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Resumen

La tematica expuesta en el presente proyecto, es analizar y determinar mediante informacion y
recoleccion de datos, la viabilidad en implementar una propuesta de emprendimiento productivo,
precisando variables internas y externas que puedan aclarar y consolidar la idea de negocio. Se
determina el mecanismo analitico, que presenta la informacion requerida, en el disefio de un
“Plan de negocios en la creacion de una empresa productora de cono para helados y obleas de ga-
lleta en el municipio de Floridablanca Santander.”

La idea de negocio estara ubicada en la franja legal bajo las normas propias de la Empresa Uni-
personal, seglin lo establecido en el Capitulo VIII de la Ley 222 de 1995.

La estructura del informe, comprende tematicas que definen; la delimitacion del tema especifico
del estudio, su metodologia y marcos de referencia para la consolidacion de datos e informacion,
detallando el estudio de mercadeo con la descripcion y caracteristicas de los productos y servi-
cios; mercado potencial y objetivo, la oferta y demanda, fijacion de precios, etc. El estudio téc-
nico y operativo, define el tamafio, clasificacion, capacidad, distribucion, localizacion e ingenie-
ria del proyecto. El estudio administrativo, en procesos de constitucion, organizacion y perfiles
de cargo. El estudio financiero quien describe temas econdmicos, inversion, costos, presupuesto
de ingresos y egresos. La evaluacion del proyecto detalla el posible impacto social, ambiental;
con la evaluacion financiera se determina su factibilidad economica y recursos presupuestales
existentes. El proyecto puede generar un conjunto de efectos positivos en el area de influencia
con actividades productivas, la generacién de empleo, condiciones de calidad de vida, actividades
financieras, comerciales y de comunicacion.

Palabras claves: obleas, conos para helado, galleta, plan de negocios, emprendimiento.



Abstract

The theme of this project is to analyse and determine, through information and data collection,
the feasibility of implementing a productive enterprise proposal, specifying internal and external
variables that can clarify and consolidate the business idea. The analytical mechanism is deter-
mined, which presents the required information, in the design of a "Business plan in the creation
of a company producing ice cream cone and wafer biscuit in the municipality of Floridablanca
Santander". The business idea will be located in the legal framework under the rules of the sole
proprietorship, as established in Chapter VIII of Law 222 of 1995.

The structure of the report includes topics that define the delimitation of the specific subject of
the study, its methodology and frames of reference for the consolidation of data and information,
detailing the marketing study with the description and characteristics of the products and ser-
vices; potential and target market, supply and demand, pricing, etc. The technical and operational
study defines the size, classification, capacity, distribution, location and engineering of the pro-
ject. The administrative study, in processes of constitution, organization and job profiles. The fi-
nancial study describes economic issues, investment, costs, and income and expenditure budget.
The evaluation of the project details the possible social and environmental impact; the financial
evaluation determines its economic feasibility and existing budgetary resources.

The project can generate a set of positive effects in the area of influence with productive activi-
ties, employment generation, quality of life conditions, financial, commercial and communication
activities.

Keywords: Wafers, ice cream cones, cookie, business plan, entrepreneurship
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Introduccion

La industria del dulce y confiteria en los mercados nacionales e internacionales siguen su
camino hacia el dinamismo y mejoramiento de sus procesos productivos, con nuevas tecnologias,
y empaques, diversidad en presentaciones, calidad en materias primas, sistemas y enfoques pro-
ducto vos que aportan al mejoramiento del medio ambiente y calidad de vida del ser humano.

En el entorno comercial del Municipio de Floridablanca-Santander, conocido por conservar tradi-
ciones en la elaboracion de productos como el arequipe, helados en barquillos, el manjar blanco,
las panuchas, coquitos, cortados de leche, cocadas, brevas, obleas entre otros; surge la idea de
emprendimiento para la manufactura de algunos de los productos tradicionales como es el cono
para helado y la oblea de galleta; tematica que presenta alternativas tecnologicas en la optimiza-
cion de sus procesos productivos al aportar productos de calidad, amigables al medio ambiente a
clientes y comerciantes locales, nacionales e internacionales. La presentacion de un “Plan de ne-
gocios para la creacion de una Empresa productora de cono de galleta para helados y obleas en el
municipio de Floridablanca Santander Col”; se enfocard en disponer materias primas y productos
de calidad a bajo costo, utilizando tecnologias que mejoran los procesos de manufactura y facili-
tan al entorno comercial y productivo suministros de materiales, producto terminado y otros en

calidad, costo y tiempo.



Justificacion

La manufactura y comercializacion de cono para helado y obleas de galleta, ha marcado
un crecimiento con la incursion de nuevas empresas con ideas innovadoras, redefinicion en dise-
flos, presentaciones, calidad del servicio, precios asequibles y competitivos; factores que impac-
tan la gestion administrativa y sostenibilidad de cada organizacion. En el andlisis de la informa-
cion del sector, se observo un desabastecimiento, baja calidad del producto, almacenamiento
inadecuado, altos costos de operacion, etc; factores que generan inconvenientes para cada comer-
ciante con el abastecimiento de productos e insumos. Segun informacion de la camara de comer-
cio de Bucaramanga hay un mercado de 36 empresas dedicadas a la produccion y comercializa-
cion de dulces en Santander; las cuales hay 4 en Floridablanca que se encuentran en un rango de
microempresas, en la fabricacion de conos para helados se registran 2 empresas en zona aledafia a
Floridablanca. (Comercio, 2018). La propuesta de un “Plan de negocios para la creacion de una
Empresa productora de cono para helado y obleas de galleta en el municipio de Floridablanca
Santander Col”, plantea la utilizacion de tecnologia emergente en sus procesos de manufactura,
un enfoque productivo eficaz que brinda nuevas propuestas de productos y materiales al mercado
actual y contribuir con productos de calidad y precios mas asequibles y competitivos en el en-

torno comercial de la zona.



Objetivos

Objetivo general

Presentar un “Plan de negocios para la creacion de una empresa productora de cono para
helado y obleas de galleta en el municipio de Floridablanca Santander”, que facilite soluciones
con productos en la cadena de abastecimiento para materias primas € insumos a proveedores, pro-

ductores y comerciantes; y generen un conjunto de efectos positivos en el area de influencia.

Objetivos especificos

Efectuar la revision documental relacionada con proyectos de emprendimiento en el sec-
tor del dulce y confiteria en el entorno de referencia del presente proyecto.

Realizar el plan de mercadeo que describe las caracteristicas funcionales del producto,
mercado potencial y objetivo, factores en la oferta, demanda y canales de comercializacion.

Preparar el estudio técnico y operativo que determina el tamafio, localizacion e ingenieria
del proyecto.

Estructurar el estudio administrativo en lo referente a la forma de constitucion y estructura
organizacional.

Determinar en el estudio financiero las inversiones requeridas, costos y precio de venta
del producto.

Evaluar la factibilidad del proyecto en su punto de equilibrio, impactos social, financiero

y ambiental.



Planteamiento del Problema

Antecedentes del problema

“Para 2050 se prevé que la poblacion mundial alcance los diez mil millones de personas
con muchas de ellas viviendo en nuevas ciudades, para cubrir las necesidades basicas, necesitare-
mos mas alimentos, nuevas formas de energia y transporte” (Buhlergroup, 2020). Para nuestro
pais se prevé que “la poblacion en Colombia supere los 52 millones de habitantes para el afo
2023” (Dane, 2018).

Satisfacer las necesidades nutricionales de una poblacion creciente requiere encontrar
nuevas formas de sustento, potenciar la eficiencia de la produccion de alimentos con materias pri-
mas nutritivas y adoptar nuevas tecnologias para su procesamiento, que precisen menos agua, es-
pacio, energia y recursos para su desarrollo. En el actual cambio climatico, la industria debe enfo-
carse en efectividad y ahorro de recursos en todos los aspectos de la cadena productiva.

En relacion con la tematica expuesta en la presentacion del proyecto, se observé que el
panorama productivo del entorno para la manufactura del cono para helado y la oblea de galleta
presenta caracteristicas de integracion por pequefias empresas familiares, en la franja de industria
artesanal, con baja tecnologia, procesos manuales, escasa adecuacion a nuevos sistemas producti-
vos, dificultad para suministros de insumos y materiales, costos operacionales y logisticos altos,
necesidad en disponer de productos de calidad a tiempo en su tiempo. Se plantea una propuesta
de emprendimiento para proveer, disponer de materias primas y productos de calidad a bajo
costo, mediante la utilizacion de tecnologias emergentes que mejoren los procesos de manufac-
tura en la fabricacion de cono para helados y obleas de galleta y aporten productos de calidad,
costo y tiempo a clientes, distribuidores, productores y comerciantes en la linea comercial y de

consumo en el entorno planteado para el Municipio de Floridablanca Sder.



Formulacion del Problema
Descripcion de problema

En el contexto especifico del municipio de Floridablanca — Santander, y su area de in-
fluencia a la zona metropolitana de Bucaramanga, la venta de helados y la tipica oblea de galleta,
es una actividad clasica comercial generacional que ha mantenido el gusto de pobladores, visitan-
tes y turistas por su exquisitez en su consumo. La contextura comercial, con los productos en
mencion en Floridablanca, estd compuesta en gran parte por pequeios productores, distribuidores
y comerciantes que diversifican sus productos con los clédsicos dulces, bocadillos, jaleas, frutas y
otros y fomentan el turismo tradicional para el consumo de las clasicas obleas y helados.

El area de incidencia que presenta inicialmente el proyecto, se sitdla en la zona centro
(Casco urbano) y entorno del municipio de Floridablanca. En el andlisis de la informacion elabo-
rada a comerciantes, productores, distribuidores, se establece que los suministros para el material
manufacturado como lo es el cono para helado y la oblea de galleta en sus diferentes presentacio-
nes, el 60% de ellas no producen este tipo de producto por varios factores estructurales, tecnolo-
gicos, financieros, procesos manuales, baja productividad, incremento de mano de obra, exposi-
cion del personal con altas temperaturas, procesos repetitivos, altos costos de manufactura entre
otros, dependiendo de mayoristas y otros productores a nivel nacional para la adquisicion de ma-
teriales e insumos. En el contexto del presente proyecto se plantea un “Plan de negocios para la
creacion de una Empresa productora de cono de galleta para helados y obleas en el municipio de
Floridablanca Santander Col” que facilite soluciones con productos en la cadena de abasteci-
miento para materias primas € insumos a proveedores, productores y comerciantes locales, nacio-

nales e internacionales.



Pregunta Problema. ;Qué aspectos se deben considerar y analizar con la propuesta de
un “Plan de negocios para la creacion de una empresa productora de cono para helado y
obleas de galleta en el municipio de Floridablanca Santander”, que facilite soluciones
con productos en la cadena de abastecimiento para materias primas e insumos a provee-
dores, productores y comerciantes, y generen un conjunto de efectos positivos en el area

de influencia?

Comentarios.

Una idea de negocio nace por la necesidad personal en avanzar y consolidar metas profe-
sionales e iniciar un emprendimiento que cristalice los objetivos propuestos. En el entorno del
presente proyecto se analizaran las diferentes oportunidades comerciales que pueden surgir, apro-
vechando el potencial otorgado por la zona de injerencia. Para nuestro caso, se tomd como refe-
rencia el entorno comercial del municipio de Floridablanca, bajo su popularidad en el area de
confiteria, mas especificamente en el panorama productivo en el consumo del cono para helado y
la oblea de galleta; puede presentar oportunidades de emprendimiento que facilite la implemen-
tacion de sistemas productivos mas agiles, economicos y de calidad. Se observa que las actuales
caracteristicas para la fabricacion, comercializacion y distribucion de los productos mencionados
se pueden mejorar a pesar de pertenecer a la franja de la industria artesanal, integrada por peque-
flas empresas familiares, con baja tecnologia, procesos manuales, escasa adecuacion a nuevos sis-
temas productivos, dificultad para suministros de insumos y materiales, costos operacionales y
logisticos altos, necesidad en disponer de productos de calidad a tiempo en su tiempo. En la pro-
puesta analizaremos todas las variables necesarias para determinar la viabilidad del proyecto y

plantear la opcion de su puesta en marcha.



Metodologia

Fase que describe y orienta la manera a enfocar la presente investigacion, muestra los mecanis-
mos utilizados para la recoleccion de informacion, analisis y clasificacion de datos, con el obje-
tivo elaborar, definir y sistematizar el conjunto de técnicas, métodos y procedimientos que se de-

ben seguir durante el desarrollo del proceso de investigacion.

Disefio de investigacion

La investigacion es de tipo explicativo, descriptiva y concluyente, su proposito es encon-
trar relaciones entre las diversas variables y varia de acuerdo al campo de conocimientos que se
considere “los estudios explicativos van mas alla de la descripcion de conceptos o de fendémenos
o del establecimiento de relaciones entre conceptos; estan dirigidos a responder a las causas de

los eventos fisicos o sociales”. (Carlos Sabino 1995).

Método de investigacion

Para su desarrollo, se utilizdo métodos analiticos y estadisticos que permiten la compren-
sion analitica y numérica de los resultados para el seguimiento y logro de los objetivos plantea-
dos. La tematica se basa en “recoleccion de informacion directa con interaccion con el entorno y
sujetos” (Mendez, 2006), la utilizacién de Metodologia Analitica, “permite conocer la tematica
expuesta, descomponiendo y analizando sus partes, causas, consecuencias y variables” (Radrigan
R, 2005), un Método Estadistico, “método de analisis de informacidn cuantificable y cualificable,

datos y proyecciones matematicas” (Joel, 2001).



Fuentes de informacion
Las fuentes de informacion utilizadas permitieron que las “informaciones recogidas de
manera consciente por individuos u organizaciones el fin de poder controlar, monitorizar o docu-
mentar hechos relevantes para los individuos o las sociedades humanas” (Figueiras Vidal, 2008).
Primarias: recoleccion de informacion directa por encuestas.

Secundarias: publicaciones, informacion de referencia, etc.

Técnicas de recoleccion de la informacion

Refiere a la “recoleccion de informacion directa con interaccion con el entorno y sujetos”
(Merriam, 1998).

Encuestas: recoleccion de informacion a posibles clientes, distribuidores.

Entrevistas: dialogo con propietarios, empleados, clientes, etc.

Observacion analitica: relacion entre el investigador y el objeto a investigar.

Revision bibliografica: analisis y recoleccion de informacion relevante acerca del objeto

de estudio.

Modo de aplicacion
Para la obtencion de los datos se utilizo la técnica de “la Investigacion de campo ™, “mé-

todo que permite la recoleccion de datos (encuestas, entrevistas) fuentes segin tematica perti-

nente al proyecto” (Mendez, 2006).

Fases o guia metodoldgicas

En la descripcion de la presente propuesta se determinan las siguientes fases:



Presentacion idea de negocio. la idea de negocio denominada “Plan de negocio para la
creacion de una Empresa productora de Cono de galleta para helados y Obleas en el municipio de
Floridablanca Santander Col.” Proyecto de emprendimiento en la creacion de Microempresas mo-
dalidad de Empresas Unipersonales, Articulo 22 de la Ley 1014 de 2006, que “Busca fomentar la
cultura del emprendimiento, promoviendo el espiritu emprendedor entre los estudiantes, egresa-
dos y publico en general y hacer de estos personas capacitadas para innovar, desarrollar bienes
tangibles o intangibles a través de la consolidacion de empresas” (Emprendimiento., 2006)

Delimitacion del tema, la temética del proyecto y su alcance de la idea de negocio, el ob-
jetivo tematico, refiere a la creacion del proyecto de emprendimiento.

Estructuracion del contenido; se referencia la estructuracion de la tabla de contenido, se
muestra la tematica especifica a desarrollar en el presente proyecto.

Investigacion de referencias, investigacion referente a la estructura administrativa, opera-
tiva y técnica del proyecto. Visita a proveedores, fabricantes, licencias, etc.

Recoleccion de informacion, herramientas de recoleccion de informacion:

Observacion: recopilacion directa de informacion sobre el tema proyecto.
Recopilacion documental: consultas, analisis documental.

Entrevista: didlogo entre entrevistador-entrevistado.

Encuesta: informacion sobre tendencias de consumo.

Revision y ajustes, elaboracion, presentacion de informacion estructurada para revisiones,
ajustes con los criterios del Director del proyecto.

Presentacion del informe, elaborada las respectivas revisiones, adecuaciones y ajustes, se

presenta el proyecto al Director y jueces para su evaluacion final.



Marco de referencia

Identifica, especifica las referencias y contenidos del marco conceptual, teorico y legal para el
emprendimiento en el sector de la industria del dulce y la confiteria en Colombia, al presentar una

descripcion de los contextos comerciales y proyecciones de consumo en los mercados.

Marco Conceptual
Términos y Definiciones

Para los propdsitos del presente documento investigativo, se aplican los siguientes térmi-
nos y definiciones

Alimento: producto natural o artificial, elaborado o no, ingerido aporta al organismo nu-
trientes y energia necesaria para el desarrollo de los procesos biologicos.

Alimento perecedero: alimento en razon de su composicion, caracteristicas fisicoquimi-
cas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion en un tiempo determinado.

Autoridades sanitarias competentes: autoridades territoriales de salud con funciones de
inspeccion, vigilancia y control, y adoptan acciones de prevencion y de seguimiento

Canal de distribucion: ruta que sigue un producto o servicio desde su proceso de fabrica-
cion hasta llegar al consumidor final.

Costos fijos. aquellos costos que la empresa debe pagar independientemente de su nivel
de operacion, es decir, produzca o no produzca debe pagarlos.

Costos variables: hace referencia a los costos de produccion que varian dependiendo del
nivel de produccion.

Cohesividad: fuerza con la que estan unidas las particulas, limite hasta el cual se puede

deformar antes de romperse.



Cucurucho o cono de helado: pasta seca con forma conica, hecha de barquillo, galleta,
pretzel y azucar permite tomar helado sin necesidad de un cuenco y a veces una cuchara.

Desinfeccion — descontaminacion: tratamiento fisicoquimico o biologico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica.

Dureza: fuerza maxima que tiene lugar en cualquier tiempo durante el primer ciclo de
compresion. Fuerza requerida para comprimir un alimento entre los molares o entre la lengua y
el paladar. Se expresa en unidades de fuerza, N o kg m. etc.

Embalaje: elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias ex-
ternas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados.

Envase primario: articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a con-
tenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de
agentes externos de alteracidon y contaminacion.

Envase secundario: articulo diseflado para dar proteccion adicional al alimento conte-
nido en un envase primario o grupo de ellos.

Envase terciario: articulo que facilita la manipulacion, transporte de varias unidades de
envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacion.

Equipo: conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas acce-
sorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento,
almacenamiento, distribucion, transporte.

Equipo industrial para conos: equipo utilizado para cocer, moldear el cono de helado.

Fabrica de alimentos: establecimiento utilizado en operaciones tecnoldgicas, ordenadas
e higiénicas, para elaborar, producir, transformar, envasar alimentos.

Masticabilidad: producto de la dureza por la cohesividad y la elasticidad. Representa el


https://es.wikipedia.org/wiki/Helado

trabajo necesario para desintegrar un alimento hasta que esté listo para ser deglutido.

Higiene de los alimentos. las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocui-
dad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Helado: preparaciones alimenticias llevadas al estado sélido, semisolido o pastoso, por
una congelacion simultanea o posterior a la mezcla de las materias primas utilizadas y mantie-
nen el grado de plasticidad y congelacion para su consumo.

Inocuidad de los alimentos: garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumi-
dor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Ingredientes primarios: elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de estos.

Materia prima: insumos necesarios que utiliza un producto o servicio.

Manipulador de alimentos: persona que interviene directa, permanente u ocasional, en
actividades de fabricacion, envase, almacenamiento, transporte, expendio de alimentos.

Lote: cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fa-
bricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el
mismo cddigo o clave de produccion.

Oblea: son galletas hechas normalmente de harina de trigo, midiendo aprox. 20 centime-
tros de didmetro y 1 milimetro de espesor.

Permiso sanitario: acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comer-
cializar un alimento de riesgo medio en salud publica para el consumo humano.

Plan de negocio: documento que describe un negocio, se analiza situaciones del mer-
cado y establecen acciones y estrategias a realizar en el futuro, y su implementacion.

Punto de equilibrio: herramienta financiera para determinar cuando las ventas cubriran



exactamente los costos, expresandose en valores, porcentaje y/o unidades.

Produccion: la creacion y el procesamiento de bienes y mercancias, abarca la concep-
cion, el procesamiento y la financiacion, entre otras etapas.

Proveedores: representan el inicio de la cadena de valor de los procesos, son quienes
entregan insumos y materias primas para elaborar un producto o prestar un servicio.

Sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (HACCP): sistema de calidad
identificar, evaliia y controla peligros contra la inocuidad de los alimentos.

Textura: atributos mecanicos, geométricos y de superficie de un producto que son per-
ceptibles por medio de receptores mecanicos, tactiles, visuales y auditivos

Vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos: conjunto
de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de informacion per-
manente y continda, su tabulacion, analisis e interpretacion.

Volumen: medida de espacio tridimensional puede contener. Se mide el volumen en

tres dimensiones: largo, ancho y altura. El volumen es medido en unidades cubicas.

Origen y Evolucion

La palabra Oblea' hace referencia a varias recetas culinarias un tipo de hoja hecha con ha-
rina y de grosor delgado, puede ser un dulce de forma circular, hecha con harina, huevos y azlicar
batidos en agua o leche. La oblea también puede ser pan 4cimo fino o bien hojas delgadas hechas
de harina, aztcar y huevos que se usa para cubrir dulces o postres. Producto artesanal muy anti-
guo que data del siglo XV en Europa, sus productores solian preparar delicados panes dulces con

base en agua, harina, aztcar y huevos cocinados sobre el fuego.

! Oblea: f. Hoja delgada de pan 4zimo de la que se sacan las hostias y las formas. (Espafiola, 2005)



Este producto comenzé siendo un dulce que se consumia en las calles y luego se convir-
ti6 en una especialidad ancestral®. Al parecer, la evolucion se debio a la escuela vienesa que em-
pezo a usarlo en la confiteria moderna, primero como un ingrediente y luego como una decora-
cion. “Las obleas tienen su origen en la elaboracion de las hostias destinadas a la consagracion
eucaristica, mas tarde, y con ligeros cambios en su composicion, este producto entr6 en el &mbito
comercial manteniéndose hasta nuestros dias” (Bucaramanga.extra, 2018)

Una breve mirada historica al origen del cono para helados se remonta en los Estados
Unidos donde el primer cono de helado se produjo en 1896, obra del inmigrante italiano {talo
Marchiony, quien inventd un cono de helado en la ciudad de Nueva York, patentado en 1903.
Aunque a Marchiony se le atribuye la invencion del cono, una creacion similar fue presentada de
manera independiente en la Feria Mundial de St. Louis de 1904. El creador fue el sirio Ernest
Hamwi quien estaba vendiendo una especie de galleta crujiente llamada “zalabia”, de su gran
auge surgieron emprendedores que visto lo sucedido, inventaron equipos especiales de hornear
para hacer conos para la Feria Mundial. Uno de ellos fue Stephen Sullivan, uno de los primeros
operadores independientes conocidos en el negocio de los helados.

En 1906, Sullivan sirvié conos de helado en el Modern Woodmen of America Frisco Log
Rolling en Sullivan, Missouri. Simultaneamente Hamwi fund6 la Cornucopia Waffle Company, y
en 1910 fundo la Missouri Cone Company, mas tarde conocida como Western Cone Company.
En la década de 1920, el negocio del cono para el helado se expandio: en 1924 la produccion al-
canz6 un récord de 245 millones de unidades. Pero la demanda y la tecnologia fueron cambiando,
al punto de que actualmente las maquinas de conos producen aproximadamente 150.000 conos

cada 24 horas.

2 Ancestral: De origen remoto o muy antiguo. (Espafiola, 2005)



Tendencia Mundial

En el ambito mundial esta es una de las ramas de la produccion de alimentos que aun
cuando no representa grandes niveles de participacion en la conformacion del Producto In-
terno Bruto de los paises, gana importancia por su aporte en la generacion de empleo de la po-
blacion, especialmente en los paises del tercer mundo (América Latina en particular), con un tipo
empresa de manera familiar, con la generacidon de ingresos necesarios para satisfacer las nece-
sidades minimas de quienes en ella trabajan. Es importante entender que el mercado de productos
de confiteria es y sigue siendo agil por naturaleza, las demandas de los consumidores cambian
constantemente y el truco es identificar la demanda en una fase temprana y suministrar los pro-
ductos correspondientes. Para el mercado mundial de la franja del helado, (tomamos cifras relati-
vas de crecimiento del helado como un indicador a futuro del crecimiento del cono para helado).
“Para el caso de Latinoamérica se espera en el lapso de 2018 - 2023 una prevision de crecimiento
de 3.0%, para el caso de la Union Europea una prevision de crecimiento del 5.5% (21 mil millo-

nes de litros)” (Euromonitor., 2018).

Tendencia en Colombia

En “Colombia aun cuando no son muy altos los niveles de participacion de la fabri-
cacion de dulces y confiteria dentro de la conformaciéon del Producto interno Bruto - PIB”
(Larepublica, 2015), es un proceso que tiene amplias raices que le infunden el concepto
de tradicion, recetas de aborigenes que se conservan a pesar de la influencia y del desarrollo.

El cono para helado, componente ligado a la industria del helado, seglin el diario La Re-
publica, el potencial del mercado de helados en Colombia es tan alto, que podria llegar a mover
$1.69 billones y 117 millones de litros en ventas en 2023, lo que puede representar un creci-

miento del 15.3% del mercado local. El reporte de Flavor Consumer Trend Report, sefiala que el



65% de consumidores quieren probar nuevos sabores, lo que se traduce en una gran oportunidad
para desarrollar nuevos productos que aporten a dicha demanda. “En Colombia el gasto per Ca-
pita, indica que un colombiano gasta en promedio US $9.3 comprando helados. Cifra significa-
tiva al aumento comparada con la de Chile de US$45 es baja” (Revistaialimentos, 2018). La in-
dustria de los dulces y las conservas naturales, con técnica artesanal en el ambito nacional, la
zona del Eje Cafetero (Departamentos de Quindio, Antioquia y Risaralda), con frutas y productos
lacteos, la zona de Santander y sur de Boyaca se enfocan en productos derivados de la guayaba y

la mora que se combinan con productos transformados de leche (Federaciondecafeteros, 2020).

Produccion Local

La region de Santander ostenta gran variedad de productos procesados relacionados con
dulceria, conservas de fruta, tipos de helados y confiteria artesanal y el municipio de Florida-
blanca uno es uno de los lideres a nivel nacional en este tipo de mercado, por su calidad y diversi-
dad de productos. Seglin informacion de la Camara de comercio de Bucaramanga, existen 36 em-
presas dulceras en Santander, 34 clasifican como microempresas, con activos entre $500.000 y
$102. 561. 419 millones de pesos.

A la fecha una empresa clasifica como pequeiia empresa (Dulces el Paragiiitas), con acti-
vos de $585.47 millones de pesos, pero al igual existen empresas que presentan su variedad de
productos localizadas en Bucaramanga y su area metropolitana como Dulces Paragiiitas, Are-
quipe y Obleas Tentaciones, Delicias Floridefias, Dulces Celis, Dulces mantilla, Pasiones Flori-
defias, Dulces y Obleas cupido, la Casita de las delicias, etc. El objeto del presente estudio esta
relacionado con la industria dulcera, confiteria y otros; pero la dindmica de la investigacion se re-

ferencia a la creacion de una Empresa productora de cono de galleta para helados y obleas en el



municipio de Floridablanca, Sder. La empresas productoras y comercializadoras de cono para he-
lados encontramos a Conos De Galleta San Esteban, Conos Hernandez B. Bucaramanga.

(Comercio, 2018).

Competitividad del Sector de Confiteria en Santander

Con la informacién obtenida del analisis de competitividad realizado por la docente de la
Universidad Pontificia Bolivariana, Gladys Valero el afio 2013 sobre el sector del dulce en Buca-
ramanga y el area metropolitana, toma como muestras representativas a 36 empresas dulceras ins-
critas en la camara de comercio, el cual concluye:

El sector estd apoyado por politicas y soportes institucionales que apoyan el desarrollo
tecnoldgico, exportaciones, capacitacion y formacion del talento humano como lo son el Centro
de desarrollo Productivo de Alimentos (CDPA), el Sena, Fomi Pyme, Expo Pyme, Camara de Co-
mercio, Carse (Comité Asesor Regional de Comercio Exterior), etc.

El sector no competitivo, con procesos rudimentarios y elementales, razon que invita en

avanzar y mejorar continuamente y se facilite la competitividad. (Valero Gladys, 2006).

Contexto Geografico

Ubicacion y limites

En referencia a la ubicacion del proyecto, esta trazado en el casco antiguo - urbano del “Munici-
pio de Floridablanca Santander, en el area metropolitana de Bucaramanga en el departamento de
Santander” (Floridablanca., 2021). La distribucién provincial de Soto, Mares, Garcia Rovira,
Guafien tina, Vélez y la Comunera. Floridablanca pertenece a la Provincia de Soto, presenta una
extension de 98,68 Km2, ubicados a 925 metros sobre el nivel del mar y con una temperatura

aprox. 23°C en la zona urbana; hay zonas con variacion de temperatura, con una localizacion



geografica a los 07 03°53"" de latitud norte y 73 05°23"" de longitud del meridiano de Greenwich.
Sus limites se describen: Norte: limite con municipios de Bucaramanga y Tona; Oriente: con los
municipios de Tona y Piedecuesta; Sur: municipio de Piedecuesta; Occidente: municipios de Gi-

ron y Bucaramanga. FiguraN.1
Ubicacion del Municipio de Floridablanca

Division Politica: Floridablanca esta

FLORIDABLANCA EN EL AREA METROPOLITANA DE BUCARAMANGA

dividido en zona rural y zona urbana. La M ' )
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zona rural dividida en 8 veredas: Agua-

blanca, Alsacia, Casiano, Guayanas, Hele-

chales, Riofrio, Ruitoque y Vericute; hay

sectores rurales no constituido como veredas

si gozan de importancia como: El Mortifio, Nota: ubicacion y limites del Municipio de
Floridablanca Sder. Fuente: (Floridablanca,
San Ignacio, Rosa blanca, Los Cauchos, Alto 2021)

Mantilla, Malabar, La Paja, La Cidra. “Figura N.1”.

Demografia del Municipio de Floridablanca: segiin el Dane, la poblacion censada en
2018, son 316,200 hab. Con una densidad de 2754,33 hab/km?. E1 47,43% son hombres y el
52,57% mujeres. El 95,6% de la poblacion de 5 afios y mas sabe leer y escribir, es decir, la tasa
de analfabetismo es del 4,4%. El 95,93% que corresponde a 288.483 personas vive en la zona ur-
bana y el 4,07% que corresponde a 12.247 personas, viven en la zona rural. El rango de edad con
mas poblacion es de 20 a 24 anos.

Economia: el sector mas importante de la economia es el sector terciario, especialmente la
actividad comercial. En el sector industrial el 50% de las empresas se dedica a la produccién de
alimentos, el 14.3% a la fabricacion de prendas de vestir, lo que significa que estos tres rubros

agrupan cerca del 80% de establecimientos localizados en el municipio. Segiin informacion re-



portada por la Camara de comercio de Bucaramanga (Comercio, 2018), en la plataforma COM-
PITE360, en relacidon con la conformacion empresarial, el municipio de Floridablanca registra a
marzo de 2020 un total de 12.029 empresas inscritas; 11.489 microempresas, 392 pequeiias, 99
medianas y 49 grandes. Por otro lado, en 2019 se constituyeron 2.124 empresas nuevas, se
cancelaron 1.291.El indice de competitividad, a 2018, el municipio obtuvo 4,01 puntos en este
indice. FiguraN.2

Mapa Turistico de Floridablanca
Competitividad: Santander se considera como la

tercera economia y el cuarto departamento mas competi-
tivo de Colombia, superado por Bogotad D.C., Antioquia y
Caldas. “Para el afio 2018 Santander logrd un crecimiento

econodmico del 2,2%, lo cual la ubico como la cuarta eco-

nomia mas importante y competitiva del pais y tuvo un

ingreso per capita de US$9.306” (Vanguardia, 2018). Se- Nota: mapa turistico de Florida-
) blanca Sder.
gun datos del Indice de Competitividad Municipal San- (Floridablanca, 2021)

tander 2018, de la Camara de Comercio de Bucaramanga, Floridablanca ocupa el 8vo puesto de
Santander.

Turismo: Floridablanca con su vision a mejorar las diversas rutas de turismo, se reconoce
seis rutas en la ciudad, la de la salud, la del dulce, la religiosa, la de interés, la de diversion y la de

compras descritos en el mapa turistico de Floridablanca. “Figura N.2”.

Division politico-administrativa urbana
De acuerdo a informacion obtenida, el municipio de Floridablanca cuenta con el “92% de
la poblacion ubicados en los estratos 1, 2 y 3, el 7,6% de la poblacion en los estratos 4, 5y 6.”

(Dane, 2018) “Tabla N.1”.



Tabla 1

Division politico-administrativa urbana.

Division politico-administrativa urbana de Floridablanca Sder

Barrios

1.1. Abadias
1.2. Alta-
mira.

1.3.La

Ronda

1.4. Limon-

1 cito.
Florida L.5. Los
Casco Andes.

Antiguo 1.6.Casco

Antiguo

1.7. Florida

1.8. Para-
giiitas.

2.1. Caiia-
veral Occi-
dental

2.2. Caiia-
veral

Caifiave-
ral -
Versa-
lles

2.3. Caiia-
veral
Oriental

2.4. Versa-
lles

2.5. Aran-
zoque

2.7. La Paz

2.8. Cam-
pestre
3 3.1. Bu-
Bu- carica
carica - 3.2. Cara-
Cara- coli
coli

Urbanizaciones

Abadias, Cracovia Il
Altamira, Altamira I, Altamira II,
Altamira III, El Refugio, Nogales de la Florida, Los Cedritos

Cracovia I, La Ronda, Favuis
Bosques de la Florida, Limoncito, Jardin de Limoncito
Los Andes. Los Pirineos. Portal del Bosque.

Casa Blanca, Casco Antiguo. Cooviflorida II, Florida Real. Primavera I,
Miradores de la Florida, Portal del Parque, Rosario Condominio, Rosario
Dos, Torre Di Bari

Acacias I, Acacias I, Bellomonte, Bonaparte, El Manantial, El Recreo, El
Verde, Estancia Campestre, Monteblanco, Paragiiitas Campestre, Quintas
de Florida, Portal de Castilla, Portal de la Sierra , Santa Coloma, Torres de
Sevilla, Villas de San Francisco, Villa Italia, Villa

Jardin, Villa Piedra del Sol

Paragiiitas I, Paragiiitas 11, Paragiiitas Real, Cooviflorida II.

Alamos Parque, Altos del Valle, Arawak, Baranoa, Club House I, Club
House Gold, Club House I1, Club House III, Condominio Parque Cafiaveral,
Fosunab, Gaira, Jardines del Campestre, Makadamia, Mirador del Valle,
Tamaca, Sierra Colina, Tayrona, Urbanizacion Gaira

Altos del Campestre, Alameda Cafiaveral, Altos de Cafaveral Campestre,
Altos de Canaveral I, Altos de Cafiaveral II, Altos de Cafiaveral 111, Altos
de Cafaveral 1V, Altos de Canaveral V, Altos de Canaveral VI, Belhori-
zonte I, Belhorizonte 11, Belhorizonte 111, Belhorizonte 1V, Belhorizonte V,
Buganvilia, Camino Real, Cafiaveral, Canaveral Campestre I, Cafaveral
Campestre 11, Canaveral Campestre I11., Cafiaveral Country. Cerros de Ca-
naveral, Colina Campestre, Hoyo en uno, Ibiza, Iroka, La Calleja Campes-
tre, La Lomita, CR La Peninsula, La Peninsula, La Pera, Cafiaveral de la
Riviera, Medina del Campo, Montellano Campestre, Parque Central Cafia-
veral, Plazuela Cafaveral, Portal de Oviedo, Prados de Caifiaveral, Quintas
del Campestre, San Diego, Santa Maria de Canaveral, Torres de Aragon,
Torres de Cafiaveral 1, Torres de Canaveral II. . Torres del Club, Valterra,
Villa Canaveral.

Canaveral Lago Campestre, Caiaveral Oriental, Cafiaveral Panamericano,
Florida del Country, Hacienda Caiiaveral, Redil del Country, Torres del
Lago, Town Houses.

Ciudadela Comfenalco, Colina Versalles, Jardin de Versalles, Mirador de
Versalles, Pinar de Versalles, Quintas de Canaveral, Versalles I, Versalles
II, Versalles Campestre. Versalles Real, Villa Margarita, Torres de Provi-
denza.

Altos de Aranjuez, Olimpo, Gonzalez Chaparro, Mediterrane, Mediterrane
Royal, Montevechio, Portal Siglo XXI, Prados de Laurentia, Torino 200,
Park 200, Valmonti.

Baviera, Bosques de Baviera, Brisas de Florida. Ciudadela de s Principes,
La Paz, Villa Claver. Villa San Diego, Villa Yolanda.

Club Campestre, Natura.
Bucarica, Cipreses, Bucarica [V

Altos de Caracoli, Caracoli, Villa Coram.

Asentamientos

Altos de Limoncito
Primavera II.
Los Puentes

Buenos Aires



Caldas
- Re-
poso

Bos-
que -

Moli-
nos

6
Lagos —
Bellavista

7
Villa-
bel —
Santa
Ana
8
La
Cum-
bre —
El Car-
men

Ruitoque Condominio.

4.1. Caldas

4.2. Reposo

4.3. Fatima

4.4. La Tri-
nidad

4.5. Zapa-
manga

5.1. El Bos-
que

5.2. Moli-
nos

5.3. Palo-
mitas

5.4. Niza

5.5. Trini-
tarios
6.1 Bella-
vista
6.2 Lagos

7.1 Santa
Ana

7.2 Villabel

8.1 El Car-
men

8.2. La
Cumbre -
La Ha-
cienda

Alto viento I, Alto viento II, Aranjuez, Bellavista Casas, Caldas, CR La
Castellana, El Dorado, Palmas de la Frontera, Tenza, Torres del Bicentena-
rio, Torres del Vivero

Arias Rubio, Balcon de Alares, Balcones del Reposo, Cerros de Villa Luz,
Ciudad Jardin, El Jordén, El Oasis, El Reposo. José¢ A. Morales, Las Villas,
Los Alares, Los Robles, Miradores del Reposo, Santa Helena: de Baviera,
de la Sierra, Santa Helena del Campo, Tribuna del Reposo, Villa Luz.

Altos de la Pradera, Balcones de la Colina, Fatima, Mirador de Fatima, Pra-
dos de Fatima, Puerto Varas, Tatika.
Hacienda San Juan, La Trinidad, Los Arrayanes, San Bernardo.

La Castellana, Santa Fe, Zapamanga I, Zapamanga II, Zapamanga III,
Zapamanga IV, Zapamanga V, Zapamanga VI, Zapamanga VII.

El Bosque A, El Bosque B, El Bosque C, El Bosque D, Bosque E , Bos-
que F, Bosque G, Villas del Mediterraneo
Andalucia, CR Andalucia, Coldn, Carabelas, M Altos, Bajos.

Altos del Campestre, Cerros del Campestre, Zafra, Mirador del Campestre,
Monticelo, Palmar del Viento, Palmar del Campo, Parque San Agustin,
Quintas del Palmar, San Angel, Villa Espaiia, Villa Firenze, Villa Mallorca,
Villa Tarragona, Vista Azul, Vista Azul Campestre, Paralela 150, Santelmo,
Bosques del Payador, Niza, Jardines de Niza, Guayacanes La Florida Con-
dominio, Palmas de Niza, Olmos del Payador, Santa Catalina, San Felipe

Arcos del Campestre, Condado Campestre, Parque Campestre, Plaza Mar-
sella, P. del Campestre, T.de Madeira, Trinitarios.
Altos de Bellavista, Balcones del Oriente, Bellavista, Panorama (A ptos)

Asovilagos, Lago Condominio, Lagos I, Lagos II, Lagos III, Lagos 1V, La-
gos V, Villa Natalia.

Altos de Florida, Altos de Santana, Altos de Villabel, Buenavista, Escoflor,
Hogar Altos de Santana, Los Alpes, Miradores de Santana, Portal de San-
tana, Prados del Sur, Santa Ana, Villa Helena, Villareal Sur

Ciudad Valencia, El Remanso, Guanata, Los Rosales, Villabel, Nuevo Vi-
llabel, Oitties, Villa Montana

Carmen I, Carmen II, Carmen III, Carmen IV, Carmen V, Carmen VI, Por-
tal de Israel, Recodo de la Florida.

Aguaclara, Asovicum, Aviter, Ciudad 2000, Corviuva, Cumbari, Juan Pablo
II, La Cumbre, Las Granjas, Los Mangos, Miradores de Vallarta, Panorama,
Pio XII, Portales de Jerico, Quintas de Santa Lucia, Rincon de la Cumbre,
San Carlos. UR Suratoque, Villa Alcézar, Villa de la Cumbre, Villa Solar,
Villa Tarel, Piemonti, Valverdi.

Mirador del Oriente, La Rinconada, Monterreal, La Lomita, La Aldea, La
Bahia, Nautica. Lago Costa Norte, La Montafia y La Pradera

Asdeflor, Belencito, Los Olivos,
Santa Inés, Robles Oriental, Ce-
rros del Reposo

La Esmeralda, Los Laureles
Palmeras I, Palmeras 11

El Progreso

La Semilla

Santuario, Miradores de Flo-
rida, Miradores del Campo,
Portal de la Hacienda, Jardines
de Getsemani, Brisas de Florida
Campestre, Ciudadela Campes-
tre, Miradores de la Cumbre,
etc.

Marco teorico

Nota: division Politica Administrativa de Floridablanca Sder.

(Floridablanca, 2021).

Planeacion de la produccion

Al hablar de la Planeacion de la produccion, la definimos como una herramienta o tema-

tica muy importante que determina de acuerdo a la Planeacion de la demanda y la oferta, las can-

tidades necesarias de fabricacion para cumplir con los requerimientos del cliente, y los factores

de cumplimiento comerciales y financieros de la empresa para su crecimiento y sostenibilidad.



Heizer & Render (2007) afirma que “la planeacion de la produccion toma como referencia
el volumen y tiempo de produccion de las lineas de manufactura, capacidad de operaciones y el

FiguraN.3 balance de las lineas establecidas

Factores que influyen en la Planeacion de la Produccion

Factores Comportamiento
externos Competencia

[ Capacidad ex-

bajo la eficiencia competitiva de

™

Disponibilidad
Materia prima

Demanda del . c ey ,
mercado la organizacion” (pag. 110). Se

atiende los requerimientos de la
Condiciones
econdmicas

demanda, tiempos de operacion y

terna

-
Plan de pro-
duccién

Niveles de in-
ventarios

Fuerza laboral

» entrega, utilizacion de recursos

Factores Capacidad fisica
internos actual

_ ) ) disponibles, humanos, materiales,
Nota: variables representativas como ejemplo de factores que

influyen en la Planeacion de la Produccion.

‘ ) maquinas etc. “Figura N.3”.
(Gaither & Frazier, 2000)

Planeacion de requerimientos de materiales (MPR)

Es la “herramienta utilizada para la planeacion de requerimiento en materiales e insumos,
permite establecer los elementos requeridos para la manufactura y mantiene los niveles 6ptimos
de inventarios, asigna y prioriza recursos en operaciones, planea capacidades y apoya el sistema
de produccion” (Sim, W.Mcleavey, & Peter, 1996). El MRP interactua estrechamente con el pro-
grama maestro de produccion, es mantener el suministro de materiales indicados al lugar correcto

en el momento oportuno.

Sistemas de Inventario

Politicas utilizadas para su regulacioén y control. Su administracion permite el suministro
de materiales e insumos adecuadamente, flexibiliza las operaciones, controla las variaciones en la
demanda, mantiene existencias de seguridad, actia frente a demoras de proveedores, etc. Segiin

Gaither & Frazier (2000) afirman “Un inventario consiste en las existencias de productos fisicos



conservados en un lugar y un momento determinados. A cada articulo del inventario se denomina

unidad de almacenamiento o de existencias SKU (Stock Keeping Unit) con un nimero de unida-

des y su existencia puede representar el 25% de los activos de una organizacién” (pag. 114).

Técnicas para el estudio de trabajo

Visualizacion analitica de métodos utilizados en procesos de manufactura con el objetivo

de optimizar recursos, normalizar y estandarizar procedimientos en procesos, hay estrecha rela-

cion entre los métodos de trabajo y productividad en dichos sistemas. “Es importante entender y

comprender cada procedimiento dentro de un proceso en el flujo de operaciones y su ajuste a las

necesidades reales de la organizacion.” (Gaither & Frazier, 2000):

1.

2.

Seleccion de la operacion, asignacion, actividad, tarea a estudiar.

Técnicas de observacion directa y recopilacion de la informacion, se documenta objetiva-
mente la actividad tal como se elabora y se ejecuta.

Observar, examinar el que, donde, quien y como se realiza la actividad analizada
Elaborar propuesta de mejora, posibles métodos alternativos de operacion.

Disefiar prototipo, o modelo de la alternativa de solucion, evaluando los objetivos.
Definir el nuevo método, caracteristicas, tiempos, etc.

Etapa de implementacion y seguimiento, evaluacion y control.

Estudio de método

Se refiere a la “técnica que permite la evaluacion critica y objetiva de los modos, méto-

dos, procedimientos especificos en cada proceso en etapas de manufactura, con el objeto de me-

jorarlos” (Heizer & Render, 2007). Etapas: Registro de actividades o procedimientos de proceso:



definida la actividad, tarea para analizar se analiza cada componente, utilizando Diagramas de

flujo, para recorrido, proceso y operaciones, con la diagramacion simbolica ASME. “Tabla N.2”.

Tabla N.2

Simbologia para Diagrama de proceso.

Diagramas de flujo con simbolos ASME.

Simbolo Nombre Descripcion
. . Indica las principales fases del proceso, agregar, modificar, montaje, instalar.
Operacion
L, Verifica la calidad y/o cantidad.
- Inspeccion
Indica el movimiento de materiales. Traslado de un lugar a otro.
Transporte
- E Indica demora entre dos operaciones o abandono momentaneo.
spera
. Indica deposito de un objeto bajo vigilancia en un almacén
v Almacenamiento
. Varias actividades simultaneas, de operacion e inspeccion.
- Combinada

Nota: simbologia ASME utilizada en un diagrama de proceso.

FiguraN.4
Diagrama de proceso
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FiguraN.5
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Nota: ejemplo diagrama de proceso
(Richard, Jacobs, & Aquilano, 2009)

Nota: ejemplo de Diagrama para Recorrido.
(Robert N & Vijay, 2009)

Como ejemplo, en la “Figura N.4” se ilustra un diagrama de proceso que representa la se-

cuencia de operaciones, identifica la ubicacion, responsable, tiempos de desplazamiento y distan-



cia recorrida. Otra manera de representar los procesos es la utilizacion de un Diagrama de reco-
rrido, muestra recorridos, flujo de materiales y personal operativos que sigue el proceso real. He-
rramienta que precisa e ilustrar los componentes, equipos, unidades de trabajo, etc., utiliza simbo-
logia para los diagramas de flujo y operaciones “Figura N.5”.

Medicion y estandares de trabajo. “Herramienta 1til para la programacion de la produc-
cion, medicion de eficiencia del desempefio al personal, aprovechamiento de capacidades en
planta, evalua el desempefio en los procesos existentes y proporcionar puntos de comparacion”
(Sim, W.Mcleavey, & Peter, 1996). “el estudio del tiempo y de muestreo del trabajo, depende del

detalle y naturaleza de la actividad” (Robert N & Vijay, 2009).

Administracion de capacidad

“Capacidad o suficiencia de un recurso de manufactura o servicio, capacidad de un pro-
ceso, estacion de trabajo, complejo productivo, equipos utilizados en un periodo determinado”
(Richard, Jacobs, & Aquilano, 2009).

La capacidad tedrica. Capacidad méxima descrita en un equipo o proceso de pro-
duccion, generalmente es la capacidad de disefio o0 méxima de trabajo” (Richard, Jacobs, &
Aquilano, 2009). Esta capacidad es utilizada como factor de medicion de unidades de proceso, en
plantas, equipos; referencia en tiempos de preparacion, tiempos inactivos, improductividad, etc.

Tiempo de trabajo
Tiempo promedio de produccion de unidad

capacidad teorica =

La capacidad efectiva. Hace referencia a la productividad real obtenida por uni-

dad de tiempo en equipos, unidad de planta, etc. La informacion obtenida, es comparativa con la



capacidad teorica y se puede medir porcentualmente. Por lo general la capacidad efectiva es me-
nor que la capacidad tedrica, por las variables presentadas en los flujos del proceso, tiempos
inactivos, de preparacion, cambios lineas de produccion, calidad, etc.

= Tiempo de trabajo
" Teimpo promedio produccion de la unidad

x % eficiencia mano de obra

Lean Manufacturing.

Al hablar sobre este concepto, nos referimos al modelo de fabricacidon esbelta, conocido
como Lean Manufacturing que permite a las empresas implementar modelos de organizacion y
produccion para que sean mas competitivas en los mercados globales. La manufactura esbelta es
una filosofia de trabajo que involucra y define la forma de optimizacidon y mejora de un sistema
de produccion, que identifica y elimina todo tipo de “desperdicios”, en especial esos procesos u
ocupaciones que utilizan mas recursos de los necesarios. El principal objetivo de este sistema es
el de minimizar el desperdicio con la utilizacién de un grupo de herramientas y técnicas que ayu-

”3 Permite reducir costos

dan a la identificacion y eliminacion de desperdicios o defectos “mudas
para la empresa entre las que se destacan; de acuerdo con (Gonzélez 2007), “aplican métodos
para mejorar el flujo como son la produccién nivelada”, destacan metodologias como el “kai-
zen™, 0 metodologias de solucion de problemas como 5 porqués, sistemas a prueba de errores

29 ¢

“poka yokes™’, el “flujo de produccion” “mura”®, kanban’ o la tabla de heijunka que aplican mé-
todos para mejorar la competitividad de las empresas y su objetivo de competir con éxito en los

mercados.

3 Muda es todo ‘desperdicio’ u ‘obstaculo’, aquello que no aporta ‘valor afiadido’, que no estéa organizado con lo que
el cliente esta dispuesto a pagar. Segiin Gonzalez Correa (2007), citado por Quifiones y Rojas (2020).

4 Kaisen es una herramienta y técnica de mejora continua. Gonzalez (2007).

5 Poka yokes se refiere a un sistema a prueba de errores. Gonzalez (2007).

6 Mura, flujo de produccion en un sistema de fabricacion. Gonzalez (2007).

7 Kanban, control de la produccion. Gonzalez (2007).



Marco referencial legal
Decreto 01290 del 22 de junio de 1994

Articulo 1°. Naturaleza. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimen-
tos, INVIMA, establecimiento publico del orden nacional, de caracter cientifico y tecnologico,
con personeria juridica, autonomia administrativa y patrimonio independiente, adscrito al Minis-

terio de Salud y perteneciente al Sistema de Salud. (Invima, Decreto 1290).

Ley 232 de 1995. Uso de suelo
Es la consulta ate planeacion municipal la evaluacion y autorizacion de la actividad a

realizar en el lugar y zona de la planta propuesta. (Comercial, 1995).

Ley 322 de 1996 Certificado de seguridad
Sistema nacional de Bomberos de Colombia. Se refiere a un documento otorgado por
dicha entidad, evaluando las normas de seguridad en extintores, salidas de emergencia, botiquin

de primeros auxilios, y otros mecanismos y herramientas de seguridad. (Bomberos, 1996).

Decreto 3075 de 1997, resolucion 2674 del 2013
Regulacion de las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, trans-

porte, almacenamiento, distribucidon y comercializacion de alimentos. (MinSalud, 1997).

Ley 590 del 10 de julio de 2000
Politicas para la promocion en la creacion de empresa, se promueve el desarrollo integral
de las micro, pequefias y medianas empresas en consideracion a sus aptitudes para la generacioén

de empleo, desarrollo regional, integracion econdmica de los colombianos. (Mypime, 2000).



Ley. 1014 del 2006. Fomento a la cultura del Emprendimiento
Referencia el promover el espiritu emprendedor en todos los estamentos educativos del
pais, se centra en el fomento y creacion de vinculos entre el sistema educativo y el productivo por

medio de una catedra de emprendimiento. (Emprendimiento, Ley 1014 , 2006).

Sentencia c-392 de 2007

Respalda la creacion de microempresas bajo el régimen de Empresas Unipersonales, con-
templada en el articulo 22 de la Ley 1014 de 2006 “Ley de Fomento al Emprendimiento”. Las
empresas que se creen a partir de la entrada en vigor de dicha ley que tengan hasta 10 empleados

y menos de 500 SMMLYV constituyen como Empresas Unipersonales. (Microempresas, 2007).

INNpulsa Colombia

Hace referencia a la Agencia de emprendimiento e innovacion del Gobierno Nacional,
acompafia la aceleracion de emprendimientos, “INNpulsa afirma que Colombia se convertiria en
un referente a nivel regional, como una nacion emprendedora, que impulsa la transformacion de
su ecosistema emprendedor a través de regulaciones pensadas para favorecer el nacimiento, creci-
miento y consolidacion de Mi pyme, y asi, incentivar el desarrollo productivo, econdémico y so-

cial” (Nufiez, 2020).



Estudios de Mercado

En este aparte se presenta el estudio de mercado que describe las caracteristicas funcionales del
producto, analiza el mercado potencial y objetivo, determina los factores en la oferta, demanda,

perfil del cliente y canales de comercializacion.

Descripcion del Producto

Presentacion de los productos objetivos en el contexto de la propuesta, su definicion se
fundamenta en la idea de negocio para la manufactura del cono de galleta para helados y oblea de
galleta, productos bésicos, convencionales que fueron determinados atendiendo las caracteristicas
especificas de equipos y herramientas (Modelo, capacidad efectiva, etc.) necesarios para la es-

tructura y puesta en marcha de la Planta para proceso.

Definicion, usos y especificaciones

Se establecen algunos conceptos relacionados con las lineas de produccion del proyecto:

Cono de galleta para helado. Se refiere al tradicional ~ Figura N.6
Cono de galleta para helado.

Cono de helado,¥“son parte integrante del helado, asi como el
simbolo del helado artesanal y las obleas son su complemento

ideal. En otros términos, son algo mas que un apoyo trivial o

una decoracion mas” (Mundohelado, 2018).

Nota: cono de galleta para helado.
El cono de galleta para helados los hay en diferentes (wikipedia, 2021)

tipos, presentaciones, sabores, tamafios.

8 Cono de helado: o barquillo, m. Hoja delgada de pasta de harina sin levadura ni azicar, generalmente en forma de
canuto. (Espafiola, 2005)



“Un cono de galleta para helado, o corneta es un cono en forma de pasta, generalmente hecha de

una oblea similar en textura a una galleta, sirve para helados, de forma que pueda comer sin un

cuenco o una cuchara” (wikipedia, 2021). Resumiendo, se define el cono de galleta para helado,

una pasta de galleta, hecha a base de agua o leche, harina, huevos, azicar moldeable y cocida en

diferentes formas y tamafos “Figura N.6”.

Cono de molde para helado: presenta una galleta
mas suave, moldeado, colores y sabores variados.

Canasta de galleta para helado: recipiente mol-
deado, otra alternativa para adicionar helados y otros “Fi-
gura N.7”.

Oblea’, hoja delgada de masa de harina y agua co-
cida, galleta crocante, blanda, delgada de didmetros va-
riados y presentaciones comerciales en unidades y pa-
quetes 6, 12,18, 24,36 und, o granel entre 100 und a 500
und. Producto de alto contenido energético principal-

mente por carbohidratos y proteinas. “Figura N.8”.

Ingredientes y sabores

Figura N7
Cono y canasta de galleta

Nota: cono y canasta de galleta.
(wikipedia, 2021)

Figura N.8
Oblea de galleta.

Nota: oblea de galleta.
(wikipedia, 2021)

Para la presentacion del proyecto se define una formulacion ingredientes basica, para las

dos presentaciones del cono para helado y oblea de galleta en su proceso de manufactura, el mol-

deado, y la adaptacion del tipo de mezcla en caracteristicas organolépticas hace la diferencia y el

distintivo para cada producto “Tabla N.3”.

% Oblea: Hoja delgada de harina procesada que se procesan las hostias y las formas. (Espafiola, 2005)



Tabla N.3

Ingredientes base

Ingredientes base ( pasta para conos de helado y obleas de galleta)

Materia prima Caracteristicas
Aspecto: polvo o harinoso sin aglutinacion o compactacion, de aspecto homo-
géneo. Sin conservantes.

Harina de trigo Libre de impurezas, presencia de plagas y olor extrafio

70% Condiciones de humedad y limpieza que garanticen su conservacion.
Sacos de polietileno embalaje: bultos de 50 kg con base de humedad de 14.5%.
La harina de trigo debe cumplir con los requisitos establecidos en la ntc 267.
Agua 20% Agua potable

Cumplir con la ntc 254

No llevar particulas extrafias en suspension.

Azucar 5% Refinada de color blanco.

Aceite vegetal. 5%

Nota: tipologia de ingredientes para la elaboracion del cono para helado y oblea de galleta
(Recetas, 2021).

Valores nutricionales

Davinson (2008) define que una “etiqueta requerida en la mayoria de los alimentos enva-
sados, que muestra qué nutrientes contiene y en qué cantidad, generalmente se basan en estanda-
res oficiales, y pautas genéricas nutricionales. El andlisis de una muestra representativa de 100

grm para la pasta base para la manufactura “Tabla N.4”.

Tabla N.4
Informacion Nutricional.

Informacion nutricional ( pasta para conos y obleas de galleta)

Componente (100 grm) Cantidad (grm) Porcentaje%

Energia (calorias) 419 kj (100 cal)

Energia de grasa 105 kj (25 cal)

Grasa total 1.5 grm 4%
Grasa saturada 5 grm 8%
Colesterol 5 mg 2%
Sodio 35mg 1%
Carbohidrato total 17 mg 6%
Azucares 15 grm

Proteina 2 grm 4%

Nota: informacion nutricional y componentes en la elaboracion del
cono de galleta para helado y oblea de galleta.
(Recetas, 2021)



Productos sustitutos
Consideramos productos sustitutos aquellos que complementan, reemplazan los productos
oferentes a los productos del presente proyecto como Snacks, dulces, galletas, postres y carame-
los, productos parecidos que ofrece la competencia.
Bocadillos: masa solida por coccion de una mezcla de la pulpa de la guayaba y azucares.
Panuchas: dulce de arequipe relleno de coco deshidratado con una capa de azucar.
Cortado de cabra: dulce a base de leche de cabra.

Arequipe: dulce elaborado a base de leche y azucar.

Productos Complementarios
Las lineas de produccion en la presente propuesta, plantea una gama de productos
para definir el catdlogo en su diversidad:
Linea del Conos de galleta para helados: mini-cono, canastillas, mini-canastillas, cono y
cuadros para ensaladas, palitos, palitos rellenos, tapas.

Linea de Oblea de galleta: Oblea media, mini-oblea, plato, mini-plato, vaso, mini-vaso.

Atributos diferenciadores

Las lineas de produccion se definieron en dos presentaciones iniciales para su manufac-
tura y comercializacion, el cono de galleta para helados y oblea de galleta:

Conos de galletas para helados: inicialmente la produccion tiene como objetivo la fabri-
cacion del cono de galleta para helado con dimensiones basicas de 12 a 15 cms de altura con 4.7
cms a 5.5 cms de didmetro y peso aprox entre 8 a 12 grm. Se proyecta incursionar productos dife-
renciadores no observados en el mercado como el mini-cono, cono para bocadillo y arequipe, ca-

nastilla saborizada y mini canastilla en la gama de conos de galleta para helados. “Figura N.9”.



Obleas de galleta: con la oblea tradicional con un didmetro entre 15 a 17cms y un peso
aprox. 8 a 12 grm. Al igual se proyecta incursio- FiguraN.9
Productos diferenciadores.

nar productos diferenciadores no observados en

el mercado como la mini oblea, oblea media, el

plato de galleta (producto innovador ecoldgico).

Laidea de complementar los productos tradicio-

85CM

nales, es la innovacion de los mismos al brindar

una amplia gama de articulos dentro del portafo-
lio de lineas de produccion. Nota: productos diferenciadores.
(Recetas, 2021)

Mercado potencial

Definimos el mercado potencial la “poblacion censada de del Departamento de Santander
con 2.184.837 hab” (Dane, 2018), poblaciéon censada de “Bucaramanga con 581.130 hab, area
metropolitana de Bucaramanga con 664.798 hab, turista (40.000 media anual)” (Mincit, 2018), y
“habitantes, censados de Colombia de 50 586 230 millones” (Dane, 2018); y las posibilidades de

la demanda en los mercados nacional e internacional.

Mercado Objetivo

Inicialmente se consideran los “habitantes del Municipio de Floridablanca con 316,200”
(Dane, 2018), en el casco urbano y turistas que visitan el municipio 23.040 turistas promedio
anual, para un total de 339.240 entre habitantes y turistas aprox, La existencia de potenciales
mercados en los municipios al drea metropolitana de Bucaramanga y municipios del entorno De-

partamental y nacional.



La Demanda
Se define la propuesta a un enfoque para el abastecimiento de productos como lo son, co-

nos para helados y obleas de galleta al segmento de comerciantes, empresas y distribuidores.

Investigacion de mercados

Injerencia en el entorno del area comercial y productiva del municipio de Floridablanca,
zonas de comercializacion y area metropolitana con incidencia en la fabricacién y comercializa-
cion. Se determina si existe una demanda para los productos, disposicion de clientela en la adqui-

sicion y cuanto pagaran por los productos ofertados, y posible competencia.

Recoleccion de la informacion (Diserio de encuestas)

Ficha técnica. Se determind el tamaio de la muestra para el disefio de encuestas.
Es de precisar, con la pandemia del Covid 19, se presentaron dificultades para la aplicacion y ela-
boracion de entrevistas; de las 384 encuestas calculadas solo se aplicaron 250. “Tabla N.5”.

Tabla N.5
Ficha Técnica recoleccion datos.

Ficha Técnica para calculos de muestreo
Calculo con muestreo aleatorio simple, error del 5%, confianza del 95%.
p = Probabilidad de éxito = .05 =50%
q = Definida como (1-p) = 0.5 = 50%
Calculos de muestreo e = Error méaximo permitido= 0.05= 5%
Z = Valor distribucién normal es la probabilidad del error= 1.96
N =339.240.
n=(1.96)2 *(339.240)*(0.50)*(0.50) / (0.05)2* (339.240) + (1.96)2
(0.50*) (0.50).n: 325806.1 / 849.0604. n: 384.

Marco muestral 384 encuestas ( Nota solo se aplicaron 250 por la pandemia)

Alcance Poblacion de Floridablanca y turistas flotantes.

Tiempo de aplicacién  Inicio febrero del 2021
Finalizacion mayo del 2021

Nota: relaciona célculos de muestreo para aplicacion de encuestas.
(Celso, 2010)



Comentarios.

Se calcularon 384 encuestas programadas para realizarlas en el periodo de febrero - mayo
del 2021, se aplicaron 250, distribuidas en 243 encuestas para el publico y clientes, 7 encuestas a
comerciantes y empresas relacionadas con la comercializacion para el cono de galleta para hela-
dos y oblea de galleta. Lo anterior obedece a condiciones sanitarias presentadas en dicho lapso de

tiempo en el pais que dificulto el desarrollo de la totalidad de las encuestas.

Andlisis de resultados

Para el andlisis de la demanda se estructuraron dos tipos de encuestas con preguntas
claves al potencial de los clientes del mercado objetivo, se aplican un total de 250 encuestas. El
numero de Empresas que respondieron encuestas directamente fuero solo 4, los 3 restantes res-
pondieron virtualmente para un total de 7 empresas encuestadas entre productores y distribuido-
res. Las encuestas restantes a visitantes y pobladores, 190 respondieron directamente y 53 en
forma virtual.

Encuesta Tipo N.1. Visitantes y Pobladores. Tipo de encuesta aplicada a clien-
tes, visitantes y turistas relacionados con la temética de los productos ofertados para el cono de
helado y oblea de galleta:

Pregunta N.I: [En su visita a la Zona Dulce de Floridablanca, acostumbra a comprar
obleas y/o helados de cono de galleta? “Tabla N.6.

Tabla N.6
Gusto de compra

Gustos de Compras

Tipo Und. %
Obleas 140 57.6 %
Helados en cono 103 42.4 %
Total 243 100%

Nota: gustos de compra de visitantes.
(Autor 2021).



Comentarios.

El encuestado consume los productos solo los dos productos de interés, por lo que no se
contemplo en la encuesta la opcion de No compra. Se observa el gusto por la oblea tradicional en

un 57.66% y el consumo del helado en cono de galleta en 42.4%.

Pregunta N.2: En su visita a la zona dulce de Floridablanca a comprar obleas y/o helados
de cono de galleta con quien acostumbra a visitar “Tabla N.7”.
Tabla N.7
Nucleos de compra

Nucleos de compra

Tipo Und. %
Amigos 60 24.6
Pareja 50 20.5
Familia 103 42.3
Individual 30 12.3
Total 243 100

Nota: tipos de nucleos de compra por visitantes.
(Autor 2021).

Comentarios.

El cliente comparte el consumo en familia con el 42.3%, con amigos 24.6%, compras en
pareja 20.5% e individual 12.3%. Se observo que durante los fines de semana hay una mayor acu-
mulacion de consumidores en la zona dulce y el centro del parque.

Pregunta N.3: En qué tipo de sitio acostumbra a comprar obleas y/o helados de cono de
galleta en su visita a la Zona Dulce de Floridablanca “Tabla N.8”.

Tabla N.8
Sitios de compra

Sitios preferidos de compra
Tipo Und. %
Heladeria 60  24.7%
Obleas y helados 105  43.2%
Centro parque 50 20.5%
Distribuidora 28 11.5%
Total 243 100%

Nota: sitios para compra por visitantes.
(Autor 2021).



Comentarios.

Es notoria la visita del cliente a sitios destinados para la venta de obleas y helados en
cono de galletas, sitios que por lo general estan ubicados en la llamada Zona dulce del casco ur-
bano del municipio de Floridablanca con un 43.2%, le sigue su gusto en heladerias con el 24.7%,

pero hay un indicador de informalidad del 20.5% de consumo en el centro del parque.

Pregunta N.4: Qué tipo de oblea consume (tradicional, media) y/o helado (cono de ga-

lleta, canastilla) durante su visita a Floridablanca “Tabla N.9”.

Tabla N.9
Tipo de producto
Tipos de producto
Tipo Und. %
Oblea tradicional 90 37%
Oblea media 50  20.5%
Helados en cono 60  24.7%
Canastilla de galleta 40 16.4%
Otra 3 1.2%
Total 243 100%
Nota: tipos de productos consumidos por visitantes.
(Autor 2021).
Comentarios.

Se evidencia el consumo de la oblea tradicional en un 37% al ser utilizada como base pa-
rara la aplicacion de aditivos, anexos, complementos a base de dulce, cremas batidas y frutas.
Para el consumo del helado en cono de galleta se observo el 24.7%. Otro consumo significativo
estd en la mini oblea con un 20.5%, al representar un costo mas coémodo para el consumidor, y el

consumo de la canastilla de galleta para el helado en un 16.4%.

Pregunta N.5: Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada unidad de presentacion para

obleas y/o helados de cono de galleta. (Sin producto o aderezo) “Tabla N.10”.



Tabla N.10

Precios de producto- minorista

Precios de productos- minorista

Tipo Precio Und.

Oblea tradicional Entre $ 350 a $ 450

Entre $ 450 a $ 550
Oblea media Entre $ 200 a $ 350
Cono de galleta Entre $ 200 a $ 300

Entre $ 300 a $ 400

Canastilla de galleta  Entre $ 300 a $ 400
Entre $ 400 a $ 500

Total

60
20
40
60
10
40
13
243

%
24.7%
8.23%
16.4%
24.7%
4.11%
16.4%

5.4%
100%

Nota: precios de productos dispuestos a pagar por visitantes.

(Autor 2021).

Comentarios.

Los precios se refieren solo al producto base, sin ningun tipo de aditivo, se referencia a

los adquiridos a la competencia u otros proveedores; el valor agregado del producto (rellenos,

complementos, tipos de sabores, etc.) tienen otra Metodologia de precios.

Encuesta Tipo N.2. Productores y Distribuidores. Tipo de encuesta aplicada a

comerciantes, tenderos, distribuidores relacionados con la tematica de los productos ofertados

para el consumo de conos para helados y obleas de galleta:

Pregunta N.1: En su Empresa que presentacion en las lineas de obleas y/o cono de galleta

para helados le representa mayor volumen en sus ventas “Tabla N.11”.

Tabla N.11
Tipos de producto: productores y distribuidores

Tipos de producto

Tipo %
Oblea tradicional 40%
Oblea media 20%
Cono de galleta 25%
Canastilla de galleta 15%

Total 100%

Nota: tipos de productos mas vendidos por comerciantes.

(Autor 2021).



Comentarios.

El comerciante tiene mayor volumen de ventas para la oblea tradicional en un 40% y el
cono de galleta para helados en un 25%, la canastilla de galleta presenta un 15% de utilizacion, el

consumo de la oblea media con el 20%. Se observo consumo como los mini conos, mini obleas.

Pregunta N.2: Como comerciante, especifique el tipo de producto (entre cono para hela-

dos, obleas de galleta, y otros) adquiere a proveedores o produce “Tabla N.12”.

Tabla N.12
Proveedores
Proveedores
Tipo Distribuye Produce %
Oblea tradicional 5 2 71.4%
Oblea media 5 2 71.4%
Cono de galleta 7 100%
Canastilla de galleta 7 100%
Nota: tipos de productos adquiridos por comerciantes a proveedores.
(Autor 2021).
Comentarios.

Encuestas aplicadas solo a 7 empresas, el comerciante por lo general adquiere los diferen-
tes productos a proveedores en un 71.4% para el caso de la oblea tradicional y la oblea media.

Para el cono de galleta y canastillas los adquiere a proveedores en un 100%.

Pregunta N.3: ;Ha tenido problemas o dificultad con sus proveedores para adquirir los
productos o insumos?, cual es la causa de mayor importancia “Tabla N.13”.

Tabla N.13
Inconvenientes de distribucion.

Inconvenientes de distribucion

Tipo Frecuencia %
Sin producto 4 57.1%
Costo alto del producto 3 42%
No cumple 5 71.4%
Calidad producto 5 71.4%

Nota: inconvenientes en la adquisicidon de productos por comerciantes.
(Autor 2021).



Comentarios.

Encuestas aplicadas solo a 7 empresas. El comerciante presenta inconvenientes en un
71.4% por incumplimiento en las solicitudes de producto, calidad en el producto del 71.4% y
costo de productos en un 42%, con desabastecimiento total de un 57.1%.

Pregunta N.4: Cuantas unidades usted adquiere de oblea y/o cono de galleta para helados
por presentacion y frecuencia. (Datos aprox mes) “Tabla N.14”.

Tabla N.14
Unidades de compra

Cantidades ( Und) Compra

Tipo Entre 0 a 10 mil Entre 20 a 30 mil Entre 30 a 40 mil Entre 40 a 50 mil Mas de 50 mil
Und Und Und Und Und
Oblea tradicional 1 1 2 2 1
Oblea media 2 2 3
Cono de galleta 1 2 3 1
Canastilla de galleta 1 2 3 1

Nota: cantidades adquiridas por tipo de producto por comerciante. (Autor 2021).

Comentarios:
Se observa volumen de adquisicién y de consumo para obleas en sus presentaciones.
Pregunta N.5: Favor indicar algunos precios de adquisicién por unidad para productos
como: oblea tradicional y media, cono de galleta para helados, canastilla de galleta adquirida a
proveedores “Tabla N.15”.

Tabla N.15
Precios de compra mayorista.

Precios de compra mayorista (COP).
Tipo Precio Emp %
Oblea tradicional Entre $ 100 a $ 180 5 71.4%

Entre $ 190 a $ 250 2 28.5%
Oblea media Entre $ 80 a$ 150 6 85.7%
Cono de galleta Entre $ 100 a $ 200 6 85.7%
Entre $ 250 a $ 350 1 14.2%
Canastilla de galleta  Entre $ 200 a $ 300 7 100%

Entre $ 300 a $ 400

Nota: precios adquiridos por comerciantes a proveedores. (Autor 2021).



Comentarios.

Los precios de venta se ajustan de acuerdo al incremento mensual-anual de insumos, to-
dos los costos relacionados que son fundamentales para determinar el punto de equilibrio y mar-
guen de utilidad del producto terminado. Los precios anteriormente descritos, fueron otorgados

por comerciantes quienes adquieren los productos en dicho margen a sus proveedores.

Estimacion de la demanda.

Al determinar el enfoque en la presente propuesta, como empresa que pretende suminis-
trar y proveer productos en conos para helados y obleas de galleta en sus diferentes presentacio-
nes al segmento de comerciantes, empresas y distribuidores; precisamos que la estimacion de la
demanda se fundamenta en el andlisis para cifras del afio 2019 otorgadas por las 7 empresas visi-
tadas para las unidades vendidas en obleas y cono de galleta para helados. Se estipula aclarar que,
por los inconvenientes presentados por la crisis sanitaria de la pandemia en el ano 2020, no se lo-

gr6 acceder a informacion financiera y comercial en forma mas exacta “Tabla N.16”.

Tabla N.16
Estimacion de la demanda

Estimacion de la demanda (clientes mayoristas)

Empresa Direcciones Und. Ventas Anuales (2019)

(Floridablanca Sder). Obleas Conos
Dulces Paragiiitas Carrera 10 N.4 - 60 1979346 845500
Delicias Floridefnas Carrera 7 N.5 - 20 1250360 326870
Dulces Celis Carrera 7 N.5 - 06 984782 248780
Obleas del Amor Carrera 7 N.5 - 21 628740 125480
Obleas Floridablanca Carrera 7 N.5 - 54 1414800 987230
Casita de las Delicias Carrera 24 N.87 - 68 870140 342120
Pasiones Florideias Carrera 5 N. 3 -22 678634 425780

Totales 7.806.802,00  3.301.760,00

Nota: estimacion de la demanda de acuerdo con datos estimados y otorgados
por las empresas visitadas.
(Autor 2019)



Comentarios.

Segun informacion obtenida de las unidades de ventas anuales para el afio 2019 para las 7
empresas descritas, en oblea tradicional las ventas fueron de 7 806 802 und, del cono de galleta
para helados fueron de 3 301 760 und. Se observa ventas de los dos productos en 11.108.562,00
de Und anuales, con un aprox de 925713,5 Und promedio mensual. Un mayor consumo en la

oblea tradicional con el 70% y un consumo del 30% para el cono de galleta para helados.

Proyeccion de la demanda

En este aparte, para tener claridad sobre la proyeccion de la demanda, se aplicaron dos op-
ciones, la primera se toma como referencia el crecimiento poblacional proyectado en el munici-
pio de Floridablanca y el Dpto. de Santander, segin el DANE el factor de crecimiento poblacional
al 2020 del 0.98%. Informacion de base tedrica para mirar comportamientos y tendencias de cre-
cimiento poblacional relacionadas con el consumo. “Tabla N.7”. La segunda, se proyecta, en base
a datos de ventas en el afio 2019 de las (7) siete empresas encuestadas, aplicando un incremento
anual estimado del 10% como proyeccion de ventas. (Dane, 2018) “Tabla N.17”.

Tabla N.17
Proyeccion de la Demanda por poblacion

Proyeccion demanda por crecimiento poblacional.

Afios Proyeccion Crecimiento Poblacional
Habitantes (0.98% anual).

Floridablanca Santander
0 316.200 2.184.837
1 319.299 2.206.248
2 322.428 2.227.870
3 325.588 2.249.703
4 328.778 2.271.750
5 332.000 2.294.013

Nota: visualiza la proyeccion a cinco afios de la demanda
en crecimiento poblacional. DANE al 0.98%.
(Dane, 2018)



Tabla N.18
Proyeccion de la demanda por ventas.

Proyeccion demanda por ventas (Cinco aiios)

Afios Proyeccion Demanda proyecta (Und)
Obleas Conos para Helados
0 7 806 802 3301 760
1 7.883.309 3.334.117
2 7.960.565 3.366.792
3 8.038.579 3.399.786
4 8.117.357 3.433.104
5 8.196.907 3.466.748

Nota: relaciona la proyeccion a cinco afios de la demanda con incremento
del 10% en ventas de las empresas visitadas.
(Autor 2019)

Comentarios.

Al proyectar la demanda a 5 afios, se consideran dos aspectos, el crecimiento poblacional
del 0.98% establecida por el DANE en 2018 para el mercado objetivo, “Tabla N.17”, y las dife-
rentes proyecciones de ventas de las empresas encuestadas aplicando un incremento del 10%
anual “Tabla N.8”. Con la anterior informacion se tiene un escenario para la posible demanda en

los productos relacionados en el contexto de la presente investigacion “Tabla N.19”.

Tabla N.19
Proyeccion resumida de la demanda.

Resumen demanda por ventas y crecimiento poblacional.

Afos Proyeccion por ventas Crecimiento Poblacional

Proyeccion (10% anual) (0.98% anual DANE)
Obleas Conos para Helados Floridablanca Santander

0 7 806 802 3301 760 316.200 2.184.837

1 7.883.309 3.334.117 319.299 2.206.248

2 7.960.565 3.366.792 322.428 2.227.870

3 8.038.579 3.399.786 325.588 2.249.703

4 8.117.357 3.433.104 328.778 2.271.750

5 8.196.907 3.466.748 332.000 2.294.013

Nota: proyeccion a cinco afios de la demanda resumida basada en el incremento del 10% en
ventas de empresas visitadas y crecimiento poblacional del 0.98% DANE 2018.
(Autor 2021)



Comentarios.

Con la informacién resumida en la proyeccion de la demanda, tomando como base las
ventas en el afio 2019, para los dos productos en 11.108.562,00 de Und afio, para las empresas
encuestadas, con un aprox de 925713,5 Und, mes.

Al referirnos a la oblea de galleta las cifras muestran 7.806.802,00 Und afio con
650.566,84 Und mes. De acuerdo con los datos obtenidos en la encuesta realizada a comercian-
tes, se determina que el 71.4% adquiere de proveedores la Oblea de galleta, y representa aprox
464.504,7238 Und al mes - 5.574.056,685 Und afio, y el 28.6% la manufactura en sus instalacio-
nes con 186.062,1162 Und mes - 2.232.745,395 Und ano. Para el caso del Cono de galleta para
helados el 100% de los encuestados adquieren de proveedores el producto, es decir 275.146,67
Und mes - 3.301.760,00 Und afio.

Resumiendo, los comerciantes adquieren de proveedores un aprox. de 739.651,39 Und
mes - 8.875.816,726 Und afio, en las lineas del cono de galleta para helados y oblea de galleta.
Las anteriores cifras muestran que entre los dos productos el 85.7% aprox de los comerciantes los

adquieren a proveedores y el 14.3% los fabrica.

La Oferta

Existe alta competencia en la variedad de empresas familiares, “Tabla N.20”, en la comer-
cializacion de la oblea de galleta, como un producto terminado. Con la reactivacion econdmica
después de la pasada situacion sanitaria, el flujo de visitantes ha mejorado paulatinamente y su

volumen aumenta los fines de semana entre turistas, familias, y otros.



Tabla N.20

Empresas comercializadoras.

Empresas comercializadoras (Potenciales clientes).

Empresa

Dulces Paragiiitas

Delicias Florideias

Dulces Celis

Dulces y Obleas Cupid
Dulces y Obleas La Gitanilla
Obleas del Amor

Obleas Floridablanca
Obleas y Dulces caficream
Obleas y repollas del Amor
Obleas y Barquillos san esteban
Casita de las Delicias
Pasiones Floridefias

Direcciones
(Floridablanca Sder).

Carrera 10 N.4 - 60
Carrera 7 N.5 - 20
Carrera 7 N.5 - 06
Calle 5N.5-74
Trans. 1 N. 25 -170
Calle 5N.5-21
Carrera 7 N.5 - 54
Calle 5N.7-30
Carrera 7N. 5 -21
Carrera 43 N.33*- 19
Carrera 24 N.87 - 68
Carrera 5 N. 3 -22

Tentaciones Dulces y Obleas Calle 117N 35-12

Nota: empresas comercializadoras en Floridablanca de cono
para helados y obleas de galleta.
(Autor 2021)

Proyeccion de la oferta.

En el andlisis de la informacion, que el comerciante adquiere de proveedores un 85.7% de
los productos que comercializa y vende en conos de galleta para helados y obleas de galleta con
aprox. 739.651,39 Und mes - 8.875.816,726 Und afio. Se determina que el 14.3% de los comer-
ciantes tiene capacidad de fabricarlos para suplir sus necesidades de autoconsumo.

Se establece la capacidad efectiva del equipo para moldeado en 12 planchas para coccion,
con media productiva de 570 und/hora, a una eficiencia del 95%. Es de precisar que en la proyec-
cion se puede contemplar la opcidn de adquirir el equipo con 18 platos para la coccion.

Con la anterior informacion se calculan las cantidades a ofertar en unidades posibles
como proyeccion de produccion. En este aspecto el equipo “enconador” de dos posiciones pre-

senta una capacidad operativa extra del 49.9% “Tabla N.21”.



Tabla N.21

Proyeccion oferta por capacidad instalada.

Proyeccion de la oferta por capacidad instalada en planta de proceso.

Equipo de proceso Capacidad insta-
lada (Und/hr) Produccion Proyectada (Und)
Nomi- Efectiva Horas 7.6 Mensual Horas Mensual Anual
nal 95%) (95%) (26 dias) 11.4 (26 dias) (12 mes)
95%)
Equipo semi automatico elaboracion de pasta 600 570 4332 113000 6498 168950 2.027.400
para conos y obleas de 12 planchas
Equipo semi automatico elaboracion de pasta 850 808 6141 160000 9212 239490 2.873.880
para conos y obleas de 18 planchas
Equipo enconador de helados * 3 puestos 900 855 6498 177840 9747 253422 3.041.064

Nota: proyeccion de productividad por capacidad instalada en planta
con tiempos efectivos de operacion al 95%.
(Equipos, 2021), (Maquiconos, 2021)

Comentarios.

Definida la capacidad productiva del equipo de referencia con estructura de 12 planchas
para coccidn, con media productiva de 570 Und/hora — 168950 Und mes - 2.027.400,00 und afo,
con eficiencia del 95%, determinamos la proyeccion de la oferta por capacidad instalada a cinco

anos, con factor de crecimiento del 10% a cada calculo “Tabla N.22”.

Tabla N.22
Proyeccion de la Oferta por capacidad instalada

Proyeccion de la oferta por capacidad instalada en planta de proceso.
(cinco afios)
Concepto Aifio 1 Afio 2 Aifio 3 Afo4 Afio5
Unidades ofertadas 2.027.400 2.230.140 2.453.154 2.698.469 2.968.316

Nota: proyeccion de la oferta de producto de acuerdo con la capacidad instalada.
(Autor 2021)

Comentarios.
La presente propuesta tiene como finalidad en proveer y suplir la demanda para el catalogo de

productos en conos de galleta para helados y obleas de galleta, en sus diferentes presentaciones a



comerciantes, empresas y distribuidores. Con la informacion otorgada por las empresas analiza-
das, para suplir su demanda de producto, se necesitan 739.651,39 Und mes y aprox.

8.875.816,726 Und afo, de producto terminado. La oferta de producto terminado establecida es
de 168950 Und mes - 2.027.400,00 Und afo. Las cifras indican que la capacidad de produccion

solo puede atender el 22.84% de la demanda establecida para solo las 7 empresas analizadas.

Canales de comercializacion.
Presentamos las diferentes alternativas para el mercadeo y distribucion de productos. Ac-

tualmente la tecnologia y redes sociales son una herramienta clave en la comercializacion:

Estructura de Canales actuales

Canal directo: la estructura actual en la ubicacion de la empresa dispone de sitio para
la comercializacion en sede productiva y venta directa de productos.

Canal detallista: con este medio visualiza una distribucion que comprenda la zona
metropolitana de Bucaramanga y zonas aledafias al entorno departamental. La tipologia de
clientela son comerciantes, panaderias, fabricantes de helados y distribuidores.

Canal mayorista: a utilizar la cobertura de mayoristas en depositos de alimentos y
abarrotes, empresas de consumo para altos volumenes, empresas de produccion, habitual-
mente actividades de venta al por mayor, de bienes y/o servicios, a otras empresas como los
detallistas que los adquieren para revenderlos.

E- commerce: el crecimiento de las ventas por las diferentes plataformas y redes so-

ciales, enfocan a un dinamismo en el modelo y estructura hacia un enfoque tecnologico.



Comentarios.

La informacion y andlisis poblacional del Dane en el censo del 2018, Colombia posee
aprox. 50 586 230 millones de hab, el Departamento de Santander con 2.184.837 hab, Bucara-
manga con 581.130 hab, el area metropolitana de Bucaramanga con 664.798 hab y Floridablanca
aprox. 316,200 hab, muestra un volumen poblacional que permite proyectar la demanda nacional
en un mercado potencial, sin mencionar aun la demanda para los mercados internacionales.

La informacién resumida en volumenes de ventas en el afio 2019 otorgadas por las 7 em-
presas encuestadas, el consumo de los dos productos fue de 11.108.562,00 de Und afio, aprox de
925713,5 Und, mes. Las ventas para la oblea de galleta se muestran aprox 7.806.802,00 Und
aflo, con aprox 650.566,84 Und mes, para el cono de helado aprox 3.301.760 Und afio, aprox
275.147 Und mes. Los datos obtenidos en la encuesta a comerciantes, determina que el 71.4%
adquiere de proveedores la oblea de galleta con aprox 464.504,7238 Und al mes con
5.574.056,685 Und afio, y el 28.6% la produce con aprox. 186.062,1162 Und mes con
2.232.745,395 Und afio. Para el caso del cono de galleta para helados el 100% de los encuestados
adquieren de proveedores el producto, es decir 275.146,67 Und mes - 3.301.760,00 Und afio.

Resumiendo, los comerciantes adquieren de proveedores un aprox. de 739.651,39 Und
mes con 8.875.816,726 Und aio, en las dos linea, es decir el 85.7% aprox se adquieren a provee-
dores y el 14.3% los fabrica. En el caso de la oferta, nos basamos en los andlisis de productividad
efectiva del equipo y las variables relacionadas en el sistema de fabricacion, el moldeado en 12
planchas de coccion, con media productiva de 570 und/hora, a una eficiencia del 95%; es decir
tendriamos una oferta productiva aprox de 168950 Und mes con 2.027.400,00 und afio, lo que
indica que para suplir la demanda de producto, se necesitan 739.651,39 Und mes con
8.875.816,726 Und afio, de producto terminado; solo se aportaria con la capacidad productiva

proyectada el 22.84% de la demanda establecida para solo las 7 empresas analizadas.



Estudio técnico y operativo

Determinamos en este capitulo, variables relacionadas con el tamafio de proyecto, descripcion,
clasificacion, capacidad y localizacion de la unidad de fabricacion. Se visualiza detalladamente
caracteristicas y ficha técnica del producto; proceso productivo, sistema de calidad, infraestruc-

tura y recursos, proveedores, y distribucion de Planta.

Tamaiio del proyecto
Descripcion del tamaiio

El tamafio del proyecto estd determinada por las unidades de fabricacion para cono para
helados y oblea de galleta por unidad de tiempo, de acuerdo con las caracteristicas, capacidades
de los equipos de manufacturan utilizados para su fabricacion y proyectar adecuadamente la posi-

ble demanda y preferencias del mercado objetivo analizado.

Clasificacion del proyecto

En la investigacion, para el presente proyecto se clasifico en el sector secundario o em-
presas dedicadas a la transformacion y preparacion de materias primas en productos a través de
procesos de produccion o fabricacion. Bajo la Ley 590 de 2000, modificada posteriormente por la
Ley 905 de 2004, se define como Microempresa: Personal no superior a 10 trabajadores con acti-
vos totales inferiores a 500 salarios minimos mensuales legales vigentes, “las empresas que se
creen a partir de la entrada en vigor de dicha ley que tengan hasta 10 empleados y menos de 500
SMMLYV se constituyen y vigilan como Empresas Unipersonales”. (Microempresas, 2007).
Objetivamente para el inicio del emprendimiento se calcula la utilizacion aprox. de 3 a 4 funcio-

narios mientras la operacion se optimiza y la demanda impulse su crecimiento.



Capacidad del proyecto

Capacidad total instalada por linea de producto

Para el analisis de la capacidad de planta, es tomada como referencia la capacidad efectiva

del equipo semi automatico utilizado para la elaboracion de pasta. Su caracteristica operacional

compuesta por de 12 planchas con media productiva de 570 Und/hora, 4560 und/8 hr. A una efi-

ciencia del 95%. El equipo de referencia productiva o equipo primario es quien inicia el balance

de capacidades en Planta por su capacidad productiva “Tabla N.23”.

Tabla N.23
Capacidad instalada en planta de proceso.

Capacidad instalada en planta de proceso: eficiencia al 95%.

Equipo de proceso Caracteristicas Capacidad Capacidad Produccion Produccion
Técnicas nominal efectiva del estimada estimada
(und/hr) 95% (und/hr) Und* 8 hr. Und* mes
Equipo semi automatico ela- Equipo a
boracion de pasta para conos 220volt, 60hz 600 570 4560 114000
y obleas de 12 planchas Plc.3 hp
Equipo enconador de hela- Equipo a
dos * 3 puestos 220volt, 60hz 900 855 6840 177840
Volcable,
Mezcladora de alimentos inox,100 a 200 70 —150kg

Its, 2 hp.110 v

Nota: informacion sobre los equipos y su capacidad operativa proyectados para la elaboracion

del cono para helado y oblea de galleta
Fuente: (Equipos, 2021) (Maquiconos, 2021)

Capacidad utilizada y proyectada.

Con la referencia descrita en la tabla N.23, se calcula los indicadores de productividad

proyectada con referencia a la Capacidad del equipo principal. Para razones de calculos compara-

tivos, se analiza informacion para dos tipos de equipos semiautomaticos con capacidades de 12 y

18 planchas de coccidén y un equipo enconador de tres posiciones, con un tiempo operativo —

efectivo del 95% se analiza la opcion con horarios laborales entre 8 a 12 horas “Tabla N.24”.



Tabla N.24
Capacidad utilizada y proyectada

Capacidad utilizada - proyectada: comparativa entre equipos de coccion.

Equipo de proceso

Capacidad insta-

Equipo semi automatico elaboracion de
pasta para conos y obleas de 12 planchas

Equipo semi automatico elaboracion de
pasta para conos y obleas de 18 planchas

Equipo enconador de helados * 3
puestos

lada (und/hr) Produccién proyectada (und/dia)
Nomi- Efectiva Horas 7.6  Mensual Horas Mensual
nal 95%) 95%) (26 dias) 11.4 (26 dias)
(95%)
600 570 4332 113000 6498 168950
850 808 6141 160000 9212 239490
900 855 6498 177840 9747 253422

Nota: informacion sobre los célculos en la capacidad efectiva utilizada y proyectada en los
equipos para la elaboracion del cono para helado y oblea de galleta.
Fuente: (Equipos, 2021) (Maquiconos, 2021)

Con la informacion anterior, la oferta del producto esta alineada con la capacidad efectiva

de Planta o el equipo primario del proceso. Para el equipo de 12 Planchas se proyecta una pro-

duccion de 113000 und a 168950 und mes para una produccion anual estimada de 2.027.400 und.

Para el equipo de 18 planchas se proyecta una produccion de 160000 und a 239490 und mes. Para

el objeto de la presente investigacion se plantea la propuesta con el equipo de 12 planchas, con

una oferta de producto proyectado de aprox.4332 Und dia - 168950 Und mes -2.027.400 Und

afo, distribuidos de acuerdo con la demanda de cada producto.

Localizacion

La unidad de negocio referida a una empresa productora de cono de para helados y obleas

de galleta se proyecta ubicar en el Departamento de Santander Col, area metropolitana de Bucara-

manga, en el antiguo casco urbano del municipio de Floridablanca.



Macro localizacion
En este aparte se especifica la posible ubicacion de la unidad de fabricacion describiendo

el Pais, Region, Departamento y Ciudad especifica “Figura N.10”.

Pais: Colombia Figura N.10.
Ubicacion del proyecto.

Region: Andina.
Departamento: Santander.

Ciudad; casco antiguo Floridablanca Sder. Col.

Division Politico-Administrativa Urbana: segin el

acuerdo municipal No.019 de 2016 el suelo urbano esta

Nota: ubicacion del proyecto. Flori-
delimitado en nueve (9) comunas, 36 barrios constituidos dablanca Sder.

(Floridablanca, 2021)
por conjuntos, urbanizaciones y asentamientos humanos.
Micro localizacion. Determinamos que, en este aparte, la localizacion especifica
de la planta para el proceso de fabricacion:

Direccion: Calle 7 N. 11 — 35 Centro Floridablanca Sder.

Estrato: casco antiguo del municipio de Floridablanca Sder en el estrato N.3.

Area de influencia: se relaciona con el municipio de Floridablanca, casco antiguo, area
metropolitana del municipio de Bucaramanga, base para factores de logistica, empleados, compra
de materia prima, comercializacion y distribucion, etc.

Vias de Acceso: para el acceso al municipio de Floridablanca se cuenta con varias vias
que permiten el flujo bidireccional a los municipios de Bucaramanga, Giron, Piedecuesta; y enla-

ces viales al centro, costa y oriente del Pais. Para la movilidad interna se cuenta con buena infra-

estructura vial.



Ingenieria del proyecto

Ficha técnica de productos.

Disefio de fichas técnicas referentes a las dos presentaciones iniciales de los productos

ofertados para el cono de galleta para helado y oblea de galleta “Tabla N.25”.

Tabla N.25

Fichas técnicas de productos.

Ficha técnica del producto: oblea de galleta.

Producto principal

Oblea de galleta crocante elaborada a base de harina de trigo 70%, agua 20%,
aceite vegetal 5%, azucar 5%.

Diseiio Oblea de galleta crocante convencional con un diametro de 15 a 17 cms.
Especificaciones Peso aprox entre 8 a 12 grm
empaque Presentacion en bolsa plastica entre 6 und a 100 und. Presentacion a granel entre
100 a 500 und. Se describe informacion en el material de empaque referenciando
) contacto, direccion planta, caracteristicas y tabla nutricional de producto, regis-
w tros y permisos sanitarios y fechas de caducidad.
Vida util ntc1241. 6 meses.

Producto principal

Ficha técnica del producto: cono de galleta para helado
Cono de galleta para helado crocante elaborada a base de harina de trigo 70%,
agua 20%, aceite vegetal 5%, azlcar 5%.

Disefio Cono de galleta crocante convencional con un diametro de 4.7 a 5.5 cms, altura
aprox de 12 a 15 cms. Diametro galleta de aprox 17 cms.
Especificaciones Peso aprox entre 8 a 12 grm

empaque Presentacion en bolsa plastica entre 10 und a 25 und. Presentacion a granel entre
» 100 a 500 und. Se describe informacion en el material de empaque referenciando
"% ; contacto, direccion planta, caracteristicas y tabla nutricional de producto, regis-

o tros y permisos sanitarios y fechas de caducidad.
Vida til Ntc1241. 6 meses.

Nota: informacion sobre caracteristicas la ficha técnica para los productos

como la oblea y cono de galleta.
(Recetas, 2021)

Descripcion del proceso de produccion.

Programa de produccion: basado en proyecciones de la demanda, se establece el Maestro
de produccion, definido por MRP, teniendo en cuenta el tiempo efectivo de la capacidad instalada
en Planta de proceso. Para el objeto de la presente investigacion se plantea la utilizacion un
equipo semiautomatico de 12 planchas, con una oferta productiva proyectada de aprox. 4332 Und

dia “Figura N.11”.



Figura N.11 Figura N.12
Diagrama de flujo, etapas del proceso. Diagrama de proceso

| mgmme Joee > Harina y aqua
A O Llenar tanque: 20 min

|
“‘\ =y Aziicar, sal y otros o Mezclado: 5 min
“ E—— l
Otros aditivos O Batido: 5 min
Sp— EEEEE—
NIaterizles ‘
Verificacion Calidad
Mezclado de del producto

Materiales iy \
Q Dosificado a placas de
coccion. 5 min.

Coccion, tira de 12 pla-
cas, 7 min.

Desificado a Equipo ‘
de coccién

Moldeado-enconado. Tira
de 12 Und.- 3 - 4 min

Empacado y embalado 2 -
4 min. Tira 12 Und
Almacenado.
Nota: diagrama de flujo, en cada etapa del Nota: diagrama de proceso, con tiempos de
proceso. operacion.
(Maquiconos, 2021) (Maquiconos, 2021)

Alistamiento de Materias primas e insumos: al igual que el maestro de produccion, se uti-
liza el MRP, con técnicas de inventarios asegurando el suministro de materiales en cada etapa de
alistamiento de materiales (de acuerdo con la formulacion) con la proyeccion de una produccion
de aprox. 4332 Und dia - 68950 Und mes -2.027.400 Und afio, como produccién proyectada.

Mezclado: mezcla de ingredientes necesarios para el proceso. Se utiliza un equipo Mez-
clador horizontal tipo paletas/cintas se adicionan ingredientes formulados.

Batido: el proceso al ser por etapas, parte del material mezclado se ubica en un equipo
Batidor para adicionarle los liquidos que complementan el fluido para lograr la viscosidad, con-

sistencia y textura deseada.



Dosificacion: al tener la mezcla en el punto adecuado de calidad, se traslada la mezcla al
equipo Dosificador ubicado en el equipo de coccion.

Coccion: la dosificacion del producto (entre 8 a 12 grm) por plancha, procede a su coc-
cion para su posterior retiro para su paso al moldeado.

Moldeado: teniendo en cuenta las solicitudes del programa de produccion, el material una
vez cocido, pasa a moldeado en las presentaciones requeridas; para el caso de las obleas tradicio-
nales se utiliza un molde manual, y enconador para el cono para helados.

Empacado. de acuerdo con la linea de produccion elaborada, el empacado del producto
terminado unidades, embalajes y presentaciones requeridas con el esquema de productividad de

aprox. 4332 Und dia, al 95% del tiempo efectivo “Figuras N.12”.

Sistemas de gestion de la calidad"’
Se recomienda los lineamientos establecidos en la Resolucion 2674 del 22 de Julio del
2013 del Ministerio de Salud y proteccion Social en la cual se resume:
Edificaciones e Instalaciones: disposiciones establecidas en el Capitulo N.1.
Equipos y utensilios: disposiciones establecidas en el Capitulo N.2.
Personal manipulador de Alimentos: disposiciones establecidas en el Capitulo N.3.
Requisitos Higiénicos de fabricacion: disposiciones establecidas en el Capitulo N.4.
Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad: disposiciones del Capitulo N.5.
Saneamiento: disposiciones establecidas en el Capitulo N.6.
Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de alimentos y materias

primas para alimentos: disposiciones en el Capitulo N.7. (Resolucion2674, 2013).
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Infraestructura y Recursos.

Requerimientos de recursos con la puesta en marcha de la unidad de negocio; entre ellos

los recursos tanto humanos, fisicos, € insumos necesarios para la operacion y funcionamiento.
Recurso humano. Como ya se ha definido, el presente proyecto se plantea

como una unidad de negocio en el dmbito de microempresa bajo el régimen de Empresas
Unipersonales, articulo 22 de la Ley 1014 de 2006 “Ley de Fomento al Emprendimiento”.
Con lo anterior se define el personal basico y necesario en actividades administrativas, pro-
duccion y comercializacion. Inicialmente se plantea un ntimero base de personal para dar
inicio al proyecto. “Tabla N.16”. (Emprendimiento, Ley 1014 , 2006).

Area de produccion: dos (2) operativos.

Actividades: preparacion — mezclado — operacion - moldeado, empacado y sellado.

Area administrativa: dos (2) funcionarios: Gerente y auxiliar administrativo.

Actividades del gerente: comercial, compras, inventarios, financieras, normativas,
personal y operacion en planta de proceso.

Actividades auxiliares administrativo: atencion al cliente, logistica en distribucion y
despachos, recepcion de materiales e insumos, almacenamiento, facturacion y otros.

Tabla N.26

Recurso humano.

Recurso humano ( personal a inicio de la operacion)

Cargo Area Cantidad
Gerente Administrativo 1
Auxiliar Administrativo Administrativo 1
Operativo 2 Operativos 2

Nota: relaciona informacion del personal inicial en la
operacion de Planta para la manufactura.
(Autor 2021)



Recursos fisicos. Se resume en la “Tabla N.27” los requerimientos de maquina-
rias, enseres y accesorios para el area administrativa y la planta de fabricacion.

Tabla N.27
Equipos industriales, enseres y accesorios

Equipos industriales, enseres y accesorios (Inicio de la operacion).

Cantidad Equipo

1 Equipo semi automatico elaboracion de pasta para conos y obleas 12 platos.
Magquina batidora industrial. 20 Its.
Magquina moldeadora o troqueladora canastas
Magquina mezcladora industrial
Moldeador de obleas y mini obleas
Equipo enconador de helados * 3 puestos
Equipo compresor industrial
Campana extractora de temperaturas
Basculas grameras
Adecuacion linea de gas natural
Adecuacion sistema eléctrico a 220 volt.
Estanteria, vitrinas, mesas en acero inoxidables, moldes, canastillas, varios (espatulas, raspadores,
ollas, bandejas, cuchillos, carretillas, etc.)
Elementos de seguridad (extintores, demarcaciones, EPP, camilla, botiquines, etc.)
Computadores
Impresora a color
Estabilizadores de corriente
Celulares corporativos
Linea telefonica
Calculadoras manuales
Escritorios de oficina
Caja fuerte
Archivadores y articulos de oficina
Articulos de oficina

DO bt ek ek e ek
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Nota: informacion en la proyeccion a la necesidad de equipos, muebles y enseres, equipos de oficina,
etc. para la etapa inicial en la puesta en marcha de la Planta. (Equipos, 2021)

Materias primas e insumos. Segin recomendaciones en la Resolucion 2674 del
22 de Julio del 2013 del Ministerio de Salud y proteccion Social en el Capitulo N.4 en los articu-
los 15,16y 17 a normatividad y requisitos para materias primas e insumos en actividades de fabri-
cacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos. Materias primas
base utilizadas para la fabricacion de conos de galleta para helados y obleas de galleta se descri-

ben en la “Tabla N.26”. (Resolucion2674, 2013). La adquisicion de inventarios para las diversas



materia primas, tienen la opcion de ser adquiridas en el comercio local, o de acuerdo a la disponi-
bilidad de precios mirar la opcidon de su importacion “Tabla N.28”.

Tabla N.28
Materias primas base de fabricacion

Materias primas ( base para fabricacion)

Materia prima Caracteristicas

Agua 20% Agua potable
Aspecto: polvo o harinoso sin aglutinacion o compactacion, de aspecto homogé-
neo. Sin conservantes.
Harina de trigo Libre de impurezas, presencia de plagas y olor extrafio
70% Condiciones de humedad y limpieza que garanticen su conservacion.
Sacos de polietileno embalaje: bultos de 50 kg con base de humedad de 14.5%.
La harina de trigo debe cumplir con los requisitos establecidos en la ntc 267.

Aceite vegetal. 5% Cumplir con la ntc 254.no llevar particulas extrafias en suspension.

Azucar 5% Refinada de color blanco.

Nota: caracteristicas de materia prima en la formulacion. (Recetas, 2021)
Comentarios.
Proyeccidn de materias primas e insumos para la primera produccion se analiza una pro-
duccion de aprox.4332 Und dia - 168950 Und mes -2.027.400 Und afio, a tener en cuenta la de-
manda, para el balance de unidades fabricadas “Tabla N.29”.

Tabla N.29
Materias primas e insumos.

Materias primas e insumos( proyecciones de costos)

M. Primas Cantidad*und. Produccion: mes
Conservante 0,1 gr 1.6 kilos
Bicarbonato 0.1 gr 1.6 kilos
Harina S5gr 845 kilos
Azicar 0,5 gr 84.5kilos
Aceite vegetal 0.5 gr 84.5 kilos
Bolsa empaque 300 kilos
Cintas 10 und
Bolsa granel 300 kilos
Cajas 200 und
Insumos Consumo estimado
Agua (p/m3) 3
Energia (Kwh) 212
Gas natural(m3) 11

Nota: materias primas e insumos necesarios para el proceso de fabricacion.
(Equipos, 2021), (Maquiconos, 2021)



Gestion de proveedores.
La ubicacion cuenta con diversidad de proveedores locales y nacionales que tienen la ca-

pacidad en ofertar insumos y materiales necesarios para la operacion del proyecto “Tabla N.30”.

Tabla N.30
Proveedores.
Listado de proveedores ( Equipos, accesorios u materias primas)

Descripcion Linea Proveedor
Equipos Planta Equipos panaderias, enconadoras, etc. Industrias Maqui conos Ltda., etc.
Utensilios Almacenes de cadena, otros Exito, Makro, Homecenter, el Viboral, etc.
Equipos de oficina  Almacenes de cadena, Mueblerias Exito, Makro, Homecenter, Maxi muebles, Jamar, etc.
Materias primas Industrias harineras, Pasteurizadoras Molinos Santander, Harinera pardo, Freskaleche, etc.
Material empaque Plasticos, Cajas, cintas, otros. Platiquense, Uniplast, otros.
Insumos y otros Empresas de servicio publicos, otros. Tecno quimicas, Insupan, Coopasan, etc.

Nota: proveedores que poseen la capacidad en ofertar materiales e insumos. (Autor 2021)

Distribucion Planta de proceso

La distribucion de planta en la: Calle 7 N. 11 — 35 Centro Floridablanca Sder. El 4rea de
1500 cm x 700 cm, distribucion en 7 (siete) zonas “Figura N.13”:
Zona N.1. Punto de ventas. Recibo y Despachos para materiales y producto terminado.

Zona N.2.Bodega de Insumos: almacenamiento
Figura N.13.

para materias primas € Insumos, Distribucion Planta de proceso

Zona N.3. Area de produccion: manufactura, Zoma 6 Bais
v vestieres .
. . . . embalado
posicionamiento de equipos.

Zona 5.Bodega de

Terminado

Zona 7 Oficina
Zona N.4. Area de empaque. H

Zona N.5. Bodega para producto terminado y - Zona 3 Area e

Zona 1.Punto de produccion:

Ventas- Recibo y — Maquinas y equipos

Despachos

micro insumos Zona 2. Bodega Insumos

~Alistamiento de =>

maferiales e insumos

Zona N.6. Zona de Banos y vestieres. Zona

wEmems il
Nota: representa distribucion y Zonas de la

N.7. Area administrativa. Planta de proceso. (Autor 2021)



Estudio Administrativo

Se define la estructura organizacional y constitucion de la empresa, legalidad, documentacion,

protocolos, registro tributario, camara de comercio, perfiles de cargo, salarios, etc.

Forma de constitucion.

La investigacion de la presente propuesta de acuerdo con el tamaiio de la empresa se
constituird de acuerdo con la Sentencia ¢392 de 2007, se refiere a la creacion de microempresas
bajo el régimen de Empresas Unipersonales, contemplada en el articulo 22 de la Ley 1014 de
2006 “Ley de Fomento al Emprendimiento”. Las empresas que se creen a partir de la entrada en
vigor de dicha ley que tengan hasta 10 empleados y menos de 500 SMMLYV se constituyen y vigi-
lan como Empresas Unipersonales. (Emprendimiento., 2006)

Resumimos en términos generales tiene que ver con cuatro aspectos:

Nombre de la empresa, que debe ser consultado y registrado ante la cdmara de comercio,

Registro ante la DIAN, lo relacionado al pago de los impuestos (RUT).

Apertura de una cuenta bancaria, para las transacciones de la empresa.

Registro de la sociedad mediante escritura publica en notaria.

Pasos para constituir una empresa en Colombia:
1. Verificar disponibilidad del nombre ante la Cadmara de Comercio - Consulta de Homo-
nimia. Si existen o no otras empresas o establecimientos con el mismo nombre.
2. Definir la clasificacion por actividad economica
3. Elegir el tipo de sociedad a constituir

4. Realizar tramites ante la Camara de Comercio y la DIAN



5. Verificacion del estado de los tramites ante las respectivas entidades
6. Si es el caso, realizar tramites ante notario de la constitucion.
7. Cuenta bancaria empresarial

8. Inscripcion de libros de comercio.

Estructura organizacional

Para el desarrollo de la presente propuesta, segin los recursos econémicos disponibles, se
plantea una distribucion organizacional en tres niveles. “Figura N.14”
Organigrama

Se determina para la puesta en marcha del proyecto, una estructura inicial de personal
para la operacion administrativa y de planta “Figura N.14”.

Figura N.14.

Organigrama Administrativo y de Planta

Socios

l Gerente l

Nota: el organigrama administrativo y de planta.
(Autor 2021)

Perfiles de cargo.

Perfil del cargo para Gerente, Auxiliar administrativo y Operativos. Para efectos del pre-
sente proyecto, inicialmente se concreta el organigrama de la Empresa con el Gerente, Auxiliar
administrativo y dos operativos. Segln la capacidad financiera de los dos socios, se definio el vo-
lumen de productividad en Planta, en la medida del logro en objetivos y metas de ventas, se con-

templa el incremento del personal “Tabla N.31”.



Tabla N.31

Perfiles del cargo
Manuales de funciones y perfiles de cargos.
Gerente de Planta de proceso
Denominacion Gerente
Departamento Administracion

Horarios: Lunes a Viernes de 8:00 a.m. a 12:00 m. Y 2:00 P.m. a 6:00 P.m. Y Sébados 8:00 a.m. a 12:00 p.m.
Objetivo general: actividades de gestién administrativa y de control. Mantener y mejorar la estructura admi-
nistrativa y de gestion con nuevos clientes, obligaciones empresariales.

Funciones y responsabilidades
Representante legal de la empresa ante entidades del estado
Responsable del logro de objetivos y metas corporativos
Responsable del Sistemas productivo, Logistica, Mantenimiento, Calidad y salud en el trabajo.
Establecer canales de comunicacion interna y externa con clientes y proveedores
Participar en la estructuracion de procesos y procedimientos en cada etapa productiva en el proceso de manufactura
Analizar propuestas y medios de publicidad
Analisis de resultados estadisticos en el logro de metas y objetivos financieros.
Motivar a los demas trabajadores al logro de los objetivos. Evaluar al personal.
Otras responsabilidades asignadas por la sociedad.

Especificaciones del puesto o competencias
Educacion: profesional en Ingenierias o Tecnologo en gestion Administrativa
Formacion / habilidades: Conocimiento en administracion de empresas, areas financieras y contables
Experiencia: entre 1 a 2 aflos como administrador, Jefe de Planta.

Operarios de Planta
Denominacion Operario Planta
Departamento Operaciones
Horarios: Lunes a Viernes de 8:00 a.m. a 12:00 m. Y 2:00 P.m. a 6:00 P.m. Y Sabados 8:00 a.m. a 12:00 p.m.
Objetivo general: desarrollo de actividades en cada etapa productiva asignada

Funciones y responsabilidades
Cumplir las politicas, reglamentos, normas y procedimientos vigentes en la empresa.
Utilizacion adecuada y responsable de equipos, elementos inertes al proceso
Cumplir con los programas establecidos para Aseo y desinfeccion en Planta de proceso.
Manejo adecuado y controlado para inventarios de materias primas y producto terminado
Desarrollar cada una de las etapas del proceso productivo.

Especificaciones del puesto o competencias
Educacion: técnico o tecndlogo en Alimentos.
Formacion / habilidades: conocimiento de alimentos, inocuidad alimentaria.
Experiencia: entre 1 a 2 aflos en cargos similares

Auxiliar Administrativo
Denominacion Auxiliar administrativo
Departamento Administracion.
Horarios: Lunes a Viernes de 8:00 a.m. a 12:00 m. Y 2:00 P.m. a 6:00 P.m. Y Sabados 8:00 a.m. a 12:00 p.m.
Objetivo general: desarrollo de actividades de apoyo a procesos administrativos.

Funciones y responsabilidades

Especificaciones del puesto o competencias

Educacion: Técnico o Tecnologo en administracion o contable.
Formacion / habilidades: conocimiento de alimentos, inocuidad alimentaria, contable, financiera
Experiencia: entre 1 a 2 afios en cargos similares

Nota: perfiles del cargo: Gerente, Auxiliar administrativo y Operativos. Personal soporte en el
inicio de la operacién del proceso de manufactura.
(Maquiconos, 2021)



Asignacion salarial.
La asignacion salarial estd basada de acuerdo con la legislacion colombiana “Tabla N.32”.

Tabla N.32
Asignacion salarial.

Asignacion salarial proyectada (COP).

Cargo Area N. personas  Tipo de contrato  Salario Mes
Gerente de Planta Administrativo 1 T. Fijo $ 2500 000=
Auxiliar Administrativo  Administrativo 1 T. Fijo $1.014.980=
Operativos Operativos 2 T. Fijo $2.029.960=

Nota: asignaciones salariales al personal de Administrativo y de Planta. (Autor 2021)

Cdlculos para prestaciones sociales “Tabla N.33”.

Tabla N.33
Prestaciones sociales

Tabla de prestaciones sociales legales

Tipo Porcentaje %
Cesantias 8.33%
Intereses sobre cesantias 1%
Vacaciones 4.17 %
Primas 8.33 %
Dotaciones 7%
Total, prestaciones 28.83 %

Nota: porcentajes asignados para calculo de Prestaciones sociales.
(MProteccion, 2021)

Cdlculos para seguridad social “Tabla N.34”.

Tabla N.34
Seguridad social
Tabla de seguridad social legal
Tipo Porcentaje %
Salud Total 12.5%. - 8.5% Empleador 4% Trabajador
Pension Total 16%. - 12% Empleador - 4% Trabajador
Riesgos profesionales De acuerdo con el nivel aprox 2.436%
Total, empleador 22.94 %
Total, empleado 8 %

Nota: porcentajes asignados para calculo de Seguridad social.
(MProteccion, 2021)



Cdlculos para aportes parafiscales “Tabla N.35”.

Tabla N.35
Aportes parafiscales
Tabla de Aportes parafiscales legales
Tipo Porcentaje %
Caja Compensacion familiar 4%
Sena 2%
Icbf 3%
Total, prestaciones 9%
Nota: porcentajes asignados en el calculo de Aportes parafiscales.
(MProteccion, 2021)
Comentarios.

Es importante tener claro y preciso los diferentes tramites legales a tener en cuenta para la
creacion de un emprendimiento, que a pesar de existir normas que minimizan dichos tramites
como el Articulo 50 de la Ley 2069 de 2020 que se refiere; “Ley de Emprendimiento, es la reduc-
cion de cargas y tramites para facilitar la creacion y formalizacion de Mi pyme, con un enfoque
incluyente que beneficia a todo tipo de emprendedores en contextos urbanos, rurales” (Nuiiez,
2020), en la realidad actual, surgen una serie de compromisos legales anexos frente a las entida-
des del estado en temas de impuestos, prestaciones sociales, salud y otros que se deben atender y
cumplir. El personal basico requerido para la operacion inicial se ha presupuestado para cuatro
empleados, definidos de acuerdo a la disposicion de nuestra oferta enmarcada por el equipo prin-

cipal que determina la capacidad de planta.



Estudio Financiero

Se determina los recursos e inversion econdmica, para la realizacion del proyecto,
Definir costos fijos y variables, costo total unitario para estimar el precio de venta.

Calcular los presupuestos de egresos y el estado proyectado de resultados a cinco afios.

Inversiones.
El rubro econdmico para el presente proyecto estd basado en la inversion de capital de 2

(dos) socios que aportan para el inicio de la propuesta.

Inversion fija

En este aparte se relacionan el capital econémico requerido para la conformacion de la
microempresa relacionada con maquinaria y equipos, etapa de operacion, muebles y enseres,
equipos de oficina, herramientas, de produccion y administrativas.

Terreno. En este concepto la empresa no realiza ninguna inversion, la ubicacién
de la planta estd en una propiedad de la sociedad.

Construccion. En este concepto la empresa no realiza ninguna inversion, la ubica-
cion de la planta estd en una propiedad ya construida de la sociedad, se aplicard un factor econo-
mico como canon de arrendamiento mensual para adecuaciones.

Maquinaria y equipo. Descripcion de equipos, accesorios, herramientas necesa-
rios para iniciar la operacion en la Planta de proceso para la manufactura de conos para helados y

oblea de galleta “Tabla N.36”.



Tabla N.36

Magquinaria y equipo.

Maquinaria y equipos de planta (COP).

Cantidad Concepto Costo unitario Costo Total
1 Equipo semi automatico coccion de 12 platos. $ 90 000 000= $ 90 000 000=
1 Magquina batidora industrial. $ 3 000 000= $3 000 000=
1 Magquina moldeadora o troqueladora canastas $2 000 000= $2 000 000=
1 Magquina mezcladora industrial $ 4 000 000= $ 4 000 000=
1 Moldeador de obleas y mini obleas $ 1 000 000= $ 1 000 000=
1 Equipo enconador de helados * 3 puestos $ 30 000 000= $30 000 000=
1 Equipo compresor industrial $ 4 000 000= $ 4 000 000=
1 Campana extractora de temperaturas $2 000 000= $2 000 000=
1 Nevera industrial $ 3 000 000= $3 000 000=
2 Basculas grameras $ 500 000= $ 1 000 000=

Herramientas varias $ 500 000= $ 500 000=
Moldes varios $ 1 000 000= $ 1 000 000=
Estanteria, vitrinas, mesas en acero inoxidables, moldes,
canastillas, varios (espatulas, raspadores, ollas, bandejas, $ 6 000 000= $ 6 000 000=
cuchillos, carretillas, etc.)
Elementos de seguridad (extintores, demarcaciones, EPP, $ 2 000 000= $ 2 000 000=
camilla, botiquines, etc.)
Subtotal $ 149500000=
Nota: costos a maquinaria y equipo de Planta.
(Maquiconos, 2021)
Muebles y enseres. Algunos equipos y accesorios de oficina “Tabla N.37”.
Tabla N.37

Muebles y enseres.

Muebles y enseres (COP).

Cantidad Concepto Costo unitario Costo Total
2 Computador $2 000 000= $ 4 000 000=
1 Impresora a color $ 400 000= $ 400 000=
2 Estabilizadores de corriente $ 200 000= $ 400 000=
2 Celulares corporativos $ 6 00 000= $ 1200 000=
1 Linea telefonica $ 300 000= $ 300 000=
3 Calculadoras manuales $ 100 000= $ 300 000=
2 Escritorios de oficina $ 7 00 000= $ 1400 000=
1 Caja fuerte $ 600 000= $ 600 000=
2 Archivadores $ 400 000= $ 800 000=

Articulos de oficina (grapadoras, papeleria, etc.) $ 500 000= $ 500 000=
Total $ 9900 000=

Nota: costos de muebles y enseres de Planta. (Maquiconos, 2021)

Total, de 1a Inversién Fija. En este aspecto se tienen en cuenta los costos para las

adecuaciones, publicidad, maquinaria y equipos, muebles y enseres “Tabla N.38”.



Tabla N.38
Inversion fija.

Inversion fija (COP).
Conceptos Costo Total
Adecuaciones locativas ( servicios ptblicos+ otros) $ 5 000 000=
Publicidad ( volantes, pendones, visitas otros gastos) $ 4 000 000=
Maquinaria, Equipos, herramientas $ 149.500 000=
Muebles, Enseres, Equipos oficina $ 9.900.000
Subtotal $ 168.400.000

Nota: Inversion fija para puesta en marcha del Proyecto. (Autor 2021)

Inversion Diferida
Son los gastos intangibles a invertir antes del inicio de actividades “Tabla N.39”.

Tabla N.39
Inversion diferida.

Inversion diferida (COP).

Conceptos Costo Total

Capacitaciones $1.200.000
Sistema Control inventarios - contable $2.500.000
Sistema de seguridad locativa $ 1.500.000
Registro, documentos, inscripciones y otros $ 3.600.000
Gastos de constitucion $ 1.350.000
Papeleria $ 500.000

Otros gastos $260.000

Subtotal $ 10.910.000=

Nota: costos de la Inversion diferida para la puesta en marcha del proyecto.
(Autor 2021)

Inversion capital de trabajo. Gastos y costos de operacién primer mes:

Costos de produccion. Valores a invertir directamente en la elaboracion de los
productos estimados en materia prima, mano de obra y los CIF. Las posibles unidades a ofertar el
primer afio, se proyecta una produccion aprox.4332 Und dia - 168950 Und mes -2.027.400 Und
afo, a balancear cantidades en las dos presentaciones de acuerdo a la demanda. Se referencia la
formulacion base para el proceso de manufactura, la capacidad instalada, tiempo efectivo de ope-

racion y el balance de masa, para el calculo de consumos a cinco afios “Tabla N.40”.



Tabla N.40

Costos de materias primas e insumos.

Costos de materia prima e insumos (cop).

M. Primas Cantidad* Und. Pcc aiio 1 Consumo afio Costo* und de Costo afio (cop)
und. (kg) medida
Conservante (grm) 0.1 2.027.400 203 $2500 $ 506.850,00
Bicarbonato (grm) 0.1 2.027.400 203 $2000 $ 405.480,00
Harina (grm) 5 2.027.400 10137 $1.200 $ 12.164.400
Azucar (grm) 5 2.027.400 10137 $1.500 $ 15.205.500
Aceite vegetal (grm) 5 2.027.400 10137 $1100 $ 11.150.700
$39.432.930
M. Primas Cantidad* Und. Pcc aiio 2 Consumo aio( kg) Costo* und de Costo aiio
und. medida (cop)
Conservante (grm) 0.1 2.230.140 223 $2500 $ 557.535
Bicarbonato (grm) 0.1 2.230.140 223 $ 2000 $ 446.028
Harina (grm) 5 2.230.140 11150,7 $1.200 $ 13.380.840
Azucar (grm) 5 2.230.140 11150,7 $ 1.500 $16.726.050
Aceite vegetal (grm) 5 2.230.140 11150,7 $ 1100 $ 12.265.770
Subtotal $ 43.376.223
M. Primas Cantidad* Und. Pcc aiio 3 Consumo afio Costo* und de Costo aiio (cop)
und. (kg) medida
Conservante (grm) 0.1 2.453.154 245 $ 2500 $ 613.288,50
Bicarbonato (grm) 0.1 2.453.154 245 $ 2000 $490.630,80
Harina (grm) 5 2.453.154 12265,77 $1.200 $ 14.718.924,00
Azucar (grm) 5 2.453.154 12265,77 $ 1.500 $ 18.398.655,00
Aceite vegetal (grm) 5 2.453.154 12265,77 $ 1100 $ 13.492.347,00
Subtotal $ 47.713.845
M. Primas Cantidad* Und. Pcc afio 4 Consumo aiio Costo* und de Costo afio (cop)
und. (kg) medida
Conservante (grm) 0.1 2.698.469 270 $ 2500 $ 674.617,25
Bicarbonato (grm) 0.1 2.698.469 270 $ 2000 $ 539.693,80
Harina (grm) 5 2.698.469 134.923 $1.200 $16.190.814,00
Azucar (grm) 5 2.698.469 134.923 $ 1.500 $20.238.517,50
Aceite vegetal (grm) 5 2.698.469 134.923 $ 1100 $ 14.841.579,50
Subtotal $52.485.222
M. Primas Cantidad* Und. Pcc aiio 5 Consumo afio Costo* und de Costo afio (cop)
und. (kg) medida
Conservante (grm) 0.1 2.968.316 297 $ 2500 $ 742.079,00
Bicarbonato (grm) 0.1 2.968.316 297 $ 2000 $593.663,20
Harina (grm) 5 2.968.316 148.416 $1.200 $ 17.809.896,00
Azucar (grm) 5 2.968.316 148.416 $ 1.500 $22.262.370,00
Aceite vegetal (grm) 5 2.968.316 148.416 $ 1100 $16.325.738,00
Subtotal §$ 57.733.746

Costo materia prima(COP)

Aiio N.1
Afio N.2
Ao N.3
Afo N.4
Afo N.5

$39.432.930
$43.376.223
$47.713.845
$ 52.485.222
$ 57.733.746

Nota: costos de materia prima proyectada a cinco afios.
(Autor 2021)



Mano de obra Directa: calculos para (dos) operarios de produccion mano de obra directa,
aplica directrices del Ministerio de proteccion social “Tabla N.41”.

Tabla N.41
Mano de obra directa.

Mano de obra directa (COP).

Valor men- Provision Numero Total, Ao

sual (COP)  prestaciones Parafiscales Seguridad social Total, Mes  Operativos (Cop)
21.82% 9%

$ 1014980 $221.469 $91.348 $232.836 $ 1560633 2 $37.455.192

Nota: célculos para la mano de obra directa con las respectivas provisiones legales, segin el Ministerio
de proteccion social-2021. (MProteccion, 2021)

Depreciacion para equipos y maquinaria ‘“Tabla N.42”.

Tabla N.42
Depreciacion Equipos de planta

Depreciacion para Equipos de planta (COP).
Activo Valor Total Vida qtil Depreciacion Anual  Depreciacién mes
Magquinaria y Equipos $ 149500000= 10 $ 14.950.000= $ 1.245.834=

Nota: depreciacion a 10 afios en Maquinaria y Equipos. (Autor 2021)

Costos indirectos de fabricacion (CIF). Materiales indirectos, insumos, mantenimiento,
depreciaciones, mano de obra, para el primer afio “Tabla N.43”.

Tabla N.43
Costos indirectos de fabricacion.

Costos indirectos de fabricacion (CIF) (COP)

Concepto Valor mensual Valor anual
Arriendo (opcional) $500.000 $ 6.000.000
Depreciacion equipos (Planta y Oficinas). | $ 1.328.334 $ 15.940.008
Energia eléctrica $300.000 $ 3.600.000=
Acueducto $300.000 $ 3.600.000=
Gas $200.000 $ 2.400.000=
Mano de obra Directa $ 1.560.633 $37.455.192
Mantenimiento $200.000 $ 2.400.000=
Empaque $ 400.000 $ 4.800.000=
Subtotal | $ 4.788.967 $ 57.467.604

Nota: calculos indirectos de fabricacion.
(Autor2021)



Costos indirectos de fabricacion (CIF): proyectados a cinco afios “Tabla N.44”.

Tabla N.44
Costos indirectos de fabricacion proyeccion cinco anos.

Costos Indirectos de fabricacion — proyeccion (COP).

Cif Aifo 1 Ao 2 Afio 3 Aiod Ano5
Arriendo (opcional) $ 6.000.000= $ 6.300.000= $ 6.615.000= $ 6.945.750= $7.293.038=
Depreciacion equipos $ 1.245.834= $ 1.245.834= $ 1.245.834= $ 1.245.834= $ 1.245.834=
Energia $ 3.600.000= $ 3.960.000= $ 4.356.000= $4.791.600= $5.270.760=
Acueducto $ 3.600.000= $ 3.960.000= $ 4.356.000= $4.791.600= $5.270.760=
Gas $ 2.400.000= $ 2.640.000= $2.904.000= $3.194.400= $3.513.840=
MO. Indirecta $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192
Mantenimiento $ 2.000.000= $2.200.000= $2.420.000= $2.662.000= $2.928.200=

Empaque $ 4.800.000= $ 5.280.000 $ 5.808.000 $ 6.388.800 $ 7.027.680
Subtotal $61.101.026 $ 63.041.026 $ 65.160.026 $67.475.176 $70.005.304

Nota: costos indirectos de fabricacion con proyeccion a cinco afios. (Autor 2021)

Costos totales de produccion: presupuestados para la operacion del primer afio, tienen un
incremento anual de acuerdo al incremento de IPC por periodo “Tabla N.45”.

Tabla N.45
Costos de produccion.

Costos de produccion (COP).

Detalles Valores
Materiales directos $39.432.930
Cif $61.101.026
Total, anual $100.533.956
Total, mes $ 8.377.830

Nota: costos de produccion primer afio. (Autor2021)

Gastos de Administracion. Se refiere a la mano de obra en administracion, depre-

ciaciones de equipos para oficina, muebles y enseres.

Mano de obra de Administracion “Tabla N.46”.
Tabla N.46
Mano de obra de Administracion.

Mano de Obra Administracion: Gerente y Auxiliar Administrativo (COP).

Valor mensual Provision pres- Parafiscales Seguridad Total, Mes Total, Ge- Total, Aiio (COP)
(COoP) taciones 21.82% 9% social rente + Aux
$2500000 $545.500 $225.000 $573.500  $3.844.000 1 $ 46.128.000
$1.014.980 $221.469 $91.348 $232.836 $ 1.560.633 1 $ 18.727.596=
$3.514.980,00 $ 766.969,00 $316.348 $806.336  $5.404.633 2 $ 64.855.596

Nota: mano de obra Administrativa y Auxiliares provisiones legales. (Autor 2021)



Depreciacion para muebles y enseres “Tabla N.47”.
Tabla N.47
Depreciacion de muebles y enseres.

Depreciacion para muebles y enseres (COP).

Activo Valor Total (COP) Vida util Depreciacion Anual Depreciaciéon mes

Muebles y enseres $9.900.000 10 $ 990.000 $ 82.500

Nota: calculos por depreciacion a 10 afios en muebles y enseres.
(Autor 2021)

Gastos de Administracion, logisticos y ventas “Tabla N.48”.

Tabla N.48
Gastos de Administracion, logisticos y ventas.

Gastos de Administracion, logistica y ventas. (COP)

Concepto Costo mes(COP) Costo Aiio.

Mano Obra Administrativa (gerente + Auxiliar) $ 5.404.633 $ 64.855.596
Telefonias e Internet $ 400.000 $ 4.800.000
Pagina Web-ofertas $ 100.000 $1.200.000
Publicidad $ 100.000 $ 1.200.000
Gastos logisticos $400.000 $ 4.800.000
Seguros $200.000 $2.400.000

Subtotal $ 6.604.633 $ 79.255.596

Nota: gastos de administracion, logisticos y ventas. (Autor 2021)

Total, capital de trabajo. Capital inicial para el primer mes de operacion, cubrir
costos de produccion, administracion, gastos de ventas “Tabla N.49”.

Tabla N.49

Total, capital de trabajo.

Capital de trabajo (COP)
Concepto Costo mes
Costos de produccion $ 8.377.830
Gastos admon. y ventas $ 6.604.633
- Depreciaciones $1.328.334
Subtotal $16.310.797

Nota: costos del capital de trabajo.
(Autor 2021)



Inversion total.
Inversion Fija + Inversion Diferida + Capital de Trabajo “Tabla N.50”.

Tabla N.50
Inversion total.

Inversion total (COP)

Concepto Valor total
Inversion Fija $ 168.400.000
Inversion Diferida $10.910.000
Capital trabajo $16.310.797
Subtotal $ 195.620.797

Nota: célculos de inversion total. (Autor 2021)

Fuentes de financiacion.

La posible viabilidad del proyecto esta soportada por un capital propio que apoya la inver-
sion total mas los incrementos ( mensuales y anuales, segiin IPC y otros) que al momento de la
investigacion no se han tenido en cuenta y gastos no previstos en el inicio de la operacion.
Costos.

Determinacion de costos fijos y variables para el proceso de manufactura.

Costos fijos.
Los generados por la operacion que permanecen con o sin ventas “Tabla N.51”.

Tabla N.51
Costos fijos.
Costos fijos. (COP)

Concepto Valor anual

Mano de Obra directa $37.455.192
Mano de Obra admon. $ 64.855.596

Arriendo $ 6.000.000
Depreciaciones $ 15.940.008
Telefonias e Internet $ 4.800.000
Pagina Web-publicidad $2.400.000
Gastos logisticos $ 4.800.000
Seguros $2.400.000
Subtotal anual $ 138.650.796
Subtotal mes $ 11.554.233

Nota: costos fijos. (Autor 2021)



Costos variables.
Se relacionan con la afectacion y variacion en la oferta o produccion de las lineas de ma-
nufactura en materias primas, transportes, insumos, etc. “Tabla N.52”.

Tabla N.52

Costos variables.

Costos variables (COP)

Concepto Valor anual
Materiales directos $39.432.930
Energia $3.600.000
Acueducto $3.600.000
Gas $2.400.000
Empaques y otros $ 4.800.000
Mantenimientos $2.000.000
Subtotal anual $ 55.832.930
Subtotal mes $ 4.652.744

Nota: costos variables. (Autor 2021)

Costo total unitario.
Costo de producir una (1) unidad de pasta utilizada para la manufactura de cono para he-
lados y/o la oblea de galleta para el primer afio. Costos totales/ unidades Pcc “Tabla N.53”.

Tabla N.53

Costo total unitario.
Costos totales unitario (COP)

Concepto Valor Anual
Costos fijos totales $ 138.650.796
Costos variables totales $55.832.930
Costos (Fijos + Variables) $ 194.483.726
Pcc. Proyec. Und. Afio $2.027.400
Costo Und. producida $ 96
Nota: costo en producir 1(una) unidad de producto.
(Autor 2021)

Precio de venta base
Precio de venta base calculado entre los costos totales contra las unidades esperadas a
producir con un incremento porcentual del 52% por conceptos de impuestos y recuperacion por-

centual de capital base aplicada a cada posible unidad producida. Se aclara que de acuerdo a los



precios analizados por la competencia en la distribucion de productos, aun el posible precio base
de venta se puede incrementar previo analisis de la oferta y demanda del producto “Tabla N.54”.

Tabla N.54
Precio de venta base.

Precio de venta por unidad (COP)

Concepto Valor aiio 1.
Total, costo unidad $96
Margen de Utilidad 32% $31
Margen Capital (5 afios) 20% $19.2
Precio Venta por unidad $ 146

Nota: precio de ventas para el primer afo. (Autor 2021)

Precio de venta de acuerdo con el mercado.
Los precios ofertados en el mercado por comerciantes y mayoristas “Tabla N.55”.

Tabla N.55
Precio de venta mayorista en el mercado.

Precios de ventas por mayor en el mercado. (COP).

Empresa Und. Oblea Und. Oblea media Cono de galleta

Dulces Paragiiitas $160 $135
Delicias Floridefias $150 $135
Distribuciones la Florida $160 - $240
Dulces Celis $135 $120 -
Dulces y Obleas Cupid $140 $125
Dulces y Obleas La Gitanilla $150 $130
Obleas del Amor $130 $120
Obleas Floridablanca $160 $120
Obleas y Dulces caficream $180 $130
Obleas y repollas del Amor $190 $150
Obleas y Barquillos san esteban - - $140
Casita de las Delicias $200 $150 -
Pasiones Floridefias $145 $120 -
Tentaciones Dulces y Obleas $175 $150 -

Promedio venta por mayor $ 160 $132 $190

Nota: precio de venta mayorista del mercado en el entorno comercial de Floridablanca.
(Autor 2021)

Presupuestos de Ingreso.
Se define a un periodo de 5 (cinco) afios. Las diferentes proyecciones por ingresos, pro-

ducto de las unidades calculadas por el costo base de producir una unidad. La oferta de acuerdo



con la capacidad de planta (ajustes, mejoramiento y/o compra de otro equipo, por lo que la capa-
cidad instalada estaria en su maxima produccion del 95% a turnos de trabajo entre 8 a 122 horas)
y el precio de venta base. Para del afio 2 al afio 5, se incrementa el precio de venta en 10% anual
o su comportamiento de acuerdo a la inflacion “Tabla N.56”.

Tabla N.56

Presupuesto de ingresos.

Presupuestos de ingresos (COP).

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Afio 3 Aiio4 AiioS
Unidades ofertadas  2.027.400 2.230.140 2.453.154 2.698.469 2.968.316
Precio de venta base. $ 146 $161 $177 $ 195 $215
Proyeccion Ingresos  $296.000.400 $326.411.400 $358.849.800  $395.343.000  $ 435.891.000

Nota: presupuesto de ingresos a cinco afos. (Autor 2021)

Presupuesto de Egresos
Célculo del presupuesto de egresos para cinco afios, el incremento anual se aplicé factor

del 10% en todos los conceptos a excepcion de los costos de la mano de obra “Tabla N.57”.

Tabla N.57

Presupuesto de egresos.

Presupuesto de egresos. (COP). (Cinco Afios)

Egresos Aiio N.1 Aiio N.2 Afio N.3 Aio N4 Ao N.5
Mano de Obra directa | $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192 $37.455.192
Mano de Obra admén. | $ 64.855.596 $ 64.855.596 $ 64.855.596 $ 64.855.596 $ 64.855.596
Arriendo $ 6.000.000 $ 6.300.000 $6.615.000 $ 6.945.750 $7.293.038
Gastos logisticos $ 4.800.000 $5.280.000 $ 5.808.000 $ 6.388.800 $7.027.680
Depreciaciones $ 15.940.008 $ 15.940.008 $ 15.940.008 $ 15.940.008 $ 15.940.008
Telefonias e Internet $ 4.800.000 $ 5.280.000 $ 5.808.000 $ 6.388.800 $7.027.680
Seguros $2.400.000 $2.640.000 $2.904.000 $3.194.400 $3.513.840
Pagina Web-ofertas $2.400.000 $2.640.000 $2.904.000 $3.194.400 $3.513.840
Materiales directos $39.432.930 $43.376.223 $47.713.845 $52.485.222 $57.733.746
Energia $ 3.600.000 $3.960.000 $ 4.356.000 $4.791.600 $5.270.760
Acueducto $ 3.600.000 $3.960.000 $ 4.356.000 $4.791.600 $5.270.760
Gas $ 2.400.000 $ 2.640.000 $2.904.000 $ 3.194.400 $3.513.840
Empaques y otros $ 4.800.000 $ 5.280.000 $ 5.808.000 $ 6.388.800 $7.027.680
Mantenimientos $2.000.000 $2.200.000 $2.420.000 $2.662.000 $2.928.200

Total | $194.483.726  $201.807.019  $209.847.641  $218.676.568 $228.371.860

Nota: presupuesto de egresos proyectados a cinco afios.
(Autor 2021)



Comentarios.

Es de aclarar que la oferta durante los cinco afios estaria estatica, ya que la capacidad del equipo
estaria desde el primer afio en su maxima capacidad al 95% de eficiencia, con las variables iner-
tes como horas trabajada, turnos de trabajo. El incremento de la oferta o produccion otorgada
cada afio se daria por varias alternativas, incremento de la capacidad del equipo, la compra de

otro equipo, el incremento de turnos con mano de obra, o compra de productos a terceros.

Estado de resultados proyectados.

Célculos de proyeccion del estado operacional en un periodo de cinco afos “Tabla N.58”.

Tabla N.58

Estado de resultados proyectados
Estado de resultados proyectados a cinco afios (COP).

Concepto Aio N.1 Aiio N.2 Aio N.3 Ao N4 Aifio N.5
Ventas brutas $ 296.000.400 $326.411.400 $ 358.849.800 $ 395.343.000 $ 435.891.000
- Menos costos y gastos $ 194.483.726 $201.807.019  $209.847.641  $218.676.568 $228.371.860
Utilidad antes de impuestos $101.516.674 $ 124.604.381 $ 149.002.159 $ 176.666.432 $207.519.140
- Impuestos (33%) $ 33.500.502 $41.119.446 $49.170.712 $ 58.299.923 $ 68.481.316
Utilidad antes reserva (10%) $68.016.172 $ 83.484.935 $99.831.447 $118.366.509 $ 139.037.824
- Reserva legal $6.801.617,16 $8.348.493,53 $9.983.144,65 $11.836.650,94 $13.903.782,38
Utilidad de la operacién $61.214.554 $ 75.136.441 $ 89.848.301 $106.529.858 $ 125.134.041
% Utilidad de la opera- 21% 23% 25% 27% 29%
% Utilidad antes de impuestos 34% 38% 42% 45% 48%

Nota: estado de resultados proyectados a cinco afios. (Autor 2021).

Comentarios

En el andlisis financiero efectuado es preciso aclarar que existen otros tipos de gastos y
costos no percibidos en el analisis requerido, que deben contemplarse para su respectivo ajuste de
la operacion. La fuente de financiacion proviene de dos socios, con aportes propios, sin la necesi-

dad en recurrir a préstamos bancarios para financiamiento. Para la puesta en marcha del presente



proyecto necesita un capital de inversion inicial aprox. de $ 195.620.797. Representados en la In-
version Fija § 168.400.000 + Inversion Diferida $ 10.910.000 + Capital trabajo $ 16.310.797. Ca-
pacidad productiva del equipo de referencia, 12 planchas para coccion, media productiva de 570
Und/hora — 168950 Und mes - 2.027.400,00 Und afio, con eficiencia del 95%, en la elaboracion
de pasta para conos para helados y obleas de galleta. Con el analisis de costos, se propone que
una (1) unidad producida tiene un costo de $ 96 COP, con el incremento del 52% para promover
posible precio venta al publico de § 146 COP. De acuerdo con los precios actuales en el “mer-
cado mayorista” el precio de venta por unidad de oblea convencional estd en $ 160 COP y el pre-
cio de ventas minorista en $ 175 COP; para la oblea media en $ 132 COP con precio de venta mi-
norista de $ 150 COP. Para el caso el del cono para helados de galleta esta $150 COP con precio
de venta minorista de $ 170 COP. Con la informacion anterior el precio de venta en el “mercado
mayorista” por la unidad de galleta utilizada para el cono de galleta para helados y oblea conven-
cional se promedia en $ 175 COP. El precio ofertado en el presente proyecto de $146 COP y se
observa una diferencia de $ 29 COP con el 16.5% de variacion que permite ajustar los precios de
ventas en las negociaciones mayoristas.

En el aparte anterior hay una variable a tener en cuenta en el analisis de la oferta y los
costos fijos y variables proyectados a cinco afos, la oferta durante este periodo seria estatica, ya
que la capacidad del equipo estaria desde el primer afio en su maxima volumen de capacidad al
95% de eficiencia, con las variables inertes como mano de obra, turnos de trabajo, etc.

El incremento proyectado de la oferta o produccidn otorgada cada afio, se cumpliria con
planes de mejoramiento e inversion, involucrando el incremento de la capacidad del equipo, com-
pra de otro equipo, el incremento de turnos con mano de obra, o compra de productos a terceros,
las anteriores planteamientos se deberan analizar de acuerdo a la funcionalidad del proyecto con

sus niveles de eficiencia en sus resultados comerciales.



Evaluacion del Proyecto.

Evaluar la factibilidad econémica del proyecto proyectando el punto de equilibrio referenciando
la proporcion del volumen de ventas y los costos, gastos de produccion en la operacion, al igual

que su impacto social, ambiental y financiero.

Analisis financiero.

Punto de equilibrio- Capital

Nos referenciamos al nivel de ventas minimas para mantener la operacion y que cubra
costos, se acuerdo a los costos fijos y costos unitarios de producir (una) unidad de producto, se
calcularon las unidades minimas a producir tomando una proyeccion a cinco afios “Tabla N.59”.

Tabla N.59
Punto de equilibrio ( recuperar capital).

Punto de equilibrio- recuperar capital (COP)

Concepto Aifio 1 Afio 2 Aifio 3 Afio4 Afio5
Unidades ofertadas 2.027.400 2.230.140 2.453.154 2.698.469 2.968.316
Costo base Pcc (Und) $96 $ 105,60 $116,16 $127,78 $ 140,55
Precio de venta base. $ 146 $ 161 $ 177 $ 195 $215

Unidades minimas a producir para recuperar capital
Und. Mes 22331 24564 27021 29724 8016
Und. Afio 267972 294768 324252 356688 96192
% Capital recuperar 20% 22% 24% 27% 7%
$39.124.224 $ 43.036.646 $47.340.311 $52.075.972 $ 14.043.708
Capital recuperado $39.124.224 $ 43.036.646 $47.340.311 $52.075.972 $ 195.620.861

Nota: calculos de punto de equilibrio en unidades minimas para la venta para recuperar capital
con proyeccion de cinco afios. (Autor 2021)

Comentario.
Al establecer las unidades de produccion minima mes para recuperar capital se estima en

22331- 267972 aio, son unidades minimas de ventas desde el afio 1 al afio 5 con las respectivas



asignaciones en costos de produccion y precios base de ventas, se determina el punto de equili-
brio de acuerdo al costo base presupuestado, se proyecta recuperacion de capital para el afio N1
del 20%, ano N.2 de 22%, afio N.3 del 24%, afio N.4 del 27% y el estimado del 7% para el afio
N.5. La s anteriores cifras se pueden replantear a medida que se logren las metas de ventas que
permitan amortizar el capital.

Punto de equilibrio-general

El anterior punto de equilibrio presentado se referencia a las unidades minimas de ventas
para recuperar capital, en este aparte analizaremos los niveles minimos de ventas que soporten la
operacion en su conjunto “Tabla N.60”.

Tabla N.60

Punto de equilibrio —general.

Punto de equilibrio (COP)

Pronosticos de ventas

Concepto Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ano4 AnoS
Unidades ofertadas 2.027.400 2.230.140 2.453.154 2.698.469 2.968.316
COP de venta base. $ 146 $ 161 $177 $195 $215

Proyeccion ventas $296.000.400 $359.052.540 $434.208.258 $526.201.455 $638.187.940
Unidades minimas a producir en toda la operacion

Proyeccion costos $194.483.726 $201.807.019 $209.847.641 $218.676.568 $228.371.860
% Cap. Recuperar $39.124.224 $43.036.646  $47.340.311 $52.075.972 $ 14.043.708
Cap. + Costos min. $233.607.950 $244.843.665 $257.187.952 $270.752.540 $242.415.568

Und-Min. a PCC 1.600.054 1.520.768 1.453.039 1.388.475 1.127.514
Capital recuperado $39.124.224 $ 43.036.646 $47.340.311 $52.075.972  $195.620.861

Nota: calculos de punto de equilibrio en unidades minimas para la venta en toda la opera-
cion con proyeccion a cinco anos. (Autor 2021)

Comentarios.

En este aparte se elaboraron los calculos relacionados al punto de equilibrio de toda la
operacion, en la cual se contemplan los costos de operacion calculados anualmente mas el capital
a recuperar durante el lapso de cinco afios. Se visualiza las unidades por capacidad de planta y las

unidades minimas a producir para sostener la operacion.



Impacto social.

El proyecto que define un plan de negocios para la posible creacion de una empresa pro-
ductora de cono para helados y obleas de galleta en el municipio de Floridablanca Santander, pre-
tende suplir las necesidades de productos a comerciantes, proveedores y productores finales a
costos muy asequibles, exhibiendo productos novedosos y de alta calidad. Su injerencia produc-
tiva en la zona de influencia puede tener participacion en la contribucion de impuestos, la genera-
cion del empleo, la inclusion social de madres cabeza de familia, diversidad de género, edad; el

fortalecimiento social y econdmico.

Impacto ambiental.

Tenemos la obligacion en aportar al mejoramiento del medio ambiente creando concien-
cia y adoptando herramientas que aporten a la cultura de producir sin dafiar nuestro medio am-
biente, con soluciones ecoldgicas en la creacion de nuevos productos y su relacion con el entorno,
como el aire, agua, tierra, recursos naturales, flora, fauna y los seres humanos. El proyecto en
mencion, pretende utilizar métodos eficientes de produccion que aprovecha al maximo los recur-
sos naturales, y permite reutilizar los excedentes en forma amigable, cumpliendo con la teoria de
la “economia circular”. En el portafolio de productos se tiene la idea en manufacturar vasos, pla-
tos a base de galleta moldeada, productos comestibles, biodegradables, alternativa para minimizar
el uso de platos y vasos desechables. Al igual los productos en sus empaques primarios y secun-
darios se pretenden utilizar materiales en base a papel, madera, carton elementos que permitan su
reciclaje y aporten a la conservacion del medio ambiente. En todo proceso productivo se presen-
tan excedentes, productos defectuosos, rechazos por calidad, los productos que no cumplen se

reaprovecharan o reprocesaran para ser incluidos nuevamente en los procesos productivos.



Impacto financiero.
Se presentan los diferentes margenes de utilidad y periodo de recuperar capital:
Margen bruto de ganancias: utilidad bruta dividida por ventas netas “Tabla N.61”.
Tabla N.61

Margen bruto

Margen bruto (COP)

Aiio N.1 Aiio N.2 Aiio N.3 Aiio N.4 Aiio N.5
$296.000.400 $326.411.400 $ 358.849.800 $ 395.343.000 $ 435.891.000
$101.516.674 $ 124.604.381 $ 149.002.159 $ 176.666.432 $207.519.140

34% 38% 42% 45% 48%

Nota: margen bruto de ganancia por ventas proyectado a cinco afos. (Autor 2021)

Margen neto de ganancias: Utilidad neta / ventas netas. “Tabla N.62”.

Tabla N.62

Margen neto

Margen neto (COP)

Aiio N.1 Aiio N.2 Aiio N.3 Aiio N4 Aiio N.5
$296.000.400 $326.411.400 $ 358.849.800 $ 395.343.000 $ 435.891.000
$61.214.554,42 $ 75.136.441,74 $ 89.848.301,88 $ 106.529.858,50 $ 125.134.041,42
21% 23% 25% 27% 29%

Nota: margen neto de ganancia por ventas proyectado a cinco afnos. (Autor 2021)

Periodo de recuperacion: tiempo de recuperacion para la inversion o capital inicial, tiene
un célculo en aprox 4 periodos + 15 dias del periodo quinto “Tabla N.63”.

Tabla N.63
Periodo de recuperacion.

Periodo de recuperacion para capital (COP)

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio4 Afio5
Unidades ofertadas 2.027.400 2.230.140 2.453.154 2.698.469 2.968.316
Precio de venta base. $ 146 $ 161 $177 $195 $215
Und. Mes 22331 24564 27021 29724 8016
Und. Aiio. 267972 294768 324252 356688 96192
% Capital recuperar 20% 22% 24% 27% 7%

$ 195.620.861 $39.124.224 $43.036.646 $47.340.311 $52.075.972 $14.043.708

Nota: periodo de recuperacion del capital de inversion. (Autor 2021)



Comentarios.

Se observa un margen aceptable en la operacion, para el primer afio la utilidad estimada
neta del 21% a medida que se incrementan las ventas y se racionalizan los gastos se proyecta al
quinto afio un porcentaje de utilidad del 29%. De acuerdo con el punto de equilibrio mostrado
con anterioridad el capital total se debe recuperar aprox en 5 afos contables, de acuerdo al por-
centual de recuperacion se proyectan las unidades minimas a producir, por mes y afio, definidos
al estimado de precios de venta en cada afio. Se presenta un plan de recuperacion para afio uno
con el 20%, afio dos con el 22%, afio tres con el 24% afio cuatro con el 27% y el afio cinco cum-
pliria su meta de recuperacion solo con el 7%. La asignacion porcentual de recuperacion se puede
definir en varios periodos mas, o definidos de acuerdo al estimado de la sociedad.

Se estima que el capital de la inversion se puede recuperar en 4 periodos + 15 dias del
quinto periodo, este tiempo se puede reducir incrementando las ventas. De acuerdo al analisis de
la informacion de la competencia el precio base sugerido para nuestros productos fabricados, se
presenta un 10% aprox por debajo de los precios que la competencia ofrece a sus clientes.

Nuevamente elaboramos el comentario sobre el incremento proyectado de la oferta o pro-
duccidn otorgada cada afio, se cumpliria con planes de mejoramiento e inversion, involucrando el
incremento de la capacidad del equipo, compra de otro equipo, el incremento de turnos con mano

de obra, o compra de productos a terceros.



Conclusiones.

La idea de emprendimiento en un reto que reune varios factores, aspectos econdémicos, adminis-
trativos y personales. El andlisis de la informacion observada durante el desarrollo de cada una de
las tapas del presente proyecto ha tenido una base fundamental en la investigacion, el conoci-
miento, la actitud y paciencia para acoplar todos los datos y experiencias en los objetivos de la
idea de negocio, por lo que definimos:

Existe un potencial de empresas en el area de influencia que utilizan productos en las li-
neas de cono para helados y obleas de galleta, como materias primas para producto terminado,
que no los producen y son adquiridos a distribuidores locales y nacionales.

En el 4area de influencia analizada se encuentran muy pocas empresas que proveen el cono
de helados en galleta en su presentacion basica, no ofrecen productos diferenciadores como el mi-
nicono, cono para bocadillo y arequipe, canastilla saborizada y mini canastilla, etc, un potencial
para desarrollar diversidad de productos al mercado.

Con la informacion obtenida en la encuesta a comerciantes para 7 empresas, se determina
que el 71.4% adquiere de proveedores la oblea de galleta con aprox 464.504,7238 Und al mes
con 5.574.056,685 Und ano, y el 28.6% la produce con aprox. 186.062,1162 Und mes con
2.232.745,395 Und afio. Para el caso del cono de galleta para helados el 100% de los encuestados
adquieren de proveedores el producto, es decir 275.146,67 Und mes - 3.301.760,00 Und afio.

Se estima una oferta productiva aprox de 168950 Und mes con 2.027.400,00 und afio;
para suplir la posible demanda de los dos productos, de 739.651,39 Und mes con 8.875.816,726
Und afio, de producto terminado. Es decir la proyeccion de la oferta solo aportaria el 22.84% de

la demanda establecida para solo las 7 empresas analizadas.



En el aspecto personal de la presente investigacion, existe un gran mercado potencial en
las dos lineas de produccion, facilidades en la cadena de abastecimiento, se cuenta con el terreno
e infraestructura de facilita la distribucion de planta, se proyecta un capital disponible en una so-
ciedad, pero bajo el esquema de una empresa unipersonal.

Es importante tener en cuenta en la puesta en marcha del emprendimiento aplicar filoso-
fias como Lean Manufacturing, mejoramiento continuo, y su enfoque al cliente, ya que si el pro-
ducto y/o servicio no aporta ningun valor este no estaria dispuesto a pagarlo. Por lo tanto, la ge-
neracion de valor en las empresas determina la capacidad para competir y ofrecer productos y/o
servicios con costos menores.

El proyecto en mencidn, pretende utilizar métodos eficientes de produccion que aprove-
cha al maximo los recursos naturales, y permite reutilizar los excedentes en forma amigable,
cumpliendo con la teoria de la “economia circular”.

Otro enfoque no menos importante, es establecer un programa de marketing relacional,
denominado también CRM (Customer Relationship Manager) se identifican las necesidades que
tiene el cliente y mejoran sus relaciones, esto implica una mayor comunicacion y atencion perso-
nalizada, saber lo que necesita y saber cuanto estan dispuestos a pagar.

El analisis financiero y la proyeccion del mercado en la comercializacion nos presentan
un panorama de rentabilidad muy interesante, que pueden hacer del proyecto un emprendimiento

rentable y sostenible.
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Anexos.

Tipos de Encuestas.

Encuesta Tipo N.1. Visitantes y Pobladores.

Encuesta aplicada a clientes y turistas que visitan la Zona dulce en el casco urbano del
Municipio de Floridablanca

Pregunta N.1: (En su visita a la Zona Dulce de Floridablanca, acostumbra a comprar

obleas y/o helados de cono de galleta?

Pregunta N.2: En su visita a la zona dulce de Floridablanca a comprar obleas y/o helados

de cono de galleta con quien acostumbra a visitar.

Pregunta N.3: En qué tipo de sitio acostumbra a comprar obleas y/o helados de cono de

galleta en su visita a la Zona Dulce de Floridablanca.

Pregunta N.4: Qué tipo de oblea consume (tradicional, media) y/o helado (cono de ga-

lleta, canastilla) durante su visita a Floridablanca.

Pregunta N.5: Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada unidad de presentacion para

obleas y/o helados de cono de galleta. (Sin producto o aderezo).

Encuesta Tipo N.2. Productores y Distribuidores.

Encuesta aplicada a productores, comerciantes y Distribuidores en la Zona dulce en el
casco urbano del Municipio de Floridablanca

Pregunta N.1: En su Empresa que presentacion en las lineas de obleas y/o cono de galleta

para helados le representa mayor volumen en sus ventas.

Pregunta N.2: Como comerciante, especifique el tipo de producto (entre cono para hela-

dos, obleas de galleta, y otros) adquiere a proveedores o produce en sus instalaciones.



Pregunta N.3: (Ha tenido problemas o dificultad con sus proveedores para adquirir los

productos o insumos?, cual es la causa de mayor importancia.

Pregunta N.4: Cuéntas unidades usted adquiere de oblea y/o cono de galleta para helados

por presentacion y frecuencia. (Datos aprox mes).

Pregunta N.5: Favor indicar algunos precios de adquisicion por unidad para productos
como: oblea tradicional y media, cono de galleta para helados, canastilla de galleta adqui-

rida a proveedores.



