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1. Planteamientodel problema

Confor me al Ministerio de Desar rlaindustriaRur al ,
avicola Colombiana ha venido cobrando importancia en el PIB nacional, gracias a su desarrollo
sostenido, que la coloca como la segunda actividad agropecuaria después de la ganaderia, aparte
de que es gran fuente de empleo y origen de una cedemgandes eslabonamientos hacia atras
(agricultura de granos, alimentos balanceados, productos farmacéuticos, entre otros renglones) y
hacia delante (comercializacién de pollo y huevo, productos con valor agregado, restaurantes).
Esto ha originadan praceso productivo que relaciona al sector agricola como proveedor de
materias primas para los alimentos balanceados, con el sector pecuario en el desarrollo de las
aves para produccion de carne y huevos, y con la agroindustria al generar valor agregado en la
forma de presentar los productpa r a | | egar al consumidor final o

Conforme a lo anterior la Secretaria de Agricultura y Medio Ambiente del Departamento de
Nar i o, IiLaeddlucian defseaor avicola en el departamento de Narifio es similar,
para €2005 segun datos reportados poréarstaria de Agricultura y Medio Ambiente del
departamento de NariGauvo un repunte considerable, observando una poblacion de esta
especie para la linea de engordd @&l 7.580y 566.091para aves de postura. Paséeemismo
afo, se registraron 185 productores con 413 galpones para la linea de engorde, 16 productores
con 19 galpones para la linea de postura, 2 productores con 5 galpones para la linea de
reproductoras y 1 incubadora. A pesar de ello el sector agicddaregion, todavia es una
actividad econémica emergentemo lo demuestran las cifras estadisticas obtenidas a delvés
| Censo de Avicultura Industrial llevado a cabo en el afio ,2i?posicionan al departamento
en el octavo lugar en capacidadtalada y ocupada tanto en pollo de engorde como en gallinas
ponedoras.

Actualmente, debido a la crisis econémica mundial por los elevados precios del gdesdleo,
niveles de desemplgoel bajo poder adquisitivo de la poblacion no ha permitido que telrsec
tenga estabilidad, presentandose periodos de sobreproduccion d8ymlalo a esta situacion
la industria avicola se ha enfocado a la produccién y comercializacién de pollo en fresco,
dejando a un ladsu transformaciéon en derivada&nicos. Dichaléernativa ndustrial permite
el aprovechamiento de esta materia prima en épocas de sobreproduccién, en las cuales el

producto se deteriora o es vendido a un precio igual o inferior a los costos de produccion; genera
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mayor valor agregado a la carne de @glpermite la elaboracion geoductos que se ajustan a
las tendencias del mercado actual enfocado al consumo de productos de facil preparacion y
saludables, siendo los derivadm®nicos provenientes de carne de poiks faciles de digerir y
con menor antidad de grasa.

En la ciudad de Pasto, existen empresas dedicadas a la produccion y comercializaciéon de
procesados céarnicos, de las cuales, la mayoria elaboran productos de consumo masivo dirigidos
hacia el segmento de mercado de comidas rapidaspyodsctos que elaboran a partir de carne
de pollo no son representativd®niendo en cuenta esta situacion, el crecimiento del consumo
per cépita de pollo y las tendencias del mercado, la industria procesadora de carne de pollo tiene
la oportunidad de inbducirse en el mercado narifiense contribuyendo al desarrollo empresarial y

socioecondmico de la region.

1.1 Formulacion del Problema

¢, Son adecuadas las condiciones de mercado, técnicas, administrativas y econdémicas para la
creacion de una unidad degocios dedicada a la produccién y comercializaciéon de embutidos a
base de pollo en la ciudad de San Juan de Pa$hoiiio, que permitan lograr su permanencia y

sostenibilidad en el mercado?
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2. Justificacion

En el Departamento de Narifiel sector avicola presenta inestabilidad debido a la crisis
econdémica mundial relacionada con los altos precios del petréleo, y el surgimiento y caida de
actividades de facil captacion de dinero, lo cual genera fluctuaciones en el precio y pérdidas
de prodicto que afectan al empresario y al consumidor, se agrava el problema, al considerar la
falta de inclusion en la industria de procesos de transformacion, como son los productos
carnicos con valor agregado, puesto que esta actividad econémica se haocosi¢antad
produccion y comercializacioén de pollo en fresco.

La situacién antes mencionada, fue posible identificarla en la planta avicola donde labora
actualmente la autora del presente proyecto. Es asi, como surge la idea y se propone como
alternativa de dacion para aliviar la inestabilidad del sector, la implementacion de una planta
procesadora de embutidos de pollo, con el fin de aprovechar el producto en periodos de
sobreproduccidn, evitando de esta manera las perdidas por deterioro y la venta dal mismo
precios que perjudican a los avicultores en general.

Con la elaboracion de procesados a base de carne de pollo se aumentard la vida util de
esta materia prima, se generara valor agregado y se ofrecera al mercado productos de facil
preparacion y saludas de acuerdo a las tendencias del mercado actual.

Es importante destacar, que en el marco legal en el cual se desarrolla el beneficio de
animales de abasto en el pais, estara disponible en el mercado materia prima de alta calidad
para el sector de procekss carnicos, lo cual constituye una ventaja garantizando al
consumidor productos con excelentes caracteristicas.

Asi mismo, con la alternativa propuesta se pretende contribuir al desarrollo empresarial
de la region, el cual es muy incipiente; generar eogptlirectos e indirectos, aportando de
esta manera al desarrollo socioeconémico de la regién, y de igual manera fortalecer el sector
avicola, volviéndolo sostenible y competitivo.

A pesar de que Pasto existen empresas dedicadas a la elaboracion dosnabuti
presente proyecto presenta un elemento diferenciador y es la materia prima que se utilizara
gue es el pollo, cuya produccion es muy insipiente y el mercado actuahbatado su

consumo.
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Finalmente, con la realizacion de este plan de negociasssa Heterminar la viabilidad
del montaje de una planta procesadorardbutidosde pollo en el municipio de Pasto,
teniendo en cuenta, aspectos técnicos, ambientales, financieros, sociales y del mercado, con el
fin de dar solucion a los problemas de iabdidad que presenta el sector avicola narifiense y
generar un negocio que resulte rentgale los ejecutoremo para los demas actores

involucrados en él.
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3. Objetivo general
Elaborar el Estudio de factibilidad para el montigauna planta procesadora de embutidos de
pollo en el Municipio de Pasto, Departamento de Narifio.
3.10Objetivos especificos
V Realizar el estudio de mercado en el municipio de Pasto para los embutidos de pollo.

V Efectuar el estudio técnico para los embagide pollo a ofertar en la ciudad de Pasto.

V Desarrollar el estudio financiero y econémico para el estudio de factibilidad, para determinar

la rentabilidad del proyecto.

V Disefar el estudio organizacional.

V Determinar el impacto econémico, social y amtaeque genera el montaje de una planta
procesadora de embutidos de pollo en el municipio de Pasto, departamento de Narifio.
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4. Marco de referencia

4.1 Marco teorico

Generalidades Pollo. Es un ave que segun la taxonomia es una clase dberadide
amniota, es decir, que se caracteriza porque el embridn se desarrolla en tres envueltas: corion,
alantoides y amnios, y crea un medio acuoso del que puede respirar y alimentarse. Esta
adaptacion evolutiva ha permitido que la reproduccion oviparesserdlle en un medio
seco.

Estos vertebrados son de sangre caliente, caracterizados por tener el cuerpo recubierto de
plumas, un pico sin dientes y las extremidades anteriores modificadas como alas. Todas las
aves se reproducen por huevos y casi todiaxeatan a sus crias.

Las aves de corral como el pollo, son aquellas que se crian para la produccion de huevos
y carne, pertenece a la famikaisanidaedel generdzallus de la especidomesticusSe
caracterizan por presentar una cresta (carunculay dgatada con caida hacia un lado, pico
corneo, corto, fuerte y cénico; de ojos vivos, con tres parpados, uno superior, otro inferior y
uno transversal y transparente que protege el 0jo. Su cestdecubierto por abundantes
plumas y sus patas escammatlanen con cuatro dedos, tres dirigidasia adelante y uno
hacia atréas.

Los pollos pueden vivir tanto en granjas bien acondicionadas como en traspatios de casas
y se adaptan facilmente a climas templados y calidos.

Msoriano (2008), indica quéEl pollo es sacrificado con una edad de 45 dias y un peso
gue oscila entre 2 y 3 kilos. Debido a su gran versatilidad en la actualidad es un alimento muy
comun en todos los hogaodp.20).

Carne de pollo Se define como la masa muscular procedesitpallo, que se utiliza para
el consumo humano.

fiLa creciente demanda de alimentos ricos en proteinas de alta digestibilidad ha llevado

en los ultimos afos a producir y a introducir en el mercado carnes de especies con mayor
eficiencig  ( éma es € aso de la carne de pollo la cual se caracteriza por ser muy facil
de digerir, econdmica y versatil a la hora de ser preparada y por las excelentes cualidades
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minerales y tiene menos grasa saturada que otros alimentos de origen animnel ON A V

2008, p.54).La composicion nutricional de la carne de pollo es la siguiente:

Tabla 1 Composicion nutricional del pollo

Parametro Valor

% comestible 68
Kilocalorias 215
Agua (g) 66
Proteina (g) 18.4
Grasa (Q) 3.08
Cenizas (Q) 0.8
Calcio (mg) 11
Fosforo (mg) 147
Hierro (mg) 0.9
Sodio (mg) 189
Zinc (mg) 1.31
Vitamina A (Ul) 140
Riboflavina (mg) 0.12
Niacina (mg) 6.8
Vitamina B6 (mg) 0.35
Acidos grasos monoinsaturados (g) 0.90
Acidos grasos polinsaturados (g) 0.75
Acidos grasos saturados (g) 0.79

Fuente: FONAV 2008.

Productos carnicos procesadosonforme a un estudio de la Secretaria de Comercio y
Fomento I ndustri al dLatarné/d® polloces comencialedda em fooma 2 0 0 O ,
fresca o en formalaborada en una gran variedad de productos cérnicos. Estos ultimos son
importantes en la alimentacién, ya que proporcionan una fuente de proteinas variables en la dieta

humana .
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fiLa elaboracién de la carne en productos cérnicos tiene como objetivoamtajo
conservacion, desarrollar sabores diferentes y aprovechar partes del animal que son dificiles de
comercializar en fresc¢o (Paltrinerire, 1983, p. 123).

Forrest (1979), menciona gu#.os productos carnicos procesados se definen como aquellos
en bs que se han modificado las propiedades de la carne fresca mediante el empleo de una 0 mas
técnicas, tal como picado o trituracidn, adicion de condimentos, modificacioalakelo
tratamiento térmiod

Segun la Norma Técnica Colombiana 1325, se detimo®roducto Cérnico Procesado
aquel elaborado con base en carne, grasa, visceras u otros subproductos comestibles de animales
de abasto, y sometidos a procesos tecnoldgicos adecuados.

Clasificacion de I Productos Carnicos Procesado®roductos Carnico®Procesados
Crudos Frescosson aquellos productos que como consecuencia de su elaboracién no sufren una
disminucion significativa de los valores de Aw (agua residual) y pH, respecto de la carne fresca.

Algunos de ellos son

V Albéndiga

V Chorizo Fresco
V Hambuguesa
V Longaniza

V Carne Alifada

Productos Cérnicos Procesados Crudos Madur&@itwgorme a la Norma Técnico
Col omb i a rsan adudlds prodiictos ahumados o0 no, que como consecuencia de su
elaboracién sufren una disminucién significativa de los valaeedvdy pH, respecto de la carne
fresca. Dichosproductos no son sometidos a un proceso de coccion en agua. Pueden consumirse
en estado fresco o cocinado, después de la maduracion.

Existen diferentes clases. Se diferencian por las sustancias curaotdéssyqgonndimentos,
gue se adicionan a la masa, de acuerdo con el aroma, color, sabor y consistencia deseados.

(Paltrinerire, 1983, p. 23Etre ellos se encuentran
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V Céabano
V Chorizo
V Salami

V Otras carnes maduradas

Paltrinerire (1983) afirma que:

filLos Productos Carnicos Procesados Escaldastmsaquellos productos sometidos a un tratamiento
térmico por incremento de la temperatura, que garantiza que el punto mas frio del producto ha alcanzado
una temperatura minima de 68°% elaboran a partir de carfresca no completamente madurada. Estos
se someten al proceso de escaldado antes de la comercializacion. Este tratamiento de calor se aplica con el
fin de disminuir el contenido de microorganismos, de favorecer la conservacion y de coagular las
proteinasde manera que se forme una masa consistente

La carne que se utiliza en la elaboracion de este tipo de productos debe tener una elevada
capacidad fijadora del agua, ya que ésta permiten aumentar el poder aglutinante porque sus
proteinas se desprenden enas facilidad, y sirven como sustancia ligante durante el escaldado

Entre ellos se encuentran

Butifarra
Cébano

Carne de diablo.
Chorizo
Fiambre
Hamburguesa
Jamonada
Mortadela
Salchicha

Salchichén

<K <K <K<K K <K<K KKK KKK KL

Salchichén Cervecero

Jamonesproducto cérnico procado, escaldado, elaborado con carne de animales de

abasto, excluyéndose la carne molida o triturada. Tales como:
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V Jamoén Escaldado

V Jamon Madurado

Especialidades Carnes que han sido adicionadas solo con trozos visibles de verduras y/o
frutas u otros alimdns.En estas carnes no se permite la adicion de almidones o proteinas
adicionadas (excepto que se utilice huevo entero y que sea visible en el producto terminado),

tales como:

V Lomo relleno
V  Muchazo relleno

V  Pechugarellena

Canales de pollo, gallinaapo o pato, u otras piezas de carnes rellenas con mezclas de las
gue pueden formar parte otras cariigselleno debe cumplir con las normas de composicién y
formulacién de productos escaldados. Adicionalmente, la carne de la especie que forma parte del
nombre del producto debe constituir como minimo el 50% del material carnico del relleno, tales

como:
V Pollo relleno
V Gallina rellena
V Pavo relleno
V Pato relleno

Trozos musculares de animales de abasto que conserven su integridad y que han sido

recubiertos an cereales procesadaoales como:

V Carnes apanadas
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Mezclas carnicas que han sido recubiertas con cereales proc&sadsgroductos antes de
apanar o una vez retirados fisicamente el recubrimiento de apanado, deben cumplir con las

normas de composiaidy formulacion para productos escaldados, tales como:

V Croquetas apanadas

Partes de la canal o porciones musculares de animales de abasto que conservan su integridad
anatémicadeben cumplir con las normas de composicion y formulacion para productos

escddados, tales como:

Chuleta ahumada
Costilla ahumada
Lengua ahumada
Lomo ahumada
Pavo ahumado

Pernil de cerdo

<K <K K< K K K< K<

Pollo ahumado

Otros productos sin requisitos de composicion especitiales como:

Morcilla

Paté

Queso de Cabeza

< < < <

Tocineta

4.2 Marco Contextual

4.2.1Analisis del sector carnico en Colombiala estructura productiva de la cadena de
carnicos en Colombia, inicia con la cria y engorde del ganado vacuno, ganado porcino, aves de
corral y especies menores (ganado ovino, caprino y conejos); @aotintel transporte,

sacrificio, corte, congelacion y comercializacion de éstos para la produccion de carnes, donde a
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la vez se generan subproductos como grasas, sebos y sangre y termina con la elaboracién de
productos como carnes embutidas, arregladesy. f

Conforme a los estudios realizados por la Oficina Econdémica y ComeztzaEthbajada @
Espafigen Bogoté se encontré quesekttor de los Procesados Cérnicos en ColorfiBlasector
carnico en Colombia es un sector en notable crecimiento, cqrashaccion anual aproximada
de 1 millon de dolares. En los ultimos afios, el sector se ha caracterizado por su creciente
importancia en la produccion industrial del pais. Entre 1.997 y 2.003, su participacion en la
produccion de la industria paso de 2,3%3%. En el periodo 1.990003, el crecimiento
promedio de la produccion real del sector fue de 8,8%, superior a la tasa de crecimiento anual de
2,7% del total de la industria. En los ultimos cinco afios de este periodo la actividad mostro aun
mayor dinansmo, pues su produccion real aumenté a una tasa anual promedio de 9,7%.

Entre los principales productos de este sector se encuentran: la carne de pollo y gallina, con el
43.9% de la produccion del sector; las salchichas, con el 14.2% y la carne vaama dres!
8.3%.

Grafico 1 Carnicos’ Principales Productos (%)

Fuente: DANEcalculosANIF

El sector de carnicos empleaba hasta el afio 2.003 a 16.837 personas, generando 3,5% del

Otros
productos
23%

Jamon

4% __——-_
Salchichon '
6%

Carne vacuna
fresca

8% Salchichas
14°%%

empleo industrial. Entre 1.992 y 2.003, el empleo de la actividad adimmei3% anual,

crecimiento que fue superior en los ultimos cinco afios del periodo, cuando llego a 3,5%.
El Departamento de Planeacion de Colombia indica gueelp obtencion de carnes, esta

cadena tiene estrecha relacion con la actividad agropecedri@da a la produccion de ganado

y aves. El sector agropecuario se ha destacado en los ultimos quince afios por los cambios
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significativos que ha experimentado la ganaderia colombiana en la forma de produccion,
distribucion y consumo de la carne y sus\altos, principalmente por la modernizacion de los
frigorificos. Se estima segun informacion de la Encuesta Anual Manufacturera que el sector mas
importante por su produccion de carnes es el avicola.

Pi miento M. ( E0dsts 3entido, laakltucagen Cphlorebiaifia crecido
considerablemente, segun cifras de FENAVI, la produccion avicola colombiana aumento6 de
manera significativa en los Ultimos veinte afios, pero especialmente en los ultimos diez,
registrando en 1970 una produccion de 79.154 &das| hasta alcanzar en 1990 un total de
492.415 toneladas, llegando a su punto mas alto en 2004, con 1.158.003 toneladas, con un
crecimiento promedio anual a lo largo de la década de los noventa, dé\6i4ftsmo, el
consumo per cépita de pollo en Colwense ha incrementado, pasando dé Kb en 1997, a
21.6 Kg en 20070.

4.2.2 Andlisis del sector avicola en Narifid.a evolucion del sector avicola en el
departamento de Narifio es similar al Nacional, para el 2005 segun datos reportados por la
Secretara de Agricultura y Medio Ambiente del departamento de Ngfitfforme de la
Secreatia de Agricultura y Medio Ambiente del Departamento de Nauvmun repunte
considerable, observando una poblacién de esta especie para la linea de erigda¥e588y
566.091para aves de postura. Para este mismo afo, se registraron 185 productores con 413
galpones para la linea de engorde, 16 productores con 19 galpones para la linea de postura, 2
productores con 5 galpones para la linea de reproductoras y 1 im@ubad

El Ministerior de Agricultura indica queesar de que en el departamento de Narifio existe
actividad avicola, aun esta se encuentra en proceso de desarrollo en comparacion con otros
departamentos del pais, asi lo demuestran las siguientes cifréstiestdbtenidas a través del
| Censo de Avicultura Industtilevado a cabo en el afio 2002.

En cuanto a capacidad instalada y ocupada en metros cuadrados, se establecid que, en pollo,
Narifio ocupa el octavo lugar con un 1.22% y 0.84% respectivameamntes, &l total nacional.

Siendo Santander el departamento que figura en el primer lugar en este aspecto con 22% y
20.71%, respectivamente.
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Santander ocupa, igualmente, el primer lugar en capacidad instalada y ocupada en gallinas
ponedoras con 22% y 20.71%espectivamente, mientras que Narifio el octavo lugar con 1.22%
y 0.84%. En reproductoras, Cundinamarca tiene la mayor capacidad instalada y ocupada: 27.78%
y 23.82%. Mientras que el departamento de Narifio 3.84% y 2.88%.

En cuanto a plantas de benefieio Colombia existen 62, de las cuales en Narifio estan
ubicadas 2, generando 38 empleos de los 4.739 que genera esta actividad hasta el afio 2002.
4.2.3 Industria de Procesados Carnicos en Colombi&l sector de los procesados carnicos

en Colombia, es un s®r con una importante produccion local, la cual se encuentra a su vez
muy protegida por el gobierno a través de los aranceles variables que presentan los productos
importados.

El sector de los procesados carnipossentd una produccion total aproximadeael afio
2.001 de 92.455 toneladas y 238,5 millones de dolares. (Tabla 2. y Gréfico 5)

Tabla 2 Produccion Total Aproximadai Sector de Procesados Carnicos, 2001.

Producto Producciéon Peso Produccion Valor
(Ka) (US$)
Salchichas 28.507.190 4.228.814
Sdchichén 20.911.510 2.071.844
Mortadela 9.706.278 27.732.305
Chorizos y longanizas 8.270.651 9.363.573
Jamon 7.655.305 23.756.243
Carnes frias preparadas, no embutidas 7.041.919 103.689
Carnes frias preparadas embutidas 5.529.131 42.511.93
Tocineta 2.276.098 74.165.910
Salchichas envasadas 1.092.817 21.884.846
Carnes ahumadas 711.436 534.966
Carnes curadas 354.813 70.605
Morcillas 310.549 2.047.767
Jamoneta envasada 44.754 10.202.072

Embutidos dietéticos 24.541 19.695241
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Paté 18.935 81.255
TOTAL 92.455.927 238.451.059

Fuente: ANDI, Camara de Alimentos. Tipo de cambio utilizado: 1 US$ = 2.614 pesos.

Grafico 2 Procesados Carnico$ Principales Productos (%)
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Fuente: ANDI, Camara de Alimentos

Con respecto al eoercio internacional de procesados céarnicos, el total de las
importaciones colombianas durante el afio 2.003 ascendio a casi 1,5 millones de dolares,
representando un total de 2.100 toneladas. El principal pais exportador de estos productos a
Colombia es Cite, con una cuota superior al 45% en volumen, seguido de Canadéa y Estados
Unidos. Sin embargo, los productos que exportan son de menor precio (y probablemente de
menor calidad) que los productos exportados por paises como Ecuador, Espafa o Italia. El
producto mas importado por Colombia es el tocino, con un total de casi 2.000 toneladas,
seguido por los embutidos y los jamones, con aproximadamente 95 y 36 toneladas
respectivamente.

En el afio 2006, segun datos reportados en un estudio realizado por lsecRguidar
indico que elColombiano promedio consumié $349.682 pesos mensuales, de los cuales

$1.631 fueron parearnes frias y embutidoBsto significa el 0,4627% de su consumo
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mensual. Al sumar todos los consumidores se determina un mercado totak@& £4é.277
de pesos mensual, siendo este el 100% del total del consumo nacional del mismo. Esta es su

composicion por grupos de capacidad de compra:

Tabla 3 Consumo mensual de carnes frias totdl Nacional. 2006 2007

NACIONAL 2006 2007

Ingresos altos $20.492.038.366 $22.629.025.424
Ingresos medios $43.972.196.675 $48.492.437.928
Ingresos bajos $12.023.256.975 $13.217.190.714
TOTAL $76.487.244.277 $84.337.920.891
Nacional $76.487.244.277 $84.337.920.891

Fuente:El consumidor Colombiano. Andlisieldcomportamiento del consumo en 2005 y 2006.

Disponible en Internet: www.raddar.net

Tabla 4. Consumo per cépita mensual Nacional. 20062007

NACIONAL 2006 2007
Ingresos bajos $760 $825
Ingresos medios $2.408 $2.613
Ingresos altos $7.284 $7.879
TOTAL $1.631 $1.769
Nacional $1.631 $1.769

FuenteEL consumidor Colombiano. Analisis del comportamiento del consumo en 2005 y 2006.
Disponible en Internet: www.raddar.net
El aumento en el consumo per capita fue de 6,70%, mientras el nacional vari6 6,68%. Co
cambios por niveles de ingreso en 8,58%, 8,49% y 8,17%, respectivamente.
El consumo mensual de carnes frias es mas representativo en los niveles medios de la

poblacién colombiana, como puede observarse en el siguiente grafico:

Grafico 3 Mercado por Niveles de Consumo
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Fuente El consumidor Colombiano. Analisis del comportamiento del consumo en 2005 y
2006. Disponible en Internetww.raddar.net

A pesar de que el consumo mensual de carnes frias y embutidos ieelEsaitos de la
poblacién del pais es menor, es posible afirmar que disponen mas cantidad de dinero para la
compra de productos con mayor valor agregado, como lo son las especialidades cérnicas. Este
segmento de la poblacion prefiere productos bajagasa, mas saludables y de mejor calidad.

Por otra parte, debido a la situacién econémica de la mayoria de los colombianos, donde el
41.69% de la poblacién del pais pertenece al estrato 3, para el afio 2000 (siendo el estrato 1 el
mas bajo y el 6 el masta), el consumidor de procesados carnicos presta especial atencion al
precio a la hora de realizar sus compras, ademas prefiere productos mas rosados ya que relaciona

este color con calidad.

De esta forma es posible definir 3 tipos de consumidoresodegados carnicos en

Colombia:

V Consumidor de productos fincse trata del tipo de consumidor potencial de los procesados
carnicos importados. Este tipo de consumidor es el mas interesado en los productos lighty le
gusta la sensacion de exclusividad. §idera importante la calidad del producto, primando

incluso sobre el precio.


http://www.raddar.net/
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V Consumidor de productos de consumo masedrata de un comprador tradicional, que ante
todo se fija en la marca. Asi mismo, le presta atencion al nimero de porciones pta paque
aunque tenga el mismo peso. Se podria definir como un consumidor fiel a la marcay a la

empresa ya que se encuentra satisfecho con el producto.

V Consumidor de productos popularés:calidad no es un atributo que este tipo de consumidor
tenga en cuent&l precio es el factor fundamental. Ante la pobre situacién econdémica de gran
parte de la sociedad colombiana, esta tipologia representa gran parte de los consumidores

colombianos.

Conforme a la Revistal&ctronica La Nota Econdmica, para el afio 20@&entaron un
importante crecimiento en sus ventas, los cual fue consecuencia del aumento en los precios de la
carne, en buena parte inducido por las exportaciones a Venezuela, lo que llevé a un incremento
en la rentabilidad operacional. Al sumar las eesps del Grupo Empresarial Antioquefio,

Alimentos Zenu, Rica Rondo, Frigorifico Suizo y Frigorifico Continental, se observé una
pérdida en su participacion de mercado (de 45% en 2005 a 40,2% en 2006).

En cambio, Camaguiey (con su comercializadora intemakyigand en participacion. Es
importante destacar el surgimiento de dos nuevas empresas, Agropecuaria El Bufalo y
Frigorificos Ganaderos. Por otra parte, Marketcol se distinguio por su dinamismo y Frigosinu
conservo su participacion, en tanto que FrigoSialta y Frigocargo crecieron por debajo del
promedio del sector.

A continuacién se presentas las ventas registradas por las principales empresas colombianas
del sector para el afio 2006:

Tabla 5 Ventas registradas por las principales empresas colombiasmde productos

carnicos para el afio 2006

Ranking Empresa Ventas 2006 ($ mill.) Ciudad

1 Alimentos ZENU 429.694 Medellin
2 Camaguey 146.063 Barranquilla
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Rica Rondo

Frigorifico Suizo
Agropecuaria El Bufalo
Frigorifico Continental
C.l. Camaguey
Frigosinu

C.I. Marketcol

Frigosur

Frigorificos Ganaderos
Cialta

Frigo Cargo

La Huerta De Oriente
Comestibles Dan

Congelados Klik

Franquicia Y Concesiones

Frigorifico Guadalupe
Central De Manizales
Carnes CasBlanca
Koyomad

Alimentos La Cali
Frigorifico San Martin
C.l. Multicarnicos
Frigocarnes
Frigorifico Vijagual
Carne Vally

Lider Florez Posada
Cérnicos

Inculcar

Carnes Finas Guadalupe

Frigorifico La Parisienne

142.700
141.351
88.361
79.832
77.681
64.906
58.483
55.505
54.477
46.197
39.745
38.433
38.000
30.169
28.428
26.882
23.831
22.588
21.786
20.063
16.851
16.222
15.553
15.162
15.078
12.870
11.868
10.628
10.448
9.894

Cali
Bogota
Bogota
Barranquilla
Galapa
Monteria
Bogota
Yumbo
Bogota
Bogota
Cali
Bogota
Itagti
Bogota
Bogota
Bogota
Manizales
Medellin
Bogota
Cali
Bogota
Bogota
Medellin
Bucaramanga
Medellin
Medellin
Yumbo
Bogota
Bogota

Barranquilla
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33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62

Carnes Los Sauces
Salsan
Piku

Frigo Cérnicos Monserrate

Carnes Frias Enriko
Carnes de Occidente
La Esperanza Industrial
Brasilefia Carnes Frias
Frigocar
Salamentaria Vilaseca
Frigocauca

Frigodan

Colfrigos

Pronaca Colombia
Carnicos Bello Hato
Metrocarnes

Unikert de Colombia
Frigorificos Bamar
Carnicos Walter
Salsamentaria Sabore
Colpagro

Carnes Bell y Estrada
Frigal

Cofema

Granja Tequendama
Carnes Inversa

Salsamentaria Migaher

Salsamentaria Inducolcarnes

Carnes Frias El Cordobés

Comi

9.812
9.587
9.197
9.079
8.700
7.875
7.262
7.182
7.077
7.034
7.008
6.591
6.421
6.193
5.428
4.281
4.095
4.087
3.695
3.305
3.237
3.090
2.896
2.152
2.116
1.704
1.676
1.290
1.283
1.240

Bogota
Bucarananga
Buga
Bogota

Cali

Cali

Bogota
Bogota
Cartagena
Bogota
Caucasia
Bogota
Bogota
Bogota

Bello

Pereira
Bucaramanga
Ciénaga
Bogota
Bogota
Sabaneta
Medellin
Galapa
Florencia
Bogota
Bogota
Bucaramanga
Bogota
Medellin
Bogota
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63 Ibalicon 1.239 Bogota
64 Salsamentaria Hamburguer 1.1% Bogota
65 Mantovani 1.144 Cajica
66 Carnes Frias Reicar 1.139 Bogota
67 Koprey 955 Medellin
68 Salsamentaria Cadiz 939 Cali

69 Frigorifico de Pereira 683 Pereira
70 Muriel y Barahona 588 Cali

71 Salsamentaria Martmore 554 Bogota
72 Cia. Gbbal De Alimentos 70 Bogota

FuenteREVISTA ELECTRONICA LA NOTA ECONOMICA. Empresarial. Grandes
sectores. Productos alimenticios. Productos carnicos. Bogota.R&@&erado de

http://www.lanota.com.co/?InSection=Empresarial&InSectionID=15&InCatego®ID=
El consumo per cépita mensual de carnes frias y embutidos en la ciudad de San Juan de Pasto,

ocupa el segundo lugar a nivel nacional, indicando que existen oportunidades en el mercado para

los procesados céarnicos, tal como se evidencia en el siguréfiteyg

Grafico 4 Consumo per capita mensual comparado
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Resto nacional
Clcuta
Bogota

Nacional
Neiva
Villavicencio
Pereira
Barranquilla
Cali
Bucaramanga
Cartagena
Monteria
Manizales
Pasto
Medellin

9831

Fuente:El consumidor Colombiano. Andlisis del comportamiento del consumo en 2005 y
2006.Recuperado deww.raddar.net

4.2 4 Industria de Procesados Céarnicos en Narificen el departamento d+arifio, la
industria de procesados carnicos ha tenido un proceso de evolucion considerable con el
surgimiento en los ultimos afios de empresas dedicadas a esta actividad, adicionalmente a las
empresas tradicionales que existian. En su mayoria estan ulinaglasunicipio de Pasto, y
distribuyen sus productos a lo largo del departamento, compitiendo con productos carnicos de

origen nacional. Entre las principales empresas se encuentran:

Salchicheria Holandesa

Salsamentaria Santanita

Fabrica de jamones y émtidos El Aldeano
Productos carnicos Sevilla

Las Carnes del Sebastian

< < < < < <

Porkilandia

5. Metodologia
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Para llevar a cabo el estudio de mercado para los productos se realizara:

Investigacion de mercadosse realizara con el fin de determinar si la idea@sde/y si va a
tener acogida en el mercado. Para ello se recopilard informacion primaria y secundaria. Para
obtener la informacion primaria se realizaran encuestas y entrevistas a la poblacion y a los
diferentes establecimientos donde se lleva a capathuccion y comercializacion de embutidos
de pollo.

La informacion secundaria se obtendr4 mediante la revision de tesis, proyectos y diferentes
publicaciones relacionadas con el tema del plan de negocios.

Analisis del mercado a través de esté se realia un estudio del comportamiento del
mercado internacional, nacional y regional de los procesados carnicos. Se identificara la
principal competencia, se analizara los productos y el precio que manejan.

En el andlisis del mercado se determinara el merghjgdivo (ubicacion geografica,
caracteristicas del consumidor), el tamafio del mercado y el perfil del consumidor.

Definicidn de estrategias de mercadeaonde se establecera producto, precio, plana 'y
promocion.

Determinacion de la Proyeccion de Ventase definird cantidades de ventas por periodo
(mensualmente, trimestralmente, o0 semestralmente, el primer afio y los totales por afio), teniendo
en cuenta el comportamiento del sector.

Para realizar edstudio técnico gra los embutidos de pollo a elaborargtaborara:

Ficha Técnica del Producto para determinar los productos a elaborar se determinaran de
acuerdo a las encuestas que se llevan a cabo a consumidores y comercializadores teniendo en
cuenta el producto que mas salida tiene. Una vez establexsdaotiuctos, se revisa
informacion secundaria sobre la elaboracion de este tipo de productos para determinar materias
primas y aditivos a utilizar, cantidades.

Descripcién del Procespse describira en forma secuencial cada una de las etapas del
procedimento a seguir eralelaboracion de embutidie pollo, de igual manera se realizara el
diagrama de flujo correspondiente.

Establecimiento de las Necesidades y Requerimieniae determinaras materias primas e

insumos requeridos eh@roceso de elaboram de los embutidgsor cada unidad de producto y
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por periodo de produccion; ademés de la tecnologia requerida: descripcion de equipos y
maquinas; capacidad instalada requerida; mantenimiento necesario; mano de obra operativa, y
por ultimo la cuantificacid del presupuesto requerido para el cubrimiento de las necesidades y
requerimientos.

Determinacion de los Costos de Producciémlonde se relacionara el costo de las materias
primas, de los insumos, de transporte de productos terminados, de los maegagague, de
mantenimiento de la maquinaria y equipo, costo de mantenimiento de instalaciones, costo de
mano de obra directa por periodo en horario normal y de mano de obra indirecta y costo
estimado de los servicios publicos.

Descripcion de la Infraestructura Necesaria se describira las maquinas a adquirir
indicando la funcion de cada una de ellas en la produccion, al igual que las herramientas a
utilizar en su proceso productivo, el costo unitario de adquisicion de cada maquina y
herramienta. Aqui se dtuira el costo de construccion y/o remodelacion de las instalaciones
requeridas, el requerimiento de equipos, muebles e instalaciones para la parte administrativa y de
gestion comercial. Ademas se incluira la localizacion, el disefio y la distribuciarptdata,
teniendo en cuenta la legislacion sanitaria vigente.

Desarrollar el estudio financiero y econémico para el plan de negocidSon este estudio
se establecera la cantidad de recursos financieros que seran necesarios para la implementacion y
operacbn de una Planta Procesadoradwutidosde Pollo en el municipio de Pasto, y
confrontar los ingresos esperados con los egresos para pronosticar si el proyecto que se va
emprender es rentable.

Para ello, las actividades primordiales que se deben conssdetda elaboracion del Balance
inicial y proyectado, Estado de Resultados y Flujo de Caja, teniendo como base la determinacion
del capital que requiere la empresa, las ventas proyectadas, los gastos, costos y los periodos o0
afios de proyeccion calculados

Hacer el estudio organizacionalEn el estudio organizacional melizara la misién, vision y
objetivos de la organizacién, el analisis DOFA, teniendo en cuanta la relacién de Debilidades,
Oportunidades, Fortalezas y Amenazas que se identifican evyetiw, y adicionalmente,
frente al impacto identificado, se escribira la estrategia a seguir para mitigar o controlar los

impactos negativos y conservar o sostener los impactos positivos.
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Se determinara la estructura organizacional que tendra la empsesagos, funciones,
salarios.

Determinar el impacto econémico, social, regional ymabiental que genera el proyecto
En este item se analizaemto los beneficios como los perjuicios que puede ocasionar el
proyecto en el medio ambiente general questituye el &rea de influencia del mismo.

En cuanto al impacto econdmico se evaluara la contribucion del proyecto al problema de
empleo de la region, indicando el numero de empleos directos e indirectos que se generaran, el
tipo de mano de obra que va as#izada, si es calificada o no, y en que actividades en la
actualidad esta siendo empleada dicha mano de obra.

A nivel social, se evaluara y ensefiara los estamentos de la comunidad que se beneficiaran al
generarles ingresos adicionales, por concepta deoduccion de los diferentes insumos
necesarios para el proceso productivo de elaboracion dmiagidosde pollo. Asi mismo, se
estableceran los beneficios que el proyecto generara para otras personas o entidades del
municipio de Pasto, como sontemrmediarios en la venta de los productos, empresas que los
utilizaran como materia prima para otros productos, transportadores, empresas publicitarias, etc.

Con respecto aimpacto ambiental, se evaluarbpeocedimiento a seguir para el tratamiento
y eiminacion de residuos o desechos liquidos y sélidos que se generaran en laiéladera

embutidogde pollo.

5.1Poblacién y muestra

Medianteun estudio de mercado preliminar en el municipio de Pasto, realizado para la
elaboracion del presente proyeate puede afirmar que existe un segmento del mercado en el
cual hasta ahora no se ha incursionado como son los embutidos de pollos, dirigidos a los estratos
2, 3y 4, que es donde mas se centra la poblacion de pasto y donde el consumo de este tipo de
productos es mayor, tal como se evidencia mediante los siguientes resultados obtenidos a través
de una encuesta dirigida a los hogares de la ciudad de Pasto. (Ver Anexo A. Formato de encuesta
dirigido a consumidores de embutidos en el municipio de Pasto)

Conel fin de determinar el nimero de encuestas a realizar se obtuvo el nimero de hogares por
estratos en el Municipio de Pasto, a través de la empresa Centrales Eléctricas die Narifio
CEDENAR, el cual corresponde a:
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Tabla 6 NUumero de hogares por estrato sa@economico en el municipio de Pasto.

Estrato socioeconémico Numero de hogares Porcentaje %
2 27.525 47.7

3 21.525 37.8

4 6.695 11.6

5 1.918 3.3

Total 57.663 100

Fuente: Centrales Eléctricas de NafifdEDENAR

Asi, con un 93% de confianza, se aplia siguiente férmula:

n= kz*p*q*N

E*N-1)+K*p*q

Donde: n = tamafio de la muestra
k = es una constante que depende del nivel de confianza que se asigred.del niv
confianza indica la probabilidad de que los resultados de nuestra investigacion sean
ciertos. Para un nivel de confianza del 93%, k es igual a 1.81.

p = nivel de confianza. Es la proporcion de individuos que poseen en la poblacion la
camcteristica de estudio.
g = es la proporcioén de individuos que no poseen esa caracteristica, es dqgir, es 1
N = es el tamafio de la poblacion o universo (nimero total de posibles encuestados).
e = es el error mugal deseado. El error muestral es la diferencia que puede haber
entre el resultado que se obtiene preguntando a una muestra de la poblacion y el que se

obtiene si se pregunta al total de ella. El error muestral para este caso es del 3.57%.

Reemplazanden la formula, obtenemos:

n= 1.87* 0.93 * 0.07 * 57663
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(0.0357 *(57663-1)) + 1.8 * 0.93 * 0.07

n= 167

Asi, se determin6 que se debian realizar 167 encuestas, las cuales se distribia@rerdde

al porcentaje de hogares por cada estrato socioeconomico de la siguiente manera:

Tabla 7 Niumero de encuestas realizadas por estrato socioeconémico

Estrato socioecondmico Numero de encuestas
2 80
3 62
4 19
5 6
Total 167

Fuente: Esta investigion, 2016, 2016.

Técnicas de recoleccion de informacidrinformacion primaria : Se acudira al desarrollo de
una encuesta dirigida a la poblacién de los estratos 2, 3 y 4 de la ciudad de Pasto, con el fin de
evaluar el grado de aceptacién del producto

Informacion secundaria: Esta investigacion sera apoyada en base a documentos, libros
revistas, circulares, Internet, tesis, monografias y datos que son suministrados por organismos
como el DANE, Camara de Comercio, entre otros.

Andlisis documental Toda la informacion recopilada sera clasificado y ordenada para su
posterior tabulacion, graficacidén e interpretacion, lo anterior con el propdsito de ser sometida a
técnicas cuantitativas que permitan obtener la informacién requerida para la solucioteaigprob

general identificado.

6. Estudio de mercado

6.1 Analisis de mercado.
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6.1.1Mercado Objetivo. Pardos embutidosle pollo el mercado objetivo esta representado
por dos tipos de consumidores: los consumidores finales y los consumidores inddstigles
ciudad de Pasto. Los primeros estan constituidos por todos los habitalte£stratos
socioecondmicos 2, 3 ydel municipio de Pasto, y los segundos, corresponden a distribuidores
al detalle deembutidoses decirfiendas y supermercados de made los estratos 2, 3 yd& la

ciudad.

6.1.2Justificacion del mercado objetivo El mercado objetivo nombrado se determiné con la
ayuda del estudio preliminar realizado para el proyectode se evidencia la preferencia al
consumo por embutidos a bakepollo debido a que los consumidores los asocian con que son

mas saludables que los otros embutidos elaborados a base de diferentes materias primas.

6.1.3Consumidores finalesCon el fin de caracterizarlos y determinar las especialidades
carnicas alaborar, el volumen, presentacion, y su canal de comercializacion, se realizaron 166
encuestas dirigidas exclusivameatk poblacion de los estratos 2, 3 ydnfocado al consumo
deembutidos.

Para determinar el nimero de encuestas a realizar se latilidérmacién sobre el nimero de

hogares por estratos en el Municipio de Pasto, del estudio preliminar

Tabla 8 Numero de hogares por estrato socioeconémico en el municipio de Pasto.

Estrato socioeconémico Numero de hogares Porcentaje %
2 27.525 47.7

3 21.525 37.8

4 6.695 11.6

5 1.918 3.3

Total 57.663 100

Fuente: Centrales Eléctricas de NanfiGEDENAR

Para un 93% de confianza, se aplicé la siguiente formula:

n= kz*p*q*N
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(E*(N-1)+K*p*q
Reemplazando se obtiene:

n= 1.87* 0.93 * 0.07 * 30138
(0.0357 *(30138-1)) + 1.8 * 0.93 * 0.07

n= 167

Las 166 encuestas se distribuyeron de acuerdo al porcentajgateipor cada estrato

socioecondmico de la siguiente manera:

Tabla 9. Nimero de encuestas realizadas por estrato socioeconémico

NUmero de encuestas

Estrato socioeconémico

2 80

3 62

4 19

5 6

Total 167

Fuente: Esta investigacion, 201&016.

Los resultados arrojados en el estudio se muestran a continuaci@marfo promedio

de los hogares por estrato socioeconémico es:
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Estrato 2 = 4.68 personas por hogar
Estrato 3 = 4.7 personas por hogar
Estrato 4 = 3.35 personas por hogar

Estrato 5= 2,8 personas por hogar

En cuanto al consumo de carnes frias en el hogar, en promedio el 56,75% de los encuestados
respondieron que todas las personas del hogar lo hacen. Asi mismo, el 59,75% de los
encuestados respondieron que consumen las carngsofrigssto.

Con respecto al consumo de salchichas en el estrato 3 se observa el mayor porcentaje, siendo
este de 97%, seguido por el estrato 4 con un 95%, el estrato 2 con 93% y por ultimo el estrato 5
con 60%. El consumo de este producto en los estraByg 2 es semanal, con un 59% en
promedio, sélo en el estrato 5 el consumo es quincenal con un 67%.

La presentacion de salchichas que se adquiere con mayor frecuencia es de 250g con un 53,3%
en los estratos 2, 3y 5, en el estrato 4 la presentaciorddeeS0a mas representativa con un
58%. Zenu es la marca de salchichas preferida en todos los estratos con un consumo promedio de
61,3%. En los estratos 2 y 3, la mitad de la poblacion encuestada compra las salchichas en
tiendas de barrio, la poblacion taste lo hace en supermercados cercanos a sus hogares, los
estratos 4 y 5 realizan la compra en promedio en un 97,5% en los principales supermercados de
la ciudad.

En el estrato 3 se observa el mayor porcentaje de consumo de salchichon con un 88%, seguido
por el estrato 2 con 74%, el estrato 4 con 60%, y finalmente, el estrato 5 sélo con 20%. En los
estratos 2 y 3, el consumo de salchichon se hace semanal con 46%, en promedio, en el estrato 4
el consumo es quincenal con un 41%. La presentacion de safchjiob&e adquiere con mayor
frecuencia es la de 250g con un 63,3% en promedio en todos los estratos. La marca de
salchichén de mayor consumo en todos los estratos nuevamente es Zenu con 54.7% en promedio.
El lugar de compra de salchichon en los estrap8 s en supermercados cercanos, en un
52,5% en promedio, en los estratos 4 y 5, el 96% en promedio de los encuestados, adquieren este
producto en grandes supermercados.

En relacion con la mortadela, los hogares encuestados de los estratos 4 y S5nsartignen

mayor preferencia de consumo por este producto con un 95% en promedio, seguido por los
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hogares del estrato 3 con un 82%, y los del estrato 2 con un 71%. La frecuencia de consumo de
mortadela en los estratos 3y 4, es del 40,5% en promediorasigoe en los estratos 2y 5, el
consumo es ocasional con un 50,5% en promedio. La presentacion de mortadela que mas se
consume en los estratos 2 y 3, es de 200g con un 56.5% en promedio, en los estratos 4 y 5, es de
5009, con un 79,5% en promedio. Zesdaemarca de mortadela preferida por los hogares
encuestados de todos los estratos, con un 71,5% en promedio. El lugar de compra de la
mortadela en los estratos 2 y 3 es en supermercados cercanos, en un 60% en promedio, el 100%
de los hogares encuestadieslos estratos 4 y 5, lo hacen en supermercados de cadena.

En cuanto al consumo de chorizo, es mayor en el estrato 2 con un 84%, seguido por el estrato
3 con un 68%, y por los estratos 4 y 5, con un 47,5% en promedio. La frecuencia de consumo de
chorizoen los estratos 2 y 3, es semanal con un 53% en promedio, mientras que en los estratos 4
y 5 es quincenal, con un 52,5% en promedio. En el estrato 2, la presentacién de chorizo que se
adquiere con mayor frecuencia es la de 250g con un 47%, mientraslqaestnatos 3, 4y 5 es
de 500g, con un 51,7% en promedio. Los hogares encuestados de los estratos 2 y 3, consumen el
producto que adquieren en distintos expendios de carne cercanos al lugar de residencia los cuales
no poseen ninguna marca que los distjrapn un porcentaje promedio del 31%, los hogares de
los estratos 4 y 5 adquieren chorizo de marca de Zend, en un 76,5% en promedio, en los
principales supermercados de la ciudad.

En los hogares encuestados del estrato 5, se observa un consumo img@jtamtan con un
80%, seguido por el estrato 3 con un 71%, el estrato 4 con un 58% vy finalmente por el estrato 2
con un 52%. La frecuencia de consumo de este producto en los estratos 3, 4 y 5 es quincenal con
un 45,7% en promedio, mientras que en los hegameuestados del estrato 2 es ocasional con un
49%. La presentacion de jamén que adquieren en los estratos 2 y 3 es de 250g con un porcentaje
de 74% en promedio, mientras que en los estratos 4 y 5 es de 500g. La marca preferida de jamén
en todos los hogas encuestados es Zenu con un 80,7%. El lugar de compra del jamon en todos
los estratos es el supermercado, con un 86% en promedio.

Con respecto al consumo de hamburguesas, en los estratos 3 y 5 es del 60%, seguido por el
estrato 2 con un 51% y finalmerger el estrato 4 con 30%. La frecuencia de consumo de
hamburguesas en el estrato 2 es semanal con un 49%, mientras que en los estratos 3,4y 5 es

guincenal con un 35% en promedio. La presentacién de hamburguesas que mas se adquiere en
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los hogares encuesias de todos los estratos es de 250g con un promedio de 59,75%. La marca

de hamburguesas que mas se adquiere es Zenu, con un 76,2% en promedio. Los hogares
encuestados de los estratos 2 y 3 adquieren las hamburguesas en supermercados cercanos al lugar
de esidencia en un 62,5% en promedio, mientras que los hogares de los estratos 4 y 5 lo hacen

en supermercados de cadena

El 89,5% de los hogares encuestados de todos los estratos evidenciaron que la marca de los
procesados carnicos incide en su compra.

El 77,75% en promedio de los hogares encuestados de todos los estratos consumen carnes
frias a base de pollo.

Con respecto a la preferencia entre procesados céarnicos a base de res y cerdo, y los
procesados céarnicos a base de pollo, el 42,3% en promedio dgérehencuestados de todos
los estratos, mostraron preferencia por los de pollo, indicando en la mayoria de los casos que lo
hacen porgue consideran que son mas saludables y porque en ellos es mas confiable la
procedencia de las materias primas empleadas elaboracion.

Después de analizar los anteriores resultados, es posible afirmar que productos como la
salchicha, el salchichdn y el chorizo tienen gran acogida en los hogares encuestados de los
estratos 2 y 3 de la ciudad, presentandose un consamamaealrededor del 70% en todos los
casos. Teniendo en cuenta que en estos estratos socioecondémicos se concentra un 68,7% de la
poblacion total, segun datos repodaghor CEDENAR a mayo 31 de 205k¢ puede establecer
gue la mayor demanda de procesadwricos en la ciudad, esta dirigida hacia estos tres
productos.

Es importante destacar que el consumo de derivados céarnicos de pollo en la ciudad es
considerable y que casi la mitad de la poblacién los prefiere a los tradicionales, con lo cual se
podria dirmar que existe un mercado para la comercializacion de los mismos.

Debido a la falta de informacion de fuentes secundarias relacionada con la demanda de
derivados carnicos en la ciudad de Pasto, se recurrié a las encuestas para cuantificar el consumo
anwal de salchicha, salchichén y chorizo por estrato socioeconémico, obteniendo los siguientes

resultados:
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Tabla 10 Demanda potencial anual de salchicha, salchichén y chorizopor estrato

socioecondmico.

Estrato Salchicha (Kg) Salchichén Chorizo (Kg/afio)
(Kg/afno)

2 282.942 284.528 264.677

3 249.597 236.648 173.176

4 74.648 57.891 19.490

5 11.496 4.608 5.146

Fuente: Esta investigacion, 201&016.

6.1.4Consumidores Industriales Con el fin de caracterizarlos se realizaron 40 encuestas
(Ver Anexo B. Fomato de encuesta para comercializadores de Embutidos en la ciudad de Pasto),

las cuales se determinaron con ayuda de la base de datos de la Camara de Comercio de Pasto.

Tabla 11 Numero de establecimientos clasificados por estrato socioeconémico en el

municipio de Pasto.

_ o Numero de )
Estrato socioeconémico o Porcentaje %
establecimientos
2 42 80,77
3 7 13,46
4 3 5,77
Total 52 100

Fuente: Camara de Comercio de Pasto

Utilizando la formula:
n= kz* p*q*N

E*N-1)+K*p*q

Reemplazando se obtiene:
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n= 1.87* 0.93 * 0.07 * 52
(0.0357*(52 -1)) + 1.8 * 0.93 * 0.07

n= 40

Las 40 encuestas se distribuyeron de acuerdo al porcdatagtablecimientos por cada

estrato socioecondémico de la siguiente manera:

Tabla 12 Numero de encuestas realizadas a los establecimientos clasificados por estrato

socioeconémico en el municipio de Pasto.

Estrato socioecondmico NUmero de encuestas
2 32
3
4 2
Total 40

Fuente: Esta investigacion, 201&016.

Los resultados arrojados por las encuestas son los siguientelsi00% de los
establecimientos en los cuales se llevé a cabo el sondeo se vende salchicha tradicional (res y
cerdo) diariamete, en presentaciones de unidad y duo (2). El consumidor que compra este
producto, tiene preferencia por la marca Zenu, en el 82% de los casos.

En cuanto a la venta de salchicha de pollo, todos los establecimientos encuestados venden
este producto dianmente, la presentacion que mas se adquiere es por unidad con un 80% y la
marca de mayor compra es Zenu con un 56%.

El 100% de los establecimientos encuestados venden salchichoén tradicional con una
frecuencia diaria, el 82% de ellos venden este produgtoesentacion de 509, siendo la marca
Zenu la preferida por el comprador en el 89% de los casos.

En el 82% de los establecimientos se vende salchichdn cervecero con una frecuencia diaria en
todos los casos, la presentacion que mas se comercializa e eleun 89%, y la marca

preferida por el comprador es Zenu.
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Todos los establecimientos consultados venden salchichdn de pollo con una frecuencia diaria
en presentacion de 50g, la marca de mayor venta para este producto es Rica.

El 91% de los establecinmitos encuestados venden mortadela tradicional, con una frecuencia
de venta semanal en el 60% de los casos. La presentacion que mas se comercializa es la de 100g
en un 90%. La marca de mortadela que mas se comercializa es Zenu en un 80%.

En el 45% de los &ablecimientos se vende mortadela de pollo, con una frecuencia semanal
en un 60% de ellos. EI 80% de los compradores de este producto adquieren la presentacion de
100 gr. La marca de mayor preferencia es Zenu con un 50%.

Con respecto a la venta de choriadicional, el 45% de los establecimientos que se
consultaron ofrecen este producto. La frecuencia de venta del mismo es semanal con un 60%. La
presentacion de chorizo que mas se vende es de 250 gr con un 50%. El 80% de los compradores
prefieren la marc@enda.

Solo el 9% de los establecimientos que se encuestaron venden chorizo de pollo. La frecuencia
de venta de este producto es semanal. La presentacién de 250 gr es la mas vendida. La Marca
sevillana es la preferida por los compradores en este tipo diecpro

El 27% de los establecimientos comercializan jamén de cerdo. La frecuencia de venta en
todos ellos es semanal. La presentacion que mas adquiere el comprador es de 250 gr. La marca
Zenu es la preferida con un 67%.

En cuanto a la venta de jamon delmatl 18% de los establecimientos encuestados lo hace.

La frecuencia de venta es semanal. En todos los establecimientos la presentacion mas vendida es
de 250 gr, de marca Zendu.

El 45% de los establecimientos venden hamburguesas. La frecuencia de estga de
producto es semanal en el 60% de los casos. El 100% de los lugares encuestados venden este
producto en presentacién duo y de marca Zend.

En el 100% de los establecimientos que se consultaron, el pedido de derivados carnicos al
proveedor se hace de nema personal, donde vendedores de cada marca se dirigen a los
establecimientos, la frecuencia depende de la cantidad vendida en cada uno de ellos.

En cuanto a los servicios adicionales que les ofrece el proveedor de derivados carnicos, el

73% de los estédcimientos encuestados respondieron que el mas comun son las promociones.
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La forma de pago de los establecimientos al proveedor de derivados carnicos es en su
totalidad de contado.

El 55% de los establecimientos encuestados respondieron que el patireetenen en
cuenta para vender un nuevo producto es el precio.

Es necesario tener en cuenta que el anterior sondeo se realizo en su gran mayoria a tiendas de
barrio, es por esta razon que las presentaciones de procesados carnicos que se venden con mas
frecuencia son pequefias.

Los productos carnicos de pollo mas vendidos semanalmente en estos establecimientos son la
salchicha y el salchichon de marca Zenu y Rica respectivamente.

6.1.5Mercado potencial El mercado potencial para el proyecto de embutidogollo esta
representado por la poblacién de la ciudad de Pasto.

Consumo aparente de especialidades carnicas. Con los resultados de las encuestadas
realizadas a los consudores de los estratos 2 yi8 la ciudad de Pasto se calcul6 el consumo
apareng de los embutidos de pollo elegidos para el proyselohicha, chorizo y salchichon de
pollo) los resultados se presentan en la TaklaConsumo aparente anualsidchicha, chorizo
y salchichén en la ciudad de Pasto.

Tabla 13 Consumo aparente anual d salchicha, chorizo y salchichén en la ciudad de

Pasto
Producto Consumo aparente (kg)
Salchicha de pollo 532539
Salchichon de pollo 521176
Chorizo de pollo 437853

Fuente: Esta investigacion, 2016. , 2016.

6.1.6 Consumo per capita A partir delos resultados arrojados por las encuestas es posible
calcular el consumo per capita aproximado de las especialidades carnicas a elaborar en la
poblacién escogida como mercado objetivo:



48

Tabla 14 Consumo per cépita deembutidos de pollopor estrato socioeonémico.

Producto Estrato 2 (kg/persona) Estrato 3 (kg/persona)
Salchicha de pollo 2.36 2.54
Salchichon de pollo 2.98 2.66
Chorizo de pollo 2.45 2.52

Fuente: Esta investigacion, 2016.

6.1.7Estimacion del segmento de mercadaCon el fin de determimal segmento de
mercado del proyecto se recurrio a establecer el tipo de demanda de embutidosetel®llo
estratos 2 y &n la ciudad de Pasto, para ello a través de las encuestas se calculd la demanda de
los embutidos de pollo: salchicha, salchiclg@horizo de pollo, (Ver tabla xx. Consumo
aparenteinual de salchicha, salchichén y chorizo de pollo) y con ayuda de informacion
recolectada por medio de las encuestas realizadas a los comercializadores (tiendas de barrio) se

determind la oferta de los amos, como se indica a continuacion:

Tabla 15 Oferta anual de salchicha, salchichon y chorizo de pollo por estrato

socioeconémico.

Producto Oferta (kg)
Salchicha de pollo 152849
Salchichon de pollo 130324
Chorizo de pollo 104614

Fuente: Esta invesgfacion, 2016.

Tabla 16 Determinacion del segmento del mercado.

Producto Demanda Oferta (kg) Déficit Porcentaje de
(k) (kg) mercado del
proyecto (kg)
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Salchicha de pollo 532539 152849 379693 9115
Salchichén de 521176 130324 390852 9380
pollo

Chorizo de pollo 437853 104614 333239 8000

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Como se puede observar en la tabla anterior la demanda existente de derivados carnicos en la
ciudad de Pasto es insatisfecha, por lo tanto el proyecto se enfocara a satisiateente el
2.4% del déficit calculado para cada producto, se escoge este porcentaje debido a que la empresa
es nueva y por lo tanto relativamente pequefia, lo cual no le permite atender a la totalidad de esta

demanda insatisfecha.

6.1.8 Perfil del onsumidor. Los derivados carnicos (salchicha, salchichén y chorizo de
pollo) que elaborara la empresa iran dirigidos en un principio hacia las amas de casa de los
hogares de Pasto ubicados en los estratos 2 y 3, quienes son las compradoras de este tipo de
producto. Algunas caracteristicas del consumidor son:

Edad: entre 18 y 60 afios.

Nivel de estudio el 49% de las amas de casa encuestadas han realizado estudios secundarios,
el 27% primarios y el 24% universitarios.

Ocupacion el 63% de las amas de casalsdican Unicamente a las labores del hogar, y el
37% restante realizan una actividad adicional trabajando en diferentes campos.

El 56% de las amas de casa encuestadas compran derivados carnicos para que sean
consumidos por todos los miembros del hogad2¢d % para sus hijos y el 1,5% para su esposo.
Para el 84% de las amas de casa la marca de los derivados cérnicos incide en el momento de la
compra, ya que asocian este parametro directamente con la calidad.

El 57% de las amas de casa realizan la cougpi@erivados carnicos por gusto, el 32,5% por
su facil y rapida preparacion, el 7,5% por el precio y el 3% por habito o rutina.

El 73% de las amas de casa encuestadas compra carnes frias a base de pollo.
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El 73% de las amas de casa prefieren las carnesafiase de res y cerdo que las elaboradas
con carne de pollo, debido a su mejor sabor; el 27% restante prefiere las de pollo porque
consideran que son mas saludables y porque es mas confiable la procedencia de las materias

primas con las cuales se elalvara

6.1.9Productos sustitutos y complementarios de los embutidos

Productos sustituto®ueden ser considerados como productos sustitutos de los derivados
carnicos los siguientes productos:

Hueva los huevos son una fuente econdmica y rica de prgteiitaminas y minerales
esenciales, posee multiples formas de preparacion, en casi todas es muy facil de digerir y
presenta una amplia aceptacion en el mercado.

Con respecto a los derivados carnicos presenta menor precio, vida util mayor y menor
cantidadde aditivos, sin embargo en la mayoria de ocasiones el huevo necesita de otros
ingredientes para ser preparado, en el caso mas simple se le debe adicionar sal, aceite 0 agua, en
comparacion con los procesados carnicos, que en su mayoria pueden comstgtisseente
sin ningun proceso de preparacion.

Queso es uno de los productos lacteos que mas se consumen en todo el mundo, asi como el
gue mayor cantidad de variedades conoce. El queso, al ser un producto procedente de la leche,
tiene una composicigoarecida. En su contenido destacan proteinas de alto valor bioldgico,
calcio, fésforo y algunas vitaminas, especialmente la vitamina A. Contiene por tanto casi todos
los principios alimentarios necesarios para el crecimiento y desarrollo humano. Aekennas,
alimento con un alto valor energético .

En relacion con los derivados céarnicos el queso posee caracteristicas similares en cuanto a
vida util y precio, a pesar de que el consumidor considera que el queso es mas saludable que los
procesados carnicas poseer menor cantidad de aditivos, la preferencia hacia los segundos es
mayor en la poblacion infantil y joven.

Carnes Enlatadaks alimentos enlatados son buena opcidn debido a que son practicos y

faciles de manejar, transportar y almacenar; ademason dafinos para la salud, ya que

conservan sus propiedades nutricionales como si estuvieran recién preparados o capturados,
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ademas de que son alimentos que pueden guardarse por un tiempo prolongado sin que se alteren
sus caracteristicas.

En comparacideon los derivados carnicos las carnes enlatadas poseen mayor vida util como
ya se menciong, aunque su precio es muy similar a los primeros. La desventaja de estos
productos enlatados es que una vez se han abierto deben ser consumidos en el menor tiempo

paosible lo que no ocurre con los procesados carnicos cuando se almacenan en refrigeracion.

Productos complementarios SalsasTienen sabores y aromas concentrados, que

complementan o forman parte del gusto de las distintas preparaciones que se pueden hacer
derivados carnicos, mejorando su apariencia y sabor
Pan:Es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional y que es ampliamente

utilizado como acompafante de las diferentes carnes frias.

6.2 Analisis de la competencid.as principales epresas que representan la competencia
paraempresastan conformadas por unas de tipo nacional y otras regionales como son:

Empresas nacionalesindustria de AlimentoZENU S.A: tiene como casa matriz la ciudad

de Medellin, localidad donde se concentrenéyor dinamica industrial de la economia
colombiana. Su gestidn esta respaldada por el principal conjunto de empresas de Colombia,
conocido como el Grupo Empresarial Antioquefio, el cual se orienta hacia los sectores de
alimentos, financiero, comercial y dervicios, entre otros. Las ventas anuales de este grupo lo
consolidan como uno de los principales de Latinoamérica.

Zenu es hoy la empresa de carnes Frias mas importante de Colombia, mérito obtenido por la
calidad, variedad y presentaciones de sus ptodwque es exaltada por sus consumidores.

En la actualidad Zenu, es un ejemplo de organizacién empresarial y esta integrada por
diferentes empresas que la abastecen, de todos los insumos necesarios para la elaboracion de los
productos que ofrece al medma Las materias primas que se utilizan en las plantas de
produccion, son carne de cerdo que proviene de granjas propias, carne de res seleccionada
cuidadosamente lo que permite lograr en ellas un buen nivel de trazabilidad y pollos de las

mejores granjadel pais.
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En la ciudad de Pasto, la marca Zenu se encuentra distribuida en casi la totalidad de las
tiendas y supermercados de barrio, razén por la cual es la marca preferida por los consumidores,
tal como lo indicaron las encuestas realizadas a unadealdepoblacion.

Dentro del catalogo de productos que maneja Zenu, se encuentran las carnes frias a base de
pollo, las cuales son comercializadas con la marca BROST. Estos productos son:

Mortadela Brost de pollo: presentaciones de 100, 200 y 450 g
Salchcha Brost tradicional: presentaciones de 250 y 500 g
Salchicha Brost trocitos de pechuga: presentaciones de 460 y 230 g
Jamon Brost: presentacion de 250 g

Salchichon Brost: presentaciones de 100, 250, 500, 750 g.

RICA RONDO S.A: es una Industria Nacionabmercializadora de alimentos con altos
niveles de calidad; tiene una trayectoria desde 1968 en el sector, su sede principal se encuentra
ubicada en Santiago de Cali, al nororiente de la ciudad, cuenta con siete agencias de ventas
distribuidas a lo largdel pais en Bogota, Medellin, Barranquilla, Pereira, Ibagué, Bucaramanga
y Pacifico.

Elabora productos cérnicos de res, cerdo, pollo y pavo, entre las lineas de produccion se
encuentran salchichas, jamones, chorizos, mortadelas, salchichones, erdatadedrescas y
en lacteos, linea de quesos.

Actualmente Rica Rondo Industria Nacional de Alimentos S.A. genera mas de 900 empleos
directos y comercializa mas de 1,400.000 kilos mensuales de productos, contribuyendo asi al
desarrollo nacional, consoliddose como uno de los lideres del Mercado de Carnes Frias con
mas del 14 % de participacion en el mismo. Su cobertura de aproximadamente 83.000 tiendas y
1700 autoservicios, garantiza una presencia importante a nivel nacional.

Desde Julio de 2002, la compafpaséd a ser integrante del Grupo Inveralimenticias S.A., y
posteriormente, de Inversiones Nacional de Chocolates, que a su vez conforma el Sector de
Alimentos del Grupo Empresarial Antioquefio. Hoy en dia contintda siendo la segunda marca del

mercado nacigal de Colombia.
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En el mercado de la ciudad de Pasto, la marca Rica Rondo también ocupa el segundo lugar en
preferencia por parte de los consumidores.

Dentro de los productos que la marca Rica Rondo elabora se encuentran aquellos elaborados a
base de cae de pollo, ellos son:

Salchicha de pollo: presentaciones de 250 y 500 g

Mortadela de pollo: presentaciones de 250 y 600 g

Salchicha Big pollo: presentaciones de 500 y 1000 g

Salchichén de pollo: presentaciones mini de 60 g, 250, 500y 750 g

Jamén de patl: presentaciones de 250 y bloque de 1000 g

Empresas regionales

Productos carnicos Sevillaempresa regional de mayor importancia dedicada a la
produccion y comercializacion de derivados carnicos, de res, cerdo y pollo. Entre sus lineas de
produccion e encuentran: salchichas, salchichon, chorizo, hamburguesa, jamén y mortadela.
Cuenta con numerosos puntos de venta especializados ubicados en diferentes sectores de la
ciudad en los cuales no solo se comercializa los derivados cérnicos, sino tambiés yisum
materias primas para negocios de comidas rapidas, los cuales son su mercado objetivo.

Dentro de los procesados carnicos que ofrecen, se encuentran los elaborados con carne de
pollo, entre ellos esta®alchichdn de pollo: presentaciones de 500 y Y000

Productos carnicos La Espafiolaempresa regional recientemente creada y por lo tanto con
baja participacién en el mercado, dedicada a la produccion y comercializacion de derivados
carnicos de res, cerdo y pollo. Entre sus lineas de produccién satesatusalchichas,
salchichén, chorizo, hamburguesa, jamén y mortadela. Cuenta con algunos puntos de venta
especializados ubicados en diferentes sectores de la ciudad.

Dentro de los procesados carnicos que ofrecen, se encuentran los elaborados cen carne d

pollo, entre ellos esta®alchichon de pollo: presentaciones de 500 y 1000 gr.

Salchicheria La Holandesaempresa regional de tipo familiar, con larga trayectoria en el

mercado, dedicada a la produccién y comercializacion de procesados carnicosetdaes,
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pollo. Entre sus lineas de produccién se encuentran: salchichas, jamén, pate de higado y queso de
cabeza. Cuenta con puntos de ventas especializados ubicados en algunos sectores de la ciudad.
Dentro de los productos a base de pollo que elaboramcsentra el jamon de pollo es cual se

vende por libras.

Porkilandia: empresa dedicada a la comercializacion de productos cérnicos de res, cerdo,
pieles, visceras, apanados y embutidos. Se manejan ventas al por menor y por mayor, y pagos de
contado y cédito. La sede principal esta ubicada en la ciudad de Pasto, en el Barrio San Andrés.
Cuenta con sus propios puntos de venta distribuidos en diferentes sectores de |& ek
derivados céarnicos que elaboran, se incluyen los elaborados conealdentre ellos se
encuentranHamburguesa de pollo: presentacion de 2g@horizo de pollo: presentacion de
250 g

Las Carnes de SebastiGrempresa especializada en la produccion, procesamiento, y
comercializacion de carnes frescas y derivadoseslieerdo y pollo, y en la fabricacién de
embutidos. La empresa cuenta con sus propios puntos de venta distribuidos en diferentes sectores
de la ciudad. Dentro de los procesados carnicos que fabrica, se encuentran los elaborados a base

de carne de pollongre ellos estarel Chorizo de pollo: presentacién de 500 g

6.3 Andlisis de precios de venta.
A continuacion se comparan los precios de venta de la salchicha, salchichén y chorizo de

pollo de las diferentes marcas que se comercializan en la ciudadtde Pa

Tabla 17 Comparacion de precios al consumidor de salchicha, salchichon y chorizo de
pollo de diferentes marcas en la ciudad de Pasto.

Producto
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Marca Salchicha de
pollo
(presentacion
de 1659)

Salchichén de
pollo
(presentacion de
1009)

Chorizo de
pollo
(presentacion
de 2509)

Zenu* $ 1914
$ 1980

$ 1000
Rica Rondo* $ 1000
Sevilla
La Espafiola
Las Carnes del
. $ 2700
Sebastian*

Porkilandia $ 2600

Fuente: Esta investigacion, 2016.

6.4 Estrategias de mercado

6.4.1 Concepto de los mductos Los productogjue la empresafrecera al mercado son:

Salchichas de pollo tipo Frankfurt Es un producto carnico procesado, escaldado elaborado

a base de carne de pollo y grasa de cerdo, con la adicion de sustancias de uso permitido,
introducidoen empaques artificiales de celofan, cuyo didmetro es de 2 cm y de 10 cm de largo.
La masa es suave y homogénea de color rosado claro. Las salchichas de pollo seran empacadas
al vacio en presentaciones de 165g, su peso promedio por unidad sera de 33g.

Lasmaterias primas e insumos empleados para su elaboracién son: carne de pollo, grasa de
cerdo, hielo en escarcha, harina de trigo, sal, nitrito de sodio, fosfatos, comino, ajo y cebolla en
polvo, humo liquido, &cido ascorbico, condimento tipo salchichajrmemto de pollo,
colorante, aislado de soya, tubos de celofan calibre 20 mm y empaque preformado para vacio.

El transporte en volumen de las salchichas de pollo se realizara en canastillas plasticas
lavadas y desinfectadas con anterioridad, colocadas sstibas que impidan su contacto
directo con el suelo o con otras superficies. Dicho transporte sera refrigerado con el fin de

mantener la cadena de frio.
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La elaboracion y el manejo de las salchichas de pollo se realizara teniendo en cuenta la Norma
Técrica Colombiana NTC 1325. Productos Carnicos Procesados No Enlatados y el decreto 3075

de 2007. Buenas Practicas de Manufactura.

Salchichén de pollo Es un producto cérnico procesado, escaldado, elaborado con base en

carne de pollo y grasa de cerdo, camadlicion de sustancias de uso permitido, introducido en
empaque artificial, cuyo diametro es 4,5 cm. La masa es suave y homogénea de color rosado
claro. El salchichén de pollo se ofrecera en presentaciones de 50 g. Las materias primas e
insumos empleadgzara su elaboracion son: carne de pollo, grasa de cerdo, hielo en escarcha,
harina de trigo, sal, nitrito de sodio, fosfatos, comino, ajo y cebolla en polvo, humo liquido,
acido ascorbico, condimento tipo salchichdn, condimento de pollo, colorante, dislsolya,
empaque sintético calibre 45mm.

El transporte en volumen del salchichdn de pollo se realizara en canastillas plasticas lavadas y
desinfectadas con anterioridad, colocadas sobre estibas que impidan su contacto directo con el
suelo o con otras sugieies. Dicho transporte sera refrigerado con el fin de mantener la cadena
de frio.

La elaboracion y el manejo del salchichén de pollo se realizara teniendo en cuenta la Norma
Técnica Colombiana NTC 1325. Productos Cérnicos Procesados No Enlatadesrgtel 8075

de 2007. Buenas Practicas de Manufactura.

Chorizo de polla Es un producto céarnico procesado, crudo fresco, embutido, elaborado con

base en carne de pollo y grasa de cerdo, con la adicion de sustancias de uso permitido,
introducido en empagquatificial, cuyo diametro es 2,5 cm. La masa es suave y en su superficie
de corte exhibe trozos de carne, grasa y especias visibles. El chorizo de pollo se ofrecera en
presentaciones de 250g empacadas al vacio, con un peso promedio por unidad de 50 g. Las
materias primas e insumos utilizados en su elaboracién son: carne de pollo, grasa de cerdo,
harina de trigo, sal, nitrito de sodio, fosfatos, comino en polvo, ajo, cebolla, pimentén, pimienta,
humo liquido, acido ascorbico, condimento tipo chorizo, coedimde pollo, colorante,

empaque sintético calibre 25mm.
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El transporte en volumen del chorizo pollo se realizara en canastillas plasticas lavadas y
desinfectadas con anterioridad, colocadas sobre estibas que impidan su contacto directo con el
suelo o corotras superficies. Dicho transporte sera refrigerado con el fin de mantener la cadena
de frio.

La elaboracion y el manejo del chorizo de pollo se realizara teniendo en cuenta la Norma
Técnica Colombiana NTC 1325. Productos Céarnicos Procesados No &sikatediecreto 3075

de 2007. Buenas Practicas de Manufactura.

Fortalezas Los productos carnicos de pollo seran elaboradas a partir de una materia prima
gue posee mayor valor nutricional que la hace mas saludable en comparacion con otras como la
carne degganado bovino y porcino.

El transporte de los derivados cérnicos desde la planta de produccion hasta el lugar de
comercializacion es menor, teniendo en cuenta que la mayoria de tiendas y supermercados de
barrio venden productos de marcas nacionalessquigatas de procesamiento estan ubicadas en
otras ciudades, razon por la cual los productos tienen que recorrer largas distancias, que influyen
directamente en su vida Util y en la calidad de los mismos, puesto que pueden sufrir algin tipo
dano.

Procesads carnicos de pollo de excelente calidad, ofrecidos a precios inferiores a los de las
empresas nacionales dedicadas a la misma actividad y que se encuentran distribuidos en la
mayoria de tiendas y supermercados de barrio de la ciudad. El menor predie gaenos
productos sean mas accesibles al consumidor y se logra gracias a la cercania al lugar de
produccion.

Debilidades: Los procesados carnicos FRIOPOLLO, al ser nuevos en el mercado, presentan
dificultad para posicionarse en el mercado debido a&bcensumidor tiene mayor preferencia
por las marcas nacionales, las cuales tienen una larga trayectoria en el sector. Sin embargo, es

una debilidad que puede superarse con unas adecuadas estrategias de mercadeo.

6.4.2Estrategia de distribucion
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Trangorte:El transporte de los procesados carnicos (salchicha, salchichdén y chorizo) se
realizara en furgones refrigerados motorizados que permitan conservar la cadena de frio a una
temperatura de-8°C, para evitar el deterioro de los productos. Se empleargastillas
plasticas debidamente lavadas y desinfectadas, las cuales irdn sobre unas estibas de base cuya
funcion es impedir el contacto del producto con el piso del furgén.

En el momento del cargue y descargue de los productos en los furgones,aseuieladio de
no golpear ni maltratar el producto ya que se pueden causar dafios en el empaque lo cual
deteriora la calidad de los mismos.

Los vehiculos de transporte deberan ser utilizados exclusivamente para llevar productos
carnicos procesados y debenlsgados y desinfectados las veces que sea necesario, con el fin
de evitar contaminacion (fisica, microbiologica y/o quimica) del producto.

Dicho servicio sera contratado con una empresa especializada en este tipo de transporte, cuyo
costo por kilogrames de $94. Como la empresa procesara alrededor de 74 kilogramos diarios,
gue corresponden a 518 kg semanales, el costo de distribucién en el que incurrira la empresa
mensualmente es de $195.000, que el afio representan $2.340.000.

Sitios de venta o canalede distribucion: Los sitios donde se venderan los procesados
carnicos FRIOPOLLO seran en tiendas y supermercados de barrio que se ubicaran en los estratos
2 y 3 de la ciudad de Pasto.

Canales de comercializacionEl canal de comercializacion que se vaangjar es el de:

Producte® Tiendas y supermercados dearrio (minorista) — Consumidor final

Productor: ser& el primer participante en el proceso de comercializacion de los procesados
carnicos de pollo. Corresponde a la planta de processmniugar donde se llevara a cabo todo
el proceso productivo. De este eslabon depende gran parte de la calidad del producto final.
Tiendas y supermercados de barripes el lugar donde se venderan los procesados carnicos
de pollo. Estas tiendas y supemrados son los encargados de llevar al consumidor el producto.
Es necesario que estos establecimientos cuenten con algun medio de refrigeracion que permitan

conservar el producto a una temperatura-d&Q@) este parametro sera evaluado regularmente
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por elpersonal encaeglo de las ventas de la emprése tiendas y supermercados de barrio
obtendran un margen de ganancia al vender los procesados carnicos del 18%.
Consumidor: es el ultimo eslabdn en la cadena de comercializacién de los procesados

carnicos Yes quien haréa uso del producto.

6.4.3Estrategia de preciosEl precio de los productos se fijo de acuerdo a dos estrategias de
definicion de precios que permiten mantener un precio competitivo en el mercado. Estas
estrategias son:

En funcidn del costen base a los costos que representan la produccion de los productos se
incremento una utilidad que le permite a la empresa mantenerse en el mercado. A los costos de
produccion de los tres productos se les incremento una utilidad promedio de 36%
aproximadanente.

En base a los precios que maneja la competencia: la utilidad que se adiciono a los costos de
produccion se establecio de acuerdo a los precios que maneja la competencia con el objeto de
fijar un precio mas bajo con respecto a las marcas naciansese comercializan en tiendas y
supermercados de barrio, de tal forma que el consumidor pueda acceder a productos de calidad
similar pero a menor precio. En cuanto a las empresas regionales el precio de los procesados
carnicos de pollo sera superior &ezido por ellas, considerando que su mercado objetivo son
los negocios de comidas rapidas, donde el precio prima sobre la calidad de los productos, siendo
su principal objetivo la obtencion de la maxima rentabilidad, este hecho es contrario a lo que
ocure en los hogares donde el ama de casa considera importante la calidad del producto que va a
consumir su familia.

Cabe resaltar que los precios que fija la empresa son los precios a los cuales se vendera los
productos a los minoristas y por tanto naresponden al precio de adquisicién de los productos
por parte del consumidor final.

Los precios que se fijaron para los productos son $ 1570 para 165 gr de salchicha de pollo, $
650 para 100 gr de salchichdn de pollo y $ 2.200 para 250 de chorizo de pollo.

El punto de equilibrio en el que la empresa no incurre en perdidas, ni ganancias se alcanza
con ventas iguales a $ 61.910.825, que corresponden a vender en promedio 7.526 unidades de los

tres productos para el primer afio de operacion.
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En caso de probleragor guerra de precios se vendera los productos a un valor no inferior al
costo de produccién del mismo para asegurar la permanencia de la empresa con el cubrimiento

de los gastos.

6.44 Estrategia de promocion Se utilizaran estrategias para persuabldliente para que
compre, consuma y recompre los procesados carnicos de pollo, esto se llevara a cabo por medio
de promociones en las tiendas y supermercados de barrio, para esto se suministrara al vendedor
avisos para cada producto, en los cuales sguack! precio y las caracteristicas de cada uno de
ellos. Adicionalmente, se ofreceran productos al mismo precio, pero con mayor cantidad de
unidades o de peso, de la siguiente manera: se lanzara 1000 unidades de salchichon con 10 gr
adicionales, es decide 110 gr; 500 paquetes (165g) de salchicha con una unidad adicional, es
decir, paquete por 6 salchichas; y 1000 paquetes (250g) de chorizo con 10% mas de producto, es
decir, paquete de 275 gr. Dichas promociones se realizardn dos veces al afio.

Se patrainara eventos o ferias por parte de la empresa, en los cuales se promocione la marca
en un punto de venta exclusivo, con el propdésito de promover el consumo de los productos en
diferentes preparaciones.

También se utilizaran estrategias para impuldas genderos a vender los procesados
carnicos estas son:

Marketing de referencia: Este es el llamado "marketing-bdmaca”. Con el cual se creara
una ola positiva alrededor de FRIOPOLLO, sus carnes frias y sus servicios al cliente, ya que el
tendero esjuien hara el servicio de divulgacién al vecindario, sin costo.

Novedades constantes y amistad con el tendero: No establecer horarios de entrega o limites de
cantidades ya que la posibilidad de escoger entre varios proveedores de carnes frias puede llevar
el cliente a la infidelidad. Los clientes quieren las mejores carnes frias "Aqui y ahora", en la
presentacion que les satisfaga. No hacer ninguna visita sin dejar algo al cliente, ya sea producto,
un folleto de una promocion, o la excelente imageRrdectosCarnicos Friopollo.

Reconocimientos a vendedores detallistas: Seleccionar las tiendas y/o supermercados de
barrio con mayor margen de ventas y reconocerlos mediante la entrega de premios en un evento

organizado exclusivamente para este fin, estorpatevarlos a vender mayor cantidad de
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productos, asi como ofrecer un mejor servicio a los clientes, ya que un vendedor incentivado
ofrece una mejor atencion.

Elementos promocionales del producto

Marca: el nombre que tendrd nuestro producto $RODUCTCS CARNICOS
FRIOPOLLO.

Empaque el empaque que se manejara sera bolsas de vacio para el caso de la salchicha y el
chorizo, que tendran adherida la etiqueta. Para el caso del salchichon en el empaque artificial se
adherird la etiqueta.

Etiqueta: la etiquéa que llevaran los productos aéiard el nombre de la empresa.

6.4.5 Estrategias de comunicacidnLas estategias que utilizara la emprgsara impulsar a
los consumidores a comprar los procesados cérnicos de pollo serd mediante el empleo de afiches,
volantes, pasacalles, cufias radiales en emisoras locales de amplia sintonia en el &rea
correspondiente al mercado objetivo (Tropicana estereo FM, Santa fé estereo FM, Oxigeno AM)
en donde se resalte la alta calidad y precios accesibles de los produttssagee el hecho de
ser producidos en la region y la importancia de su compra ya que con ello se contribuye al
desarrollo empresarial local y se enfatice la caracteristica de los productos de ser mas saludables
con respecto a los demas elaborados condrasarne de res y cerdo.

Los volantes seran entregados casa por casa en los principales barrios ubicados en los estratos
2 y 3 de la ciudad. Los afiches se exhibiran en las tiendas y supermercados de barrio. Los
pasacalles se ubicaran en las principelas de acceso hacia los barrios de estratos 2 y 3. Para el

primer afio la cantidad de material publicitario que se va a elaborar son:

5000 volantes

60000 tarjetas de presentacion
3 pasacalles

5 portafolios de producto

1000 afiches

3240 cufias radiales
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Otra forma para dar a conocer el producto, es mediante endomarketing, es decir,
convenciendo al personal que laborara en la empresa de los beneficios que traera la compra de
los procesados carnicos de pollo, esta estrategia se utilizara para lograr lmauenente se
denomina fichisme o ruidoo, con | o cual se con
personas de estratos econdmicos (2 y 3), cuenten a sus familiares y vecinos acerca de las
caracteristicas de los productos como son: excelented;ghidzcios accesibles y beneficios a la
salud.

Asi mismo se disefiar4 unagina de Internet de la empresa,la cuél se indique la mision,
vision, objetivos y politicas de calidad, historia, portafolio de productos y un mecanismo de
comunicacién con loslientes para la realizacion de pedidos y sugerencias. La pagina también
incluira distintas recetas y datos de interés con respecto a los productos.

Se elaborara un portafolio de productos y tarjetas de presentacion de la empresa, con el fin de

visitar alos tenderos, dar a conocer a la empresa y crear una expectativa en ellos.

6.4.6 Estrategias de serviciosEl producto seréa llevado desde la planta de procesamiento de
la empresa hasta las tiendas y supermercados de barrio sin ningun costo adiciehal para
tendero, dicho costo seré cubierto por la misma empresa. Semanalmente se realizara una visita
por parte de los vendedores de la empresa, con el fin de tomar el pedido de los productos y

recibir sugerencias del tendero con respecto a los productosojaseprestados.
6.4.7 Presupuesto de mezcla de mercadeBl costo de la mezcla de mercadeo se

incrementara anualmente en proporcion al crecimiento de las ventas, es decir, en un 5%, como se

indica a continuaciérComisiones en venta8%

Tabla 18 Presupuesto de mezcla de mercadeo

Mezcla de Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ARo 5

mercadeo en
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pesos ($)

Gastos de 3310000 3080000 3234000 3395700 3565485
elaboracion de
portafolio de
productos,
volantes, afiches,
tarjetas de
presentacion y
pasacalles.
Gastos de 1850000 1800000 1890000 1984500 2083725
comunicacion,
radio, disefio de
pagina de
Internet.
Gastos de 539064 566017 594318 624034 655236
promocion
Gastos de 2340000 2457000 2579850 2708842 2844285
distribucion
Total Mezcla de 8039064 7903017 8298168 8713076 9981841
Mercadeo
Incremento anual 5%

de los Gastos de

ventas
Comisiones en 6538875 6865819 7209110 7569565 7948043
ventas
Total Mezcla de 14577939 14768836 15507278 16282641 17929884
Mercadeo y

Comisiones en

ventas

Fuente: Esta investigacion, 2016.
6.4.8 Estrategias de provisionamiento. Tanto la materia prima como insumos necesarios
para llevar acabo el proceso de elaboracién de salchicha, salchichén y chorizo se encuentran

disponibles de forma permanente en la ciudad, no existe dificultad paestd@miento de
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dichos productos. Para determinar cuales serian los proveedores con los que trabajaria la empresa
fue necesario identificar y analizar aspectos como: el precio, los servicios adicionales que

prestan, las formas de pago, la cercania at ldgaroduccion de los diferentes establecimientos

gue producen y/o comercializan la materia prima y suministros necesarios para desarrollar el

proceso productivo. Los resultados se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 19 Estrategias de aprovisionamigto

Plazo de Unidad de

Producto Materia Prima Proveedor . Precio Plazo de pago Drispombihidad
enirega medida =
Pollo Pollo Al Dia Kilogramo 4100 8 dias Permanente
Grasa Cerdos Cali Kilogramo 3600 Permanente
Hielo Alyesca Kilogramo 140 Permanente
Harina Kilogramo 1400 Permanente
Sal commin Dasur Kilogramo B00 Permanente
MWitrito d
- o e Dasur Kilogramo 3000 Permanente
sodio
Fosfatos Dasur Kilogramo 8500 Permanente
Acid
Cl_ e . Dasur Kilogramo 65000 Permanente
ascorbico
Colorante rojo Dasur Kilogramo S0000 Permanente
Col 14
© ora.n < Dasur Kilogramo TOODD Permanente
nararja
Aislade d
ado de Dasur Kilogramo 3500 Permanente
sova
C omi
oen Dasur Kilogramo 100 Permanente
polvo
Ajo en polvo Dasur Kilogramo 12000 Permanente
Cebolla en Dasur Kilogramo 12000 Permanente
polvo 2
Condiment
sa.lchic]::] e Dasur Kilogramo T500 Permanente
Condiment
Salchicha, sa?lg}ﬁch?n e Dasur Kilogramo 12000 Permanente
salchichén y chorizo Condiment
- S Drasur Kilogramo 12000 Permanente
chorizo
Caldo d
- °ae Dasur Kilogramo 15000 Permanente
gallina
Empaque
artificial Dasur Metro 150 Permanente
salchicha
Empaque
artificial Dasur Metro 700 Permanente
salchichon
Empaque
artificial Dasur Metro 327 Permanente
chorizo
Empaques
preformados Dasur Tnidad 50 Permanente
al vacio.
Pimento Pl d
enton en 2ea e Kilogramo 5000 Permanente
fresco mercado
Ceboll Pl d
sbeta en azace Kilogramo 2500 Permanente
fresco mercado
. Plaza de -
Ajo en fresco Kilogramo 5000 Permanente
mercado
Pimienta Dasur Klilogramo 2000 Permanente

Fuente: Esta investigacion, 2016.
6.5 Proyeccion de ventasPara la determinacion de la cantidad de productos a vender, se
establecio el tipo de demanda de derivados carnicos que existe en la ciudad de Pasto, para ello

fue necesario cuantificar lam@nda mediante los resultados arrojados por las encuestas,
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adicionalmente se determino la oferta de dichos productos a través de datos encontrados en un
trabajo de grado relacionado con la elaboracidén de procesados carnicos en el municipio de
Pasto, debida la imposibilidad de obtener dichos datos mediante fuentes de informacion
primarias.

Tanto la oferta como la demanda determinada corresponden a un afio, no fue posible
encontrar datos historicos, razon por la cual el método empleado para su proyeccion fu
mediante la tasa de crecimiento poblacional de los estratos 2 y 3 de la ciudad de Pasto para los
afnos 20042008. Con los resultados se obtuvo que la demanda es insatisfecha y como con el
proyecto se pretende cubrir el 2.4% de dicha demanda para el afim@ver tabla 6), con un

incremento anual del 5%, la proyeccion de ventas es la siguiente:

Tabla 20 Proyeccion de ventas en cantidades (kilogramos)

Producto Ano 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5
Salchicha de pollo 9,115 9,571 10,050 10,553 11,081
Chorizo depollo 8,000 8,400 8,820 9,261 9,724
Salchichén de pollo 9,380 9,849 10,341 10,858 11,401
Total 26,495 27,820 29,211 30,672 32,206

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Tabla 21 Proyeccion de precios por kilogramo

Producto Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Afo 5
Salchicha de pollo 9,500 9,809 10,105 10,410 10,724
Chorizo de pollo 8,800 9,086 9,360 9,643 9,934
Salchichon de pollo 6,500 6,712 6,914 7,122 7,337
Total 24,800 25,607 26,378 27,174 27,995

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Tabla 22 Proyeccion de ventagn pesos

Producto Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5

Salchicha de pollo 86,592,500 93,883,608 101,551,149 109,852,081 118,829,667
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Chorizo de pollo 70,400,000 76,325,703 82,555,580 89,299,557 96,593,953
Salchichén de pollo 60,970,000 66,101,961 71,494,243 77,334,261 83,652,442
Total 217,962,500 236,311,272 255,600,971 276,485,899 299,076,062

7. Estudio técnico
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7.1 Tamafio
El tamafio del proyecto se define en funcién de su capacidad de produccion de bienes o

servicios duante un periodo de tiempo considerado normal para sus caracteristicas.

A continuacion se evallan las variables que teyminan el tamafio del proyecto:

Dimensiones del mercadoComo se menciono en el estudio de mercado existe una demanda
insatisfeha en etonsumo de salchicha, salchichgrchorizo de pollaen el municipio de Pasto,
siendo esta demanda superior a las cantidades en peso que se pretende producir, y por tanto no es
un factor limitante en la definicion del tamafio del proyecto.

Capacidad de fnanciamiento. Para el desarrollo del proyecto se contard con recursos
propios, sin embargo al ser estos insuficientes para la ejecucion total del mismo, es necesario
recurrir a programas del gobierno encaminados a otorgar capital semilla para la aleacion
nuevas empresas, como es el caso del Fondo Emprender, cuyo objetivo es apoyar proyectos
productivos provenientes de Aprendices, Practicantes Universitarios (que se encuentren en el
ultimo afio de la carrera profesional) o Profesionales que no superafiatode haber recibido
su primer titulo profesional, que integren los conocimientos adquiridos por los emprendedores en
sus procesos de formacién con el desarrollo de nuevas empresas. El Fondo facilita el acceso a
capital al poner a disposicidén de los éficiarios los recursos necesarios en la puesta en marcha
de las nuevas unidades productivas.

Debido a que la ejecutoidel presente proyecto cumplen con los requisitos planteados, se
disefia el proyecto bajo el formato del Fondo Emprender, con el oljetipesentarlo a una de
las convocatorias, ya sean regionales o nacionales.

Asi mismo existen diferentes convocatorias de organizaciones tanto publicas como privadas a
nivel internacional, nacional y regional en las cuales se puede participar con taepidsa de

negocio, siguiendo un formato especifico para cada una de ellas.

7.2Tecnologia utilizada
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Teniendo el cuenta la cantidad de producto a fabricar diariamente se determino las
especificaciones de la maquinaria necesaria para llevar a Gbpoolesos productivos, de tal
forma que permita cumplir con el porcentaje de cobertura de la demanda insatisfecha para el
primer afio y las proyecciones para los cinco afios siguientes, de tal manera que los costos de

operacion no sean elevados.

7.3 Disponibilidad de insumaos.
En el municipio de Pasto existe disponibilidad permanente a lo largo del afio, de materias
primas e insumos, tanto en cantidad como en calidad, razon por la cual esta variable no

constituye un factor limitante en el tamafio del proyecto.

7.4 Localizacion

7.4.1Macrolocalizacién. El siguiente analisis se realiza a nivel regional, debido al tamafio y
radio de accion del proyecto, este se inicia con la identificacion de varias zonas que presenten
condiciones propicias para la instalacion delypoto, para el caso del montaje de la planta
procesadora de embutidos de pollo, se eligieron dos zonas: la vereda de Cubijan Alto y el
corregimiento de Catambuco, debido a que se dispone de terrenos en estas zonas. Para la
eleccion del lugar de ubicaciome da planta, se realizara una comparacion de las alternativas de

macrolocalizacion de la siguiente manera:

Tabla 23 Comparacién de las alternativas de macrolocalizacion de la planta pcesadora

de embutidos de pollo

FACTOR CUBIJAN ALTO CATAMBUCO

Ubicacion de los La vereda esta ubicadaa ¢ El corregimiento de

consumidores. kilbmetros de la ciudad de ~ Catambuco esta ubicado ¢
Pasto, en esta ultima se kilometros de la ciudad de

encuentra concentrada la Pasto, polo tanto presenta
poblacion que va a mayor cercania a los

consumir los embutidos. consumidores.
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Localizacién de materias

primas e insumos

Condiciones de &s vias de
comunicaciéon y

transporte.

Infraestructura y

servicios publicos.

FACTOR

Los proveedores tanto de
las materias primas como
de los insumos para la
elaboracién de los
embutidos se encuentran
ubicados en la ciudad de
Pasto, por lo t@o la
distancia hacia los mismos
esigual a la de los

consumidores.

Las vereda cuenta con tre:
vias de acceso que se
encuentran en buen estad
sin embargo no existe
disponibles medios de
transporte en forma
permanente hasta el predi
donde se pretende localize
la planta de procesaermito.

En la vereda existe
suministro permanente de
energia eléctrica, agua y
alcantarillado. El costo de
los servicios publicos
disponibles es bajo al
tratarse de una zona rural.
CUBIJAN ALTO

La legislacién vigente

La zona, al estar ubicada
mas cerca de la ciudad de
Pasto, tiene la ventaja de
gue los proveedores de
materias primas e insumos
estén ubicados a una men

distancia.

Existe una sola via de
acceso hacia el
corregimiento que se
encuentra en buen estado
Ademaés, hay disponibilida
de diferentes medios de
transporte que facilitan el

acceso hacia el lugar.

El corregimiento de
Catambuco dispone del
servicio de energia
eléctrica, agua,
alcantarillado y recelcciéon
de basuras, cuyas tarifas
son bajas.

CATAMBUCO

El predio ubicado en el
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Normas de regulacion

especificas.

Tendencias de desarrollo

en la region.

Condiciones ecoldgicas.

relacionada con el uso de
suelos restringe la
localizacion de unidades
industriales en el sector
rural, y por tanto se
corvierte en inconveniente
para el montaje de la plant
procesadora de embutidos

de pollo en esta zona.

La vereda de Cubijan Alto,
pertenece al sector rural d
municipio de Pasto y asi s
proyecta en el largo plazo,
por tanto no existe riesgo,
por el momento, dehicar
la planta de procesamientc
en una zona que con el
tiempo puede cambiar su

vocacion y urbanizarse.

El predio, al estar ubicado
en el sector rural cuenta
con el espacio fisico
suficiente para el mont&a
de un sistema de
tratamiento de aguas

residuales, sin embargo nc

corregimiento de
Catambuco, se encuentra
el area paralela a los
corredores viales para uso
de suelo suburbano, zona
en la cuake permite la
localizacion de unidades

industriales.

Debido a la cercania del
corregimiento de
Catambuco a la ciudad de
Pasto, en el transcurso de
tiempo se haido
urbanizando por los bajos
costos tantale la tierra
como de los servicios
publicos, este hecho
restringe la ubicacion de le
planta en este sector en el

mediano plazo.

Debido a que el sector est
clasificado como
suburbano, se presenta
mayor dificultad en la
instalacion de un sistema (
tratamiento deguas

residuales.
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se dispone del servicio de

recoleccion de basuras.

Fuente: Esta investigacion, 2016.

A continuacion se hace un analisis mediante cuantificacion de los anteriores factores con el

fin de elegir la alternativa de localizacion méas adecuada:

Tabla 24 Definicion de la macrolocalizacion medinte el método cuantitativo por puntos.

Alternativas de localizacion

Catambuco Cubijan Alto
Factores relevantes  Peso asignado (%) {E:?hfu:a (::?hﬁca Califica (E:?hﬁr:a
cion cion .. cion
cion Esc
Esc 0 - pondera 0-10 pondera
10 da da
L'bmac:llnn de los 20 - 14 4 0.8
consumidores.
Localizacion de
materias primas e 20 7 14 4 0.8
insumos
Condiciones de las
viasde 15 10 1.5 6 0.9
comunicacion y
transporte.
Infraestructura y 25 7 1,75 7 175
servicios publicos. ) )
Normas de
regulacion 10 8 0.8 0 0
especificas.
Tendencias de
desarrollo en la 5 3 0.15 8 0.4
region.
Condiciones 5 4 0.2 8 0.4
ecologicas.
Total 100 7.2 5.05

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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7.4.3Microlocalizacion. Después de analizar las variables de macrolocalizacion para la
planta procesadora de embutidos de pollo, la zona que ofrece mejores condiciones es la del
corregimiento de Catambuco, debido a su cercania al consumidor y a los proveedores de
materias primas e insumos, las adecuadas vias de comunicacion, la disponibilidad de medios de
transporte, suministro y costo de servicios publicos y el hecho de no presegtin tipo de
restriccion con respecto a la legislacion vigente relacionada con el uso de suelos.

El corregimiento de Catambuco esta ubicado sobre la via panamericana a 5 Kilometros al sur
del municipio de Pasto, a una latitud de 2820 msnm, con umetatura promedio de 12.4° C.
En la region predomina la actividad agricola y pecuaria, donde se destacan los cultivos de
verduras, hortalizas y papa, asi comorla de cuyes y ganado bovino.

El predio elegido para montar la planta procesadora de embulidpollo, esta ubicado a 4
Kildémetros del municipio de Pasto, sobre la via panamericana, con un area de @2énma
con los servicios publicos de agua, energia eléctrica, alcantarillado, teléfono y recoleccién de

basuras, ademas de vias de comundcagavimentadas y adecuados medios de transporte.

74.4Estado de desarrollo

Con respecto a los productos que se pretenden elabalcri¢ha, salchichén y chorizo de
pollo) ya estan disponibles en el mercado, con marcas tanto nacionales comoeggiosal
cuales tienen una demanda considerable por parte de la poblacién.

Para el desarrollo del presente plan de negocios, se elaboraron prototipos de los productos
seleccionados, realizando diferentes formulaciones teniendo en cuenta tanto la rehtidilida
producto, sus caracteristicas organolépticas, la normatividad en cuanto a parametros
microbioldgicos y de composicion, asi como de vida atil de los mismos, finalmente se seleccioné
aquella que mas se ajustaba a las especificaciones buscadas.

En reladdn con elsector avicola de la region, la ejecutdeh presente proyecto llevaron a
cabo una practica empresarial de seis meses en una de las plantas de beneficio masseconocida
del departamento, Avicola Caiceam donde se evidencio la problematicaalereproduccion
de pollo en fresco y a partir de la cual surgio la idea del presente plan de negocios. Durante el
desarrollode esta actividad académicaghaprendedora adquirieexperiencia en el proceso de

beneficio de aves, implementacion de bueméastigas de manufactura, disefio e implementacion
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de los manuales de saneamiento basico, acompafamiento en la elaboracion del plan gradual de

cumplimiento para plantas de beneficio de aves, y manejo de personal.

7.5Descripcion de los procesos

7.5.1Elaboracion de salchicha y salchichdn de pollo

Recepcion de las materias primasen esta etapa se pesan, se observa que estén en las
condiciones deseadas y con las siguientes caracteristicas:

Carne de polloesta materia prima debe ser fresca, no maduradméottd, debe tener una

alta capacidad fijadora del agua y el pH debe ser alte6(8)8 Se debe utilizar carne de
animales recién sacrificados y que no posea vetas de grasa o marmoreo.

Grasa de cerddsta debe ser dura, con alto punto de fusion, catotefinectivo y blanca,

los tejidos mas adecuados son el dorsal y el tocino descortezado. La grasa se debe mantener
refrigerada higiénicamente en cuartos frios a una temperatusa°dg por un tiempo minimo,
no mayor de 2 3 dias, que evitar la acideenehciamiento y malos sabores.
Agual hielo: debe ser fabricado con agua potable, blanda, libre de impurezas y sustancias
extrafias. El hielo debe ser adicionado en forma de escarcha para lograr una emulsién estable.
Sal:debe ser yodada, limpia, seca gntenerse en sitios secos y frescos.
Aditivos: como los nitritos, fosfatos, antioxidantes, deben ser puros, permanecer cerrados, en
lugares frescos y secos.

Harina de trigodebe estar fresca, libre de hongos e insectos. Este ingrediente en malas

condiciores puede causar defectos de sabor y de conservacion en el producto terminado.
Condimentosdeben utilizarse preferiblemente condimentos deshidratados o preparados
especificos para cada producto.

Empaqueslos artificiales generalmente son importados yretdcon unas caracteristicas
deseadas de acuerdo al producto a elaborar, deben estar limpios, libres de olores y sabores

extrafnos.

7.5.2Adecuacion Esta etapa incluye las siguientes operaciones:

Limpieza externase elimina de forma manual con un cllohel exceso de grasa y sangre, y

sustancias extrafas.
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Limpieza internase deshuesa la canal de forma manual, tratando de retirar la mayor cantidad

de carne de los huesos, evitando la excesiva manipulacion, retirar restos de sangre, grasa y
sustancias drafas.
Troceadose realiza con cuchillos para obtener trozos de carne de pola@erd de lado.

Se hace con el fin de facilitar la etapa de molido.

7.5.3Presaladacurado. En esta etapa se adiciona sal en una proporcion del 2% sobre el peso
de la cane y la grasa. Luego se coloca en refrigeracion a 4°C por un tiempo de 18 a 24 horas

para permitir el curado de la carne.

V  Formulacién: se pesan todos y cada uno de los ingredientes para realizar la emulsion, como
son la carne, la grasa, la harina de trlge condimentos, los aditivos, el hielo y demas que
hagan parte del producto a elaborar.

V  Molido: esta operacion se realiza en un molino, con un disco de 3 mm de diametro para la
carne y uno de 9 mm para la grasa, para obtener granos pequefios y reakraulgion en
un tiempo mas corto. Primero se muele la grasa y después la carne de pollo, para evitar las
perdidas de grasa en el molino.

V  Formacion de la emulsién o cutteadoen esta operacidon se obtiene una pasta suave y
homogénea. Los ingredientes debéitionarse en un orden secuencial asi: carne mas sal,
mas hielo, mas condimentos, méas aditivos, mas hielo, mas grasa, mas hielo, mas ligante. La
emulsion se elabora en un cutter, que es un equipo que mezcla y pica simultaneamente.

V Embutido: se llenan ls empaques de tal forma que queden con una consistencia dura y sin
aire; posteriormente se porcionan y se amarran. Para el llenado de los empaques se utiliza
una embutidora, las cuales tienen boquillas de varios diametros. Para la salchicha de pollo
el dametro del empaque a emplear es de 2 cm y el largo de cada una es de 10 cm; para el
salchichén de pollo el diametro del empaque es de 4,5 cm.

V Secado:se realiza con el fin de lograr una consistencia firme en el producto final, sin que se
separe el empaguel producto, también proporciona un color rojo caracteristico, elimina

carga microbiana y disminuye el tiempo de escaldado. Este secado se realiza en hornos a
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temperaturas de 586°C por un tiempo de una hora y media, hasta que el producto adquiera
unaconsistencia firme y una coloracion roja caracteristica y homogénea.

V Escaldado:este proceso se realiza en recipientes con agua caliente a una temperatura de 70
a 75°C, hasta que el producto alcance una temperatura interna en el punto frié de 70°C, por
un tiempo de: salchichas de 20 a 25 minutos y para el salchichon de 60 a 65 minutos.

V  Choque térmico: este proceso se inicia inmediatamente terminado el escaldado, se sacan
los embutidos y se colocan en un recipiente, de agua con hielo, hasta que lauesngera
punto frio esté a 20°C, para poderlo refrigerar.

V  Reposo:el producto enfriado a 20°C se coloca en un cuarto frio a una temperatura de 4°C,
por un tiempo de 12 a 24 horas, una humedad relativa del 85 al 90% para evitar la sequedad
del embutido. Emsta etapa el producto adquiere consistencia, se madura un poco y se hace
facil su manipulacién para operaciones posteriores.

V Empagque: es una operacion vital para la conservacion del alimento. El empaque se hace
con el fin de proteger el embutido, mantesies caracteristicas por un tiempo mayor y
ofrecer un producto atractivo a la vista del consumidor. Las salchichas seran empacadas en
bolsas preconfeccionadas al vacio en presentaciones de 165 gr (5 unidades).

V  Control de calidad: en esta etapa se revigaellado del empaque, también se realizan
pruebas organolépticas como color, sabor, aroma, grado de sal, textura, grado de
condimentacion, inocuidad, se establece el valor nutricional como porcentaje de proteina,
grasa, humedad, almidones.

V  Almacenamiento:inmediatamente empacado el producto se almacena el producto en

refrigeracion a una temperatura entré°C.

7.5.4Elaboracién de chorizo de pollo
Recepcion de las materias primasen esta etapa se pesan, se observa que estén en las
condiciones deseadasgn las siguientes caracteristicas:

Carne de polloesta materia prima debe ser fresca, no madurada totalmente, debe tener una

alta capacidad fijadora del agua y el pH debe ser alte6(8)8 Se debe utilizar carne de

animales recién sacrificados y que posea vetas de grasa 0 marmoreo.
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Grasa de cerddEsta debe ser dura, con alto punto de fusion, con tejido conectivo y blanca,

los tejidos méas adecuados son el dorsal y el tocino descortezado. La grasa se debe mantener
refrigerada higiénicamente en cuerfrios a una temperatura d@ @, por un tiempo minimo,
no mayor de 2 3 dias, que evitar la acidez, el enraciamiento y malos sabores.

Sal:debe ser yodada, limpia, seca y mantenerse en sitios secos y frescos.

Aditivos: como los nitritos, fosfatos, ankidantes, deben ser puros, permanecer cerrados, en
lugares frescos y secos.

Harina de trigodebe estar fresca, libre de hongos e insectos. Este ingrediente en malas

condiciones puede causar defectos de sabor y de conservacion en el producto terminado.
Condimentosen la elaboracién de este tipo de producto se emplea condimentos en fresco,
previamente lavados y desinfectados.
Empaqueslos artificiales generalmente son importados y estandar con unas caracteristicas
deseadas de acuerdo al producto a elabdeden estar limpios, libres de olores y sabores

extranos.

7.5 Adecuacion. Bta etapa incluye las siguientes operaciones:

Limpieza externase elimina de forma manual con un cuchillo el exceso de grasa y sangre, y

sustancias extrafas.

Limpieza internase deshuesa la canal de forma manual, tratando de retirar la mayor cantidad

de carne de los huesos, evitando la excesiva manipulacion, retirar restos de sangre, grasa y
sustancias extranas.
Troceadose realiza con cuchillos para obtener trozos de carpeltb de 510 cm de lado.

Se hace con el fin de facilitar la etapa de molido.

7.6 Presaladecurado. En esta etapa se adiciona sal en una proporcion del 2% sobre el peso
de la carne y la grasa. Luego se coloca en refrigeracion a 4°C por un tiempo2iteH@as

para permitir el curado de la carne.
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Formulacién: se pesan todos y cada uno de los ingredientes para realizar la emulsién, como
son la carne, la grasa, la harina de trigo, los condimentos, los aditivos, y demas que hagan
parte del producto a darar.

Molido: esta operacion se realiza en un molino con un disco de 12 mm de diametro para
carne y grasa, para obtener granos pequefos y realizar una emulsion en un tiempo mas corto.
Primero se muele la grasa y después la carne de pollo, para e\ptendidsis de grasa en el

molino.

Formacion de la mezclaen esta operacién se utiliza la mezcladora en la cual se obtiene una
pasta homogénea. Los ingredientes deben adicionarse en un orden secuencial asi: carne mas
sal, mas condimentos, mas aditivos, masay mas el ligante.

Embutido: se llenan los empaques de tal forma que queden con una consistencia dura y sin
aire; posteriormente se porcionan y se amarran. Para el llenado de los empaques se utiliza una
embutidora, las cuales tienen boquillas deogadiametros. El didmetro del empaque a

emplear es de 2,5 cm.

Secado:se realiza con el fin de lograr una consistencia firme en el producto final, sin que se
separe el empaque del producto, también proporciona un color rojo caracteristico, elimina
carga nicrobiana y disminuye el tiempo de escaldado. Este secado se realiza en hornos a
temperaturas de 45°C por un tiempo de dos horas, hasta que el producto adquiera una
consistencia firme y una coloracién roja caracteristica y homogénea.

Reposo:se permiteel oreado del producto y se coloca en un cuarto frio a una temperatura de
4°C, por un tiempo de 12 a 24 horas, una humedad relativa del 85 al 90% para evitar la
sequedad del embutido. En esta etapa el producto adquiere consistencia, se madura un poco y
sehace facil su manipulacién para operaciones posteriores.

Empaque: es una operacion vital para la conservacion del alimento. El empaque se hace con
el fin de proteger el embutido, mantener sus caracteristicas por un tiempo mayor y ofrecer un
producto atrativo a la vista del consumidor. El chorizo serd empacado en bolsas
preconfeccionadas al vacio en presentaciones de 250 gr (5 unidades).

Control de calidad: en esta etapa se revisa el sellado del empaque, también se realizan
pruebas organolépticas como eokabor, aroma, grado de sal, textura, grado de
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condimentacion, inocuidad, se establece el valor nutricional como porcentaje de proteina,
grasa, humedad, almidones.
V Almacenamiento:inmediatamente empacado el producto se almacena el producto en

refrigeracdn a una temperatura entrel1C.

7.7 Ficha técnica de los embutidos.

Tabla 25 Ficha técnica de los embutidos

Ficha Técnica de Producto

Empresa- Producto: Salchicha de pollo tipo Frankdurt
Unidad
Caracteristicas product 165 gr
o
La salchicha es un producto carnico
Insumos
WNaturaleza del producto procesado, escaldado elaborado a principal U Medida
base de carne de pollo v grasa de os
cerdo. con la adicion de sustancias
. El didgmetro de cada salchicha es de Carne -
Medida 2 cm v ellargo de 10 cm. de pollo 13-
e Grasa
Sabor Caracteristico a pollo de cerdo 28 05 gr
Color Rosado claro Condim 33 gr
entos
Olor Caracteristico Aditivos 5775 gr
_ - . Temper.  Max: 4°C
Textura Suave v homogeénea Maxima Min: 0°C
Peso 33 gr cada unidad Vida atil  ~0 o0 dias enadecnadas
condiciones de almacenamiento
WTC 1325 Productos carnicos
procesados no enlatados. Decreto
3075. Buenas practicas de
.. Normati  Manufactura. Decreto 2162 de 1983:
Presentacion 165 gr

vidad en cuanto a produccion,
procesamiento, transporte v expendio
de los productos carnicos
procesados.

Empaque Las salchichas de pollo son empacadas al vacio en material sanitario que permite la

i conservacion de las mismas_ El rotulo cumple con los reqguisitos de la NTC 512-1.

Usos o funcién Prcd‘ulctc listo para el consumo directo como carnes frias o en diversas preparaciones fritas

o cocidas.

. .. Las salchichas deben ser almacenadas en refrigeracion, alejadas de posibles focos de

Requerim. Tecnicos o

contammacion.

Elem. Diferenciador Producto carnico elaborado con base en carne de pollo.
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Empresa-

Caracteristicas

MNaturaleza del
producto

Medida
Sabor

Color

Olor

Textura

Peso

Presentacidon

Empaque

Usos o funcion

Elem Diiferenciador Producto carnico elaborado con base en carne de pollo.

El salchichdn de pollo es un
producto carnico procesado,
escaldado_ elaborado con base
en carne de pollo v grasa de

El didgmetro de cada salchichdn
es de 4.5 cm._

Caracteristico a pollo

Fosado claro

Caracteristico

Suave, homogenea v de corte
claro v uniunoso.

50 gr

Producto: Salchichdn de pollo

TUnidad producto

Insumos principales

Carne de pollo
Grasa de cerdo
Condimentos
Aditivos

Temper. Maxima v
miin.

WVida atil

MNormatividad

50 gr

. Medida

25 gr

7.5 g

1 gr

16.5 gr

Max: 4°C

M- 0°C

20 — 30 dias en adecuadas
condiciones de
almacenamiento

™WNTC 1325 Productos
carnicos procesados no
enlatados. Decreto 3075
Buenas practicas de
Mamifacthra Decreto
2162 de 1983: en cuanto
a produccidn,
procesamiento, transporte
v expendio de los
productos carnicos
procesados._

El salchichdn de pollo es empacado en material sanitario gque permite la
Producto listo para el consumo directo como carnes frias o en diversas
Requerim Técnicos El salchichdn debe ser almacenado en refrigeracion. alejado de posibles focos de

Ficha Técnica de Producto

Empresa-

Caracteristicas

INaturaleza del
producto

Medida

Sabor
Color
Olor

Textura

Peso

Presentacion

Empaque

Usos o funcion

Elem Diferenciador Producto carnico elaborado con base en carne de pollo.

El chorizo de pollo es un
producto carnico procesado
cruado fresco. embutido.
claborado con base en carne de
El diametro de cada unidad es
2.5 cm.

Caracteristico a pollo

F.ojo naranja

Caracteristico

Suave, homogénea v en su
superficie de corte exlibe rozos

50 gr por unidad

Paquete de 250 gr

Producto: Choriro de pollo

TUnidad producto

Insumos principales

Carne de pollo

Grasa de cerdo
Condimentos
Aditivos

Temper. Maxima ¥

min.

Vida atil

MNormatividad

250 gr

U. Medida

182.5 gr

50 gr

872 gr

878 gr
Max: 4°C
M- 0°C
20 — 30 dias en adecuadas
condiciones de
almacenamiento
INTC 1325 Productos
carnicos procesados no
enlatados. Decreto 3075,
Buenas practicas de
Mamfactiwra. Decreto
2162 de 1983 en cuanto
a produccidn,
procesamiento, iransporte
w expendio de los
productos carmicos
procesados._

El chorizo de pollo se emypaca al vacio en material sanitarico qoe permite la
Producto listo para el consumo en diversas preparaciones frito o asado._

Regquerim Técnicos El chorizo debe ser almacenado en refriperacion. alejado de posibles focos de

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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7.8.1Materias primas e Insumos En la ciudad de Pasto existe dispdidad permanente de

materia prima e insumos de excelente calidad y facil adquisicion necesarios para llevar a cabo

los procesos productivos de forma adecuada y en los plazos establecidos, se indican a

continuacion la cantidad y valor de dichas materiasg® e insumos para cada unidad de

producto (Kilogramo) para el primer afio de ejecucion del proyecto:

Tabla 26 Materias primas e Insumos

Producto Salchicha de pollo

Unidad de kilogramo

Produccion

Materia Prima e Unidad Cantidad Valor Unitario Valor Total
insumos Afiol Anol
Carne de pollo gramos 460.00 4.1 1,886.0
Grasa de porcino gramos 170.00 3.6 612.0
Hielo gramos 280.00 0.1 39.2
Harina gramos 70.00 1.4 98.0
Aditivos gramos 1.00 61.9 61.9
Condimentos gramos 1.00 236.5 236.5
Humo liquido mililit ros 2.50 12.0 30.0
Colorante gramos 0.10 80.0 8.0
Aislado de soya gramos 20.00 3.5 70.0
Tripa artificial metros 3.70 150.0 555.0
Empaque unidad 6.00 50.0 300.0
Total Costo 3,896.6
unitario de

materias primas e

insumos
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Producto Salchichoén e pollo

Unidad de kilogramo

Produccion

Materia Prima e Unidad Cantidad Valor Unitario Valor Total
insumos Anol Afol
Carne de pollo gramos 500.00 4.1 2,050.0
Grasa de porcino gramos 150.00 3.6 540.0
Aditivos gramos 1.00 274.25 274.3
Condimentos grame 1.00 259 259.0
Humo liquido mililitros 2.50 12.0 30.0
Tripa artificial metros 0.92 700.0 644.0
Total Costo 3,797.3
unitario de

materias primas e

insumos

Producto Chorizo de pollo

Unidad de kilogramo

Produccion

Materia Prima e Unidad Cantidad Valor Unitario Valor Total
insumos Afol Anol
Carne de pollo gramos 730.00 4.1 2,993.0
Grasa de porcino gramos 200.00 3.6 720.0
Aditivos gramos 1.00 167.85 167.9
Condimentos gramos 1.00 467.5 467.5
Humo liquido mililitros 2.50 12.0 30.0
Tripa artif icial metros 0.92 327.0 300.8
Empaque unidad 4.00 50.0 200.0
Total Costo 4,879.2

unitario de
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materias primas e

insumos

Fuente: Esta investigacion, 2016.

7.9 Tecnologiarequerida

Tras haber analigw el proceso productivo da salchicha, chorizo salchichon de pollose
ha seleccionado el siguiente equipo y maquinaria, que permite cumplir con los volimenes de
venta establecidos, en el tiempo determinado y con las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbiologicas adecuadas, tenieadouenta aspectos como el material de
fabricacion el cual no debe generar ningun tipo de alteracion en el alimento, asi como también la
capacidad, volumen, especificaciones técnicas, consumo y fuente de energia, facilidad de

adquisicion, y precio en el meado.

Tabla 27 Requerimientos de Tecnologia para la planta procesadora embutidos de pollo.
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LN N e 1 &= 3. 200 000
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IDos velocidades o o e canburtkido, otra
B

Fabricado on acero osidatle
Adipentacicn & gas aotuaral o P o
e Gencrador para honao bhauodo natural o Sistema Sjc con S niveles
1 i Para ubdcacidn de S 4. S00. 000
Crgr e acion gprara aburrnacdo o secoaclo Produactos
Carmara dde S3INIVBxD0 con Fremnite. Fomnmada
Eealeesy
Fabmricacdda ern acero irosciclatsle

1 I prerscidir = pmeas pToprericos S preas ristcrrel HZ OO OO

Il oo sd oo
1 Barra dde sellacles dle 37 crm

s 5. S00. 000

1 Fabmricadn en mcero inoscicatale = 1.3 =0 000

1 Clowr suprerficie ol W DO MO

= SO OO

1 e
10 Eak = 100 000
= s =S 000
10 s S0O.000
o =
e, = ook ! ¥ I 1O OO RO

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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7.10Mano de dora requerida

Mediante la ejecucion del plan de negocios se generaran cuatro empleos directos, para los
cuales 8 empleara mano de obra calificada, beneficiando a jovenes entre 18 y 30 afios de edad,
gue han terminado sus estudios a nivel técnico y profesional en las areas de tecnologia de
carnicos, y procesos agroindustriales, de tal forma que se complemenfsngae en practica
los conocimientos adquiridos para la conformacién, puesta en marcha y mantenimiento de la

empresa. A continuacion se indican los requerimientos y presupuesto de la mano de obra:

Tabla 28 Requerimientos de mano de obra para la empresa

Cargo Funciones Perfil

Administrador - Representar legalmente a la sociedad. Ingeniero
- Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de la  Agroindustrial o
junta de socios. de Alimentos
- Ejecutar todos los actos y contratos relacionad
con los negocios de la sociedad.
- Designar los empleados que rezraiel normal
funcionamiento de la sociedad y fijarles su
remuneracion.
- Planificar, controlar y realizar control de calidad
de la produccién
- Llevar un control de inventario
- Controlar y registrar en cada lote de proceso la
variables que intervienen engbceso, como
tiempo, temperatura, orden de adicién,
formulaciones.
- Disefar e implementar los programas de
saneamiento basico para la planta de
procesamiento de la empresa
- Brindar capacitacion permanente al personal

operativo de la planta de proceso.
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Operarios

Jefe de Ventas

y Mercadeo

Procesar las materias primas e insumos.
Realizar las operaciones de limpieza y
desinfeccién de la maquinaria, equipos,
herramientas y utensilios, con los cuales cuent
planta de procesamiento.

Mantener yconservar todas las areas de
produccion limpias y en buen estado.

Portar a diario la dotacion de trabajo limpia.
Solicitar, recibir y administrar eficientemente la
materias primas e insumos requeridos para el

proceso productivo.

Vender los productos elaborados en la empres
las diferentes carnicerias de barrio.

Visitar a los clientes y dar a conocer el portafol
de productos, los servicios y beneficios de la
venta de los Carnicos.

Revisar la temperatura y condiciones de
almacenamiento en los establecimientos visitac
Visitar a los clientes para registrar existencias,
revisar inventarios, fecha de vencimiento.
Estudiar permanentemente las tendencias del
mercad, y disefiar mecanismos de penetracior
Disefar e implementar estrategias de mercade
Investigar y desarrollar nuevos productos, con
fin de ampliar el portafolio de productos.
Identificar posibles clientes y elaborar un mapa
recorrido hacia los ealblecimientos.

Elaborar un plan de ventas.

Técnicos
Profesionalesre
el procesamientc

de Carnicos.

Tecndlogo en
gestién
comercial y de

negocios
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- [Establecer y evaluar las metas de ventas de la
empresa en un periodo de tiempo establecido.
- Revisar diariamente los reportes de ventas.

- Controlar inventarios.

Fuente Esta investigacion, 2016.

7.11Infraestructura

7.11.1Disefo y distribucion de planta La distribucion de planta que se presenta en seguida,
se realiz6 con el propésito de asegurar las adecuadas condiciones de trabajo que permitan
realizar una operacicficiente, teniendo en cuenta las normas sanitarias, de seguridad y de
bienestar de los trabajadores. Este proceso se llevo a cabo teniendo en cuenta el empleo racional
del espacio disponible, la ubicacion mas conveniente del personal, la disposicairapteen
forma secuencial y continua, y las condiciones que garanticen la realizacion de un control
efectivo de las actividades.

El tipo de distribucién de planta seleccionado para el presente proyecto productivo, es la de
distribucion por proceso, la cuabnsiste en agrupar las personas y los equipos que realizan
funciones y operaciones similares, de esta manera la planta se subdivide en sectores a través de
los cuales circulan los productos en el proceso de elaboracién. Teniendo en cuenta lo anterior y
la legislacion sanitaria vigente que reglamenta la produccion, procesamiento, distribucion y
expendio de los productos carnicos procesados (Decreto 2162 de 1983), asi como la
normatividad en donde se estipulan las Buenas Practicas de Manufactura endagiplan
procesamiento de alimentos (Decreto 3075 de 1997), se han definido las siguientes areas para la
planta procesadora @mbutidos



Tabla 29 Distribucion por areas de la planta procesadora dembutidos.
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Area

Dimensién (nf)

Produccion

Recepciony pesaje

Cuarto frio de materias primas
Elaboracion

Coccién y ahumado

Empaque

Cuarto frio de producto terminado
Bodega de utensilios

Bodega de ingredientes y aditivos
Bodega de material de empaque
Bodega de elementos de
Lavado de canastillas

Entrega de productos terminados
Administracion

Oficina

Sanitaria

Barfios y vestidores

Social

Cafeteria

Total

33

20.25

6.75
12
15

12

9
174

Fuente: Esta investigacion, 2016.



8. Mddulo organizacional

8.1 Estrategia @ganizacional

Tabla 30 Anéalisis DOFA
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FORTALEZAS

1.Producto mas saludable 1.
y de excelente calidad,
debido al origen de la 2.

materia primay a
exigentes procesos
productivos.

2.Ubicacion de la planta de 3.

produccion en el sector

rural del municipio de 4.
Pasto.
3.Experienda en la 5.

tecnologia de carnicos a

nivel piloto.

(o2]

4.Experiencia en el manejo
de plantas de produccion
y personal, y en la
implementacion de la
legislacion sanitaria

vigente.

5.Formacion profesional 7.

en el area de alimentos
gue permiten la correcta
ejecucion del pan de

negocios.

DEBILIDADES
Recursos financieros
bajos.

Recursos tecnoldgicos
insuficientes que
permitan un incremento
enla productividad.
Falta de recursos para
investigacion.

Empresa nueva en el
mercado.

Ubicacion de la planta de
produccion alejada de

los sitios de distribucion.

. Baja patrticipacion en el

mercado que impiden
formar economias de
escala que permiten
reducir costos de
produccion.

Altos precios del pollo en
canal provenientes de las
principales plantas de
beneficio de la region.
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6.Conocimiento del

proceso productivo.

7.Disponibilidad fisica y

financiera para la
produccion permanente
de derivados carnicos de

pollo.

OPORTUNIDADES

. Demanda insatisfecha de
derivados cérnicos en el
municipio de Pasto.

. Tendencia creciente del
mercado hacia el consumo
de productos saludables y
de féacil preparacion.

. Crecimiento del sector

avicola nacional y regional,

y del consumo per capita de

carne de pollo.

. Oferta de derivados
carnicos de origen regional
de baja calidad.

. Exigencia en el

cumplimiento de la

ESTRATEGIAS FO

1. Ofrecer al mercado

derivados carnicos de
pollo de excelente calidac
en la ciudad de Pasto, de

forma permanente.

2. Aplicar la experiencia y

conocimientos adquiridos
profesionalmente en la
implementacion de la
legislaciéon sanitaria
vigenke, que permitan
obtener productos inocuo
y de calidad,
convirtiéndose en una
ventaja competitiva para |

empresa.

legislaciénsanitaria vigente 3. Reducir los costos de

para plantas procesadoras

de alimentos, encaminadas

a garantizar la inocuidad y
calidad de los productos al

consumidor.

produccion por pago de
tarifas de servicios

publicos mas economicas

4. Contratar egresados del

Servicio Nacional de

ESTRATEGIAS DO

1. Participar en

convocatorias del sector
publico y privado con el
fin de acceder a recursos

financieros.

2.Destinar un porceaje de

las utilidades obtenidas d
ejercicio de la actividad
econdémica a la
investigacién de nuevos
productos y a la
adquisicién de nueva

tecnologia.

3.Incursionar en el mercadc

de carnes frias de la
ciudad de Pasto, con
productos regionales
caracterizadopor su
calidad y su precio
accesible.

4. Mantener en forma

permanente las vias de
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6. Tarifa de servicios publicos Aprerdizaje SENA en el acceso a la planta de
menor en el sector rural. area de tecnologia de produccion, con el fin de
7. Programas de los sectores carnicos, con el fin de evitar inconvenientes en ¢
publicos y privados obtener productos con procesamiento y
encaminados al adecuadas caracteristica:  distribucion de los
financiamiento de proyectos  organolépticas, productos.
para la creacion de fisicoquimicas y 5.Formar alianzas
empresas. microbioldgicas, gracias ¢  estratégicas con pequefic

8. Ubicacion estratégica cerca  amplio conocimiento del productoresle pollo en
de la frontera que permite proceso productivo y de pie y contratar el servicio
acceder a mercados buenas practicas de con una planta de
externos. manufactura. beneficio de aves que

9. Disponibilidad de mano de 5. Distribuir derivados cumpla con la legislacion
obra calificada en la region carnicos de pollo hacia sanitaria vigente, con el
a través de los aprendices tiendas y supermercados  fin de reducir costos de
del Servicio Nacional de de barrio a tiempo y en produccion.
Aprendizaje-SENA en el condiciones adecuadas.

procesamiento de derivados
carnicos.

10. Adecuado estado de las
vias de acceso a la planta d
produccion.

11. Disponibilidad de
materia prima e insumos de
calidad en forma
permanente.

12. Disponibilidad de los
pequefios productores de

pollo en pie a asod@rse.
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AMENAZAS

1. Competencia nacional y
regional de empresas
procesadoras de derivados
carnicos.

2. Bajos precios de la
competencia regional.

3. Monopolio del sector de
carnes procesadas por
grandes empresas
nacionales como Zenu 'y
Rica Rondo.

4. Altas tasas de desempleo
gue disminuyen el poder
adquisitivo de la poblacion.

5. Fluctuaciones del precio del
pollo debido a la crisis
econOmica mundial
relacionada con los precios

del petréleo.

ESTRATEGIAS FA

1. Competir en el mercado
con productos de calidad
excepcional, inocuos y
elaborados con materias
primas saludables, con ul
precio intermedio entre la
empresas r@onales y las
regionales.

2. Incursionar en el mercadc
con derivados cérnicos de
pollo frescos y con mayor
vida util, debido a la
cercania de la planta de
produccion a los lugares
de distribucion , en
comparacion con las
empresas nacionales,
cuyas plantade
procesamiento se
encuentran ubicadas a
grandes distancias de la

cuidad.

ESTRATEGIAS DA

1. Realizar contratos

anticipados con pequeio:
productores de pollo en
pie de la region, con el fin
de evitar que las
variaciones del precio de
esta materia prima afecte
el precio del producto a

ofrecer.

8.2 0rganismos deapoyo

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Universidad Nacional Abierta y a distaneia la asesoria para la formulacién del Plan de

Negocios.
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8.3 Estructura organizacional

La empresa&stara formadaqy la siguiente estructura organizativa:

Seccion Administrativa

Junta o Asamblea de Socioes el maximo 6rgano de administracion, estara conformado por

los dos emprendedores, y debera cumplir las siguientes funciones:

1) Estudiar y aprobar las reform@e los estatutos.

2) Examinar, aprobar o reprobar los balances de fin de ejercicio y las cuentas que deban rendir
los administradores. 3) Disponer de las utilidades sociales conforme al contrato y a las leyes.

4) Hacer las elecciones que corresponda,rskxgiestatutos o las leyes, fijar las asignaciones de
las personas asi elegidas y removerlas libremente.

5) Considerar los informes de los administradores o del representante legal sobre el estado de los
negocios sociales, y el informe del revisor fisealsu caso.

6) Adoptar, en general, todas las medidas que reclamen el cumplimiento de los estatutos y el
interés comun de los asociados.

7) Constituir las reservas ocasionales.

8) Las demas que les sefalen los estatutos o las leyes.

Administrador. es elrepresentante legal de la sociedad con facultades, por lo tanto para
ejecutar todos los actos y contratos que se relaciones con las acciones ordinarias de los negocios
sociales. Este cargo sera asignado a uno de los emprendedores. El Administradiastendra

siguientes funciones:

1) Usar la firmay la denominacion social de la empresa.

2) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de la junta de socios.

3) Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la sociedad y fijarles su
remuneracion.

4) Celebar en nombre de la sociedad todos los actos y contratos relacionados con el correcto

desarrollo del objeto social.



5)
6)
7)
8)

1)
2)
3)

4)

5)
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Presentar un informe de su gestion a la junta general de socios.
Representar judicial y extrajudicialmente a la sociedad en toda gestigencé o negocio
Constituir los apoderados a que hubiere lugar.

Convocar a la junta general de socios.

Jefe inmediato: Junta de Socios
Nivel: Administrativo

Empleo permanente: 1

Contador. sera contratado por horas y cuando la empresa asi lo reqasgeiadiones que
desempefiara son:

Mantener actualizados los libros de contabilidad de la emprdaborar los estados

financieros.

Realizar los comprobantes de ajustes y amortizacién de la empresa.

Presentar la declaracion de renta de la empresa.

Elaborar las declaraciones de impoventas, predial, valorizaciones, industria y comercio y
retefuente.

Registrar las transacciones comerciales y manejar el paguete contable de la empresa y realizar

las conciliaciones bancarias cuando hubiere lugar.

Seccion perativa

Operarios es el personal encargado de llevar a cabo el proceso productivo. Este cargo se

asignara a egresados del Servicio Nacional de AprereBENEA, en el area de tecnologia de

carnicos. Las funciones que tendran los operarios seran:

1)

2)

3)

Procesalas materias primas e insumos, y mantener la higiene de maquinas, equipos e
instalaciones de la planta.

Realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de la maquinaria, equipos, herramientas y
utensilios, con los cuales cuenta la planta de procesémni

Mantener y conservar todas las areas de produccién limpias y en buen estado.
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5)
6)
7

8)

9)

93

Portar a diario la dotacion de trabajo limpia.

Actualizar anualmente el carnet de manipulador de alimentos.

Solicitar, recibir y administrar eficientemente las materiasasiminsumos requeridos para
el proceso productivo.

Alistar las materias primas, insumos, maquinaria, equipos Yy utensilios necesarios para la
operacion.

Estar dispuesto a la adquisicion y aplicacion de nuevos conocimientos a través de la
capacitacion peranente.

Informar al jefe de produccion sobre anomalias que se presenten durante el desarrollo del

proceso productivo.
Jefe inmediatoAdministrador
Nivel: Operativo

Empleo permanente: 2

Seccion de Ventas

Vendedor es el encargado de vender los produetaborados en la empresa en las diferentes

tiendas y supermercados de barrio. Para este cargo se contratara a una persona con estudios

técnicos en ventas o relacionados con mercadeo, que cuente con un sistema de transporte. Las

funciones que desempefiacis

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7

Identificar posibles clientes y elaborar un mapa de recorrido hacia los establecimientos.
Visitar a los clientes y dar a conocer el portafolio de productos, los servicios y beneficios de
la venta de los Céarnicos Friopollo en sus establecimientos.

Revisar la temperatura y condiciones de almacenamiento en los establecimientos visitados.
Visitar a los clientes para registrar existencias, revisar inventarios, fecha de vencimiento.
Calcular el pedido segun la rotacion del producto en cada establecimiento.

Cerrar la venta del producto.

Introducir nuevos productos y dar a conocer las promociones en los diferentes

establecimientos.
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8) Llevar las facturas correspondientes.

9) Instalar la publicidad de la empresa y revisar la de la competencia.
10) Dar informes de ventas administrador de la empresa y reunirse de manera permanente para

analizar la situacion del mercado, compartir las sugerencias que han hecho los clientes, buscar
nuevos clientes y proponer estrategias de mercadeo.

11) Estar dispuesto a la adquisicion y aati®n de nuevos conocimientos a través de la
capacitacion permanente.

Jefe inmediato: Administrador de la empresa
Nivel: ventas

Empleo permanente: 1

Gréfico 5 Organigrama de la empresa Céarnicos FRIOPOLLO.

JUNTA DE SOCIOS

| S—

ADMINISTRADOR

CONTADOR '

SECCION DE
VENTAS

|

JEFE DE VENTAS
Y MERCADEO

Fuente: Disefio propio.

Aspectos LegalesLa empresa sera constituida como una Sociedad por Acciones

Simplificada (S.A.S) por ser este tipo de sociedad la que mejor se adapta a las condiciones y
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objetivos esperados en el plan de negocios propuesto, esta figura ofrece més flexibilidad en los
tramitesde la asociacion, entre otras razones juridicas para reafirmar la decision son:

Una S.A.S. es una sociedad netamente comercial, independientemente de su objeto social, lo
cual permite a su naturaleza juridica establecer diferentes operaciones mercantiles

Es de tipo an6nima, lo cual beneficia a sus accionistas en lo que se refiere a privacidad y
seguridad, ya que no se puede saber quién compone el capital de la sociedad.

La S.A.S. permite manejar tres capitales el autorizado, el suscrito y el pagadiando la
opcién a sus accionistas de iniciar su operacion mercantil sin necesidad de certificar el capital
suscrito inicialmente.

El objeto social de una S.A.S. es tan amplio como sus accionistas lo decidan, puesto que
permite ejercer cualquier activididicita en el pais.

Es una sociedad muy econdmica, ya que para su constitucion y el mantenimiento de la misma
se puede realizar por documento privado, sin necesidad de utilizar escrituras publicas.

La S.A.S. permite su constitucidon con solo un accianisin limite de ellos.

Los accionistas se certifican por medio del libro de registro de accionistas que solo conocera
el representacion legal de la sociedad, en donde el expedira un titulo valor como prenda de
garantia de la inversion.

La S.A.S. no regjere revisor fiscal aunque sea del tipo anénimo, pero si llegado al caso los

activos superan la cuantia de capital permitida sera necesario su nombramiento.

Los requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la ley 1258 de 2008
Elaborar una nmuta la cual debe contener: los datos de los socios constituyentes, la clase o tipo
de sociedad que se constituye, el domicilio de la sociedad, el objeto social, el capital social
pagado por cada socio, la duracién de la empresa y sus causales pandedigdéviorma de
liquidarla y se debe establecer el representante legal de la sociedad con su domicilio, sus
facultades y obligaciones.
- Raz-n social o denominaci-n de | a sociedad,
simpl i fi cadas®.AS. &e delee varificar el haanbre o razon social.

- El domicilio principal de la sociedad.



96

El término de duracidn, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de
constitucion, se entendera que la sociedad se ha constituido por témheifittdo.

Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese que
la sociedad podra realizar cualquier actividad comercial o civil, licita. Si nada se expresa en el
acto de constitucion, se entendera que la sociedad pealizar cualquier actividad licita.

El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nUmero y valor nominal de las acciones
representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberan pagarse.

La forma de administracion y el nombre, docatoede identidad y las facultades de sus

administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal.

Los requisitos tributarios para constituir una S.A.S son:

Solicitar formulario de registro unico tributario RUT en la DIAN.

Solicitar el nimero de identificacidn tributaria Nit en la Dian, las personas juridicas como es
el caso de la empresa de papas fritas deben presentar fotocopia de la cedula de ciudadania del
representante legal y certificado de existencia y representacibaédelgacamara de comercio

no mayor a 3 meses de su solicitud.

Inscribir la sociedad en el registro Unico tributario como responsable del IVA y diligenciar el
formulario en la direccion de impuestos y aduanas constituyéndose al régimen comdn o
simplificada

Estableces si es 0 no agente retenedor

Certificado de la camara de comercio no mayor a 3 meses de su solicitud.

Fotocopia de la cedula de ciudadania del representante legal de la sociedad.

Adicionalmente se debe realizar:

Adquirir y diligenciar el formiario de Matricula Mercantil, en la Camara de Comercio de la
ciudad. Cancelar los derechos de matricula por un valor que depende del capital de la
sociedad.

Registrar libros de comercio, los cuales estan compuestos por los libros de contabilidad, libros
deactas, libros de registro de aportes, comprobantes de las cuentas, los soportes de
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contabilidad y la correspondencia relacionada con sus operaciones. Cancelar el valor por
derechos de inscripcion de los libros.

Tramitar ante la DIAN el nUmero de identdi@on tributaria (NIT), el cual es necesario para
identificarse en el desarrollo de las actividades comerciales. Para este nUmero de
identificacion, el cual es expedido en una tarjeta, se debe realizar el tramite correspondiente
en la DIAN, que se encueaten el municipio donde se esta domiciliado.

En cuanto a la afiliacién a la aseguradora de riesgos profesionales (ARP): Los pasos a seguir
son:

Una vez elegida la ARP, el empleador debe llenar una solicitud de vinculacién de la empresa
al sistema generakdiesgos profesionales, la cual es suministrada sin ningun costo por la
ARP, dependiendo el grado y la clase de riesgo de las actividades de la empresa, ellos
establecen la tarifa de riesgo la cual es un porcentaje total de la nébmina y debe ser asumida
por el empleador, dicho valor se debe pagar cada mes. Adicionalmente debe vincular a cada
trabajador, llenando la solicitud de vinculacién del trabajador al sistema general de riesgos
profesionales.

Régimen de seguridad social: el empleador debera insz@guna entidad promotora de

salud (EPS) a todos sus trabajadores, los empleados podran elegir libremente a que entidad
desean vincularse. Una vez elegida el empleador debera adelantar el proceso de afiliacion
tanto de la empresa como para el trabajadediante el diligenciamiento de los formularios,

los cuales son suministrados en la EPS elegida.

El formulario de afiliacion del trabajador debera diligenciarse en original y dos copias, el
original es para la EPS, una copia para el empleador y la o&ralgeasbajador. El porcentaje

total de aportes a salud es de un 12.5% del salario devengado por el trabajador. De este
porcentaje, el 8,5% le corresponde al empleador y el 4% al trabajador.

Fondo de pensiones y cesantias. El empleador debe afiliar dasdoembros de la empresa

al fondo de pensiones, el cual el trabajador podra elegir. Una vez elegido se llena la solicitud
de vinculacion, la cual se la suministra el fondo. Ya vinculado se debe pagar mensualmente el
16% del salario devengado por el agalor, dicho valor se divide en cuatro y de estas el

empleador paga tres y una el trabajador.
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Norma Urbana: La ubicacion de la empresa y su distribucion fisica esta de acuerdo al Plan
de Ordenamiento Territorial con el fin de dar cumplimiento a la noridati y no afectar el
medio ambiente o los habitantes del sector.

Norma Ambiental: la empresa debe cumplir con las normas ambientales como el grado de
contaminacion de aguas residuales, la emision de gases a la atmosfera y contaminacion visual y
auditiva qie pueda afectar al medio ambiente y las personas que viven cerca de la €opresa.
la empresa se va ha dedicar a la produccién de derivados céarnicos de pollo, se debe tramitar el
permiso ante la entidad ambiental, en este caso CORPONARINO. Cumpliendo ¢
establecido en el Plan de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios y Similares de la planta, en
cuanto a generacion y manejo de residuos solidos y liquidos, generados en el proceso productivo.

Norma laboral: para la realizacion de contratos es sace tener en cuenta la siguiente
normatividad: Codigo sustantivo de trabajo, ley 100 de 1993 (donde se establece lo referente a
salud, pension y riesgos profesionales), ley 797 de 2002 (modifica la ley 100), y la ley 50 de 1990
(donde se establece loeefnte a cesantias).

Norma sanitaria: en el pais se han desarrollado politicas gubernamentales, como es la
legislacion sanitaria vigente, la cual debe ser cumplida a cabalidad por todas las empresas para
permitir su funcionamiento. La normativa que rigda@actualidad el procesado de carnes, es la
siguiente:

Ley 09 de 1979Por medio de la cual se reglamentasmhormas generales que serviran de
base a las disposiciones y reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar y mejorar las
condiciones gatarias en lo que se relaciona a la salud humana.

Decreto 2162 de 198%or el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979,
en cuanto a produccion, procesamiento, transporle y expendio de los productos carnicos
procesados.

Norma Técnta Colombiana 1325 Industrias Alimentaria®roductos carnicos procesados
no enlatadospor a cual se establecen los requisitos que deben cumplir los productos carnicos
procesados no enlatados.

Decreto 2131 de 199por el cual se dictan disposiciones sproductos carnicos
procesadas
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Resolucion 2505 de 2004or la cual se reglamentan las condiciones que deben cumplir los
vehiculos para transportar carne, pescado o alimentos facilmente corruptibles.

Decreto 3075 de 199por la cual seegulan todas Ractividades que puedan generar
factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplican a:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y
utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las@ividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio
nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan,
exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y atercializacién de alimentos, sobre los alimentos y materias primas
para alimentos.

Resolucién numero 4287 de 200@or la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibeavks de
corral destinadas para el consumo humano y las disposiciones para su beneficio, desprese,
almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio, importacién o exportacion.

Decreto 1500 de 2007por el cual se establece el reglamento técaitravés del cual se crea
el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Céarnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su midédyerimaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion.

Resolucién 2008000714 de 20Q%or la cual se reglamentan los Requisitos del Plan Gradual
de Cumplimiento parkas plantas de beneficio y desprese de aves, y se establecen los
procedimientos para los procesos de Inscripcion, Autorizacion y Registro Sanitario de estos

establecimientos.
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9. Estudio financiero

9.1Fuentes de financiacion

Para llevar a cabo el proyediel Montaje de una Planta Procesadora de embutidos de pollo
en el Municipio de Pasto, se contard con recursos econémicos propios, sin embargo estos
resultan insuficientes para el desarrollo a cabalidad del mismo, razon por la cual se presentara el
proyeco a una de las convocatorias del Fondo Emprender u otras entidades para concursar por el
capital semilla que estos programas de gobierno entrega a los proyectos favorecidos.

El aporte de la ejecutora del proyecto sera recursoieetive, iguales $5.000.000, los
cuales seran utilizados en la etapa de implementacion, en la adecuacion de las instalaciones

donde se ubicaré la planta de procesamiento.

9.2Inversiones
Las inversiones son todos los activos que deben generar eficiencia rentabilidad vghatcagre
o valor de los propietarios, las inversiones se encuentran reflejadas en 3 partes inversion fija,

inversion diferida y capital de trabajo.

9.2.1Inversion fija. Se denomina a todos las edificaciones de tipo tangible con vida util esta
no puede desaggarse facilmente del proyecto en vinculacion. Entre estos estan maquinaria,
muebles y enseres, vehiculos, instalaciones y terrenos y edificios los terrenos son los Unicos
activos que no se deprecian, los recursos naturales no renovables como los yacmienbs
se deprecian de una forma denomina agotamiento gradual extincion de la riqgueza bajo la
explotacion.

La inversién en activos se recupera mediante la depreciacion. La inversion en maquinaria y

equipamiento se ve reflejada en la siguiente tabldelea encuentra el costo de la inversion fija:
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Tabla 31 Inversion fija

Detalle Valor

Maquinaria y equipo de produccion * $ 55.375.000
Terreno y construccion $ 5.000.000
Muebles y enseres $ 490.000
Equipo de oficina $ 1.450.000
TOTAL INVERSION FIJA $ 62.315.000

Fuente: Esta investigacion, 2016.

El valor de la maquinaria y equipo se obtuvo de las diferentes cotizaciones enviadas por los

proveedores de maquinaria y equipos, seguiteterminé en el estudio técnico.

9.2.2Inversion diferida. Se caracteriza por su inmaterialidad y son derechos adquiridos y
servicios necesarios para la implementacion del proyecto, no estan sujetos a desgaste fisico,
usualmente esta conformada pob#jas de investigacion y estudios, gastos de organizacion, de

implementacion licencias, patentes e imprevistos.

Tabla 32 Inversioén diferida

INVERSION DIFERIDA

DETALLE VALOR
Registro minuta $ 32.000
Matricula S.A.S $ -
Registro mercantil $ 150.000
Certificados $ 8.600
Formularios $ 4.300
Registro INVIMA $ 8.122.401
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Registro Marca $ 640.000
Uso de suelo $ 50.000
Software contable $ 1.500.000
Curso manipuladon de alimentos $ 105.000
Elaboracion de prototipos $ 500.000
Imprevistos (10%) $ 1.111.230
Capacitacion operarios $ 500.000
Total $ 12.723.531
Fuente: Esta investigacion, 2016.
Tabla 33 Amortizacion de diferidos
AM ORTIZACION DIFERIDOS
ACTIVO COSTO 1 2 3 4 5
Organizacion y $ $ $ $ $ $

preoperativos 12.723.531 2.544.706 2.544.706 2.544.706 2.544.706 2.544.706

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.2.3Inversion capital de trabajo. El capital de trabajo considelos recursos que se
requieren para realizar las operaciones de produccion y comercializacion de bienes y servicios y
contempla el monto de dinero que se precisa para dar inicio al ciclo productivo del proyecto en
su fase de funcionamiento. Se ha conside que el capital de trabajo que necesita la empresa
esta representado por el costo de la materia prima, la mano de obra directa y los servicios
publicos para un mes de funcionamiento, que corresponde a 24 dias de trabajo. Para la empresa

se ha estimadasi:
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Tabla 34 Capital de trabajo

C.O.P ANO MES
Nomina $ 34.215.789 $ 2.281.053
Servicios Publicos $ 9.000.000 $  600.000
Compra Materia Prima $ 110.169.783 $ 7.344.652
Costo operativo promedio (mensual)

$ 10225.705

Fuente: Esta investigacion, 2016.
El resumen de las inversiones es la siguiente:
Tabla 35 Inversiones

DETALLE VALOR %
Inversion Fija $ 62.315.000 73%
Inversion Diferida $ 12.723.531 15%
Capital de Trabajo $ 10.225.705 12%
TOTAL $ 85.264.236 100%

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.3 Presupuesto de costos
En el presupuesto de costos y gastos se deben tener en cuenta todo lo relacionado con gastos

administrativos, gastos financieros y costos de produccion.

9.31 Costo de materias primas e insumos$e debe tener en cuenta el costo de materias

prima e insumos que intervienen en la elaboracion del producto
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Tabla 36 Costos materia prima e insumopara la salchicha, chorizo y salchichon de

pollo.
Eequerimientos por unidad de producto (Kilogramao) Requerimientos anuales
: D : VALOR VALOR TOTAL CANTIDAD VALOR TOTAL
PRODUCTO UNITARI
REQUERI (8) REQUERIDA (Kg) (S)
0®)
DA
Salchicha de pollo 1 3896.6 5 3.897 0115 $35517.509
Chorizo de pollo 1 48792 S 4879 28000 $39.033.600
Salchichon de pollo 1 37973 53.797 9380 535618674
COSTO TOTAL §12.573 §110.169.783

Fuente: Estanvestigacion, 2016.

9.3.2Costo de mano de obra directaSon las personas encargadas del argaatiuccion.
Esta compuesto porgersonasgjue corresponde a loperarios. Todo el equipo de produccién
tendra el salario legal con prestaciones socialemninuacion se presenta el célculo de la
noémina operativa para un mes, el primer afio y la proyeccion para los cinco afios de evaluacion
del proyecto, dicha proyeccion se realizo teniendo en cuenta el promedio del incremento salarial

de los cinco ultimosres.

Tabla 37 Incremento salarial

ANO SALARIO MINIMO %
2011 $ 535.600 4,00%
2012 $566.700 5,80%
2013 $ 589.500 3,90%
2014 $616.000 4,30%
2015 $ 644.350 4,40%
Sumatoria 22,40%
Promedio 4,48%

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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Tabla 38 Presupuesto de sueldos del personal del area de produccion

SUELDO ATX TOTAL : TOTAL ~ NETOA
CARGO DIAS SALUD4%  PENSION 4%
MENSUAL  TRANSPORTE DEVENGADO ﬂ " DEDUCIO.  PAGAR
Operario 30 5 644,500 § 74000 $718.500 5780 $15T80  §3L560  S666.340
operario ] § 644,500 §74000 §TI8.500 $780 5780 §5L60  Sa66.940

TOTAL SLI80.000  S148.000  §1437.000 31360 §3L60  §103130 §1333.880

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Tabla 39 Presupuesto Afio 1 de sueldos del personal del area de produccion

SUELDO AUX TOTAL
CARGO . N ) —ornann PRESTACIONES TRANSFERENC — TOTAL
BASICOANO TRANSPORTE DEVENGADO SOCIALES IAS
Operariol  §7.732.200 § 888.000 §8.620200 5184501 §968.226  §11.433.503
Operario2 ~ §7.732.200 § 888.000 §8.620.200 § 1845077 §968.226  §11.433.503

§15.464.400  §1.776.000  $17.240400  §3.690.154  §1.036452 §22.867.006

Tabla 40 Presupuesto de sueldos del personal del &rea de produccién proyectado

CARGO  ANOI ANO ANO3 ANO 4 ANO S

Operario]l  $11433503  $11945723  §12480801  $13.040.034  §13.624207
Operario?  $11433503  §11045723  $12480801  $13.040034  §13.624.227
TOTAL  $22867.006 $23.891.446 $24.961.782  $26.080.068  $27.248.434

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.3.3Costos indirectos de producciéonSon aquellos costos que no estan relacionadas con la
transformacion del producto, pero interfieren en la produccidon como servicios publicos (celular,

agua, energia, gas)
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Tabla 41 Costos indirectos de produccién

DETALLE CIF MENSUAL CIF ANO 1

Celular plan corporativo $ 30.000 $ 360.000
Agua $ 135.000 $ 1.620.000
Energia $ 180.000 $ 2.160.000
Gas $ 400.000 $ 4.800.000
TOTAL $ 745.000 $ 8.940.000

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.3.4 Presupuesto de gastos administrativos.
Son aquellos gastos que tienen relacion con el area administratavardpresa, este
caso es el pago de salarios y prestaciones para el Gerente y Contador. La proyeccién de la

nomina del area administrativa se realizé de la misma manera que la operativa.

Tabla 42 Presupuesto de sueldos del personal del area administrativo

ATX :
SUELDO - TOTAL - PENSION  TOTAL NETO A
CARGO DIAS TRANSPOR SALUD 4%
MENSUAL IE DEVENGADO " 4% DEDUCIDO PAGAR

Gerente 30  $800.000 $74000  $874.000 $32000 $32000 $64.000  $810.000
Contador 30 5644500 574000  5718.500 525780 525780 551560 5666940
TOTAL $1444500 $148000 §1592500 $57.780 §$57.780 S115560  $1476.940

Fuente: Esta investigacipf016.

Tabla 43 Presupuesto de sueldos anual del personal del &rea administrativo

AUX
SUELDO - TOTAL  PRESTACIONES - -
CARGO _. . TRANSPORT TRANSFERENCIAS ~ TOTAL
BASICO ANO - DEVENGADO  SOCIALES
Gerente $9.600.000  5888.000  510.488.000 $2.252.880 $ 1.385.856 5 14.126.736
Contador 5$7.732.200  5888.000 = §8.620.200 5 1.840.837 $968.216 5 11.433.503
§17.332.200 §$1.776.000 §$19.108.200  §4.093.717 §2.534.082 §25.560.239

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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Tabla 44 Presupuesto de sueldos del personal del &rea de administrativo proyectado

CARGO  ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Gerente  $14.126.736  §$14759613  §$15420843 $16.111696  §16.833.499

Contador  § 11.433.503 §11.945.723 $ 12.480.891 $13.040.034  §13.624227

TOTAL $25.560.239  $26.705.336  $27.901.734  $29.151.730  $30.457.726
Fuente: Esta investgion, 2016.

9.3.50tros gastos administrativos Son aquellos gastos que estan relacionados con &rea

administrativa, como son el pago de servicios, suministros de oficina, teléfono e internet.

Tabla 45. Otros Gastos Administrativos

Detalle Valor

N6mina $ 25.560.239
Celular plan corporativo $ 360.000
Internet $ 480.000
Agua $ 180.000
Energia $ 240.000
Depreciacion $ 388.000
Amortizacién Preoperativos $ 2.544.706
Suministro de oficina $ 480.000
TOTAL $ 30.232.945

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.3.6 Gastos de ventasHace referencia a los gastos relacionados con la implementacion de
estrategias de mercadeo, lo cual se hace para aumentar las ventas del produtgoegdss i
econdmicos de la empresa. Se realizara el pago de un Jefe de Ventas que se encargara de ofrecer
nuestro producto en tiendas y supermercados.

Los gastos de ventas estan representados por tres rubsmndaendmina del vendedat

presupuesto deezcla de mercadey el plan de celular del vendedor
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Tabla 46 Presupuesto de sueldos mensual del personal del area de ventas

SUELDO AUX T0TAL PENSION  TOTAL  NETOA

AR A% Y 0
LRG0 | DI MENSUAL ~ TRANSPORTE ~ DEVENGADO ML %  DEDUCDO  PAGAR
Vendedor 30 S644300 STA000 STIES00  §25780 S25780  §51560  S666.940

T0TAL § 644.500 § 74000 STIR0  S23780 SDST80  S3L0  §666.340

Fuente: Esta investigacion, 2016.

Tabla 47 Presupuesto de sueldos anual del personal del area de ventas

SUELDO . TOTAL PRESTACIONES . i
CARGO BASICO AKO AUXTRANSPORTE DEVENGADO SOCIALES TRANSFERENCIAS ~ TOTAL
Vendedor  §7.732.200 §888.000 §8620.200 $1.8450M $968.26 §11433503
TOTAL  §7.732.200 § 888.000 §8.620.200 § 1.845.077 §968.126 §11.433.503

Fuente: Esta inwigacion, 2016.

Tabla 48 Presupuesto de sueldos del personal del area de ventas proyectado

CARGO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Vendedor $11.433.503 $11.945.723 $12.480.891 $ 13.040.034 $ 13.624.227
TOTAL $11.433.503 $11.945.723 $12.480.81 $13.040.034 $13.624.227

Fuente: Esta investigacion, 2016.

9.3.7 Otros gastos de ventasSon aquellos gastos que estan relacionados con area de ventas,

como son ePlan de celular y el presupuesto de mezcla de mercadeo.

Tabla 49 Otros Gastos Vatas

DETALLE VALOR
Nomina $11.433.503
Gastos de publicidad $ 720.000
Celular plan corporativo $14.577.939
Total

$ 26.731.442

Fuente: Esta investigacion, 2016.



109

9.4 Estados Financieros

Tabla 50 Estado de costos proyectado para la empresa

ANO1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS

Materias primas consumidas 5 110.169.783 §111.040.124 $111.917341 5112801488 5113.692.620
Mano de obra directa utilizada $22.867.006 $23.047656 $23229732 §$23413247 §23598212
Costos indirectos de fabricacion $8940000 §8988000 59036380 §9085142 59134289

COSTODEPRODUCCION  §141.976.789 §$143.075.780 $144.183.453 $145.299.877 §146.425.120
(+) Inventario Inicial de

S -5 -5 - -8

productos en proceso
COSTODELAPCC

141976.789 $143.075.780 §144.183.453 §145.299.877 §146.425.120
PROCESADA DEL PERIODO ’ ' $ ’ $
(-) Inventario final de productos g o g e I
ell proceso
COSTODELAPCC

141976.789 $143.075.780 $144.183.453 §$145.299877 §146.425.120
TERMINADA DEL PERIODO ’ ' $ ; :
(+) Inventario lFlll:lal de ¢ ‘ ¢ ¢ ¢
productos termmados
COSTO PCC TERMINADA

141976.789 $143.075.780 §144.183.453 §145.299.877 §146.425.120
DISPONIBLE PARA VENTA ’ ' $ ’ $
(-) In.*.'entanu final de productos g I s s I
terminados
COSTO DE VENTAS $141976.789 $143.075.780 $144.183.453 §145299877 §146425.120

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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Tabla 51 Estado de resultados inicial y proyectado para la empresa

ANO 1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES
DE INDUSTRIAS
2179625 223.760. 229712327 §235822674 §242.09555
\LANUFACTURERAS $217962.500 $223.760303 $229.712327 $235822674 § 242005558
COSTO DE VENTAS
DE INDUSTRIAS
: TH T A7 243 14 47 8§51 7547 A7 84T AATH 43 135 9207
\LANUFACTURERAS (5 141.976.789) (5 142.263.140) ($ 142.551.754) (5 142.842.647) (5 143.135.839)
UTILIDAD BRUTA $75985.711 $81497.162 §87.160573 $92980027 $98959.719
GASTOS OPERACIONALES
GASTOS DE
. 232.945) (528.610: 403532 60085 2.850.92
ADMINISTRACION (530.232.945) (528.610438) (530.403.532) (531.600.850) (5 32.850.920)
GASTOS DE VENTAS (§26.731.442) (527.650.588) ($28.041.127) (529.944258) (530.984.524)

UTILIDAD OPERACIONAL $19.021323 §25236.136 $27815913 $31434919 $§35.124275
GASTOS NO OPERACIONALES

INVERSION SOCIAL (5951.066)  (51261807) (51390.796) (S1571746) (51.736214)
UTILIDAD ANTES DE
257 $23974329  $26425. 29.863. 368,

VPURSTOS $18070.257 $23974329 $26425118 $29.863173  §33.368.061
IMPUESTO DE RENTA Y

: _ ($1651.570) ($3.732.89T) (§6.236.511
COMPLEMENTARIOS . : ( ) ) )
CREE 9% (§1626323) ($2.157.600) ($2378261) (52.687.686) (53.003.125)
UTILIDAD LIQUIDA $16443934  $21816639 $22305287 $23442501 $24.108424
RESERVA LEGAL 10% ($1644393) (S2.181664) ($2239.529) ($2344259) (52.410.842)

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $14.799.541 $19.634.975 $20.155.759 §$21.098.332 §21.697.582

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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Tabla 52 Balance General para la empresa

BALANCE GENERAL INICIAL

ACTIVO

DISPONIBLE

Bancos § 15410901 68
PROPIEDAD, PLANTA YEQUIPO

Maguinanz y equipo § 38375000
Equipo de oficma § 1450000
Eoyuipo de computacidn v commicacion § 490000
Terrenos y construccicn §
DIFERIDOS

Cargos diferdos SILTBHLI0
TOTALACTIVO

$ 1541090168

$3T31500000

SITBHIN0

SE3440413

PASIVO

OBLIGACIONES FINANCIERAS §T54494%
Bancos nacionales § T 44043
TOTALPASIVO §T54494%
PATRIMONIO

CAPITAL SUSCRITO YPAGADO ~ S10.000000

TOTAL PATRIMONIO §10.000.000
TOTALPASIVO + PATRIMONIO § 8344041

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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Tabla 53 Flujo de efectivo proyectado para la empresa

DETALLE 0 1 ) } 4 )

UNE § SITNS  SIO6UGB  SNIFM  SUMEI  SILEL

¢ Depreciacin S SSO550  SSONANDSSONA SIS 39k

() Auortaciin~ § SUSUT06  SLSUTG  SLSMTG  SLSMTE  SL3T6

() Resemalesl S SLOU3%  SLLGE  SLIMSN  SLMAM SN

Vst $ §27930500

A) § SUSLLLO SRS SSEM  SUILW  SeSILIY
VALOR DE SALVANENTO

DETALLE VDAUIL  VALR 1 ] ] ! 5 VIR S4LV.
Mgy equipo 1) SIS0 SIAD OSSN SSIN SIS SSIA SMes
Vuebes Yenserss 10 SN0 SN0 SO0 MM SO0 SH00 S50
Eipodecompye, 3 SLAL0  SJO0D S000  SMON0  SHD  S000 S
T0TAL 190

Fuente: Esta investigacion, 2016.
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10. Evaluacion econémica

El estudio financiero permite evaluar el presente proyecto, en el cual se determina el
rendimiento financiero de los recursos a invertielemismo, su principal objetivo es determinar
la factibilidad del proyecto e identificar si es viable desde el punto financiero.

La evaluacion nos permite identificar si los ingresos de la empresa garantizan la rentabilidad
esperada por los accionistas.

El valor presente neto se produce entre la diferencia de los flujos de ingresos y egreso de caja,
menos la inversion inicial. Todo descontado al momento inicial del proyecto.

Refleja el aumento en la utilidad de los inversionistas, después de recuperanisss
invertidos y superando una rentabilidad minima esperada para estos fondos entendida como la
tasa minima de rendimiento.

La tasa de oportunidad para el proyecto se obtiene de identificar el interés corrientes del
mercado y la tasa de inflacién péograr determinar la tasa de interés real, en este caso es del

20%
VPN = FC1/(1+kj+ FC2/(1+Kf + FCn/(1+K}

| = Costo inicial de Inversior

FC = Flujo de caja
N = Periodo de vida util
K = Tasa de descuento

Para la empresa procesadoraadutidos de pollo el valor presente neto esbdz3.145.941.

Si el valor presente neto es mayor o igual a cero el proyecto es aceptable para el presente
proyecto, el VPN cumple con la tasa de oportunidad establecida generando resultados positivos
con loscuales se puede deducir que el proyecto es viable y aceptable.

Tasa interna de retorno.Mide la rentabilidad en porcentaje, corresponde a aquella tasa de
descuento que logra que el VPN del proyecto sea cero, o que la inversion inicial sea exactamente

igual al valor actual del flujo neto de fondos.
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Es aquella tasa de descuento que iguala al valor actual de la corriente de cobros con el valor

actual de la corriente de pagos.

TIR = FC1/(1+r} + FC2/(1+r§ + FCn/(1+rY
Su procedimiento de calculo es igual @lieel VPN, la Unica diferencia es que estima la tasa

de descuento (r) que haga que el VPN = 0 en un proceso de aproximaciones sucesivas.

La TIR para el proyecto es de 31.962s mayor que la tasa de oportunidad lo cual indica la
viabilidad del proyectoEsto refleja el apalancamiento financiero realizado a través del

crédito.
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11.Impacto

11.1Impacto Econdémico.

Mediante la puesta en marcha del proyecto se generaran 4 empleos permanentes, para los
cuales se contratard mano de obrdicatia, de esta forma: 2 operarios egresados del SENA con
estudios en el area de tecnologia de carnicos, los cuales tiene la posibilidad de poner en préactica
los conocimientos adquiridos durante la carrera en una empresa dedicada a la produccion y
comercalizacion de procesados carnicos; 1 vendedor con estudios profesionales en el area de
ventas que tenga la posibilidad de ejercer su profesién en el disefio de estrategias de mercado, y
dos profesionales para ejercer el cargo de contador y gerente.

A travésde la oferta de productos carnicos de calidad y precio inferior al de la competencia se

brinda a la poblacion una alternativa para la alimentacion familiar.

11.2 Impacto Regional

Mediante el montaje de la Planta Procesadora de embutidos de Pollo, s&&amcmonto
de impuestos al municipio de Pasto, los cuales a largo plazo redundan en beneficio de la
comunidad, cuando sean reinvertidos en obras publicas.

Representar una alternativa de solucion a los problemas de sobreproduccion y
comercializaciéon deollo en fresco que presentan los avicultores de la region.

Contribuir mediante la creacion de una nueva empresa a mejorar el posicionamiento del

departamento a nivel c@nal en aspectos econémicos.

11.3 Impacto Social

Por medio del desarrollo del pexto se beneficiaran a diferentes estamentos de la comunidad
al generarles ingresos adicionales, por concepto de la produccion de las diferentes materias
primas e insumos necesarios para el proceso productivo de elaboracion de derivados carnicos de
pollo, como son la empresa distribuidora de insumos DASUR, la empresa Avicola Caicedo quien
provee la materia prima principal, Cerdos Cali quienes proveeran a la empresa la grasa de cerdo,

Alveska proveedora de hielo, los vendedores de las plazas de mercads quieeeran los
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condimentos y especias en fresco, la empresa prestadora del servicio de distribucion, los
expendedores de las diferentes carnicerias de barrio que comercializan el producto terminado.
Se contribuira a fortalecer el nivel cultural de I®lpoion, a través de la capacitacion
permanente del recurso humano con el cual cuenta la empresa.
Se incrementara los niveles de consumo de embutidos de pollo en la poblacion, debido a la

oferta de productos de calidad y con precios accesibles.

11.4 Impado Ambiental

La industria de procesados carnicos en general preseniar incidencia ambiental en
comparacion con otros tipos de industrias, como la de sacrificio de animales de abasto. La
contaminacion derivada de la carga organica es mucho menor defiédas materias primas
utilizadas en el proceso (piezas, grasa, recortes) estan parcialmente acondicionadas y no se

incorporan materiales como sangre, contenidos intestinales, estiércol, etc.

Tabla 54 Principales aspectos ambientales de la industria ggocesados carnicos.

Aspectos ambientales Operaciones Caracteristicas principales

Agua residual Coccién Con elevada carga organica,
sélidos, sales y grasa, proteina

microorganismos.

Consumo de agua Coccién Consumo de agua para diversc
fines.
Consumo de energia Picado Térmica y/o eléctrica
Coccién

Enfriamiento

Fuente MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE. MINISTERIO DE AGRICULTURA,
PESCA Y ALIMENTACION DE ESPANA. 2005Guia de mejores técnicas disponibles en

Espafia del sector matadero y transformaeégsadlo y gallina.
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Consumo de agud.as principales operaciones consumidoras de agua en las plantas de

elaborados carnicos son:

Limpieza y desinfeccion de equipos, instalaciones y utensilios de trabajo.

Coccidn y posterior enfriamiento de los productosdus; cuando se emples#tnicas
basadas en el uso de agua.

Descongelacion de la materia prima cuando se emplean técnicas basadas en el uso del agua.

En las empresas de elaborados carnicos se dedica una gran parte del consumo total de agua a
las tareas diémpieza y desinfeccion de equipos, instalaciones y utensilios. El principal motivo
de este hecho es la necesidad de mantener en las empresas del sector alimentario unas perfectas
condiciones higiénicganitarias.

Consumo de energicEl consumo de energés importante, puesto que en la mayoria de
zonas de la fbrica de elaborados hay requisitos de temperatura. En ocasiones se precisan bajas
temperaturas, siendo otras veces preciso aportar agua caliente o vapor para determinadas
operaciones.

En segundo térimo esta la energia necesaria para el funcionamiento de las maquinas. Energia
eléctrica de las instalaciones frigorificas y funcionamiento de equipos y energia térmica para la
produccién de vapor.

El consumo de energia eléctrica tiene una gran relevaacjag/normalmente secesita
disponer de cdmaras de congelacion con altas necesidades energéticas, ademas de salas o
camaras refrigeradas. En todos los casos las condiciones de temperatura y humedad se mantienen
continuamente o durante largos periodosietapo.

Emisiones atmosféricakas emisiones atmosféricas generadas en la industria de procesados
carnicos son poco significativas. Las principales emisiones atmosféricas generadas corresponden
a los gases producidos por la combustion de combustiblessf¢iitl, gasdleo, gas natural,
propano) en la sala de calderas de vapor y/o agua caliente. Los principales gases de combustion
son CQ, NOx, SQy CO.

La emision de C@esta directamente vinculada al consumo de energia térmica. Por lo tanto la
cantidad entida de CQ depende del consumo especifico de combustible y mas concretamente
de la relacion entre el contenido en carbono y el poder calorifico del combustible.
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Las emisiones de S@ependen en gran medida del tipo y composicién del combustible. Asi,
lasinstalaciones que utilizan solamente gas natural como combustible no producen emisiones de
azufre o estas son insignificantes.

La emisién de NOx es fuertemente dependiente tanto de la composicion del combustible
como de las condiciones de combustion.tlede las condiciones de combustion que pueden
tener influencia sobre las emisiones de NOXx, cabe destacar la temperatura de combustion, el
exceso de aire, la forma de la llama, la geometria de la camara de combustion o el disefio del
guemador.

Las emisions de CO son poco significativas en el sector de la carne de pollo y generalmente
estan asociadas al funcionamiento incorrecto de calderesrlaistiones incompletas.

Los sistemas de generacion de frio, donde frecuentemente se emplea amoniaco (NH3) y/o
swstancias basadas en hidrofluorocarbonos (HFC) como fluidos frigorigenos e incluso como
fluido caloportante en plantas con sistemas de refrigeracion directo, se pueden producir pérdidas
por fugas o roturas en las conducciones de transporte, o durantersayes de recarga.

Aguas residualesLas aguas residuales presentan una carga contaminante menor que en el
caso de los mataderos, puesto que en este caso no hay presencia de sangre, y la concentracion de
aceites y grasas es menor, ademas de la inecigtde deyecciones.

La mayor parte de las aguas residuales propias de la fabricacién de elabogzthesaseen
las operaciones de coccion y en las labores de limpieza y desinfeccion.

Las aguas resultantes de la limpieza y desinfeccién de equipafadimsies y utensilios
pueden contener grasa, proteinas, azlcares, especias, aditivos, detergentes y desinfectantes.
También se pueden encontrar fragmentos de piel y otros tejidos si se ha realizado al principio de
la linea de procesado una operacion derte, y estos restos no han sido convenientemente
segregados.

Por tanto, se puede decir que la composicion cualitativa de estos efluentes es bastante similar
a la de los mataderos pero la concentracion de los pardmetros de contaminacién caracteristicos
(DQO, DBO, grasas, SS, Ny P) es mucho menor.

Cuando el enfriamiento de las piezas cocidas se realiza mediante inmersion o duchas de agua,
se genera un volumen de agua residual que suele tener una carga contaminante pequefia o media,

ya que las sustanciase pueden aportar carga al efluente final ya se han incorporado a éste en la
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fase precedente. No obstante, la cantidad de agua empleada en el enfriamiento puede ser elevada
en funcion de la técnica utilizada.

En funcion de la técnica de descongelaciolizatia, el agua residual procedente de esta
operacion puede ser significativa, mas por su aporte de volumen que por su carga contaminante.
Evidentemente, el uso de técnicas que prescindan del agua como medio de transferencia calorica

eliminaria esta probieatica.

Residuos solidas

Subproductos organicolso mas habitual sera el producto no conforme y los restos de carne

gue queden en las maquinas (restos de materia prima como huesos, grasa, restos de picado, etc.).

Residuos de envastambién se puedageneran residuos de envases asimilables a urbanos

(vidrio, cartdn, plasticos, metalicos, etc.) en las de las operaciones de recepcion de materias
primas y auxiliares y envasado de productos finales.

Residuos peligroso&n la operaciéon de mantenimientoatpiipos e instalaciones se generan

ciertas cantidades de residuos peligrosos, comunes a los generados en cualquier otra actividad
industrial (aceites usados, tubos fluorescentes, disolventes, residuos de envase peligrosos, etc.)

gue deben ser gestionadagauadamente.

A continuacién se describen algunas técnicas a seguir para mitigar los impactos antes

mencionados.

1 Establecer una adecuada secuencia de produccién para minimizar las limpiezas en los

cambios de producto.

Habitualmente, en las fabrigae elaborados se procesan varios tipos de productos diferentes
cada dia. El ingrediente base es siempre el mismo (carne de pollo picada o emulsionada), pero
varian el resto de ingredientes y el proceso de elaboracion.

Las cantidades que se elaboranidraente de cada tipo de producto suele implicar que sea

econdmicamente inviable disponer de lineas especificas para cada producto, pues estarian
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paradas buena parte del tiempo. Por tanto se deben utilizar los mismos equipos para elaborar
multitud de produios distintos. Esto implica que cuando se cambia de producto debe procederse
a una limpieza de los equipos implicados, para evitar problemas de contaminacion

microbiolégica y de mezclas indeseadas por la incorporacién de restos del producto anterior en el
nuevo producto.

Para minimizar el nUmero y la intensidad de las limpiezas necesarias, se debe realizar una
buena planificacion de la produccion de los productos elaborados picados y emulsionados. Si se
planifica correctamente el orden en el que se y@o@esar los distintos tipos de productos
carnicos a lo largo de la jornada de trabajo se reducira el nimero de limpiezas de los equipos
involucrados (cutter, embutidoras, mezcladora, etc.) y el volumen de residuos producidos por
contaminaciones de la mateprima. Una buena practica es comenzar por los productos picados
frescos como las longanizas, para acabar la jornada elaborando aquellos productos que tienen un
menor riesgo de contaminacion microbioldgica por recibir un tratamiento térmico final
(elabaados cocidos).

Aplicando esta técnica se generara menor cantidad de aguas residuales de limpieza, habra
menor consumo de agua y de productos de limpieza, asi como menor cantidad de residuos
organicos (producto afectado por contaminacion microbiolégrcauctos con mezclas de

ingredientes indeseadas).

Prevenir la entrada de sélidos organicos al sistema de desagdesubproductos animales
deben ser recogidos para su posterior tratamiento o eliminacién. Para facilitar la eliminacion o
aprovechamientoeadlos subproductos y abaratar también los costos de transporte, es muy
convenienteminimizar la cantidad de agua afiadida a los subproductos animales; toda el agua
gue se afiada debera ser retirada después de un modo u otro. Por otra parte, si los sabproduct
entran en la corriente de las aguas residuales, aumentaran la carga contaminante de ésta, y su
humedad se habréa incrementado cuando sean recogidos de las rejas de desbaste y los tamices.
Las medidas a adoptar estaran orientadas a evitar en lo posittgaeto entre los
subproductos y las aguas. Como primer paso, se procedera a la recogida en seco de los
subproductos organicos. No obstante, es inevitable que parte de los solidos organicos de menor

tamafio caigan al suelo y se vean arrastrados junt@s@guas de limpieza hacia los desagiies.



121

En estos casos conviene instalar barreras fisicas para evitar la entrada de los subproductos al
sistema de desague.
Existen dos técnicas basicas que evitan la incorporacion de solidos organicos a las aguas

residudes:

Recogida en seco de los subproductos previa a la limpieza hineedate los procesos de

fabricacion de elaborados, es habitual que caigan en el suelo restos organicos. Puede evitarse la
incorporacion de estos materiales a las aguas residuatenspe en seco antes de la limpieza

con agua. Para ello debe realizarse un barrido de los sélidos que queden sobre la superficie de los
suelos, plataformas, mesas o equipos. De esta forma se reduce el consumo de agua y la
generacion de agua residual duealas limpiezas en hiumedo.

Una vez que se hayan retirado los sélidos de las superficies a limpiar, la cantidad de agua,
detergentes y desinfectantes necesaria serd mucho menor y por lo tanto el volumen y carga
contaminante de las aguas residuales tamibigera. También disminuira el tiempo total
empleado en la limpieza en humedo.

Instalacién de barreras fisicas en las entradas del sistema de dEsagigvitar la entrada de

restos organicos y otros materiales sélidos a las aguas residuales puetkesengjillas u otro

tipo de trampas de tamafio de orificio adecuado. En muchas plantas procesadoras, es una practica
comun que los operarios de limpieza retiren las rejillas de los desaglies y mangueen los restos
solidos tales como recortes de carneainmente al desagiie, pensando que algun dispositivo
posterior retendra los sélidos. Sin embargo, cuando los sélidos entran en el sistema de desaglie,
son sometidos a turbulencias, bombeos, filtraciones, etc. que disminuyen su tamafio y liberan
DQO a la soluidn, ademas de sdlidos en suspension coloidales y grasas. El tratamiento del agua
vertida se encarece por este motivo. Una solucion facil y econémica a esta problematica es la
instalacion de tapas y trampas apropiadas al tamafio y cantidad de sélidasrgaaipueden

llegar a alcanzar las bocas de desague. Los operarios de limpieza deben vaciar las trampas o
rejillas en un contenedor dispuesto a tal efecto y volver a colocarlas antes de realizar la limpieza
con agua. Una ventaja adicional es que demasti los residuos sélidos se recogen sin agua

afiadida, disminuyendo asi los costos de gestion de los mismos.
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El costo de esta técnica es insignificante y se reduce a la instalacion de las rejillas o trampas
en las bocas de desague.

Con la implementaciéde esta técnica se logra una reduccion del consumo de agua: con la
recogida en seco se reduce el consumo de agua en un 25%, de detergentes en un 65% y de
tiempo en un 20% en las operaciones de limpieza. Adicionalmente se genera una reduccion de la
carga cataminante del agua residual, con la instalacion de barreras fisicas se reduce la entrada
de sélidos en el agua residual, reduciéndose por tanto la DQO, DBO, las grasas y los solidos en
suspension en la depuradora. De forma secundaria, los lodos gemerdaldepuradora y los
materiales recogidos en el sistema de desbaste se reducen dado que se recogen anteriormente,
estando ademas mas secos.

Control del consumo de agua y detergentes en las limpieZadas industrias alimentarias
es fundamental el masttimiento de la higiene para evitar la transferencia de enfermedades o
contaminacion microbiologica a los productos finales. Estos requisitos de higiene implican que
las tareas de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones sean grandes cossignidora
agua y de productos de limpieza, siendo por tanto generadoras de gran cantidad de aguas
residuales.

La falta de control en la realizacion de estas operaciones puede derivar en un excesivo
consumo de agua y de productos quimicos en estas operaci@mek) en realidad, con
volumenes inferiores de agua, detergentes, desinfectantes, etc. se pueden conseguir los niveles
higiénicos deseados.

Los parametros a controlar en las limpiezas serian: dosis y concentracion de los agentes
guimicos en las solucionds limpieza, volumen de agua, temperaturas, tiempos de aplicacion,
etc.

Algunas medidas que pueden aplicarse para reducir el consumo de aguwadudtos
qguimicos en las limpiezas son:

Restringir el caudal y/o la presion en el suministro de agua.Eu@ude la frecuencia de la
limpieza en himedo con objeto de reducir el nUmero de limpiezas himedas completas a una por
dia en vez de una en cada parada o limpiezas constantes.

Registro diario del consumo de agua y detergentes empleados, y la eficidadiengeeza

resultante, para detectar desviaciones respecto de los valores habituales 6ptimos y establecer
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medidas para reducir el consumo de agua y detergentes sin poner en peligro las condiciones
higiénicas.
Realizacion de pruebas para utilizar menosrgentes.

Realizar pruebas aplicando tratamientos mecanicos (agua a presion, esponjas, cepillos, etc.)

Con la implementacion de esta técnica se logra una reduccion del consumo de agua y de los
productos de limpieza y desinfeccion, lo que lleva a una cettude la toxicidad del agua

residual. La reduccién potencial del consumo de recursos depende de los requisitos higiénicos
en cada zona de la instalacion y de los equipos y utensilios a limpiar y desinfectar.

Reduccion del consumo de agua en laspigzaslLas operaciones de limpieza son
fundamentales para el mantenimiento de los requisitos higiénicos necesarios en la industria de la
carne de ave. Estas operaciones son grandes consumidoras de agua y de productos de limpieza,
asi como generadoras deaiag residuales. La minimizacion del agua consumida en las limpiezas
redundara en un menor consumo de productos de limpieza y un menor volumen y carga
contaminante de las aguas residuales.

Las operaciones de limpieza en la industria de la carne deeagre un componente manual
muy importante a pesar de la creciente automatizacion de todos los procesos. Por este motivo, la
implantacion de buenas préacticas de limpieza (procedimientos de limpieza, optimizacion de
parametros, formacion agerarios) congce a obtener importantes resultados en la
minimizacion.

Para minimizar el consumo de agua en las limpiezas existen multitud de medidas
gue se pueden aplicar. En cada instalacion seran de aplicacion unas ufamageme las
caracteristicas pactilares de cada emplazamiento (caracteristicas de la superficie, suciedad a
eliminar, etc.). Las siguientes técnicas son aplicables de forma general en las industrias de la
carne de ave.

Recogida previa de los residuos en ségtdes de comenzar cda limpieza con agua de

superficies y equipos hay que retirar en seco, en la medida de lo posible, los residuos solidos que

pudieran estgpresentes. Para ello se debera contar con utensilios y equipamiento adecuados a
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las superficies a limpiar y el resigeliminado. Los residuos solidos recuperatieiseran
depositarse en los contenedores correspondientes para su gestion posterior.

Con esta técnica se reduce el consumo de agua durante la limpieza al redueossidad
de arrastre de los solidosd solidos recogidos son mas facilmente valorizables al no incorporar

agua y las aguas residuales de limpieza presentan menos carga contaminante.

Sistemas de cierre en las manqgueras de limp@&zando existe una distancia excesiva entre

las tomas de agsalos operarios encargados de la limpieza se ven obligados a hacer
desplazamientos cada vez que cambian de zona de limpieza. Durante estos periodos el agua
continua saliendo por la manguera sin ser utilizada en la limpieza, lo que supone un despilfarro
innecesario. Una situacién similar se produce cuando el operario tiene que acudir a alguna otra
tarea durante la realizacion de las limpiezas. La instalacion de dispositivos de cierre en los
extremos de las mangueras de limpieza que sélo permiten la safidaa cuando el operario

esta presionando el accionador de apertura, evita el uso de agua cuando no es estrictamente
necesario.

Tomas de agua distribuidee trata de tomas de agua provistas de conexiones rapidas donde

poder conectar las mangueras. B&dorma, cuando el personal de limpieza se desplaza de una
zona a otra transportando las mangueras, el agua no corre inatilmente; la manguera se desconecta
de un punto y se lleva a otra zona para proceder a su limpieza, conectadndose alli a otra toma de

agua.
Limpieza a baja 0 media presidPara la limpieza de las zonas sucias suele aplicarse agua a

presién, puesto que mejora los resultados de la limpieza. Sin embargo, esto tiene un efecto
secundarigue consiste en trasladar la suciedad y los micrommgas de un sitio a otro, puesto
que al aplicar el agua a presion se genera un aerosol de agua sucia que se

depositara de nuevo sobre las superficies.

Establecimiento de procedimientos para la limpieza de las instalaciones (optimizacién del

sistema de higne del procesoEstablecimiento de procedimientos de limpieza en cada una de

las zonas en basendamentalmente a criterios higiénicos y ambientales. En estos
procedimientos se deberian especificar la duracion, los productos de limpieza y sus

concentramnes, los utensilios a utilizar, las responsabilidades, etc. Al mismo tiempo, el personal
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encargado de las limpiezas debera recibir formacion para poder realizar las limpiezas tal como se
establecen en estos procedimientos.

El Unico costo seria el tiempel personal (formacién, preparacion de procedimientos). Se
pueden obtener importantes ahorros derivados de la reduccion del consumo de agua y de la
menor cantidad de agua residual generada.

Con la implementacién de esta técnica se reduce el consumoaje/ agenor consumo de
productos detergentes y desinfectantes. La reduccién del consumo de agua obtenida utilizando
sistemas de cierre automético de mangueras puede suponer hasta un 15% del volumen
consumido en las limpiezas, ademas se logra una redutigolumen y carga contaminante
del agua residual.

Tratamiento adecuado de las aguas residualeas industrias asociadas a la produccion de
procesados de carne de pollo generan aguas residuales con elevada contaminacién orgénica,
sélidos en suspensibéretortes, huesos), sangre, grasa, nitrégeno, fosforo, etc. El vertido directo
de esta agua al dominio publico hidraulico no esta permitido por la legislacion, pueshnispie
eutrofizacion en los rios y contamina los acuiferos.

En funcidn de las caractsticas de las aguas residuales generadas (volumen y carga
contaminante) debera aplicarse un tratamiento u otro para dejar las aguas en condiciones de ser
vertidas a colector o a dominio publico hidraulico, segun lo que se aplique en cada caso. Antes
de ealizar el montaje del sistema de tratamiento de agua residuales en una Planta Procesadora de
Especialidades Carnicas en el municipio de Pasto, es necesario solicitar el permiso de
vertimientos a la Corporaciéon Auténoma Regional de Nari@®@RPONARINO, mdiante el
cual certifica a una empresa que en desarrollo de su actividad realiza un adecuado tratamiento y
disposicion final de los residuos liquidos generados por la misma. Para ello se debera disefiar un
programa donde se realice la caracterizacion deflosntes generados en desarrollo de la
actividad comercial de la empresa y se incluya una descripcion del sistema de tratamiento de
aguas residuales que se va a implementar (diagrama de flujo, descripcién de los componentes del
sistema, parametros de &fi®, eficiencia del tratamiento, descripcion detallada de los calculos y
disefios sanitarios, hidraulicos y estructurales del sistema, planos de localizacion, perfiles de los
detalles de obra y equipos, manual de operacion y mantenimiento del sistenetlp [z&ra

contratara los servicios de un profesional en el area ambiental.
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El tratamiento deberd incluir al menos lo siguiente:

- Homogenizacion
- Remocion de sélidos/carga organica.
- Estabilizaciéon del fango. Puede realizarse por medios quimicos o por miethiggcos. En este

segundo caso se reduce el volumen de fango final.

Tras esta fase, y dependiendo de la carga organica que quede en el agua existen varias

opciones:

a) Si el agua cumple con los limites de vertido marcados por la legislacion en
funciondel medio receptor, puede optarse por el vertido directo.

b) Si el agua no cumple con los limites de vertido, podra optarse por un tratamiento fisico
guimico y/o un tratamiento biologico. Para decidirse por uno u otro es necesario realizar una

caracteriacion de las aguas residuales durante un periodo de tiempo representativo.

Una vez disefiado el programa se remite a CORPONARINO para su respectiva evaluacion y
aprobacion, con ello se dispondra a montar el sistema en la planta procesadora, dicho sistema
sera evaluado permanente por parte de CORPONARINO para verificar su eficiencia y

correcto funcionamiento.

Disponer de un sistema adecuado para la gestién de residuos

En una planta de procesamiento de carnicos se producen diferentes tipos de residuos y
sulproductos animales. Si los subproductos no se manejan adecuadamente pueden convertirse en
residuos organicos.

Para gestionar adecuadamente los residuos y evitar la contaminacion derivada de su vertido
incontrolado se pueden adoptar las siguientes medidas:

Identificar y cuantificar los principales residuos y Subproductos
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Sobre todo es importante clasificar los subproductos animales puesto que esto determina los
posibles usos del subproducto. Como medida general de gestion, conviene registrar la generacion
de cada tipo de subproducto animal y de otros residuos.

Adecuada segregacinon

En la mayoria de ocasiones no es posible valorizar los subproductos o los residuos si éstos no
han sido convenientemente segregados. Asi, no deben mezclarse los subproduales eomn
otro tipo de residuos, ni tampoco deben mezclarse los distintos tipos de residuos asimilables a
urbanos, pues esto dificulta y encarece su gestidn posterior.

Para que los subproductos animales no pasen a tener la consideracién de residuos organic
debera garantizarse que su almacenamiento es cerrado, refrigerado y de corta duracién

La segregacion de residuos puede ahorrar costos en la gestidon posterior. La valorizacion de
los residuos es més factible si se maneja adecuadamente el residuloppcelcto.

Con la implementacion de esta técnica se lograeshzccion de la generacion de residuos. Se
previene la formacion de mas residuos de los inicialmente existentes debido a la mejor gestién de
los subproductos. Se previene la generacion deroardaion derivada del vertido incontrolado
de los residuos.

Estos pardmetros se deberan evaluar y registrar en el disefio e implementacién de un
Programa de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios y Similares para la planta de

procesamiento.
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Conclusiones

El presente estudio de factibilidad para el montaje de una empresa procesadora de embutidos
de pollo en el Municipio de Pasto, se presenta como una alternativa de solucién para aliviar los
efectos generados por los periodos de sobreproduccigwildeen fresco, mediante el empleo de
la tecnologia adecuada, la cual es una alternativa agroindustrial que permite el aprovechamiento
de esta materia prima, generando mayor valor agregado a la pollo y sacando productos que se
ajusten a las tendencias detrcado actual enfocado al consumo de productos saludables y de
facil preparacion.

En el estudio de mercado se encontré que existe un segmento de mercado en donde se puede
ofrecer este producto por excelee calidad y precio y que constituyen el mgyorcentaje de
la poblacion, Los productos se distribuirdn en tiendas y supermercados de barrio.

En la parte técnicae pudo identificar que la industria de los procesados camicesiplea
equpo de alta tecnologiapd procesosonsencillos de facil €cucion, con las maquinas
correspondientes y cuidando siempre que la materia prima e insumos utilizados sean de
excelente calidade obtendra un prodiacde excelente caracteristicas y que satisfagan las
necesidades del consumidor.

El impacto ambiental nes muy considerable. Con préacticas y manejo integrado de los
desechos se pueden mitigar los impactos, y convertirse en una actividad sostenible.

El impacto social es positivo para la comunidad de San Juan de Pasto debido a que este
proyecto es una nuevaeite de trabajo y actividad econémica que genera necesidades y
oportunidades, ademas de ofreceproducto alimenticio al mercado que se presenta como una
alternativa de facil preparacion.

En la parte econdmica y financiera este proyecto es muy fa&IBN obtenido en este
proyecto es de $3.145.941de pesos y el TIR es @4.562% Los indices financieros utilizados
demuestran la gran viabilidad que existe para poner en practica esta propuesta y finalmente

obtenemna buen retribucion para los ejegetdel proyecto.
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Recomendaciones

En la parte de mercado se recomienda iniciar con un canal de comercializaciéon como las
tiendasperoposteriormente ampliar la capacidad de distribucion del producto y ofrecerlo en
supermercadode cadeng mayoristas.

El proyecto desde el punto de viste técnico presentado y de acuerdo al crecimiento de la
empresa, se recomienda evaluar la factibilidad para invertir en la transformacion del sistema de
produccion en un sistema mas lineal y automatizado, siempre yocsemhalice debidamente la
rentabilidad de la inversion.

En la parte ambiental se recomiendan utilizar tecnologias limpias y aplicar las diferentes
medidas para mitigar los impactos. De esta forma, convertir un problema ambiental en una
ventaja competitia de la empresa con respecto a otras industrias del sector.

Para el inicio de la empsa se ha proyectado captar 84 8e la demanda insatisfecha; sin
embargo la estrategia de ventas debe enfocarse a conseguir una participacion mayor a esta en el
mercadoy trabajar para que estenga una tendencia creciente.

Finalmente, en el aspecto econémico y financiero se recomienda ejecutar el proyecto como ha
sido calculado. Se debe considerar la importancia de disminuir los costos en todo momento,

siempre y cuamano se disminuya o afecte la calidad del producto, y por ende del proyecto.
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Anexo A

ENCUESTA PARA CONSUMIDORES DE EMBUTIDOS EN LA CIUDAD DE PASTO

Aspedos generales

1.1 ESTRATO: 1.2 NIVEL DE ESCOLARIDAD: 1.3 NUMERO DE
PERSONAS EN EL HOGAR: 1.4 OCUPACION:

Filtro

Usted compra embutidosn su hogar? Si No

Si la respuesta es afirmativa continle con estolario, de lo contrario agradezca y termine

la encuesta.

2. Consumo de embutidos

En su hogar: 2.1 ¢ Cuales desiguientes embutidos consume?; 2.2 Bxdae no consume,
estaria dispuesto a comprarlas?; 2.3 ¢ Con qué frecuencia?; 2.4 ¢En queycantidad
presentacion?; 2.5 ¢ Qué marca compra con mayor frecuencia?; y 2.6 ¢ Donde los adquiere

regularmente?
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Disposicion)|

Consume
de compra

Frecuencia de compra Cantidad Lugar de compra

Producto Marca

Diaria |Semanal I |Quincena 1 [Mensual  |OfF2 : Tienda |Supermer (Ptode  |Otro
Cual? ! Presentaci cado venta  |Cual?
Cantidad |_"

230gr __
500gr
Chorizo __Otro
Cual?

100g___ 25
Ogr___ Otro

Salchichén P

2un
Sun__ 10
un__250g_
Salchichas __s500g___
_Otro
Cual?

125gr 2
50gr. Otr

Mortadela o Cudl?

250er.
500er. (o]

Jamén tro Cudl?

230er.
500er___O

Hamburguesa tro Cudl?

Observaciones

2.7 En su hogar quieconsume embutid@s
2.7.1Usted 2.7.2 Sus hijos 2.7.3 Su esposo (a) 2.7.4
Todos incluido usd 2.7.5 Otro Cual?

2.8 Para usted, cuales de los siguientes aspectos son los mas importantes al momento de la

compi de las embutid@s

2.8.1Habitoorutina ___ 2.8.2 Precio 2.8.3 Gusto por los productos Fagils.4
y rapida preparacion 2.8.5 Marca 2 .9.5 Otro Cual?
2.9 Usted consumembutidogde pollo? Si_ No___ Si su respuesta es si pase a la pregunta

2.11, de lo contrario pase a la 2.10

2.10 Usted las ha probado? Si __ No __ Siespuesta es si pase a la pregunta 2.11, de lo

contrario pase ala 2.12

2.11 Usted prefiere lammbutidosle res y cerdo, que las elaboradas con carne de pollo?

Si No Por qué?
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2.11.1 Son saludables 2.11.2 Tienen mejoosab _ 2.11.3 Son mas ecoroos
2.11.4 Otra. Cual?

2.12 Cual es la fuente de informacion sobre las especialidades cérnicas que consume 0
compra para su familia?

2121 Tv__ 2122Radio__ 2.12.3 Revistas o periddicos__ 2.12.4 Comentarios
de amigs o conocidos o familiares _ 2.12.5 Internet

2.12.6 Supermercado__ 2.12.7 Otrocuél?_
iMuchas gracias por su colaboracion!
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Anexo B
ENCUESTA PARA COMERCIALIZADOR ES DE EMBUTIDOS

1. Aspectos gnerales
FECHA:

1.1 Seleccione el tipo de establecimiento al que va a dirigir la enc&egtarmercado

Tienda de Barrio Punto de venta especializado Otro. Cuél?
1.2 Nombre 1.3
Direccion

2.Venta de especialidades cérnicas

En su stablecimiento. 2.1 Cuales delsiguienteembutidosvende? 2.2 Con qué
frecuencia? 2.4 En qué catdd y presentacion? 2.5 Qué marca vende? 2.6 Con qué

frecuencia y en qué cantidad realiza sdigo de embutidos su proveedor?

Generalmente quien es la persona que relalizampra de embutid@n su establecimiento?
2.7.1. Niflos menores de 12 afos 2.7.2 Adolescentes entre 12 y 18 afos 2.7.3
Jovenes entre los 18 y 30 afios 2.7.4 Adultos 2.7.5 Ama de casa 2.7.6

Otro. Cual?



