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RESUMEN EJECUTIVO

Se adelant6 un estudio de factibilidad para la implementacion de una planta procesadora
para la fabricacion de yogur en el establecimiento penitenciario y carcelario de alta y mediana
seguridad - EPAMSCAS Popayan, a partir del aprovechamiento eficiente de la materia prima
(leche), el talento humano con el que se cuenta y la capacidad instalada con la que actualmente
cuenta el establecimiento. La finalidad del estudio fue demostrar si con la produccion de leche
se puede proyectar la transformacion de esta en yogur de tal forma que generé al menos un
minimo de rentabilidad; por lo tanto, se realiz6 un estudio de mercadeo al interior del
establecimiento para determinar clientes reales y potenciales (demanda). También un estudio
técnico donde se describe el proceso, insumos, bienes muebles e inmuebles que se requeriria, la
localizacion, y los aspectos organizacionales y administrativos. En el estudio financiero, se
establecid la inversion inicial requerida, los costos de operacion en la transformacion y el capital
de trabajo, otros aspectos como el presupuesto, fuentes de financiacién y los estados financieros.
Asi como también, la evaluacion financiera que contendra los criterios de evaluacion como la
tasa interna de retorno y la relacién costo-beneficio, que permitiria determinar la viabilidad o no
del proyecto. Este ejercicio se desarroll6 en un lapso de 5.5 meses.

PALABRAS CLAVES: Produccion de lacteos, estudio de mercadeo, estudio técnico,
estudio financiero, evaluacion financiera del proyecto

Abstract

It is intended to perform an exercise to determine the feasibility of implementing a
processing plant for the manufacture of yogurt, from the efficient use of raw material (milk), the
human talent that counts and the installed capacity of the plant of milk production of
EPAMSCAS Popayén, an entity attached to the National Penitentiary and Prison Institute -
INPEC. During the development of the project, it will be demonstrated if with the existence of
the milk production plant it can be projected the transformation of this, in yoghurt; therefore, it is
necessary to conduct a marketing study within the establishment to determine real and potential
customers (demand). Also, a technical study describing the process, inputs, movable and
immovable property that will be required, the location, and the organizational and administrative
aspects. In the financial study, the required initial investment, operating costs in the
transformation and working capital, other aspects such as the budget, sources of financing and
financial statements will be established. As well as, the financial evaluation that will contain the
evaluation criteria such as the internal rate of return and the cost-benefit ratio, which will allow
to determine the feasibility or not of the project. This exercise will take place over a period of
5.5 months.
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INTRODUCCION

El presente trabajo consta de un estudio de factibilidad para la implementacion de una
planta procesadora para la fabricacion de yogur en el establecimiento penitenciario y carcelario
de alta y mediana seguridad- EPAMSCAS Popayan. Es un estudio real que se realiz6 dentro de
la cércel con una muestra de 166 personas privadas de la libertad encuestadas con el propdsito
de obtener datos exactos del consumo de yogur al interior del establecimiento y asi poder
determinar el estudio técnico y financiero.

Para la elaboracion del yogur se cuenta con una materia prima de 480 litros de leche
semanales, de ahi parte la iniciativa de este proyecto como transformacion de dicha materia
prima, de esta forma el EPAMSCAS Popayan puede justificar a nivel del Instituto Nacional
Penitenciario y Carcelario INPEC a nivel nacional una nueva estrategia para la resocializacion
de las personas privadas de la libertad, asi como un mecanismo técnico para la redencién de
penas. Ademas, llegar a la implementacion de este proyecto, le puede generar unos recursos
econdmicos con los que actualmente no cuenta el establecimiento y una adecuada utilizacion de
la leche que aqui se produce.

Este trabajo se ha desarrollado en tres capitulos. ElI primer capitulo contiene la
informacion general del proyecto, la justificacion y objetivos. El capitulo dos tiene la
formulacion del problema, es decir, sus antecedentes, contexto, conflictos, descripcién del
problema, constricciones y restricciones, determinacion de causas y efectos y los objetivos y
medios para resolver el problema. En el capitulo tres, se presenta el desarrollo del proyecto
aplicado, por lo tanto se describe el estudio de mercado, el estudio técnico, el estudio financiero
y el estudio legal; estos estudios son los que dan cuenta de la factibilidad o no de la
implementacién de la planta procesadora de yogur en el EPAMSCAS Popayan y finalmente se
encuentran las conclusiones, recomendaciones y bibliografia.
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2. CONTEXTO GENERAL DEL PROYECTO

2.1. GENERALIDADES

Teniendo como base el éxito que ha tenido el yogur en el mercado’, y de acuerdo a
informacidn obtenida de un trabajo de grado elaborado por un interno del EPAMSCAS Popayéan
(Moreno, 2017), el establecimiento cuenta con una produccion de leche, cuya capacidad
instalada es apta para el procesamiento de aproximadamente 480 litros de leche semanales; sin
embargo desde el punto de vista comercial, en este establecimiento no se ha pensado en la
transformacion de la leche que produce ni para yogur ni para otro derivado de la leche, por esta
razén se podria considerar viable la produccién y comercializacion de este producto.

De igual manera, se debe tener en cuenta que en este proyecto es de suma importancia el
tema del emprendimiento, relacionado directamente con el propdsito de éste, sin dejar a un lado
el papel que juegan en la actualidad la tecnologia e innovacién como piezas fundamentales del
desarrollo empresarial. Como el escenario de la propuesta es el sector lacteo, es totalmente
primordial analizar su cadena productiva, estadisticas y estimaciones, para de ésta manera poder
ubicar el proyecto.

Teniendo en cuenta a Tadladoui, S. (2013), en la elaboracién de este proyecto se acude a
un estudio de tipo exploratorio, el cual consiste en investigar problemas y alternativas, que
ayuden a precisarlas del mejor modo posible. El estudio exploratorio se lo realiza al inicio de la
investigacién, como primer recurso para establecer el diagnostico de la situacion que se va a
estudiar. Ahora bien, siendo que la investigacion se basara en el disefio y evaluacion de
Proyectos, ya que lo que se pretende es analizar la factibilidad de la implementacion de una
planta procesadora de productos lacteos los métodos a utilizarse seran el deductivo, de analisis y
sintesis; con fuentes primarias como las encuestas, y entrevistas. “El método deductivo es aquel
que parte de datos generales aceptados como validos para llegar a una conclusion de tipo
particular” (p. 173).

Para adelantar este estudio de factibilidad, es necesario realizar los estudios de mercado
asi mismo, los estudios técnico, financiero, y legal, que permitan estimar la viabilidad del

proyecto.

“El estudio de factibilidad se constituye en un plan de produccion, proyecto o presupuesto que
contiene todos los detalles relacionados con las variables que afectan a la decision de invertir, a tal punto
que sirve de guia para la implementacion de la inversion. Es, por lo tanto, un conjunto de informaciones
ordenadas dentro de un marco metodolégico que nos permite determinar las ventajas y desventajas de
asignar recursos (inversion) a una determinada actividad que se desarrollara en un futuro inmediato”

(Montero&Rodriguez; 2013, p. 8).

! La cadena BBC de Londres, el 18 de diciembre de 2010 manifesté que solo en medio siglo el yogur pasé de ser
un alimento sano de los hippies a convertirse en un fendmeno de mercado masivo mundial, el cual desencadend
una revolucién de alimentos funcionales y se convirtié en una industria multimillonaria



10

Como parte del estudio de factibilidad se realiza el estudio de mercado, que consta
basicamente segun Baca (2005), en la determinacion y cuantificacion de la demanda y oferta, el
analisis de precios y el estudio de la comercializacion. Su objetivo es verificar la posibilidad
real de penetracion del producto en un mercado determinado.

Para este caso, el estudio de mercado permite tomar la decision sobre la introduccion al
mercado de una planta procesadora para la fabricacién de yogur, siendo el primer paso
identificar el mercado objetivo al cual va dirigido el producto, en este caso es la poblacion
interna del EPAMSCAS Popayan. El establecimiento cuenta con aproximadamente 2.730
internos. Luego, se determina la demanda potencial a través de la encuesta que se aplico a un
segmento de la poblacion interna. Ademas, se da a conocer la clasificacion y naturaleza del
producto que se va a fabricar. El estudio de mercado concluye con la descripcion del marketing
que se va a realizar para que el producto sea conocido en el mercado por los consumidores.

Con el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria basica
del producto gque se va a implementar, se identifica el proceso productivo que se requiere para
poder producir el yogur, una vez que se ha identificado el proceso productivo, se determina el
lugar donde va a funcionar la planta de produccion, se determina el nimero de personas que van
a trabajar en la planta de produccion, la infraestructura y maquinarias idéneas para operar con
normal tranquilidad (Sapag y Sapag, 2008).

Para Ardon, N. (2009), el estudio financiero es aquel estudio donde constan todas las
inversiones en activos fijos, activos diferidos, capital de trabajo, financiamiento y todos los
estados financieros que se requieran para poder llevar a cabo la evaluacion financiera e
identificar si el proyecto es factible o no. “Para la evaluacion del proyecto se calculara el Valor
Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de Recuperacion de Capital (PRK),
Relacién Costo Beneficio y Punto de Equilibrio” (p. 46).

Y en el estudio legal se describe la estructura organizativa de la empresa, se contemplan
los factores legales y reglamentarios que se necesitan para la adecuada puesta en marcha de la
empresa en el centro carcelario. “Se determina el proceso que permitira la seleccién del personal
y la filosofia de la empresa como son la mision, vision, valores corporativos, objetivos y
politicas” (Villegas & Cubillos; 2013, p. 51).

2.2. JUSTIFICACION

En los ultimos afios se han construido nuevos establecimientos penitenciarios y
carcelarios, con infraestructura y albergues adecuados, pero la realidad es que tanto el
ordenamiento penal, como las politicas penitenciarias lo Gnico que buscan es convertir estos
lugares en deposito de seres humanos, donde solo reina el abandono, la tristeza, la impunidad y
el codigo del silencio.
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Aunque han sido mucho los intentos por implementar un sistema que permita optimizar
y mostrar resultados exitosos a gran escala en la intervencion, atencion y tratamiento para la
poblacién reclusa con el que se pueda concluir que la sancion cumplio con el fin deseado, esto
no ha sido posible y por el contrario, solo se convierte nuevamente en un castigo como lo es el
de apartar el sujeto infractor de la sociedad y conminarlo al destierro.

Sin embargo, la lucha del INPEC es comprender que sea cual fuere la denominacién
dada al sistema carcelario, este tiene su fundamento en seres humanos y su deber es velar
porque los derechos de la poblacién reclusa no se vea afectada, desarrollando politicas de un
trato digno, por ello ha utilizado la resocializaciébn como un tratamiento socioterapéutico

definido como:
“el conjunto de mecanismos de construcciéon grupal e individual, tendientes a influir en la
condicion de las personas, mediante el aprovechamiento del tiempo de condena como oportunidades para
que puedan construir y llevar a cabo su propio proyecto de vida, de manera tal que logren competencias

para integrarse a la comunidad como seres creativos, productivos y autogestionarios” (INPEC; 2015, p.

241).

Entonces, alcanzar la resocializacion de los internos es la finalidad del tratamiento
penitenciario a través de la disciplina, el trabajo, el estudio, la formacion espiritual, la cultura, el
deporte y la recreacion bajo un espiritu humano y solidario establecido en la Ley 65 de 1993,
articulo 10.

Actualmente el INPEC se encuentra desarrollando programas destinados a la poblacion
condenada de los diferentes establecimientos en distintos programas. Entre ellos se encuentra el
programa de educacion, en el cual se imparte: educacion tradicional, modelo educativo INPEC-
MEI, educacion superior, educacion para el trabajo y el desarrollo humano, educacién informal,
pruebas saber pro, saber 11, validacion general, ensefianza instructores (monitores laborales,
monitores educativos y monitores sanidad). Y otro programa es el de actividades laborales, en
el cual se encuentra servicios como operarios de maquinas, preparadores y manipuladores de
alimentos.

Es importante aclarar que la educacion en el sistema penitenciario en Colombia se

“enmarca dentro de los parametros de la educacion para adultos, por cuanto se dirige a personas
en edad relativamente mayor que la aceptada en los niveles y grados regulares de orden escolar o
académico establecidos en el pais y dentro de la educacion para la rehabilitacion social por las
caracteristicas particulares y el contexto de la poblacion privada de la libertad, que exige procesos

educativos integrales que les permitan su reincorporacion a la sociedad” (INPEC; 2015, 229).

Al conjugar la problematica que se vive al interior de las carceles descrita en parrafos
anteriores, con las diferentes iniciativas para alcanzar la resocializacién de los internos mediante
la activacion de los distintos programas, el EPAMSCAS Popayan adicionalmente promueve en
sus estudiantes universitarios la realizacion de proyectos tanto artesanales como industriales con
la perspectiva de lograr desarrollar la capacidad critica, reflexiva y analitica que incremente el
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avance cientifico y tecnoldgico en medio de las restricciones de seguridad y locativas, pero
buscando alternativas de solucién a los problemas y al progreso social de los mismos internos y
sus familias.

En esta busqueda de oportunidades es que se propone este Estudio de factibilidad para la
implementacion de una planta procesadora para la fabricacion de yogur en el EPAMSCAS
Popayan, pues mediante su posible implementacion, el establecimiento podria contribuir de
manera notoria a satisfacer una poblacion especifica mediante el aprovechamiento de
herramientas, materia prima, talento humano, entre otros factores necesarios para ofertar un
producto diferente a la leche entera.

Una vez identificadas las diferentes fallas en la utilizacion de la materia prima y en los
procesos en el area de produccion de leche, se establece la necesidad de realizar, un estudio de
mercadeo, un estudio técnico, un estudio financiero y aplicar la evaluacion financiera del
proyecto, que conduzca a proponer cambios en el &rea mencionada.

La formulacién de un estudio de factibilidad puede contribuir a incrementar el margen
de productividad, que “actualmente no es acorde con la capacidad que cuenta la planta de
produccion de leche” (Moreno, 2017).

En una unidad productiva es necesario pensar en expandir su mercado por lo que a
través de este trabajo se busca dejar en claro la posibilidad de comercializar los nuevos
productos en la parte interna del establecimiento, acorde con las normatividades establecidas por
ley y mediante la realizacion de los estudios mencionados.

Con este trabajo se logra presentar que es posible un aprovechamiento de los recursos y
activos con que cuenta el EPAMSCAS Popayan, si desde el area administrativa se sostiene
capacitacion permanente en temas relacionados no solo con la preparacion de derivados lacteos,
sino en gestion de costos, mercadeo, atencion al cliente, entre otras.

Este trabajo tiene su pertinencia en tanto que permite que el INPEC brinde apoyo
durante el proceso académico a fin de propiciar formacion técnica y profesional para el personal
que labora en el instituto y que a su vez se traduce en una manera de aportar a la institucion con
la formulacién y posible implementacion de estudios de factibilidad, diagnosticos de
problematicas, u otras alternativas que propicien eficiencia de los recursos con que dispone.

2.3. OBJETIVOS
2.3.1 Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la implementacion de una planta procesadora
para la fabricacion de yogur en el EPAMSCAS Popayan, como otra alternativa de produccion
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lactea, proporcionando y cubriendo las necesidades de los internos que les gusta alimentarse
sanamente.

2.3.2 Objetivos Especificos

v Realizar un estudio de mercado para determinar la aceptacion de los internos de este
nuevo producto sano y natural.

v Realizar estudio técnico para determinar factores claves para llegar a ofertar el
producto de excelente calidad para la satisfaccion de los internos.

v Realizar el estudio para verificar rentabilidad que puede generar el producto para el
establecimiento.

v’ Establecer los aspectos legales del proyecto de factibilidad que se deben tener en
cuenta para que exista coherencia con las normas legales que lo regulan



3. FORMULACION DEL PROBLEMA
3.1. ANTECEDENTES

Liberar a la humanidad del hambre y la malnutricion es una obligacion moral que
recae con una fuerza cada vez mayor conforme avanza la tecnologia. EI mundo tiene
indudablemente una capacidad productiva que le permite obtener cantidades suficientes
de alimentos nutritivos para todos, pero las desigualdades manifiestas en el acceso de la
poblacion a los recursos, las oportunidades y no menos importante una representacion
equitativa perpettuan actualmente el hambre y la privacion de mas de 800 millones de
personas. Los avances tecnoldgicos y las modificaciones en la organizacion de los
sistemas alimentarios y agricolas en los dltimos afios han sido a la vez radicales y
rapidos; sin embargo, sus repercusiones se dejaran sentir durante mucho tiempo y, en
muchos casos, las consecuencias podrian ser irreversibles. Estos cambios, ya sean tan
especificos como las distintas técnicas de produccion de alimentos o tan generales como
los efectos del comercio internacional globalizado, han centrado de nuevo la atencion en
los derechos humanos fundamentales, incluido el derecho a unos alimentos suficientes y
saludables.

La ciencia sigue ampliando nuestros horizontes y ofreciéndonos nuevas opciones
que invariablemente son motivo de controversia. No es de extrafiar que las Gltimas
novedades hayan puesto de manifiesto numerosas cuestiones éticas que son
fundamentales tanto para la seguridad alimentaria como para el desarrollo rural y la
ordenacion de los recursos naturales sostenibles.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y la agricultura
(FAO) tiene la obligacion de asegurar que sus actividades sean responsables y
transparentes, y por ello las consideraciones técnicas son inherentes a los programas de la
Organizacion. Por ejemplo, respetando el derecho humano a la participacion
democratica, la FAO trata de fomentar la equidad y la intervencion libre y significativa
de todas las partes interesada. La propia mision de la Organizacién, que consiste en
ayudar a construir un mundo en el que impere la seguridad alimentaria para las
generaciones presentes y futuras, entraiia el fomento de la sostenibilidad, que tiene a su
Vez una gran importancia ética.

La FAO en Colombia y las entidades del Gobierno, ha permitido definir de
manera participativa y consensuada areas programaticas que guiaran la cooperacion
técnica de la FAO, las areas programaticas son la alimentacion y la lucha contra la
malnutricion; recursos naturales y gobernanza de los bosque, las tierras y el agua;
innovacion social y tecnologias para sistemas agroalimentarios sostenibles; agricultura
familiar y mercados inclusivos, gestion del riesgo y rehabilitacion de medios de vida.

14
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Para combatir el problema de hambre, nutricion y mal nutricién, se puede pensar en la
elaboracion de yogur, ya sea de manera convencional o industrial.

El yogur natural es un producto que se puede consumir a cualquier edad, ya que contiene
beneficios importantes para la salud como por ejemplo el fortalecimiento del sistema de defensa,
la regulacion la acidez del estbmago, proteina, estabilizacion de la flora intestinal, imposibilita el
desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino, contiene calcio, magnesio y fésforo, minerales
indispensables para mantener sanos los huesos.

Segun Enciclopedia Libre — Wikipedia, la palabra «yogur» proviene del término turco
yogurt (pronunciado [jo: urt]), que a su vez deriva del verbo yogurmak, 'amasar’, en referencia
al método de preparacion.

El origen del yogur se sitla en Turquia aunque también hay quien lo ubica en los
Balcanes, Bulgaria o Asia Central. Su nombre tiene el origen en un término bulgaro: “jaurt®.
Que significa leche cuajada. El yogur, también conocido como yogurt, yogourt, yoghurt o
yoghourt, aunque la Real Academia Espafiola (RAE) s6lo admite la forma ‘yogur’

La pagina continta documentando que el yogur se convirtio en el alimento basico de los
pueblos ndmadas por su facilidad de transporte y conservacion. Sus saludables virtudes eran ya
conocidas en la Antigiedad. Unos siglos mas tarde se descubriria su efecto calmante y
regulador intestinal. Metchnikoff, que recibid el premio No6bel en 1908, fue el primer cientifico
en intuir los efectos del yogur en la flora intestinal. Demostrd que el yogurt contenia bacterias
capaces de convertir el azucar de la leche -lactosa- en acido lactico y que este acido hacia
imposible el desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino derivadas de la descomposicion de
los alimentos. También descubri6 la enorme cantidad de vitaminas del grupo B que contiene el

yogur.

En la pagina web de la revista Dinero presenta que el aumento en el consumo de
productos lacteos en Colombia anima a los industriales del sector a continuar su expansion
nacional. El yogur, que se ha convertido en un alimento fundamental para la salud gracias a su
composicion y caracteristicas, es uno de los pocos productos que contribuyen positivamente al
sistema digestivo, su alto contenido proteico y vitaminico hace del yogur un complemento
esencial en la alimentacion de los seres humanos.

“En el pais se consumieron el afio pasado “131,1 millones de litros y 32,2 toneladas de yogur en
sus diferentes apariencias. Esto se tradujo en $878.730 millones en la presentacion liquida, con un gasto
promedio per cépita de $14.165, mientras que el cuchareable, mas cremoso y espeso, movié $412.246

millones,  representados en  $6.662 por  colombiano”. (www.dinero.com/edicion-
impresa/negocios/articulo/consumo-productos-lacteos-colombia/205416)

La cantidad de productos compiten por un amplio segmento que aborda todos los
miembros del hogar, tanto que, segin el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
DANE, la leche y sus derivados (a donde pertenece el yogur) tienen 2,54% de los recursos que
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se destir;an para la canasta familiar, por encima de articulos como el pan (1,46%) y los huevos
(0,74%)".

Al contextualizar donde se llevara a cabo el proyecto, se debe tener en cuenta que es en
una carcel, lugar donde personas que han infringido la ley, o han cometido crimenes de
diferentes niveles de peligrosidad, se encuentran privadas de su libertad.

Quiza estas personas han tenido una erronea crianza desde la nifiez, elemento
fundamental para las perspectivas de la vida hacia el futuro, el entorno y la sociedad
discriminativa, la falta de amor, solidaridad y tolerancia son las principales causas de
descomposicion social y por ende los inadecuados habitos que llegaron a degradar a estos
individuo, esto conlleva a una ansiedad acumulativa que crece y los lleva a que los priven de su
libertad. De acuerdo con el articulo 28 de la Constitucion Politica de Colombia que refiere “toda
persona es libre”, respetando el derecho humano e impulsando tener una nueva oportunidad de
reintegracion a la sociedad civil, se tiene en cuenta la utilizacién del aprovechamiento del
tiempo libre, desarrollando habilidades de aprendizaje, que genera un pensamiento constructivo
donde se obtiene un beneficio de sostenibilidad y toma de conciencia ante las adversidades
ocurrentes en el pasado, adoptando una vision clara de futuro.

Y es a partir de un proceso de reintegracion social y resocializacion que el EPAMSCAS
Popayan puede generar oportunidades a los internos para que desde este momento que se
encuentren privados de la libertad, se consideren personas productivas, importantes para la
sociedad y demuestren su aprendizaje de los valores de la vida.

3.2 CONTEXTO DONDE SE PRESENTA EL PROYECTO
3.2.1. Resefia del EPAMSCAS Popayéan

EPAMSCAS Popayan, es una carcel de alta y mediana seguridad que configura el
entorno donde se desarrollara el proyecto que constituye una necesidad con un impacto social
enorme, brindando oportunidad a los ciudadanos privados de la libertad para capacitarse como
operarios, descontando tiempo de condena segun la ley (por trabajo y buen comportamiento)
aportando un grano mas de lo que aporta para la reinsercion de estos en la sociedad; asi mismo,
genera fuente de ingresos en un campo donde es escaso y precario.

Pero es necesario hacer una corta resefia historica de esta carcel informacién obtenida de la
pagina web del INPEC.

Popayan contd con una carcel judicial desde comienzos del siglo XX. En 1934 se creo6 la
Penitenciaria Nacional de Occidente, llamada San Isidro de Popayan desde su traslado a la

% Villaruel Cesar, 2014, recuperado de: yoplaitmilk.blogspot.com/2014/05/antecedentes.htm
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hacienda las Guacas, cerca del resguardo de San Isidro. En 1952 la Penitenciaria Nacional de
Occidente fue ubicada en el antiguo Hospital san José de Popayan o edificio que esta ubicado
donde actualmente se encuentra la Loteria del Cauca, al lado del puente del humilladero,
funcionando ahi por 8 afios. En 1956 el departamento del Cauca cede 1.515.228 m2 de la
hacienda las Guacas a la Nacion- Ministerio de Justicia para la construccion de una penitenciaria
y en 1957 se inicio la construccion de la obra; en 1960 se realizd la inauguracion de la
Penitenciaria, bajo la Direccion del sefior Capitan Carlos E. Dupont 1961.

En el afio 2.000 se escoge la ciudad de Popayan para adelantar el proyecto de mediana
seguridad por la extensién del terreno y la ubicacion geogréfica que permite la convergencia de
todo el sur occidente colombiano. En el 2.001 se da inicio a la construcciéon de la nueva
penitenciaria en inmediaciones de las viejas localidades. En enero del 2.002 se termina e
inaugura la nueva obra. El 8 de febrero de 2.002 se cred el Centro de Reclusion Penitenciario y
Carcelario San Isidro de Popayan, por medio de la Resolucion 00326, bajo la direccién del
Mayor ® Hernan Tapia Garzédn. Bajo La Resolucién No. 0032 del 08 de febrero del 2002 se da
el nombre Complejo Penitenciario y Carcelario San Isidro de Popayan al centro de Reclusion,
el cual estara conformado por la céarcel San Isidro para sindicados y las nuevas instalaciones
para condenados. Luego en la Resolucién No. 1102 de 08 de abril de 2003 cambia a
Establecimiento Penitenciario y Carcelario de Alta y Mediana Seguridad con “Ere” de
Popayan. Mas tarde por resolucién No. 5594 del 12 de junio de 2007 Cambia el nombre a
Establecimiento Penitenciario de Alta y Mediana Seguridad y Carcelario de Alta Seguridad de
Popayan, incluye pabellén de Reclusion Especial “Ere”. EPAMSCASPY?.

3.2.2. Localizacién

La localizacion es una parte fundamental para la elaboracion y ejecucion de cualquier
proyecto productivo, como lo manifiesta (Sapag Chain, 2008 ), “Por ello, la decision acerca de
donde ubicar el proyecto obedecerd no solo a criterios econdémicos, sino también a criterios
estratégicos, institucionales, incluso de preferencias emocionales. Con todos ellos, sin embargo,
se busca determinar aquella localizacion que maximice la rentabilidad del proyecto” (p. 190).

La localizacion del proyecto es uno de los principales aspectos que deben tenerse en
cuenta, ya que este influye para el éxito de este, estos factores son determinantes tal como como
se ha demostrado en estudios realizados (Sapag Chain, 2008).

Existen un sin nimero de factores, incluso la revista Industrial Development* ha llegado
a presentar una lista de 753 de estos factores, entre ellos: Medios y Costos de transporte,
Disponibilidad y costo de mano de obra, Cercania de las fuentes de abastecimiento, Factores
ambientales, Cercania del mercado, Costo y disponibilidad de terrenos, Topografia de suelos,

® Penitenciaria San Isidro, 2017, Popayan, Recuperado
de:www.inpec.gov.co/institucion/organizacion/establecimientos-penitenciarios/regional-occidente/epamscas-
popayan

* Revista industrial cientifica editada por la universidad de Barcelona, Espafia
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Estructura impositiva legal, Entre otros, que son igual de importantes para tener en cuenta
cuando hablamos de la ubicacion fisica y el entorno en el que se desarrollara el proyecto.

Sin embargo dada la particularidad de este estudio, esos factores no se tendrian en cuenta
para la localizacion de la planta procesadora.

El EPAMSCAS Popayan esta ubicado en el Area rural del municipio de Popayan, en la
zona norte de la ciudad contiguo a la vereda las Guacas.

Segun Wikipedia, la ciudad de Popayan estd ubicada en el departamento del Cauca.
Geograficamente se encuentra ubicada en el valle de Pubenza. Entre la Cordillera Occidental y
Central al occidente del pais, un territorial de Popayan es de 512 km2 y su precipitacion media
anual de 1.941 mm, muy cerca al Ecuador tiene una temperatura media de 18-19 °C; También
cuenta con extensas areas planas y onduladas, ubicadas principalmente en las proximidades del
rio Cauca.

Limita al Oriente con los municipios de Totord, Puracé y el Departamento del Huila; al
Occidente con los municipios de EI Tambo y Timbio; al Norte con Cajibio y Totord y al Sur
con los municipios de Sotara y Puracé.

[lustracion 1: Ubicacion municipio de Popayan

O

-

Fuente: www.wikipedia/popayan, 2018

El EPAMSCAS Popayan o Carcel de San Isidro se localiza en el Departamento del
Cauca, Municipio de Popayan, al norte de esta, entre los barrios Matamoros, Asentamiento
Brisas de San lIsidro, las veredas Lame y Los Llanos y la urbanizacion Ciudad Futuro Las
Guacas, se ubica al norte de la ciudad por la via que conduce a la vereda las Guacas, cerca del
resguardo de San Isidro.


http://www.wikipedia/popayán
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llustracion 2: EPAMSCAS Popayan

Fuente: http://www.inpec.gov.co

3.2.3. Factores Demograficos y Socioecondémicos

La actividad productiva se va a desarrollar en torno al proyecto de aprovechamiento de la
cantidad de leche producida en la penitenciaria EPAMSCAS Popayan con datos de la poblacién
carcelaria con un promedio de 2730 internos.

El presente es un estudio dirigido a personas limitadas y en su mayoria dependientes
econdémicamente, con un poder adquisitivo bajo; aunque, en ocasiones se tiene como mercado
objeto las visitas que estan condicionadas a consumir los productos que se expenden a nivel
interno.

Sin embargo, la situacion de los hombres y mujeres en las prisiones suelen ser
diferentes. En primer lugar, historica, cultural y numéricamente la delincuencia ha estado
asociada a los hombres. En segundo lugar, el comportamiento delictivo de las mujeres ha sido
un tema largamente ignorado y poco tratado, de tal modo que la mujer ha sido excluida tanto del
discurso dominante en la criminologia y el derecho, como del discurso punitivo. Sin embargo,
las figuras que encarnan la transgresion femenina eran y son duramente perseguidas y
castigadas, especialmente con un marcado moralismo a nivel familiar y social. En Colombia, asi
como en el mundo, los hombres por cultura, historia y tradicién estan inclinados a vivir al
margen de la ley y son los que mas habitan en las carceles. Estos hombres generalmente son de
escasos recursos, bajo nivel educativo, cultural y econémico.


http://www.inpec.gov.co/
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3.3. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El desperdicio de la lacteo (leche) dentro del EPAMSCAS Popayéan es el principal
conflicto pues se tiene informacion que semanalmente se producen 480 litros de leche lo cual
hace que la cantidad sea tan alta que no sea posible consumirla inmediatamente o repartirla de
inmediato por lo cual en muchas ocasiones la Unica opcion posible es la de desecharla por lo
cual se generan malos olores y el fuerte impacto de animales como roedores fue lo que genero
este hincapié el cual permite el desarrollo de este proyecto, mirando las mdltiples
problemaéticas que esto generaba se realiz6 un estudio para la implementacion del proyecto con
el cual se podria hacer una trasformacion de esta materia prima convirtiéndola en yogur. Del
mismo poder construir una fuente de empleo pequefia para los reclusos y de igual manera estos
podran obtener beneficios como la reduccion de penas, salir de su zona de confort, ademas cabe
decir que su ganancia no solo sera esa, sino también la obtencion de conocimientos por medio
de la capacitacion para poder cumplir con las metas propuestas y para que aprendan de la
trasformacion.

A continuacién, se describen los principales problemas que tienen los consumidores
(internos del establecimiento), como:

v Los internos del establecimiento solo pueden acceder al consumo de yogur, cuando el
expendio abastece. Este a su vez lo obtiene comprando a proveedor externo.

v Algunos internos tienen dificultad de acceder a estos productos por su alto costo.

v El establecimiento se dedica a la cria de ganado vacuno, pero no se considera la oferta de
leche para transformarla en otros productos alternativos.

v El establecimiento se limita a la venta de leche y no han realizado un estudio de
factibilidad para proponer la transformacion de leche en productos novedosos; debido a
la falta de conocimiento técnico.

En conclusion, la produccion de yogur entraria al mercado del EPAMSCAS Popayan con
el propdsito de generar estrategias que permitan dar solucion a los anteriores problemas.

Ante esta situacion que actualmente se presenta en la planta de produccion de lacteos del
EPAMSCAS Popayan, cabe preguntarse:

¢Qué impacto tendra el producto al interior del establecimiento?

¢Se obtendra la rentabilidad propuesta?
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3.4. CONSTRICCIONES Y RESTRICCIONES DEL ESTUDIO

3.4.1 Restricciones

Las restricciones en un Proyecto incluye los procesos relacionados con llevar a cabo la
planificacion del mismo, la identificacion, el analisis, la planificacion de respuesta a los riesgos,
asi como su monitoreo y control en un proyecto.

Los objetivos del estudio de probabilidad del Proyecto factibilidad para la
implementacién de una planta procesadora para la fabricacion de yogur en el EPAMSCAS
Popayan son aumentar la probabilidad y el impacto de eventos positivos, disminuir la
probabilidad y el impacto de eventos negativos para el proyecto.

Dentro de lo que comprende el proyecto no se encuentra la ejecucién del mismo, como
tampoco el acompafiamiento para la presentacion del documento ante los organismos de
adopcion y financiacién, determinado por parte de la Unidad Especial de Servicios
Penitenciarios y Carcelarios USPEC la cual conceptualiza e identifica la informacion requerida
en la formulacion de los proyectos de inversion en la USPEC, de acuerdo a la metodologia
general de los proyectos de inversion establecida por el Departamento Nacional de Planeacion
“DNP”. De igual manera no se redisefiaron los esquemas arquitectonicos que ya existen.

No se pretende realizar ni establecer el proyecto durante esta investigacion, pues esto
depende de la gestion de los directivos del establecimiento a nivel local, regional y nacional,
posterior a la entrega de los productos de este proyecto aplicado.

Otro aspecto, las restricciones legales correspondientes, referidos al impacto ambiental
de la zona, gestion de residuos de la planta, seguridad y salud; teniendo en cuenta la legislacion
relativa a la fase de proyecto y obra y la relativa al proceso productivo.

Asi mismo, desinterés en la aprobacion del estudio de factibilidad por diversos criterios,
como el de alterar un orden establecido.

Todo proyecto necesita de inversién, tanto para poner en marcha la construccion como
para poder invertir en las materias primas necesarias en las primeras fases de vida del proyecto.

Criterios de valor:

v' Elaborar un producto de buena calidad, valorando el proceso, el buen trabajo y la
maxima higiene.

v' Rentabilizar el proceso con la mano de obra teniendo en cuenta las exigencias, y que el
manejo sea el mas sencillo posible, cumpliendo siempre con la legislacion vigente.

v' Tener personal cualificado y si fuese necesario, impartir capacitaciones para ello.
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v' Aportar criterios econdmicos que se pueden descomponer en maximizar los beneficios,
minimizar la inversion y mitigar el riesgo.

v' Asegurar la venta del producto al interior del centro penitenciario EPAMSCAS
Popayan con un producto diferente y de calidad

3.4.2 Constricciones

Las constricciones son todos aquellos factores que influyen o pueden influir en la
ejecucion, puesta en marcha y explotacion del proyecto, por lo que tiene que tenerse en cuenta
durante la elaboracion del mismo.

Por tanto, se describen a continuacion dichos puntos de constricciones del proyecto tenidos
en cuenta en la redaccion del proyecto:

v" Demostrar si con la existencia de la planta de produccién de leche se puede proyectar la
transformacion de esta, en yogur

v" Obtener una produccion homogénea a lo largo del afio para conseguir la maxima
rentabilidad.

v Asignar tareas y asi poder aprovechar el tiempo libre de los internos.

v" Realizar un adecuado mantenimiento de la planta para evitar costes extras, garantizar la
calidad del producto, la méaxima seguridad y la salud de los reclusos.

v" Instalacién de la planta procesadora de yogur con el mayor ahorro posible de recursos.

v" Buena planificacion y diligencia en la puesta en marcha del proyecto con el fin de no

comprometer mas tiempo del que esta establecido.
v Implantacién del proyecto con posibilidad de un aumento de rentabilidad en un futuro.
v' Cumplimiento de la legislacién vigente para el adecuado desarrollo del proyecto.

En cuanto al producto terminado de yogur, el factor econémico es también un delimitante de
la adquisicion de este tipo de productos puesto que, las condiciones econdmicas del pais
impactan negativamente en los niveles de consumo de las familias, y a pesar de que el yogur
mantiene componentes saludables a veces es obviado en el consumo familiar y reemplazado por
la leche. El incremento del consumo del yogur se liga directamente a la mejora de las
condiciones econdmicas de la poblacion.

El yogur es un derivado de la leche por lo cual pueden sustituirse entre si, afiadiendo que el
consumo de leche suele limitarse a las mafianas mientras que el yogur suele consumirse a diario.
De igual manera, se cuenta con otra opciones para el consumo como los jugos, gaseosas y
demas bebidas procesadas por las industrias, sin embargo poseen un alto contenido de azlcar y
no cuentan con las bondades que ofrece el del yogur porque, existe una tendencia al consumo de
productos saludables, siendo el yogur uno de ellos.
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3.5. SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

AN NA N N NS U N N N N N N N N

¢Cual seria el resultado del montaje de una planta procesadora de yogur en el
EPAMSCAS Popayan?

¢ Qué infraestructura requiere una planta procesadora?

¢Hay personal cualificado para el funcionamiento de la infraestructura de la planta
procesadora en el EPAMSCAS?

¢Hay disponibilidad presupuestal para la adecuacion de la planta procesadora?

¢Cual es la periodicidad con que el EPAMSCAS abastece el expendio de productos de
yogur?

¢Responde la periodicidad de abastecimiento de yogur a la demanda del producto por
parte de los internos?

¢Cual es realmente la capacidad de almacenamiento con el que cuenta el punto de
distribucion del yogur?

¢Cual es la forma de legalizar el yogur como un insumo de las raciones diarias de los
internos?

¢ Cual es la destinacion de los recursos econdmicos que se obtienen de la comercializacién
del yogur?

¢ Cual es el precio favorable del producto de yogur para los internos?

¢Qué aspectos se deben tener en cuenta para la fijacion del precio del yogur que va a
consumir el interno?

¢Qué es la produccién de yogur?

¢Cual es la calidad del yogur?

¢Cuénta cantidad de materia prima (leche) se dispone para la produccion de yogur?

¢ Cuantos tipos de sabor de yogur se producirian?

¢, Quiénes proveen los insumos (frutas, azcar, cultivo bacteriano)
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3.6. ANALISIS DE LAS CAUSAS Y EFECTOS DEL PROBLEMA IDENTIFICADO

3.6.1. Arbol de Problemas

FUENTE : ELABORACION PROPIA ARBO L D E PRO B LE M AS

==

Los internos del establecimiento penitenciario y carcelario de alta y mediana seguridad - EPAMSCAS
Popayan solo pueden asentir al consumo de yogur cuando el expendio abastece, teniendo en
cuenta que algunos internos tienen dificultad de acceder a estos productos por su alto costo; sin embargo
no se considera la oferta de leche para transformarla en otros productos alternativos a razon de, que no
se han realizado un estudio de factibilidad para proponer la transformacién de leche en productos
novedosos; debido a la falta de conocimiento técnico.

-

Fuente: elaboracion propia, 2018.

(woroo0 o)

n o ncoon




ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA FABRICAR YOGUR

3.6.2. Arbol de Objetivos

(ARBOL DE OBJETIVOS |

Aumentar el consumo
de yogur por parte
de los internos.

Generar satisfacion
a los internos

incrementar la capacidad
econdémica de los internos

para acceder al yogur

aprovechamiento de materia
prima (leche) como opcidn
de generacion

Viabilizar economica y
financieramente
la produccién de yogur
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de recursos econémicos

i

Estudio de factibilidad para la implementacion de una planta procesadora para
la fabricacion de yogur en el EPAMSCAS Popayan

[

A

Incrementar la
inversion para la
produccion

de yogur

Determinar un precio

cémodo del producto

para incrementar el
consumo en los internos

Ofrecer un producto
de excelente calidad
para la satisfaccién de
los internos

Contribuir @ mejorar
los niveles de nutricion
de los internos
incrementando
la oferta de yogur.

Generar un producto
rentable
para el establecimiento

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: elaboracion propia, 2018

3.7.METODOLOGIA

El estudio es de caracter exploratorio y descriptivo. El uso de la exploracion es el investigar
problemas y alternativas, que nos ayuden a precisar del mejor modo posible. El estudio
exploratorio se lo realiza al inicio del proyecto, como primer recurso para establecer el
diagnostico de la situacion que se va a estudiar.

Mediante la investigacion descriptiva se cuantifica la informacién cualitativa recogida en la
fase exploratoria, cuantificando las actitudes, intereses y opiniones de los internos del
EPAMSCAS Popayan. Este trabajo se basé en el Disefio y Evaluacidon de Proyectos, ya que lo
que se pretende es analizar la factibilidad para la produccion y comercializacion de yogur en el
EPAMSCAS Popayan. Para ello los métodos utilizados fueron el deductivo, inductivo, analisis,
sintesis, e historico. EI método deductivo es aquel que parte de datos generales aceptados como
validos para llegar a una conclusion de tipo particular. Por su parte, el método inductivo parte de
los datos particulares para llegar a conclusiones generales. EI método analitico, consiste en la
extraccion de las partes de un todo, con el objeto de estudiarlas y examinarlas por separado, para
ver, por ejemplo las relaciones entre las mismas. Mientras que, el método sintético consiste en la
reunion racional de varios elementos dispersos en una nueva totalidad.

Para este estudio, los métodos se complementaron el uno al otro, pues, en primera instancia
se desagrego la informacion recolectada en sus partes, para proceder a estudiarla, analizarla,
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relacionarla para posteriormente de forma racional sintetizarlas en una totalidad que expreso el
resultado del trabajo planteado.

El método historico, es aquel que esta vinculado al conocimiento de las distintas etapas de
los objetos en su sucesion cronoldgica, para conocer la evolucion y desarrollo del objeto o
fendbmeno de investigacion se hace necesario revelar su historia, las etapas principales de su
desenvolvimiento y las conexiones histdricas fundamentales. Este método se aplico al realizar el
estudio cronoldgico de la realidad del producto, el cual mediante el analisis critico nos permitio
hacer una valoracion de los datos, concepciones y criterios que se han dado a lo largo del
tiempo.

En cuanto a las Técnicas para realizar este estudio, se utilizaron las técnicas de investigacion
documental y de campo. Dentro de las técnicas de investigacion documental se utilizé
informacidn relacionada con el tema de estudio, existente en libros, revistas, tesis, folletos, el
internet, etc. Entre las técnicas de investigacion de campo se utilizaron:

v' Observacion, a través de las percepciones que se obtuvieron en aquellas etapas donde la
recoleccion de informacion pudo realizarse a simple vista.

v' Entrevista: La cual se realiz6 a actores claves involucrados en la produccion de la leche y a
administrativos del establecimiento para la elaboracion del estudio técnico.

v' Encuesta, que se aplico a un grupo muestral de internos del EPAMSCAS Popayan con la
finalidad de obtener informacion valiosa para la elaboracién del estudio de mercado.

3.8. MARCO CONCEPTUAL Y TEORICO

Para Tarrdgo Sabaté (1986), inversion consiste en la aplicacion de recursos financieros a
la creacion, renovacion, ampliacion o mejora de la capacidad operativa de la empresa. Para
Peumans (1967), la inversion es todo desembolso de recursos financieros para adquirir bienes
concretos durables o instrumentos de produccion, denominados bienes de equipo, y que la
empresa utilizara durante varios afios para cumplir su objeto social®. Existen tantos conceptos
como pensadores econdémicos, pero lo que es un estdndar para todos es que la inversion es
emplear recursos financieros liquidos en un proyecto con la expectativa de generar ingresos no
rentas de una manera sostenida en el tiempo. Por lo general, la utilizacion de estos recursos esta
destinados a la adquisicion de instrumentos de produccion que la empresa va a utilizar durante
varios periodos de tiempo. Fontaine 1997, citado por Aguilera (2005), expresa: “El crecimiento
econdmico de los paises depende tanto de la cantidad como de la calidad de las inversiones
emprendidas por sus sectores privados y ptblicos” (Aguilera, 2005. pp 91, 92).

Siendo que no es facil invertir porque quien lo hace sabe de ante mano que estad sometido
a enfrentar riesgos, los cuales se tornan mas complejos cuando los recursos para invertir son
escasos; se debe aplicar un proceso metodoldgico sistemético y organizado para minimizar el

> GARRIDO, L. La Inversién en la empresa. http://www.zonaeconomica.com/inversion/definicion
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riesgo que tiene implicito toda inversion, a lo cual se le conoce como “Disefio y Evaluacion de
Proyectos” o en términos mas generales “Estudio de factibilidad”.

Dicho proceso metodoldgico se convierte en un instrumento de decision, con el cual, en
el desarrollo de sus etapas previas se puede determinar si el proyecto en el que se va a invertir es
rentable o no y si se puede 0 no implementar; pues el prop6sito de un estudio de factibilidad es
aprovechar los recursos para que el inversionista mejore su rentabilidad y para mejorar las
condiciones de vida de la poblacion objeto del proyecto en el corto, mediano o largo plazo.

Ahora bien, cuando nos adentramos a los estudios de factibilidad de procesos
productivos, sin importar sobre qué tipo de bien o servicio se va a invertir, contempla la
necesidad de asegurarse con antelacion si realmente se resolver la necesidad en forma eficiente,
segura y rentable, es decir, que esa inversion realmente va a dar una mejor solucién al problema
que se plantea. Para ello se hace necesario disponer de informacion sobre antecedentes de estos
procesos productivos, datos estadisticos y elementos de juicio que permitan asignar
racionalmente los recursos escasos a la alternativa mas eficiente y viable frente a la necesidad
percibida, asi como responder al interrogante sobre si conviene o no realizar la inversion.

Para entender mejor lo planteado, es necesario definir algunos elementos que se
desarrollaran a lo largo de la ejecucion del proyecto.

Procesos de Produccién: hace referencia al conjunto de procedimientos técnicos de
modificacion o transformacion de materias primas, sean estas de origen animal, vegetal o
mineral y que puede valerse tanto de mano de obra humana, como de maquinaria o tecnologia
para la obtencién de bienes y servicios. (Buzo, s.f.). Asi mismo, como produccién se denomina,
de manera general, el proceso de fabricar, elaborar u obtener productos. Para Puga y Zambrano,
la produccion es “el proceso mediante el cual se transforman y sufren modificaciones fisicas o
conceptuales un grupo de factores productivos, bienes y servicios, obteniéndose como resultado
otros productos distintos con un valor agregado” (Puga & Zambrano, 2015. p.16).

Por proceso se entiende “cualquier actividad o grupo de actividades que emplee un
insumo, le agregue valor y suministre un producto a un cliente externo o interno” (Harrington,
1993. p.121). De esta manera todas las actividades presentes en el desarrollo de un proceso
deben realizarse sistematica y sincronizadamente y deben tener un proposito comun orientado a
la satisfaccion de las necesidades del cliente, a la recuperacion de la inversion y al
mejoramiento de la rentabilidad.

Desde el inicio de las diferentes organizaciones se habla de produccion, bien sea de
bienes o servicios, siendo necesario poder contar con sistemas de ayuda o herramientas de tipo
administrativo que conduzcan a realizar esta labor de manera organizada y cumplida, para dar
feliz término a una serie de pasos los cuales permiten alcanzar una ventaja competitiva.
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El termino produccion esta estrechamente ligado en lo relacionado a producir bienes
materiales como es el caso de alimentos, vestidos, automdviles entre otros. Donde se refleja la
funcion de produccion desde el punto de vista socioeconémico segun el tipo de ofrecimiento se
presente, es decir bienes materiales o servicios intangibles.

Se define la produccion como “el proceso de transformacion de los factores en productos
que generan valor agregado luego de la adquisicion, recepcion y almacenamiento de materias
primas” (Alessio, 2002, p.84). Por lo general al realizarse una operacion que con lleva a una
transformacion de insumos o materias primas, permite que se genere un producto que al mismo
tiempo satisface una necesidad.

En la produccién también se encuentran reunidos una serie de factores como es el caso
del servicio, conocido como un bien intangible donde se presentan una serie de caracteristicas
fundamentales entre las que mas se destacan la individualizacién y el ser muy perecederos; por
otro lado se relaciona el producto, denominado como un bien tangible como resultado de un
proceso de fabricacion.

Para Tawfik y Chauvel (1992) la produccion es un proceso transformador que afiade
valor y ello implica que el resultado del proceso debe ser algo (til, al menos en el sentido en que
el cliente lo valore y acceda a pagar un precio mayor que el costo de los insumos.

Produccion de Léacteos: De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura -FAO-, el concepto de productos lacteos proviene del latin
lacteus. Se puede definir a los productos hechos a partir de la leche o sus derivados, como es el
caso del yogur, queso, crema de leche, manjar, kumis entre otros. Es un producto que se extrae
directamente de las glandulas mamarias de la vaca, siendo el componente principal para poder
producir todo tipo de producto lacteo, los cuales se obtienen por medio de la fermentacion de la
leche y se consideran de tipo perecedero siendo necesario mantener bajo frio desde el momento
de la produccion hasta llegar al consumidor final quienes deben de continuar cumpliendo la
condicion de mantenerlos bien refrigerados antes y durante su consumo. Como componente
esencial se encuentra la lactosa, que esta conformado por glucosa y galactosa, es decir el aztcar
de la leche. Cabe aclarar que existen otros animales mamiferos que producen leche y de paso es
consumida por el ser humano, como es el caso de cabra, oveja y otros, aungue se presenta en un
bajo porcentaje.

Los procesadores de leche producen una amplia variedad de derivados: la leche liquida
es el producto lacteo méas consumido, elaborado y comercializado. La leche liquida abarca
productos como la leche pasteurizada, la leche desnatada, la leche normalizada, la leche
reconstituida, la leche de larga conservacion —UHT- y la leche enriquecida. Sin embargo, segun
la FAO, el consumo de leche liquida en forma cruda esta disminuyendo cada vez mas en todo el
mundo.



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA FABRICAR YOGUR

29

Las leches fermentadas se utilizan frecuentemente para fabricar otros productos lacteos.

Se obtiene de la fermentacion de la leche utilizando microorganismos adecuados para llegar a un

nivel deseado de acidez. Entre los productos fermentados figuran yogur y kumis. EI Yogur es un

producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la accion de lactobacillus

bulgéricus y streptococcus terméphilus, los cuales deben ser abundantes y viables en el producto
final.

Los quesos se obtienen mediante la coagulacion de la proteina de la leche (caseina), que
se separa del suero. Se producen centenares de variedades de queso, muchos de los cuales son
caracteristicos de una region especifica del mundo. Sin embargo, la mayoria de los quesos se
producen en los paises desarrollados. Los quesos pueden ser duros, semiduros, blandos
madurados 0 no madurados. Las distintas caracteristicas de los quesos derivan de las diferencias
en la composicion de la leche y los tipos de esta, los procedimientos de elaboracién aplicados y
los microorganismos utilizados.

La mantequilla son productos grasos derivados de la leche. La mantequilla se obtiene del
batido de la leche o nata; en muchos paises en desarrollo, la mantequilla tradicional se obtiene
batiendo la leche entera agria.

La leche condensada se obtiene de la eliminacién parcial del agua de la leche entera o
desnatada. La elaboracion prevé el tratamiento térmico y la concentracion. La leche condensada
puede ser edulcorada o no edulcorada, pero la mayor parte es edulcorada. En América Latina,
por ejemplo, la leche condensada se utiliza a menudo para cocinar y hornear en lugar de la
mermelada.

Las leches evaporadas se obtienen de la eliminacion parcial del agua de la leche entera o
desnatada. La elaboracion prevé el tratamiento térmico para garantizar la estabilidad e inocuidad
bacterioldgica de la leche. Las leches evaporadas generalmente se mezclan con otros alimentos,
como por ejemplo él te.

La leche en polvo se obtiene de la deshidratacion de la leche y generalmente se presenta
en forma de polvo o granulos.

La nata es la parte de la leche que es comparativamente rica en grasas; se obtiene
descremando o centrifugando la leche. Entra las natas figuran la nata recombinada, la nata
reconstituida, las natas preparadas, la nata liquida pre envasada, la nata para montar o batir, la
nata envasada a presion, la nata montada o batida, la nata fermentada y la nata acidificada.

Sueros: por suero se entiende la parte liquida de la leche que queda después de separar la
leche cuajada en la fabricacion del queso. Sus principales aplicaciones para el consumo humano
son la preparacion de queso de suero, bebidas a base de suero y bebidas de suero fermentado.
Las principales aplicaciones industriales son la fabricacion de lactosa, pasta de suero y suero en
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polvo. El suero puede ser dulce (de la produccion de quesos por coagulacion de la cuajada) o
acido (de la produccién de quesos por coagulacién acida).

La caseina es la principal proteina de la leche y se utiliza como ingrediente en varios
productos, entre estos quesos, productos de pasteleria, pinturas y colas. Se obtiene de la leche
desnatada mediante precipitacion con el cuajo o mediante bacterias inocuas productoras de acido
lactico.

Proyecto: no es mas que la basqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un
problema a ser resuelto, para satisfacer una necesidad. Segtin Sapag Chain® , un proyecto surge
como respuesta a una idea que busca ya sea la solucién de un problema o la forma para
aprovechar una oportunidad de negocio, que por lo general corresponde a la solucion de un
problema de terceros (demanda insatisfecha de algin producto o servicio).

Factibilidad de un Proyecto: “El estudio de factibilidad se constituye en un plan de
produccién, proyecto o presupuesto que contiene todos los detalles relacionados con las
variables que afectan a la decision de invertir, a tal punto que sirve de guia para la
implementacion de la inversion. Es, por lo tanto, un conjunto de informaciones ordenadas dentro
de un marco metodolégico que nos permite determinar las ventajas y desventajas de asignar
recursos (inversion) a una determinada actividad que se desarrollara en un futuro inmediato”
(Mufioz,(s/f) p.18). El estudio de factibilidad se lo aborda desde dos componentes principales: el
disefio de implementacion del proyecto y su evaluacion.

Elaboracion o disefio: consiste en obtener y ordenar la informacién necesaria para
conseguir una combinacion eficiente de recursos y maximizar la produccién. Considera
componentes como el mercado, para determinar la demanda futura; la localizacion, definiendo la
mejor alternativa de ubicacién; el tamafio, escogiendo la escala apropiada conciliando criterios
técnicos y economicos; las inversiones; costos e ingresos, para saber cuanto nos costarad la
produccion y el volumen monetario de las ventas; el financiamiento, en el que se define las
fuentes de los recursos para realizar la inversion y el estudio administrativo y legal para
establecer el esquema de organizacion de la empresa y el marco legal respectivo.

Evaluacion: es un proceso sistematico que permite identificar, medir y valorar los costos
y beneficios relevantes asociados a una decision de inversion. “El objetivo fundamental de la

evaluacion es juzgar, en forma concreta, el grado de conveniencia de una accidon de invertir”
(Muiioz, p.67).

Mercado: es el area donde se interrelacionan tanto oferentes como demandante de bienes
y servicios. Los dos con objetivos diferentes, los primeros buscan vender sus productos a los
mejores precios; mientras los segundos buscan adquirir la mayor cantidad de bienes a precios
bajos. "La mayor o menor cantidad de los unos frente a los otros determinara el grado de

® SAPAG CHAIN Nassir, Evaluacion de Proyecto de Inversion en la Empresa.
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competencia y poder de los productores o compradores para imponer condiciones™ (Mufioz,
p.22).

Demanda: son las cantidades de un bien o servicio que los consumidores estan
dispuestos a adquirir a los diferentes precios. Constituye una relacion funcional inversa entre la
cantidad demandada de un bien y su precio; pues, cuando el precio aumenta, la cantidad
demandada disminuye; y, cuando el precio disminuye la cantidad que estan dispuestos a comprar
los consumidores aumenta.

Oferta: es la cantidad de bienes y servicios que un productor esta dispuesto a ofrecer a
los consumidores a diferentes precios. Entre los precios y las cantidades existe una relacion
directa, a mayores precios, mayor es la cantidad de bienes y servicios que el productor esta
dispuesto a ofrecer, y a menores precios, menor es la cantidad que el productor esta dispuesto a
ofrecer a los consumidores.
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4. DESARROLLO DEL PROYECTO APLICADO

A continuacion se presenta todo el estudio de factibilidad, el cual dara razén de la
rentabilidad social, econdmica y financiera que tendra el proyecto.

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es un método de investigacion para recopilar, analizar e informar
los hallazgos relacionados con una situacion especifica en el mercado, el estudio servira para
tomar la decision sobre la introduccién al mercado del nuevo producto. Se buscaré conocer tanto
el mercado real, compuesto por actuales compradores, como el potencial, que incluird todos
aquellos que podrian incorporarse como compradores en el futuro.

La informacion obtenida sobre los cambios en la conducta del consumidor, en los hébitos
de compra y en sus opiniones es confiable para minimizar el riesgo del negocio, distinguir los
problemas y oportunidades, identificar las oportunidades de venta y conocer cual es el espacio
gue ocupa un bien en este mercado, informacion que sera utilizada como guia para el desarrollo
de estrategias futuras.

Este estudio servird para tomar la decision sobre la introduccion al mercado del nuevo
yogur de frutas tradicionales con sabores de fresa, melocotén mora, durazno y otros el primer
paso es identificar el mercado, objetivo al cual va dirigido el producto, en este caso es la
poblacidn del centro penitenciario INPEC de Popayan en diferentes edades.

Luego se determina la demanda potencial a través de las encuestas que se aplicé a los
reclusos del respectivo centro penitenciario, ademas se da a conocer la clasificacion y
naturaleza del producto que se va a fabricar. El estudio de mercado concluye con la descripcion
del marketing (Slogan: “somos tu mejor eleccion en yogur natural “Lema: ;T paladar no se

y

podré resistir! Logo:so ) que la empresa va a realizar para que el producto nuevo
sea conocido en el mercado por los consumidores. Este segmento de mercado esta
conformado por los reclusos, administrativos y guardias. (3 operarios, 1 contador publico, 1
jefe de produccidn, 1 auxiliar administrativo, 2 dragoneantes).

Con lo mencionado anteriormente, se requiere realizar un estudio de mercadeo al interior
del establecimiento EPAMSCAS Popayan, para determinar clientes reales y potenciales
(demanda) para la comercializacion de yogurt, dandole utilizacion a la materia prima (leche) que
produce el mismo Centro penitenciario.
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4.1.1 Tendencias de la Alimentacion Humana’

Actualmente, las inquietudes éticas son fundamentales en los debates sobre el tipo de
futuro que la gente desea. Es el resultado de varios cambios profundos que estan afectando
practicamente a todos los seres del planeta y obligando a la gente a asumir los limites de
determinadas perspectivas culturales. A continuacion, se analizan estos cambios o tendencias.

La poblacion mundial esté4 creciendo en proporciones jamas antes conocidas, planteando
asi desafios a la produccion y distribucion de alimentos. Aunque en casi todas partes estan
bajando los indices de fecundidad, el crecimiento de la poblacién mundial se mantendra hasta
muy avanzado el siglo XXI (Figura 3). Segun proyecciones actuales, la poblacién mundial
alcanzard aproximadamente los 9.000 millones de habitantes para el afio 2050. Como
consecuencia de los bajos indices de natalidad, unidos a mejoras en la esperanza de vida,
muchos paises desarrollados han registrado un aumento répido de la proporcién de personas
ancianas Yy, en algunos casos, incluso una baja en su poblacién total. En cambio, los paises en
desarrollo cuentan por lo general con unas estructuras de poblacion mucho mas jovenes.

llustracion 3: Crecimiento proyectado de la poblacion mundial
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Fuente: FAOSTAT 2011 - Elaboracion: FAO, 2011.

La migracion del campo a la ciudad continta en muchas partes del globo, dando lugar a
un planeta que pronto tendra muchos mas habitantes del medio urbano que del rural. Dado que
los adultos jovenes constituyen la mayoria de los movimientos migratorios, el éxodo del campo
a la ciudad suele acelerar el envejecimiento demografico en las zonas rurales, determinando
grandes contracciones en la fuerza rural de trabajo. Esto tendra profundas consecuencias en la
agricultura, al llegar a ser el transporte, la elaboracién de los productos alimenticios y la

" Tendencias Actuales. http/www.fao.org
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capacidad de la gente para comprarlos aln més esenciales como componentes de la seguridad
alimentaria.

4.1.2. Entorno

La industria alimentaria en Colombia, tiene un alto potencial de desarrollo, se estima que
tenga un crecimiento de 39% aproximadamente entre 2016 y 2021°.

lHustracion 4: Venta de alimentos procesados en Colombia (2010-2020%)
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Fuente: Invest in Bogota basado en Eur https://es.investinbogota.org/sectores-de-
inversion/alimentos-y-bebidas-en-bogotaomonitor.

v El consumo per cépita de alimentos en Colombia es ain muy bajo comparado con paises
de similar nivel de desarrollo en la region. Mientras el consumo percépitade alimentos y
bebidas en Latinoamérica fue de US$572 en 2016, en Colombia fue de US$380.

v' Se estima que el sector de alimentos y bebidas tendra ventas anuales por mas de
US$25.700 millones en 2021. Por su parte, la demanda de la industria crecerd un 7%

anual en los préximos 5 afios.

En cuanto a la industria lactea en Colombia ProColombia dice lo siguiente: El sector de los
lacteos en Colombia esta en crecimiento. De los paises de América Latina, es el cuarto productor
de leche, con un volumen aproximado de 6.640 millones de litros anuales.

®https://es.investinbogota.org/sectores-de-inversion/alimentos-y-bebidas-en-bogota
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Lo que hace de Colombia, un pais competitivo en el sector de los lacteos es la alta

calidad de la leche que produce. Producto que cuenta con porcentajes de proteina y grasa,

superior a los de importantes productores mundiales como Nueva Zelanda, Alemania, Suiza,
Canada y EE.UU.

Condiciones favorables para el sector, que han permitido al pais ganar participacion
como exportador a nivel mundial, que hasta la fecha ha llegado a nueve paises y exportado
US$23 millones.

Dentro de este listado de compradores se encuentran Venezuela con US$18,7 millones
(80,2 % de participacion), Estados Unidos con US$3,2 millones (13,6 %), Chile con
US$566.820 (2,4 %), y Ecuador con US$286.154 (1,2 %).

Paises que importan de Colombia diferentes tipos de lacteos: leche en polvo, leches
saborizadas, quesos maduros y frescos, yogurt, leche condensada y arequipe. Productos con
caracteristicas y composicion de alta calidad que garantizan un rendimiento superior de la leche.

Ventaja que le permite al sector de los lacteos en Colombia, utilizar este insumo en el
tratamiento de una amplia gama de productos derivados, en funcion de las tendencias que marca
el mercado internacional.

Entre las empresas de productos lacteos exportable de Colombia se destacan las
siguientes:

Colanta (Cooperativa de lacteos de Antioquia)

Cooperativa de productos lacteos de Narifio Ltda.

Helados Mimos / P.C.A. productora y comercializadora de alimentos S.A.
Cooperativa productora de leche de la costa Atlantica- COOLECHERA.
Alpina productos alimenticios S.A.

Productos alimenticios Santillana S.A.

Grupo Samsara S.A.S. dulces el paraguitas.

AN NN

Las empresas antes mencionadas cuentan con grandes inversiones en tecnologia, lo cual
significa que tienen una gran participacion en el mercado de los lacteos.

Los productos lacteos y especialmente los de mayor valor agregado como el yogur
alcanzan gran aceptacién en el mercado.

Asi mismo, algunas de las empresas comercializadoras de productos lacteos en el pais
que relaciona ASOLECHE (Asociacion Colombiana de procesadores de leche) son: Zorba,
Auralac, Lacteos hacienda San Mateo, Colquesos, EI Pomar, Productos naturales de la sabana,
S.A. (la alqueria), Parmalat, Algarra, Freskaleche, Santo Domingo, Danone, Prolinco, Alival
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Recreo, Lacteos Ranchero, Lacteos Betania S.A., Dofia leche, Lacteos San Mateo, Nebraska,
Lacteos El Galan.

Entre otras empresas nacionales que no se encuentran registradas en ASOLECHE. Se
destacan las siguientes:

COLANTA: Es una empresa que surge en Antioquia en 1964, cuenta con la cadena de
frio mas grande de Latinoameérica, se forma con 60 campesinos en el Municipio de Don Matias
Antioquia.

El 96% de la leche es enfriada desde las fincas, por su incomparable sabor y calidad,
Colanta es la marca que mas leche vende en Colombia, con un acopio de dos millones y medio
de litros diarios que se expenden a nivel nacional en leche fluida, en polvo y derivados lacteos.
Nuestros asociados producen el 25% de la produccién lactea nacional.

Como evidencia del cumplimiento y mejora de los estandares de calidad internacional,
las plantas procesadoras de lacteos de Armenia, Funza, Medellin, Planeta Rica y San Pedro, han
sido certificadas bajo la norma ISO 9001 otorgada por ICONTEC para leche pasteurizada, en
polvo y UHT, queso blanco, quesos hilados, crema de leche, mantequilla y Tampico, de igual
forma la carne de bovino mayor, bovino menor y porcinos en la planta de beneficio FrigoColanta
en Santa Rosa de Osos.

ALPINA: Es una empresa que nace hace méas de 70 afios en Sopd Antioquia con unos
inversionistas Suizos fabricando quesos, 1970 pasaron a lanzar nuevos productos como arequipe
y kumis, cuando cumplieron 40 afios incrementaron su cobertura y constante relacion con los
ganaderos, a los 60 afios iniciaron el proceso de asociatividad en Narifio, actualmente exportan a
10 paises a nivel mundial.

4.1.3. Clasificacion de los Yogures en General
Para Kotler, P. (2011), el yogur se puede clasificar de la siguiente forma:

Segun su Consistencia:

v" Yogur liquido: Se trata de un yogur batido hasta lograr una consistencia liquida, con el
fin de permitir que su consumo pueda hacerse bebiendo directamente del envase.

v Yogur firme: La fermentacion de la leche se produce en el mismo tarro ya cerrado donde
se va a consumir. Son los denominados yogures naturales o de sabores, tienen
consistencia firme.



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA FABRICAR YOGUR

37

v' Yogur batido: La fermentacién de la leche se produce en un tanque industrial,

posteriormente éste se agita y se envasa combinandolo normalmente con mermeladas o
purés de frutas.

Segun su Sabor:

v Yogurt aromatizado: Es el yogurt con la adicién de azlcar como edulcorante ya sea en su
forma cristalizada o en jarabe y con la adicién de agentes aromaéticos autorizados
naturales (miel, frutas, cacao, nueces, café, chocolate) y edulcorantes autorizados y
aditivos autorizados (preservantes, estabilizantes, colorantes).

v Yogur natural: Es el yogurt natural que no tiene ningun agregado adicional, solo los
microorganismos tipicos y solidos de la leche.

v Yogur con frutas: Es el yogurt con la adicién de aztcar como edulcorante, ya sea en su
forma cristalizada o en jarabe y con la adicion de pulpa de fruta.

Por el contenido de Materia Grasa

v" Yogur descremado: Elaborados con leche semidesnatada. Contenido de grasa maximo
1%.

v" Yogur semidescremado: Elaborados con leche desnatada. Contenido de grasa entre 1y
2.9%

v Yogur entero: Elaborados con leche con su contenido normal de grasa. Contenido de
grasa minimo 3%.

La planta procesadora EPAMSCAS Popayan ofrecera a sus clientes yogur de consistencia
liquida ya que es el tipo de yogur que prefiere la mayoria de los internos, asi o manifiesta la
encuesta realizada en los diferentes sectores de la Penitenciaria.

4.1.4. Concepto del Producto

El Yogur Natural es un producto lacteo natural, elaborado principalmente pensando en
brindar una oportunidad de mejora en la nutricion de los internos del establecimiento, a través
del aprovechamiento de la materia prima (leche) producida por el mismo establecimiento, de
forma sostenible.

El yogur natural, también conocido como yogurt o yogur, es un alimento probiotico
esencial con alrededor de 100 millones de bacterias y numerosas propiedades para nuestro
organismo. El yogur pertenece a la categoria de los lacteos y se obtiene mediante la
fermentacion bacteriana de la leche, normalmente de vaca.
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El yogur es fuente de proteinas y grasas lacteas, aunque debido al proceso de
fermentacion bacteriano, la lactosa también se fermenta, lo que significa que las personas
intolerantes a la lactosa si pueden consumir yogur. Ademas, es rico en calcio y en algunas
vitaminas del grupo B. También es beneficioso para el sistema inmunitario, porque ayuda a
combatir las infecciones y disminuye los efectos negativos de los antibioticos. Ademas,
estabiliza la flora intestinal y el conjunto de microorganismos del sistema digestivo. Favorece la
absorcion de las grasas, por lo que es un aliado contra el sobrepeso, es bueno para la piel y
combate las diarreas y el estrefiimiento, asi como facilita la asimilacion de nutrientes y reduce el
colesterol.

Propiedades del yogur:

v' El yogur puede ser una excelente alternativa para ayudar a cubrir las necesidades de calcio
en personas con intolerancia leve o moderada a la lactosa.

v' El calcio que se encuentra en el yogur ayuda al normal funcionamiento de las enzimas
digestivas.

v" El yogur es una solucion excelente para cumplir con las raciones de lacteas recomendadas
ya que la variedad de sus presentaciones, la riqueza de sabores, la amplia gama de
cremosidades y la diversidad de texturas le permiten satisfacer los gustos de los
consumidores de todas las edades.

Caracteristicas del yogur:

El yogur es una de esas delicias que en la antigtiedad fue desarrollado para que la leche
no perdiera sus nutrientes.

Proviene de Asia, de tribus ndmadas, y en su nombre se descubre la raiz bulgara ,,jaurt™.
En el Imperio Romano este alimento era ya muy apreciado, tanto que Plinio el Viejo lo
consideraba divino y milagroso. El yogur se popularizé en el siglo XX, cuando el cientifico
Metchnikov (premio Nobel en 1908) demostr6 la posibilidad de que el alimento provocara
longevidad en quienes lo consumian.

Tal vez no todo el mundo sepa que el yogur es un derivado lacteo que estd hecho
fundamentalmente con  unas  bacterias llamadas  Lactobacillus  bulgaricus vy
Streptococcusthermophilus. Estos bacilos, que permanecen vivos aun después de la
fermentacidn, tienen un efecto realmente saludable en nuestro cuerpo, y colaboran tanto con su
proteccion y nutricion, como con su limpieza.
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Entre sus ingredientes activos podemos mencionar el calcio, varias proteinas, grasas

graduales, hidratos de carbono, minerales como el fésforo, el potasio, el zinc, el magnesio y el
yodo, vitaminas A y B, niacina y acidos pantoténico y fdlico.

El yogur tiene grandes beneficios para el cuerpo humano. Por ejemplo, disminuye el
colesterol, favorece la absorcion de grasas, combate las diarreas y el estrefiimiento, combate las
infecciones y reconstruye la flora intestinal.

Ademas, se cree que protege contra la Tuberculosis, que beneficia a quienes sufren de
cancer, anorexia, y que también ayuda a los alcohdlicos. El sistema inmunolégico se ve
fortalecido con el consumo de este milagroso lacteo, por lo que es til en el tratamiento de
ciertas alergias.

En conclusion, el yogur es realmente ese alimento milagroso que describian los antiguos,
y deberia ser parte de la dieta de cualquiera que aspire a tener una buena calidad de vida.

con una composicion del 90% lacteo bovino y 10% de pulpa de fruta que proporciona un
mejor sabor al consumidor; ademés los trozos de fruta natural hacen que la consistencia sea
agradable y por supuesto que tenga un sabor atractivo para los consumidores. Segun encuesta
realizada a los internos, respondieron lo siguiente:

llustracion 5: ¢ De qué sabor prefiere el yogur?

m FRESA
MELOCOTON

= MORA

m DURAZNO
OTRO

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018.

La predileccion por los sabores esta en primer renglén el sabor a fresa seguido con el
29% que les gusta con sabor a Melocoton. Esto nos da una idea méas clara para conocer los
sabores del yogurt a ofrecer.
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El yogur natural es un producto que se puede consumir a cualquier edad, ya que contiene
beneficios importantes para la salud como por ejemplo el fortalecimiento del sistema de defensa,
la regulacion la acidez del estomago, proteina, estabilizacion de la flora intestinal, imposibilita el
desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino, contiene calcio, magnesio y fésforo, minerales
indispensables para mantener sanos los huesos.

Tabla 1: Informacion nutricional

Composicion por cada 250 ml Vitaminas
Calorias............cooee.... 152,94 Kcal Vitamina A............... 247,05 IU
Grasas.......cooeeevueennns 81llg Vitamina C................ 0,11 mg
Proteinas.................. 8,67¢g Vitamina D............... 0,29 ug
Carbohidratos............ 11,64 g Vitamina B1 (tiamina).... 0,07 mg
Colesterol.................. 3235¢ Vitamina B6............... 0,07 mg
Vitamina B sub 12 ...... 0,92 ug
Vitamina E ............... 0,14 mg
VitaminaK ............... 0,44 ug

Fuente: Colanta, 2016

El Yogur sera distribuido en presentaciones de 250 ml para facilitar su adquisicién al
potencial consumidor y teniendo en cuenta los resultados de la encuesta.

4.1.5. Andlisis de la Demanda

Existen varios criterios al momento de definir la demanda, segin los expertos en
mercadotecnia y economia la demanda es un factor preponderante en la vida de las empresas,
asi para Miller y Meiners (1994), la demanda:

“es la cantidad de bienes y servicios que el mercado estd dispuesto a adquirir para
satisfacer la exteriorizacion de sus necesidades y deseos especificos. Ademas esta condicionada
por los recursos disponibles del consumidor o usuario, precio del producto, gustos y preferencias
de los clientes, estimulos de marketing recibidos, area geogréfica y disponibilidad de productos

por parte de la competencia, entre otros factores” (Miller & Meiners, 1994, pag. 25)

Para poder entender el concepto se hace necesario entender también, que la demanda
puede hacer referencia a la dimension del mercado, a la dimension del producto, a la dimension
del lugar, a la dimensién de tiempo y a la dimension del cliente, en el fin de identificar el
mercado al cual se va a enfrentar.

La demanda, no siempre se encuentra en la etapa en el cual el proyecto se puede
desarrollar con éxito. Entonces, dependiendo de la situacion en que se encuentre la demanda, se
deberé ser capaz de desarrollar una estrategia de accion adecuada, por lo que se identifican
diferentes tipos de demanda como los son:
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v' Demanda negativa: se produce cuando existe una actitud de rechazo por parte del
mercado, de aceptar un tipo de producto.

v" Demanda nula o inexistente: se da cuando el producto, no tiene interés para el mercado
en un momento determinado y por tanto no se demanda.

v" Demanda latente: se produce cuando hay un mercado potencial de un producto, pero tal
producto no existe todavia.

v' Demanda débil o decreciente: se da cuando el mercado demanda cada vez menos

cantidad de un producto determinado.

Demanda irregular: se da cuando la demanda tiene fluctuaciones a lo largo del tiempo.

Demanda insatisfecha: se presenta cuando el mercado no cubre las necesidades o

requerimientos de la demanda, con los productos existentes en el mercado.

v" Demanda satisfecha: se manifiesta en el momento en que el mercado satisface todas sus
necesidades con los productos existentes. Esta demanda puede ser de dos tipos: a)
Satisfecha saturada y b) Satisfecha no saturada.

AN

Entre los determinantes que afectan a la demanda encontramos da acuerdo a (Miller &
Meiners, 1994, p. 27) el precio del producto, el precio de bienes sustitutivos y complementarios,
el ingreso del consumidor y los estimulos de marketing. Entre estos factores tenemos las
variables no controlables, que son aquellas sobre las que la empresa no tiene ningun control, las
cuales se identifican relativas al consumidor como la edad, el sexo, los gustos y las preferencias,
estas son relativas al entorno ya que afectan al consumidor y a la demanda determinados por
factores econdémicos y culturales, entre otros.

Entre otros factores contamos con los relativos a la competencia como sus ventajas
competitivas y estrategias de marketing, su cadena de distribucion, etc., afectando la demanda
de un producto. Las variables controlables son aquellas sobre las que la empresa tiene un cierto
control, estas son conocidas como las "cuatro P" de la mezcla de mercadotecnia, las cuales se
clasifican como: a) Variables estratégicas (producto y distribucion) y b) Variables operativas
(precio y promocidn). (Sangri Coral, 2014, pag. 23).

4.1.5.1. Estudio de la demanda

La metodologia para estudiar la demanda, consiste en ordenar en forma cronoldgica la
informacion que se va a recolectar y a analizar. El estudio del comportamiento de la demanda se
hace inicialmente tratando de establecer como ha sido su evolucion histérica y determinando las
condiciones en que se desarrolla en la actualidad, con el fin de predecir su comportamiento
futuro, que es el que realmente interesa para efectos de toma de decisiones en el proyecto.

Dentro de estos parametros se identifica el comportamiento de la demanda para el
producto en estudio, teniendo en cuenta la informacion de tipo econdémico, social, tecnolégico,
politico y ecoldgico, de toda la poblacion que pertenece al mercado que se ha escogido y que se
considere importante para tal efecto, en este caso la poblacion del EPAMSCAS Popayan.
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Al analizar la demanda se debe cuantificar tanto la demanda actual como la potencial, lo
cual puede realizarse teniendo en cuenta las unidades fisicas, indicando el nimero de productos
demandados, peso, longitud, superficie, etc.; los valores monetarios, el cual se obtiene de
multiplicar la cantidad demandada por su precio unitario y finalmente teniendo en cuanta los
términos de participacion en el mercado, el cual nos indica la relacion entre las ventas (en
unidades fisicas 0 monetarias) de una o varias empresas Yy el total de la demanda de mercado.

Al explicar la demanda esta nos permite identificar las variables que determinan la
misma y establecer de qué modo influyen en su comportamiento, asi como las interacciones
que existen entre tales variables, permitiendo de esta manera un analisis de sensibilidad sobre su
comportamiento, es decir, cuantificar en qué medida se modificara el nivel de la demanda, ante
una posible variacion de uno o varios de los factores que la determinan.

Finalmente el pronosticar la demanda nos da un conocimiento del comportamiento
actual y pasado de la demanda, asi como de las variables que influyen en dicho
comportamiento, puede ser utilizado para efectuar un pronostico de la demanda, es decir, una
prevision del nivel de demanda en el futuro. Cuanto mejor midamos y expliquemos la demanda,
mejores seran nuestras predicciones, por lo que estaremos en condiciones de tomar decisiones
de marketing lo mas acertadas posible. (Miller & Meiners, 1994, pag. 32).

Para predecir el comportamiento futuro de la demanda, es necesario tomar en cuenta que
todo pronostico se inicia de una situacion determinada, lo cual en este caso corresponde al
comportamiento de la demanda actual la cual se ha generado a partir de acontecimientos o
hechos pasados, al analizar el comportamiento historico de la demanda.

El analisis de la demanda actual, se realiza con el objetivo de determinar el volumen de
bienes o servicios, que los consumidores actuales o potenciales estan dispuestos a adquirir. Es
decir, determinar la posibilidad de capturar una parte del mercado objetivo y ganar una
participacion en éste, que nos garantice el éxito de seguir adelante con el proyecto. Ademas, es
atil para establecer si es posible justificar la creacion de una nueva empresa o de ampliar la
capacidad instalada, para el bien o servicio del proyecto.

La seleccion de la informacion, debe centrarse en la obtencion de datos sobre el total de
poblacién del mercado objetivo, sus gustos y preferencias, motivos de compra y costumbres
entre otros. En resumen, reunir todos los datos de variables o factores que condicionen la
demanda del producto analizado, ser capaz de investigar, hasta qué punto es sensible la
demanda a los cambios en variables que estan fuera del control de la empresa, como son las
preferencias, ingreso y cultura de los consumidores, entre otros.

Para tal efecto, para conocer las consecuencias de cambios en dichas variables, se
plantea utilizar un analisis mediante las elasticidades de la demanda. Esta metodologia, permite
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predecir el curso de accion que deberd tomar el proyecto y comprender la incidencia de estas
variables no controlables en el mercado objetivo.

De acuerdo a Miller y Meiners (1994), “la elasticidad, es la medida que se utiliza para
estudiar el comportamiento de la demanda y se define como el porcentaje de cambio en la
cantidad demandada, que puede atribuirse a un porcentaje de cambio en una variable
independiente determinada” (p.148).

El analisis mediante la elasticidad, depende de la naturaleza del producto. Para estudiar
la demanda de aquellos proyectos que evallen un producto de consumo, esta investigacion se
centrd en el estudio de la elasticidad ingreso vy la elasticidad precio de la demanda. La razon de
este procedimiento, radica en que la cantidad demandada, esta relacionada tanto con los precios
de los productos sustitutos del proyecto, como del ingreso de los actuales o potenciales
consumidores. Se debe conocer, cdmo se vera afectado el ingreso total que la empresa obtiene
como consecuencia del cambio en el precio. Se define ingreso total como:

Ingreso total = precio x cantidad demandada

El sentido del cambio del ingreso total cuando varia el precio, depende de la sensibilidad
de la cantidad demandada. Esto se expresa mediante la elasticidad precio de la demanda, que
mide el grado en que la cantidad demandada responde a las variaciones del precio de mercado.
El coeficiente de elasticidad precio de la demanda (Ep), es la razén entre la variacion porcentual
de la cantidad demandada de un bien y la variacion de su precio en 1%, manteniéndose
constantes los demas factores que afectan a la cantidad demandada.

De acuerdo a la tabla No. 25 Unidades que se venderan en el afio empezamos analizar la
elasticidad de la demanda teniendo en cuenta las presentaciones del producto.

104.025.000 = 2100 x 49.535,71429 presentacion de 250 gramos
77.432.141,85 = 1100 x 70.392,85714 presentacion de 150 gramos
45.885.714,29 =500 x 91,771, 42857 presentacion de 50 gramos

El sentido del cambio del ingreso total cuando varia el precio, depende de la sensibilidad
de la cantidad demandada. Esto se expresa mediante la elasticidad precio de la demanda, que
mide el grado en que la cantidad demandada responde a las variaciones del precio de mercado.

El coeficiente de elasticidad precio de la demanda (Ep), es la razén entre la variacion
porcentual de la cantidad demandada de un bien y la variacion de su precio en 1%,
manteniéndose constantes los demas factores que afectan a la cantidad demandada.
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Variacion porcentual de la cantidad demandada

Variacion porcentual del precio

Una elasticidad alta, indica un elevado grado de respuesta de la cantidad demandada a la
variacion del precio. Y una elasticidad baja, indica una escasa sensibilidad a las variaciones del
precio.

» Demanda elastica: si Ep >1
« Demanda inelastica: si Ep <1
« Elasticidad unitaria: si Ep =1

Uno de los determinantes de la elasticidad precio de la demanda, es la facilidad de
sustitucion del bien en cuestion. En general, aquellos bienes cuya sustitucion es mas dificil, son
los que arrojan valores menores de elasticidad precio. Para calcular numéricamente la
elasticidad precio de la demanda, se representa el cambio porcentual en la cantidad demandada
(cambio en Q) por AQ/Q. Hacemos lo mismo con el precio, donde el cambio porcentual es A
P/P.

AQQ

A P/IP

Ep=

De acuerdo a la informacion suministrada en la tabla No. 22 Valor total en las ventas de
las tres presentaciones, pasa de $2000 a $2100 y que la cantidad demandada pasa de 950 a 850
unidades. La elasticidad precio de la demanda, se calcula de la siguiente forma:

Por lo tanto se realiza el analisis del producto de 250 gramos, ya que es este el que
presenta la informacion necesaria para dicho analisis. Se carece de informacion de la
presentacion del producto de 150 y 50 gramos respectivamente.

Variacion porcentual de la cantidad demandada 250 gramos

AQ 850 - 950
— X100= — X100=-10,53%
Q 950
Variacion porcentual del precio
AP 2100 - 2000
X100 = X100 = 5%
P 2000

Por lo tanto la elasticidad precio de la demanda sera
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AQ
X 100
Q -10,53%
= = 2,106
AP 5%
X 100
P

En este caso, al ser el valor de la elasticidad precio de la demanda superior a 1 la
demanda es elastica. Una demanda elastica es aquella demanda que es sensible ante un
cambio en el precio. De esta forma, una pequefia variacion en el precio provoca un cambio
mas que proporcional en la cantidad demandada.

Existen varios factores que determinan la elasticidad de la demanda en un momento
determinado, como:

« Bienes con una gran cantidad de bienes sustitutos (y ademas que estos sustitutos sean
mejores) tienden a tener una demanda alin mas elastica que los bienes que no poseen
sustitutos

« Las demandas son mas elasticas a largo plazo que a corto plazo

o Los bienes en los cuales el consumidor gasta gran parte de su presupuesto suelen tener
una demanda maés elastica que en los bienes en los que la porcion de gasto es mucho
menor. Por ejemplo: Bienes para la alimentacién y rubis.

Un buen ejemplo para bienes con la demanda elastica, son los bienes que hacen parte
de la alimentacion, pues de estos hay una infinidad de sustitutos de calidades muy variadas, por
lo cual el consumidor tendrd mucho de donde escoger y por ende ningln bien de alguna marca
especifica sera imprescindible.

En este caso los bienes sustitutos del proyecto estan limitados dadas las circunstancias
del mismo, por lo que de alguna manera la elasticidad de la demanda sea elastica, la demanda se
garantiza y no afectaria esta dados unos cambios en el precio.

Como demostramos anteriormente, la elasticidad precio-demanda es igual a 2,106

cuando el precio pasa de 2000 a 2100 y la cantidad demandada pasa de 950 a 850 unidades. Por
lo tanto la elasticidad promedio es:
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850 - 950
950 2100 + 2000
Elasticidad Promedio X =49,25
2100 — 2000 850 + 950
2000

Existen factores que condicionan la elasticidad precio de la demanda, como son:

e Naturaleza de la necesidad que satisface el bien o servicio.

e Disponibilidad de bienes o servicios que pueden sustituir al producto en cuestion.

e Proporcion de ingreso gastada en el producto. Los bienes o servicios que tienen una
importancia considerable en el presupuesto de gastos, tienden a tener una demanda mas
elastica que aquellos que cuentan con una participacion reducida.

e Periodo de tiempo considerado. Cuanto mayor es el periodo de tiempo, mas eléstica serd
la demanda para la mayoria de los productos. La adaptacion de la conducta de los
compradores a los cambios en los precios requiere tiempo. Otra razén radica en la
dificultad de realizar cambios tecnoldgicos inmediatos, que permitan sustituir en el
consumo, unos bienes o servicios por otros.

4.1.5.2. Segmentacion del mercado y delimitacion del area geografica.

Al contrastar las caracteristicas generales de la poblacion, con las definidas para el
consumidor del producto ofrecido “Yogurt natural”, se puede establecer que el mercado es
importante estudiarlo para definir algunas segmentaciones, para esto se tiene en cuenta la
encuesta realizada a los internos del EPAMSCAS Popayan, donde se muestra que el producto
tendria un gran impacto en los consumidores.

llustracion 6: ¢ Le gusta el yogur?

m S|
NO

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018
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Por ejemplo, el 94% de los encuestados contestaron que si les gusta el yogur.

La poblacién carcelaria y penitenciaria de Popayan es en promedio 2.730 internos y la
poblacion encuestada para obtener datos cuantitativos, fue de 166 encuestas como tamafio de
muestra; a partir de un nivel de confianza del 95% y un error maximo de estimaciéon del 7,37%.

Teniendo en cuenta que la planta productora de yogur sera instalada al interior de
EPAMSCAS, el mercado objetivo inicial del proyecto son los 2.700 internos que se encuentran
recluidos en el establecimiento, por lo cual sobre esta poblacion no se realizara analisis de
segmentacion pues todos en conjunto conforman el mercado objetivo para el producto.

El yogur serd distribuido en presentaciones de 250g. para facilitar su adquisicion al
potencial consumidor y teniendo en cuenta los resultados de la encuesta

llustracion 7: Preferencia de la presentacion del yogur en el mes

En que cantidad de presentacién prefiere
comprar yogurt en el mes?

18; 11%
20; 12% =0
80ml
110; 66% 18;11%
H250ml

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

La venta de yogurt seria todo el afio, no requiere transporte porque la planta fabricadora
se instalaria al interior del centro carcelario y penitenciario.
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llustracion 8: Tipo de envase que prefiere

Que tipo de envase prefiere?

08; 5005 Lo AL
) (1]

ENVASE PLASTICO BOLSA

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

La presentacion del producto seria en bolsa de polipropileno aséptico de 250g. en
respuesta a las medidas de seguridad del establecimiento y segun la respuesta brindada por los
encuestados.

4.1.5.3. Analisis de precios de mercado

Segun entrevista realizada al comandante Wilson Cadena, manifiesta que actualmente el
yogur que ofrece el EPAMSCAS Popayan a sus internos a través del expendio del
establecimiento es de tipo comercial, el cual es adquirido a través de proveedores como San
Fernando y Alpina procedente del Valle del Cauca, el cual se adquiere en cantidades promedio
de 900 unidades semanales, en presentaciones de 50g. a un costo de 1.300 pesos por unidad.

Por eso, la creacion de esta empresa tiene un compromiso fundamental con los internos y
es que los reclusos tengan accesibilidad al producto, por ende, los precios variarian entre el
publico general y los reclusos.

Segun las caracteristicas del consumidor del yogur elaborado en el EPAMSCAS Popayan
se tiene que:



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA FABRICAR YOGUR

49
[lustracion 9: Tiempo de condena

Tiempo de Condena

200

150 166

100

50
0 0

DEOA3ANOS DE4A8ANOS MASDE 8 ANOS

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

Segun la muestra, la poblacion carcelaria se caracteriza en su mayoria por ser de
nacionalidad Colombiana, aunque también en una pequefia proporcién se encuentran personas
extranjeras; predominando hombres mayores de edad, cuyas edades oscilan entre los 18 y 58
afios y que se encuentran con condenas entre 3 y 40 afios respectivamente, con unas
capacidades econdmicas reducidas de aproximadamente 50.000 pesos mensuales. Estas
personas se han desarrollado con diferentes costumbres, valores, niveles educativos y estratos
socioeconémicos que pueden influir de manera positiva 0 negativa en su proceso de
rehabilitacion.

Con respecto al nivel educativo se observa que casi todos los internos han cursado
estudios primarios y algunos su nivel de escolaridad llega al bachillerato aunque no lo han
terminado o lo han abandonado.

Los potenciales consumidores del producto no requieren caracteristicas especificas de su
estado civil, clase social o creencia religiosa.

4.1.5.4. Determinacion del tipo de demanda

Como se ha mencionado anteriormente, para la determinacion del tipo de demanda se ha
realizado una encuesta a 166 internos con una serie de preguntas que permiten identificar el tipo
de la demanda para el producto, como se mostrard en el desarrollo de los numerales siguientes.

Demanda historica.

Gracias a los beneficios alimenticios y de salud que proporciona el consumo de yogur, el
Establecimiento Penitenciario ha dispuesto a través del expendio, la venta de yogur comercial a
los internos del EPAMSCAS Popayan, los cuales han presentado un consumo regular del
producto durante los Gltimos afos.
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Demanda actual.

Actualmente el 94% de la poblacion objeto del mercado no se encuentra satisfecha con
la solucién a su demanda del producto por parte del expendio de EPAMSCAS Popayan que
solo tiene disponibilidad para la venta de 900 unds semanales (3.600 unds al mes) de Yogur
Comercial, a un costo de 1.300 pesos por unidad, en presentacion de 250g., razon por la cual
concluimos que la oferta actual esta muy por encima de esas 3.600 unidades mensuales. Al
tocar el tema de satisfaccion por parte de los internos se tiene que el 60% de los internos no esta
satisfecho con el yogur que se expende en el EPAMSCAS Popayan.

llustracion 10: Se siente satisfecho con el yogur que consume en el penal?

Se siente satisfecho con el yogurt que consume en
el penal?

16; 10%

ENO
LE ES INDIFERENTE

100; 60%

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

El 60% de los internos no estad satisfecho con el yogur que se expende en el
EPAMSCAS Popayan

llustracion 11: ¢ Esta de acuerdo con la frecuencia que venden yogur en el penal?

= m S
\ e

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018
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El 94% del total de internos encuestados no estan de acuerdo con la frecuencia con la
que venden el yogur en el establecimiento, pues muchos de ellos requieren consumir mas yogur
en la semana por sus problemas nutricionales.

¢Que problema de salud llustracion 12: Sobre los problemas nutricionales

nutricional tiene diagnosticado?

Medicamente le han
recomendado el consumo de
yogurt en su dieta?

H BAJO PESO
18; 11% B Ee:IT:120)

166; 100%
DESNUTRICION

81% m OTRO

SI mNO mNO LO RECUERDA

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018 Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

La poblacion de internos del EPAMSCAS Popayan, tiene unos requerimientos nutricionales
constantes, ya que existen muchos internos que ingresan con altos indices de desnutricién, y con
las tres comidas que el INPEC brinda no se alcanzan a suplir los requerimientos nutricionales y
asi mismo las ofertas actuales del yogurt que se consume dentro del EPAMSCAS Popayan no
alcanzan a compensar estas necesidades.

[lustracién 13: En visita, su familia consumiria yogur?

S|

NO

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

Otra caracteristica que influye en el consumo del yogurt, son las frecuentes visitas que
reciben los internos, segln los datos obtenidos en la encuesta el 90% de los encuestados
manifiestan que en la visita de sus familiares estos consumirian el yogurt procesado en
EPAMSCAS Popayan, algo muy importante para lo que se busca con la elaboracién del yogurt,
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como lo es mejorar el alto nivel de desnutricion e incentivar la venta del yogurt dentro del
establecimiento.

Demanda futura.

Teniendo en cuenta la encuesta aplicada a los internos sobre la frecuencia de consumo
de Yogur podemos establecer la demanda futura aproximada de la siguiente manera:

llustracion 14: Compraria yogur en el penal?

Compraria yogurt producido en el penal?

10; 6%
10; 6%
\ S|
m NO
146; 88% LE ES INDIFERENTE

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

El 88% de los internos manifiestan que comprarian yogur producido en el penal.

De acuerdo con los datos obtenidos en la encuesta, se evidencia que la oferta de yogurt
no es alta dentro del EPAMSCAS Siendo una ventaja para lo que se quiere lograr con la
elaboracion del yogur; al elaborar el yogur en el centro penitenciario beneficiaria
significativamente a los internos, ya que la mayoria de la poblacion apetece el producto.
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llustracion 15: Con qué frecuencia compraria yogur?

Con que frecuencia compraria yogur?

20; 12%
4 2% 50; 30%
N m 1 VEZA LA SEMANA
B 2 VECES A LA SEMANA
1 0 2 VECES AL MES
B MUY DE VEZ EN CUANDO

92; 56%

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018

El 56% de los encuestados respondieron que comprarian el yogur producido en el
establecimiento dos veces a la semana y el 30% manifestd que comprarian una vez a la semana.

Tabla 2: Consumo aproximado de yogur en diversas presentaciones, semanalmente, al mesy al
afo en el EPAMSCAS Popayan

%

) ] Aproximado Unidades (2 Unidades Unidades
Presentaciéon  internos
(2700) veces/semana) (mes) (afio)
(166 enc.)
509 11 309 618 2472 29667
80g 14 374 748 2993 35913
1509 32 862 1724 6896 82757
2509 43 1155 2310 9239 110863
Suma 100 2700 5400 21600 259200

Elaboracion propia, 2018.

Analizando los datos obtenidos en la encuesta y sus debidas tabulaciones, se generaron
las unidades aproximadas de yogurt a comprar por parte de los internos, determinando un
volumen de unidades de 5400, 21600 y 259200; semanal, mensual y anualmente
respectivamente.
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Tabla 3: Consumo de yogur de diversos sabores, semanalmente, al mes y al afio en EPAMSCAS

Popayéan

Presentacion % internos (166 Aproximado Unidades (2 Unidades Unidades

enc.) (2700) veces/semana) (mes) (afio)

Fresa 42 1122 2245 8978 107740
Melocotdn 29 781 1561 6246 74949
Mora 14 390 781 3123 37475
Durazno 12 325 651 2602 31229
Otro 3 81 163 651 7807

Suma 100 2700 5400 21600 259200

Elaboracion propia, 2018

El sabor de yogur que mas consumirian los internos es el de Fresa, con un volumen de
unidades de 2245, 8978 y 107740; a la semana, al mes y al afio respectivamente; por tanto, el
mayor volumen de produccion sera realizado con pulpa de fresa.

Tabla 4: Aparente produccion mensual de yogur en el EPAMSCAS Popayéan

Presentacion/g. Unidades (Mes) Gramos yogurt/mes

50 2472

80 2992

150 6896
250 9239
21600

123614
239421
1034457
2309638
3707132

Elaboracion propia, 2018.

Entonces la cantidad de yogur que estan dispuestos a comprar los internos en diversas
presentaciones es aproximadamente de 3.707.132g. al mes y comercializar en el respectivo

centro penitenciario.
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Tabla 5: Familiares que consumirian yogur

Encuestados 166 Valor real 2700
familiares que consumirian yogurt

150 2440
90% 90%

Autoria propia, 2018

Siendo que la mayoria de los encuestados (90%) respondieron de manera positiva la idea
de comprar el producto para atender a sus visitantes, por consiguiente, se aumentaria en 2440
unidades de yogur al mes (en el supuesto que cada uno de los internos compra 1 vez al mes un
yogur de 250g. que fue la presentacién mayormente acogida por los encuestados). Es decir en
total se tendria que producir adicionalmente en el mes 610.000g. de yogur de 250g..

4.1.6. Andlisis de la oferta
Segun la pagina web http://www.eumed.net/libros,

“el propésito que se busca mediante el analisis de la oferta es definir y medir las cantidades y
condiciones en que se pone a disposicion del mercado un bien o un servicio. La oferta, al igual que la
demanda, estéa en funcidn de una serie de factores, como es el precio en el mercado del producto o servicio,
entre otros. La investigacion de campo que se utilice deberd tomar en cuenta todos estos factores junto con
el entorno econdémico en que se desarrolle el proyecto”.

4.1.6.1. Oferta histérica

El yogurt se ha desarrollado desde hace muchos afios mediante comercializaciones en
tiendas, supermercados y panaderias. Uno de los grandes representantes del producto es Alpina,
esta empresa ha obtenido aceptacion y reconocimiento total, ademas una cobertura tanto a nivel
nacional como internacional, gracias a que sus campafias publicitarias son excelentes y
Ilamativas para la comunidad. Ademas, existen microempresas caseras que también se han
involucrado en este mercado.

Se tiene conocimiento que en los Gltimos afios la disponibilidad de yogur por parte del
expendio del EPAMSCAS Popayan para la venta a los internos, ha sido muy baja de tal forma
gue no se ha visto satisfecha la demanda del producto.

4.1.6.2. Oferta actual

Ya se habia explicado que actualmente el EPAMSCAS Popayan a través del expendio
vende a los internos en promedio 900 und semanales (3.600 und al mes) de yogur comercial, a
un costo de 1.300 pesos por unidad, en presentacion de 250g. pero esta cantidad no es suficiente
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para la demanda real de los internos, razon por la cual el 94% de los internos se encuentran
inconformes con la frecuencia de venta, por lo tanto en actualidad se evidencia un déficit en la
oferta del producto.

4.1.6.3. Oferta futura

Para realizar el célculo de la oferta se tiene en cuenta, la encuesta realiza a los internos
donde se pudo establecer la cantidad de yogur que estadn dispuestos a consumir, razon por la
cual, se tiene en cuenta que de los cuatro sabores (fresa. Melocoton, mora, y durazno) que se
establecieron solo tres (fresa, melocotén, mora) fueron los de mayor aceptacion, de manera que
la oferta de producto estard determinada por estos mismos. Para conocer la oferta futura de
yogur se hace una multiplicacion de los litros (o de los gramos producidos) a la semana y se
multiplica por 52,1429 semanas que tiene un afo, asi:

Produccion de leche en el establecimiento: 480 litros semanales

Produccidn de yogur: 480 litros de leche + 10% que aumenta por la fruta que se le agrega
(Mi Empresa, 2001, p. 28): 480*10%= 48. Es decir que la producciéon de yogur a la
semana seria 528 litros y pasados a gramos: 528*1000g= 528.000 gramos de yogur:

Tabla 6: Cantidad de yogur que se ofertara semanalmente y anualmente en el EPAMSCAS
Popayan

sabor porcentaje de* gramos de yogur cantidad Cantidad anual en
participacion semana semanal en gramos
gramos
Fresa 47 528000 248.160 12.939.771,43
melocoton 33 174.240 9.085.371
20
mora 105.600 5.506.286
TOTAL 100 528.000 27.531.428,57

Fuente: Elaboracion propia, 2018.
* Porcentajes ajustados para los 3 sabores, segtn preferencia manifestada por los internos encuestados

De esta manera, el establecimiento de la planta productora de Yogur natural en el
EPAMSCAS Popayan y el aprovechamiento de la materia prima subutilizada, se espera contar
con una oferta capaz de atender la demanda futura del producto.
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Unidades del Producto Presentacion en Gramos  Cantidad Total de Gramos
Utilizados
950 unidades 250 gramos 237.500 gramos
1350 unidades 150 gramos 202.500 gramos
1760 unidades 50 gramos 88.000 gramos
TOTAL 528.000 gramos

Fuente: Elaboracion propia, 2018.

4.1.6.4. El competidor u oferente

Caracteristicas de la competencia

En el comercio ordinario se encuentra yogur en presentaciones y sabores similares pero
con precios mas costosos y campafias publicitarias mas agresivas, en marcas como San
Fernando, Alpina, Yogo Yogo, Alqueria, que gozan de gran reconocimiento y posicionamiento
en el mercado y poseen una gran estructura de comercio a nivel nacional.

También existen en el mercado microempresas con menor reconocimiento, dedicadas a la
produccion y comercializacién de Yogur natural a precios un poco mas asequibles. Se espera
que con la implementacion de la planta productora de Yogur se logre generar una rentabilidad en
el aprovechamiento de la materia prima lactea producida por el EPAMSCAS Popayan y poder
ofrecer el producto a un precio mas competitivo, logrando beneficiar asi a los internos del
establecimiento Penitenciario.

Presentacion.

v Yogur 100% Natural.

v Con trocitos de fruta (Diferentes sabores)

v Sin aditivos artificiales ni conservantes que perjudiquen la salud.
v Con delicioso sabor como hecho en casa.

4.1.6.5. Estrategia de comercializacion utilizada por la competencia
Estrategias de publicidad competitivas.
v’ Estrategias comparativas: Tratan de mostrar las ventajas que tiene la marca frente a la

competencia. En la presentacion del producto se debe destacar las caracteristicas de
nuestro producto frente a los de otras marcas.

v’ Estrategias financieras: Se centra en la demostracién de superioridad financiera de la
empresa frente a las de la competencia.
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v’ Estrategia de posicionamiento: EIl objetivo de la estrategia es lograr un reconocimiento
por parte del consumidor, identificando una caracteristica Unica del producto, que logre
desplazar las marcas de la competencia.

v’ Estrategias de imitacién: Esta estrategia pretende copiar un producto ya posicionado en el
mercado, pero puede tener el efecto contrario si no se logra generar un producto con
caracteristicas idénticas.

v’ Estrategias promocionales: Estrategia que pretende incrementar el nivel de venta y
consumo del producto a través de publicidad y juego de precios.

4.1.6.7. Calculo de la oferta

Semanalmente en el EPAMSCAS Popayéan existe una produccion de leche de 480 litros
y en su totalidad estara destinado a la produccién de yogur, por ende, para conocer el valor
anual de la produccion de yogur se hace una multiplicacion de los litros diarios de la
produccién de yogur claro estd, sumandole los kg de fruta adicionada al mismo la cual suma
528 litros por 52.1429 semanas que tiene el afio, es decir:

528*52.1429= 27.531,45. Es decir que la oferta de yogur anualmente es de 27.531,45. Litros,
equivalentes a 27.531.451,2g.

4.1.6.8. Precio

Teniendo en cuenta la demanda del producto, los costos de materia prima, la mano de
obra se fijara los precios, con el fin de no afectar las utilidades y brindarle un producto que esté
al alcance adquisitivo de los internos.

llustracion 16: Qué precio esta dispuesto a pagar por su porcion de yogur?

(Que precio esta dispuesto a
pagar por su porcion de yogurt?

20002200
—

800 1100
-—

50 80 150 250 e 62 23

Mililitros Precio Personas

¥ Seriesl ¥ Series2 ™ Series3 ¥ Series4

Fuente: Encuesta Aplicada, 2018
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Teniendo en cuenta las encuestas realizadas a los internos, se ha determinado la fijacion
de un precio para el producto por debajo del establecido por la competencia, con el fin de brindar
un beneficio econémico al consumidor, pero sin comprometer la rentabilidad de la produccion.
Por lo tanto, se fij6 el precio en $2.000

4.1.6.9. Distribucion

El Unico canal de distribucion conveniente para el producto es el punto de venta propio,
dentro de las instalaciones de la penitenciaria. Por esta razon el canal de distribucion es directo,
esto implica que no se utilizaran ningin tipo de intermediario para realizar labores de
distribucion del producto fabricado en la empresa.

4.1.6.10. Comunicacién

Teniendo en cuenta que la produccion de “Yogur Natural” se realizard en el centro
penitenciario, es conveniente implementar como estrategias de comunicacion que ademas
generaria impacto social, la elaboracion de folletos, que les permitan a los internos y sus familias
conocer mas acerca del producto.

4.1.6.11. Plan de Mercado

Caracteristicas del proveedor:

v’ Estrategia de aprovisionamiento: Para el aprovisionamiento de la materia prima, se
contard con la disponibilidad de 480 litros de leche semanales que produce el hato
lechero del EPAMSCAS Popayan a la cual se pretende darle un aprovechamiento a
través del proceso de transformacion. Los demas insumos como el azdlcar, la fruta y
demas son de facil consecucion en el mercado ordinario.

v’ Estrategia de precios: Teniendo en cuenta la demanda del producto, los costos de
materia prima, la mano de obra se fijara los precios, con el fin de no afectar las utilidades
y brindarle un producto que esté al alcance adquisitivo de los internos.
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4.2. ESTUDIO TECNICO

En este estudio se determina todos los parametros del proceso produccion a fin de
concluir juicios técnicos, que establezcan las caracteristicas de la produccion, los materiales, el
equipo y del proceso de produccién que se emplearan, las formas més eficientes de organizacion.

En este se realiza la identificacion de los productos y servicios que el proyecto generara
para atender a los consumidores o beneficiarios. Se caracteriza a cada uno de ellos y se
identifican los procesos que se requieren para su obtencion. Ademas, se identifican los recursos
que se requieren. (Sapag Chain, 2000) se refiere al estudio técnico de la siguiente manera: “Se
debera definir la funcion de produccion que optimice el empleo de los recursos disponibles en la
produccion del bien o servicio del proyecto” (p. 21).

El objetivo general de un estudio técnico es determinar todos los parametros del proceso
produccion a fin de concluir juicios técnicos, que establezcan las caracteristicas de la
produccidn, los materiales, el equipo y del proceso de produccion que se emplearan, las formas
mas eficientes de organizacion. Seguidamente se identifica el lugar donde se realizara el proceso
de produccién, definido por el procedimiento de calidad que toma en cuenta componentes
precisos para la adecuada instalacion de la linea de produccion.

4.2.1. Tamafo del Proyecto

4.2.1.1 Variables que determinan el tamafio del proyecto:

v" Ventaja Comercial: Es un producto artesanal, elaborado con fruta fresca y leche de buena
calidad.

v' Ventajas Técnicas: la utilizacién de una planta moderna con todos los elementos
necesarios para su elaboracion.

v" Ventajas Operacionales: Cuenta con instalaciones apropiadas para la elaboraciéon de
yogurt, con maquinaria y herramientas para la elaboracion de yogurt, con proveedores de
materia prima (leche) e insumos, monopolio del mercado.

v Ventajas Financieras: las ganancias que deja la produccién de este producto en las ventas
por bajo costo de produccion en comparacion a los ingresos.



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA FABRICAR YOGUR

61

4.2.1.2. Tamafo del proyecto

Dada la complicacion del proceso y la formidable complejidad de técnicas productivas, es
imposible desarrollar un método estandar, para perfeccionar los recursos precisos para el
proyecto.

Cabe recordar que es un acto de ingenieria, es decir, el uso del ingenio personal es
fundamental para lograr la optimizacion. Un aspecto es la guia o reglas para optimizar y otro es
el buen juicio para hacerlo correctamente. (Quinatoa, 2018).

Para el caso puntual, la dimension del proyecto se instaurara en funciéon de la necesidad
presentada en el establecimiento penitenciario y carcelario de alta y mediana seguridad -
EPAMSCAS Popayan.

En el estudio de mercado se fijo que la demanda actual es de: 528 litros de yogur semanales.
Para esto la planta deberd disponer de un &rea, maquinaria, implementos, instalaciones y
ubicacion apropiada, que haré factible el proyecto en mediano y largo plazo.

Para empezar con esta empresa de yogurt estamos utilizando los clientes de EMPASCAS
Popayan, pero con la idea de expandir las ventas a colaboradores del INPEC vy al supermercado
del Fondo de empleados del INPEC.

4.2.2. Localizacién del Proyecto

4.2.2.1. Macro zona

El EPAMSCAS Popayan o Cércel de San Isidro se localiza en el Departamento del
Cauca, Municipio de Popayan, al norte de la misma, entre los barrios Matamoros, Asentamiento
Brisas de San Isidro, las veredas Lame y Los Llanos y la urbanizacion Ciudad Futuro Las
Guacas, se ubica al norte de la ciudad por la via que conduce a la vereda las Guacas, cerca del
resguardo de San Isidro.

Caracteristicas Geograficas de la Ciudad de Popayan.

Extension: 512kilémetros cuadrados

Altura sobre el nivel del mar: 1725 metros.

Temperatura ambiental: oscila 14 °C a 25 °C y rara vez baja a menos de 13 °C o sube a mas de
27 °C.

Poblacion Proyectada al afio 2018: 400.000 habitantes.
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lustracion 17: Ubicacion geografica de Popayan

= 0@

Fuente.ht‘t»ps://WWW.googIe.com

4.2.2.2. Micro zona

La planta procesadora se encuentra dentro de la macro zona que se identifica como el
establecimiento carcelario, dentro de él existen diferentes dependencias entre ellas la de
preparacion de alimentos, en un salon con medidas de 25 metros por 20 metros se encontraria
ubicada la planta para procesar el yogur.

lustracion 18: Establecimiento penitenciario de Popayan

Regional Occidente / Establecimiento Penitenciario de Popayan / Cauca

Fuente. https://www.google.com.
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4.2.3. Ingenieria del Proyecto

4.2.3.1. Proceso de produccion

El yogur es un alimento apropiado para todas las edades por su valor nutricional, entre
sus principales virtudes destaca su efecto beneficioso sobre nuestra flora intestinal, la buena
salud estd muy relacionada con las buenas digestiones.

Por tener bebida lactosa (leche) es rico el calcio y vitaminas del grupo B, A, D. La
elaboracion del Yogur Natural consiste en un procedimiento donde el recurso humano debe
aportar su mano de obra para la ejecucién de actividades previamente establecidas,
transformando la materia prima en un producto derivado a través de la utilizacion de equipo y
maquinaria para la adicién de insumos generando una mezcla de ellos.

Posteriormente, se muestra el proceso productivo que se dispondra para la preparacion de yogur:

v Recepcion de la materia prima: Es la actividad inicial de todo el proceso productivo y se
debe velar por mantener bajo las mejores condiciones higiénicas la materia prima basica como es
la leche de vaca.

Se debe mantener la inocuidad de todos los demas insumos que se requieren en el
proceso productivo, para garantizar un producto final de calidad.

v’ Estandarizacion de Factor en Grasa: Una sola presentacion Composicion por cada 250g.
8,11g. en grasa.

v Balance y Formulacién: Se debe tener cuidado en la elaboracion de las mezclas de
insumos para el proceso de produccion, segun la cantidad de materia prima disponible, de
acuerdo a los procesos y procedimientos establecidos en la formulacién del proyecto.

v" Medicion: Se deben cumplir las medidas de los insumos para las mezclas a realizar y los
tiempos que debe durar cada proceso con el fin de garantizar la calidad del producto.

v Filtrado: Se procede a pasar la leche a través de los filtros de tela para eliminar
impurezas que esta haya adquirido en el proceso de recoleccion en punto de origen. Esto se
realiza antes de llevar la leche a la marmita para el proceso térmico.

v’ Pasteurizacion: Una vez filtrada la leche cruda, se vierten 120 litros en la marmita, se
agregan 7,5 gr de azlcar y se mezcla, luego se procede a exponer la mezcla a una temperatura de
85°C, por un espacio de 30 minutos.
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Para destruir los microorganismos de la leche es necesario someterlos a tratamientos
térmicos, ya que la temperatura puede ocasionar transformaciones no deseables en la leche, que
provocan alteraciones de sabor, rendimiento, y calidad principalmente.

La pasteurizacion es el proceso que se encarga de disminuir toda la flora de
microorganismos saprofitos vy la totalidad de los agentes microbianos patdgenos, pero alterando
en lo minimo posible la estructura fisica y quimica de la leche y las sustancias con actividad
bioldgica tales como enzimas y vitaminas.

La temperatura y tiempo aplicados en la pasteurizacion aseguran la destruccion de los
agentes patdgenos tales como Mycobacterium, tuberculosis, Brucellos, Solmonellas, etc.

v Fermentacion e Incubacién: Una vez la mezcla de leche baja a una temperatura
aproximada de 43°C, se procede a realizar la inoculacién de los lactobacilos a la mezcla y se
deja incubar por espacio minimo de 6 horas.

v' Corte de incubacion: Una vez cumplido el tiempo de incubacion se procede a bajar la
temperatura de la mezcla hasta unos 15°C con la finalidad de interrumpir la fermentacién lactica
y evitar que el Yogur continue acidificandose.

v' Batido y adicion: Se procede a realizar un batido de la mezcla en la homogeneizadora
para lograr una textura uniforme del producto, una vez la mezcla ha alcanzado la textura
esperada se procede a adicionar la fruta y el colorante.

v' Envasado: Una vez la mezcla estd completa con todos los insumos, se procede a realizar
el proceso de empacado en las bolsas destinadas para cada sabor (previamente desinfectadas)
bajo las mejores practicas de higiene y sanidad.

v Almacenamiento: El producto ya envasado debe almacenarse bajo refrigeracién a 4°C

4.2.3.2. Descripcion del Proceso

El producto terminado debe guardarse bajo refrigeracion para garantizar la conservacion
del mismo en buenas condiciones para el consumo humano.
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lustracion 19: Flujograma del proceso

Recepcidndela Balancey
materia prima. Formulacian.

Medician Filtrado

Corte de
incubacion

Fermentacion e
Incubacion.

Batido y adicidn

Distribuciony
Comercializacion

Batidoy adicion . Envasado N A lmacenamiento [

Fuente: Perugachi, J. & Rodriguez, E., 2003.
4.2.4. Requerimientos del Proyecto

4.2.4.1. Maquinaria y equipos

Para (Quinatoa Guaman, 2011), Se requeriran proveedores para la compra de
maquinara y equipos

Proveedor de materia prima (Leche de vaca) — Hato Lechero EPAMSCAS.
Proveedor de insumos (Fruta, AzUcares, Colorante) — Comercio Ordinario
Proveedor de empaques Y etiquetas.

Proveedores de maquinaria.

Proveedor de implementos de trabajo.

ANANENENEN

El mismo autor, plantea que se necesita la maquinaria y el equipo preciso para la
elaboracion de yogurt natural, esta debera contar con la capacidad necesaria. En el siguiente
cuadro se detalla la maquinaria y equipo para la produccion de yogur natural



Tabla 7: Maquinaria y equipo

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total
Marmitas con agitador 1 4.500.000 4.500.000
Cuarto frio 1 12.000.000 12.000.000
Tanque en acero
1 4.000.000 4.000.000
inoxidable
Banco de hielo 1 4.500.000 4,500.000
Balanza digitale100
) 1 800.000 800.000
kilos
Balanza digital
) 1 120.000 120.000
gramajes pequefios
Medidor de PH 1 350.000 350.000
Termdmetro 1 50.000 50.000
Selladora de bolsas 2 150.000 300.000
Total, maquinaria 26.470.000 26.620.000

Fuente: Quinatoa, G. y Produccidn Propia, 2018
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lustracion 20: Marmitas con agitador

Fuente: Imé&genes Google, 2018

Este equipo sirve para el calentamiento de la pulpa se puede usar de dos maneras
diferentes una consiste en hacer circular el vapor a cierta presion por la cdmara de calefaccion
dicho vapor es suministrado por la caldera, la otra es calentar el agua que se encuentra en la
camara de calefaccidon por medio de gas o energia. Su vida Gtil es de aproximadamente 15 afios y
se debe estar haciendo los chequeos necesarios a la valvula ya que se puede estar por la presion.
Su valor en mercado: $4.500.000

llustracion 20: Cuarto frio

T |
o —.--f"
| J— LR

Fuente: Imégenes de google, 2018

El cuarto frio es el lugar determinado para la manipulacion de productos frescos y
productos no elaborados. También es uno de los lugares de recepcién de mercancias para que
posteriormente sean ordenados en las distintas neveras.

La normativa sanitaria obliga a hacer controles de APPCC y controlar la temperatura de
recepcion de mercancias y lugar donde se reciben, asi como tener lugares diferenciados en la
cocina para evitar lo que se conoce por contaminacion cruzada, que es lo mismo que decir que
las bacterias de un producto puedan infectar los de otra clase.
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Su valpr en mercado: $12.000.000
Vida Util: 20 afos

lHustracion 21: Tanque de acero inoxidable para recibir la leche

Fuente: Imagenes de Google, 2018

Generalmente fabricado en acero inoxidable y utilizado todos los dias para conservar en
buenas condiciones la leche ordefiada; éste debe ser cuidadosamente lavado tras la recoleccion.
El tanque de leche puede pertenecer al duefio del establecimiento o de la industria lactea
(empresa que se ocupa de la recoleccidn y transformacion de la leche). El tanque de leche es un
elemento sumamente importante en la elaboracién del yogurt.

Su valor en el mercado: $4.000.000 para 500 litros
Vida Util: 20 afios

llustracion 22: Banco de hielo

Fuente: Imagenes de Google, 2018

Cuando un proceso industrial genera grandes cantidades de calor que pudieran afectar la
produccion se vuelve necesario contar con métodos de enfriamiento. Existen diferentes métodos
de enfriamiento tales como la ventilacion, el aire acondicionado o las torres de enfriamiento.


https://es.wikipedia.org/wiki/Acero_inoxidable
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vaca_lechera&action=edit&redlink=1
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Sin embargo existe otro método llamado banco de hielo. Como su nombre lo indica, un
banco de hielo se encarga de recibir y acumular hielo que sera utilizado en procesos de
enfriamiento.

Lo que hace el banco de hielo es acumular frio durante el tiempo que el proceso
industrial no requiere de agua fria. Una vez que ha acumulado el frio se forma hielo para que,
cuando se necesite, una bomba de agua haga recircular el agua fria y permita combatir las altas
temperaturas. En términos generales, los bancos de hielo tienen dos formas de operar:

Un fluido refrigerante circula dentro de la tuberia de flujo de agua, al reducir la
temperatura se forma hielo en las paredes exteriores de los tubos. Una vez que se activa la
bomba del agua para que esta fluya por la tuberia se produce un choque térmico, la temperatura
comparativamente mas alta del agua que fluye provoca el derretimiento del hielo formado en las
paredes exteriores, lo que da como resultado el enfriamiento del agua.

En esta opcion el agente refrigerante permanece estatico y no se produce el derretimiento
del hielo ni el proceso de enfriamiento hasta que el agua comienza a circular por la tuberia.

Su valpr en el mercado: $4.500.000
Vida Util: 15 Anos

llustracion 23: Balanzas digitales

¥

Fuente: Imagenes de Google, 2018

Las balanzas sirven para dar un valor exacto de porciones, ya sea para la fruta, para el
empaquetado, para la cantidad de azUcar a usar, es indispensable su uso.
Su valor en el mercado: la de 100 kilos $800.000- la de gramajes pequefios $120.000
Vida util: 5 Afios
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llustracion 24: Medidor de ph

Fuente: Imagenes de Google, 2018

Es un instrumento utilizado para medir la acidez o la alcalinidad de una solucion, también
Ilamado de pH. El pH es la unidad de medida que describe el grado de acidez o alcalinidad y es
medido en una escala que va de 0 a 14.
Su valor en el mercado: $350.000

Vida util; 5 Afios

lHustracién 25: Termémetro

Fuente: Imégenes de Google, 2018.

Su valor en el mercado: $50.000
Vida util: 8 afos
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llustracion 26: Selladora de bolsas

Fuente: Imégenes de Google, 2018.

Se implementa para sellar correctamente las bolsas donde va a ir el producto
Su valor en el mercado: 150.000 *2=300.000
Vida util: 8 afios

4.2.4.2. Insumos

Los insumos son los productos con los que se van a realizar el yogur, como son:
Leche

Pulpa de fruta

AzUcar.
Colorante artificial.

AN N NN

Caracteristicas especiales de los insumos:

Los insumos utilizados para la elaboracion del producto deben tener las siguientes
caracteristicas:

v" Leche fresca en buenas condiciones.

v’ Pulpa de fruta calada.

v Azlcar blanca para utilizar como endulzante.

v Colorante artificial que tenga vigente su fecha de vencimiento.

Parametros técnicos especiales:

La leche debe encontrarse refrigerada para que no cambien las condiciones de acidez y
fermentacion que pueden alterar la calidad del producto final.

Se deben establecer los procesos y procedimientos a realizar para la elaboracion del
yogur, asi como también deben establecerse plenamente las cantidades de las mezclas a utilizar
y la utilizacion de practicas higiénicas de produccion.
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Mobiliario Descripcion

S|Il_a d? Silla tela de alta resistencia

escritorio

Mega d_e Mesa 60cm*40cm

escritorio

Procesador Intel cole i5 6200 U. 2300 MHz-2800 MHz
Computador
Pantalla led: (1366x768)
Materia: 4 celdas (41000mwb)
KFIHVD Almacenamiento: HDD 1TB (5400rpm)
Tarjeta videos: AMD Radeon R5 M430 (2GB)

| Altura 145,5 mm ancho 464 mm peso 5.1 Kg profundidad 385

mpresora

mm
Resma de papel Reprograf de norma es de papel ecologico

Resma de papel . ~ .
pap elaborado a partir de la cafia de azUcar.

Fuente: Produccién Propia, 2018.

4.2.5. Aspectos Organizacionales y Administrativos

4.2.5.1. Distribucién fisica de la planta

La Planta contara con las siguientes zonas:

AN N NN

Zona de recepcion de materia prima.
Zona de produccion.

Zona de servicios higiénicos.

Zona de almacén y conservacion.

Zona de administracion.

Zona de distribucién y comercializacion.

En cuanto a las medidas del terreno se tiene:

v

v
v
v

Un Terreno de 1.515.228 m2 metros cuadrados.

Una planta de produccidn que contard con 500 metros cuadrados.
Una bodega que conjuntamente tenga 20 metros cuadrados.

Un punto de venta que contara con 10 metros cuadrados.

Es muy importante tener en cuenta la implementacion de los diferentes métodos para la
adecuacion y ubicacion de la planta de procesamiento:
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Existen varios métodos para determinar la localizacion de la planta. Para el proyecto de
la produccién de yogur de frutas no tradicionales se utilizara el Método Cualitativo por Puntos,
este método consiste en definir los principales factores determinantes de una localizacion, para
asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que se le
atribuye. El peso relativo, sobre la base de una suma igual a uno (Sapag Chain, 2000, pag. 196).

4.2.5.2. Determinacion de la mano de obra a utilizar

Para la produccion del yogur no se requiere mano de obra muy especializada, por lo cual
la capacitacion requerida para el personal a utilizar no seria de gran complejidad.

Ademas, al ser instalada la planta de produccion dentro del Centro Penitenciario, se
utilizard personal interno interesado en aprovechar las oportunidades que ofrece el centro
penitenciario de reducir tiempos de condena a través de trabajo.

Para la iniciacién de la produccidn de yogur natural en el centro penitenciario se requiere
de un personal estimado que realice las operaciones laborales:

3 operarios (internos)

1 contador publico.

1 jefe de produccion.

1 auxiliar administrativo.
2 dragoneantes

ANANENENEN

Cabe aclarar que los operarios seran capacitados en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM's), con la finalidad de que ellos ejerzan el rol de operarios; para ello se realizara un
cronograma de trabajo, en el cual se rotaran los horarios, para que la mayoria de los internos
interesados en desarrollar la labor puedan cumplir el objetivo. Asi lo manifiesta (Ortega P.,
1997) “La Mano de Obra Directa representa el factor humano que interviene en la produccion,
sin el cual, por mecanizada que pudiera estar una industria, seria imposible realizar la
transformacion” (P.56).
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4.3. ESTUDIO FINANCIERO

Este estudio se traduce a términos monetarios, se examinan desde los gastos en los que se
incurrird, hasta los beneficios econdmicos que se podrian obtener de llevarse a la practica. Los
aspectos principales que se consideran en el estudio financiero son las inversiones del proyecto,
presupuestos de ingresos y egresos, estados financieros y evaluacion financiera (Sanchez
Romero, M. C., Conde Islas, A. A., Aguirre Hernandez, F., & Zamudio Garcia, D. M, 2016,
Pag. 298). Para el desarrollo del presente estudio se utilizaron datos como inflacion aproximada
para los proximos afios, del 2019 en adelante, asi mismo se tomo el valor de precio de venta del
yogurt que probablemente sera mayormente vendido (250g., $2000), con el fin de establecer
proyecciones de ventas e ingresos; depreciacion de activos fijos, depreciacion de diferidos, al
igual que costos totales de produccidn, administracion, entre otros.

Inicialmente lo que se realizo fue buscar la fuente de financiamiento, siendo USPEC, la
fuente mas acertada para este tipo de proyectos, ya que uno de los objetivos de la formulacion
de proyectos ante el USPEC es conceptualizar e identificar la informacion requerida en la
formulacion de los proyectos de inversion en la USPEC, de acuerdo a la metodologia general de
los proyectos de inversion establecida por el Departamento Nacional de Planeacion “DNP”.

4.3.1. Inversion Inicial

Tabla 9: Herramienta bésica

HERRAMIENTAS CANTIDAD COSTO COSTO VIDA
BASICAS UNIT $ TOTAL $ UTIL(ANOS)
Bomba con filtro 1 580.000 580.000 10
Marmita con 1 4.500.000 4.500.000 15
agitador
Tanque de recibo de 1 4.000.000 4.000.000 20
leche
Incubadora 1 4.500.000 4.500.000 10
Cuarto frio 1 12.000.000 12.000.000 20
Banco de hielo 1 4.500.000 4.500.000 15
Balanza digital 1 120.000 120.000 5
Estufa eléctrica 1 560.000 560.000 5
Cilindro de 100 Ib 1 90.000 90.000 10
Caldera 1 6.000.000 6.000.000 10
Olla No 20 3 400.000 1.200.000 10
Selladora de bolsas 2 150.000 300.000 8
Carrito de transporte 1 500.000 500.000 10
Mesa de empaque 1 150.000 150.000 10
Espatulas 1 10.000 10.000
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Medidor de HP 1 350.000 350.000 5
Termdmetro 1 50.000 50.000 8
Cantina 40 Litros 2 540.000 1.080.000 10
TOTAL 40.490.000

Fuente: Produccion Propia, 2018

Tabla 10: Elementos para oficina

DETALLE DE CANTIDAD COSTO UNIT.(}) COSTO TOTAL($) VIDA UTIL(afios)
INVERSION
Computador Escritorio 1 1.300.000 1.300.000 10
Escritorio 2 250.000 500.000 10
Archivador metalico 1 400.000 400.000 10
Sillas para oficina 6 40.000 240.000 10
Impresora multifuncional 1 780.000 780.000 10
Papeleria 10 13.000 130.000
TOTAL 3.350.000
Fuente: Produccion Propia, 2018.
Tabla 11: Otros gastos
Detalle de Cantidad Costo Unit.($)  Costo Total($) ~ Vida
Inversion Util(Afios)
Escobas 6 8.000 48.000
Traperos 6 10.000 60.000
Manguera 20 metros 2.500 50.000
Desinfectante 20 litros 3.500 70.000
Bolsas plasticas 3 150.000 450.000
Adecuacion del 1.500.000
lugar
TOTAL 2.178.000

Fuente: Produccion Propia, 2018.



Tabla 12: Mano de obra

Cargo Sueldo Mensual ($) Sueldo Al Afio (3$)
Operador 828.116 9.937.392
Operador 828.116 9.937.392
Operador 828.116 9.937.392
TOTAL 29.812.176

Fuente: Produccién Propia, 2018.

Tabla 13: Gastos administrativos

Cargo Sueldo Mensual ($) Sueldo Al Ao ($)
Administrador 2.500.000 30.000.000
Jefe de produccion 2.500.000 30.000.000
Auxiliar administrativo 2.500.000 30.000.000
TOTAL 90.000.000
Fuente: Produccion Propia, 2018.
Tabla 14: Gastos de servicios
Conceptos Mensual ($) Anual
Energia 90.000 1.080.000
Agua 65.000 780.000
Mantenimiento 150.000** 600.000
Dotacion 25.000* 225.000
TOTAL 2.685.000

Fuente: Produccion Propia, 2018. * Solo a trabajadores que devenguen hasta dos salarios

minimos y se entregan cada cuatro meses.**Valor que se paga cada tres meses
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Tabla 15: Gastos de materia prima

Productos Gasto Semanal Gasto Anual

Materia prima, fresa, azucar, $931.296 $44.702.208
mora, y melocoton

Fuente: Produccion Propia, 2018.

Tabla 16: Total gastos

Detalles Gastos $
Planta procesadora 40.490.000
Elementos para oficina 3.350.000
Otros gastos 2.178.000
Gastos de servicios 2.685.000
Gastos de materia prima 44.702.208
Gastos de administracion + mano obra 133.720.354
TOTAL 227.125.562*
Participacion (%o) 100%

Fuente: Produccion Propia, 2018.* Se le debe tener encuenta el valor de AIU (administracion,
imprevistos y utilidades) correspondiente al 5% del valor del proyecto que se ve reflejado en el
flujo de caja del proyecto en el valor de la inversion.

4.3.2. Venta de Producto
Cuanto se va a producir
Se cuenta con 480 litros de leche semanal, la cual se recibe para empezar el proceso. El

litro de leche tiene un valor unitario de $1.300 y se compran 480 litros con un valor total de
$624.000.
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Insumos Descripcion Valor Unitario Valor Total
$ Semana $

Leche 480 litros 1.300 624.000

Fresa 22,56 Kilogramo 5.000 112.800

Mora 15,84 Kilogramo 2.400 38.016
Melocoton 9,6 Kilogramo 6.500 62.400

Azlcar 48 Kilogramo 1.960 94.080
Colorante 0.79 kilogramos 950 750,5
TOTAL: 932.047

Fuente: Produccion Propia, 2018.

Para saber qué cantidad de pulpa de fruta se le agrega al producto se toman los 480 litros
de leche por el 10%, es decir:

480 litros * 10 = 4.800 y este se divide por 100, 4.800/100 = 48

De esta forma también se obtiene el porcentaje para saber qué cantidad de azlcar se le
agrega al producto. Para saber cuanto aumentd el producto de yogurt en el momento que se
mezcla con el azlcar y la pulpa de fruta se hace lo siguiente:

Se toman los 480 litros mas el 10% que se mesclé entre azlcar y pulpa de fruta es decir:
480 litros + 48 kilogramos de pulpa de fruta = 528 litros de yogurt con pulpa.

Para pasarlos a gramos y poderlos empacar se realiza lo siguiente:
528 litros * 1.000 gramos = 528.000 gramos.

Con los 528.000 gramos de yogurt con pulpa de fruta se obtendran las siguientes
presentaciones:

Tabla 18: Presentaciones del producto

Unidades del Producto Presentacion en Gramos Cantidad Total de Gramos

Utilizados
950 unidades 250 gramos 237.500 gramos
1350 unidades 150 gramos 202.500 gramos
1760 unidades 50 gramos 88.000 gramos
TOTAL 528.000 gramos

Fuente: Produccién Propia, 2018.
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Segun la encuesta se sacaran a la venta tres sabores diferentes que son:

e Fresa: para producir el 47% de pulpa.

Si 528.000 gramos es 100% 528.000 * 47 = 24.816.000
¢Cuanto? es 47% 24.816.000/100 = 248.160 gramos

v Se van a producir 248.160 gramos de yogurt de fresa

Para el Yogurt de Fresa estas son las tres presentaciones:

Tabla 19: Presentaciones para yogur de fresa

Unidades Del Producto Presentacion En Gramos Cantidad Total De Gramos
Utilizados
446 unidades 250 gramos 111.500 gramos
635 unidades 150 gramos 95.260 gramos
828 unidades 50 gramos 41.400 gramos
TOTAL 248.160 gramos

Fuente: Produccién Propia, 2018
e Melocotdn: Para producir el 33% de pulpa.

Si 528.000gramos  es 100% 528.000 * 33 = 17.424.000
¢Cuanto? es 33% 17.424.000/100 = 174.240

v Se van a producir 174.240 gramos de yogurt de melocotén

Para el Yogurt de Melocotdn estas son las tres presentaciones:

Tabla 20: Presentaciones para yogur de melocotdn

Unidades del Presentacion en Gramos Cantidad Total de Gramos
Producto Utilizados
313 unidades 250 gramos 78.240 gramos
446 unidades 150 gramos 66.900 gramos
582 unidades 50 gramos 29.100 gramos
TOTAL 174.240 gramos

Fuente: Produccién Propia, 2018.

e Mora: Para producir el 20% de pulpa.
Si 528.000gramos  es 100% 528.000 * 20 = 10.560.000
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¢Cuanto? es 20% 10.560.000/100 = 105.600
v" Se van a producir 105.600 gramos de yogurt en mora

Para el Yogurt de Mora estas son las tres presentaciones:

Tabla 21: Presentaciones para yogur de mora

Unidades del Producto Presentacion en Cantidad Total de Gramos
Gramos Utilizados
191 unidades 250 gramos 47.750 gramos
269 unidades 150 gramos 40.350 gramos
350 unidades 50 gramos 17.500 gramos
TOTAL 105.600 gramos

Fuente: Produccién Propia, 2018

Valor total en las ventas de las tres presentaciones:

Tabla 22: Valor total en las ventas de las 3 presentaciones

Cantidad Presentacion del Valor Unitario $ Valor Total $
Producto
950 unidades 250 gramos 2100 1.995.000
1350 unidades 150 gramos 1100 1.485.000
1760 unidades 50 gramos 500 880.000
TOTAL 4.360.000

Fuente: Produccion Propia, 2018.

El precio que se va a establecer por cada una de las tres presentaciones del producto, se
encuentra reflejado en la tabla donde también se encuentra el valor total de la venta semanal.

4.3.3. Produccion y ventas por semanas y anuales.

En la semana se produce la suma de $4.360.000:
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Tabla 23: Produccién semanal

Detalle Presentacion Unidades Valor Por Ventas
Semana Unidad
Una semana 250 gramos 950 unidades 2100 1.995.000
Una semana 150 gramos 1350 unidades 1100 1.485.000
Una semana 50 gramos 1760 unidades 500 880.000
TOTAL 4.360.000
Fuente: Produccion Propia, 2018.
El valor total de la semana se divide por los siete dias de la semana asi:
$4.360.500/7 = 622.857,1429 pesos por dia
v" En un afo se produce la suma de $227.342.857,1

Tabla 24: Produccion anual

Detalle Anual Valor Dia Ventas En El Afio
En 365 dias 622.857,1429 227.342.857,1
TOTAL 227.342.857,1
Fuente: Produccién Propia, 2018.
4.3.4. Unidades que se Venderan en el Afio
Tabla 25: Unidades que se venderan en el afio

Detalle Presentacion Unidades Unidades $ Venta total

anual gramos semanales  vendidas en unidad (%) en el afio
(semanas) el aho
52.1429 2509 950 49.536 2100 104.025.600
52.1429 1509 1350 70.393 1100 77.432.300
52.1429 509 1760 91.772 500 45.886.000
TOTAL 227.343.900

Fuente: Produccién Propia, 2018.

4.3.5. Flujo de Caja
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La informacion suministrada para realizar el estudio financiero correspondiente a un
analisis de la demanda, es deficiente ya que solo se cuenta con documentos suministrados por el
Establecimiento penitenciario y carcelario de Popayan, sobre formulacion y evaluacion de
actividades productivas. Este documento carece de informacién de la produccion que esté
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acorde al proyecto mismo, por lo que la informacion de flujo de caja se proyecta de acuerdo a
potencial una oferta acorde al estudio presentado.

En este sentido, el flujo de caja calcula las inversiones necesarias y los beneficios que
entrega un proyecto a lo largo de su vida proyectada sin tener en cuenta las restricciones de
capital de los inversionistas (financiaciones). El (FCI), es la variacion de capital procedente de
la diferencia entre las entradas y salidas de efectivo procedentes de inversiones en instrumentos
financieros, generalmente deuda a corto plazo y facilmente convertible en liquidez, gastos de
capital asociados a las inversiones, compra de maquinaria, edificios, inversiones Yy
adquisiciones.

La evaluacion de un proyecto puede expresarse de muchas formas distintas, en unidades
monetarias a través del valor actual neto (VNP), como una relacién de coste-beneficio, como un
porcentaje a traves de la tasa interna de rendimiento o TIR, o cdmo un calculo de cuanto tiempo
se puede tardar en recuperar la inversion.

Los dos indicadores econémicos mas usados por los expertos financieros para la
valoracion de un proyecto de inversion son el VNP y la TIR.

El VNP se basa en la circunstancia de que el valor del dinero cambia con el paso del
tiempo. Existiendo una inflacion muy pequefia, un peso hoy puede hacer comprar menos que un
peso hace un afio. EI VNP permite saber en términos de pesos de hoy el valor total de un
proyecto que se extendera por varios meses o afios, y que puede combinar flujos positivos y
negativos.

A su vez, el VNP permite decidir si un proyecto es rentable (VNP mayor a 0), no es
rentable (VNP menor que 0) o indistinto (VPN = 0), con base a la tasa que se ha tomado como
referencia.

Por otro lado, la TIR determina cudl es la tasa de descuento que hace que el VNP de un
proyecto sea igual a cero y se expresa como porcentaje. Es la tasa de interés maxima a la que es
posible endeudarse para financiar el proyecto sin incurrir en pérdidas.


http://economipedia.com/definiciones/deuda.html
http://economipedia.com/definiciones/rentabilidad-riesgo-y-liquidez.html
http://economipedia.com/definiciones/van-valor-actual-neto.html
http://economipedia.com/definiciones/tir-tasa-interna-de-retorno.html
http://economipedia.com/definiciones/dinero.html
http://economipedia.com/definiciones/inflacion.html
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Tabla 26: Flujo de caja

Entradas de efectivo

Inversion

Ingresos por servicios
Utilidad ejercicio anterior
otros ingresos, escuela

Total entradas efectivo
Salidas de efectivo

Inversion total

Gasto administrativos y ventas
Depreciacion en equipos
Gasto Mantenimiento equipos
Amortizacion credito

Total egresos

Utilidad antes de impuesto
menos gasto en depreciacién
Utilidad bruta

Industria y comercio
impuesto de renta

Utilidad operacional

Utilidad neta del ejercicio

VNP
TIR

-238.841.840
53.124.005
18,64%

Fuente: Produccién Propia, 2018

Afio 0 (2019)

238.481.840
227.342.857

465.824.697

238.481.840

13.373.764
66.157.183
318.012.788
147.811.910
2.289.826
145.522.084
1.364.057
48.022.288
96.135.739
96.135.739
96.135.739

Afio 1 (2020)

261.444.286

261.444.286

175.299.156
14.885.691
251.136
66.157.183
256.593.167
4.851.119
6.824.099
1.972.980

1.972.980
1.972.980
1.972.980

Afio 2 (2021)

303.275.371

303.275.371

185.806.605
13.064.963
301.363
66.157.183
265.330.115
37.945.256
5.527.420
32.417.836
1.819.652
10.049.529
20.548.655
20.548.655
20.548.655

Afio 3 (2022)

363.930.445

363.930.445

196.036.319
11.490.431
361.636
66.157.183
274.045.569
89.884.877
4.517.036
85.367.841
2.183.583
25.610.352
57.573.906
57.573.906
57.573.906

Afio 4 (2023)

436.716.535

436.716.535

206.841.028
10.122.651
433.963
66.157.183
283.554.825
153.161.710
3.719.090
149.442.620
2.620.299
44.832.786
101.989.535
101.989.535
101.989.535

Afio 5 (2024)

524.059.841

524.059.841

219.251.450
1.975.647
520.756
221.747.853
302.311.988
2.786.831
299.525.157
3.144.359
89.857.547
206.523.251
206.523.251
206.523.251
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El proceso de pre inversion se llevara a cabo a partir de 2019, durante los cuales se
ejecutara toda la inversion inicial, dejando a los demés periodos o afios subsiguientes para la
recuperacion del capital el cual se esboza en el apartado de recuperacion del capital.

En conclusién podemos observar que durante la vida del proyecto, este arroja un VNP
positivo ($53.124.005) millones de pesos lo que significa que el proyecto incrementara su
riqueza en este valor, y una TIR del 18,64% indicandonos la rentabilidad del mismo con un
periodo de pre inversion (2019), resultado este que no es muy atractivo para la inversion, ya que
los beneficios son muy bajos corriendo un riesgo muy alto.

El incremento en los ingresos por venta se estiman de acuerdo al anélisis de la demanda
en su apartado de la elasticidad de la demanda, cuyo resultados nos indican que la demanda se
puede estar incrementado en un 10,53%, resultado bajo debi6 al mercado objetivo el cual es
bastante sesgado debido a las circunstancias que se presenta el proyecto.

Adicionalmente a este analisis vemos como los resultados de la variacion porcentual del
precio es del 5% valor que estd por debajo de la elasticidad de la demanda dando un margen
adecuado para la misma positiva, y una elasticidad promedio del precio de la demanda de
$49,25 pesos valor que de alguna manera podria estar asegurando la inversion del proyecto.

4.3.6. Recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion - PRI - es uno de los métodos que en el corto
plazo puede tener el favoritismo de algunas personas a la hora de evaluar sus proyectos de
inversion. Por su facilidad de calculo y aplicacion, el Periodo de Recuperacion de la Inversion
es considerado un indicador que mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo
relativo pues permite anticipar los eventos en el corto plazo.

Para calcular los Flujos Netos Efectivos FNE debe acudirse a los prondsticos tanto de la
inversion inicial como del estado de resultados del proyecto. La inversion inicial supone los
diferentes desembolsos que hara la empresa en el momento de ejecutar el proyecto (afio cero).
Por ser desembolsos de dinero debe ir con signo negativo en el estado de FNE.

Del estado de resultados del proyecto (pronostico), se toman los siguientes rubros con
sus correspondientes valores: los resultados contables (utilidad o pérdida neta), la depreciacion,
las amortizaciones de activos diferidos y las provisiones. Estos resultados se suman entre si y su
resultado, positivo o negativo serd el flujo neto de efectivo de cada periodo proyectado.

A continuacion se calcula el periodo de recuperacion de la inversion:
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PRI=a+ (b-c) donde
d

a: afo inmediato anterior en que se recupera la inversion

b: inversion inicial

c: flujo de efectivo acumulado del afio anterior en el que se recupera la inversion
d: flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion

PRI = 4+ ($238.481.840 - $172.285.320)
101.989.535

Asi, los datos son:
a= 4afo

b= $238.481.840
c= $172.285.320
d= $101.989.535

Reemplazando los valores en la formula:

PRI = 4+ ($238.481.840 - $172.285.320) = 4,649052081667006
101.989.535
Para determinar el nimero de meses se resta el nimero entero y luego se multiplica por
12 asi: 0,649052081667006 x 12 = 7, 788624980004076 meses
Para expresar el numero de dias restamos nuevamente el nimero entero y multiplicamos
la fraccion por 30 que es el numero de dias asi: 0,788624980004076 x 30 = 23,65874940012228
dias.

Asi, tenemos que la recuperacion de la inversion tomara tres afos, seis meses y doce
dias, garantizando de alguna manera que hay una rentabilidad que no es la esperada.

Tabla 27: Recuperacion de la inversion

~_ ANOS  MESES  DIAS
4,649052081667
7,788624980004076
23,6587494001222
4 7 23

Fuente: Produccién propia, 2018
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Tabla 28: Flujos netos de efectivo

CONCEPTO Afio 2019 Ao 2020 Ao 2021 Ao 2022 Afio 2020 Afio 2022
Resultado del ejercicio (utilidad) 96.135.739 -1.972.980 20.548.655 57.573.906 101.989.535 206.523.251
+ Depreciacion 2.289.826 6.824.099 5.527.420 4.517.036 3.719.090 2.786.831
+ Amortizacion de diferidos 66.157.183 66.157.183 66.157.183 66.157.183 66.157.183 -
+ Provisiones - - - - - -
- Inversion Inicial -238.481.840 - - - - - -
FLUJO NETO DE EFECTIVO -238.481.840 164.582.748 71.008.302 92.233.258 128.248.125 171.865.808  209.310.082

Fuente: Produccién Propia, 2018.

Al ir acumulando los FNE, se tiene que, hasta el periodo 3 afio 2, su sumatoria es de $327.824.302 millones de pesos, valor
mayor al monto de la inversion inicial. Quiere esto decir que el periodo de recuperacion se encuentra entre el periodo cero y el afio
dos, pero realmente debemos tener en cuenta es el cuadro de recuperacion de la inversion presentado en la tabla 27.

4.3.7. Crédito de inversion

El proyecto tiene una necesidad de crédito de inversién del 100% ($238.481.840) millones de pesos los cuales se gestionaran
por parte del proyecto, con una entidad financiera. El servicio financiero se presenta a continuacion:
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Tabla 29: Plan de amortizacion del crédito cuota fija

0 238.481.840
1 66.157.183 28.617.821 37.539.363 200.942.478
2 66.157.183 24.113.097 42.044.086 158.898.392
3 66.157.183 19.067.807 47.089.376 111.809.015
4 66.157.183 13.417.082 52.740.102 59.068.914
5 66.157.183 7.088.270 59.068.914 0
6 - - - -

Fuente: Produccion Propia, 2018.

La tasa de interés activa que son las que cobran los establecimientos de crédito por los
préstamos que otorgan en cualquiera de sus modalidades se encuentran alrededor del 12% para
este tipo de crédito de inversion para un periodo de cinco afios. La amortizacion del crédito se
hara sobre la base de la informacion correspondiente al valor de la obligacién o deuda, al
namero de periodos, la tasa de interés periddica, el valor de las comisiones y otros costos
menores que normalmente aplican las entidades financieras y la forma pactada o sistema de
plan de pagos acordado que para efectos de esta propuesta seria un plan de cuotas constantes el
cual se presenta en el cuadro plan de amortizacion en donde se presenta una cuota fija de
$66.157.183, 00 millones de pesos.

4.3.8. Utilidad operacional

La utilidad operacional es el resultado de tomar los ingresos operacionales y restarle los
costos y gastos operacionales. Recordemos que los ingresos, costos y gastos operacionales, son
aquellos relacionados directamente con el objeto social de la empresa, con su actividad
principal.

Para el analisis de la misma tendremos en consideracion que en el primer momento solo
se contabilizaran los ingresos a partir del afio 2019, ya que es el momento donde da inicio el
proyecto al cual llamaremos periodo de pre inversién y que a partir del siguiente periodo
tomaremos el afio completo por lo que se evidencia una tendencia creciente en los ingresos con
relacion a los gastos.
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Tabla 30: Relacion de ingresos frente a gastos

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS ANUALES 465824 697 261.444 286 303.275371 363.930445 436.716.535 524.059 841
EGRESOS ANUALES 318.012.788 256.593.167 265.330.115 274045569 283554825 221.747.853
DIF/ UTILIDAD ANTES IMP. 147.811.910 4851119 37945256 89884877 153.161.710 302.311.988
Menos gasto de depreciacion 2.289.826 6.824 099 5.527.420 4517.036 3.719.090 2.786.831
Utilidad bruta 145522 084 - 1972980 32417836 85367.841 149442620 299525157
Impuesto de renta 48.022 288 - 10049529 25610352 44832786  89.857 547
UTILIDAD DESPUES IMPUESTO 97499796 - 10972980 22368307 59757488 104.609.834 209.667.610
UTILIDAD OPERACIONAL 97499796 - 10972980 22368307 59757488 104.609.834 209.667.610
% DE UTILIDAD ANUAL 30,66% 0,77% 8,43% 21,81% 36,89% 94, 55%
Utilidad promedio del proyecto 31,93%

Fuente: Produccion Propia

lustracion 27: Ingresos Vs Egresos

RELACION INGRESOS Vs EGRESOS - UTILADAD PROMEDIO

250.000.000 209.667.610
200.000.000

150.000.000

97.499.796 104.609.834
100.000.000 59.757.488
50.000.000 1977989 22.368.307 ..
pty =
0 0,3066 -0,0077 0,0843 0,2181 0,3689 0,9455
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

-50.000.000

M Utilidad operacional W% de utilidad anual
Fuente: Produccién Propia, 2018.

El mayor porcentaje de utilidad anual sera en el afio 5 con el 94,55% vy el afio de menor
utilidad sera el afio 1 con 0,077%. La utilidad promedio en los 5 afios sera de 31,93%.
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4.4.ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

4.4.1. Constitucion de la empresa y aspectos legales

La Unidad Especial de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC otorga los
recursos necesarios para que el INPEC pueda definir politicas en materia de infraestructura
carcelaria; desarrollar e implementar planes, programas y proyectos en materia logistica y
administrativa para el adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios que
debe brindar la USPEC al INPEC, al mismo tiempo define, en coordinacion con el INPEC, los
lineamientos que en materia de infraestructura se requieran para la gestion penitenciaria y
carcelaria, en otras palabras la USPEC — se encarga de administrar los recursos para que el
INPEC pueda funcionar de manera correcta en la resocializacion de los reclusos en el pais, por
ende, la construccion de la empresa se requiere de total apoyo de La USPEC.

Entre otros determinantes, una empresa puede empezar a funcionar siempre y cuando se
tengan las licencias ambientales otorgadas por la Corporacién Auténoma Regional que
demuestran que el desarrollo de la actividad de produccion no va en contra de las politicas,
planes y programas que tienen sobre la proteccion del medio ambiente. Asi mismo, estar
dispuestos al control que esta organizacién haga regularmente a la movilizacién procesamiento
y comercializacién de los recursos naturales renovables.

La planta procesadora se encontraria regida por las siguientes leyes:

Reglamento para prevencion y control de Contaminacion del Agua.
Reglamento para el Manejo de los Desechos Solidos.

Reglamento de Prevencion de la Contaminacion Ambiental por Ruido.
Ley de Prevencion y Control de Contaminacién Ambiental.

Codigo de la Salud 48

AN NN NN

Al depender de la USPEC su marco legal se entiende como: Una empresa de actividad
de produccién y comercializacion de un producto cuya razén social se define como:
“Productora y Comercializadora de yogur natural”

4.4.2. Direccionamiento estratégico

4.4.2.1. Visién

En un plazo de 5 afios contados a partir de la implementacién de la Planta productora, tener
la capacidad de cubrir el 100% de la demanda de yogur natural del mercado actual y potencial
del EMPASCAS Popayan.

4.4.2.2. Mision
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Producir un producto alimenticio que brinde a los internos del EPAMSCAS Popayan un
complemento alimenticio que ayude a mejorar las condiciones nutricionales y de salud de los
consumidores.

4.4.2.3. Valores corporativos

Los siguientes valores se tomaran en cuenta para el funcionamiento de la empresa y para
lograr la resocializacion de los reclusos.

v

ANENEN

Solidaridad: Nos sentimos comprometidos con debido funcionamiento de la empresa y
asumimos que nuestras acciones afectan a los demas.

Participacion: Somos una empresa que permitira oportunidades para la resocializacion.
Honestidad: trabajaremos con total transparencia.

Responsabilidad: Obramos con seriedad, en consecuencia, con nuestros deberes y
derechos.

Respeto: Escuchamos, entendemos y valoramos al otro, buscando armonia en las
relaciones interpersonales, laborales y comerciales.

Confianza: Cumplimos con lo prometido al ofrecer los mejores productos y servicios a
un precio justo y razonable.

4.4.2.4. Politicas

Politicas de produccion y calidad

v

v

Se avalara un alto nivel de calidad en los procesos de produccién y distribucién del
yogurt.

No se permitird materia prima e insumos que no cumplan con los estdndares necesarios
para obtener calidad en el producto terminado.

Se realizara reuniones mensuales para analizar el cumplimiento de los objetivos de
produccidn a corto plazo y se realizara los ajustes de manera permanente para asegurar
el mejoramiento continuo de los procesos.

Se llevara a cabo el mantenimiento permanente de todos los equipos que hagan parte
del proceso productivo para contribuir a la asepsia total del producto final.

El encargado de produccion coordinara cuando y en qué condiciones se realizara el
mantenimiento de la maquinaria y la compra de nuevos utensilios y demas menaje para
la produccion.

Se conservara el analisis aleatorio tomando una muestra de cada lote del producto
terminado para identificar las condiciones de calidad en que se estén realizando la
produccion final, con el objeto de corregir y mejorar su presentacion y contenido.
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Politicas ambientales

v' Con la comercializacion de un producto natural se esta dando a entender que nuestro
producto y nuestra empresa estaran libres de conservantes y quimicos en un alto
porcentaje, los cuales pueden afectar a la salud y al medio ambiente, al contrario de lo
anterior el consumo de yogur natural que ofrecemos al publico trae beneficios
saludables.

v' Para la realizacion y comercializacion de nuestro producto se contara con medios que
garanticen la viabilidad ambiental, ademés de generar conciencia sobre el cuidado del
medio ambiente.

v' La fabricacién del yogur natural contara con los requerimientos sanitarios como por
ejemplo ubicar la basura en el sitio adecuado y sanidad dentro y fuera del lugar de
produccién. De esta forma se contribuira con el medio ambiente y la salud de los
consumidores.

Politicas de seguridad industrial

En los ultimos afios, los ingenieros han desarrollado un enfoque sistémico la denominada
“ingenieria de seguridad” para la prevencion de accidentes laborales.

En el EPAMSCAS Popayén se tendra especial atencion con la seguridad de los trabajadores
siguiendo las siguientes normas bésicas de seguridad industrial:

Como los accidentes surgen por la interaccion de los trabajadores con el entorno de trabajo,
hay que examinar cuidadosamente ambos elementos para reducir el riesgo de lesiones. Estas
pueden deberse a las malas condiciones de trabajo, al uso de equipos y herramientas
inadecuadamente disefiadas, al cansancio, la distraccién, la inexperiencia o las acciones
arriesgadas. El enfoque sistémico estudia las siguientes areas: los lugares de trabajo (para
eliminar o controlar los riesgos), los métodos y préacticas de actuacién y la formacion de
empleados y supervisores.

ORDEN Y LIMPIEZA
Su aplicacion considerara las siguientes caracteristicas:

Mantener limpio y ordenado el puesto de trabajo.

No dejar materiales alrededor de las maquinas.

Colocar los implementos en un lugar seguro y donde no estorben al paso.

Guardar ordenadamente los materiales y herramientas. No dejarlas en lugares inseguros.
No obstruir pasillos, escaleras, puertas o salidas de emergencia.

Utilizar el equipo de seguridad.

Si se observa alguna deficiencia en el equipo, se debe poner enseguida en conocimiento
de un superior.

AN N N NN
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Mantener el equipo de seguridad en perfecto estado de conservacion y cuando este
deteriorado se pide que se cambie por otro.

Llevar ajustadas las ropas de trabajo; es peligroso llevar partes desgarradas, sueltas o
que cuelguen.

Si hay riesgos de lesiones para los pies, no dejar de usar calzado de seguridad.

ELECTRICIDAD

v

v

ANANIN

Toda instalacion debe considerarse bajo tension mientras no se compruebe lo contrario
con los aparatos adecuados.

No realizar nunca reparaciones en instalaciones o equipos con tensién. Asegurarse y
preguntar.

Si se trabaja con méquinas o herramientas alimentadas con tension eléctrica aislarse.
Utilizar prendas y equipo de seguridad.

Si se observa alguna anomalia en la instalacion eléctrica, comunicar al jefe de
produccién. No hay que tratar de arreglar lo que no se sabe.

Si los cables estan gastados o pelados, o los enchufes rotos se corre un grave peligro por
lo que se deben ser reparados en forma inmediata.

Al menor chispazo desconectar el aparato 0 maquina.

Prestar atencion a los calentamientos anormales en motores, cables, armarios etc.

Si se nota cosquilleo al utilizar algun aparato, desconectar inmediatamente.

EMERGENCIAS

v" Procurar conocer el plan de emergencia

v/ Seguir las instrucciones que se indiquen y en particular de quien tenga la
responsabilidad en esos momentos

v" No correr ni empujar a los demas, si se esta en un lugar cerrado buscar la salida mas
cercana sin atropellamientos.

v’ Usar las salidas de emergencias

ACCIDENTES

v" Mantener la calma pero actuar con rapidez. La tranquilidad dara confianza al lesionado y
a los demas

v Pensar antes de actuar. Asegurarse de que no haya mas peligros

v Asegurarse quien necesita mas ayuda y atender al herido o heridos con cuidado y
precaucion.

v No hacer mas de lo indispensable, recordar que la misién no es reemplazar al médico.

v No dar jamas de beber a una persona sin conocimiento, se puede ahogar con el liquido.

v Avisar inmediatamente por los medios que se pueda al médico del area de sanidad del

establecimiento
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4.4.3. Estructura Organizacional

La estructura organizacional requerida para el funcionamiento de la planta procesadora es la
siguiente:

4.4.3.1. Contador Publico

El contador publico es el profesional vinculado a la organizacion para preparar su
informacidn contable y financiera de la cual dara fé publica al presentar sus informes y a su vez
dard aportes en las diferentes areas para incrementar la productividad y evitar fondos ociosos.

Funciones del Contador

Preparar informes tanto para clientes internos como externos.
Revisar todos los movimientos contables

Supervisar el registro diario de operaciones contables
Elaborar estados financieros cuando se le requiera

Liquidar los impuestos

Elaborar informes contables

Preparar Las Notas A Los Estados Financieros

Brindar asesoria en proyectos contables y financieros

AN N N N N NN

4.4.3.2. Jefe de Produccidn

Es el profesional encargado de orientar el proceso productivo en el ente econdémico,
garantizando la eficiencia para obtener un producto de 6ptima calidad.

Funciones del Jefe de Produccion

Supervision y control de los operarios (internos)
Control de los inventarios de materia prima

Lograr la eficiencia y eficacia en el proceso productivo
Disefio e innovacion de nuevos productos

Control de calidad de producto

AN N NANEN

4.4.3.3. Auxiliar Administrativo
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Es el personal encargado de las actividades administrativas de la planta procesadora,

preservando por el buen desempefio del sistema administrativo.

Funciones del Auxiliar Administrativo

v
v
v

Direccionar la correspondencia al area respectiva
Preparar y mantener actualizado el archivo de la planta
Elaboracion de documentos.

4.4.3.4. Dragoneante

Grado de funcionarios del INPEC encargados de preservar e impartir el orden dentro del
centro penitenciario.

Funciones del Dragoneante

De acuerdo al manual especifico de funciones y competencias laborales para los empleos de
la planta de personal del INPEC en el numeral 7.10, se destacan las siguientes, las cuales
adecuamos estrictamente para el area de la planta de procesamiento de yogur:

v

v

Realizar tareas y actividades de seguridad, custodia y vigilancia, conforme a los
reglamentos y procedimientos.

Custodiar, identificar y controlar a los internos, conservando en todo caso la vigilancia
visual.

Requisar razonable y proporcionalmente a las personas (internos y funcionarios),
vehiculos (oficiales y particulares), paquetes, volumen de carga, elementos que se
encuentren dentro de la planta procesadora, tendiente a lograr el comiso de elementos y
sustancias ilicitas, prohibidos o restringidos a la comunidad carcelaria y penitenciaria,
dando curso inmediato de estos decomisos, a las autoridades administrativas y judiciales
respectivas.

Utilizar y maniobrar razonable, adecuada y proporcionalmente la estructura fisica de la
planta procesadora, los vehiculos, equipo electrénico de seguridad, elementos
coercitivos, de defensa y restrictivos, verificando su funcionamiento, cantidad, calidad y
estado.

Guardar la confidencialidad de la informacion a que tenga acceso por razones de su
cargo, revelandolas solo por disposicion legal o reglamentaria, cuando el cumplimiento
del deber o las necesidades de la justicia se lo exijan.

Proteger los derechos fundamentales de internos y empleados para garantizar la vida,
integridad personal, honra, bienes, creencias y libertades, dentro del marco de limitacion
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legal que impone a los reclusos su condicion de sindicado o condenado para la
preservacion del orden, la seguridad y la autoridad.

4.4.4. Andlisis del Impacto del Proyecto

La evaluacion del impacto es un tema ampliamente tratado a escala nacional e internacional.
La evaluacion del impacto ambiental comienza a realizarse a finales de la década de los afios 60
en los paises desarrollados, como un proceso de analisis y prevencién de impactos ambientales,
ante la presion de grupos ambientalistas y de la poblacion en general. Mas tarde, se incorpora la
evaluacion del impacto social de los proyectos como un concepto méas amplio, que incluia no
solo el medio ambiente sino también a la comunidad. Actualmente, el concepto de impacto
social incluye no sélo los resultados previstos sino también aquellos que no se previeron.
Igualmente, contempla los efectos, tanto positivos como negativos que se pudieran presentar
luego de la implementacién de un determinado programa o proyecto en un grupo social o una
comunidad.

Refiriéndose a la evaluacion, varios autores estan de acuerdo en manifestar que es un
proceso que posibilita el conocimiento de los efectos de un proyecto o programa en relacion con
las metas propuestas y los recursos movilizados. Tyler considera que la evaluacion es el proceso
mediante el cual se determina hasta qué punto se alcanzaron las metas propuestas. En el modelo
de evaluacion que propone este autor, se consideran las intenciones del programa, las metas y
objetivos de comportamiento y los procedimientos que son necesarios poner en practica para
realizarlo con éxito.

Por su parte, Suchman define la evaluacion como el proceso para juzgar el mérito de alguna
actividad y de esa manera, conocer los procesos aplicados y las estrategias, que permiten su
comprension y redefinicion, en el caso de que ésta Ultima sea necesaria.

De acuerdo con Suchman, el objetivo principal de la evaluacion es descubrir la efectividad
de un programa y para esto, se toma como base de comparacion sus objetivos, a la luz de la
relacion entre los objetivos y sus presuposiciones.

Para el EMPANSCAS Popayan, la evaluacion del impacto tendra como finalidad evaluar los
efectos positivos y negativos de crear una planta de Produccion de yogur de Frutas fresa,
melocotdn, mora, durazno, en aspecto social y ambiental. Se utilizara una matriz la cual medira
el nivel de impacto de los indicadores en cada &mbito.

La formula que se utilizara para medir el impacto del proyecto es la siguiente:

nivel de impacto
numero de indicadores

impacto =
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Si al aplicar la formula el Impacto es positivo entonces se podria decir que el proyecto es
viable y si es negativo se deberia analizar los indicadores para tratar de mejorar.

4.4.4.1. Impacto social

Se plantea que la ética no es un ingrediente para triunfar en los negocios, pero
equivocadamente, ya que los negocios se hacen a traves de personas (el factor humano), y por
lo mismo seria un error llevar la interaccion estrictamente al enfoque del beneficio provechoso
para el mas fuerte (en este caso la negociacion se trata como el campo de batalla). Se recuerda
que la formula de éxito se da en aquellos negocios realizados por conveniencia mutua basada en
complementos beneficiosos para ambos. De lo contrario, se encontraria latente el animo de
sacar ventajas favorables personales. En estos casos se verificaria que el comportamiento
inmoral convertido en norma (aceptacion general) se hace un elemento de difusion.

El hacer honradamente el propio trabajo es una de las exigencias radicales del hombre en
cualquier cultura. En el campo de la competencia en la cual la empresa se encuentra inserta,
tampoco aplica la estricta vision ética. Por el contrario, la competencia es cruda y para lograr
éxito se construyen sofisticadas estrategias de impacto. Esto es una actuacion de guerra, donde
la mente del consumidor es el campo de batalla. Para muchos, esta batalla no podria ser
sobrellevada bajo un sentido ético, sin embargo, es imposible separar los negocios y los valores,
como si ambos permanecieran en mundos diferentes, porque la ética pertenece a la misma
realidad por cuanto es una dimension de toda actividad humana. Una buena actuacion ética es
simultaneamente una buena actuacion profesional. La ética descubre en los hombres algo de
mas valor que la simple actuacion.

La ética empresarial es una exigencia de la persona, cualquiera sea su trabajo. La ética
empresarial, supone que sus principios son los mismos de la moral general. Si genuinamente se
mantiene una preocupacion por los empleados (calidad y ambiente, remuneracion, sentido de
familia, incentivos, seguridad) proporcionandoles "dignidad y respeto”, el trabajador estara feliz
y motivado por producir calidad.

Este estado de animo, sentido de felicidad, es en si una cuestion ética. En muchas empresas
inmersas en la competitividad y falta de tiempo para todo, los trabajadores son el "recurso
humano”. Esto puede al menos interpretarse como sujetos que no son personas Si N0 recursos
(con todas las implicaciones éticas que esto signifique).

La ética empresarial, en cuanto a tal, sin embargo, significa actuar en un ambiente que no
solo procura el més alto respeto y dignidad de sus empleados (personas y nunca recurso), sino
que procura que la empresa se presente frente a la sociedad de manera honrada, veraz y honesta,
mas idealmente en la procuracion del bien social.
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Ademas de los aspectos sugeridos anteriormente también se debe mencionar que ofrecer a
los internos consumidores un producto de excelente calidad es sumamente importante es por
esto que se debe utilizar el proceso de produccion mas idoneo y utilizar las materias primas de
la mejor calidad para la elaboracion de yogur de frutas de esta manera se estara ofreciendo a los
consumidores un producto que contribuya a mejorar su salud y no un producto que no esté
elaborado con las normas de calidad establecidas lo cual perjudicaria la salud de los
consumidores.

4.4.4.2. Impacto ambiental

Hoy se sabe que el planeta no es capaz de soportar indefinidamente el actual orden
econdmico, que los recursos naturales no son bienes ilimitados y que los residuos solidos,
liquidos o gaseosos del sistema de vida con llevan un grave riesgo para la salud del planeta.

Desde la década de 1970 se acelerd la conciencia ecoldgica y la sociedad comenzd a
entender que el origen de los problemas ambientales se encontraba en las estructuras
econdmicas y productivas de la economia que los principales problemas que aquejan al medio
ambiente tienen su origen en los procesos productivos mal planificados y gestionados, y es
precisamente mediante la transformacion de tales sistemas como se puede acceder a una mejora
integral del medio ambiente.

Por estas razones la planta productora de yogur del EMPASCAS Popayan, designara la
responsabilidad para la efectividad de un adecuado control del impacto ambiental al director del
establecimiento y este a su vez motivara y creara conciencia en todo el personal de la empresa a
través de la permanente educacion ambiental.

El manejo adecuado del Impacto ambiental muestra el compromiso de la plata con el medio
Ambiente, lo cual genera confianza en la comunidad, las organizaciones ambientales y los
consumidores.
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5. CONCLUSIONES

Para pronosticar la demanda dentro de este mercado que es tan limitado (la demanda
solo son los internos del EPAMSCAS Popayan), lo que se hizo fue un andlisis de la elasticidad
de la demanda, de la cual se obtuvieron los siguientes resultados.

La elasticidad de la demanda da un margen de variacion de la misma demanda de
10.53% lo que significa que la demanda puede incrementarse hasta ese valor. Como se explico
en el cuerpo del presente trabajo, este porcentaje es relativamente bajo porque lo que se espera
es que la variacién de la demanda, este por encima del 20%. En Ultimas, tiene una elasticidad
mayor que 1, es decir una demanda elastica. Ademas esta demanda elastica estd acompariada de
una elasticidad precio de la demanda.

El porcentaje que se obtuvo de esa elasticidad precio de la demanda fue de 5%. Al
encontrar una elasticidad de la demanda del 10.53% Yy una elasticidad precio de la demanda del
5%, se puede estar asegurando de alguna forma que a pesar de lo limitado del mercado del
proyecto, la demanda es suficiente para que el proyecto o la inversion que se haga, se pueda de
alguna forma recuperar, a pesar que cuando se hace el estudio de flujo de caja, se tienen unos
indices de rentabilidad muy bajos como por ejemplo, el valor presente neto de $28.542.342 que
es lo que se obtiene de ganancia o riqueza el proyecto durante los 5 afios que es muy poco
porque se estan invirtiendo $222.840.796. Esto se ve reflejado en la TIR que nos muestra la
tabla del flujo de caja del proyecto que esta es del 17,03%.

Con este resultado final de la TIR, el proyecto no es muy atractivo para la inversion. Sin
embargo, esto se puede ver compensado cuando se analiza la recuperacion de la inversion, la
cual se recupera en 3 afios, 6 meses y 12 dias, por lo que se podria decir que de esos
$25.000.000 que se muestran en el flujo de caja (o la ganancia que se tiene), lo esta haciendo en
el tiempo restante de los 5 afios, es decir aproximadamente en 2 afios y 6 meses y esto es lo que
hace que el proyecto de alguna forma se pueda ver atractivo para esa inversion porque de todas
formas se recupera la inversion (el capital) y queda una ganancia asi sea baja.

También se ve que las necesidades del crédito son de $222.840.796 a una tasa del 12%
y esto se esta recuperando en el tiempo durante la vida util del proyecto.

Por lo anterior como conclusion final, el proyecto no es rentable en nimeros porque la
TIR es del 17,03%, pero, se demuestra una recuperacion de la inversion y hay una pequefia
utilidad.

El analizar més alla de los nimeros para este caso es muy importante, pues segun los
resultados de la encuesta aplicada a la poblacion carcelaria y los requerimientos nutricionales de
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esta, el yogur tendria gran aceptacion en el centro penitenciario, ademas de ser una opcién
viable entre los familiares que realizan visitas a los internos.

Por otro lado, todo lo que tiene que ver con la infraestructura fisica y dotacion
seguramente estaria financiado por la AUSPEC (esto no se puede tener en cuenta en el estudio
financiero, puesto que se realizd6 un ejercicio académico utilizando la mayor y mejor
informacion posible y aplicando metodologia y formula exactas de un verdadero estudio de
factibilidad), lo que disminuiria el valor de solicitud del crédito, o quiza ni se tenga que solicitar
crédito.

Y finalmente, el establecimiento futuro del proceso de transformacion de la leche en
yogur, generaria una alternativa viable en la readaptacién de las personas privadas de la
libertad, ya que es un proceso de aprendizaje de un oficio que pueden desarrollar en libertad,
una vez se cumpla su condena y quizé esta es la mejor inversion que pueda hacer el INPEC.
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6. RECOMENDACIONES

Se debe pensar en abrir el proyecto al publico en general, para que el proyecto sea mas
rentable. Pues de acuerdo a lo que se calculé de la proyeccion de la demanda con los datos
obtenidos del establecimiento, el incremento de la demanda solo es del 10.55%, por afio, es
decir no se incrementa mucho, cuando lo que se espera es que el incremento este por encima
del 20%.

Y es factible la ampliacion de la demanda, pues se debe tener en cuenta la respuesta
positiva de parte de los internos encuestados, en cuanto a que estarian dispuestos a comprar
yogur para atender sus visitas, ademas comercializar el yogur a empleados del INPEC vy tener
un punto de venta en el supermercado del Fondo de Empleados del establecimiento (ubicado en
el barrio la Paz de la ciudad de Popayan), incrementaria la rentabilidad y estabilidad de la planta
procesadora en el tiempo.

Por otro lado, se debe utilizar toda la capacidad de la planta procesadora del
EPAMSCAS Popayén, teniendo en cuenta la demanda insatisfecha, que se observo en el estudio
de mercado realizado. Ademas que se espera la diversificacion del portafolio de productos de la
planta procesadora del EPAMSCAS Popayan, incursionando en nuevas lineas de derivados
lacteos y asi obtener el maximo beneficio de toda la capacidad instalada.
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