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RESUMEN

Soyan es un producto natural que pertenece a la categoria de los aderezos, es bajo en grasa y
nutritivo, en comparacion con la competencia que hay en el mercado, tiene como ingrediente
principal la leche de soya. Su sabor es muy similar a la mayonesa tradicional; se utiliza en
ensaladas, hamburguesas, para acompafar algunos alimentos, que son poco agradables al
paladar. Realzando su sabor.

Para saber que tan aceptado y comercializado podria ser este producto en la ciudad de
Bucaramanga, se realizd una investigacion descriptiva; para el estudio de mercado. Se eligio
como herramienta la encuesta; por su economia, porque es una fuente confiable y sencilla que
permite obtener informacion primaria; sobre las necesidades del consumidor, identificar la
competencia directa e indirecta, estableciendo el nimero de personas o de organizaciones que
estarian interesados en el producto. Como fuente secundaria se tomé la obtencién de datos,
relacionados con el numero de ubicacion de la tiendas naturistas, tiendas y micro-mercados
establecidos en Bucaramanga. Con estd muestra se segmento el mercado en seis grupos:
graneros y micro-mercados, restaurantes tradicionales, restaurantes vegetarianos y tiendas
naturistas, salsamentarias, comidas rapidas y consumidor directo. Esta técnica se emplea para
definir el sector especifico, estudiar las necesidades y deseos del cliente. Entre las causas que
motivan la compra del producto es por la calidad, porque es un producto saludable.

El objetivo del proceso de mercadeo se expresa en la aceptacion del producto y en las cifras de
ventas alcanzados que se logra con el estudio técnico y la parte financiera del proyecto.

Con el estudio técnico se presenta el proceso de produccion del aderezo de soya tipo
mayonesa, la formulaciéon se determin6 después de realizar varios baches hasta encontrar la
férmula deseada. Inicialmente se desarrolla de manera artesanal con una produccion estimada
de 400Kg/mes, que equivale al 50% de la demanda, mas adelante en proceso industrial
800Kg/mes, para lograr suplir la demanda potencial, en la investigacion de mercado. La
presentacion del producto es en empaque doy-pack de 200 g a corto plazo presentacion de
500g y 1000g.

En el prondstico de ventas se produciran 2000 unidades por mes, anualmente 24.000 unidades
para el primer afio con un incremento del 10% sucesivamente hasta el quinto afio 2017. El
precio de venta es de $ 4000, incrementando el 8% indice de inflaciobn para cada afio. El
presupuesto de ventas es de 5 afios, en el primer afio los ingresos por venta es de 96000000 y
en el 2017 es de $ 317°730.000

La planta estara ubicada, segun el plan de ordenamiento territorial en el barrio Gaitan, de la
ciudad de Bucaramanga, vivienda tradicional de uso complementario. Para la financiacion del
proyecto sera con recursos propios con la mira de adquirir recursos financieros por medio de
inversionistas en un plan de negocios presentado al SENA.
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INTRODUCCION

Con este proyecto se busca evaluar la factibilidad, de comercializar un producto
innovador; dentro de la linea de productos ya existentes elaborados con soya; un
aderezo de soya tipo mayonesa que resulta novedoso en comparacion con los
existentes en el mercado. Este estudio de mercado permitird determinar la
posibilidad de un negocio potencial al producir y comercializar un aderezo hecho
principalmente a base de leche de soya.

Debido a que el producto no se conoce en el mercado; se hizo necesario realizar
una investigacion, que permitiera definir la aceptacion, por parte de los
consumidores de aderezos; la percepcion que estos tienen sobre el aderezo de
soya tipo mayonesa y establecer la demanda potencial del producto. Conociendo
la demanda potencial se disefia el proceso de produccion, inicialmente de manera
artesanal; proyectando a nivel industrial, dimensionando la cantidad de produccion
requerida para abastecer la demanda potencial.

El proyecto se divide en tres partes: 1) el estudio de mercado para analizar la
competencia directa. 2) presentacion del producto. 3) analisis financiero. Por
medio de este estudio se busca tener una vision inicial para determinar que tan
factible es sacar este producto al mercado.

El aderezo de soyatipo mayonesa es una propuesta para quienes buscan
consumir productos saludables y de excelente calidad y que a demas permita
disfrutar de una mayonesa tipo casera con ingredientes de origen vegetal. Su uso
se extiende a todos aquellos consumidores de la mayonesa tradicional la cual
podria ser remplazada por este aderezo que por sus caracteristicas como sabor,
olor, consistencia, se asemeja mucho a la mayonesa. El aderezo es una mezcla
comestible que se aflade en cantidades relativamente pequefias a los alimentos al
momento de consumirlos, para condimentar y realzar su sabor. Puede ser usado
en ensaladas, sandwich, aperitivos o donde mas guste. El aderezo de soya tipo
mayonesa, es hecho principalmente a base de leche de soya; por lo cual aporta
ventajas para nuestra salud. Ya que la soya contiene los aminoacidos esenciales,
gue el organismo no puede sintetizar; proteinas que el cuerpo humano utiliza para
la formacién de tejidos y renovacion de elementos desgastados. La soya es
recomendada para prevenir enfermedades cronicas de tipo cardiovascular, cancer,
osteoporosis, diabetes y control de la obesidad.

La idea de sacar este producto al mercado, surge debido al auge que ha tenido la
soya en los ultimos afios y a la preferencia de los consumidores; quienes hoy
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prefieren consumir alimentos que sean saludables y con aportes nutricionales
significativos.

Este proyecto busca plasmar que tan factible es comercializar el aderezo de soya
tipo mayonesa en la ciudad de Bucaramanga a través del estudio de mercado,
donde se demuestra la oferta y la demanda del producto a través de
investigaciones, de encuestas; con su respectivo analisis y conclusiones.

El Aderezo de Soya tipo Mayonesa se ofrece como una alternativa mas al
consumo de la soya ya que existen muchos productos en el mercado los cuales
ofrecen suplir todas las necesidades alimenticias de las personas pero al mirar su
contenido nutricional, no aportan beneficios para la salud. Este producto ofrece
mas ventajas que otros aderezos del mercado por ser mas digerible y con menor
porcentaje de grasa, el contenido de aceite en la semilla (20-22%), de alta
digestibilidad y rico en acidos grasos poli insaturados, altos niveles de proteina
(37-45%), Carbohidratos (34%) y minerales (Calcio 210mg, hierro 8.5 mg).

En Colombia se esta reconociendo la soya como alternativa alimenticia y por lo
tanto se estad generando en el mercado, una gran demanda de productos; que la
industria nacional no alcanza abarcar. Al trabajar con esta materia prima en el
Municipio de Bucaramanga, se pueden producir alimentos con altos valores
nutricionales, diversificacion de la dieta, la minimizacién del consumo de grasas
saturadas, bajar indices de colesterol. La soya de la que se obtienen varios
productos alimenticios es la legumbre mas rica en nutrientes, sus semillas son las
mas ricas en proteinas, grasas no saturadas, vitaminas y minerales de todas las
gue se conocen. Es una planta originaria de China, y es comercializada en todo el
mundo, debido a sus mdultiples usos. A partir de la soya se obtienen distintos
derivados como el aceite, la Salsa de soya, el Tofu entre otros.
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OBJETIVO GENERAL

e Realizar un estudio de mercado para determinar la factibilidad de introducir
al mercado un aderezo de soya tipo mayonesa.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Conocer por medio de la investigacibn de mercado, los posibles clientes
potenciales, y la competencia.

= Presentar un producto natural de alta calidad que pueda ser vendido en
tiendas, micro mercado, restaurantes de comida vegetariana, almacenes
pequefios y medianos en la ciudad de Bucaramanga.

= Demostrar por medio del estudio de factibilidad la viabilidad del proyecto por
medio de un andlisis técnico y financiero. Definiendo el precio del producto
para el mercado potencial.
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JUSTIFICACION

Como Tecnologos de alimentos es esencial, aplicar los conocimientos adquiridos a
través de este proyecto; mediante un estudio de factibilidad; para comercializar
aderezo de soya tipo mayonesa en la ciudad de Bucaramanga, ya que integra las
herramientas de la carrera; para lograr de manera efectiva, los procesos
tecnologicos como elaboraciébn del producto, envasado, almacenamiento,
conservacion y las operaciones que deben efectuarse después del proceso; o
qgue permite ofrecer una mejor presentacion y calidad del producto elaborado que
cubren los requerimientos nutritivos alargando su vida util sin perder la calidad.

En Colombia y especificamente en el mercado de Bucaramanga se encuentran
una variedad de productos a base de soya tales como leche de soya, queso de
soya tofu, galletas de soya, yogurt, pan, entre otros. Las necesidades que va a
satisfacer el producto, se enfoca en los pardmetros diarios de nutricion, higiene, y
cuidado personal, frente a las nuevas tendencias alimentarias; donde muchas
personas buscan consumir alimentos que les brinden bienestar fisico y que a
demas puedan ser asequibles y agradables al paladar; se quiere ofrecer otra
alternativa diferente a las ya existentes en el mercado de los aderezos, con un
producto que se asemeje y pueda remplazar de algin modo el consumo de la
mayonesa tradicional y de esta forma ofrecer un alimento bajo en grasa, rico en
proteinas, con un aderezo similar a la mayonesa hecho principalmente a base de
leche de soya.

Segun la encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSIN), Colombia es un Pais
con un estilo de vida carente de ejercicio, con tendencias al sedentarismo y con
una mala alimentacion basada en carbohidratos, un bajo consumo de frutas,
verduras y hortalizas. Es por ello que el consumo de alimentos con estos
beneficios es clave en la canasta familiar.

El aderezo de soya tipo mayonesa resulta ser un producto atractivo en el mercado
especialmente para consumidores que buscan productos saludables a precios
relativamente bajos. Utilizar el aderezo de soya tipo mayonesa ayudaria a
incrementar el consumo de verduras y hortalizas que por si solas en ensaladas
resultan poco gustosas al paladar de muchas personas especialmente nifios pero
al combinarlo con el aderezo de soya tipo mayonesa; le da un valor agregado por
su contenido nutricional y a deméas mejora el sabor de las ensaladas.
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1. MARCO TEORICO
1.1 GENERALIDADES DE LA SOYA

Su nombre cientifico es Clycine Max L. Es considerado como una oleaginosa
debido a su alto contenido de grasa, ademas contiene proteina, hidratos de
carbono, agua y cenizas. Desde el punto de vista alimenticio y comercial sus
principales componentes son la proteina y la grasa.

Es una planta originaria de China, de produccién anual que crece en las regiones
subtropicales y la temperatura 6ptima; para su desarrollo es entre 20 y 25°C, es
un arbusto velloso en todas sus partes, su fruto es una vaina que se formay crece
en las axilas de las hojas y puede contener hasta 5 semillas de soya. La soya en
grano es uno de los vegetales que proporciona proteina. En comparacion a otros
frijoles, la soya tiene una de las mayores cantidades de proteina de calidad.*

1.1.1 Composicion del Grano de Soya

En el cuadro N° 1 podemos ver la composicion de esta legumbre.

Cuadro N° 1. Composicién del Grano de Soya

Nombre Porcentaje
Proteina 37 —45%
Lipidos 21
Carbohidratos 34 %
Fibra 9%
Agua 8,5 %
Cenizas 5%

http://www.sanutricion.org.ar/pdf/soja.pdf

En el cuadro N° 2 encontramos la composicion del grano y sus derivados y en el
cuadro N° 3 encontramos la ficha técnica de la Soya.

1 http:/www.Sanutricion.Orgg.ar/pdf/soja.pdf
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Cuadro N° 2.

Composicion del Grano y sus Derivados

P_ro_ductos Germen de soya Grano de soya | Aceite de Tofu ( crudo)
comercializados (100 g) (crudo) soya
Energia (Kcal.) 122 416 884 76
Proteinas (g) 13,1 36,5 - 8,1
Lipidos (g) 6,7 19,9 100 4,8
Poli insaturados (g) 3,8 11,3 37,6 2,7
Glucidos (g) 9,6 30,2 - 1,9
Fibras (g) - 9,3 - 1,2
Calcio (mg) 67 277 - 105
Hierro 2,1 15,7 - 54

Fuente: Sociedad Nacional de Industrias del Peru (SIN), Doc. / fichas técnicas/soya Junio 2012

Cuadro N°3. Ficha Técnica de la Soya

Nombre Cientifico Clycine Max L.
Origen Asia Oriental
Familia Fabacea
Periodo Vegetativo (dias) 95- 125 dias

Requerimiento de suelo

Franco arcilloso, franco arenoso

Departamentos productores

Valle, Amazonas, Meta y Cundinamarca

Epoca de siembra

Epoca de cosecha

Todo el afio, no en tiempo lluvioso
Todo el afio

Temperatura optima

20- 25°C

Principales plagas

Diabrética, gusano de hoja y de vainas,
cigarrita, arafa roja.

Principales enfermedades

Chupadera fungosa,
radicular, virosis.

nematodo, pudricién

Usos

Consumo humano, industria aceitera.

Fuente: Sociedad Nacional de Industrias del Peru (SIN), Doc./ fichas técnicas/soyaJun.2012
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1.1.2 Procesamiento de la Semilla de Soya

La semilla de soya esta formada por un embridn, constituido por un eje
embrionario y dos cotiledones conformados por células alargadas llenas de
“cuerpos proteicos” esféricos y numerosas “esferosomas” de aceite. Una fina
cascara o tegumento cubre el embrion.

Tanto las proteinas como el aceite que se obtienen de ella, tienen gran demanda
debido a sus diversos usos potenciales, ya sea a nivel industrial como para la
alimentacion animal y del hombre. Tal es asi que, actualmente, representa el
cultivo del cual el hombre obtiene la mayor cantidad de productos derivados, con
multiples aplicaciones para su vida y el medio donde se desenvuelve.

Del poroto de soya se obtienen diferentes productos. A continuacion se detalla en
el cuadro N° 4 sus distintos productos y aplicaciones.

Cuadro N° 4.Productos y Aplicaciones de la Soya en la Alimentacién Humana

Porotos Verdes | Ensaladas, platos calientes, conservas, encurtidos, sopas,
salsas, etc.

Leche: (Bebidas, queso, yogurt, salsas, tortas, etc.)

Okara —Residuo de la base de Soya: (Tortas, Croquetas,
pastas, etc.)

Porotos Secos Soya Tostada
Soya Frita

Como sustituto del Café

Harina de Soya | Pany pasteleria, salsas, rellenos, embutidos (sustituto de la
carne.)

http://www.sanutricion.org.ar/pdf/soja.pdf .Edgardo Ridner [et.al.]. Soya, propiedades nutricionales y
su impacto en la salud. 1a ed. - Buenos Aires 2006

1.1.3 Valor Nutricional de la Soya

El valor nutricional de los alimentos y sus productos derivados esta dado por la
cantidad y calidad de los nutrientes que aportan a nuestro organismo cuando son
consumidos.

Dentro de ellos, los nutrientes esenciales son aquellos que el organismo no
sintetiza y, por lo tanto, tienen que ser aportados por los alimentos. Los nutrientes
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contribuyen a cubrir las necesidades energéticas, de materia para cubrir la
sintesis de tejidos y para la regulacion en el metabolismo del organismo.

La calidad nutricional de las proteinas estd determinada por su composicion de
aminoacidos esenciales y su digestibilidad. Muchos aminoacidos esenciales de la
proteina vegetal concentrada de la soya estan en cantidades semejantes a las de
las proteinas del huevo y tiene una excelente tolerancia gastrointestinal.?

En el cuadro N° 5 podemos ver los aminoacidos esenciales que se encuentran en

la Soya y en el cuadro N° 6 vemos una comparacion entre los aminoécidos
esenciales de origen animal y los que se encuentran en la soya.

Cuadro N° 5. Aminoacidos Esenciales

Aminoécido esencial (mg por g de proteina) S%a nggn
Histidina 28 19
Isoleucina 50 28
Leucina 85 66
Lisina 70 58
Metionina + Cisteina 28 25
Fenilalanina + Tirosina 88 63
Treonina 42 34
Triptofano 14 11
Valina 53 15
Aminoacidos esenciales totales (sin Histidina) 430 1320
% de proteina 40
indice quimico % (patrén FAO 85) 100

Fuente: Tomadodel sitio avicola.com

2 http://www.nutrisol.com.ar/info_soja.htm
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Cuadro N° 6. Composicion de Aminoéacidos de Proteinas de Origen Animal de
Buena Calidad y de las Proteinas de la Soya. (mg de Aminoacidos/g de Proteina).

Aminoacidos Huevo @ Leche Carne de Soya grano **

(mg/g de entera de res
proteinas vaca
crudas)
Histidina 22 27 34 28
Isoleucina 54 47 48 50
Leucina 86 95 81 86
Lisina 70 78 89 70
Metionina + 57 33 40 28
Cistina
Fenilalanina + 93 102 80 88
Tirosina
Treonina 47 44 46 42
Triptéfano 17 14 12 14
Valina 66 64 5 52
Total incluida 512 504 479 458
Histidina
Total excluida 490 477 445 430
Histidina

FAO (1970). Contenido en aminoacidos de los alimentos y datos biologicos sobre las proteinas.
Roma.

La soya es una importante fuente de proteinas y aceite y, por lo tanto, un alimento
con alto valor nutricional.

Al igual que la mayoria de las legumbres, la soya es una excelente fuente de fibra
dietética, hidratos de carbono complejos y proteinas vegetales (contiene todos los
aminoacidos esenciales), isoflavones (sustancia similar a la hormona femenina
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estrogeno). Es la legumbre mas rica en vitaminas, especialmente A y B pero
también B12 (en subproductos fortificados), C y E y de minerales como el fésforo
y el potasio.

Ocupa una posicion intermedia entre las legumbres y las semillas oleaginosas,
conteniendo mas proteina (alrededor del 40 %) que la mayoria de las legumbres,
pero menos grasa (alrededor del 21 %) que la mayor parte de las oleaginosas.
Aun asi, es el contenido de micronutrientes en la soya (y, consecuentemente, en
otras legumbres) lo que puede que sea de mayor relevancia. Los minerales que
contiene el grano de soya son principalmente el calcio, el zinc y el hierro. La
biodisponibilidad del calcio se ve limitada por la presencia de los acidos fitico y
oxalico. La del zinc queda también reducido por el &cido fitico. El hierro aunque
esta presente en cantidades importantes, tiene una escasa biodisponibilidad. Es
decir, que se absorben escasamente. Contiene flavonoides que ayudan en la
funcidbn de la vitamina C-antioxidante, terpenos, saponinas y fitoesteroles
(propiedades anti cancer), y lecitina que ayuda a reducir el colesterol en sangre.

El cuadro N°7 describe el aporte nutricional por cada 100g crudos de soya.

Cuadro N°7. Aporte Nutricional de la Soya (por cada 100g.)

Composicion de la Soya(Cada 1009)
149 Fibra 20g Lecitina
18g Carbohidratos Vitaminas A,B,E
375 Calorias Acido Falico

Fuente: Mireya Olmo. Portal En Buenas Manos

La soya segun el doctor David Heber quien dirige el instituto Nacional de Salud
centro para la investigacion de suplementos dietéticos(Nh), y fundé la unidad
clinica de investigacion nutricional y obesidad en la universidad de UCLA; habla
de las propiedades y beneficios extraordinarios de la soya para la salud, ademas
es la udnica proteina con 22 aminoacidos esenciales, reduce el riesgo de
enfermedades cardiacas, reduce el colesterol malo, disminuye la coagulacién
sanguinea bajando los riesgos de ataques, el corazon y apoplejia, previene
problemas de prostata, contra la osteoporosis,, ayuda a controlar la diabetes,
enfermedades del rifién, en fin contribuye para nuestra salud y bienestar. 3

3 www.web de hogar.com/salud/familia/05052404Htm/Espafia.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

2.1.1 Aderezo de Soya Tipo Mayonesa

El producto pertenece a la categoria de los aderezos ya que los productos
incluidos dentro de esta categoria tienen iguales caracteristicas en su utilizaciéon
como condimento para comidas en especial ensaladas y comidas rapidas. Es un
producto de consumo frecuente en los hogares ya que en los Ultimos afios se ha
venido promoviendo el consumo de salsas con aportes nutricionales y que
aportan beneficios para la salud.

Soyan es un aderezo de soya tipo mayonesa elaborado principalmente con leche
de Soya, con un alto valor nutritivo y bajo nivel de grasa en comparacion con otros
aderezos ofrecidos en el mercado, con un sabor caracteristico de la mayonesa,
de consistencia espesa, es un producto natural con ingredientes de origen vegetal
y en presentacion de 2509.

2.1.2 Proyecto de Caracter Econémico

Determina el grado econémico de éxito o fracaso que pueda tener el aderezo de
soya al momento de entrar al mercado;a través de la investigacion descriptiva, por
medio de la encuesta realizada en la ciudad de Bucaramanga; para recoger
informacion primaria estudiando: la preferencia de marca, frecuencia de compra,
obteniendo caracteristicas de los consumidores, se calcula el tamafio de la
muestra se identifica la competencia directa e indirecta, el interés del consumidor
a adquirir el producto.

2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

La demanda del producto, permite establecer las personas, entidades u
organismos que seran los potenciales consumidores del producto que se tiene
planeado desarrollar. A través de este estudio se determina:

¢, Quienes necesitan el producto?

Todos aquellos que consumen de manera regular salsas o aderezos para
acompanfar sus comidas, principalmente en restaurantes de comida vegetariana y
consumidores directos que buscan alimentos bajos en grasa.
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¢ Por qué compran el producto?
Por que acostumbran a utilizar salsas en sus alimentos y si ofrece beneficios para
la salud mucho mejor.

¢, Qué necesidades satisface el producto?
La necesidad de acompafar algunos alimentos que por si solos son poco
agradables al paladar.

El andlisis de la demanda entonces, establece el nimero de personas o de
organizaciones que estarian interesados en el producto y que reldnen las
condiciones para ser consideradas como clientes potenciales a partir de un
reconocimiento de la poblacion local, regional 6 nacional. A partir de de esta
informacion se puede estimar el nUmero de personas que se van a convertir en la
demanda para el producto proyectado.

2.2.1 Fuentes Primarias

La herramienta elegida en que se apoyara la investigacion sera la encuesta, que
tendra por objeto la obtencion de informacién del mercado de consumo en
Bucaramanga. Identificando preferencias y habitos de compra de los posibles
clientes y consumidores del producto, permitiendo asi la demanda potencial.
Encuesta a propietarios de graneros y micro mercados, salsamentarias comidas
rapidas, restaurantes tradicionales, restaurantes vegetarianos, Vendedoras de
tiendas naturistas, Consumidor directo. Este instrumento resulta una fuente
confiable y sencilla para obtener la informacién, imprime objetividad es econémica
en comparacion con otros medios.

2.2.2 Método de Obtencion
Investigacion descriptiva, a través de este instrumento de mediciébn nos permite
obtener informacion cuantificarla y analizar los resultados obtenidos.

2.3 ANALISIS DEL SECTOR

Este analisis permite tener conocimiento de la cantidad de establecimientos en la
ciudad de Bucaramanga, de donde se tomara un segmento para desarrollar las
encuestas correspondientes al estudio de mercado, que permitird obtener
informacion para establecer el interés y posible demanda del producto.

2.3.1 Fuente Secundaria

Entre tiendas y micro mercados
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ESTRATO TAMANO DE LA TAMANO
SOCIOECONOMICO POBLACION MUESTRA
1 728 40
2 2287 128
3 2638 145
4 984 55
5 93 4
6 38 3
TOTAL 6768 375

Fuente: Alcaldia secretaria de hacienda. Municipio de Bucaramanga

375 entre tiendas y micro mercados

77 micro mercados
298 tiendas

Se tomaron como fuentes para la obtencién de datos relacionados con el nimero
y ubicacién de las tiendas naturistas, micro-mercados de barrio, en el Municipio
de Bucaramanga. Segun la alcaldia; secretaria de hacienda que otorgan licencias
de funcionamiento para las tiendas y micro mercados establecidos dentro de su

jurisdiccién, cuantificados y estratificados. *

4 http/www.bucaramanga.go.co/contenido.Secretaria de hacienda
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3 ANALISIS DEL MERCADO

3.1 SEGMENTACION

Segun las caracteristicas del mercado objetivo (Target group), la segmentacion
gue se requiere para realizar la investigacion se relaciona con los siguientes
parametros:

Geografica: La muestra se segmento en seis grupos principales en la ciudad de
Bucaramanga, donde la venta y consumo de salsas y aderezos es frecuente. La
recoleccion de datos para la encuesta se realizo al 20% de cada grupo.

Para el estudio de la clientela se emplea técnicas de segmentacion del mercado a
fin de definir el sector especifico del mercado, que por ofrecer mayores
oportunidades a nuestro producto/servicio, sera objeto de nuestra oferta.
Encuesta realizada a 200 personas.

Tipologia del cliente: Lugar geogréafico: Bucaramanga, a nivel local.
Oportunidad: que ofrece cada tipo de cliente al poder de compra.
3.1.1 Aceptacion del Producto

Al observar las respuestas obtenidas por el publico encontramos que el 68% del
personal encuestado consume 0 acostumbra a consumir aderezo en sus
ensaladas u otros alimentos, proporcion que muestra unos habitos de consumo
masivo para la categoria.

3.1.2 Servicio que Exige Cada Tipo de Cliente

En el grafico N° 41 se observa que el factor de compra del consumidor directo, la
respuesta con mayor eleccion es sabor con un 37%, saludable con un 35%, costo
9%, el restante con igual porcentaje tienen en cuenta la presentacion, la calidad,
el olor y aroma con un 6%.

3.1.3 Tendencia
Pregunta 6.

En el grafico N° 35 el factor de compra, con mayor eleccion es por lo saludable
64% y sabor 57% , el restante le da prioridad al costo con un 30%,presentacion
8%,calidad 7%,envase 2% y marca 1% datos que hay que tener en cuenta en la
demanda potencial y posicionamiento del producto.
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Se realizaron encuestas a un numero representativo de consumidores
potenciales.

Plan de muestreo: muestra del 20%

Estos grupos se muestran a continuacion en el cuadro N°8:

Cuadro N° 8. Segmentacion del Mercado

Muestra del 20%

Lugar N° de Establecimientos | N° de Encuestas
Graneros y Micro-mercado 303 60
Restaurantes Tradicionales 100 20
Restaurantes Vegetarianos y 200 40

Tiendas Naturistas

Salsamentarias 125 25
Comidas Réapidas 100 20
Consumidor Directo 175 35

3.2 DESARROLLO DE LA ENCUESTA
Se tuvieron en cuenta los siguientes parametros:

1. En la pregunta namero 1, para las posibles respuestas Si o No, en el caso
de que la respuesta fuera No, inmediatamente se debia pasar a la pregunta
namero 4. El resto de la informacion suministrada por esas personas no se
tomo como relevante.

2. En la pregunta numero 2, se quiere conocer si al momento de la compra el
consumidor prefiere o busca alguna marca en especial.

3. En la pregunta nimero 3 se busca establecer la frecuencia con la que los
encuestados consumen aderezos.

4. Para definir la demanda en la pregunta nimero 4 en caso de ser afirmativo
la respuesta a la probabilidad de compra se plantea la pregunta¢ Si usted
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encontrara en el mercado un aderezo de soya tipo mayonesa, lo
compraria?

5. La pregunta numero 5 va acompafiada con una prueba del producto.

6. En la pregunta numero 6 se presentan varias opciones que podrian influir
al momento de comprar el producto.

7. En la pregunta namero 7 el consumidor debe responder cuanto estaria
dispuesto a pagar por el producto, estas respuestas se toman como un
punto de referencia para establecer el precio de compra del producto que
acaba de probar.

8. Para la pregunta numero 8, se utilizo un promedio de tamafios en los que
se ofrecen productos similares en el mercado para ver cuél es el tamafio
gue el consumidor prefiere al momento de comprar.

9. En la pregunta niumero 9, se quiere saber si al consumidor le parece
innovador o no el producto.

10. En la pregunta ndmero 10 se quiere saber que tanto conocen los
encuestados sobre las caracteristicas nutricionales de la Soya.

3.2.1 Andlisis de la Encuesta

Se pudo hacer el analisis correspondiente pregunta por pregunta con sus
respectivos graficos.

1. ¢;Acostumbra a utilizar aderezos en sus ensaladas u otros alimentos?
Si No

Grafico 1.Aceptacién del Producto

Aceptacion del producto

mSi mNo
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Al observar las respuestas obtenidas por el publico encontramos que 68% del
personal encuestado consume o0 acostumbra a consumir aderezo en sus
ensaladas u otros alimentos, proporcion que muestra unos habitos de consumo
masivo para la categoria.

Si larespuesta es No, pase a la pregunta 4.

Cuadro N°9. Utilizan Aderezos

N° De Lugar Si No
encuestas
60 Graneros y Micromercados 36 24
40 Restaurantes vege.tarianos y tiendas 26 14
naturistas

20 Restaurante comida tradicional 16

20 Comidas Rapidas 20

25 Salsamentarias 17
35 Consumidores en general 21 14
TOTAL 136 | 64

Grafico N° 2. Aceptacion Graneros y Micro-mercados

Aceptacion de Graneros y
Micromercados

mSi ®mNo

40% '

El 60% de los establecimientos como son graneros y micro mercados estan
dispuestos a comprar el producto.
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Grafico N° 3. Aceptacion de Restaurante Vegetarianos y Tiendas Naturistas

Aceptacion Restaurantes
Vegetarianos y Tiendas Naturistas

ESi ®mNo

El 65% de los establecimientos como son restaurantes vegetarianos y tiendas
naturistas estan dispuestos a comprar el producto.

Grafico N° 4. Aceptacion Restaurantes Tradicionales

Aceptacion Restaurantes
Tradicionales

ESi ®mNo

20%

80%

El 80% de los establecimientos como son restaurante tradicionales estan
dispuestos a comprar el producto.
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Gréafico N° 5. Aceptacion Comidas Rapidas

Aceptacion comidas réapidas

El 100% de los establecimientos como son comidas rapidas estan dispuestos a
comprar el producto.

Gréafico N° 6. Aceptacion de Salsamentarias

Aceptacion de Salsamentarias

mSi mNo

38%‘

El 62% de los establecimientos como son comidas rapidas estan dispuestos a
comprar el producto.
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Grafico N° 7. Aceptacion Consumidor Directo

Aceptacion Consumidor Directo

ESi ®mNo

El 60% de los consumidores directos estan dispuestos a comprar el producto.

2. ¢ Tiene alguna marca preferencial?
Si No

Grafico N° 8 Tienen Marca Preferencial

Marca Preferencial

mSI32.5%
B NO 67.5%

El 67.5% de los encuestados que equivale a 135 personas; no tienen marca
preferencial y un 32.5% que equivale a 65 personas, consumen las diferentes
marcas que presenta el mercado: Fruco, constancia, Venneca, Campi, Krabs y la
torre. Lo que se puede interpretar como una fortaleza en el momento de lanzar el
producto porgue un gran porcentaje no tienen una marca determinada.
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Cuadro N° 10. Marca Preferencial

N° De Lugar Si No
encuestas

60 Graneros y Micro-mercados 38 22

40 Restaurantes vegetarianos y tiendas naturistas 9 31

20 Restaurante comida tradicional 5 15

20 Comidas Rapidas 2 18

25 Salsamentarias 3 22

35 Consumidores en general 8 27
TOTAL 65 135

GRANEROS Y MICROMERCADOS:

Fruco: 14 Constancia: 12  Campi: 4  Venneca: 4 Torre: 1 Krabs: 3

Gréafico N° 9. Marca Preferencial Graneros y Micro-mercados

TIENEN MARCA PREFERENCIAL

Hsi Mno

En el grafico N°9 con un 64% de la poblacion encuestada, tienen marca
preferencial y un 36% compran cualquier marca.
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Gréafico N° 10. Tienen Marca Preferencial Graneros y Micro-mercados

MARCA PREFERENCIAL
30%
25%
20% —
15% —
10% —
5% —
0%

GRANEROS Y
MICROMERCADOS

consta . | vennec
fruco . campi torre krabs
ncia ca

| Seriesl| 24% 20% 7% 6% 2% 5%

En la gréfica N2 10 se observa que un 24% de los establecimientos de graneros y
micro-mercados consume Fruco, luego le sigue la constancia con un 20%, son las
dos marcas que mas consumen seguido de la Campi con un 7%, mayonesa
Venneca con un 6% la Krabs con un 5% y la torre 2%.

RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS NATURISTAS:

Krabs: 5 Sabyi: 1 Venneca: 2 Prepara Naturalmente: 1

Grafico N°11 Marca Preferencial

RESTAURANTE VEGETARIANOS Y
TIENDAS NATURISTAS

Hsi mno

En el grafico N° 11 el 78% de los encuestados restaurantes vegetarianos y
tiendas naturistas, no tiene marca preferencial.
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Gréafico N°12. Tienen Marca Preferencial Restaurantes Vegetarianos y
Tiendas Naturistas

MARCA PREFERENCIAL
" 14%
g 12%
n 5 10%
SEZ
< wn Z 6%
O
2235 4%
EZE
I || I
= . venecc Natural
9 krabs sabyi
w a mente
| mSeries1|  13% 2% 5% 2%

En el grafico 12 se observa que un 13 % de los establecimientos de restaurantes
vegetarianos y tiendas naturistas consume Krabs; luego le sigue Venneca con un
5% y en un 2% mayonesa Sabyi y con el mismo porcentaje la consumen casera
naturalmente.

RESTAURANTE TRADICIONAL.:

Fruco: 3 San Jorge: 2

Grafico 13. Marca Preferencial Restaurante Tradicional

MARCA PREFERENCIAL

mSl mNO
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En el grafico N° 13 se observa que un 76% de los encuestados de los
establecimientos de restaurante tradicional un 76% no tienen marca preferencial.

Grafico N°14 Tienen Marca Preferencial Restaurante Tradicional

MARCA PREFERENCIAL

L, 16%
< 14%
2 12%
g 10%
E 8%
E 6%
2
< 4%
2

2%
'S (J
@ 0% :
o fruco san jorge
|  Series1 10% 15%

En el grafico N°14 se observa que en los establecimientos de restaurante
tradicional consumen marca San Jorge con un 15% y Fruco con un 10%.

COMIDAS RAPIDAS:

Fruco: 2

Grafico N° 15. Marca Preferencial Comidas Rapidas

MARCA PREFERENCIAL

10%

m Sl
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En el grafico N° 15 de los establecimientos de comida rapida, se observa que el
90% no tienen marca preferencial.

Gréafico N° 16. Tienen Marca Preferencial Comidas Rapidas

MARCA PREFERENCIAL
15%

10%

5%

0%

1
FRUCO 12%

= COMIDAS RAPIDAAS

En el grafico N°16 de los establecimientos de comidas rapidas, en un 12%
consumen marca Fruco.

SALSAMENTARIAS:

Fruco: 3 Constancia: 1

Grafico N° 17. Marca Preferencial Salsamentarias

MARCA PREFERENCIAL

mS| mNO

12%

En el grafico N° 17 se observa que el 88% de establecimientos de salsamentarias,
no tienen marca preferencial.
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Gréafico N° 18. Tienen Marca Preferencial Salsamentarias

MARCA PREFERENCIAL

15%

10%

5%

SALSAMENTARIA

0%

|- FRUCO 12%

En el grafico N°18 de los establecimientos de salsamentarias el 12% consumen
Fruco.

CONSUMIDOR DIRECTO:

Fruco: 3 Krabs: 1 Constancia: 2

Grafico N° 19. Marca Preferencial Consumidor Directo

MARCA PREFERENCIAL

mSlI mNO

En el gréfico N° 19 se muestra que un 77% no tienen marca preferencial.
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Gréafico N° 20. Tienen Marca Preferencial Consumidor Directo

MARCA PREFERENCIAL
L, 1a%
g 12%
é 10%
u 8%
o
8 6%
S 4%
=)
2 2%
S  o%
fruco krabs constancia
| = Series1 12% 3% 8%

En el grafico N° 20 se observa que las marcas mas consumidas son Fruco con un
12%, la constancia con un 8% y Krabs con un 3%.

3. ¢ Con qué frecuencia consume aderezos?
Una vez al mes Una vez a la semana
semana Mas de tres

Dos veces por

Grafico N° 21. Frecuencia de Consumo

CONSUMIDORES DE ADEREZO

i 40%
<
5 30% L
=
Q 20%
< S )
o N
=]
(7]
& 0%

1vezal 1vez 2 vecesx , no

mas de 3
mes semana semana consumen

| id Seriesl 14% 20% 19% 34% 13%

Segun se observa en el grafico N° 21 la frecuencia més alta de consumo indicada
en las encuestas es mas de 3 veces por semana con un 34 % que equivale a 68
de los encuestados, un 20% 1 vez por semana, que equivale a 41 de los
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encuestados un 19% 2 veces por semana que equivale 37 de los encuestados.
Proporcion que muestra unos hébitos de consumo frecuentes, mostrando
caracteristicas de consumo masivo para la categoria. Comparando que solo un 13
% no consume aderezos que equivale a 26 de las personas encuestadas.

Cuadro N° 11. Frecuencia de Consumo

N° De Lugar Una | Unavez Dos Mas
encuestas vez al ala veces por de
mes | semana | semana tres
60 Graneros y Micro- 7 11 15 17
mercados
40 Restaurantes 5 8 4 11

vegetarianos y
tiendas naturistas

20 Restaurante comida 3 4 7 6
tradicional
20 Comidas Rapidas 2 3 2 13
25 Salsamentarias 6 7 3 9
35 Consumidores en 5 8 6 12
general
TOTAL 28 41 37 68

Nota: no consumen: 26

Grafico N° 22. Frecuencia de Consumo Graneros y Micro-mercados

CONSUMEN ADEREZOS

" 30%

O 25%
> 0 20%
wn < 0
o U 15% —
e & 10% —
ZS % —
< O 0%
e e 1vez al 1vez 2 vecesx no
0o mas de 3

mes semana semana consumen
ESeriesl 11% 19% 25% 28% 17%
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En el grafico N° 22 la respuesta de mayor eleccidén por parte de los encuestados
en los establecimientos de graneros y micro mercados es de 28% que
corresponde al consumo de aderezo mas de tres veces a la semana; seguido con
un 25% 2 veces por semana y con un 19% 1 vez por semana.

Grafico N° 23. Frecuencia de Consumo Restaurantes Vegetarianos y
Tiendas Naturistas
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En el grafico N° 23 se puede apreciar que un 28% de los establecimientos de
restaurantes vegetarianos y tiendas naturistas consumen aderezo mas de tres
veces a la semana, hay un 30% que es la respuesta de mayor elecciéon no
consumen, porque prefieren sus propias salsas o0 no la consumen porque tienen
huevo, lo que se puede interpretar como una fortaleza en el momento de
posicionar el producto porque el aderezo de soya tipo mayonesa tiene como
ingrediente principal la leche de soya y no lleva huevo.

Grafico N° 24. Frecuencia de Consumo Comida Tradicional
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En el grafico N° 24 de los establecimientos de comida tradicional, se observa que
la respuesta de mayor eleccion, es 2 veces por semana con un 35%, mas de tres
vecespor semana con un 30%, 1 vez por semana 20% y una vez al mes 15%.

Grafico N° 25. Frecuencia de Consumo Comida Rapida

CONSUMIDORES ADEREZO

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

s

COMIDA RAPIDA

1 vez al mes

1vez
semana

2 vecesx
semana

mas de 3

no
consumen

10%

15%

10%

65%

0%

| Seriesl

En el grafico N° 25 de los establecimientos de comida tradicional, se observa que
la respuesta de mayor eleccién, es 2 veces por semana con un 35%, mas de tres
vecespor semana con un 30%, 1 vez por semana 20% y una vez al mes 15%.

Gréafico N° 26. Frecuencia de Consumo Salsamentarias
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En el grafico N° 26 se observa que en los establecimientos de salsamentarias, la
respuesta de mayor eleccion es mas de 3 veces por semana con un 36%, 1 vez
porsemana 28%,1 vez al mes 24%, 2 veces por semana 12%.
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Gréafico N° 27. Frecuencia de Consumo
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En el grafico N° 27 se observa que la respuesta de mayor eleccion en el
consumidor directo es mas de 3 veces por semana con un 34%,1 vez por semana
23%, 2 veces por semana 18%, 1 vez al mes 14%; y no consumen 11%.

4. Si usted encontrara en el mercado un aderezo de soya tipo mayonesa, lo
compraria?
Si No

Gréafico N° 28. Probabilidad de Compra

COMPRARIAN EL PRODUCTO
RESULTADO TOTAL

12%

En el grafico N° 28 se observa que el 88% de los encuestados comprarian
el producto, hecho que hay que tener en cuenta en el momento de decir el
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posicionamiento del producto, desarrollando fortalezas en cuanto a sabor,
calidad, salud, por ser de soya, por encima de las propiedades alimenticias
en lo que se ha enfocado la competencia.

Cuadro N°12. Probabilidad de Compra

N° Lugar Si No
Encuestas
60 Graneros y Micro-mercados 51
40 Restaurantes vegetarianos y 38
tiendas naturistas

20 Restaurante comida tradicional | 19 1

20 Comidas Réapidas 20 0

25 Salsamentarias 19 6

35 Consumidores en general 29 6
TOTAL 176 | 24

GRANEROS Y MICRO-MERCADOS:

Probar: 12 Salud: 28 La Soyaes Buena: 11 Nuevo: 5 No la Compraria
Porque No le Gustala Soya: 7 No le Llama la Atencién: 4

Gréafico N° 29. Probabilidad de Compra Graneros y Micro-mercados

COMPRARIAN EL PRODUCTO

GRANEROS Y
E
N
o
X

nola
compraria no
la soya es
probar salud buena nuevo porque no | lesllama la
le gusta la | atencion
soya

44



En el grafico N° 29 de los establecimientos de graneros y micro-mercados, la razén
Principal por la que las personas compran el producto es por salud con un 47%,por
probar con un 20%,porque la soya es buena 18%, por ser un producto nuevo 9%,el
restante que es de un 11% no la compraria porque tienen prejuicios sobre los
productos de soya cuyo sabor no es muy agradable, causando una predisposicion
al no consumir alimentos de soya y un 6% es que no les llama la atencion.

RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS NATURISTAS:
Les Gusta la Soya: 10 Salud: 12Sazdn: 2 Nuevo: 12 Ingredientes: 2 No la

Compran Preparan sus Salsas: 2

Grafico N° 30. Probabilidad de Compra Restaurantes Vegetarianos y Tiendas

Naturistas
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En el grafico N° 30 en los establecimientos de restaurantes vegetarianos y tiendas
naturistas la razon principal por la que comprarian. El producto es por salud y
porque es un producto nuevo con un 30%, el restante porque les gusta la soya con
un 25%, Otros tienen en cuenta sazén, ingredientes con un 5% y no comprarian en
igual porcentaje 5 %.

RESTAURANTE DE COMIDA TRADICIONAL:

Saludable: 13Curiosidad:5No le Llama la Atencion: 1 Dependiendo de la
Marca lo Compraria: 1
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Gréafico N° 31. Probabilidad de Compra Restaurante Comida Tradicional
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En el grafico N° 31 de los establecimientos de restaurantes de comida tradicional, la
razon principal por la que comprarian el producto es porque es saludable con un
65%, por curiosidad 25% vy el restante por marca y no comprarian con un 5%.

COMIDA RAPIDAS:

Por Salud:11 Nuevo:4Por los Beneficios de la Soya: 5

Gréafico N° 32. Probabilidad de Compra Comidas Répidas
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En el grafico N° 32 se observa que en los establecimientos de comida répida, la
razon principal por la que comprarian el producto. Es por salud con un 55%, por los
beneficios de la soya con un 25% y por ser un producto nuevo 20%.
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SALSAMENTARIAS:

Por Costo No La Comprarian:4Por Salud:13Porque es de Soya:4 Nuevo: 2
No le Llama la Atencion: 2

Gréafico N° 33. Probabilidad de Compra Salsamentarias
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En el grafico N° 33 de los establecimientos de salsamentarias, la razon principal
por la que comprarian el producto es por salud con un 52%, porque es de soya,
con un 16%,por costo no la comprarian con un 16% y el restante porgue es nuevo
8% y definitivamente no le llama la atencién con igual porcentaje 8%.

Grafico 34. Probabilidad de Compra Consumidor Directo
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En el grafico N° 34 se observa que la razon principal por la que el consumidor
directo compra el producto es porque es mas saludable con un 40%, ayuda al
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organismo con un 28%, por curiosidad 15% vy el resto no les gusta la soya, no la
compraria con un 15% y no la consumen 2%.

5. Conoce usted esta marca “SOYAN”?

Si_ No
Cuadro N° 13. Conocen la Marca
N° De Lugar Si No
encuestas
60 Graneros y Micro-mercados 60
40 Restaurantes vege_tarianos y tiendas 40
naturistas
20 Restaurante comida tradicional 20
20 Comidas Rapidas 20
25 Salsamentarias 25
35 Consumidor directo 35
TOTAL 200

Grafico N° 35. Reconocimiento de la Marca
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En el grafico N° 35 del segmento evaluado de la poblacion, se puede apreciar
gue el 100% no conocen la marca, pero se puede interpretar como una fortaleza
en el momento de realizar la prueba del producto, pues gusto y llamo la atencion.

6. ¢ Qué factor tendria en cuenta al comprarlo?

Envase Sabor Saludable Olor o Aroma Costo
Presentacion Tamano Otro
Grafico N° 36. Factor de Compra
FACTOR DE COMPRA
RESULTADO TOTAL
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En el grafico N° 36 el factor de compra, con mayor eleccién es por lo saludable
64% y sabor 57% , el restante le da prioridad al costo con un 30%,presentacion
8%,calidad 7%,envase 2% y marca 1% datos que hay que tener en cuenta en la
demanda potencial y posicionamiento del producto.

GRANEROS Y MICROMERCADOS:

Sabor: 17 Costo: 2 Saludable: 24 Presentacién: 4 Calidad: 5 Otro: Desde
que sea Bueno el Sabor no importa “2”.

Grafico N° 37. Factor de Compra
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En el grafico N° 37 en los establecimientos de graneros y micro-mercados la
respuesta de mayor eleccion en factor de compra es por saludable 40% y sabor
25%, el restante calidad 8%, presentacion 6% y con el mismo porcentaje costo y
otro 3%.

RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS NATURISTAS:
Sabor: 14 Costo: 5 Saludable: 14 Calidad: 5 Presentacion: 6 Olor y Aroma:

2

Gréafico N° 38. Factor de Compra
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En el grafico N° 38 se observa que el factor de compra en los establecimientos de
restaurantes vegetarianos y tiendas naturistas la respuesta de mayor eleccion es
saludable y sabor con un mismo porcentaje 35%, presentacion 15%, calidad y
costo 12% y el restante olor y aroma 5%.

RESTAURANTES COMIDA TRADICIONAL:

Saludable: 7Sabor: 9Costo: 4Tamafo: 10tro: Calidad: 1 Marca: 1
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Grafico N° 39. Factor de Compra Restaurantes Comida Tradicional
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En el grafico N° 39 se observa que el factor de compra, en los establecimientos de
comida tradicional, con la respuesta de mayor eleccion es sabor 45% y saludable
35%,costo 20%, el restante con un mismo porcentaje: tamafio, calidad y marca
5%.

COMIDAS RAPIDAS:

Saludable: 8 Sabor: 10 Costo: 6

Grafico N° 40. Factor de Compra
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En el grafico N° 40 de los establecimientos de comidas rapidas, el factor de
compra con mayor eleccidon es por sabor 50%, y saludable con un 40%; y el
restante por costo con un 30%.

51



SALSAMENTARIAS:

Sabor: 6 Costo: 4 Presentacion:2 Saludable: 8

Grafico N° 41. Factor de Compra
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En el grafico N° 41 se observa que el factor de compra en los establecimientos de
salsamentarias, la respuesta de mayor eleccion es saludable con un 32% seguido
sabor 24% el restante costo 16% Yy saludable 2%.

CONSUMIDOR DIRECTO:

Presentacion: 2 Sabor: 13 Costo: 3 Saludable: 12 Otro: Calidad 2 Olory

Aroma: 2

Gréafico N° 42. Factor de Compra
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En el grafico N° 42 se observa que el factor de compra del consumidor directo, la
respuesta con mayor eleccion es sabor con un 37%, saludable con un 35%, costo
9%, el restante con igual porcentaje tienen en cuenta la presentacion, la calidad,
el olor y aroma con un 6%.

Cuadro N° 14. Factor Compra

ENVASE | OLOR | SABOR | COSTO | SALUDABLE | PRESENTACION OTRO

3 5 114 61 129 14 Calidad
13

Marca 1

7. ¢ Cuanto estaria dispuesto a invertir por este producto?

GRAFICO N°43. Invertiria en el Producto

INVERTIRIA EN EL PRODUCTO
40%
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= 10% _
0%
$150 | $200 | $450 | $500 | DEP. | DEP. NO LO
OA | OA | OA [0AS | CALlI | TAM SABE QUE
$30... | $30... | $50... | 7000 | DAD | ANO SEA
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En el grafico N° 43 el precio que la mayoria de consumidores esta dispuesto a
invertir, por el aderezo de soya tipo mayonesa, con alto porcentaje se encuentra:
depende de la calidad 32%, depende del tamafio 25%, seguido de $5000 a $7000
y lo que sea con un 9% de 1500 a $3000 con un 6% y de 4500 a $5000 2%.

GRANEROS Y MICRO-MERCADOS:

De 5000 a 7000: 2 Depende de la Calidad del Producto: 20 Depende del
Tamano: 8
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Gréafico N° 44. Invertiria Graneros y Micro-mercados
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En el grafico N°44 se observa que en los establecimientos de graneros y Micro-
mercados invertirian en el producto con mas alto porcentaje dependiendo de la
calidad 67%,depende del tamafio 26% y de $5000 a $ 7000 con un 7%.
RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS NATURISTAS:

1500 a 2000: 2 De 5000 a 7000: 3 4500 a 5000:2 Depende de la Calidad: 7

Depende del Tamaiio: 2 No Sabe: 4

Gréafico N° 45. Invertiria Restaurantes Vegetarianos y Tiendas Naturistas
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En el grafico N°45 se observa que en los establecimientos de Restaurantes
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Vegetarianos y tiendas naturistas invertirian con mas alto porcentaje depende de la
calidad 33%, no sabe 20%, $ 5000 a $ 7000 15%, depende del tamafio 12% y en
igual porcentaje se encuentra de 1500 a $3000 y de $4500 a $5000 con un 10%.
RESTAURANTES COMIDA TRADICIONAL.:

De 5000 a 7000: 2 2000 a 3000: 2 Lo que Sea: 2Depende de la Calidad :2
No Sabe

Gréafico N° 46. Invertiria en el Producto
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En el grafico N° 46 se observa que en los establecimientos de comida tradicional
estan dispuestos a invertir con mas porcentaje que responde no sabe 30%, con
igual porcentaje se encuentra calidad y lo que sea 20% de 5000 a $ 7000, de
$2000 a$ 3000 con un 15%.

COMIDAS RAPIDAS:

2000 a 3000:2 Depende del Tamafio: 4 No Sabe:2 Depende de la Calidad:
2
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Gréafico N° 47. Invertiria en el Producto Comidas Rapidas
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En el grafico N° 47 se observa que en los establecimientos de comidas rapidas
estarian dispuestos a invertir en el producto con mas alto porcentaje depende del
tamafio 40% y con igual proporcion de porcentaje se encuentra calidad, no sabe y
de $2000 a $3000 con un 20%.

SALSAMENTARIAS:

De 1500 A 3000: 3 Depende del Tamafio: 6 Depende de la Calidad:

Grafico N° 48. Invertiria en el Producto Salsamentarias
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En el grafico N° 48 se observa que en los establecimientos de salsamentarias
invertiria en el producto con mas alto porcentaje el tamafio 52% de 1500 a $ 3000
36% y calidad con un 12%.

CONSUMIDOR DIRECTO:

De 2000 a 3000:1 5000 a 7000:2 Lo Que Sea Desde Que Sea Bueno:5 No

Sabe: 4 Depende del Tamafio: 8
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Grafico N° 49. Invertiria en el Producto Consumidor Directo
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En el grafico N° 49 se observa que el consumidor directo esta dispuesto a invertir
en el producto con mayor porcentaje lo que sea 43%,depende del tamafio 20%,no
sabe 18%, de $5000 a $7000 11%; y de $2000 a $3000 con un 8%.

Cuadro N° 15. Invertiria en el Producto

1500 a | 2000 | 4500 | $5000 | Depende | Depende No Lo que
$3000 a a as$ de la ~ sabe sea
$3000 | $5000 | 7000 | calidad | '2mane desde
gue sea
bueno
13 10 4 17 64 49 24 19
8. ¢ En qué tamafio de presentacion le gustaria este producto?
Sobres de:
50 GR 100 GR 150 GR 200 GR
500 GR OTRO
Cuadro N° 16 Tamarfio de Presentacion
50g 100g 1509 200g 500g Otro
25 20 14 48 50 43
250g
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Grafico N° 50. Tamano Preferido
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En el grafico N° 50 se observa el tamafio preferido de los consumidores, la
respuesta de mayor elecciébn es 500g con un 25% ,200g 24%, otro tamafio
sugerido 2509 con un 22%, 50g 12%, 100g 10% y 150 g 7%.

GRANEROS Y MICROMERCADOS:

50g: 6 1009:6200g:26500g: 16 Otro: 6 (2509)

Gréafico N°51. Tamafo de Presentacion Graneros y Micro-mercados
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En el grafico N° 51 se observa que en los establecimientos de graneros y micro-
mercados el tamafio de presentacion de mayor eleccion es de 200g con un 44%,
500gms 26% en igual porcentaje el restante 50g, 100g; y otro 250g con un 10%.
RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS NATURISTAS:

50g:15 200g:4 500g:9 Otro: 12 (2509)
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Gréafico N°52. Tamafio de Presentacion Restaurantes Vegetarianos y
Tiendas Naturistas

TAMARNO DE PRESENTACION
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En el grafico N° 52 se observa que en los establecimientos de Restaurantes
vegetarianos y tiendas naturistas el tamafio de presentacién de mayor elecciéon es
50g con un 37%,250g 30% y el restante 500g 22% y 200g 10%.
RESTAURANTES COMIDA TRADICIONAL:

1009g:2150g:10200g:8

Grafico N° 53. Tamaro de Presentacion Restaurantes Comida Tradicional
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En el grafico N° 53 se observa que en los establecimientos restaurante de comida
tradicional el tamafio de presentacion con mayor eleccion son 150g con un 50%,
200g 40% y 100g 10%.

COMIDAS RAPIDAS

200g: 4 500g: 12 Otro: 4 (2509)
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Gréafico N°54. Tamarfio de Presentacion Comidas Rapidas
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En el grafico N° 54 se observa que en los establecimientos de comidas rapidas el
tamafio de presentacién de mayor eleccion es de 500gms con un 60%, el restante
con igual porcentaje 250g y 200g con un 20%.

SALSAMENTARIAS:

200g: 2 500g: 8 Otro: 15 (2509)

Grafico N° 55. Tamario de Presentacién Salsamentarias
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En el grafico N° 55 se observa que en los establecimientos de salsamentarias el
tamano de presentacion de mayor eleccion es de 250g con un 60% seguido 5009
con un 32%; y 200g con un 8%.

CONSUMIDOR DIRECTO:

50g: 4 100g: 12 150g:4 200g: 4 500g:5 Otro: 6 (2509)
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Grafico N° 56. Tamano de Presentacién Consumidor Directo
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En el grafico N° 56 se observa que el consumidor directo, el tamafio de
presentacion de mayor eleccion son 100g con un 34%, 2509 — 17%, 5009 — 14%,

el restante 200g y 50g con igual porcentaje de 12%.

9. ¢El aderezo de soya tipo mayonesa le parece un producto innovador?

Si

No

Cuadro N° 17. Producto Innovador

N° De Lugar Si No
encuestas
60 Graneros y Micro-mercados 53
40 Restaurantes vege_tarianos y tiendas 39
naturistas
20 Restaurante comida tradicional 20 0
20 Comidas Rapidas 20 0
25 Salsamentarias 25 0
35 Consumidor directo 35 0
TOTAL 192 8
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Grafico N°57. Producto Innovador

PRODUCTO INNOVADOR
4%
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En el grafico N° 57 se observa que de las 200 encuestas, 192 personas dijeron
gue si era un producto innovador que equivale al 96% y 8 no les parecio
innovador 4%.

Grafico N°58. Producto Innovador Graneros y Micro-mercados

GRANEROS Y MICROMERCADOS
PRODUCTO INNOVADOR

12%

LN
mNO

En el grafico N° 58 se observa que en los establecimientos de graneros y micro-
mercados el 88% que equivale a 53 de 60 encuestados el aderezo de soya tipo
mayonesa les parece innovador.
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Gréfico N°59. Producto Innovador Restaurantes Vegetarianos y Tiendas
Naturistas

RESTAURANTES VEGETARIANOS Y TIENDAS
2% NATURISTAS

PRODUCTO INNOVADOR

| S|
mNO

En el grafico N° 59 se observa que en los establecimientos de Restaurantes
vegetarianos y tiendas naturistas el 98% que equivale a 39, de 40 encuestados
solo el 2% que equivale a 1 no le parece innovador.

Grafico N° 60. Producto Innovador Restaurante Comida Tradicional

RESTAURANTE COMIDA TRADICIONAL
PRODUCTO INNOVADOR

mSl mNO

0%

En el grafico N° 60 se observa que en los establecimientos de Restaurantes
comida tradicional el 100% que equivale a 20, de los encuestados les parece el
aderezo de soya un producto innovador.
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Grafico N°61. Producto Innovador Comidas Rapidas

COMIDAS RAPIDAS
PRODUCTO INNOVADOR
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En el grafico N° 61 se observa que en los establecimientos de comida rapida el
100% que equivale a 20, de los encuestados les parece el aderezo de soya un
producto innovador.

Grafico N° 62. Producto Innovador Salsamentarias

SALSAMENTARIAS
PRODUCTO INNOVADOR

mSl mNO

0%

En el grafico N° 62 se observa que en los establecimientos de Salsamentarias el
100% que equivale a 25, de los encuestados les parece el aderezo de soya un
producto innovador.
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Grafico N° 63. Producto Innovador Consumidor Directo

CONSUMIDOR DIRECTO
PRODUCTO INNOVADOR

0% ms| mNO

En el grafico N° 63 se observa que el consumidor directo, el 100% que equivale a
35 personas encuestadas le parece el aderezo de soya un producto innovador.

10. Conoce las caracteristicas saludables de la soya?
Si No

Cuadro N °18. Conocen las Caracteristicas Saludables de la Soya

N° De Lugar Si No
encuestas
60 Graneros y Micro mercados 41 19
40 Restaurantes vege_tarianos y tiendas 40 0
naturistas
20 Restaurante comida tradicional 14 6
20 Comidas Rapidas 13 7
25 Salsamentarias 19 6
35 Consumidor directo 27 8
TOTAL 154 | 46
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Grafico N° 64. Producto saludable

LA SOYA ES SALUDABLE
TOTAL DE ENCUESTADOS
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En el Gréafico N° 64 se observa que de los 200 encuestados el 77% que equivale a
154 personas conoce las caracteristicas saludables de la soya hecho que hay que
tener en cuenta como fortaleza por ser un producto saludable y que la poblacion

conoce.

Grafico N°65. Producto Saludable Graneros y Micro-mercados

GRANEROS Y MICROMERCADOS
PRODUCTO SALUDABLE
NO

En el grafico N° 65 se observa que en los establecimientos Graneros y Micro-
mercados, el 68% que equivale a 41 de los 60 encuestados, dijeron que si conoce
las caracteristicas saludables de la soya.
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Gréfico N° 66. Producto Saludable Restaurantes Vegetarianos y Tiendas
Naturistas

RESTAURANTEVEGETARIANOS Y TIENDAS
NATURISTAS
PRODUCTO SALUDABLE

0% msI mNO

En el grafico N° 66 se observa que en los establecimientos de restaurantes
vegetarianos y tiendas naturistas el 100% que equivale a 40 de los 40
encuestados, conoce las caracteristicas saludables de la soya.

Grafico N° 67. Producto Saludable Restaurantes Comida Tradicional

COMIDA TRADICIONAL
PRODUCTOSALUDABLE

mSI mNO

En el grafico N° 67 se observa que en los establecimientos restaurantes de
comida tradicional el 70% que equivale a 14 de los 20 encuestados, conoce las
caracteristicas saludables de la soya.
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Gréafico N° 68. Producto Saludable Comida Rapida

COMIDA RAPIDA
PRODUCTO SALUDABLE

mSlI mNO

En el grafico N° 68 se observa que en los establecimientos de comida rapida el
65% que equivale a 13 de los 20 encuestados, conoce las caracteristicas
saludables de la soya.

Grafico N° 69. Producto Saludable Salsamentarias

SALSAMENTARIAS
PRODUCTO SALUDABLE

mSlI mNO

En el grafico N° 69 se observa que en los establecimientos de salsamentarias el
76% que equivale a 19 de los 25 encuestados, conoce las caracteristicas
saludables de la soya.
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Grafico N° 70. Producto Saludable Consumidor Directo

PRODUCTO SALUDABLE

NO 0% 0%
22%

En el grafico N° 70 se observa que el consumidor directo el 78% que equivale a
27 de los 35 encuestados, conoce las caracteristicas saludables de la soya.

3.3 CALCULO DE LA DEMANDA

Se determiné por medio de las encuestas el tamafio de la demanda. A través de
esta se busco identificar el porcentaje de consumidores de mayonesas
interesados en consumir el aderezo de soya tipo mayonesa. El calculo de la
demanda se realizo utilizando los resultados obtenidos en las preguntas: nimero
4 sobre probabilidad de compra ¢ Si usted encontrara en el mercado un aderezo
de soya tipo mayonesa lo compraria?, de tal manera que se involucraron dos
pardmetros interrelacionados.La pregunta 1 ¢consume aderezos en sus
ensaladas u otros alimentos? y se evalud relacionando con los resultados de las
preguntas numero 3 frecuencia de compra y numero del tamafio de presentacion
del producto, buscando obtener de esa forma la demanda potencial medida en un
mes para la muestra, estableciendo asi la cantidad de producto que el
consumidor compraria al mes.

Esta formula dara la demanda mensual.

Q=n*q
Q= demanda total en el mercado.
n= cantidad de compradores en el mercado.

g= cantidad adquirida por un comprador promedio al mes.
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Resultado total de la segmentacion
De acuerdo al estudio en la pregunta N°4, 176 personas que equivale al 88%,
manifestaron que estarian dispuestas a comprar el producto; interrelacionada con

la pregunta 1 sobre si consume o acostumbra a utilizar aderezos que equivale al
68%.

200 g* 3 veces a la semana=600 g * 4= 2400 g

1 K =1000 g
X —2400¢g x= 2.4 kilos
n= (176*68%)/100
Q=n"q
Q= (176*68%)/100 *2.4k
Q=119.68 * 2.4k
Q=287.232kg Mes
Este es el resultado para la muestra, que equivale a 120 unidades/mes.
La encuesta se realizé a 200 personas. A nivel de Bucaramanga el nUmero de
habitantes es de 526.056 segun datos del DANE 2012. Pero en el casco urbano

especificamente son 519.384 habitantes que equivalen al 98,7% de la poblacién. °

El resultado de la muestra se multiplica por el nimero de habitantes de
Bucaramanga proyectando asi la demanda potencial.

Q= (519.384 * 68%)/100 *2.4kg
Q= 353.18112 * 2.4kg
Q= 847,634688 kg

Cantidad demandada es de 848 kg/ mes

6 Casa del periodismo.com/plan de desarrollo/pdfvigencia 2012
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A continuacion se especifica la demanda del producto por segmentos, segun el
tamafio de presentacion de mayor eleccion.

Restaurantes vegetarianos y tiendas naturistas
50 g* 3 veces a la semana= 150 g * 4= 600 g
1K —+1000g

X —+600g x= 0.6 kilos

Q=n*q
Q= (176*68%)/100*0.6 K
Q=119.68 * 0.6k
Q=71.808 kg Mes
Restaurante tradicional
150 g* 3 veces a la semana=450 g * 4= 1800 g
1K —1000g
X —>1800¢ x= 1.8 kilos
Q= (176*68%)/100 *1.8 k
Q= 119.68* 1.8kg
Q=215.424 kg Mes
Comidas rapidas
500 g* 3 veces a la semana= 1500kg * 4= 6000 g
1K —=1000 g

X 6000 g X =6 kg
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Q= (176*68%)/100 *6 kg

Q=119.68 * 6kg

Q= 718.08 kg / Mes
Salsamentarias
250g* 3 veces a la semana= 750kg * 4=3000 g
1 K =1000 g

X —3000g x =3 kg

Q= (176*68%)/100 *3Kg

Q=119.68* 3 k
Q= 359.04 kg / Mes

Consumidor directo
100 g* 3 veces a la semana= 300 g * 4= 1200 g
1 K —+1000¢g

X —1200g x= 1.2 kilos

Q= (176*68%)/100 *1.2 kg

Q=119.68*1.2k

Q= 143.616 kg / Mes
Graneros y Micro-mercados
200 g* 3 veces a la semana=600g * 4= 2400 g
1K =1000 g
X —+2400¢g x=2.4Kkg

72



Q= (176*68%)/100 *6 kg
Q=119.68 * 2.4kg
Q=287.232 kg / Mes
Cuadro N° 19. Probabilidad de Compra
Comprarian | Restaurantes | Restaurantes | Graneros y | Salsamentaria | Comida | Consu
el producto | Tradicionales | Vegetarianos | Micromer- Rapida | midor
y Tiendas cados directo
Naturistas
Si 19 38 51 19 20 29
No 1 2 9 6 0 6

En el cuadro N° 19; podemos ver que la probabilidad de compra arroja un
resultado positivo, ya que 176 de los 200 encuestados dijeron estar interesados
en comprar el producto. Esto nos da un porcentaje del 88% de consumidores
interesados en comprar el producto frente a un 12% que no estaria interesado en
comprarlo. Estos resultados nos permiten obtener la demanda potencial.

Cuadro N° 20. Cantidad y Frecuencia de Compra del Producto

Restaurantes
. Vegetarianos 3 . .
Frecuencia Restaurantes Graneros y Salsamentaria Comidas Consumidor
Tradicionales y Tiendas Micro-mercados Répidas Directo
Naturistas
Una vez al 3 5 7 6 2 5
mes
Una vez 4 8 11 7 3 8
Semana
Dos veces 7 4 15 3 2 6
ala
semana
Més de 6 11 17 9 13 12
tres
Total 20 28 50 25 20 31
Tamafio de
presentacion
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509 15 6 4
100g 2 6 12
1509 10 4
200g 8 4 26 2 4 4
500g 9 16 8 12 5

Otro 2509 12 6 15 4 6

Fuente: Autoras del proyecto en base al estudio de mercado

Los datos de frecuencia de consumo nos arrojan los siguientes resultados:

La frecuencia mas alta de consumo indicada en las encuestas es méas de 3 veces
por semana con un 34 % que equivale a 68 de los encuestados, un 20% 1 vez por
semana, que equivale a 41 de los encuestados un 19% 2 veces por semana que
equivale 37 de los encuestados. Proporcion que muestra unos habitos de
consumo frecuentes, mostrando caracteristicas de consumo masivo para la
categoria. Comparando que solo un 13 % no consume aderezos que equivale a
26 de las personas encuestadas.

El resultado en tamafio de presentacion fue de mayor eleccion 500g con un 25%

,200g 24%, otro tamafio sugerido 250g con un 22%, 50g 12%, 100g 10% y 150 g
7%.

Cuadro N° 21. Total de Preferencia porTamafio de Presentacion

50g 100g 150g 200g 500g Otro 2509

25 20 14 48 50 43

Fuente: Autoras del proyecto

3.4 CONCLUSION PARA LA DEMANDA

Hoy en dia la sociedad de consumo, se encuentra repleta de opciones
disponibles; al momento de adquirir un producto, esto dificulta la toma de decision
por parte de los compradores quienes se ven esforzados a analizar e investigar
cada vez mas sobre las caracteristicas, y beneficios dé cada una de las
alternativas presentes en el mercado.Entre las causas que motivan la compra de
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un producto algunas de las mas comunes son: la tecnologia, la calidad, la
presentacion, que sea saludable, publicidad y precio.

Actualmente no existe una cultura de consumir leche de soya o sus derivados,
pero si hay una tendencia de buscar productos que no afectan la salud y que sean
nutritivos, bajos en grasa y naturales.

El 50% de las personas encuestadas eligieron 500g, pero se especifica que se
escogié el de 200 g con un 48% por ser una presentacion mas favorable para el
consumidor.

3.5 IDENTIFICACION DE LA COMPETENCIA ACTUAL Y POTENCIAL

Cuadro N° 22. Aderezos que se Ofrecen en el Mercado

Salsa Ranch Smart Chef Ajonjoli con Mayonesa de Soya
Albahaca Sabyi

Podemos observar los aderezos que se ofrecen el mercado con caracteristicas un
poco similares. En el cuadro nimero 23, encontramos un cuadro comparativo de
los aderezos que se comercializan en el mercado de Bucaramanga.
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Cuadro N°23. Cuadro Comparativo de Aderezos

Nombre Marca Presentacion| Ingredientes |Caracteristicas| Costo enel Canales de
kg principales mercado distribuciéon
Salsa |Colombina 200g Aceite Libre de Supermercados
Ranch vegetal, agua,| grasas Trans de cadena
v nfa\gre, Contiene $ 4,450
azucar', huevo, omega 3y6
esp_ec,l as, Sin colorantes
almidén
modificado,
estabilizante(g
oma xantan),
saborizante
artificial,
conservantes.
Smart El Chef 200g Aceite Libre de $ 6,500 Supermercados
Chef platos vegetal, agua,| grasas Trans de cadena
Ltda. vinagre,
azUcar, huevo,
especias,
almidén
modificado,
estabilizante(g
oma xantan),
saborizante
artificial,
conservantes.
Mayonesa Sabyi 1139 No No contiene Tiendas
Sabyi especificado huevo naturistas
Libre de $ 2,700
grasas Trans
Soyan Soyan 200g Leche de| No contiene
soya, aceite huevo
vegetal,
vinagre, sal,
azucar, AC,
especias,
estabilizante(g
oma guar), Libre de
conservantes. | grasas Trans

Fuente: Autoras del proyecto, informacién basada en los productos de la competencia
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3.6 ESTRATEGIA DE PRECIO

Metodologia de fijacion de precios

=

Referenciamiento a la competencia.

2. Cubrimiento de costos y fijacion de margenes de ganancia.

3. Fijacion de precios por parte de los intermediarios —clientes (mercado a
nivel de Bucaramanga).

3.7 ESTRATEGIA DE PROMOCION
Relaciones publicas

Promocion de ventas (a clientes o vendedores)
Publicidad no pagada

Venta directa

3.7.1 Estrategia de Comunicacién
Comunicacion con intermediarios + consumidores
Consumidores J Hpl]blicos comunicacién verbal entre si

El disefio del producto, su precio, la forma el color de su empaque y las tiendas y
supermercados que van a vender el producto de aderezo de soya tipo mayonesa

3.7.2 Estrategia de Servicio

Entre las estrategias de servicio al cliente esta definida como Venta directa a
cada uno de los segmentos del mercado definidos en la demanda del producto,
atendiendo oportunamente y dentro de los plazos esperados por el cliente, con el
fin de garantizar calidad, prontitud y agilidad en la entrega de los pedidos.
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3.8 PROPUESTA DE PRODUCCION

El proceso de produccion inicialmente se desarrollara de manera artesanal, con
una produccion estimada de 400kg/ mes (2000 unidades/mes de 200 g) que
representa el 50% de la demanda potencial del producto para el primer afio de
funcionamiento. En la proyeccion de produccion se estima que para el segundo
afo tendra un incremento del 10%, el tercer afio un incremento del 20%, el cuarto
afio un incremento del 30% y el quinto afio un incremento del 40%, cubriendo de
esta manera la demanda potencial del producto.

Cuadro N° 24.

Método DOFA

FORTALEZAS | OPORTUNIDADES | DEBILIDADES AMENAZAS
Valor nutritivo Modos alimenticios | Falta de habito | Prejuicios acerca
estan cambiando. de consumo de la | de sabor por
poblacion parte de ciertos
Bajo en grasa consumidores
Tendencia al
bienestar Mas informacién
Producto acerca dela | Otro producto que
innovador nutricion de la | remplace el
Consumir bajo en soya nuestro

grasa

Soya transgénica

Fuente: Autoras del proyecto
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4. ESTUDIO TECNICO

4.1 ADEREZO DE SOYA TIPO MAYONESA

El producto pertenece a la categoria de aderezos segun la NTC 4305,1997
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. Salsa o aderezo para ensaladas bajas en grasa
ya que los productos incluidos dentro de esta categoria son un conjunto de
ingredientes que se utilizan para sazonar y acompafar ensaladas y otros tipos de
alimentos y realzar su sabor.

El aderezo de soya tipo mayonesa es un producto que comparado con los que se
encuentran disponibles en el mercado resulta ser mas saludable por contener
menos cantidad de grasa al utilizarse leche de soya como el componente principal
lo que resulta atractivo para los consumidores conscientes de los beneficios que
traen los productos elaborados con soya y lo que esto significa para su salud.

4.1.1 Usos

Su uso principal es en ensaladas, sandwich, hamburguesas, y como
acompafante de diferentes alimentos para realzar su sabor.

4.1.2 Vida de Anaquel

Se establecié un tiempo de vida Gtil teniendo en cuenta como referencia la vida
util de aderezos similares y mediante prueba sensorial realizada por observacion
durante diferentes periodos de tiempo, determinando que el tiempo de vida util del
aderezo de soya es de 3 meses sin refrigeracion y una vez abierto se sugiere
conservarlo en refrigeracion con temperatura de 4 — 6°C.

Presentacion

En empaque Doy-pack de 200g.

El empaque Doy-pack es un envase multi-laminado y disefiado para sostenerse
en pie.

Se fabrica a partir de un laminado plastico puede ser disefiado de acuerdo a los
requerimientos de cada aplicacion dando barreras para incrementar lo mas
posible la vida en anaquel.

El empaque Doy-pack es amigable con el medio ambiente, ya que usan aditivos
no toxicos hechos a base de fécula de maiz y carbonato de calcio integrados al
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empaque; ayudan a que se debilite la estructura reduciendo su peso molecular y
facilitando asf la degradacién microbiana de fragmentos del empaque.’

También se selecciond este empaque por lo practico, moderno, adaptable a la
mano del consumidor; con una pequefia boquilla.

4.1.3 Etiqueta y Disefo
En la elaboracion de la etiqueta, se pensé en muchas variantes que se relacionan
entre si, colores suaves, que indican que el producto se enfoca a lo natural y el

dibujo que identifica que es saludable. EI nombre soyan es de facil identificacion,
para crear un poco de distincion.

SOYAN

Aderezo de Soya

Tipo Mayonesa

7. Quminet.com Ecologia y medio ambiente
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4.2 ANALISIS FISICOQUIMICO

Cuadro N° 25. Analisis Fisicoquimico

ANALISIS METODO RESULTADOS VALORES DE
REFERENCIA
HUMEDAD Gravimétrico 72,91 %
MINERALES Gravimétrico 1,86 %0
PROTEINAS Digestion/volu 2,27 %
metria
GRASA Gravimétrico 6,74%
FIBRA Gravimeétrico 0,18 %
CARBOHIDRATOS Calculo 16,04 %
VALOR CALORICO Calculo 134 (Kcal/100g9)
pH Cinta 3.5-3.8 -4
medidora de
pH

Fuente:SIAMA (servicios integrados para la industria de alimentos y el medio ambiente), Prueba
fisico-quimicas.

Cuadro N°26. Porcentaje (%) de grasa

REQUISITOS ESPECIFICOS

FiSICO-

QuiMICOS

Grasa % Minimo Maximo
Fraccion masa > 20
pH 40

Fuente: pardmetros establecidos norma invima para salsas

Los resultados obtenidos de grasa se expresa en fraccibn de masa segun el
sistema internacional de unidades.

Cuadro N° 27. Porcentaje (%) bajo en grasa

minimo | maximo
Bajo en grasa 20
Libre de grasa 0,5

Fuente: Norma 4305 aderezos bajo en grasa

8
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Segun la norma 4305 se observa que en las pruebas fisico-quimicas SOYAN esta
entre los pardmetros bajo en grasa de acuerdo a los resultados de laboratorio de

las pruebas fisico-quimicas.

Cuadro N° 28.Resultados Porcentaje (%) de Grasa y PH Soyan

SOYAN minimo maximo
Bajo en grasa 6,74

Libre de grasa

pH 3,8

Fuente: Limites de los parametros establecidos NTC 4305

El estudio fisicoquimico realizado al aderezo se mantuvo en un rango aceptable
dentro de los limites de los parametros establecidos por la NTC 4305 para salsas

y aderezos.

En cuanto al pH, laformulacion presento valores por debajo de la referencia NTC
4305 (<4).Los valores por debajo de 4.6, son considerados como un valor seguro
gue inhibe el crecimiento de Clostridiumbotulinumy la formacién de la toxina del
botulismo en salsas y aderezos. Smith y Stratton (2007).

CuadroN° 29. Parametros Normales

NTC 4305

pH valores por debajo de 4,6

Codex Stan 67-1981

Parametro de sélidos minimo 8%

Norma Técnica Colombiana
NTC -4305,1997
Aderezo para ensaladas bajas en grasa

Méaximo 20% p/p

Codex Stan 160-1987

Parametro de ceniza ( 0,5-5% p/p)

FAO (1987) cantidad minima del
componente principal

Menor 40% p/p

Normas y procedimiento reglamentarios
de la industria de alimentos (Andi)

Pardametros de sal no debe ser mayor
10% p/p

Fuente: Calidad aceptada técnicas de invima 1998
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4.3 PARAMETROS MECROBIOLOGICOS

Este tipo de salsas debe cumplir con parametros microbiol6égicos como recuento
de mesofilos aerobios y facultativos viables, recuento de coliformes totales y
fecales. Recuento de mohos y levaduras, estafilococos.

Limite por g/ml

n = ndmero de muestras

m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable
C= numero de muestras entre my M

Cuadro N°30. ParametrosEstablecidos Norma Invima

Agentes n m M C
microbianos
Recuento de 3 10 300 1

microorganismos
aerobios, mesofilos,
UFClg

Recuento de 3 <100 - 0
stahylococos
coagulasa positiva,
ufc/g (especial)

Recuento de mohos 3 20 50 1
y levaduras, ufc/g

Recuento de lacto 3 300 1000 1
bacillus, ufc/se

aplica para

productos no

acidificados de las
bacterias lacticas

Recuento de 3 <100 - 0
bacilluscereus, ufc/g
se aplica para
productos materia

prima huevo

Deteccion de 3 Ausencia - 0
salmonella spp 25

g huevo

Fuente: Norma técnica 12 actualizacion, sobre criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria.
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4.4 FORMULACION

Los calculos para establecer las formulaciones del aderezo de Soya se realizaron
mediante balances de materia teniendo en cuenta la composicion de las materias
primas.

Las materias primas fueron colocadas en un recipiente mezclando y agitando para
obtener un producto homogéneo y que mantenga sus caracteristicas por tiempo
prolongado.

La formulacion del aderezo se determind después de realizar una serie de
diferentes baches hasta encontrar la formula que mas gustara.

Cuadro N°31. Formulaciéon

Lechede | Acete | Sal | Azlcar |Vinagre | Ajo |Especias| Acido | Goma | Aditivos
Formulacion | - Soya Citrico
Lo | WT6% | 0-2% | 105% | D | 1-15% | 05-1% | 0% |025-05%| L-15% | 0%

) 75-78% | 17-19% | 1-125% | 1-125% | 05-0% | 1-1% | 05-% |05-05 | 1% |002-01
3| 0% | 0% | 115% | 1-15% | 05-1% | 155-15 | 15-2% [025-05%| U6 |04-016%

Fuente: autoras del proyecto

4.4.1 Materia Prima E Insumos

Soya: La cantidad en Kilos de Soya para procesar se comprara en bultos de
25kg, y sera suministrada por Granos San Martin del municipio de Piedecuesta
Santander.

Agua: Se utilizara como insumo en la elaboraciéon de la leche de soya, para
remojo y lavado. Esta es suministrada por la empresa de acueducto y
alcantarillado.

Aceite: Se empleara aceite vegetal de Soya, que se comprara en unidad de
garrafa de 3 litros, suministrado por aceites de Santander.
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Sal y Azlcar: Se utilizan como parte de la formulacion del aderezo y se comprara
en cantidad de Kilos.

Vinagre: se usa como parte de la formulacién para bajar el pH, y se comprara en
garrafa de 1000ml.

Especias: Se utilizan como parte de la formulacién del aderezo y se comprara en
cantidad de 1 Kilo (Ajo en polvo, cilantro deshidratado)

Aditivos: goma guar, acido Citrico: Se utilizan como parte de la formulacién del
aderezo y se comprara en bolsas de 1 Kilo, y sera suministrada por Tecnas
Bucaramanga.

Materia prima utilizada para la produccion de 400 k (ver anexo 2)
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Figura N° 1 Diagrama de Flujo Elaboracion Aderezo de Soya

I COMPRA DELGRANO I
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ENVASADO

— = Empaque DoyPack de 250g

ALMACENAMIENTO

D
Ié Refrigeraciéon T° 4 - 6°C

Fuente: autoras del proyecto
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4.4.2 Descripcion del Proceso

Compra del grano: Se compra en bultos y se tiene en cuenta la variedad del
grano.

Recepcidn: Debe hacerse de manera adecuada para evitar el deterioro en todo
sentido y almacenarse en lugar fresco y seco para evitar dafios en los granos por
humedad.

Clasificacion: Se realiza con el fin de retirar los granos de Soya que se
encuentran dafados, otros tipos de granos, hojas etc.

Remojo: Esta operacion debe realizarse por un tiempo que va de 10 a 12 horas.
Este proceso permite la pre germinacion del grano, potencializando las proteinas
y nutrientes que se encuentran en el grano seco concentrados. El remojo permite
el desdoblamiento de azucares logrando que sean mas digerible por el
organismo.

Descascarillado: Este proceso se realiza para retirar la cascarilla que se
desprende del grano de Soya después del remojo.

Lavado: Los granos de Soya se lavan con agua potable para asegurar la
eliminacion de la suciedad, y microrganismos superficiales.

Triturado: Este se realiza en una licuadora de 450 Watts por un tiempo de 2 a 3
minutos. Este proceso nos permite tener un tamafio adecuado de la Soya
obteniéndose asi la leche con altos niveles de proteinas.

Coccion: Es un punto de control critico ya que la leche debe someterse a un
proceso térmico de pasteurizacion a una temperatura de 96°C por 15 min, y asi
destruir los microrganismos patégenos y destruir significativamente el contenido
microbiano mejorando la calidad de la leche de soya. Con este proceso se logra
gue la enzima lipoxigenasa; que es la responsable del sabor afrijolado, la cual
aparece cuando se muele la soya en presencia de agua y oxigeno®; sea
inactivada y evitar sabores amargos, se debe tener especial cuidado con el
tiempo de coccion ya que si se alarga, las proteinas pueden ser desnaturalizadas
y si se acorta el tiempo de pasteurizado la enzima lipoxigenasa no se inactiva y da
como resultado un sabor amargo en la leche.
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Filtrado: Se realiza utilizando un lienzo el cual sirve como separador donde se
vierte la leche y de esta forma retirar el Okara, que es un subproducto o residuo
generado durante la obtencién de la bebida de soya'® o leche a partir de las
semillas de la leguminosa; el cual es almacenado para posteriormente ser
utilizado en la elaboracion de subproductos.

Enfriado: Se enfria hasta temperatura ambiente. Para ello se coloca en otro
recipiente con agua fria para realizar un choque térmico hasta que alcance una
temperatura ambiental.

Leche para proceso: La leche de soya es un alimento liquido blanquecino, que
se obtiene de la extraccién de los granos de soya, la leche es dosificada y de
esta forma se inicia el proceso de formulacion y elaboracién del aderezo de soya
tipo mayonesa.

Elaboracion de Aderezo de Soya: Se dosifican los ingredientes segun la férmula
a utilizar.

Combinacién de ingredientes: Se inicia con la combinacion de ingredientes
(leche y aceite vegetal) segun la formulacion.

Homogenizacion: Se realiza utilizando una licuadora de 450 Watts por tiempo de
1 min. Para lograr homogenizar la mezcla, este proceso debe ser continuo
durante toda la preparacion.

Adicién de otros ingredientes: Posteriormente se adicionan el resto de
ingredientes segun la formulacién y continta el proceso de licuado.

Homogenizacion: Se debe realizar en licuadora por 2 minutos mas de forma
continua para lograr la homogenizacion de la mezcla.

Envasado: El producto es envasado en empaques Doy Pack con de 200g.

Almacenamiento:Debe almacenarse a una temperatura de 4 — 6°C

9 www.fenalce.Salcedo C.L; Lopez de Mishima,B.A; Nazareno
10 MaiteZudaire/articulo la Okara un nuevo derivado de la soya; 3 de marzo de 2009.
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4.5 BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

El balance de masa y energia se realiza; a nivel de laboratorio donde se hizo una
produccién a pequefa escala.

FiguraN° 2. Balance de Masay Energia Aderezo de Soya

Soya grano seco 100g

BALANCE DE MASA Y ENERGIA
ADEREZO DE SOYA TIPO MAYONESA

Agua para remojo 499.145g

Proceso de pregerminacién del

grano por 12 horas

Cascarilla =<——
9.88g

Agua para —— I

lavado 499.145g

Agua para———=> I

licuado 1497.435g

Aceite Vegetal

190g

Adicién de otros — =
ingredientes 67.645g

J/599.145g
Soya Hidratada _— Agua de remojo
379.145g
J/210,12g
Lavado I% 499.142¢g
\L210.123g
Licuado IM Licuadora casera de 450Watts Tiempo 1min.
e 1707.558g
J’fl707.558g
I Coccién I NV Cocineta EM-2 voltaje 120v
— Perdida por evaporacién
431.958g
11275.6g
Filtrad Obtencién de
fitrado Sub. Producto Okara
225.6g
1050g
Leche de soya para -

proceso 0.7 * Filtrado

\L735g

Licuado
Homogenizacién de
la mezcla

J/ 925g

Leche para otros procesos
315g

VW icuadora casera de 450Watts Tiempo 1min.

Sal, Azlcar, Ajo, AC,
vinagre, Hierbas, goma.
Segun formulacién

\l/ 992.645g

Licuado
Homogenizacién de la
mezcla

UM~ Licuadora casera de 450Watts Tiempo 2min.

— = Perdida por envasado 0.5g

\l/992.145g

Envasado

¥

Almacenamiento
4 -6°C

Fuente: autoras del proyecto
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Cuadro No. 32. Balance de Energia

TIEMPO
NOMBRE/ WATTS KWS/w E=potencia* t KWS VALOR
POTENCIA CONSUMIDOS
KWS/h
450 w 1 KW = 1h = 60’ 132’ = $380 |Aproximando a
1000w
2.2 X 5’ X
1000w/450
w
Licuadora 2.2 h 132’ $ 15 en luz
de 3 a5 380* 5 /132
velocidades
1000w= Tiempo
$380 utilizado en
licuado
14.39
5 minutos
600 W 1 KW = 1h = 60’ 96’ $380
1000w
1000w/600 1.6 h X 5 X
w
1.6 h $ 20
96’ 380* 5 /96’
1000w=
$380
LICUADORA Tiempo 20
INDUSTRIAL utilizado en
licuado
5 minutos
1700 w 1 Kw = 1KW = $380 60’ 646
1000w
Cocineta EM-2 1.7 (1L.7KwW)*(380) 30’ 323
voltaje 120v 1700w
$ 646 Costo de luz
en media hora
cocineta
cod P. T 1WwW= 13
94030431 /t(s)
Tiempo 323 $ 323
utilizado en
cocineta
1 Kw $
380
1.7kw  $ 30°
646
(1.7 KW)
*
Fuente: Autoras del proyecto con base en la tarifas de la Electrificadora
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Cuadro N° 33. Balance de Recurso Hidrico se Agrega la Tabla del Calculo del
Agua a Utilizarse en el Proceso Productivo

1 It de agua

$3,35

En remojo se utilizé 499 + soya hidratada
379.145 + lavado 499142+ agua de

licuado
1497,435 = 2874,722 _
1t $3.35 $9,38 valor consumido
2,8 X
2,8 Its $9,38
11,42 lts X dia $ 107
Lavado de untensilios 1 It $100
30 Its/mes
10 k Consumo de agua x dia $ 9990
11 litros dia
330 Its/ mes
Total 10 k Consumo de agua /mes $10.100
100 k
110 Its/dia $ 11,055
3300 Its/mes
Consumo de agua por proceso 400 k

11t 3,35

13200 Its x 3,35

Total $ 44.250

Fuente: autoras del proyecto en base a las tarifas del acueducto de Bucaramanga
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Cuadro N° 34. Servicio Hidrico Oficina

Servicio de agua oficina/bafios

4 trabajadores

6 Its de agua( inodoro) se consume
persona $20

4 personas X 6 Its = 24 Its
6 Its lavamanos x persona diario$

por

20

$ 960 / dia x 30 dias del mes =

$ 28800
24 litros de consumo por trabajador diario
$ 480 diarios 0 total $ 960
Total consumo de agua mensual x 4
trabajadores/ mes $ 28.800

Fuente: autoras del proyecto con base a las tarifas del acueducto de Bucaramanga

Cuadro N° 35 Energia Utilizada en 400k de Aderezo de Soya

Nombre/potencia watts tiempo valor mes
Licuadora 600 watts 10’ dia $40 $ 960
industrial 240’ /mes $ 960

procesadora 1700 watts 60’dia $ 323 $ 15.550
1440 /mes $ 7752
Equipo 110 watts 30’ dia $121 $ 3650
dosificador y 720’
sellador
Total $ 20200

Fuente: Autoras del proyecto, en base a la energia consumida por unidad de tiempo, de cada
madquinaria. y equipo.
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Cuadro N° 36. Energia Consumida Oficina

Watts
Nombre/potencia| 1000 watts Cantidad tiempo valor
$ 380
Bombillos 20 watts/h 2 8 horas $ 1300
ahorrador,es de 1000 watts
energia
$ 380
ventilador 70watts/h 1 2 horas $ 80
televisor 200 watts/h 3 horas $ 650
1
computador 425w/h 1 8 horas $ 1300
Total $ 3350

Fuente: autoras del proyecto, en base a la energia consumida por cada aparato.

4.6 INFRAESTRUCTURA FISICA Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA

4.6.1 Macrolocalizacion
DESCRIPCION DE SANTANDER

Santander es uno de los 32 departamentos de Colombia, situado en el nororiente
del Pais, en la regi6én Andina; con 30.537 km? su capital es Bucaramanga,
conformado por 87 municipios y ocupa el 2.7 del territorio Nacional. Es una de las
regiones Colombianas con mayor riqueza histérica, ocupa en el Pais el cuarto
lugar por su importancia poblacional y econémica.

La poblacion es de 2°030,775 (censo 2005), la cual corresponde 971000 hombres
y 987000 mujeres y 752000 menores de edad. ElI 75% vive en el éarea
metropolitana. La dedicacion basica del Departamento es la agricultura,
ganaderia, y servicios. La economia del Departamento es la produccion agricola y
el turismo; los simbolos de Santander incluye: la bandera, escudo, himno y la
hormiga culona.™

11. Vanguardia liberal, datos generales, Nuevo atlas de Colombia, pagina 224,225
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4.6.2 Microlocalizacion

La planta se ubica en Bucaramanga, en el barrio Gaitan cra 13 con la calle 19-78
segun el plan de ordenamiento territorial; el area de actividad industrial es de
actividad multiple, cuadro N° 26. El area de actividad mudltiple permite la
combinacion de mudltiples usos y segun la cobertura y el impacto de estos se
clasifica segun el caso. Este barrio estd en zona donde se puede colocar la planta.

Cuadro N2 37. Area de Actividad Multiple

TIPO DE AREA

USOS PRINCIPALES

USOS
COMPLEMENTARIOS

AM- tipo 1

comercio

Industria transformadora de
bajo impacto ambiental y
fisico.

Barrio Gaitan
Estrato 3

Vivienda tradicional

Residencial tradicional

Fuente: Documento de formulacidon-componente urbano, pag. 227-230

FIGURA N° 3. Distribucién de la Planta
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Fuente: Autoras del proyecto
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Cuadro N°38. Area de Distribucion de la Planta

Area M? % Total
Recepcion M.P 8.50 3.21
Despacho 9.00 7.01
Bodega 3.00 2.34
Sala de produccion 92.12 73.24
Control de calidad 4.85 1.89
Vestier— Bafos 12.86 5.01
Desechos 2.00 0.78
Oficina 16.67 6.50
Total 150 100

Fuente: Autoras del proyecto

4.6.3 Recurso Técnico y Humano

4.6.4Maquinaria y Equipos

MESA DE SELECCION

La maquinaria comprende todos aquellos equipos industriales que se utilizan
para el procesamiento de la leche de soya tipo mayonesa.

Mesa de seleccion para el frijol de soya: 4 MT. Largo por 1MT ancho, motor 1 hp
precio $ 1'500.000, con capacidad de 600 k.
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http://www.google.com.co/imgres?q=MESA+DE+SELECCI%C3%93N&hl=es&biw=1024&bih=395&gbv=2&tbm=isch&tbnid=eJImpmTTA_c4EM:&imgrefurl=http://www.revialsl.com/revial_mesa_seleccion.htm&docid=zCsh0j2rPXbsJM&imgurl=http://www.revialsl.com/imagenes_revial/mesa_seleccion.gif&w=366&h=200&ei=W7LgT8yIC-ao0AG3za2YDg&zoom=1&iact=hc&vpx=607&vpy=116&dur=3703&hovh=160&hovw=292&tx=172&ty=154&sig=107165390688615360496&page=2&tbnh=78&tbnw=143&start=12&ndsp=18&ved=1t:429,r:4,s:12,i:120

PROCESADORA DE SOYA

Proceso de elaboracién hidrotermico de Optimos resultados: fabricada en acero
inoxidable, cafieria, llaves, uniones, bombas, molino sanitarias y desarmable para
su limpieza y mantenimiento.

Potente quemador de gas, sistema encamisado para acelerar y mantener la
temperatura, recirculacion total del okara para una correcta desactivacion.
Produciendo 40 k/h Molino horizontal, con motor de 3000 rpm, filtro de salida de
la maquina.

Con un costo de $ 15°000000
LICUADORA INDUSTRIAL

LB 25 PMB Sistema basculante.

Alto rendimiento.

Trabajo pesado.

1 Velocidad.

Preparacion de alimentos.

Vaso en acero inoxidable

Capacidad 25 litros, 1, 125,110v41x52x118, HP Wh valor: $ 1°500.000
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Equipo: dosificadora y selladora manual con tanque en acero inoxidable de 10 lts;
selladora de pedal por impulso eléctrico 110 voltios, sellado por impulso
electronico. Valor: 2°000000.

4.6.5 Recurso Humano

Mano de obra directa:

Operario: Hacer cuidadosamente el respectivo cargue bienes 0 materiales
gue se deban necesitar en el proceso segun lo ordenado, manejar y velar la
adecuada utilizacién de la maquinaria asignada, limpiar periddicamente las
méaquinas para garantizar su adecuado funcionamiento, hacer
oportunamente las compras y pedidos para los cuales este autorizado e
informar al superior inmediato las necesidades existentes. Recibir y
constatar que los bienes que ingresen el almacén corresponden a las
cantidades, calidades y especificaciones establecidas.

Mano de obra indirecta:

Supervisor de produccién de calidad: verificar que los estandares del
departamento de control de calidad se cumplan, comprobar que el producto,
cumplen los lineamientos establecidos por los estandares de la empresa.

Administrador: capacidad de guiar la organizacion de acuerdo a sus metas,
coordinar el manejo de los recursos humanos y materiales, para lograr los
objetivos de la empresa, capaz de escoger entre las diferentes opciones
gue se le presenten ya sea relativo a compras o para solucionar problemas.

Personal de administracién y Venta: se encargard de investigar el area
asignada, para detectar los clientes potenciales, evaluar las necesidades de
consumo de los clientes activos, preparar pronésticos de ventas en funcion
de area asignada, programar el trabajo, anticipando los objetivos de cada
gestion. Vender todos los productos que la empresa determine, en el orden
de prioridades por ella establecidos, Visitar atodos los clientes (activos y/o
potenciales) de acuerdo a la zona o cartera establecida, Mantener a los
clientes informados sobre novedades, posibles demoras de entrega y
cualquier otro tipo de cambio significativo.
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CuadroN° 39. Némina Trabajadores

Na SEGURID | APORTES | TOTAL
DE SUELDO coMIsIo | PRESTACION | o o PARAFIS | MENSUAL
CARGO EMPL | BASICO N (10%) ES SOCIALES SOCIAL CALES
EAD | MENSUAL )| (21.83%) 0 (9%)
oS (20.5%)
Supervisor | 1 800.000 174650 164000 72000 1'210.650
de
produccion
y calidad
(Tecndlogo
de
alimentos)
566.700 +
67800
operario 1 (subsidio 123.710.61 316'173’5 51.000 925.400
de
transporte)
dAg:“'”'s”a 1 1°000.000 218.300 205.000 | 90.000 1513.300
800.000
(corresp
onde
all10%
vendedor 1 de 2000 800.000
unidade
sa
$4000)
Total 1 4.449.350

Fuente:Autoras del proyecto

4.6.6 Insumos de Produccion

Implemento de los trabajadores: corresponde a los diferentes utensilios utilizados
por los trabajadores para el cumplimiento de las estrictas normas sanitarias
requeridas al tratarse de produccién de alimentos.

Gorras para el cabello cofia, guantes, equipo contra quemaduras, adquisicion de
equipos e instrumental médico de primeros auxilios ante cualquier emergencia.

4.6.7 Recursos Necesarios

Inversiones en activos fijos

PRESUPUESTO:
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Cuadro N° 40. Maquinarias y Equipos

MAQUINARIA'Y EQUIPO CANTIDAD COSTO TOTAL
UNITARIO
Mesa de seleccion Acero inoxidable | 1 1'500.000 |1°500.000
Procesadora de soya 1 15000000 | 15000000
Licuadora industrial de 20 litros 1 1'500.000 |1'500.000
Equipo dosificador y sellador manual | 1 2°000.000 | 2°000.000
Sub total de maquinaria y equipo 20.000.000
Costo de instalacion 3°000.000
Total 23.000.000
Fuente. Cotizaciones industriales REYMORA 2012
Cuadro N° 41. Requerimientos de Herramientas
HERRAMIENTAS | CANTIDAD VALOR TOTAL
UNITARIO
Cofias 4 $3000 $12000
Botas 2 Pares $15000 $30.000
Guantes 4 pares $3000 $12.000
Guantes dpto. | 3 $2000 $6.000
aseo
Uniformes de | 4 $50.000 $200.000
dotacion
Extintores 2 $50.000 $100.000
Costo total de $360.000
herramientas

Fuente:Cotizaciones 2012
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Cuadro N ° 42. Requerimiento de Muebles y Enseres

MUEBLES Y CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
ENSERES

Escritorio 1 $200.000 $200.000
Sillas ejecutivas 2 $100.000 $200.000
Archivadores 1 $5.000 $5.000
Computadores 1 $1°500.000 $1500.000
Teléfonos 1 $100.000 $100.000
Otros enseres $200.000
Total $ 2.205.000

Fuente: Cotizaciones 2012
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5. ESTUDIO FINANCIERO

Cuadro N° 43. Estudio Financiero

COSTOS DE COSTOS GASTOS
INVERSION FISICA OPERACIONALES PREOPERATIVOS
presupuesto
Requerimientos comisiones
deHerramientas $ 400.000
$ 800.000

$ 360.000

Maquinaria de equipo
$ 23000000

servicio de oficina

Costo diferido

$ 100.00 gastos legales
Insumos de aseo
$ 100.000 $ 460.000
Muebles y enseres Arriendo publicacién y mercadeo
2205000 $ 900.000 $ 400.000

Adecuacion de
instalaciones o

servicios publicos:
agua $ 28.800

Capacitacion

acondicionamiento luz $ 3350 $ 500.000
(inversion) teléfono,internet,television
paquete $68000
3’000000
$ 100.150
Materia prima/empaque-
etiqueta
$ 1°449300
28565000 $ 2'120.232 $ 1°760.000
TOTAL |

Fuente: cotizaciones 2012
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5.1 RECURSOS FINANCIEROS PARA LA INVERSION

Los recursos financieros para la inversion corresponden a los necesarios para el
montaje e instalacién del proyecto asi como los que la empresa necesita para
iniciar las actividades de produccién y distribucion del bien o servicio. Se dice que
estos recursos son el capital de trabajo.

5.1.1 Capital de Trabajo

Son los recursos que el emprendedor necesita para financiar la operaciéon del
negocio, suficientes hasta el momento de recuperar las ventas, como:
adquisicion de materia prima, adquisicion de insumos, pago de mano de obra,
costos de transportes, compra de materiales de empaque, arrendamientos,
servicios publicos, etc.

Cuadro N° 44. Recursos Necesarios

Componente Valor

Arrendamiento del local 900.000
Materia Prima 569.300
Empaque y Etiqueta 880.000
Empaque por Cada 100 Unidades 90.000
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Servicios publicos / Luz, Teléfono, Agua e Internet 100.150
Insumos Oficina 100.000
Mano de Obra Indirecta 800.000
Insumos Aseo 100.000
TOTAL 3'5639.450

Fuente:Cotizaciones 2012

5.1.2 Financiamiento

La planificacién financiera consiste en la elaboracién de previsiones a medio y
largo plazo, en un horizonte de 3-5 afios.

El analisis financiero consiste en evaluar la situacion econémico-financiera actual

de la empresa y proyectar su futuro. En definitiva, enjuicia la gestibn empresarial

de la unidad econdmica para predecir su evolucion futura y poder tomar
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decisiones con la menor incertidumbre. Con el plan financiero tratamos de
averiguar la liquidez futura de la empresa, plasmandolo en un cuadro de tesoreria,
gue podemos confeccionar de la forma mas oportuna para poner en evidencia sus
componentes.

5.1.3 Pronéstico de Ventas

El proyecto producira 400 K/ mes, que son una cantidad de 2000 unidades por
mes; en presentaciones de 200 g, de aderezo de soya anualmente 24000
unidades para el primer afio y con un incremento en la produccion del 10% para el
segundo afio, el 20% para el tercer afio, el 30% para el cuarto afio y el 40% para
el quinto afio.

En cuanto al precio de venta se estima un valor de $4000 la unidad de 200 g para

el primer afo y se proyecta un incremento del 8% para cada afio teniendo en
cuenta el indice de inflacion.

Cuadro N° 45. Presupuesto de Cantidades Producidas y Vendidas

ventas y 2013 2014 2015 2016 1017
proyecciones

de venta

Unidades de 24000 26400 31680 41184 57660
200 grs/afio

Total 24000 26400 31680 41184 57660

Fuente: Autoras del proyecto

Para los afios posteriores a la implementacion de este proyecto habra
incrementos en la cantidad producida; se tiene en cuenta las proyecciones de
crecimiento de la poblacion en Bucaramanga; de los afios 2013 al 2017.
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Cuadro N° 46. Presupuesto de Ingresos por Ventas

ventas y 2013 2014 2015 2016 1017
proyecciones
de venta
Presentacion de | 4000 4350 4700 5100 5500
ZOQ grs precio
unitario
Ingresos por || $96°000.000 || $114°840.000 || $148'896.000 | $210°038.400 | $317°730.000
ventas
Fuente: Autoras del proyecto
5.1.4Plan de Manufactura
Cuadro N° 47. Costos Fijos
arriendo 900.000
Servicios publicos/oficina 100.150
Insumos de oficina 100.000
Insumos de aseo 100.000
Sueldo del administrador 1°000.000
Total 2’200.150
Cuadro N° 48. Costos Variables
Mano de obra directa 2’136.050
Comisiones de ventas 800.000
Servicios planta 64.450
Material prima 569300
etiqueta 400.000
empaque 480.000
Fletes de mercancias 260.000
total 4°709.800
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5.1.5Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el indicador financiero de corto plazo, por medio del cual
se establece el nivel de actividad (produccién —ventas), demostrando la viabilidad
del proyecto.

E= CF
PVU-CVU

CF = costos fijos CV= costo variable PVU = precio venta unitario CVU = costo
variable unitarioCT= CF+CVT

CVT = CVU* cantidad producida

4000*2000 = 8000000

CT =CF+CVT

CT = 2’200150 + 4’709.800

Ingreso: precio venta*cantidad vendida: $ 8'000000

Costo fijo = 2°200150

Costo variable=4'709.800

Costo variable Total=6'909.950

Precio de venta unitario = $ 4000

Costo variable unitario = CVT/ N° de unidades vendidas
CVU = 4709800/2000

CVU= 2.354,90

PE=2'200150/4000-2354,9 PE ($) =2'200.150 + (1337 * 2354,90)
PE=2'200150/1645,1 PE($) = $ 5'348.651,3
PE= 1337 unidades

Si se producen vy se venden mas de 1337 unidades, el producto generara

utilidades, si se produce por debajo de 1337 unidades, el producto generara
perdidas.
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FIGURA 4. Punto de Equilibrio
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5.2 PLAN DE ACCION
5.2.1 Corto Plazo
Dar a conocer la nueva marca del producto en la ciudad de Bucaramanga.

Ofrecerle al consumidor un productol00% natural nutritivo que satisfaga las
expectativas.

Incentivar el consumo de ensaladas y verduras; promoviendo asi la mayonesa de
soya.
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5.2.2 Mediano Plazo

Ser lideres en el mercado local

Adquirir una nueva tecnologia que permita optimizar el proceso de produccion.
Promover el incremento de la demanda de los consumidores.

Ofrecer al consumidor otros estilos de aderezos de soya con otras hierbas
aromaticas. Presentacion de 500 g y 1000 g.

5.3 IMPACTO SOCIAL Y AMBIENTAL

5.3.1 Impacto Social

Efectos sobre el empleo

Entre los beneficios sociales que surgen con este proyecto, esta la creacion de
fuentes de empleo, los cuales ascienden inicialmente a dos personas que serian
un operario y el asesor de ventas.

Efecto sobre los Consumidores

Este proyecto mejora la posicion de los consumidores, en lo que se refiere a la
oportunidad de poder elegir entre otra marca, que esta disponible en una mejor
presentacion y a un precio mas bajo que en promedio de los otros aderezos que
existen en el mercado.

5.3.2 Impacto Ambiental

En el mundo se esta desarrollando, de manera creciente y sostenida, una
demanda de productos alimenticios de manera mas limpia, con menor impacto
ambiental, con certificacibn que avale, la no utilizacion de quimicos en su
produccion.

Este proyecto por sus caracteristicas, no representa mayor impacto ambiental,
pues la tecnologia que se usa es artesanal y aprovecha al maximo, los recursos
gue se tienen para hacerlo.

Al existir una conciencia generalizada en la poblacion mundial, respecto a la
necesidad de preservar los recursos naturales: suelos, agua, vegetacion, es

necesario que para evitar este desgaste, se propicien técnicas alternativas de
desarrollo del sector alimenticio, con nuevos enfoques que incorporen la
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dimension ambiental y los cambios tecnolégicos adecuados para mejorar la
competitividad.

5.4 EVALUACION DEL PROYECTO

El estudio de mercado realizado al mercado objetivo y los balances de materia y
energia, permiten tomar una decision favorable; para la puesta en marcha del
proyecto inicialmente de forma artesanal y proyectando el crecimiento de la
produccion a mayor escala para lograr suplir la demanda potencial, evidenciada
en el estudio de mercado. Se contempla la posibilidad de adquirir recursos
financieros por medio de inversionistas interesados en el proyecto.

El proyecto se pondra en marcha inicialmente con recursos propios.
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6. CONCLUSIONES

Con este proyecto se evallo la factibilidad y viabilidad del aderezo de soya tipo
mayonesa en el mercado local; obteniendo como resultado, el objetivo de
mercadeo, la aceptacion del producto por parte del consumidor.

Las expectativas frente al mercado local, en la etapa de inicio del producto, por
ser innovador es de tomar estrategias de penetracion en el mercado y llegar a la
cifra deseada de una manera logica con datos fundamentales y reales, para el
posicionamiento de marca en el mercado.

Se logro a través de la realizacion de diferentes baches, obtener la formulacién
deseada con sabor y caracteristicas similares a las de la mayonesa tradicional.

La realizacion de este trabajo nos ha permitido; aplicar los conocimientos
tecnolégicos en el proceso productivo del aderezo de soya tipo mayonesa:
estandarizacion, vida util, calidad, presentando un producto inocuo, apto para el
consumo humano.
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7. RECOMENDACIONES

Se puede mejorar el proceso de produccion del aderezo de soya llevandolo de la
forma casera a una produccion industrial estandarizando su proceso de
elaboracién, extension de la vida de anaquel, empaque, y de esta forma puede
llegar a ser parte de la linea de produccion de una empresa dedicada a la
elaboracion de salsas.

El estudio se realiza para comercializar aderezo de soya en Bucaramanga, pero
se puede determinar una posible participacion para potencializar y posicionar el
producto en el area metropolitana, a largo plazo en todo el Pais, con una visiéon
hacia el exterior.

Inicialmente el desarrollo real del proyecto, en un comienzo es de forma artesanal
con el capital propio; se contempla la opcion de un plan de negocios para pasar al
fondo emprender.
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NORMATIVIDAD

< NTC 4305. PRIMERA ACTUALIZACIONINDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
SALSA O ADEREZO PARA ENSALADAS

% NTC. COLOMBIANA. 505. GRASAS Y ACEITES ACEITE CRUDO DE
SOYA
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ANEXO 1

ENCUESTA

Estudio de Mercado PRODUCTO: Aderezo de soya tipo mayonesa
Fecha Lugar Hombre Mujer
Encuestador:

Encuesta realizada con el fin de conocer la opinidon y gusto de la poblaciéon con respecto a este
nuevo Producto Aderezo de Soya tipo Mayonesa y establecer si es viable o no para ofrecerlo en
el mercado.

Marque con una X su respuesta

1. ¢ Acostumbra a utilizar aderezos en sus ensaladas y otros alimentos?
Si No

Si larespuesta es No, pase a la pregunta N° 4

2. ¢ Tiene alguna marca preferencial?
Si No Cuél?

3. ¢,Con qué frecuencia consume aderezos?
Una vez al mes Una vez a la semana Dos veces por semana Mas de tres

4. Si usted encontrara en el mercado un aderezo de soya tipo mayonesa, lo compraria?
Si No
Por qué?

5. Conoce usted esta marca?

Si No

6. Que factor tendria en cuenta al comprarlo?

Envase Sabor Saludable Olor y Aroma Costo
Presentacion Tamarfio Otro

7. ¢, Cuanto estaria dispuesto a invertir por este producto?
$

8. En que tamafio de presentacion le gustaria este producto: Sobres de:
50 GR 100 GR 150 GR 200 GR 500 GR Otro

9. El aderezo de soya tipo mayonesa, le parece un producto innovador?
Si No

10. Conoce las caracteristicas saludables de la soya?
Si No
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ANEXO 2

MATERIA PRIMA UTILIZADA PARA LA PRODUCCION

Producto Q{%g:;rgg Cantidad Produccién/400kg
soya $2.400 40k $ 96.000
aceite $ 4.300 66 Its $ 2'838.000
sal $900 4 k $3.600
azucar $2.100 6k $ 12.600
vinagre $4.500 2k $9.000
Acido citrico $3.250 2k $6.500
especias $111.000 1k $111.000
Aditivos permitidos $24.500 960 g $47.900
Total $569.300
Por unidad
Empaque doy $240 2000 sobres $480.000
pack 200 g
etiqueta $ 200 2000 etiquetas $ 400.000
Total $880.000

Fuente: Autoras del proyectoen base a cotizaciones 2012
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ANEXO 3

REGLAMENTO TECNICO SOBRE LOS REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIR
LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Legislacion, resolucion 4126 fecha 1991 expendida por min Salud.

Aditivos alimenticios norma 254 grasas y aceites comestibles: tema aceite de
soya tercera actualizacion.

ICONTEC (industrias alimenticias: salsa o0 aderezos norma técnica 12
actualizacion 4305 requisitos microbioldgicos.

ICONTEC (industrias alimenticias: salsas o aderezos para ensaladas NTC 4305
pag. 8, Bucaramanga.

Smith y tintin J. 2007. Comprendiendo las buenas practicas de manufactura para
salsas y aderezos. http:/wwwanrpubs.unl.edu/epublic/pages/index.jsp.(junio 13-
2007).
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