M innovacion

m satisfaccion del cliente a la
hora de la compra

Grafica 22. Grado de fidelidad con proveedores. Fuente. Autor del proyecto

A la pregunta 6 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 25%

correspondiente a 96 personas encuestadas respondieron que lo que mas lo haria fiel a su

proveedor es la satisfaccion del cliente a la hora de la compra, el 20% correspondiente a 75

personas encuestadas respondieron que lo que mas lo haria fiel a su proveedor es la puntualidad

en la entrega del producto, el 19% correspondiente a 71 personas encuestadas respondieron que
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lo que mas lo haria fiel a su proveedor es la innovacion en los productos ofrecidos, el 14%
correspondiente a 54 personas encuestadas respondieron que lo que mas lo haria fiel a su
proveedor es el precio del producto ofrecido y el 12% correspondiente a 45 personas encuestadas

respondieron que lo que mas lo haria fiel a su proveedor es la calidad del producto ofrecido.

En caso de ofrecerle un nuevo producto en su negocio ¢Que cree usted que atraeria a la

compra del mismo para sus clientes?

Tabla 24

Intencion de compra por parte del cliente productos carnicos (chivo y conejo)
ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE

calidad 49 13

precio 56 15

innovacion 61 16

sabor 76 20

presentacion 45 12

publicidad 93 24

TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

M calidad

M precio

M innovacion
M sabor

M presentacion

® publicidad

Grafica 23. Intencion de compra por parte del cliente productos carnicos (chivo y conejo). Fuente. Autor del
proyecto

A la pregunta 7 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 24%

correspondiente a 93 personas encuestadas respondieron que la publicidad atraeria a la compra
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del producto por parte del cliente, el 20% correspondiente a 76 personas encuestadas
respondieron que el sabor atraeria a la compra del producto por parte del cliente, el 16%
correspondiente a 61 personas encuestadas respondieron que la innovacién atraeria a la compra
del producto por parte del cliente, el 15% correspondiente a 56 personas encuestadas
respondieron que el precio atraeria a la compra del producto por parte del cliente, el 13%
correspondiente a 49 personas encuestadas respondieron que la calidad atraeria a la compra del
producto por parte del cliente y el 12% correspondiente a 45 personas encuestadas respondieron

que la presentacion atraeria a la compra del producto por parte del cliente.

¢ Estaria dispuesto a comercializar productos carnicos elaborados a base de carne de

conejo y de chivo?

Tabla 25

Intencion de comercializacién de productos carnicos (chivo y de conejo)
ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE

Sl 222 58

NO 95 25

TAL VEZ 63 17

TOTAL 380 100

Nota. Fuente. Autor del proyecto

m sl
HENO
TAL VEZ

Grafica 24. Intencion de comercializacion de productos carnicos (chivo y de conejo). Fuente. Autor del proyecto
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A la pregunta 8 las personas encuestadas respondieron de la siguiente manera: el 58%
correspondiente a 222 personas encuestadas respondieron que si estarian dispuesto a
comercializar productos carnicos elaborados a base carne de conejo y de chivo, el 25%
correspondiente a 95 personas encuestadas respondieron que no estarian dispuesto a
comercializar productos carnicos elaborados a base carne de conejo y de chivo y el 17%
correspondiente a 63 personas encuestadas respondieron que tal vez estarian dispuesto a

comercializar productos cérnicos elaborados a base carne de conejo y de chivo.

3.4.4.Conclusion general de las encuestas.

Luego de llevar a cabo cada una de las encuestas se puede evidenciar lo siguiente:

Son muchos los factores que afectan de una u otra manera un proyecto de investigacion,
sin embargo el estudiar una pequefia porcién de la poblacion charlar con ellos y conocer sus
gustos y necesidades le brinda una idea al investigador de cual es el camino correcto para llevar a

cabo una idea de negocio.

La encuesta de sondeo muestra el gusto de los habitantes de la region por los productos
carnicos, las razones para escoger uno u otro tipo de producto y la frecuencia de consumirlo. En
esta encuesta se evidencia que el 58% de la muestra tiene gusto por el consumo de productos
carnicos, el 44% de los consumidores de lo hacen cado 2 0 3 veces por semana, el producto de su
mayor agrado es el chorizo con un 37% y al momento de realizar la compra se inclinan por la

marca.
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A través de la encuesta de intensidn de consumo se busca evidenciar el gusto de las
personas por la carne de chivo y de conejo, para asi hacerse a una idea de la proyeccién en la
elaboracion de productos carnicos a base de este tipo de materia prima. De la muestra tomada el
46% de la poblacion la carne de chivo de o de conejo, claro esta en diferentes presentaciones
teniendo como mayor auge el consumo de la misma en forma de guiso y una minima parte la ha
consumido en embutido. El 38% de las personas encuestadas piensan que esta carne es mucho
mejor en comparacion con la carne de pollo, de cerdo o de vaca, en caso de elaborarse productos

a base de este tipo de materia prima se inclinarian por probarlo como chorizo.

A través de la encuesta llevada a cabo a tenderos, duefios de supermercados y carnicerias
se evidencia el alto grado de consumo por parte de los clientes, tanto asi que segun sus respuestas
el 51% de los encuestados afirman que deben surtir sus negocios con este tipo de producto

semanalmente y un 28% afirma que lo deben surtir de manera diaria.
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Capitulo 4. Presentacion De Resultados

4.1 Estudio de factibilidad de mercado

El estudio de mercado permite al investigador con la informacion recolectada previamente
conocer las necesidades del consumidor, identificar sus gustos, la disponibilidad de

distribuidores y en general el perfil del consumidor.

4.1.1.Anélisis del producto.

Producto principal.
Luego de realizar un estudio detallado de la informacidn recolectado y después de conocer
los gustos del consumidor se pudo identificar que los productos potenciales a ofrecer a través de

la productora y comercializadora JIFRI son el chorizo y la butifarra.

Esto se puede demostrar de la siguiente manera:

En la encuesta de sondeo. Pregunta 4 (véase Tabla 5, Grafica 4) con un 30% las personas

encuestadas prefieren el consumo de chorizo y con un 21% prefieren la butifarra.

En la encuesta de intencion de consumo, pregunta 4 (véase Tabla 14, Grafica 13) con un
33% las personas encuestadas prefieren probar el chorizo a base de carne o de conejo, mientras

que un 24% prefieren probar la butifarra
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Chorizo. Embutido a base de carne de res, carne magra de cerdo, cinto de cerdo, 0
embutido a base de carne de chivo o conejo, tripa natural o artificial, condimentado con especial
y saborizantes. Con un peso por chorizo no mayor a 100 gr, reempacados en bandejas de icopor
con su respectiva etiqueta y presentacion que identifica a la empresa productora y procesadora

del producto ofertado.

Butifarra. Embutido a base de carne de res, carne magra de cerdo, cinto de cerdo, o
embutido a base de carne de chivo o conejo, tripa natural o artificial, condimentado con especial
y saborizantes. Se caracterizan por ser pequefias de 4 a 5 cm de longitud y con un peso no mayor
a 30 0 40 gramos, reempacados en bandejas de icopor con su respectiva etiqueta y presentacion

que identifica a la empresa productora y procesadora del producto ofertado.

Productos Sustitutos.

Se consideran productos sustitutos todos aquellos que se convierten en competencia directa
o indirecta del producto a ofertar por una empresa en particular. Por tal razon entre los productos
sustitutos directos se encuentran los elaborados con carne de res, cerdo y pollo que se encuentran

en los grandes y pequefios negocios de la region.

También existe la competencia que se tiene de aquellos productos carnicos elaborados de
manera artesanal, sin ningun tipo de higiene y calidad como lo es el chorizo ya que su precio

bajo lo hace atractivo para los consumidores.
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Por otro lado algunos productos derivados de la leche como el queso y la mantequilla
también son considerados como productos sustitutos ya que se consideran un producto que de
acuerdo a su precio y el gusto por el cliente se convierte en una competencia directa de los

derivados carnicos.

Los productos sustitutos son inversamente propiciamente al precio, esto quiere decir que si
baja el precio de cualquiera de estos productos baja el precio se podria ver afectado los
embutidos elaborados y comercializados por JIFRI. Pero si en dado caso se suben los precios de
cualquiera de ellos podria favorecer el consumo y por tanto las ventas de los productos céarnicos

que ofrece la microempresa.

Productos complementarios.
En este tipo de productos se consideran aquellos que se utilizan para acompafar o comer
junto con el producto principal. En este caso en particular los productos carnicos en esta region

suelen ser acompariados con arroz, harinas, verduras, ensaladas, frijoles, etc.

Este producto en esta region suele utilizarse como producto principal en casi todas las
comidas lo cual hace que se convierta también en un producto principal de la canasta familia y
crea la necesidad de utilizar los productos antes mencionados como complementarios de los

derivados carnicos.
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Logotipo.
Este logotipo se encuentra conformado por u chorizo y los elementos principales para su

elaboracion. Por un lado el chivo y por el otro el conejo.

Figura 18. Logotipo. Fuente: Autor del proyecto

Lema
El lema escogido para identificar la microempresa es “El sabor de mi tierra” ya que a

través de él se desea que el cliente se vea tentado a comprar el producto.

4.1.2.Descripcion de la demanda.
Los clientes potenciales gque se tiene en cuenta en este estudio de factibilidad pertenecen a
la region y méas exactamente al municipio de Fonseca y pueblos aledafios. Los resultados

obtenidos provienen de las encuestas realizadas durante el transcurso de la investigacion.
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Estos resultados se convierten en datos base para afianzar y evidenciar el grado de
aceptacion por parte de los posibles clientes en cuanto a productos carnicos se refiere y sobre la
nueva propuesta de sabor y presentacion teniendo en cuenta que son elaborados con carnes

tipicas de la region.

Todas las preguntas con sus respectivas respuestas sirven de base para el proyecto de
investigacion, sin embargo se resaltan ain mas los resultados de algunas de las preguntas de la
encuesta de sondeo (Veéase tabla 3, grafica 2, tabla 10, Grafica 9). También se resaltan algunas de
preguntas de la encuesta de intension de consumo (véase tabla 14, grafica 13) y por ultimo la
encuesta realizada a tiendas de barrio y supermercados (Véase tabla 25 grafica 24). Cada una son
una prueba de que esta propuesta es viable y aceptada por las personas, tiendas y pequefios

locales comerciales de la region.

Por otro lado se debe tener en cuenta que los productos ofertados tienen su caracter
diferenciador, ya que si por un lado son elaborados con carnes tipicas de la region, por el otro
son productos que se elaboran teniendo en cuenta la calidad y sobretodo la composicion baja en
grasa para cuidar a todos los clientes, lo cual genera ain mas que este tipo de productos sean mas

atractivos para las personas y locales comerciales.

4.1.3.Descripcion de la oferta.
En Colombia son muchas las empresas que ofrecen este tipo de productos, cada una con su

propia marca y sabor que los diferencia de los demas. En la Guajira y sobretodo en el municipio
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de Fonseca estas marcas se han posicionado de una manera rapida como por ejemplo Rica, Zenu,

Cunit, colanta, DAN, faizan D’costa, monteftio.

Como se puede evidenciar a través de la observacion Este es un mercado con diferentes
empresas ofreciendo los mismos productos, sin embargo embutidos y carnes frias JIFRI tiene su
caracter innovador tanto en presentacién, sabor y calidad ya que ofrece al consumidor productos

carnicos con carnes tipicas de la region sin dejar atras su sabor y presentacion.

Actualmente a pesar de que existen gran cantidad de empresas ofreciendo estos mismos
productos en la region, hoy no se cuenta con una empresa que ofrezca o comercialice productos
elaborados a base de carne de chivo y de conejo y esto hace posicionar a embutidos y carnes frias
JIFRI en una empresa dentro del mercado como la Unica que ofrece este tipo de productos con

carnes tipicas de la region.

4.2 Estudio técnico

Dentro de este apartado se estudia toda aquella informacién que permita establecer la

infraestructura necesaria para atender su mercado objetivo, asi como cuantificar el monto de las

inversiones y de los costos de operacién de la entidad en formacidn, especificandose lo siguiente:
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4.2.1. Localizacion y descripcion.

Localizacion de las instalaciones.
La ubicacion de la empresa se hard buscando comodidad con el fin de brindar un buen

servicio a los cliente y prestar una buena atencion a los mismos.

Macro localizacion. JIFRI empresa para encargada de elaborar y comercializar embutidos

carnicos estara ubicada en el municipio de Fonseca, Departamento de la Guajira.

Micro localizacion. La ubicacion de la empresa se haré en la zona céntrica de Fonseca
teniendo en cuenta que las instalaciones debe cumplir con las condiciones 6ptimas para brindar
una excelente atencion a todo aquel que la requiera. Por otro lado dichas instalaciones deben
facilitar el trabajo de todos empleados de la empresa. Se debe conta contar con servicios publicos
que son de vital importancia para el buen funcionamiento (Agua, Teléfono, Conexion a Internet

y Electricidad).

Se debe contar con un buen espacio para los equipos, maquinarias, cuarto de frio, bodega,

punto de venta y publicidad, servicio al cliente y las respectivas oficinas de cada area de trabajo.

Descripcion de Instalaciones.
Se debe contar con un area en la cual se pueda producir, promocionar y atender a nuestros

clientes. Por ello es importe tener en cuenta lo siguiente:
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lYUbicacion del local

Para decidir cudl es el lugar adecuado debemos tener presente que este sea un espacio en
donde halla bastante afluencia de personas, ya que esto puede garantizar que las ventas sean
numerosas y generen ganancias a la empresa. Por otro lado también se debe tener en cuenta los

lugares donde no exista un espacio para la venta de estos productos.

Il)Caracteristicas Bésicas de las instalaciones.
A pesar de contar con un pequefio espacio en donde actualmente se producen cantidades de
productos a comercializar, es necesario contar con un lugar mas adecuado y el cual cumpla con

las siguientes especificaciones:

Zonas.
e Una zona reservada para la produccién, en donde se ubicaran las maquinarias necesarias
para llevar a cabo todo el proceso de produccién de nuestros productos.
e Una zona para atender a los clientes, tener mostradores y equipos de refrigeracion de los

productos a comercializar.

Esta Gltima zona es de vital importancia, ya que los clientes deben sentirse agradados con
lo que ven (organizacién, limpieza, calidad, precio, variedad). Por tal razon de la organizacién y

la muestra de productos dependen las ventas de los mismos.

Por otro lado se debe cumplir con los permisos necesarios para el funcionamiento del local,

las norma de higiene exigida y las de seguridad.
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Acondicionamiento eléctrico.
El local debera tener tomas de electricidad industriales y una potencia contratada suficiente

que permitan la correcta utilizacion de la maquinaria.

lluminacién.

La iluminacidn es de vital importancia sobre todo en la zona de atencion al cliente, ya que
de ella también depende lo agradable que puede resultar la entrada al espacio asignado para
atender al personal que ingrese al negocio. La zona para la produccién debe contar con una luz
adecuada, los lugares oscuros no son propicios para manipular alimentos y mucho menos para

producirlos.

Ventilacion y temperatura.
La tempera y la ventilacién depende de la zona, ya que la ventilacion e iluminacién en la
zona de produccion no puede ser la misma que en la zona de atencidn al cliente. Por tal razén se

debe instalar aire acondicionados en ciertas partes y en otros no.

Instalacion de agua.

El local debe contar con instalacion de agua apropiada para el desarrollo de las actividades.
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4.2.2. Requerimientos fisicos

Magquinaria y equipo

Para llevar a cabo todo el proceso de produccion de los derivados carnicos es necesarios
una cantidad de maquinarias y equipos (Véase Tabla 26), cada uno con una funcion especifica en

el proceso de elaboracion de los productos carnicos.

Tabla 26
Maquinarias y equipos

Maquinaria y Equipo Descripcién Precios

Balanza Gramera mecéanica, carcasa metalica, $65.000
capacidades disponibles 5kg. 10kg. 20kg.
50kg. 100kg.

Figura 19. Gramera. Fuente: albiz. (s.f).
Balanzas Mecanicas. Recuperado el 15 de
septiembre de 2017, de
https://bogota.all.biz/balanzas-mecanicas-
g4798#.WgsUFY_Wyls

e Molino de Carne Industrial 3000
Witts 4HP STX TurboforceMoledor
y Embutidor de carnes # 12

e Muele y procesa hasta 176 libras de
carne en una hora.

e Convierta carnes, vegetales y
especies en chorizos y embutidos

=k : rapidamente. $900.000
Figura 20. Molino eléctrico de carne. Fuente. e Motor eléctrico de 1/2 HP.
Mercado libre. (s.f). Molino Para Carne #32 e 350 Watts.
Eléctrico Motor De 1 Hp. Recuperado el 15 de e 1750 RPM
septiembre de 2017, de 110 voItios..

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
451824082-molino-para-carne-32-electrico-
motor-de-1-hp-_JM

e Aparejos de aluminio.

e  Swishe de avance y reversa del
motor que evita que el motor se
atasque



https://bogota.all.biz/balanzas-mecanicas-g4798#.WgsUFY_Wy1s
https://bogota.all.biz/balanzas-mecanicas-g4798#.WgsUFY_Wy1s
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451824082-molino-para-carne-32-electrico-motor-de-1-hp-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451824082-molino-para-carne-32-electrico-motor-de-1-hp-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451824082-molino-para-carne-32-electrico-motor-de-1-hp-_JM
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Figura 21. Olla empresarial. Fuente:
Tramontina. (s.f). Olla empresarial con tapa
con fondo triple acero inoxidable @ 20cm.
Recuperado el 17 de septiembre de 2017, de
http://www.tramontina.com.br/es/p/62648200-
254-olla-empresarial-con-tapa-con-fondo-
triple-acero-inoxidable-0-20cm

Maquinaria y Equipo

o

Figura 22. Mezclador de carne. Fuente:
Mundo Hogar. (s.f). Mezclador de carne.
Recuperado el 18 de septiembre de 2017, de
http://www.mundohogar-
sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-
hogar-sa-equipos-de-cocina-industriales-
guayaquil

Figura 23. Empacadora al vacio. Fuente:
mercado libre. (s.fb). Maquina Empacadora Al
Vacio Msa 400 - Industrial. Recuperado el 17
de septiembre de 2017, de
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
451098779-maquina-empacadora-al-vacio-
msa-400-industrial-_JM

Material: acero inoxidable.
Producto con fondo triple (acero
inoxidable + aluminio + acero
inoxidable).

Peso1,86 kg.

Longitud300 mm.

Ancho221 mm.

Altura229 mm.

Capacidad5.70 L

Descripcién

Capacidad de 44 Libras.

Acero inoxidable desmontable,
palas de mezcla de acero inoxidable
desmontables

Pies de goma que se aieren para
total fijacién

Robusto, manivela de aluminio
Engranaje de fécil accionar incluso
con las 44 libras full(SIN
ESFUERZO)

Cubierta de pléastico transparente
con ranura conveniente especial
TRAGA CARNE

dos reglas de sellado de 40 cm cada
una

camarade 40cmx 30 cm x 12 cm
totalmente en acero inoxidable
bomba de 20 m3 marca msa

110 voltios

marca fecha de vencimiento -
nombre de producto

trabajo continuo

repuestos garantizados

$1.500.000

Precios

$1.500.000

$4.000.000



http://www.tramontina.com.br/es/p/62648200-254-olla-empresarial-con-tapa-con-fondo-triple-acero-inoxidable-o-20cm
http://www.tramontina.com.br/es/p/62648200-254-olla-empresarial-con-tapa-con-fondo-triple-acero-inoxidable-o-20cm
http://www.tramontina.com.br/es/p/62648200-254-olla-empresarial-con-tapa-con-fondo-triple-acero-inoxidable-o-20cm
http://www.mundohogar-sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-hogar-sa-equipos-de-cocina-industriales-guayaquil
http://www.mundohogar-sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-hogar-sa-equipos-de-cocina-industriales-guayaquil
http://www.mundohogar-sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-hogar-sa-equipos-de-cocina-industriales-guayaquil
http://www.mundohogar-sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-hogar-sa-equipos-de-cocina-industriales-guayaquil
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451098779-maquina-empacadora-al-vacio-msa-400-industrial-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451098779-maquina-empacadora-al-vacio-msa-400-industrial-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451098779-maquina-empacadora-al-vacio-msa-400-industrial-_JM
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e Amarra todo tipo de productos
embutidos como salchichas,
longanizas, butifarras, chorizos,
morcillas.

e Esunequipo de operacion manual
que realiza el atado y el corte del
hilo de manera automética a medida $2.500.000
que se pasa el producto.

e Laoperacion es manual mediante
pifiones y engranajes

e  Cubierta de facil limpieza y
mantenimiento

Figura 24. Amarradora de embutidos. Fuente:
Mercado libre. (s.fc). Amarradora De
Chorizos Y Embutidos. Recuperado el 17 de
septiembre de 2017, de . L. .
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO- ¢ Sistema de corte automatico de hilo,

454356739-amarradora-de-chorizos-y- que se puede desmontar o
embutidos- JM deshabilitar en cualquier momento.

e Linea modular.

e Salpicadero de 10 cm.

e Patas en tubo de acero inoxidable con ~ $2.500.000
nivelador.

e No incluye griferia ni sifon.

e Mueble y entrepafio en acero
inoxidable.

. . . . e Dimensiones: 150 x 69 x 87 cm. / 50
Figura 25. Lavaplatos industrial. Fuente: joserrago. x 50 x 30 cm. (poceta).

(2017). Lavaplatos para maquina lava vajillas M- $3.500.000
708. Recuperado el 17 de Septiembre de 2017, de

http://joserrago.com.co/productos/detalle/lavaplatos-

para-maquina-lava-vajillas-m-708

Medidas:

e Frente 3.00m
e Fondo: 0.80m

e Alto: 1.20m $7.000.000

Figura 26. Nevera mostrador. Fuente: Mercado
libre. (s.f). Nevera Mostrador Panoramica Tipo
Nofrost. Recuperado el 17 de septiembre de 2017,
de https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
451596886-nevera-mostrador-panoramica-tipo-
nofrost-_JM



https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-454356739-amarradora-de-chorizos-y-embutidos-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-454356739-amarradora-de-chorizos-y-embutidos-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-454356739-amarradora-de-chorizos-y-embutidos-_JM
http://joserrago.com.co/productos/detalle/lavaplatos-para-maquina-lava-vajillas-m-708
http://joserrago.com.co/productos/detalle/lavaplatos-para-maquina-lava-vajillas-m-708
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451596886-nevera-mostrador-panoramica-tipo-nofrost-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451596886-nevera-mostrador-panoramica-tipo-nofrost-_JM
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451596886-nevera-mostrador-panoramica-tipo-nofrost-_JM
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N | Las especificaciones de cada Cuarto Frio
= i dependeré del producto a almacenar en el
- (congelador o enfriador), como también de
> — la rotacion del producto, de las
‘ I condiciones ambientales del lugar, etc.

Por lo cual los paneles pueden ser
fabricados en Acero Inoxidable, Acero anti
acido o Lamina Galvanizada.

— = / sk

.-
Figura 27. Cuarto frio. Fuente: REFRIMAG. (s.f).
Cuarto Frio Modular Interior Acero. Recuperado el
18 de septiembre de 2017, de
http://www.refrimag.com/tipo-de-producto/cuartos-
frios/item/173-cuarto-frio-modular-interior-acero

Requerimiento de equipo de oficina
En el montaje y puesta en marcha de la entidad se necesitan de una serie de equipos de

oficinas (Véase Tabla 27) para cada una de las dependencias encargadas de un area especifica.

Tabla 27

Equipos de oficina

cantidad Equipo de oficina Valor unitario Valor total

6 Escritorios 550000 3.300.000

6 computadores 900.000 5.400.000

10 Sillas ergonémicas 100.000 600.000

5 teléfonos 100.000 500.000

3 archivadores 150.000 450.000

2 impresoras 530.000 1.060.000
TOTAL 10.250.000

Nota. Fuente. Autor del proyecto

4.2.3.Proceso de produccion.

Para llevar a cabo a elaboracion de cada producto se debe seguir un orden especifico. Este
orden o etapas permiten obtener el producto adecuado para su comercializacion. Cabe resaltar
que el proceso es el mismo en la elaboracion de chorizos y butifarra, lo Unico que cambia son los

ingredientes y la porcidn que se debe agregar de cada uno.


http://www.refrimag.com/tipo-de-producto/cuartos-frios/item/173-cuarto-frio-modular-interior-acero
http://www.refrimag.com/tipo-de-producto/cuartos-frios/item/173-cuarto-frio-modular-interior-acero
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El proceso de produccion se presenta en forma de diagrama (Véase Figura 28) donde se

explica como se lleva a cabo cada etapa.

[ Recepcién de materia prima |

Se realiza la seleccion de la came y grasa a utilizar y
Adecuacion de la came =3 | se procede a pesar con el fin de formular cada
elemento a agregar

| Adecuacion de la came | —_— |

Se lleva al molino y se procede a moler para obtener
Moler —_—
| la contextura deseada

Utilizando la gramera se Proceder al pesaje de cada
Pesaje de aditivos - | ingrediente en recipientes separados y debidamente

marcados.
Revolver de manera homogénea cada ingrediente en
Mezcla y adicién de aditivos =3 | un orden especifico para obtener el producto
deseado y de buena calidad
Se lleva la mezcla a una tempera que permita
Tratamiento térmico =3 | refrigerar el producto. esto con el fin de obtener un
mejor sabor

Limpiar, porcionar en trozos pequenos y adicionar la
sal (nitro y comin) para conservar el producto

. . . . > Se procede a adecuar la maquina de embutido y al
Sistamisato deembionidota y tripa | | lavado de la tripa(natural o sintética)

Se realiza de forma lenta y pausada con una boquilla

. > | con diametro menor o igual a la tripa. Esto se debe

Embutido hacer con mucho cuidado para evitar el rompimiento

de la misma
. > Amarrar el producto teniendo en cuenta la medida y
| Forcionado | | peso adecuado

> Al terminar de embutir se procede a llevar el producto
| Escaldado | l a una temperatura de 70°C a 75°C |

Secar = | se lleva al punto adecuado para dejar secar por mas
de 40 min

Terminado el secado se empaca al vacio en bolsas
Empacado —_— e P
de tamarno adecuado.

Etiquetado

!

[ _Almacenamiento y refrigeracion | =3 [ Se lleva el producto al espacio para su refrigeracion

Rotular con datos de fecha de elaboracion y fecha de
—_— vencimiento, cantidad en gramos. libras o kilogramos

identificado con nombre de la empresa y producto
ofrecido

Comercializacién —_— Llevar a puntos de ventas y utilizar las estrategias
adecuadas para su venta

Figura 28. Proceso de produccion de los productos carnicos. Fuente: Autor del proyecto



121

4.3.Estudio administrativo y legal

Toda empresa debe estar debidamente organizada y con miras hacia un futuro donde sus
metas sean convertirse cada dia en una entidad reconocida. Todo esto se logra a través de su
visién futurista y buena organizacion. En este apartado se fijan pardmetros los cuales son base

para plantear las metas que se desean alcanzar.

A traves del estudio administrativo se desea definir la estructura organizacional de la
empresa, su mision y vision, el manual de funciones de cada empleado, asi como sus politicas y

valores corporativos.

4.3.1.Mision.

JIFRI empresa productora y comercializadora de derivados cérnicos a través de sus
productos a base de carne de chivo y de conejo desea convertirse en una empresa innovadora
buscando siempre satisfacer las necesidades de sus clientes, obtenido cada dia un crecimiento
econdmico, pero sobretodo cuidar la salud de nuestros clientes llevando un control adecuado de
todas las materias primas y productos terminados para garantizar que dia a dia se convierta en

una de las mejores empresas de la region.

4.3.2.Vision.
Al 2022 JIFRI empresa productora y comercializadora de derivados Carnicos a base de
carne de chivo y de conejo desea ser reconocida por su calidad e innovacion a nivel regional,

siendo la mejor opciodn para los consumidores por su calidad y precio en los productos ofertados
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utilizando la mejor tecnologia y una infraestructura que garantice el cubrimiento de todos

nuestros clientes.

4.3.3.Politicas.

Utilizar materia prima de alta calidad para cuidar la salud de nuestros clientes.

Brindar constante capacitacion a los empleados garantizando un buen funcionamiento y

una buena comunicacion.

Mantener siempre motivados a los empleados utilizando mecanismos adecuados para que

cada dia brinde lo mejor de si.

Capacitar a los empleados en servicio y atencion al cliente asegurando una buena atencion

por parte de los mismos a todas las personas gque se acerquen a la empresa.

Buscar siempre la satisfaccion de los clientes utilizando materias primas de buena calidad

para ofrecer productos éptimos, de excelente sabor y buena presentacion.

4.3.4.Valores corporativos.
Trabajo en equipo, igualdad, efectividad, Integridad, Equidad, Solidaridad, Efectividad y

Honestidad.

4.3.5.0rganizacion empresarial.
Dentro de este espacio se muestra la organizacion interna de la empresa cada una con sus

funciones especificas para un correcto funcionamiento de la misma.
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Organigrama.

junta directiva

gerente
general

Secretaria

departamento
de
contabilidad

departamento
de mercadeo

Departamento
de produccion

auxiliar

contable Vendedores

operarios

Figura 29. Organigrama de la empresa a conformar Fuente: Autor del proyecto

Manual de funciones

Junta de socios

Es la maxima autoridad dentro de la empresa, son los encargados de la toma de decisiones

Funciones

e Elegir entre sus participantes un presidente, un vicepresidente y un secretario.

e Conocer y aprobar el balance general, que ird acompafiado del estado de pérdidas y
ganancias y de los informes sobre los negocios sociales que sean presentados por el

Gerente General.
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e Establecer las politicas generales de la empresa para el cumplimiento de sus objetivos.
e Seleccidn de auditores externos en caso de ser requeridos.

e Conocer la responsabilidad de los asesores juridicos, si es el caso y decidir en Gnica
instancia, las sanciones a que haya lugar.

¢ Acordar la transformacion, la funcién o la incorporacion a otras entidades de igual
naturaleza.

e Disolver y ordenar la liquidacion de la sociedad.

e Aprobar su propio reglamento.

e Las demas que sefiale la ley, los estatutos y reglamentos de la empresa.

Gerente general

Especificaciones

Cargo: Gerente

Nivel: Profesional

Titulo: Administrador de empresas titulado y con matricula profesional
Experiencia: 1 afio en gerencia

Ubicacion Del Cargo: Administrativo

Jefe inmediato: Junta Directiva

Funciones del gerente general
eLiderar la formulacion y aplicacion del plan de negocios

eDirigir y controlar el desempefio de todas las areas que hacen parte de la empresa
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ePresentar periédicamente informes a la mesa directiva sobre los estados de situacion e
informacion de las marcha de la empresa

eEncargado de representar a la empresa

eVelar por el respecto de las normativas y reglamentos vigentes e Actuar en coherencia
con los valores organizacionales.

eRealizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los
diferentes departamentos.

ePlanear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y entregar las

proyecciones de dichas metas para la aprobacion de los gerentes corporativos.

Secretaria

Especificaciones

Cargo : secretaria

Nivel: técnico profesional

Titulo: auxiliar administrativa
Experiencia: 1 afio

Ubicacién Del Cargo: administrativo

Jefe Inmediato: gerente general

Funciones de la Secretaria
el_a secretaria es la cara amable de la empresa, ella es la encargada de recibir y entrar en

contacto con todas las personas que entran y salen de la empresa.



eRecibir de llamadas, email y toda clase de documentos.
ePreparar comunicaciones escritas, tales como cartas y correos electrénicos.

eManejar y usar aplicaciones de software para preparar hojas de datos, documentos de
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procesamiento de textos, bases de datos, presentaciones y otros tipos de documentos, tales

como los formatos de la empresa.

eMantener organizada toda la documentacion y su area de trabajo.

eManejar toda la informacion referente a proveedores y clientes para facilitar la

comunicacion entre la empresa y cada uno de ellos.

eBrinda apoyo logistico en la organizacion y ejecucion de reuniones y eventos.

eRecepcidn de pedidos

Departamento de produccion

Especificaciones

Persona encargada: Jefe Produccién
Nivel: profesional

Titulo: ingeniero industrial
Experiencia: 1 afio

Ubicacion Del Cargo: Produccion

Jefe Inmediato: Gerente

Funciones del departamento de produccion

eTransformar la materia prima en producto terminado
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eEntregar oportunamente todos los pedidos para cumplir con metas y pedidos hechos con
anterioridad.

oCrear estrategias y métodos para cumplir en menor tiempo con los pedidos y obtener
mayores ingresos incrementando las ganancias.

eL_levar un control de calidad y de inventario

el_levar a cabo estrategias que permitan mantener higiene y seguridad industrial.

Operarios

Especificaciones

Cargo: Operario

Nivel: Técnico

Titulo: relacionado con el cargo a ocupar
Experiencia: 6 meses a 1 afio

Ubicacion Del Cargo: Produccion

Jefe Inmediato: Jefe de produccién

Funciones de los operarios

eVelar por el buen funcionamiento de las maquinarias a su cargo para garantizar un
excelente desempefio.

eInformar sobre las anomalias presentadas en su area de trabajo al jefe inmediato
eVigilar y controlar el cumplimiento de las normas de calidad en la produccion.

eCrear un producto con calidad, que sea del agrado de los clientes.
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eRecibe las materias primas e ingredientes, aditivos y coadyuvantes, materiales auxiliares,
envases y embalajes.

eComprueba que las materias recibidas son las que se necesitan para el proceso productivo,
y que cumplen las especificaciones necesarias para su posterior utilizacion.

eldentifica y registra lotes de materias primas, materiales, productos intermedios,
productos acabados, segun las especificaciones establecidas por la empresa, mediante
anotaciones en los registros disefiados para esta finalidad (en papel o electrénicamente, en
un programa de control de fabricacién).

eManeja y controla el funcionamiento de maquinaria y equipos que intervienen en la
fabricacion.

eMantiene la maquinaria y los utensilios en las condiciones idoneas que garanticen la
higiene de los equipos.

eRealiza el almacenamiento de los productos en condiciones adecuadas para asegurar su
conservacion y caracteristicas organolépticas, después de utilizarlos en la fabricacién
programada.

eRegistra los resultados de los controles de parametros de proceso y de las inspecciones
que marca el plan de trabajo para cada producto.

eGestiona adecuadamente los residuos (limpieza de equipos y maquinaria, restos,
subproductos intermedios, etc.).

eAdopta en todo momento las medidas establecidas en la normativa de la empresa, y

trabaja segun las practicas correctas de seguridad en el trabajo.
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Departamento de contabilidad

Especificaciones

Cargo: jefe de contabilidad.

Nivel: Profesional

Titulo: Contador puablico titulado con Matricula y Tarjeta Profesional.
Experiencia: 1 afio

Ubicacién Del Cargo: contabilidad

Jefe Inmediato: gerente general

Funciones del departamento de contabilidad

el_levar a cabo todos los procesos contables con el fin de presentar informes
periédicamente que permitan demostrar los estados financieros de la empresa
eCoordinar, orientar y apoyar las actividades del personal adscrito al area de su
competencia.

eGestionar la obtencién y aplicacion de los recursos financieros de la Empresa dentro del
marco de cumplimiento de politicas, procedimientos internos y de organismos
fiscalizadores.

eControlar las labores de cobranza y, autorizar y ejecutar pago a proveedores y acreedores
de la Empresa en su conjunto.

eCrear, revisar y controlar la aplicacion de procedimientos administrativos - contables
internos del Departamento.

eComo apoderado de la Empresa, representarla ante los bancos, firmar los cheques

emitidos, pagarés, garantias y otros documentos.
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eParticipar en las Reuniones de Trabajo a las que sea convocado o convoque.
eFijar las metas anuales de la empresa

eHacer la depreciacion de maquinaria y equipos con que se cuenta.

Auxiliar contable

Especificaciones

Cargo: auxiliar contable.

Nivel: técnico o profesional

Titulo: técnico en contabilidad o contador publico.
Experiencia: 6 meses a 1 afio

Ubicacién Del Cargo: contabilidad

Jefe Inmediato: jefe de contabilidad

Funciones de auxiliar contable

eInforme de reporte de ventas diarios.

eIngreso de detalle de las facturas.

eReporte de compras semanal y estados de los pendientes.

eTener respaldos de la informacidn de los reportes que se generen de la administracion
general.

eRealizar inventario de activos fijos de la compafiia por area y puesto de trabajo, haciendo
entrega de cada uno de ellos a los directamente encargados, con su respectivo inventario.

eProponer y monitorear indicadores de gestién de ventas.
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eldentificar oportunidades de mejora en los procesos procedimientos vigentes.
eOrganizar y analizar la informacion de la gerencia referida prondsticos, presupuestos,
indicadores de gestion, entre otros con objetivo de identificar desviaciones y plantear

acciones de mejora.

Departamento de mercadeo

Especificaciones

Cargo: jefe de mercadeo y ventas

Nivel: profesional

Titulo: administrador de empresas, mercadeo y publicidad o carreras afines.
Experiencia: 1 a 2 afios

Ubicacion Del Cargo: Administrativo

Jefe inmediato: gerente general

Funciones del departamento de mercadeo

eRealizar Estudios de mercado para determinar cuéles son los competidores, proveedores y
distribuidores a los cuales se enfrenta la empresa.

eEstablecer segmentacidn de mercado, definir el publico objetivo y elaborar un perfil

detallado del mismao.
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e_levar a cabo planes y campafias de comunicacién innovadoras y de gran impacto, que
influyan de forma positiva en la audiencia a la que van dirigidas y que deriven en un
beneficio empresarial medible.

eDiagnosticar el posicionamiento e imagen institucional.

ePosicionar la empresa en el mercado, e incrementar las ventas o los ingresos.

Vendedores

Especificaciones

Cargo: vendedor

Nivel: bachiller o técnico en ventas
Experiencia: 6 meses a 1 afio
Ubicacién Del Cargo: Administrativo

Jefe inmediato: jefe de mercadeo

Funciones

eRetener a los clientes actuales y captar nuevos clientes

eCumplir con los objetivos de ventas

eMantener una buena comunicacion entre los clientes y la empresa informandolos sobre las
promociones y materiales de publicidad que estan dispuesto para ellos. Asi como escuchar
sugerencias de los clientes e informar a la empresa de las mismas.

eBrindar asesorias a los clientes sobre los productos que se distribuyen en cada punto de

venta.
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eMantener las rutas que se entregan para la venta y distribucion de los productos
eImplementar los formularios y procedimientos para registrar las operaciones de venta.
eElaborar informes periddicos sobre novedades de la competencia en su zona.
eConcurrir puntualmente a reuniones, charlas o cursos de capacitacion a los que fuera

convocado por la empresa.

4.4 Estudio econémico — financiero

El estudio econdmico es una fase importante de un proyecto de inversion ya que a través
de este el investigador o futuros empresarios identifican las necesidades econémicas y

financieras que precisan la viabilidad y rentabilidad del proyecto.

A través de esto se desea conocer La inversion econémica necesaria y como se va a
financiar, estimar los costos y gastos que va a suponer la puesta en marcha del proyecto, valorar
los posibles ingresos para realizar un calculo aproximado de los beneficios que puede dar el

proyecto.

Por lo tanto, para realizar este estudio econémico, es necesario conocer la informacion

detalla que se muestra a continuacion:

4.4.1.1nversiones.
En este apartado se tiene en cuenta todas las inversiones necesaria para comenzar para el

montaje y puesta en marcha de la empresa
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Inversion fija.
Son todos los activos fijos tangibles que hacen parte de la empresa y que son necesarios
para la instalacion y puesta en marcha de la empresa, como por ejemplo: equipos de oficina,

muebles y enceres, herramientas, maquinarias y equipos.

Magquinarias y equipos.
En esta seccidn se tiene en cuenta todas las maquinarias y equipos (\Véase tabla 28)
necesarias para la elaboracion de los productos carnicos que seran comercializados por la

productora y comercializadora de productos carnicos JIFRI.

Tabla 28

Precios maquinaria y equipos

Maquinaria Y Equipo Precios
Molino eléctrico $900.000
Gramera $65.000
Ollas industriales $1.500.000
Mezclador de carne $1.500.000
Empacadora al vacio $4.000.000
Amarradora de embutidos $2.500.000
Lavaplatos industrial $2.500.000
Nevera mostrador $3.500.000
Cuarto frio $7.000.000
TOTAL $23.465.000

Nota. Fuente. Autor del proyecto

Muebles y enceres.

En este apartado se tiene en cuenta aquellos muebles y enceres (véase tabla 29) necesario
para poner en funcionamiento la parte administrativa de la empresa, como son: sillas, escritorios,
mesa de computo, papeleras, etc. A continuacion se detallan cada uno con su cantidad y valor

total.
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Tabla 29
Precios muebles y enceres

cantidad Mueblesy enceres Valor unitario Valor total

6 Escritorios 500000 $ 3.000.000
6 papeleras 20.000 $120.000
10 Sillas ergonémicas  100.000 $ 1.000.000
2 archivadores 150.000 $ 300.000
TOTAL $4.420.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Equipo de cémputo
En esta seccidn se tiene en cuenta todo aquel equipo de computo (véase tabla 30) necesario
para cada una de las dependencias que hacen parte de la empresa como son: los computadores,

telefax, impresoras, estabilizadores, probador de billetes.

Tabla 30
Precios equipos de computo

cantidad Equipos de computo Valor unitario Valor total

3 Computadores $ 850.000 $ 2.550.000
3 Teléfonos $100.000 $300.000
2 Impresoras multifuncional $ 600.000 $ 1.200.000
1 Telefax $100.000 $100.000
5 Calculadoras $ 80.000 $400.000
1 Caja registradora $500.000 $500.000
2 Probador de billetes $50.000 $100.000

TOTAL $5.150.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Herramientas
Al momento de la elaboracion de cada producto, se hace necesario la utilizacion de ciertas
herramientas (véase tabla 31) que facilitan el trabajo y trasporte de la materia prima de una

seccion a otra.
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Tabla 31

Precios herramientas

Cantidad Herramientas Valor Unitario Valor Total
12 Baldes x 10 Lts $10.000 $ 120.000

7 Juego de cuchillos profesional $ 170.000 $1.190.000
6 Tanques de desecho $50.000 $ 300.000
20 Canastillas plasticas $15.000 $ 300.000

TOTAL $1.910.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Total Inversion Fija.

En este apartado se muestra el total de la inversion fija (véase Tabla 32) que se debe hacer
para puesta en marcha de la empresa productora y comercializadora de productos carnicos JIFRI.
Este se encuentra conformado por la inversion de equipos de computo, muebles y enceres,

herramientas y maquinarias y equipos, por un valor total de $34.945.000.

Tabla 32

Total inversion fija

Concepto Valor Total
Maquinaria y equipo $ 23.465.000
Muebles y enceres $ 4.420.000
Equipos de computo $ 5.150.000
herramientas $1.910.000

TOTAL INVERSION FIJA  $34.945.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Inversion diferida.

La inversion diferida (Véase Tabla 33) representa todos aquellos requerimientos para la
puesta en marcha de la empresa y los cuales son necesarios para su funcionamiento. Se tiene en
cuenta lo que son: el costo del estudio de factibilidad, registro sanitario INVIMA, derechos
notariales por constitucion de la sociedad, registro de la camara de comercio, avisos, publicidad,

lanzamientos, licencia de funcionamiento, adecuacion planta fisica.
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Tabla 33

Inversién fija

Concepto Valor Total
Costo estudio de factibilidad $2.500.000
Registro sanitario INVIMA $3.400.000
Derechos notariales $1.300.000
Registro cAmara y comercio $1.910.000
Publicidad, avisos, lanzamiento $4.800.000
Licencia de funcionamiento $1.100.000
Adecuacion de planta fisica $4.650.000
TOTAL INVERSION FIJA $19.660.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Inversidn de capital de trabajo.
La empresa para poder funcionar necesita de recursos. Dichos recursos pueden provenir de
préstamos bancarios, inversiones propias de socios o de cualquier entidad dispuesta a financiar la

totalidad o un porcentaje del monto total del presupuesto necesario para arrancar el proyecto.

Estos recursos pueden ser invertidos a corto, mediano y largo plazo. El capital de trabajo
son aquellos dineros invertidos por la empresa a corto plazo para efectos de su gestion

economica y financiera, entiendo por corto plazo un tiempo o mayor a un afio.

En este caso en particular el capital de trabajo estaria representado por todas aquellas
inversiones a corto plazo necesario para la puesta en marcha y produccion de los productos a
comercializar. Dichas inversiones seria los costos de produccion, gastos de administraciéon y
ventas, gastos financieros equivalentes para los primeros meses de inicio de operacion de la

empresa.
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Aqui se tiene en cuenta la compra de la principal materia prima a utilizar en la elaboracion

de los productos cérnicos a base de carne de chivo y de conejo. Dicha inversion estaria reflejada

en las siguientes tablas:

Costo directo de fabricacion kilogramo de chorizo (Conejo)

Tabla 34

Costo directo de fabricacion kg de chorizo de conejo

materia prima costo elaboracién producto de

acuerdo a la medida utilizada en

gramos

Carne de conejo $8.000

Grasa de cerdo $1.200

Sal nitro $13

Sal coman $14

Acido ascorbico $108

Comino $4

Pimienta $4

Fosfato $18

Condimento chorizo $225

Color $4

Proteina de soya $248

Sabor humo $20

Nuesmoscada $3

otros ingredientes $ 1.000

gasto total chorizo conejo (GTCHC) $10.861

Nota. Fuente: autor del proyecto

De esta cantidad de carne preparada se obtendran 10 chorizos de conejo, cada uno con un

peso de 100 gr.
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Costo directo de fabricacion kilogramo de chorizo (chivo)

Tabla 35

Costo directo de fabricacion kg de chorizo de chivo

materia prima costo elaboracién producto de

acuerdo a la medida utilizada en

gramos

Carne de chivo $ 7.000

Sal nitro $13

Sal comln $14

Acido ascorbico $108

Comino $4

pimienta $4

Fosfato $18

Condimento chorizo $225

Color $4

Proteina de soya $248

Sabor humo $20

Nuesmoscada $3

otros ingredientes $ 1.000

gasto total chorizo chivo (GTCHCH) $8.661

Nota. Fuente: autor del proyecto

De esta cantidad de carne preparada se obtendran 10 chorizos de chivo, cada uno con un

peso de 100 gr.

Costo directo de fabricacion kilogramo de butifarra (conejo)

Tabla 36

Costo directo de fabricacion kg de butifarra de conejo

materia prima costo elaboracién producto de

acuerdo a la medida utilizada en

gramos

Carne de conejo $8.000

Grasa de cerdo $1.200

Sal nitro $13

Sal comln $11

Comino $1

pimienta $4
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Continuacion Tabla 36 Costo directo de fabricacidn kg de butifarra de conejo

Fosfato $18
Condimento butifarra $225
Ajo $37
otros ingredientes $1.000
total gastos butifarra de conejo (GTBC) $10.509

Nota. Fuente: autor del proyecto

De esta cantidad de carne preparada se obtendran 25 butifarras de conejo, cada uno con un

peso de 40 gr.

Costo directo de fabricacion kilogramo butifarra (chivo)

Tabla 37

Costo directo de fabricacion kg de butifarra de chivo

materia prima costo elaboracién producto
de acuerdo a la medida

utilizada en gramos

Carne de chivo $ 7.000

Sal nitro $13

Sal comun $11

Comino $1

pimienta $4

Fosfato $18

Condimento butifarra $225

Ajo $ 37

otros ingredientes $1.000

total gastos butifarra de chivo (GTBCH) $8.309

Fuente: Autor del proyecto

De esta cantidad de carne preparada se obtendran 25 butifarras de chivo, cada uno con un

peso de 40 gr.
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Como resultado final se obtiene que el costo directo de fabricacion (Véase Tabla 38) por

kilogramo de la elaboracion de cada masa de producto carnico es la siguiente:

Tabla 38

Total costo de fabricacion de kg de masa carnica

materia prima costo elaboracién kg de masa
Gasto Total Chorizo Conejo (Gtchc) $10.861

Gasto Total Chorizo Chivo (Gtchch) $8.661

Total Gastos Butifarra De Conejo (Gtbc) $10.509

Total Gastos Butifarra De Chivo (Gthch) $8.309

Total elaboracién de masa carnica $38.340

Nota. Fuente: autor del proyecto

Ahora bien es necesario conocer cudl es el costo de fabricacion por hora de todos los

productos carnicos (Véase Tabla 39), informacion que serd necesaria mas adelante.

Tabla 39

Costo de fabricacion kilogramo de masa carnica por hora

materia prima costo elaboracién kg cantidad de masa tiempo de
de masa por hora preparada (kilogramo) elaboracion kg

por hora (horas)

Gasto Total Chorizo Conejo (Gtchc) $21.722 2 1

Gasto Total Chorizo Chivo (Gtchch) $17.322 2

Total Gastos Butifarra De Conejo (Gtbc) $21.018 2

Total Gastos Butifarra De Chivo (Gthch) $16.618 2

Total por hora $ 76.680 8

Nota. Fuente: autor del proyecto

Lo cual arroja como resultado $76.680 representado en el costo total en la elaboracion de
8KG preparado carnico (chorizo y butifarra de conejo y chivo) por hora. Luego de realizar el

calculo por hora se procede a realizar el calculo por dia (\Véase tabla 40)
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Costo de fabricacion kg de masa carnica por dia
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producto cantidad cantidad cantidad costo costo costo
kilogramo de de elaboracion  elaboracion  elaboracion
de masa kilogramo kilogramo  kilogramo kilogramo kilogramo
obtenida por mes por afio por dia por mes por afio
por dia
Gasto Total Chorizo 16 480 5.760 $173.776 $5.213.280  $62.559.360
Conejo (Gtchc)
Gasto Total Chorizo 16 480 5.760 $138.576 $4.157.280 $49.887.360
Chivo (Gtchch)
gasto total Butifarra De 16 480 5.760 $168.144 $5.044.320  $60.531.840
Conejo (Gthc)
gasto total Butifarra De 16 480 5.760 $132.944 $3.988.320  $47.859.840
Chivo (Gthch)
total produccién dia 64 1.920 23.040 $613.440  $18.403.200 $220.838.400
total produccién mes 1.920
total produccién afio 23.040

Nota. Fuente: autor del proyecto

Esto muestra que el transcurso del dia se elabora 64K G de preparado carnico cuyo costo es

de $613.440, al mes se estarian elaborando 1.920KG con un costo de $18.403.200 y al afio se

elaboraria 23.040KG de preparado carnico con un valor de $220.838.400

Mano de Obra Directa.

Son todos aquellos empleados que de una u otra manera intervienen en todo el proceso de

la elaboracion de los productos carnicos. En esta apartado se tienen en cuenta a los 3 operarios

que hacen parte de la elaboracion de los productos carnicos. (Véase Tabla 41).
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Mano de obra directa
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Concepto Porcentaje  Operarios
salario (3 operarios) $ 1.350.000
subsidio de transporte $83.140
prima de servicios 8,33% $112.455
vacaciones 4,17% $56.295
cesantias 8,33% $112.455
interés de cesantias 1% $13.500
caja de compensacion familiar 4% $4.498
ICBF 3% $40.500
SENA 2% $27.000
salud 8,50% $114.750
pension 12% $ 162.000
riesgos laborales 0,52% $7.020
dotacién 7% $94.500
total mes $2.178.113
total afio $26.137.358

Nota. Fuente: autor del proyecto

Costos indirectos de fabricacion.

Dentro de este item se hace referencia la mano de obra indirecta, materiales indirectos,

insumos, depreciacion de activos herramientas y maquinarias y equipos, mantenimiento

maquinarias, seguro de maquinarias.

Mano de obra Indirecta.

En este caso se tiene en cuenta al supervisor de produccidn quien es la persona encargada

de vigilar y supervisar todo el proceso de la elaboracion de los productos carnicos desde la

compra de materia prima hasta obtener el producto terminado (Véase Tabla 42).



Tabla 42

Mano de obra indirecta

concepto porcentaje  operarios
Salario $ 750.000
subsidio de transporte $83.140
prima de servicios 8,33% $62.475
vacaciones 4,17% $31.275
cesantias 8,33% $62.475
interés de cesantias 1% $7.500
caja de compensacién familiar 4% $2.499
ICBF 3% $22.500
SENA 2% $15.000
Salud 8,50% $63.750
pension 12% $90.000
riesgos laborales 0,52% $3.900
dotacién 7% $52.500
total mes $1.247.014
total afio $14.964.168

Nota. Fuente: autor del proyecto

Materiales indirectos.
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Se tiene en cuenta todo aquello que hace parte de empaque, presentacion y publicidad del

producto, lo cual aunque no hace parte de los materiales necesarios para la elaboracién del

producto carnico, son absolutamente necesarios para dar una buena presentacion al mismo

(\Véase Tabla 43).

Tabla 43
Materiales indirectos

Detalle

valor por unidad

Empaque al vacio
Bolsa

bandeja

Publicidad empaque

costo materiales indirectos por unidad

$ 200
$50
$50
$ 100
$ 400

Nota. Fuente: autor del proyecto



Luego es necesario determinar la cantidad de unidades obtenidas a diario, mensual y

anualmente (Véase Tabla 44). Estos datos sirven de base para determinar el costo por cada

unidad obtenida.

Tabla 44

Cantidad de unidades producidas

presentacion cantidad cantidad cantidad porcentaje  cantidad
producida producida producida utilizada

dia mes afio en
gramos
producto carnico de chivo

bandeja chorizo de chivo 500gr 20 600 7.200 15,625% 10.000

bandeja chorizo de chivo 300gr 20 600 7.200 9,375% 6.000

subtotal 40 1200 14.400 25% 16.000

bandeja butifarra de conejo 24 720 8.640 15% 9.600

400gr

bandeja butifarra de conejo 32 960 11.520 10% 6.400

200gr

subtotal 56 1.680 20.160 25% 16.000

producto carnico de conejo

bandeja de chorizo de conejo 20 600 7.200 15,625% 10.000

500 gr

bandeja de chorizo de conejo 20 600 7.200 9,375% 6.000

300gr

subtotal 40 1200 14.400 25% 16.000

bandeja butifarra de conejo 24 720 8.640 15% 9.600

400gr

bandeja butifarra de conejo 32 960 11.520 10% 6.400

200gr

subtotal 56 1680 20.160 25% 16.000

total produccién 192 5.760 69.120 100% 64.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Total unidades producida al mes es de $5.760

Costo materiales indirectos por unidad es de $ 400

Total costo unidades producidas al mes es de $ 2.304.000

Total costo unidades producidas al afio es de $ 27.648.000

145
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Insumos.
Para el proceso de elaboracién y produccién de los productos carnicos se necesitan una

serie de insumos (Véase 45).

Tabla 45

Insumos

CONCEPTO CONSUMO TARIFAENS$ VALORMES VALOR ANO
Energia eléctrica (kwh) 432 $ 385 $ 166.519 $1.998.225
Gas natural (m3) 172 $999 $171.795 $2.061.544
Agua (m3) 298 $776 $231.135 $2.773.617
TOTAL $ 569.449 $ 6.833.386

Nota. Fuente: autor del proyecto

Depreciacion de activos. Herramientas, maquinarias y equipos.
Para realizar los calculos se debe tener en cuenta que la vida atil de las herramientas y

maquinarias y equipos es de 10 afios.

valor del activo

Valor a depreciar = = depreciacion anual

vida util

Tabla 46
Depreciacion de activos. Herramientas, maquinarias y equipos
Activo valor el afios depreciacion depreciacion

activo depreciable mes afio
herramientas $1.910.000 10 $15.917 $191.000
maquinaria y equipo  $ 23.465.000 10 $195.542 $ 2.346.500
TOTAL $ 25.375.000 $211.458 $2.537.500

Nota. Fuente: autor del proyecto

Mantenimiento herramientas maquinaria y equipo.
Este costo se calcula teniendo en cuenta el valor de las herramientas y maquinarias y

equipos utilizados en la elaboracion de los productos carnicos (Véase Tabla 47). Para ello se fija
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un 5% anual sobre el valor del activo, recurso que se destina para reparaciones y mantenimientos

preventivos y correctivos.

Tabla 47

Mantenimiento herramientas maquinaria y equipos

activo valor el activo porcentaje valor mes valor afio
herramientas $1.910.000 5% $7.958 $95.500
maquinaria y equipo $ 23.465.000 5% $97.771 $1.173.250
TOTAL $ 25.375.000 $105.729 $1.268.750

Nota. Fuente: autor del proyecto

Seguro herramientas y maquinaria y equipos.
En este numeral se tiene en cuenta los costos en seguro, equivalente al 1% del valor del

activo (Véase Tabla 48).

Tabla 48

Seguro herramienta y maquinarias y equipos

activo valor el activo porcentaje valor mes valor afio
herramientas $1.910.000 1% $1.592 $19.100
maquinaria y equipo $ 23.465.000 1% $19.554 $ 234.650
TOTAL $ 25.375.000 $21.146 $ 253.750

Nota. Fuente: autor del proyecto

Resumen de los costos indirectos de fabricacion.
Luego de tener en cuenta cada uno de los factores que intervienen en los costos indirectos
de fabricacion y realizar los respectivos calculos se muestra un resumen (Véase Tabla 49) del

costo de cada uno de ellos.



Tabla 49

Resumen de los costos indirectos de fabricacion

concepto costo $/mes  costo $/afio
Mano de obra indirecta $1.247.014 $14.964.168
Materiales indirectos $2.304.000 $27.648.000
insumos $569.449  $6.833.386
Depreciacion de herramientas y maquinarias y equipos ~ $211.458  $2.537.500
mantenimiento $105.729  $1.268.750
Seguro herramientas y maquinaria y equipos. $21.146 $253.750
TOTAL $4.458.796 $53.505.554

Nota. Fuente: autor del proyecto

Costos de produccion.
Se encuentra conformado por los costos de materia prima, mano de obra directa y los

costos indirectos de fabricacion (Véase Tabla 50).

Tabla 50

Costos de produccion

concepto costo $/mes  costo $/afio
Materia prima $18.403.200 $220.838.400
Mano de obra directa $2.178.113  $26.137.358
Costos indirectos de fabricacion  $4.458.796  $53.505.554
TOTAL $25.040.109 $300.481.312

Nota. Fuente: autor del proyecto

Gastos de administracion.
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Aqui se reflejan los gastos del area administrativa, la depreciacion de muebles y enceres y

equipos de computo, la amortizacion de la inversion diferida y los gastos generales.

Nomina area administrativa.

En ella se incluyen los salarios del gerente y secretaria teniendo en cuenta el auxilio el

transporte, seguridad social, aportes parafiscales y las prestaciones sociales (\Véase Tabla 51).
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Tabla 51

Nomina Area Administrativa

concepto porcentaje gerente secretaria
salario $1.000.000  $400.000
subsidio de transporte $83.140 $83.140
prima de servicios 8,33% $ 83.300 $33.320
vacaciones 4,17% $41.700 $16.680
cesantias 8,33% $83.300 $33.320
interés de cesantias 1% $10.000 $4.000
caja de compensacién familiar 4% $3.332 $16.000
ICBF 3% $30.000 $12.000
SENA 2% $20.000 $8.000
salud 8,50% $85.000 $1.020
pension 12% $120.000 $48.000
riesgos laborales 0,52% $5.200 $2.080
dotacién 7% $ 70.000 $28.000
total mes $1.634.972  $685.560
total afio $19.619.664 $8.226.720

Nota. Fuente: autor del proyecto

Depreciacion activos. Muebles y enceres y equipos de computo.
Para hacer esta depreciacion se tiene en cuenta la vida Util de cada activos, que en este caso

para muebles y enceres es de 10 afios y el equipo de computo es a 5 afios (Véase Tabla 52).

Tabla 52

Depreciacion de activos

activo valor el activo afios depreciable depreciacién mes depreciacion afio
muebles y enceres $ 4.420.000 10 $36.833 $442.000
equipos de computo  $5.150.000 5 $85.833 $1.030.000
TOTAL $9.570.000 $122.667 $1.472.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Amortizacion de diferidos.

El total de la amortizacién diferida se amortizara a 5 afios (Véase Tabla 53).
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Tabla 53

Amortizacién de diferidos

Activo valor del afos depreciacién depreciacién
activo depreciable mes afio

inversion diferida $ 19.660.000 5 $ 327.667 $3.932.000

TOTAL $ 19.660.000 $ 327.667 $ 3.932.000

Nota. Fuente: autor del proyecto

Gastos generales.

Entre los gastos generales se tiene en cuenta el valor del seguro (Véase Tabla 54), que

representa el 1% del valor total de muebles y enseres y equipos de computo; el valor de

mantenimiento (Véase Tabla 55) esta representado por el 5% del total de muebles y enseres y

equipos de computo. En este apartado también se tienen en cuenta los gastos de honorarios del

asesor contable, gastos de papeleria y cafeteria, servicios publicos del area administrativa entre

otros gastos (\VVéase Tabla 56).

Tabla 54
Gastos de seguro administrativo

Activo valor del activo porcentaje valor mes valor afio
muebles y enceres $ 4.420.000 1% $3.683  $44.200
equipos de computo $ 5.150.000 1% $4.292 $51.500
Total $9.570.000 $7.975 $95.700
Nota. Fuente: autor del proyecto

Tabla 55

Gastos de mantenimiento administrativo

Activo valor del activo porcentaje valor mes valor afio
muebles y enceres $ 4.420.000 5% $18.417 $221.000
equipos de computo $ 5.150.000 5% $21.458 $257.500
Total $9.570.000 $39.875 $478.500

Nota. Fuente: autor del proyecto



Tabla 56
Gastos generales

concepto

valor mes valor ano

mantenimiento administrativo
seguro administrativo
honorario auxiliar contable
arriendo

servicios publicos

papeleria

aseo y cafeteria

otros gastos

total

$39.875 $ 478.500
$7.975 $95.700
$350.000  $4.200.000
$700.000  $8.400.000
$130.000  $1.560.000
$90.000 $ 1.080.000
$ 65.000 $ 780.000
$ 60.000 $ 720.000
$1.442.850 $17.314.200

Nota. Fuente: autor del proyecto

Resumen gastos de administracion.
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A continuacion se muestra el total de gastos del area administrativa por mes, cuyo valor es

de $4.213.715 y por afio el cual se refleja por un valor de $ 50.560.584.

Tabla 57

Resumen gastos de administracion

concepto valor mes
nomina administrativa $2.320.532 $27.846.384
depreciacién muebles y enceres y equipos de computo  $ 122.667
amortizacion de diferidos $ 327.667

gastos generales
total

$1.442.850 $17.314.200
$4.213.715 $50.564.584

Nota. Fuente: autor del proyecto

Gastos de ventas.

Dentro de estos gastos se tienen en cuenta némina del area de ventas y los gasto generales

de la misma como lo es la publicidad, los fletes, acarreos, etc.



Nomina de ventas.
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Hacen parte de este item el jefe del &rea de ventas y los vendedores quienes son los

encargados del correcto funcionamiento de esta &rea y de las ventas de los productos ofertados

(\Véase Tabla 58).

Tabla 58

Ndmina de Ventas

Concepto Porcentaje Jefe De Ventas Vendedores

Salario $ 700.000 $ 400.000

subsidio de transporte $83.140 $83.140

prima de servicios 8,33% $58.310 $33.320

vacaciones 4,17% $29.190 $16.680

cesantias 8,33% $58.310 $33.320

interés de cesantias 1% $ 7.000 $4.000

caja de compensacion familiar 4% $2.332 $16.000

ICBF 3% $21.000 $12.000

SENA 2% $14.000 $8.000

Salud 8,50% $59.500 $1.020

pension 12% $84.000 $48.000

riesgos laborales 0,52% $3.640 $2.080

dotacion 7% $ 49.000 $28.000

total mes $1.169.422 $685.560  $1.854.982
total afio $14.033.069 $8.226.720 $22.259.789

Fuente: Autor del proyecto

Gastos generales de ventas.

Dentro de este apartado se tiene en cuenta todos aquellos gastos que hacen parte de la

publicidad, papeleria, acarreos y fletes, entre otros (Véase Tabla 59).

Tabla 59

Gastos generales de ventas

concepto valor mes valor afio
papeleria $ 48.000 $576.000
fletes y acarreos  $490.000  $5.880.000
publicidad $350.000  $4.200.000
otros gastos $130.000 $1.560.000
Total $1.018.000 $12.216.000

Nota. Fuente: autor del proyecto
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Total gastos de ventas.

En este apartado se refleja el total de gastos de ventas por mes y pro afio (Véase Tabla 60).

Tabla 60

Total Gasto de ventas

concepto valor mes valor afio
nomina ventas $1.854.982 $22.259.789
gastos generales ventas  $ 1.018.000 $12.216.000
total $2.872.982 $34.475.789

Nota. Fuente: autor del proyecto

Resumen del capital de trabajo.

El capital de trabajo esta conformado por los costos de produccion, gastos de
administracion y ventas, equivalentes para el primer mes de funcionamiento de la empresa,
descontando aquellos que un su momento no demandan salida de efectivo como son la

depreciacion, la amortizacion de diferidos y las prestaciones sociales (Véase Tabla 61).

Tabla 61

Resumen capital de trabajo

capital de trabajo valor
costo de produccién $24.223.221
gastos de administracion  $ 3.457.762
gastos de ventas $2.632.852
total $30.313.835

Nota. Fuente: autor del proyecto

Resumen Inversiones.
Para el debido funcionamiento y puesta en marcha de la productora y comercializadora

JIFRI se necesita una inversion total de $ 84.918.835 (\VVéase Tabla 62).



154

Tabla 62

Resumen inversiones

concepto valor
inversion fija $ 34.945.000

inversion diferida  $19.660.000
capital de trabajo  $ 30.313.835
total $84.918.835

Nota. Fuente: autor del proyecto

4.4.2.Fuentes de financiacion.
Para el inicio de este proyecto se debe contar con una inversion inicial de $84.918.835

(\VVéase Tabla 62), dinero que provendra de cada uno de los socios de la unidad productiva.

4.4.3.Costos.
Dentro de este apartado se encuentran estipulados todos los costos de produccion que se
deben asumir. Tantos costos fijos como variables para determinar el valor total de los costos

totales.

Costos fijos.

Son aquellos costos que deben asumir la empresa independientemente si se realiza 0 no un
proceso de produccion. Entre los costos para este proyecto se tienen en cuenta la némina
administrativa, depreciacion de muebles y enceres y equipos de computo, amortizacién de

diferidos, gastos generales, nébmina de ventas y gastos generales de ventas (\Véase Tabla 63).



Tabla 63

Costos fijos

Concepto valor mes valor afio
nomina administrativa $2.320.532 $27.846.384
depreciacién muebles y enceres y equipos de computo  $122.667  $ 1.472.000
amortizacion de diferidos $327.667  $3.932.000
gastos generales $1.442.850 $17.314.200
nomina ventas $1.854.982 $22.259.789
gastos generales ventas $1.018.000 $12.216.000
Total $7.086.698 $85.040.373

Nota. Fuente: autor del proyecto

Costos variables.
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Dentro de estos costos se tiene en cuenta las materias primas utilizadas, la mano de obra

directa y los costos de fabricacion en la produccidn de los productos carnicos que se ofreceran al

publico en general (Véase Tabla 64).

Tabla 64

Costos Variables

concepto costo $/mes  costo $/afio
materia prima $18.403.200 $220.838.400
mano de obra directa $2.178.113 $26.137.358
costos indirectos de fabricacion  $4.458.796  $53.505.554
TOTAL $25.040.109 $300.481.312

Nota. Fuente: autor del proyecto

Total costos.
Para obtener este resultado se toma la sumatoria total de los costos fijos y los costos

variables (\VVéase Tabla 65).

Tabla 65

Total costos

concepto costo $/mes  costo $/afio
costos fijos $7.086.698 $85.040.373

costos variables $25.040.109 $300.481.312
TOTAL COSTOS $32.126.807 $385.521.685

Nota. Fuente: autor del proyecto
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4.4.4. Precio de venta.

Para determinar el precio de venta de los productos elaborados por JIFRI se tendra en
cuenta el costo de la materia prima utilizada en la elaboracion de los derivados cérnicos, el costo
de produccion por kilogramo de chorizo y butifarra a base de carne de chivo y de conejo. A

continuacion se detalla el costo de cada producto carnico.

Costo de produccion y precio de venta del chorizo de chivo.
El costo de produccidn es la suma de los tres elementos del costo: costo de materia prima,

mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.

CPD = MPD + MOD + CIF

Se sabe que el costo de material prima (MPD) por kg de masa de chorizo de chivo es de
$8.661, por ello el costo de elaboracion de los 16 KG de esta masa que es lo que se produce

diariamente es de $138.576

La mano de obra directa (MOD) por un dia de produccion es de $72.604, como se elaboran
4 clases de derivados cérnicos este valor se divide entre estos 4 productos lo cual arroja como

resultado $18.151.

Los costos indirectos de fabricacion (CIF) por dia arrojan un valor de $148.626,62 este

valor se divide entre los 4 derivados carnicos obteniendo como resultado $37.157.
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Se reemplazan estos valores en la formula para realizar los respectivos calculos:

CPD =138.576 + 18.151 + 27.557 = 114.996

Lo cual arroja como resultado que el costo de produccidn es de $193.884

Ahora bien para conocer el costo unitario de cada derivado carnico se procede a realizar el

siguiente célculo:

CU = CPD / No. unidades producidas

El nimero de unidades producidas se obtiene de dividir la cantidad de masa producida
diariamente entre el peso de cada derivado céarnico que se obtiene, es decir se conoce la cantidad
de masa producida diaria (16.000gr o 16KG) el peso de cada chorizo (100gr) por ello se procede

a realizar el respectivo calculo para conocer la cantidad diaria que se obtiene:

No. unidades producidas = 16.000 / 100

No. unidades producidas = 160

Al reemplazar la cantidad de unidades producidas diarias de chorizo de chivo en la formula

para calcular el costo unitario se obtendria el siguiente resultado:

CU =$193.884/ 160
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CU =$1.211,775
Lo cual quiere decir que el costo unitario de un chorizo de chivo es de: $1.211,775

Para determinar el precio del chorizo de chivo se utilizara la siguiente formula:

100 )

PV:C*(lOO—R

Donde
PV: es el precio de venta que se desea calcular
C: es el costo del producto

R: es la rentabilidad o el margen de ganancia.

Ya conociendo todos estos datos se procede a reemplazar por su valor correspondiente

PV = 1437,45 * (

100 )
100 — 30

PV =$1.731

Resumiendo se obtiene lo siguiente:



Tabla 66

Costo de produccion precio de venta del chorizo de chivo
Concepto Precio
costo materia prima por kg $138.576
mano de obra directa $18.151
costos indirectos de fabricacion $37.157
costo de produccion chorizo de conejo $193.884
cantidad producida diaria de chorizo de chivo 160
costo unitario $1.212
precio de venta $1.731

Nota. Fuente: autor del proyecto

Costo de produccidn y precio de venta del chorizo de conejo

159

Para obtener estos datos se realiza el mismo proceso que en el calculo del chorizo de chivo,

pero teniendo en cuenta los datos precisos en la elaboracion del chorizo de conejo

Costo de produccion
CPD = MPD + MOD + CIF
CPD =173.776 + 18.151 + 37.157

CPD = $229.084

Costo unitario de produccion

CU = CPD/ No. UNIDADES PRODUCIDAS

CU =$229.084 / 160

CU = $1.432

Precio de venta

100 )

PV = C# [ ———
v C*(100—R



PV = 1.666,45 ( 100 )
= 1. * [ ————
’ 100 — 30

PV = $2.045

Resumiendo (Véase Tabla 67)

Tabla 67

Costo de produccion y precio de venta del chorizo de conejo
Concepto Precio
costo materia prima por kg $173.776
mano de obra directa $18.151
costos indirectos de fabricacion $37.157
costo de produccion chorizo de conejo $229.084
cantidad producida diaria de chorizo de chivo 160
costo unitario $1.432
precio de venta $2.045

Nota. Fuente: autor del proyecto

Costo de produccidn y precio de venta de la butifarra de chivo
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Para obtener estos datos se realiza el mismo proceso que en el calculo del chorizo de chivo,

pero teniendo en cuenta los datos precisos en la elaboracion de la butifarra de chivo

Costo de produccion
CPD = MPD + MOD + CIF
CPD =132.944 + 18.151 + 27.557

CPD = $188.252



Costo unitario de produccion
CU =CPD / No. UNIDADES PRODUCIDAS
CU = $188.252 / 400

CU = $470.63

Precio de venta

100 )

PV:C*(IOO—R

PV = 470.63 ( 100 )
= . ¥ | ———
100 - 30

PV = $724

Resumiendo
Tabla 68
Costo de produccion y precio de venta de la butifarra de chivo
Concepto Precio
costo materia prima por kg $132.944
mano de obra directa $18.151
costos indirectos de fabricacion $37.157
costo de produccion chorizo de conejo $188.252
cantidad producida diaria de chorizo de chivo 400
costo unitario $471
precio de venta $724

Nota. Fuente: autor del proyecto

161
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Costo de produccion y precio de venta de la butifarra de conejo
Para obtener estos datos se realiza el mismo proceso que en el calculo del chorizo de chivo,

pero teniendo en cuenta los datos precisos en la elaboracién de la butifarra de conejo

Costo de produccion
CPD =MPD + MOD + CIF
CPD =168.144 + 18.151 + 27.557

CPD = $223.452

Costo unitario de produccion
CU =CPD / No. UNIDADES PRODUCIDAS
CU =$223.452 / 400

CU = $559

Precio de venta

PV = C ( 100 )
= * | —m8
100 — R
PV = 559 ( 100 )
= ¥ | ————
100 — 30
PV = $798

Resumiendo (Véase Tabla 69)
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Tabla 69

Costo de produccion y precio de venta de la butifarra de conejo
concepto precio

costo materia prima por kg $168.144
mano de obra directa $18.151
costos indirectos de fabricacion $37.157

costo de produccion chorizo de conejo $223.452
cantidad producida diaria de chorizo de chivo 400

costo unitario $ 559

precio de venta $ 798

Nota. Fuente: autor del proyecto

4.5.Presupuesto de ingresos y egresos

Se tiene en cuenta todos los ingresos gque recibira por las ventas realizadas, al igual que los

egresos que debe asumir por el desarrollo de su objeto social.

4.5.1.Ingresos.

Para esta proyeccion se tiene en cuenta la cantidad de productos a comercializar
anualmente segun su peso por unidad y precio de venta (Véase Tabla 70). Para la presentacion de
chorizo de conejo y butifarra se proyecta anualmente una produccion de 57.600 de cada uno y
para la presentacion de butifarra de chivo y de conejo se proyecta una produccion anual de
144.000 unidades de cada sabor. Esto nos demuestra que anualmente se estaria realizando una
produccidn total de 403.200 productos carnicos y estaria generando unos ingresos de $

436.706.332. Se estima un crecimiento anual del 3% en la produccion estos productos carnicos.



Tabla 70
Ingresos por unidad
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Presentacion Afo 1 Afo 2 Afno 3 Afo 4 Ano 5
Cantidad Chorizo de 57.600 59328 61108 62941 64829
chivo(100gr)

Precio de venta chorizo $1.731 $1.783 $1.837 $1.892 $1.948

de chivo

subtotal $99.711.554 $102.702.901 $105.783.988 $ 108.957.508 $112.226.233
Cantidad Chorizo de 57.600 59328 61108 62941 64829
conejo (100gr)

Precio de venta $2.045 2106,75076 2170 2235 2302
subtotal $117.814.411 $121.348.844 $124.989.309 $128.738.988 $132.601.158
cantidad butifarra chivo 144.000 148320 152770 157353 162073
(40gr)

Precio de venta butifarra $724 $ 746 $ 768 $791 $815

de chivo

subtotal $104.262.412 $107.390.285 $110.611.993 $113.930.353 $117.348.264
cantidad butifarra conejo 144.000 148320 152770 157353 162073
(40gr)

Precio de venta butifarra $ 798 $ 822 $ 847 $ 872 $ 898

de conejo

subtotal $114.917.954 $118.365.493 $121.916.458 $125.573.951 $129.341.170
TOTAL $436.706.332  $449.807.522 $463.301.748 $ 477.200.800 $491.516.824
total unidades producidas 403.200

anual

total unidades producidas 33.600

mensualmente

Ahora bien teniendo en cuenta que se manejaran presentaciones en bandejas de 500gr y

300gr (chorizos) y 400gr y 200gr (butifarra), se realiza los respectivos célculos para conocer el

total de unidades producidas anuales y los respectivos ingresos proyectados a 5 afios (Véase

Tabla 71).
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Tabla71

Ingresos por bandeja de productos

Presentacion afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5
Chorizos

cantidad bandeja chorizo 7.200 7.416 7.638 7.868 8.104

de chivo 500gr

precio de venta bandeja $ 8.656 $8.915 $9.183 $9.458 $9.742
Subtotal $62.319.721  $64.189.313  $66.114.992  $68.098.442  $70.141.396
cantidad bandeja chorizo 7.200 7.416 7.638 7.868 8.104

de chivo 300gr

precio de venta bandeja $5.193 $5.349 $5.510 $5.675 $5.845
Subtotal $37.391.833  $38.513.588  $39.668.995  $40.859.065  $42.084.837
cantidad bandeja chorizo 7.200 7.416 7.638 7.868 8.104

de conejo 500gr

precio de venta bandeja $10.227 $10.534 $10.850 $11.175 $11.511
Subtotal $73.634.007 $75.843.027 $78.118.318 $80.461.868 $82.875.724
cantidad bandeja chorizo 7.200 7.416 7.638 7.868 8.104

de conejo 300gr

precio de venta bandeja $6.136 $6.320 $6.510 $6.705 $6.906
Subtotal $44.180.404  $45505.816  $46.870.991  $48.277.121  $49.725.434
Butifarras

cantidad bandeja butifarra 8.640 8.899 9.166 9.441 9.724

de chivo 400gr

precio de venta bandeja $7.240 $7.458 $7.681 $7.912 $8.149
Subtotal $ 62.557.447 $64.434.171 $66.367.196 $68.358.212 $70.408.958
cantidad bandeja butifarra 11.520 11.866 12.222 12.588 12.966

de chivo 200gr

precio de venta bandeja $3.620 $3.729 $3.841 $3.956 $4.075
Subtotal $41.704.965 $42.956.114 $ 44.244.797 $45.572.141 $46.939.305
cantidad bandeja butifarra 8.640 8.899 9.166 9.441 9.724

de conejo 400gr

precio de venta bandeja $7.980 $8.220 $ 8.466 $8.720 $8.982
Subtotal $68.950.773  $71.019.296  $73.149.875  $75.344.371  $77.604.702
cantidad bandeja butifarra 11.520 11.866 12.222 12.588 12.966

de conejo 200gr

precio de venta bandeja $3.990 $4.110 $4.233 $4.360 $4.491
Subtotal $45.967.182  $47.346.197  $48.766.583  $50.229.581  $51.736.468
TOTAL $436.706.332 $449.807.522 $463.301.748 $477.200.800 $491.516.824
total unidades producidas 69.120

anualmente

total unidades producidas 5.760

mensualmente

Nota. Fuente: autor del proyecto

De la tabla anterior se obtiene que de la presentacion de bandejas de chorizos de 500gr y

300gr se obtiene una produccion de 7.200 bandejas de cada sabor, es decir que anualmente de



estas presentaciones se obtendria una produccion de 28.800. Por otro lado de las bandejas de

butifarra 400gr de cada sabor se obtiene una produccion de 8.640 lo cual quiere decir que

anualmente se obtienen 17.280 bandejas de butifarra de chivo y de conejo, de las bandejas de
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butifarras de 200gr de cada sabor se obtiene una produccion de 11.520 lo cual quiere decir que

anualmente se obtienen 23.040. Esto demuestra que la produccion anual de todas las

presentaciones es de 69.120 generando un ingreso anual de $436.706.332. Se estima un

crecimiento anual del 3% en la produccion estos productos carnicos.

4.5.2.Egresos.

Los egresos estan representados por los gastos de administracion (Véase Tabla 72), ventas

(\Véase Tabla 73) y costos de produccién (Véase Tabla 74), proyectado a 5 afios con un aumento

3% anual.

Tabla 72

Gastos de administracion proyectados a 5 afios

concepto gastos $/ gastos $/ gastos $/ gastos $/ gastos $/
ano 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5

nomina administrativa $27.846.384 $28.681.776 $29.542.229 $30.428.496 $31.341.351

depreciacién muebles y $2537.500 $2.613.625 $2.692.034 $2.772.795 $2.855.979

enceres y equipos de

computo

amortizacion de diferidos $3.932.000 $4.049.960 $4.171.459  $4.296.603  $4.425.501

gastos generales $17.314.200 $17.833.626
total $51.630.084 $53.178.987

$18.368.635 $18.919.694 $19.487.285
$54.774.356 $56.417.587 $58.110.114

Nota. Fuente: autor del proyecto

Tabla 73

Gastos de ventas proyectados a 5 afios

concepto gastos $/ gastos $/afio gastos $/afio gastos $/afio  gastos $/ afio
ano 1 2 3 4 5

nomina ventas $22.259.789  $22.927.582 $23.615.410 $24.323.872 $ 25.053.588

gastos generales  $12.216.000 $12.582.480  $12.959.954  $13.348.753  $13.749.216

ventas

total $34.475.789 $35.510.062 $36.575.364  $37.672.625  $38.802.804

Nota. Fuente: autor del proyecto
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Tabla 74

Costos de produccion proyectados a 5 afios

Concepto costo $/afio 1 costo $/afio 2 costo $/afio 3 costo $/afio 4 costo $/afio 5
Materia prima $50.616.576 $52.135.073 $53.699.125 $55.310.099 $56.969.402
Mano de obra $105.421.530 $108.584.176 $111.841.701 $115.196.952 $118.652.861
directa

Costos indirectos de $28.417.970 $29.270.509 $30.148.624 $31.053.083 $31.984.675
fabricacion

TOTAL $184.456.076 $189.989.758 $195.689.451 $201.560.134  $207.606.938

Nota. Fuente: autor del proyecto

4.6.Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el indicador para calcular el volumen de ventas necesarias para

gue en un negocio no se gane ni se pierda. Este punto de equilibrio se puede calcular por ventas

(\Véase Tabla 75) o por unidad (Véase Tabla 76)

El punto de equilibrio en ventas se calcula de la siguiente manera:

costos fijos

P.E = -
1— costo variables
ventas totales
85.040.373
P = 300481312
436.706.332

P.E = 272.620.031

Tabla 75

Punto de equilibrio por ventas

concepto costo $/mes  costo $/afio
costos fijos $7.086.698 $85.040.373
costos variables $25.040.109 $300.481.312
ventas totales $36.392.194 $ 436.706.332

punto de equilibrio $22.718.336 $272.620.031

Nota. Fuente: autor del proyecto
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Lo cual quiere decir que mensualmente JIFRI debe vender $22.718.336 y anualmente debe

vender $272.620.031 para que la empresa opere sin pérdidas ni ganancias.

También se puede calcular el punto de equilibrio por unidad de la siguiente manera:

costos fijos x unidades producidas

P.E.U =

ventas totales — costos variables

Reemplazando en formula

85.040.373 x 403.200

P.E.U

P.E.U= 251.703

Tabla 76
Punto de equilibrio por unidad

= 436.706.332 — 300.481.312

concepto

costo $/mes

costo $/afio

costos fijos

unidades producidas

ventas totales

costos variables

punto de equilibrio por unidad

$7.086.698
33.600
$36.392.194
$25.040.109
20.975

$85.040.373
403.200

$ 436.706.332

$300.481.312
251.703

Nota. Fuente: autor del proyecto

Se deben producir anualmente 251.703 unidades de los derivados carnicos para que la

empresa opere sin pérdidas ni ganancias.
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4.7.Estados Financieros proyectados

4.7.1.Balance inicial.
El balance inicial es aquel que documento que debe realizarse justo en el momento de

iniciar cualquier empresa, pues en este se refleja el estado patrimonial de la misma.

A continuacion se muestra el balance inicial de la empresa productora y comercializadora
de productos cérnicos JIFRI en donde se refleja el total de activos, pasivos y patrimonio con el
que inicia sus operaciones esta empresa.

PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS CARNICOS JIFRI
BALANCE INICIAL

Concepto

ACTIVOS

activo corriente

Caja

total activo corriente
activo fijo

maquinarias y equipos
Herramientas

muebles y enceres
equipos de computo

total activo fijo

Diferidos

total activo diferido
TOTAL ACTIVOS
PASIVOS

obligacion financiera
TOTAL PASIVO
PATRIMONIO

aportes de socios
TOTAL PATRIMONIO
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

$30.313.835

$ 23.465.000
$ 1.910.000
$ 4.420.000
$ 5.150.000

$ 19.660.000

$84.918.835

$30.313.835

$ 34.945.000

$ 19.660.000
$84.918.835

$84.918.835
$84.918.835
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El estado de resultado (Véase Tabla 77) es aquel que permite conocer si en un determinado

periodo se ha obtenido pérdidas o ganancias de acuerdo a los ingresos, costos y gastos a los que

ha incurrido la empresa durante este lapso de tiempo. A continuacion se muestra el estado de

resultados de la empresa productora y comercializadora de productos carnicos JIFRI proyectado

a 5 afos.

Tabla 77

Estado de resultados

Concepto periodo 1 periodo 2 periodo 3 periodo 4 periodo 5
Ingresos

ingresos por ventas $436.706.332 $449.807.522 $463.301.748 $477.200.800 $491.516.824
total ingresos $436.706.332 $449.807.522 $463.301.748 $477.200.800 $491.516.824
costos de produccion $300.481.312 $309.495.751 $318.780.624 $328.344.043 $338.194.364
utilidad marginal $136.225.020 $140.311.771 $144.521.124 $148.856.758 $ 153.322.460
gastos de administracion ~ $50.564.584  $52.081.522 $53.643.967 $55.253.286  $56.910.885
gastos de ventas $34.475.789 $35510.062 $36.575.364 $37.672.625 $38.802.804
Utilidad antes de imp. $51.184.648 $52.720.187 $54.301.793 $55.930.846 $57.608.772
impuesto 33% $16.890.934 $17.397.662 $17.919.592 $18.457.179  $19.010.895
utilidad neta $34.293.714  $35.322525 $36.382.201 $37.473.667 $38.597.877
reserva legal 10% $3.429.371 $3.532.253 $ 3.638.220 $3.747.367 $3.859.788
utilidad por distribuir ~ $30.864.342  $31.790.273  $32.743.981 $33.726.300 $34.738.089

Nota. Fuente: autor del proyecto

4.7.3.Flujo de caja.

El Flujo de caja es la herramienta en la que se presenta la entrada y salida de efectivo en un

determinado periodo. A continuacion se muestra flujo de caja de la empresa productora y

comercializadora de productos carnicos JIFRI proyectado a 5 afios.
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Flujo de caja
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Concepto

afio 0

periodo 1

periodo 2

periodo 3

periodo 4

periodo 5

Entradas
Efectivo
ingresos por
ventas
aportes de

S0Cios
total entradas

Salidas

magquinarias y
equipos
Herramientas
muebles y
enceres
equipos de
computo

total activos
fijos

Diferidos
costos de
produccion
gastos de
administracién
gastos de ventas

impuesto de
renta
reserva legal

total salidas

saldo(entradas -
salidas)

mas
depreciacién
mas
amortizacion de
diferidos

mas reserva
legal

total saldo neto

saldo inicial
saldo final

$84.918.835

$84.918.835

$ 23.465.000

$1.910.000
$ 4.420.000

$ 5.150.000
$ 34.945.000

$ 19.660.000

$ 54.605.000
$30.313.835

$30.313.835

$30.313.835

$436.706.332

$436.706.332

$300.481.312
$ 50.564.584

$34.475.789
$ 16.890.934

$3.429.371
$ 405.841.990
$ 30.864.342

$1.472.000

$3.932.000

$3.429.371

$39.697.714
$30.313.835
$70.011.549

$449.807.522

$ 449.807.522

$309.495.751
$52.081.522

$ 35.510.062
$17.397.662

$3.532.253
$418.017.250
$31.790.273

$1.516.160

$ 4.049.960

$3.532.253

$ 40.888.645
$70.011.549
$110.900.194

$463.301.748

$ 463.301.748

$ 318.780.624
$53.643.967

$ 36.575.364
$17.919.592

$ 3.638.220
$430.557.767
$32.743.981

$1.561.645

$4.171.459

$ 3.638.220

$42.115.305
$110.900.194
$ 153.015.499

$477.200.800

$477.200.800

$ 328.344.043
$ 55.253.286

$37.672.625
$18.457.179

$3.747.367
$443.474.500
$ 33.726.300

$1.608.494

$4.296.603

$3.747.367

$ 43.378.764
$153.015.499
$ 196.394.263

$491.516.824

$491.516.824

$ 338.194.364
$56.910.885

$ 38.802.804
$19.010.895

$3.859.788
$ 456.778.735
$ 34.738.089

$ 1.656.749

$ 4.425.501

$3.859.788

$ 44.680.127
$196.394.263
$241.074.389

Nota. Fuente: autor del proyecto
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4.8. Evaluacion del proyecto

Una evaluacion objetiva de un proyecto de inversién involucra el anélisis de tres variables
como son: social, ambiental y econdmica, lo cual se convierte en una condicion para medir su

rentabilidad teniendo en cuenta estas variables.

4.8.1.Impacto social.

La productora y comercializadora de productos carnicos JIFRI es una empresa que trae
consigo efectos positivos en la poblacién Fonsequera y sus alrededores, debido a que en primera
instancia ayuda a que las generaciones presentes y futuras tengan una nueva opcion para
sustentar sus necesidades econdmicas a través de las diferentes empleos generados a través de
esta entidad, pues se brindan oportunidades tanto a mano de obra calificada como a mano de

obra no calificada.

En segunda instancia esto permite desarrollo local y regional evitando que en muchos
casos las personas deban buscar oportunidades de empleo en otras zonas y por ende migrar a

otros lugares, alejandose incluso de sus familias y amigos.

En esta region los indigenas son los encargados de la cria de ovinos y caprinos por ello a
través de esta empresa se ayudaria a mitigar los problemas tanto econdmicos como sociales
(hambre, epidemias, desnutricion infantil, etc.) Que actualmente estan atravesando estas

comunidades
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Es una oportunidad para que pobladores y foraneos prueben un nuevo sabor de este tipo de
alimentos utilizando materia prima de la region generando una buena rentabilidad tanto para

pequefios como medianos negocios impulsando la economia de la region.

El municipio también se vera beneficiado pues genera gran cantidad de recursos por

concepto de renta que luego se veran reflejados en inversion social para la region.

4.8.2.Impacto ambiental.
Es de vital importancia que en toda empresa se implementen un plan de accion ambiental
en donde se luche por la preservacion y conservacion del medio ambiente para que en lo posible

no se genere impacto alguno a nuestro ecosistema.

Por ello el impacto ambiental que deja la productora y comercializadora de productos
carnicos JFRI en su proceso de produccion es muy bajo debido a que en este proceso se realiza
un tratamiento adecuado de los desechos y residuos sélidos de acuerdo a las exigencias y

disposiciones del plan de saneamiento basico preservando asi el ecosistema.

De no implementar este tipo de programas en cualquier empresa acrecentarian la
contaminacion del medio ambiente y todos los habitantes sufririan directa e indirectamente los

efectos que esto deja con el transcurrir del tiempo.
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El preocuparse por la conservacién y preservacion del medio ambiente es una de las metas
fundamentales que tiene JIFRI que le ayude a convertirse en una empresa a la vanguardia en el

cuidado del medio ambiente logrando mantener un equilibrio ecoldgico.

4.8.3.Evaluacion financiera.

Para medir la viabilidad econdmica de este proyecto de inversion se tiene en cuenta los

siguientes factores:

Valor presente neto (VPN).
El valor presente neto es aquel que sirve de herramienta para medir y determinar la
viabilidad de una inversion o un proyecto en términos de ganancia y rentabilidad, quien

proporciona a partir de su analisis un marco de referencia para la toma de decisiones.

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de ganancia sobre

la inversion propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR). Este valor se

debe tener en cuenta para el calcul6 VPN.

Para el céalculo de la TMAR se tienen cuenta los siguientes datos:

TMAR = Indice inflacionario + Premio al riesgo

Esto significa que la TMAR que un inversionista le pediria a una inversion debe calcularla

sumando dos factores: primero, la inflacion. En todos los paises hay una inflacion, este valor
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debe ser tenido en cuenta ya que se debe buscar una ganancia mayor a este, porque de no ser asi
se obtendria un rendimiento igual y el dinero no crece sino que mantiene su poder adquisitivo.
Por otro lado sacrificio merece un premio por ello El premio al riesgo significa el verdadero
crecimiento al dinero y se le llama asi porque el inversionista siempre arriesga su dinero
(siempre que no invierte en el banco) y por arriesgarlo merece una ganancia adicional sobre la
inflacién. Como el premio por arriesgar, significa que a mayor riesgo, se merece mayor

ganancia.

Para este caso en particular se utiliza como valor para la inflacion un 4,2% que es el que

actualmente esté rige el mercado en Colombia.

Ahora que ya se sabe como calcular el primer término de los dos que componen la

TMAR, hace falta preguntar ¢cudl debe ser el premio al riesgo que deba ganarse?

En términos generales se considera que un premio al riesgo, considerado ahora como la
tasa de crecimiento real invertido, habiendo compensado los efectos inflacion, debe ser de entre

10% y 15%.

En este caso el premio al riesgo es de 10%

TMAR =4,2% + 10%

TMAR = 14,2%

Ahora para el calculo del VPN se utilizan la siguiente formula:
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Gy G

VPN = + pop —i s
S A+ 1+7)2 (1+r)T_t_1(1+r)t

C: F lujos de caja
T: NUmero de afios

r: tasa minima aceptable de rendimiento

g $39.697.714  $40888645 $42115305 $43378.764 §44.680.127
T (140.142)T T (140.142)2 ' (1+0.142)3 ' (1+0.142)* ' (14 0.142)5

VPN = $34.761.571 + $ 31.352.380 + $ 28.277.541 + $ 25.504.262 + $ 23.002.968

VPN = $142.898.721

El VPN es de $142.898.721 lo cual quiere decir que es superior a cero, por lo que se dice

que el proyecto es rentable y conveniente para su ejecucion.

Valor Actual Neto.
El valor actual neto calcula, a valor presente, el dinero que una inversion generara en el

futuro, teniendo en cuenta que el valor real del dinero cambia con el tiempo.

VAN = VPN — INVERSION
VAN = $142.898.721 — $ 84.918.835

VAN = $57.979.886
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El resultado permite argumentar que el proyecto a pesos de hoy genera un ingreso

adicional de $57.979.886.

Tasa Interna de Retorno (TIR).

A través de este valor se determina se muestra el porcentaje con el que la inversion inicial
retorna durante los 5 primeros afios actividad econémica.

Para hallar la tasa interna de retorno (TIR) se utiliza el siguiente método:

Inversion Inicial = Valor Presente Neto

Para poder tomar una determinacién se toman dos tasas tentativas:

Tasa 1: 10%

Se procede al calculo del VPN con este primer porcentaje

$39.697.714 $40.888.645 $42.115.305 $43.378.764 $44.680.127

VPN = N N N
A+010)0 © (170102 T A+010° T (1+010)% T (A+010)°

VPN = $36.088.831 + $33.792.269 + $ 31.641.852 + $ 29.628.279 + $ 27.742.843

VPN = $158.894.074

Tasa 2: 15%
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Se procede al calculo del VPN con este Segundo porcentaje

y o $30697.714  $40.888.645 $42115305 $43378764 $44.680.127
T (1+015! | (140152 = (140153 ' (1+0.15)* @ (1+0.15)5

VPN = $34.519.751 + $30.917.690 + $ 27.691.496 + $ 24.801.949 + $ 22.213.920

VPN = $140.144.806
Para hallar la TIR se lleva a cabo el proceso de interpolacion:

$ 158.894.074 ------ 10%
$84.918.835 ------- X

$ 140.144.806 ----- 15%

$262.004.235 - $84.918.835 = $177.085.400
$262.004.235 - $146.169.284 = $115.834.951

15% - 10% = 5%

X  $177.085.400
5 $115.834.951

$177.085.400X = $115.834.951 (5)

_ $579.174.755
~ $177.085.400

X = 3.2705
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X=327%

TIR =10% + 3.27%

TIR =13.37%

Con este indicador se busca establecer el porcentaje con el que ingresa la inversion inicial
durante los cinco afios proyectados. Con el establecimiento de dos tasas para la interpolacion se
pretende encontrar un porcentaje promedio de recuperacion, en el caso concreto se utiliz6 una
tasa inferior de la base que es del 10%, y una tasa superior del 15%; la Comercializadora y
productora de productos carnicos JIFRI, dando como resultado la recuperacion de la inversion en

un 12,41%, de esta manera se muestra atractivo para invertir.

Relacién Costo Beneficio. La relacidn costo beneficio es aquel que permite medir si dicha
inversion o proyecto generara rentabilidad, utilidad, ganancia y valor, proporcionando un
importante marco de referencia para la toma de decisiones porque permite ademas medir la
relacion entre los costos y los beneficios asociados al proyecto con el fin de calcular su bondad

econdémica.

VPN
inversion inicial

RCB =

$142.898.721

$84.918.835

RCB =1.68
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Si la relacion costo beneficio es mayor que 1, esto indica que el beneficio es mayor que los
costos y por esto se considera que el proyecto es rentable. En este caso en particular la relacion

costo/beneficio es 1.68 por lo cual es un proyecto rentable.

La relacion Costo Beneficio, el VPN y la TIR son los indicadores financieros mas

utilizados universalmente para medir las bondades econdémicas de un proyecto de inversion.


https://www.abcfinanzas.com/administracion-financiera/valor-presente-neto
https://www.abcfinanzas.com/administracion-financiera/tasa-interna-de-retorno-tir
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Conclusiones

Luego de realizar una evaluacion detallada y analizar cada una de las etapas del estudio de
factibilidad para la creacion de una empresa productora y comercializadora de productos céarnico
JIFRI se puede concluir que este proyecto es viable desde el punto de vista de mercado, técnico,

administrativo-legal y financiero.

A través del estudio de mercado se evidencio6 una clara disposicion de las personas para
consumir los embutidos elaborados a base de carne chivo y de conejo pues se este tipo de carnes
hacen parte de la gastronomia de la region. Por otro lado este tipo de propuestas es innovadora y
crea tanto en clientes como en grandes y pequefios comerciantes atraccion para consumir y

comercializar.

Por medio del estudio técnico se establece la estructura fisica de la planta, su ubicacion,
ventilacion, comodidad e iluminacion cumpliendo con algunos requerimientos que son
necesarios en toda empresa. Ademas se tiene en cuenta la maquinaria y tecnologia adecuada
necesaria para la elaboracién y conservacion de la materia prima y los productos carnicos
obtenidos. Por ultimo se muestra a través de un diagrama el proceso de produccion que se debe

seguir al momento de elaborar los productos carnicos.

En el estudio administrativo y legal se tiene en cuenta los pardmetros necesarios para
alcanzar las metas propuestas, las politicas dela empresa para funcionar adecuadamente tanto a

nivel interna como externa, los valores corporativos que deben seguir el personal de cada area,
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las estructura organizacional estableciendo jerarquias y funciones de acuerdo al area de

desempefio para establecer limites y funciones.

En el estudio econdmico y financiero se establecen las necesidades econémicas y
financieras que precisan la viabilidad y rentabilidad del proyecto. A través de este estudio se
busca conocer la inversién econdmica necesaria, estimar los costos y gastos para la puesta en
marcha del proyecto y valorar los posibles ingresos para realizar un célculo aproximado de los
beneficios que puede generar el proyecto. Este estudio evidencid la viabilidad del proyecto
teniendo en cuenta una proyeccion de cinco afos, ofreciendo utilidades que garantizan un

crecimiento y posicionamiento a través de los afios.

A través de la evaluacién proyecto y teniendo en cuenta las 3 variables (social ambiental y
econdmica) se determina la rentabilidad y viabilidad del proyecto. Por un lado El estudio social
demuestra los efectos generados econémicamente junto con el desarrollo de la poblacién y sus
alrededores. En el aspecto ambiental y para no generar efectos negativos se debe implementar un
plan de saneamiento basico para conservar el ecosistema. Por ultimo en la evaluacion econémica
este proyecto se muestra atractivo pues luego de realizar una inversion inicial de $84.918.835 se
obtiene resultados financieros importantes como El VPN de $142.898.721 lo cual quiere decir
que es superior a cero, por lo que se dice que el proyecto es rentable y conveniente para su
ejecucion. Una TIR de 12,41%, convirtiéndolo en un proyecto atractivo para invertir y una
relacion COSTO/BENEFICIO DE 1.68 lo cual demuestra que es mayor a 1, demostrando que el

beneficio es mayor que los costos y por esto se considera que el proyecto es rentable.
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Recomendaciones

A continuacion se mencionan algunas recomendaciones a tener en cuenta para este

proyecto:

Realizar la compra de la principal materia prima como es la carne de chivo y de conejo a
los productores de la regidn ayudando al crecimiento de los pequefios y grandes productores

aportando a la economia de la region.

Gestionar para que conformen asociaciones estimulando la cria de estos animales que son

de vital importancia para la elaboracion de los productos carnicos a elaborar.

Tener en cuenta como principal recurso humano a las personas que hagan parte de la
region pues asi se ayuda a disminuir los indices de desempleo aportando al progreso econémico

y mejoramiento de la calidad de vida de las personas



184

Referencias

Acosta Pinedo Ménica (2009). Factibilidad para la creacion de una empresa de chorizo a base de
carne caprina, en el municipio de Piedecuesta (tesis de pregrado). Universidad Industrial
de Santander, Bucaramanga, Colombia.

albiz. (s.f). Balanzas Mecanicas. Recuperado el 15 de septiembre de 2017, de
https://bogota.all.biz/balanzas-mecanicas-g4798#. WgsUFY_Wyls

Alcaldia de Fonseca. (s.f). Informacion del municipio. Recuperado el 20 de agosto de 2017, de
Geografia.

Amaya Villareal, E. A. (23 de Septiembre de 2012). Guia de trabajos en procesos carnicos.
Recuperado el 24 de Agosto de 2017, de Diagrama de flujo elaboracion del producto:
https://es.slideshare.net/EDWINARLEY AMAY A/agroindustria-guia-de-carnicos-
modulo?from_action=save

American Psychological Association. (s.f). Formato de normas APA. Manual para presentar
trabajos monograficos. “para tesis de grado, seminarios de pregrado, universitarios y
estudiantes en general” (6ta ed.). Recuperado el octubre 2017 de 2017

Arce Peréz, L. (23 de febrero de 2012). Productos carnicos o salsamentarias. Recuperado el 15
de agosto de 2017, de Los embutidos en la historia. En la actualidad:
http://cocinacolombiana-luisaarce.blogspot.com.co/2012/02/salsamentaria-en-
colombia.html

Aulafacil. (s.f). La empresa. Generalidades. Recuperado el 22 de agosto de 2017, de ¢Que es una

empresa?:



185

http://www.aulafacil.com/cursos/119663/empresa/administracion/administracion-de-
empresas/la-empresa-generalidades

Botero Ruda, K. C., Gutierrrez Ortiza, A. M., Martinez Gutierrez, P. A., Velandia, Y., Palacio,
M. A., Huertas, R., & Patifio, J. D. (2009). elaboracion de productos carnicos.
Recuperado el 23 de agosto de 2017, de Materia Prima e Ingredientes que se usan en la
elaboracion de productos carnicos: https://es.scribd.com/doc/49105447/Elaboracion-de-
productos-carnicos

Buenas Tareas. (3 de agosto de 2013). Metodo descriptivo y experimental. Recuperado el 7 de
septiembre de 2017, de http://www.buenastareas.com/ensayos/Metodo-Descriptivo-y-
Experimental/31670299.html

Codigo alimentario. (s.f). codigo alimentario: Principios Generales. Recuperado el 23 de agosto
de 2017, de carnes y derivados aves y caza. definicion y caracteristicas de la carne:
http://webs.ucm.es/info/nutrihum/ResumenCodigoAlimentario.pdf

concepto. (s.f). Recuperado el 22 de agosto de 2017, de produccion: http://e.exam-
10.com/ekonomika/8791/index.html

Constitucion Politica de Colombia. (1991). Recuperado el 26 de agosto de 2017, de Titulo XIlI.
Del Regimen Economica y de la Hacienda Publica. Articulo 333:
http://www.corteconstitucional.gov.co/inicio/Constitucion%20politica%20de%20Colomb
1a%20-%202015.pdf

Crocco, A. (14 de julio de 2009). la cualidades nutricionales de la carne de conejo. Recuperado
el 2 de 7 de 2017, de http://aliciacrocco.com.ar/2009/07/las-cualidades-nutricionales-de-

la-carne-de-conejo/



186

Decreto 2278. (2 de agosto de 1982). Recuperado el 2 de septiembre de 2017, de Ministerio de
salud publica:
https://docs.google.com/viewer?a=v&pid=sites&srcid=ZGVmY XVsdGRvbWFpbnxkaW
Vnb2Fncm9pbmR1c3RyaWFsfGd40OjliY zEyMjdmNjEzZNWUwWMA

Decreto 3075 de 1997. (23 de Diciembre de 1997). Recuperado el 4 de septiembre de 2017, de
Nivel Nacional: http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=3337

dereto 2162. (1983). Recuperado el 28 de agosto de 2017, de Ministerio de salud:
https://es.scribd.com/doc/66497989/Decreto-2162-1983-Carnicos-Procesados

Duffus Miranda, D. (4 de octubre de 2007). Estudio integral de factibilidad de proyectos de
inversion. Recuperado el 22 de febrero de 2017, de https://www.gestiopolis.com/estudio-
integral-de-factibilidad-de-proyectos-de-inversion/

el blog de elma. (21 de octubre de 2011). historia de los embutidos. Recuperado el 15 de agosto
de 2017, de http://www.elblogdeelma.es/historia-de-los-embutidos/

estudio de factibiidad. (s.f). Recuperado el 20 de agosto de 2017, de determinacion de
factibilidad: http://www.angelfire.com/dragon2/informatica/estudio_de_factibilidad.htm

Feedback Network. (s.f). Experiencia. Recuperado el 8 de Septiembre de 2017, de Calcular la
muestra correcta: https://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-
calcular.html

Folconi C., D. A. (13 de abril de 2015). EVALUACIONDEPROYECTOSPSM. Recuperado el
19 de agosto de 2017, de ¢que es un estudio de factibilidad?:
https://evaluaciondeproyectospsm.wordpress.com/2015/04/13/que-es-un-estudio-de-

factibilidad/



187

Garrido, J. (12 de agosto de 2012). seguridad industrial. Recuperado el 18 de agosto de 2017, de
Empresa CUNIT. Resefa: http://jairgarrido.blogspot.com.co/2012/08/empresa.html

Geostopolis. (8 de abril de 2001). ¢ Qué es el estudio de factibilidad en un proyecto? Recuperado
el febrero de 22 de 2017, de https://www.gestiopolis.com/que-es-el-estudio-de-
factibilidad-en-un-proyecto/

Gomez Salazar, J. A. (16 de septimebre de 2014). La carne de cabrito: menos grasa e igual de
nutritiva que la de vaca. Crénica, pag. 1. Recuperado el 3 de julio de 2017, de
http://www.cronica.com.mx/notas/2014/855289.htmi

Google maps. (s.f). Recuperado el 19 de agosto de 2017, de
https://www.google.com.co/maps/place/Fonseca,+La+Guajira/@10.8861225,-
72.8690246,14z/data=!3m1!4b1!14m5!3m4!1s0x8e8b02560276df99:0x57f528da8b80b6c
818m213d10.886123!14d-72.851515

Grupo empresarial Nutresa. (s.f). alimentos carnicos. Recuperado el 18 de gosto de 2017, de
nuestra historia: http://www.alimentoscarnicos.com.co/index.php/informacion-
institucional/nuestra-historia

ITACAB. (s.f). Centro de Recursos para la Transferencia tecnologica. Recuperado el 24 de
agosto de 2017, de Ficha Tecnologica. Graficos:
http://www.itacab.org/adminpub/web/indexc8f2.html?mod=ficha&ficha_id=397

joserrago. (2017). Lavaplatospara maquina lava vajillas M-708. Recuperado el 17 de Septiembre
de 2017, de http://joserrago.com.co/productos/detalle/lavaplatos-para-maquina-lava-
vajillas-m-708

La gran enciclopedia de economia. (s.f). Recuperado el 22 de agosto de 2017, de Empresa:

http://www.economia48.com/spa/d/empresa/empresa.htm



188

Ley 590 de 2000 Nivel Nacional. (10 de julio de 2000). Recuperado el 28 de agosto de 2017, de
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=12672

Ley 9 de 1979. (24 de Enero de 1979). Recuperado el 7 de Septiembre de 2017, de Nivel
Nacional: http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=1177

Lopera Londofio, E. (s.f). expertos en marcas. Recuperado el 18 de agosto de 2017, de Historia
de marca: Zenu: http://www.expertosenmarca.com/historia-de-marca-zenu/

Mercado libre. (s.f). Amarradora De Chorizos Y Embutidos. Recuperado el 17 de septiembre de
2017, de https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-454356739-amarradora-de-chorizos-
y-embutidos-_JM

mercado libre. (s.f). Maquina Empacadora Al Vacio Msa 400 - Industrial. Recuperado el 17 de
septiembre de 2017, de https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO0-451098779-maquina-
empacadora-al-vacio-msa-400-industrial-_JM

Mercado libre. (s.f). Molino Para Carne #32 Electrico Motor De 1 Hp. Recuperado el 15 de
septiembre de 2017, de https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451824082-molino-
para-carne-32-electrico-motor-de-1-hp-_JM

Mercado libre. (s.f). Nevera Mostrador Panoramica Tipo Nofrost. Recuperado el 17 de
septiembre de 2017, de https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-451596886-nevera-
mostrador-panoramica-tipo-nofrost-_JM

Miranda Miranda, J. J. (s.). El ciclo del proyecto. En Gestion de Proyectos (cuarta edicion ed.,
pags. 30-38). Recuperado el 21 de enero de 2017, de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/104003/De_otros_cursos/1890476755.Gestion_de

_Proyectos_- Juan_Jose_Miranda_1_.pdf



189

Mundo Hogar. (s.f). Mezclador de carne. Recuperado el 18 de septiembre de 2017, de
http://www.mundohogar-sa.com/ecuador/seccion/3606/32314/7/mundo-hogar-sa-
equipos-de-cocina-industriales-guayaquil

naturald'mezclas. (2 de mayo de 2015). Diferencias: preparado carnico, carne fresca, derivado
carnico, producto carnico. Recuperado el 22 de agosto de 2017, de
http://naturaldemezclas.es/diferencias-preparado-carnico-carne-fresca-derivado-carnico-
producto-carnico/

Organizacién de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura - FAO. (25 de
Noviembre de 2014). Produccién y Sanidad Animal. Recuperado el 24 de agosto de
2017, de Grupo de productos carnicos:
http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/processing_product.html

productos carnicos procesados. (s.f). Recuperado el 24 de agosto de 2017, de Definiciones:
http://www.saludcapital.gov.co/sitios/VigilanciaSaludPublica/Protocolos%20de%20Vigil
ancia%20en%?20Salud%20Publica/Productos%20Carnicos.pdf

Ramirez Almaguer, D., Vidal Marrero , A. S., & Dominguez Rodriguez, Y. (5 de marzo de
2009). Contribuciones a la economia. Etapas del Andlisis de Factibilidad. Compendio
Bibliografico. Recuperado el 21 de agosto de 2017, de Concepto de Factibilidad:
http://www.eumed.net/ce/2009a/amr.htm

Real Academia Espafiola. (s,f). Diccionario de la lengua espafiola. Recuperado el 22 de agosto de
2017, de factibilidad: http://dle.rae.es/?id=HTaSsfa

REFRIMAG. (s.f). Cuarto Frio Modular Interior Acero. Recuperado el 18 de septiembre de
2017, de http://www.refrimag.com/tipo-de-producto/cuartos-frios/item/173-cuarto-frio-

modular-interior-acero



190

Resolucién 2674 De 2013. (2 de Julio de 2013). Recuperado el 5 de Septiembre de 2017, de
Ministerio de Salud:
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=54030

Rivadeneira, D. (28 de marzo de 2012). Recuperado el 22 de agosto de 2017, de
http://empresactualidad.blogspot.com.co/2012/03/comercializacion-definicion-y-
conceptos.html

Rodriguez Alvarez, A. E. (6 de Noviembre de 2013). Modificacion del decreto 3075 de 1997 con
la resolucién 2674 de 2013 en la industria de alimentos en Colombia. Recuperado el 7 de
Septiembre de 2017, de http://www.comunidadseiton.org/modificacion-del-decreto-3075-
de-1997-con-la-resolucion-2674-de-2013-en-la-industria-de-alimentos-en-colombia/

Ruiz, k. (23 de febrero de 2012). Salsamentaria en colombia. Recuperado el 15 de agosto de
2017, de historia: http://katyruizarango.blogspot.com.co/

sabor-artesano. (s.f). los embutidos en la historia. Recuperado el 14 de agosto de 2017, de
http://www.sabor-artesano.com/embutidos-historia.htm

Sentencia C-392/07. (2007). Recuperado el 24 de agosto de 2017, de
http://www.corteconstitucional.gov.co/relatoria/2007/C-392-07.htm

Sentencia C-448 de 2005 Corte Constitucional. (3 de mayo de 2005). Recuperado el 26 de agosto
de 2017, de http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=17089

Tamayo y Tamayo, M. (2003). El Proceso de la investigacion Cientifica (4ta ed.). LIMUSA S.A
DE CV. grupo Noriega Editores. Recuperado el 7 de septiembre de 2017, de
https://clea.edu.mx/biblioteca/ Tamay0%20Mario%20-

%20EI1%20Proces0%20De%20La%20Investigacion%20Cientifica.pdf



191

Tramontina. (s.f). Olla empresarial con tapa con fondo triple acero inoxidable @ 20cm.
Recuperado el 17 de septiembre de 2017, de
http://www.tramontina.com.br/es/p/62648200-254-olla-empresarial-con-tapa-con-fondo-
triple-acero-inoxidable-0-20cm

Wikipedia. (s.f). Fonseca (La Guajira). Recuperado el 18 de agosto de 2017, de Localizacion de

Fonseca en Colombia: https://es.wikipedia.org/wiki/Fonseca_(La_Guajira)



