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GLOSARIO

BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan
en la higiene y forma de manipulacion.

Calidad

La Calidad es herramienta basica para una propiedad inherente de cualquier
cosa que permite que esta sea comparada con cualquier otra de su misma
especie.

La palabra calidad tiene mdltiples significados. Es un conjunto de propiedades
inherentes a un objeto que le confieren capacidad para satisfacer necesidades
implicitas o explicitas. La calidad de un producto o servicio es la percepcion
que el cliente tiene del mismo, es una fijacibn mental del consumidor que
asume conformidad con dicho producto o servicio y la capacidad del mismo
para satisfacer sus necesidades.

Consumo Per capita:

Es el nimero de porciones que consume cada persona al afio en un
mercado especifico.

Empaque de barrera

Los empaques de barrera son los que contienen en su estructura algun tipo de
material con la propiedad de disminuir sustancialmente o eliminar el paso de
una O mas sustancias, especialmente gases como oxigeno, vapor de agua,
diéxido de carbono, etileno, entre otros. También los olores, aromas, aceites y
productos quimicos en general.

ICONTEC:

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), es el
Organismo Nacional de Normalizacion de Colombia. Entre sus labores se
destaca la creacion de normas técnicas y la certificacion de normas de calidad
para empresas Yy actividades profesionales. ICONTEC es el representante de la
Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO), en Colombia.

Inocuidad :

Es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y /o consuman de acuerdo con el uso al que
se destinan. La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de
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caracteristicas que junto con las nutricionales, las organolépticas, y las
comerciales componen la calidad de los alimentos.

Prueba organoléptica

Un analisis organoléptico es una valoracion cualitativa que se realiza sobre una
muestra (principalmente de alimento o bebida) basada exclusivamente en la
valoracion de los sentidos (vista, gusto, olfato, etc.)

En la practica, un analisis organoléptico es una prueba

De degustacién o cata para determinar la calidad del

Producto. El analisis organoléptico es una

Prueba siempre subjetiva.

12



RESUMEN

En este documento se presentan los resultados obtenidos de una investigacion
realizada a grupos de estudiantes de los colegios, tiendas, supermercados, del
municipio de Santander de Quilichao, sobre la utilizacion de la fibra de trigo en
la elaboracion de un producto alimenticio tipo pastelillo. Este subproducto es
generado en el proceso de molienda de las industrias de trigo que comunmente
se utiliza en la formulacién de alimentos concentrados para animales. Se dan a
conocer todos los procedimientos que se llevan a cabo para la elaboraciéon y
comercializacion de este producto. De acuerdo con los estudios de mercado
realizados podemos decir que hay un buen potencial de demanda para el
producto. En la metodologia se describen los procedimientos utilizados para su
elaboracion, lo mismo que sus caracteristicas fisicas, los materiales
empleados, las materias primas de las cuales se dispondra; junto con los
beneficios, la disponibilidad, los usos y el aporte tecnolégico que deja el
producto elaborado.

13



INTRODUCCION

El trigo es la planta mas ampliamente cultivada del mundo, Debido a la alta
demanda de las industrias panificadoras y de pastas especialmente en
Europa, estados unidos y Canada. El trigo que crece en la tierra puede incluso
superar la cantidad de todas las demas especies productoras de semillas,
silvestres o domesticadas, crece en extensas zonas en casi todos los paises de
Ameérica Latina, Europa, Asia, y este de Irak; dicho poblado es el mas antiguo
de los descubiertos hasta ahora y puede que fuera uno de los lugares donde
naciera la agricultura.

En este proyecto se describen los procedimientos que se utilizaron para la
realizacion del producto. El planteamiento, la descripcion, y la sistematizacion
del problema. Sefiala también el objetivo general y los objetivos especificos
gue se van a desarrollar a lo largo de la investigacion

Se mencionan los referentes tedricos respecto al trigo, que es el la materia
prima de la cual se obtiene la fibra de trigo, Dentro de estos referentes tedricos
se incluye un estudio de mercado para el producto, el cual contiene el problema
a solucionar con la producciéon del producto, los usos del producto, el aporte
tecnologico.

Al producir este producto también se describen en este capitulo el estado de la
tecnologia para el producto como: los equipos a utilizar, las pérdidas de
atributos en el producto, los factores a los cuales esta expuesto y las causas de
deterioro; la vida atil para el producto y la descripcion del empaque que se
utilizara para el producto. Se dan a conocer finalmente, los aspectos legales
gue deben tenerse en cuenta para la operacion y del producto.

Se presenta la metodologia para la elaboracién del producto, especificando el
proceso, el disefo, la descripcion técnica del las caracteristicas sensoriales,
las formulaciones en cantidades y porcentaje de los ingredientes, las
condiciones de operacion. También se describen en este capitulo los aspectos
financieros para la produccién y los planteamientos metodolégicos utilizados
para la realizacion de esta investigacion.

Se establecen las conclusiones que deja la investigacion después de haberla
analizado y sintetizado, lo mismo que las referencias bibliograficas que se tuvo
en cuenta para la organizacion y presentacion de este proyecto, de nivel
tecnoldgico en alimentos.

14



1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

En el proceso de industrializacion del trigo, se derivan algunos subproductos
tales como la fibra de trigo, que en muchas ocasiones se desperdicia o0 es sub
utiizada a pesar de su poder nutritivo para el consumo humano siendo
aprovechada para otros fines como lo es alimentacion de animales, lo que
constituye de cierta manera la pérdida de un alimento que puede sustituir otros
de igual importancia en la tabla nutricional y alimenticia del ser humano.

1.1 Formulacion del problema:

¢,Como darle un mejor aprovechamiento al subproducto de la fibra de trigo
generado en sus procesos de industrializacion?

En las moliendas de trigo se generan una cantidad de subproductos tales como
la fibra de trigo que terminan subutilizados y desperdiciados, sin encontrarsele
un uso adecuado pese a los grandes beneficios alimenticios que posee.

2 OBJETIVOS:

2.1 Objetivo General

Aprovechar la fibra de trigo como subproducto generado en las industrias
molineras para el desarrollo de un producto alimenticio, dandole un valor
agregado y creando una nueva fuente de alimento para el consumo humano.

2.2 Objetivos Especificos

1- Plantear las formulaciones del proceso para el desarrollo del producto.
2- Realizar la evaluacion sensorial para la aceptacion del producto.
3 Hacer los estudios de mercado y financieros para evaluar la bondad de

invertir recursos en la implementacion de la propuesta a nivel comercial.
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3. JUSTIFICACION

El aprovechamiento de la fibra de trigo para la elaboracion de un producto
alimenticio tipo pastelillo surge como una nueva alternativa en el mercado de
los productos de origen integral, para ofrecer a los consumidores de dichos
productos, una nueva alternativa de alimentacion balanceada y como
complemento alimenticio para toda la familia en general,

Para tal fin contamos con los conocimientos adquiridos en la Universidad
Nacional Abierta y a Distancia UNAD, en el procesamiento de alimentos. Para
desarrollar productos innovadores, como el pastelillo a partir de la fibra de trigo,

También porque con este proyecto de investigacion se permite conocer todo el
proceso que se requiere para la elaboracion del pastelillo lo cual constituye una
base para realizar un proyecto con envergadura, para la produccién y
comercializacion de pastelillo a base de fibra de trigo. Y porque se aplican
todos los conocimientos que se tienen, acerca de la tecnologia de alimentos,
en su formulacion y comercializacion.

16



4. MARCO REFERENCIAL

La industria de panificacién en Colombia se rige por una serie de normas tanto
nacionales como internacionales que garantizan la calidad de los productos. A

continuacion se presenta la descripcion de las normas mas significantes que

sirven de apoyo para la valoracion de una empresa de este medio.

NORMATIVIDAD

DESCRIPCION

Decreto 3075 de 1997 de ministerio
de salud

Este decreto regula todas las
actividades que generan factores
de riesgo para el consumo de
alimentos. Aplicandose a :

- Todas las fabricas y
establecimientos donde se
procesan alimentos: los
equipos, utensilios y el
personal manipulador de
alimentos.

- Todas las actividades de
fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase,
almacenamiento, transporte,
distribucion y
comercializacion de
alimentos en el territorio
nacional.

- Los alimentos y materias
primas para alimentos que
se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o
importen, para el consumo.

- Alas actividades de
vigilancia y control que
ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la
fabricacion, importacion,
exportacion y
comercializacion de
alimentos, sobre los
alimentos y materias primas
para los alimentos.

RESOLUCION 005109 DE 2005
MINISTERIO DE PROTECCION
SOCIAL

Por el cual se establece el
reglamento técnico sobre los
requisitos de resultado o etiquetado
gue deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de
alimentos para el consumo
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humano.

DECRETO1594 DE 1984 Usos del agua y residuos liquidos
MINISTERIO DE AMBIENTE

RESOLUCION 2400 DE 1979 por el cual se establecen algunas
MINISTERIO DE TRABAJO Y disposiciones sobre vivienda
SEGURIDAD SOCIAL higiene y seguridad en los

establecimientos de trabajo.

4.1GENERALIDADES DEL TRIGO

4.1.1 Antecedentes del Trigo

Esta graminea tiene sus origenes en Mesopotamia (Siria, Jordania, Turquia e
Irak) donde se encontraron reminiscencias arqueologicas de cultivo del trigo,
esto hace unos 8 mil afios. En esas épocas ocurri6 una mutacién o una
hibridacion con el trigo silvestre, dando origen a una planta tetraploide, cuyas
semillas eran mas grandes, las que no podian haberse diseminado con el aire,
sino que fueron cruzadas por la mano del hombre.

Esta especie de experimento inicial genero una revolucidn agricola
denominado “creciente fértil”, dando origen a los trigos hexaploides, como asi
se denominan a los trigos cultivados. A ello se suma que dejaron el nomadismo
y los hombres se volvieron sedentarios y pastores. Iniciando otro tipo de
comunicacion mediante la escritura cuneiforme.

En la época romana, el gobierno, otorgaba a los ciudadanos sin posibilidades
econOmicas, abastecerse de trigo, regulando el costo a bajo precio, la molienda
y la fabricacion del pan.

Por el siglo XVIII, el proceso de molienda del trigo tuvo progresos en métodos
y técnicas, lo que trajo consigo el incremento de la producciéon de la harina de
trigo.

Por el siglo XIX, hace su aparicion el molino de vapor con rodillos o cilindros de
hierro, con este progreso el cultivo del trigo aumento considerablemente y el
cultivo se extendié a Norte América a la Oceania y Unién Soviética.

El cultivo del trigo contribuyé para que los seres humanos dejaran el
nomadismo cambiando su modo de vida a uno mas estable, los hombres se
preocuparon por el cambio de las estaciones, de los movimientos de la luna y
el sol.

18



4.1.2 Caracteristicas y Descripcion del Trigo

Definicion. Planta graminea anual, de la familia del césped, con espigas de
cuyos granos molidos se saca la harina. Su nombre cientifico es el genus
triticum. Es uno de los cereales mas usados en la elaboracion de alimentos.

El trigo es una planta anual alta, de 1,2 m de altura por término medio. Las
hojas, parecidas a las de otras gramineas, brotan muy pronto y van seguidas
por tallos graciles rematados por las espigas de grano.

Figura 1 Plantas de trigo

Fuente: www.botanical-online.com. EI mundo de las planta

Clasificacion cientifica: el trigo forma el género Triticum, de la familia de las
Gramineas El trigo diploide es la especie Triticum monoccum; el trigo
tetraploide, la especie Triticum turgidum; y el trigo hexaploides o trigo comudn es
la especie Triticum aestivum.

4.1.2.3 Estructura de la Planta.

Raiz: Cuando una semilla de trigo germina, produce las raices temporales. Las
raices permanentes nacen después de que emerja la planta en el suelo, éstas
nacen con los nudos que sostienen a la planta en la absorcion del agua y de
los nutrientes del suelo hasta que madura.

Tallo: Este crece normalmente de 60 a 120cm. Existen trigos enanos que
tienen una altura de 25 a 30 cm y trigos altos de 120 a 150 cm. Hay también
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trigos semi-enanos de 50 a 70 cm son los m&s convenientes para su
rendimiento.

Hoja: En cada nudo nace una hoja, esta se compone de vaina y limbo, entre
estas dos partes existe una que recibe el nombre de cuelo de cuyas partes
laterales salen unas prolongaciones llamadas auriculas. La hoja tiene una
longitud que varia de 15 a 25 cm y de .5 a 1 cm de ancho. El nUmero de hojas
varia de 4 a 6 cm y en cada nudo nace una hoja.

Espiga: Esta formada por espiguillas dispuestas en un eje central denominado
raquis. Las espiguillas contienen de 2 a 5 flores que formaran el grano. No
todas las flores que contienen espiguilla son fértiles, el nimero de espiguillas
varia de 8 a 12 segun las variedades.

Fruto: El fruto es un grano de forma ovoide con una ranura en la parte ventral.
El grano estad protegido por el pericarpio, de color-rojo o blanco segun las
variedades, el resto que es en su mayor parte del grano esta formado por el
endospermo.

Estructura celular. Es la envoltura del fruto, Pericarpio en el grano maduro de
trigo, el conjunto del pericarpio es fino y apergaminado, las capas externas
frecuentemente se desprenden durante la limpieza, acondicionamiento. El
pericarpio encierra a la semilla y estd compuesto de varias capas de células.
Basicamente esta estructura se divide en epicarpio, mesocarpio y endocarpio.

Las funciones primordiales del pericarpio son proteger el grano contra agentes
bidticos externos (insectos, microorganismos), impedir la pérdida de humedad y
conducir y distribuir el agua y otros nutrientes durante germinacion.

El pericarpio constituye 5-7% del peso del grano. Esta caracterizado por
contener alto contenido de fibra y cenizas y carece totalmente de almidon.

4.1.2.4 Beneficios del Trigo

Proteinas. En su estructura primaria, las moléculas de proteina estan formadas
por cadenas de aminoacidos unidos entre si por enlaces pepitico entre el grupo
carboxilo (COOH) de un aminoéacido y el grupo amino. En las proteinas de los
cereales se encuentran unos 18 amino&cidos diferentes. Las proporciones en
que se encuentran y su orden en las cadenas, determinan las propiedades de
cada proteina. Los alimentos preparados con trigo son fuentes de proteinas
incompletas.

Esto significa que pudiera contener los 8 aminoacidos esenciales pero no todos
ellos en niveles adecuados, asi que la combinacion del trigo con otros
alimentos proporcionaria de ser correcta, una proteina completa. Sin embargo
si se compara con otros cereales como el arroz y el maiz llegariamos a la
conclusion de que tiene mas proteinas.
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La porcion proteica del grano de trigo estd localizada en el endospermo,
embridn y escutelo en mayor abundancia.

Tipos de Proteinas. Os borne (1907). Clasifico las proteinas del trigo en 4
categorias, atendiendo a sus caracteristicas de solubilidad. Se puede hacer
una clasificacion semejante de las proteinas de todos los cereales. En la
siguiente figura aparece el porcentaje de las 4 categorias de proteinas
contenidas en el grano de trigo duro.*

Datos obtenidos de Simmons (1978). El trigo analizado fue el trigo duro, y las

variaciones entre los demdas trigos en cuestiones de proteinas no son
representativas.

Cuadrol. Distribucion de las proteinas del trigo

Parte del grano Proporcién de Contenido Proporcién de

Semilla proteico proteina en la
(NX6.25) semilla

Pericarpio 8 4.4 4

Aleurona 7 19.7 15.5

Endospermo 82.5 28.7 72.5

Externo 125 13.7 19.4

Medio 12.5 8.8 12.4

Interno 57.5 6.2 40.7

Embrion 1 33.3 3.5

Escutelo 15 26.7 4.5

Fuente: Datos de Hinton (1953) 14% de humedad.

Datos obtenidos de Simmons Cantidades de aminoacido s en las
proteinas de trigo:

Gramos de aminoéacido/16 Gramos de nitrégeno
De Ewart (1967), recalculados.

De Valdschmidt-Leitz and Hochstrasser (1961)
Nd. = no determinado.

Lipidos. EI trigo esta constituido de un 2 a un 23% de lipidos, el lipido
predominante es el linoléico, el cual es esencial, seguido del oleico y del
palmitico.

La porcion lipidica se encuentran de manera mas abundante en el germen de
trigo.

! Garza, Ana. Trigo. Universidad Auténoma de Nuevo Leén. Facultad de Salud Publica y
Nutricion.
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Figura 2. Porcentaje de proteinas en el grano de trigo

% de proteinas en el grano de trigo

Albdminas
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Globulinas
Residuo y ) 8%

gluteinas
40%

rolaminas
40%

Fuentes : Nelson (1963), Eke (1954), Mc Leod y White (1961), Thornton (1969)
En la siguiente tabla aparece el porcentaje de cada acido graso componente
del grano de trigo.

Figura 3. Porcentaje de acidos grasos en el grano de trigo

. __________________________________________________________________________________|
% de ac. grasos en el grano de trigo
56%

2%
16%

4%
1

Miristico Palmitico Estearico  Palmitooleico Oléico Linoléico Linolgico

0.03% 1% 1%

Fuentes: Nelson (1963), Eckey (1954), Mc Leod y White (1961), Thornton
(1969)

Minerales. 2El trigo cuenta entre sus componentes con diversos minerales, la
mayoria en proporciones no representativas, pero cabe mencionar el contenido
de potasio (K), sodio (Na), calcio (Ca), magnesio (Mg), hierro (Fe), fosforo (P)
azufre (S) y cloro (Cl).

?Scade, John. " Cereales ". Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia, 1975.
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Cuadro 2. Principales minerales en el grano de trigo

%(Composicién por
Sales minerales 100 gramos)

Potasio 0,529
Sodio 0,052
Calcio 0,055
Magnesio 0,205
Hierro 0,022
Fosforo 0,801
Azufre 0,007
Cloro 0,005

Fuentes: Nelson (1963), Eckey (1954), Mc Leod y Whi te (1961), Thornton
(1969)

Vitaminas. Entre los componentes del trigo se encuentran también las

vitaminas, principalmente las del complejo B. En la siguiente figura aparecen
los contenidos de vitaminas aporta el grano de trigo de la variedad dura.

Cuadro 3 Riqueza vitaminica del grano de trigo

Ti amina 4.3 Piridoxina 4.5

Riboflavina 1.3 Ac. Folico 0.5

Niacina 54 Colina 1100

Ac. Pantoténico 10 Inositol 2800

Biotina 0.1 Ac.p-amino 2.4
benzoico

Fuentes: Adrian and Petit (1970), Allen (1979), de Man (1974), Hubbard
(1950), Michelle and Lorenz (1976), Scribal (1979).

Origen Del Trigo Se piensa que se ha cultivado desde hace mas de 9,000
afos. Algunos autores piensan que surgio en el valle del Rio Nilo. El trigo entra
a Ameérica cuando inmigrantes rusos lo trajeron a Kansas en 1873, la variedad
llamada Pavo Rojo, que crece mejor que cualquier otra.

Distribucion. El trigo se cultiva en todo el mundo, desde los limites del Artico
hasta cerca del Ecuador, aunque la cosecha es mas productiva entre los 30 y
600 de latitud Norte y entre 27 y 400 de latitud Sur. Las altitudes varian desde
el nivel del mar a los 3.050 m en Kenia y 4.572 m en el Tibet. Es adaptable a
condiciones diversas, desde las xerofiticas, hasta las de la costa. Las
variedades cultivadas que son de muy diferente genealogia y crecen bajo
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condiciones de suelo y clima muy variados, muestran caracteristicas muy
diversas.

4.1.2.5 Composicion Quimica del Trigo®

El grano maduro del trigo esta formado por: hidratos de carbono, (fibra cruda,
almidon, maltosa, sacarosa, glucosa, melibiosa, pentosa nos, galactosa,
rafinosa), compuestos nitrogenados (principalmente proteinas: Albumina,
globulina, pro lamina, residuo y gluteinas), lipidos (ac. Grasos: miristico,
palmitico, estearico, palmito oleico, oleico, linoléico), sustancias minerales (K,
P, S, Cl) y agua junto con pequefias cantidades de vitaminas (Inositol, colina y
del complejo B), enzimas ( B-amilasa, celulasa, glucosidasas ) y otras
sustancias como pigmentos.

Estos nutrientes se encuentran distribuidos en las diversas areas del grano de
trigo, y algunos se concentran en regiones determinadas.

El almidon esta presente Unicamente en el endospermo, la fibra cruda esta
reducida, casi exclusivamente al salvado y la proteina se encuentra por todo el
grano. Aproximadamente la mitad de los lipidos totales se encuentran en el
endospermo, la quinta parte en el germen y el resto en el salvado, pero la
aleurona es mas rica que el pericarpio y testa. Mas de la mitad de las
sustancias minerales totales estan presentes en el pericarpio, testa y aleurona.

En la figura 4, se puede observar el porcentaje de estos nutrimentos en su
forma natural.

Figura 4. Composicion Quimica del trigo

Composicién Quimica

10% 6%
1]

2 o M

Carbohidratos Lipidos Minerales Hurnedad Prateinas

Fuentes: Adrian and Petit (1970), Allen (1979), de Man (1974), Hubbard (1950),
Michelle and Lorenz (1976), Scriban (1979).

® Howthorn, Jonh. " Fundamentos de la Ciencia de los Alimentos" Editorial Acribia.
Zaragoza Espafa 1983
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En la siguiente Cuadro podemos observar el porcentaje de estos nutrimentos y
el lugar donde se encuentra.

Cuadro 4. % de los constituyentes del trigo en las principales partes
morfoldgicas

H de C Proteina Fibra |F. cruda |Lipidos |Mineral

Pericarpio y|0 20 70 93 30 67
aleurona
Endospermo 100 72 27 4 50 23
Embrién yl0 8 3 3 20 10
escutelo

Fuente: Datos procedentes de Shollenberger y Jaeger (1943). Datos sobre
fibra cruda de Elton y Fisher (1970), datos sobre la fibra indigesta sacados de
Southgate (1976)

Hidratos de carbono. EIl almidon es el hidrato de carbono mas importante de
todos los cereales, constituyendo aproximadamente el 64 % de la materia seca
del grano completo de trigo y un 70 % de su endospermo. Forma 70% del
grano de trigo en forma natural. Los hidratos de carbono presentes en los
cereales incluye al almidon (que predomina), celulosa, hemicelulosas, pentosa
nos, dextrinas y azucares.

El almidén esta formado por dos componentes principales:
Amilasa (25 —27%), un polimero esencialmente lineal de alfa-(I - 4) glucosa.

Amilo pectina, una estructura ramificada al azar por cadenas alfa-(I — 4) glucosa
unidas por ramificaciones alfa-(1 - 6).

El almidon es insoluble en agua fria. Cuando se calienta con agua, la absorbe,
se hincha y revienta; este fendbmeno se llama gelificacion.

Durante la molturacion se puede lesionar mecanicamente a los granos de
almidon, el almidén alterado juega un papel importante en el proceso de
coccion.

La fibra es un carbohidrato del tipo polisacarido que no se digiere por carencia
de enzimas en el cuerpo humano y se divide para su andlisis en dos partes:

La fibra cruda que se evalia como la porcion de los hidratos de carbono (méas
lignina) insoluble en acidos diluidos y en alcalis bajo determinadas condiciones.

La fibra no digerible que es la parte del producto que queda sin digerir en el
tubo digestivo, comprende: celulosa, polisacaridos no celulosos (gomas,
mucilagos, sustancias pépticas, hemicelulosas) y también lignina, un polimero
aromatico no hidrocarbonatado. La cifra de fibra no digerible es siempre mayor
gue la de fibra cruda, ya que una parte de los componentes de la fibra no
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digerible se degrada durante la valoracion de la fibra cruda; sin embargo, la
relacion es constante. Los hidratos de carbono y la cantidad con la que se
presentan en el grano de trigo, aparecen en las siguientes figuras.

Figura 5 Porcentaje de carbono del trigo presentes en baja cantidad

% de hidratos de carbono del trigo presentes en
baja cantidad

[1.13%

0.09% 0.09%

0.02%

Maltosa Glucosa Frutosa Melibiosa Galactosa Rafinosa

Fuente: Datos procedentes de Shollenberger y Jaeger (1943). Datos sobre
fibra cruda de Elton y Fisher (1970), datos sobre la fibra indigesta sacados de
Southgate (1976).

4.1.2.6 Disponibilidad del Trigo

Gran parte de la produccion de trigo en Colombia es realizada por poblacion
campesina de escasos recursos, es caracteristico el bajo nivel de tecnificacion,
ausencia de sistemas de riego y bajo acceso a insumos quimicos.

* El 5.60 % de la produccidon nacional de trigo se destina al autoconsumo
familiar, un 7.32% se guarda para la produccién de semilla y el 88% restante se
dirige al mercado.

* El productor de trigo colombiano, en general, no utiliza semilla de variedades
mejoradas, la obtiene de la cosecha anterior o la compran en las plazas de
mercado sin tener certeza de la variedad y procedencia: muchas veces, esta
semilla viene mezclada con semillas de otras variedades y con semillas de
malezas.

» Tradicionalmente los mecanismos de siembra del cereal no han tenido en
cuenta problemas como la fertilidad y la erosién en la tierra lo que ha
disminuido el potencial de las siembras.

 La produccion del trigo caracteristica es de tipo artesanal con una estructura

econdémica de minifundio, con fincas de produccién de 1.47 hectareas, en
promedio.
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e Los productores de trigo venden su producto a diferentes tipos de
compradores: el 67% intermediarios, el 27% a Trigonal y Unicamente el 5% se
vende directamente a la industria procesadora. El intermediario que compra el
trigo a los productores nacionales y luego lo vende a la industria procesadora
tiene una mayor capacidad negociadora que los mismos cultivadores.

4.1.2.7 Poblacion productoras de trigo

La distribucion promedio de las familias cultivadoras de trigo es de 4.7
personas, con algunas diferencias entre zonas productoras:

» Cundinamarca con 5.8 personas.
* Narifio con 4.4 personas.
» Boyacé con 3.9 personas.

De acuerdo a FENALCE entre los productores de trigo se destaca la estructura
clasica de familia; padre, madre e hijos. Un 30% de los productores son
mujeres. Los hijos jovenes y adolescentes son los miembros mas numerosos Y
los hombres son mayoria en las familias productoras participando en promedio
con el 54%.
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Cuadro 5 Superficie cosechada, produccion y rendimiento por
departamento afio 1997 - 2008

Boyaca Superficie 11.585( 11845 3.828 5401 5447 5.315 5471 3477 5800 5327 5.952 5.027 5222 4178
Boyaca Produccion 23421 23285 11874 2,180 2837 10277 0.een) 10628 10.180 2,108 8.788) 7.988 B.487 7.108
Boyaca Rendimiento 2020 2.000 1.714 1.701 1.753 1.834 1674 1852 1728 1787 1344 1.585 1.621 1.702
Cauca Superficie 160 248 ] B 23 23 ] &7 125 B3 B3 i 127 258
Cauca Produccion 147] 153 i 10) 17 17 13 47 158 107] 101 34 213 ant
Cauca Rendimienta 21 785 1423 1.225 752 752 424 240 1.248 1.288 1.217] 1.235 1.677 1452
Cundinamarca Superficie 2318 1088 1.745 BOD) 235 242 24l 505 405 745 i 533 204 104
Cundinamarca Produccion 4 078) 4 BeR 4103 1042 2503 2811 1.787) 1.065| [0 1.368 1415 1.032 452 241
Cundinamarca Rendimientay 2147 21349 2351 2182 2677 2.632 214 1.780) 2217 1.838 1.793) 1.770 1.780 2337
Narino Superficie 18823 14784 01 12213 11851 137 7.784| 105560 13085  13.601 13812 11848) 12330 9244
Naririo Produccion 43085 3548R) 32082 27268 7201 20202{ 15370| 25240 20BB6)  32072)  3B28R 30275 M43 1328
Naring Rendimiento 2288 2387 233 2.233 233 2183 1472 2381 2285 2358 2 2,00 2778 1478
Morte de Santander  |Superficie 45 40 155 51 72 125 128 &7 25 B 18 13 3 E]
Norte de Santander |Produccion 20 B0 320 144 200 203 247 150) jli%] 16 7] kli il i}
Horte de Santander  |Rendimiento 1,882 2000 2123 2.863) 2.807 2.373 1.818 1.733 1.728 1.732 1058 1.957 1,868 1,848
Santander Superficie 2.020) [ [lil3] 405 308 il 53 52 -] 130 234 203 287 328
Santander Produczion 2.385) [l B53 510) 44 A1 a1 [ 120 200 ) 308 40l 388
Santander Rendimienta 1.181 1.022 1.281 1.028 1.107 1.328 1.580) 1,635 1.600 1.542 1.462 1.500 1,384 1.182
Valle del Cauca Superficie E [1] 0 0 2 1 [1 [1] 3 0 i {
Valle del Cauca Produccion 20 0 2 0 0 3 2 0 0 ] B 0 0 {
Valle del Cauca Rendimienta 1.333) 0 2.000 0 ] 1.500 1.500 0 0 1.667 1,600 0 0 {
Moka: Superiicle en hecidneas (Raj; Produccion en foneladas méfricas ) en gano seoo; Rendimientn en Miogramos por hecbirsa (sp'ha)

FUENTE: Evaluacionss Agropecuarias Municiaiss. Mintsterio de Agricufiura y Desamollo Rural - Secretarias de Agricuburs Deparmentzies - UMATA, Aflos 2008, 2007 y 2008 Convenio MADR - £

El sistema de tenencia de la tierra tradicional de los productores de trigo es la
propiedad de la tierra (62%), seguido por las areas sembradas en compaiiia y
terrenos arrendados con el 31% y 12% del total, respectivamente.
Cundinamarca es el departamento que presenta mayor area de trigo que
corresponde a terrenos propios participando con el 68% del total de area
cultivada, seguido por los departamentos de Narifio y Boyaca.

4.1.2.8 Area de Produccién y Rendimientos:

Produccion. Entre 1993-1995, se presentd un lapso de crecimiento, el mayor
volumen en la produccion de los ultimos 20 afos; en promedio 110,569
toneladas, como consecuencia de los precios fijados dentro del programa del
Plan de Oferta Selectiva ademas de los precios remunerativos que pagé la
industria con base en el convenio triguero firmado con el Ministerio de
Agricultura en 1992. Entre 1995 y 2005, la produccion de trigo en Colombia
presentd una tendencia decreciente, pasando de producir 107,653 toneladas
de trigo en 1994 a 57,511 toneladas en el 2005, un decrecimiento anual en

la produccion de 4.8%.
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Zonas Productoras. Actualmente la produccién de trigo se concentra en tres
departamentos colombianos

1. Narifio
2. Cundinamarca
3. Boyaca

a. Narifio. Es la zona que presenta mayor area y produccién a nivel nacional;
en el periodo 2000-2005 se sembraron en promedio 17.795 hectareas por afio
participando con el 63% del &rea cultivada de todo el pais. La produccién
promedio para el mismo periodo 2000-2005 fue de 40.651 toneladas por afio lo
gue equivale al 63% de la produccién total nacional. En promedio en el primer
semestre (agosto, septiembre) se cosechan 36.021 toneladas y cerca de 4.630
en el segundo semestre. En esta zona existen dos tipos de cultivos: los
tecnificados con areas cultivadas entre 5- 30 hectareas en la zona del altiplano
de Tuquerres y algunos valles y laderas, los segundos son los cultivos pocos
tecnificados con areas cultivadas entre 0.5 — 3 hectareas. Esta zona también
presenta los rendimientos promedio mas altos del pais de los ultimos 5 afios,
con 2.26 toneladas por hectarea. Superior al promedio nacional de 2.21
toneladas debido en parte a la calidad de los suelos y razones climaticas.

b. Cundinamarca. La produccion se hace principalmente en la sabana de
Bogota y Ubate; segun FENALCE durante el periodo 2000-2005 el area
sembrada fue en promedio de 2.629 hectareas anuales participando con el 9%
de las areas cultivada de todo el pais. La produccion promedio para el periodo
de 2000-2005 fue de 6.415 toneladas por afio lo que equivale al 9% del total de
la produccion nacional. Es la zona que mas ha presentado disminucién en su
produccion y area a nivel nacional en el periodo de estudio.

La cosecha es mayor en agosto con el 80% de la produccion de la zona. Las
siembras del segundo semestre se recolectan de diciembre a febrero. Las
zonas de los suelos planos de esta region se caracterizan por tener tecnologias
mecanizadas, sin embargo los pequefos predios operan con medias 0 bajas
tecnologias obteniendo asi bajos rendimientos. Los rendimientos de esta zona
son de 2.24Kg/Ha por encima del promedio nacional (2.21

c. Boyaca. Las zonas donde se produce el trigo comprenden Tunja,
Sogamoso, valles cercanos a Villa de Leiva y Valles de Samaca entre otros.
Debido a la erosion de los suelos presentada en los afios 90 en esta zona
disminuy6 la produccion. No obstante, en la actualidad presenta el segundo
puesto, en cuanto a area y produccion nacional.

El area promedio cultivada en trigo en el periodo 2000-2005 fue de 7.600
hectareas anuales, representando un 28% del area cultivada de trigo en
Colombia. En el primer semestre es mayor el cultivo con respecto al segundo
semestre 76,1% y 23.9%, respectivamente, debido al régimen de lluvia que alli
se presenta. La produccion de la zona para el periodo 2000-2005 fue de 16.527
toneladas anuales lo que equivale al 27% del total de la produccion nacional.
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En esta zona del pais se presentan rendimientos de 2.14 toneladas por
hectareas menores al promedio nacional (2.21), como resultado de la poca
tecnologia utilizada; actualmente se utiliza métodos técnicos primarios como la
preparacion de la tierra con traccion animal y la siembra al voleo.

4.1.2.9 Propiedades de la fibra de trigo

Posee ventajas fisiologicas nutritivas como enriquecimiento fibroso, reduccion
de grasa. Por la gran capacidad que tiene de absorber el colesterol.

Ayuda en las dietas de adelgazamiento. Los suplementos de la fibra de trigo
Pueden utilizarse para adelgazar, dado que al mezclarse con el agua del
intestino, aumentan el volumen provocando sensacion de llenado en el
estomago que ayuda a disminuir el hambre.

Ayuda a la digestion facilitando la absorcion de los nutrientes y la eliminacion
de desechos metabdlicos.

Aplicaciones de la fibra de trigo

Productos de panificacion.

Embutidos cocidos (patés de higado y productos similares).
Productos de carne picada (hamburguesas y albéndigas).
Embutidos crudos.

Productos cocidos, adobados con inyeccion y etapa de masajeado.

Aplicaciones como cosmético para secciones de belleza.

5. ESTUDIO DE MERCADO

5.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO

Entorno econdmico nacional. EI 2011 ha sido un afio caracterizado por una
fuerte turbulencia econémica. A nivel mundial, Estados Unidos tuvo que elevar
su techo de endeudamiento para no poner en riesgo el pago de su deuda. La
Zona Euro no se ha escapado a las dificultades econdémicas, varios de sus
paises evidenciaron situaciones poco ortodoxas con sus deudas soberanas,
como fue el caso de Espafia, Portugal, Italia, Irlanda y Grecia.
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A nivel nacional, el crecimiento en cifras de la industria y del comercio ha sido
bastante satisfactorio, reactivando algo el empleo. El gobierno logré concretar
importantes tratados de libre comercio, desafortunadamente sin la debida
preparacion en términos de productividad y competitividad. Colombia maneja
actualmente casi el doble del costo de exportaciébn por contenedor frente al
promedio latinoamericano.

Siendo consecuentes con el preludio anterior, no cabe la menor duda que “la
incertidumbre” sera la principal variable que guiara la economia mundial
durante el 2012. En la medida en que muy probablemente se profundice la
crisis econémica mundial, en Colombia disminuiran las remesas, bajaran los
precios de las materias primas que exportamos y se reduciran las inversiones.
Nuestro pais no estara inmune al estancamiento de la economia
norteamericana y europea.

En contraste con el complejo y poco prometedor panorama econdémico
internacional, Colombia cuenta actualmente con un crecimiento positivo de su
balanza comercial. Pero contara también para el 2012 con variables internas
desfavorables, como por ejemplo el incremento de la inflacion ( Inflacién del
afio 2011 3.73%)* y de la tasa de interés ( la Junta Directiva del Banco de la
Republica decidi6 mantener inalterada la tasa de interés en el 4,5 %)°, un
elevado déficit fiscal, una tendencia revaluacioni sta del peso y un
importante retroceso en materia de seguridad

Mientras se desarrolla este complejo entorno, es prioritario diversificar los
mercados, implementando una profunda modificacibn de las vocaciones y
estructura empresarial del pais. Colombia requiere también con urgencia
reducir la pobreza, aumentar sus ingresos fiscales y mejorar su infraestructura.

La Asociaciéon Nacional de Empresarios (Andi), sostuvo que a pesar de las
dificultades en las economias desarrolladas, las perspectivas de la economia
colombiana para el 2012 son positivas y presupuestaron un crecimiento de las
ventas de la industria del 9,5 por ciento, un 10,5 por ciento en el caso de las
exportaciones y un crecimiento real del orden del 6,7 por ciento®

Por otro lado la Asociacion de Instituciones Financieras estima que para el
2012, la tasa de desempleo estara en promedio en 10,5%, donde las ganancias
de afios anteriores serdn menos pronunciadas.

Las razones para no ser tan optimistas con el empleo son porque debido a la
crisis internacional la economia se desacelerara de un 5,5% a un 4,5%. El
segundo factor para Anif son los exagerados reajustes en el Salario Minimo

* Inflacién del afio 2011 3.73%. [En linea]. Disponible en internet en:
http://www.aldiaempresarios.com/index.php?option=com_content&view=article&id=2753:ipc-
colombia-2012&catid=178:glosario&ltemid=339. [Consultado el 10 de febrero de 2012].
®Tasa de interés Colombia 2012. [En linea]. Disponible en internet en :
http://inflacion.com.co/tasa-de-interes-colombia-2012.html. [Consultado el 10 de febrero de
2012].

® Jimenez, Ferney. El PIB en 2012 crecera el 6,7 por ciento. Periédico el Colombiano.
Publicado el 14 de diciembre de 2011
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Legal Vigente y el tercero es la carencia de reformas estructurales que
permitan reducir los sobre-costos no salariales (especialmente los
“parafiscales”) y flexibilizar la contratacién laboral.”

5.1.2 entorno econdémico regional (cauca y Santander de Quilichao)

El Cauca es uno de los departamentos con mayor diversidad, historia y riqueza
en Colombia.

Desde la fundacién de Popayan en 1537, esta region ha jugado un papel
importante para el pais. En esta ciudad nacieron o se educaron muchos
actores importantes de la historia de Colombia y durante muchos afos fue
epicentro econémico y politico del pais. En la actualidad esta situacién ha
cambiado y el departamento se mantiene en una situacion de rezago. Los
problemas actuales del Cauca son diversos y muy complejos. Paraddjicamente,
muchas veces esos problemas se originan en de una de sus principales
riquezas, su diversidad.

En la actualidad, el departamento del Cauca tiene serios problemas violencia
debido a los desmanes de los grupos alzados en armas, en ataques como los
de Villarrica, Miranda en febrero de 2012.

En Santander de Quilichao el 11,1% de los establecimientos se dedican a
la industria; el 59,2% a comercio; el 28,7% a servicios y el 1,0% a otra
actividad.

El 2,7% de los hogares de Santander de Quilichao tienen actividad econémica
en sus viviendas.

En los establecimientos con mayor numero (0 a 10 empleos) el Comercio
(60,7%) es la actividad mas frecuente y en el grupo de 10 a 50 personas la
actividad principal es Servicios (50,0 %).

Basicamente la economia del municipio de Santander proviene en buena parte
del sector primario de vocacion agropecuaria donde el café, la cafia de azucar
y la yuca entre otros son renglones de gran importancia que generan ingresos
a los agricultores. Con los beneficios que trajo la Ley Paez y la instalacion de
empresas manufactureras, el renglon secundario pasé a ocupar un buen lugar
en la economia local y regional, sin desconocer que el sector terciario, el
comercio en el casco urbano es fuente generadora de empleo y actividad
econdmica dinamica. Tiene Santander de Quilche unas caracteristicas
importantes para el desarrollo activo de los tres sectores de la economia en
comparacion con otros municipios del Departamento y que podemos
mencionar:

" REVISTA DINERO. Anif proyecta una tasa de desempleo de 10,5% en 2012. 9 de febrero de
2012.
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Su ubicacion geografica es favorable al sector cerca al gran centro de
produccién y consumo como es Cali, al Puerto de Buenaventura, a los puertos
secos de Yumbo y Buga y otras ciudades del Departamento.

Topograficamente hay dos zonas bien definidas: la zona plana, donde se inicia
el Valle geogréafico del rio Cauca y con explotaciones agropecuarias y
tecnologias apropiadas. La zona de ladera: topografia ondulada suave, con
diferencia de pisos térmicos que hacen que el establecimiento de actividades
agropecuarias sean muy variadas.

La infraestructura vial y de comunicaciones es adecuada y estan cerca los
centros de gran actividad econdmica; la red vial a la altura de la panamericana
fue ampliada a doble calzada; agilizando de esta manera la comunicacion

5.1.3 analisis del entorno sociocultural

El 12 de octubre de 1492, con la llegada de Col6n a tierras de América, se
inicio una de las transformaciones culturales mas grandes en la historia de la
humanidad. La mezcla de las culturas amerindias, residentes siglos atras en el
suelo americano, con la recién llegada cultura hispanica, (ya de por si una
fusibn de moros, gitanos, y pueblos iberos), y posteriormente, con la
introduccion de los africanos (traidos como esclavos para trabajar en las
plantaciones de cafia de azlcar y en la extraccion de minerales), dio como
resultado la rica diversidad étnica existente en toda Latinoamérica.

Desde luego, Colombia fue uno de los paises mas influidos por este hecho
historico, debido en gran medida a su excelente ubicacion geografica, la cual la
llevo a ser considerada como la puerta de entrada de América del Sur.
Ciudades como Cartagena, fueron convertidas durante los primeros siglos de la
colonia, en grandes centros de acopio y comercializacién de esclavos, no solo
para abastecer la mano de obra del Nuevo Reino de Granada (Como se
conocia a nuestro pais en esa época), sino para despachar a toda Centro y Sur
Ameérica.

Hoy, mas de 500 afios después, nuestro pais es reconocido como pluricultural
y multilingile, en la actualidad existen 87 etnias indigenas, 3 grupos
diferenciados de poblacion afrocolombiana y desde luego el pueblo ROM o
gitano.

En el pais pueden identificarse tres grupos de combinaciones : mestizo
(mezcla indigena-blanco), mulato (mezcla negro-blanco) y zambo
(mezcla indigena-negro).

A su vez, cuenta con 64 lenguas amerindias, el bandé, lengua de los raizales
del Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, el palenquero,
lengua criolla de las comunidades de San Basilio de Palenque, (primer pueblo
libre de América, declarado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO).
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El municipio de Santander de Quilichao culturalmente es privilegiado al tener
tres grupos étnicos representativos (indio, negro y mestizo) que brindan una
gran riqueza sociocultural ademas de ser la segunda ciudad del
departamento del cauca y se ha destacado y caracterizado a través de los
tiempos por ser una de las ciudades con mayor proyeccion cultural en el
norte del cauca, siendo forjadora de grandes profesionales y artistas a
escala nacional e internacional; pero también es cierto que no cuenta aun con
un centro donde su poblacibn pueda tener un espacio de encuentro,
esparcimiento y regocijo sociocultural e intelectual®

El 2,7% de los hogares de Santander de Quilichao tienen actividad
econOmica en sus viviendas. Se evidencia: Del total de hogares de Santander
de Quilichao el 1,5% tiene experiencia emigratoria internacional. Del total de
personas de estos hogares residentes de forma permanente en el exterior el
40,8% esta en Espafia, el 28,1% en USA y el 6,6% en Ecuador.

Del total de la poblacion de Santander de Quilichao el 48,7% son hombres y
el 51,3% mujeres. ElI 49,2% de la poblacion de 3 a 5 afios asiste a
un establecimiento educativo formal; el 90,7% de la poblacion de 6 a 10 afios
y el 79,5% de la poblacion de 11 a 17 afios. Se evidencia: Efecto de la
migracion por sexo y edad y sobre mortalidad masculina.

El 33,4% de la poblacion residente en Santander de Quilichao se
auto reconoce como Raizal, palenquero, negro, mulato,
afrocolombiano o0 afrodescendiente.

El 44,9% de la poblacién residente en Santander de Quilichao, ha alcanzado
el nivel bésica primaria y el 31,0% secundaria; el 3,6% ha alcanzado el
nivel profesional y el 0,7% ha realizado estudios de especializacion,
maestria 0 doctorado. La poblacion residente sin ningan nivel educativo es el
8,4%.

En materia de empleo también se presenta una mejora en los principales
indicadores. La tasa de desempleo nacional a junio de 2006 se situé en
10.5%, inferior en 0.9 puntos porcentuales al registro del mismo mes de
2005. El desempleo urbano bajo del 14% al 12.5%. El menor desempleo se
asocia al buen desempefio econdomico, explicado por los factores antes
anotados, destacandose lo efectos multiplicativos en el mercado laboral de
la dinamica

5.2 ANALISIS DEL ENTORNO DEMOGRAFICO

5.2.1 Municipio de Santander de Quilichao Cauca

® Plan de ordenamiento territorial Santander de Quilichao 2004.
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Descripcion Fisica:

El Municipio de Santander de Quilichao, estd ubicado en la Republica de
Colombia, en el sector Norte del Departamento del Cauca, a 97 Km al norte de
Popayan y a 45 Km al Sur de Santiago de Cali, Valle del Cauca,

Limites del municipio:

Limitado al Norte con los Municipios de Villarica y Jamundi, al Occidente con el
Municipio de Buenos Aires, al Oriente con los Municipios de Caloto y Jambalé y
al Sur con el Municipio de Caldono. Su extension es de 597 Km2 su posicion
geografica respecto al meridiano de Bogota es de 3° 0' 38" Latitud Norte y 2°
23' 30" latitud Oeste su altura sobre el nivel del mar es de 1.071 Metros
Extension total: 518 Km2

Extension area urbana: 8.58 Km2

Extensién area rural: 509.42 Km2

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el n ivel del mar): 1071mts
sobre el nivel del mar

Temperatura media: 26° C

Distancia de referencia: 40 km de Cali-Valle

Divisién Territorial Municipal

El municipio de Santander de Quilichao esta constituido por 39 barrios en la
cabecera municipal, 1 Corregimiento y 102 veredas distribuidas en 6 zonas

homogéneas y geoecondmicas; dieciséis resguardos indigenas.

El municipio de Santander de Quilichao esta dividido territorialmente de la
siguiente manera:’

37 Barrios Cabecera Municipal:

Edad para trabajar
Segun cifras del DANE, la poblacion en edad para trabajar en Santander es
del 74.7% habitantes.

No. Habitantes: Santander de Quilichao  tiene una poblaciéon de 89.267
habitantes segun datos del censo 2005 (DANE, Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica).

® Planeacion Municipal. Alcaldia De Santander ddichso.
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La empresa objeto de estudio sera localizada en Santander de Quilichao, pero
los pastelillos seran ofrecidos tanto en Santander Como en Villarrica y en
Puerto tejada por tal razon para efectos del calculo del universo muestral en el
estudio de mercado es importante mencionar que segun datos del censo 2005
(DANE, Departamento Administrativo Nacional de Estadistica), el municipio de
Puerto Tejada tiene una poblacion de 44.324 habitantes y el municipio de
Villa Rica tiene una poblacion de 14.326 habitantes.

5.3 ANALISIS DEL ENTORNO TECNOLOGICO

Uno de los factores de mayor efecto sobre el ambiente es la tecnologia. La
ciencia proporciona el conocimiento y la tecnologia lo usa.

Tecnologia se refiere a la suma total del conocimiento que se tiene de las
formas de hacer las cosas. Sin embargo su principal influencia es sobre la
forma de hacer las cosas, cdémo se disefian, producen, distribuyen y venden los
bienes y los servicios.

Al hablar de tecnologia se hace referencia al conocimiento que la empresa
tiene sobre cierta area de la ciencia o ingenieria y que le permite obtener
productos o servicios y comercializarlos.

Las actuales presiones de un entorno cambiante y globalizado que deben
enfrentar las empresas sugieren la necesidad de gestionar sus tecnologias de
forma eficiente con el fin de hacer un mejor uso de ellas al tiempo que le
proporcione a la empresa ventajas competitivas de manera sostenida.

Es importante comprender la tecnologia en una organizacion a través del
analisis de sus componentes: indice de mecanizacién, novedad de los equipos,
conocimiento requerido sobre las actividades de planificacion del proceso y la
flexibilidad y adaptabilidad del mismo.

5.4 DESCRIPCION Y USOS DEL PRODUCTO

5.4.1 caracterizacion del producto:

Problema a solucionar con la elaboracion del produ cto Este basicamente
se basa en aprovechar la fibra de trigo generada en las industrias molineras,
ya que una gran cantidad de este subproducto no es utilizado y aun mas en
productos que sirvan para el consumo humano. Es por esta razoén que nuestra
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propuesta va con el fin de desarrollar de un producto alimenticio, dandole un
valor agregado y creando una nueva fuente de alimento para el consumo
humano.

5.4.1.1Usos del producto

Este producto servira como alimento, especialmente para los nifos,
adolescentes y personas deportistas; y también como acompafiamiento a otros
alimentos, entre ellos la leche, los jugos.

5.4.2 Marca. La marca registrada es una forma de utilizar un nombre en un

producto o servicio y asi lograr su diferenciacion y recordacion frente a otros
productos con los cuales se compite en el mercadeo.

5.4.2.1 Marca para el Producto

Se considera que la habilidad competitiva es el conocimiento de la distribucion,
en especial en el canal corto, es decir, en el que le llega directamente al
tendero. La principal fortaleza esta en el poder de la marca y el conocimiento
del sistema de distribucion de las regiones que han definido como estratégicas.

El producto se comercializara bajo la siguiente marca

+ppSTELILLOS FIBRA TRIGO ANDREAp; »

Fuente: El presente estudio

5.4.2.2 slogan para el producto.

El slogan con el que se identificara el producto es:

“Sij Fi z— y l 1 l l q I %
vivir, pastelillos a base de
flbrov de trigo- debes

e )

Fuente: El presente estudio
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5.4.2.3 Productos complementarios Existen empresas que ofrecen el
producto con una variedad de servicios complementarios y con caracteristicas
similares, estos son Cafeteria, Panaderia, Heladerias.

5.4.2.4 Productos sustitutos

Los bienes sustitutos son aquellos que satisfacen una necesidad similar y por
tanto el consumidor podra optar por el consumo de ellos en lugar del bien del
presente estudio, si este fuera de precio mas alto.

En el caso de este proyecto, la variedad de postres y snaks que se expenden
en todo tipo de establecimientos, serian los sustitutos de nuestro producto;
entre ellos estdn bizcochos en diferentes marcas, tortas y postres tipo tres
leches en porciones, otros productos de pasteleria.

5.4.2.5Poblacién han quienes estan dirigido el prod  ucto

La poblacion a quienes esta dirigido el producto, es principalmente para los
nifos, para que los carguen en su lonchera, personas deportistas, jovenes
adolescentes, y mujeres que mantengan dietas rigurosas para conservar su
figura.

5.4.2.6 Aporte Tecnoldgico

El trigo es un grano que ha aportado grandes investigaciones para la
elaboracion de productos a base de este grano; por lo tanto permite investigar
cada dia como elaborar productos que sean beneficiosos para la salud
humana. De ahi que este producto aporte en estos momentos una forma de
tecnoldgica.

5.5. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

5.5.1 las 5 fuerzas competitivas de porter

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta de gestion que
permite realizar un analisis externo de una empresa, a través del analisis de la
industria o sector a la que pertenece.

Esta herramienta considera la existencia de cinco fuerzas dentro de una
industria:

« Rivalidad entre competidores

+ Amenaza de la entrada de nuevos competidores
+ Amenaza del ingreso de productos sustitutos
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- Poder de negociacion de los proveedores
« Poder de negociacion de los consumidores

Figura 6. Modelo de las 5 fuerzas de Porter.

Poder de negociacion
de les proveedores

Potenciales
Ingresantes

Proveedores -—

Competidores
del sector

Rivalidad antre

Empresas existentes

Amenaza de fos .
Productos sustituters

Fuente: El presente estudio

Productos
Sustitutos

Amenaza de fos
noeves ingresantes

> Clientes

T

.
-

Poder de negociacion
de fos clientes

El clasificar estas fuerzas de esta forma permite lograr un mejor andlisis del
entorno de la empresa o de la industria a la que pertenece y, de ese modo, en
base a dicho andlisis, poder disefiar estrategias que permitan aprovechar las

oportunidades y hacer frente a

las amenazas.

5.5.1.1 Rivalidades entre los competidores:

El producto competird con productos similares de las siguientes marcas que
existen actualmente en el mercado.

1. BIMBO: lider del mercado en panaderia, bolleria y pasteleria de marca.
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Andlisis FODA Empresas BIMBO

Fortalezas

* Grupo Bimbo cuenta con una gran diversidad de franquicias orientadas a
los alimentos

 Bimbo cuenta con la certificacion ISO (international organization
Standarization la cual sirve para garantizar el control de calidad de la
empresa.

* Excelente posicionamiento de marca en los mercados en donde
participa, lider indiscutible en de su ramo en México y Latinoamérica.
Con presencia en 18 paises de América, Europa y Asia, cuenta con
cerca de 5,000 productos y con mas de 100 marcas de reconocido
prestigio.

* Cuenta con 34 mil rutas que garantizan que el producto llegara a tiempo,
distribuidas enl7 paises del mundo, como Estados Unidos, China,
Argentina, Uruguay, Venezuela, Brasil y la Republica Checa, entre otros.

* Grupo Bimbo cuenta con una fuerte cultura organizacional, basada en su
ideal de ser una empresa "altamente productiva y plenamente humana.

Oportunidades

* Inversiones a través del establecimiento de plantas productivas,
asociaciones estratégicas y la adquisicion de empresas del sector, que
le permitan su consolidacion operativa.

* La compra mas reciente de Bimbo del negocio de panificacién de EU de
Weston Foods es positiva para Bimbo ya que fortalece su
posicionamiento geografico y comercial, duplicando su participacion de
mercado en Estados Unidos.

» Distribucion de productos de otras marcas, que no sean competencia
interna y que no vayan en contra de su naturaleza, creando rutas "multi
marcas"”, reduciendo la frecuencia de visitas a sus clientes y controlando
el tiempo de las mismas, todo esto con un propdsito: distribuir de
manera rentable..

* Posicionamiento en la mente del consumidor
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» Posicionamiento de los productos en el mercado

Debilidades

* EIl proporcionar el servicio que Bimbo se ha propuesto para todos sus
clientes, hoy esta siendo una debilidad, porque los costos para llegar a
muchos de ellos son muy altos.

» Alta relacion de precios entre pan industrial y artesanal.

 Los problemas por los que atraviesan algunos paises, no le han
permitido obtener la rentabilidad deseada.

* No producir sus propios insumos genera grandes costos.

* Los costos de importaciéon de trigo a paises no productores

Amenazas.

* Uno de los principales competidores de Bimbo a nivel mundial es Sara
Lee, empresa lider en Estados Unidos que mantiene a 145 mil 800
trabajadores, cuenta con instalaciones en58 paises, les vende a cerca
de 180 paises y sus ventas totales suman aproximadamente 17 mil 800
millones de ddlares, equivalente a unos 199 mil millones de pesos en un
afio de ventas, s6lo comparable con las cinco empresas mas grandes de
la Bolsa Mexicana deValores.2.

» Existen riesgos derivados de fluctuaciones de mercado con relacion al
tipo de cambio, tasas de interés y precios de algunos insumos de
produccion, como trigo, aceite de soya, maiz y gas natural, entre otros.

e Los cambios en los habitos de consumo en los paises donde se
encuentra Bimbo.

» Las ventas de BIMBO podrian verse afectadas por factores tales como,
la situacion econdmica de los paises donde la Compafia tiene
operaciones, puesto que cuando ésta es negativa afecta el poder
adquisitivo de los consumidores.

Fuente: www.bimbo.com.co

2. COLOMBINA DEL CAUCA S.A: Empresa ubicada en Santander de
Quilichao, dedicado a Fabricacion y comercializacion de toda clase de
productos alimenticios, para consumo humano, frescos, procesados y
enlatados de cualquier especie, derivados del azucar, cacao, café,
harina de trigo, lacteos etc. Ocupando el segundo lugar segun el ranking
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Fortalezas

« La empresa cuenta con muy buenas instalaciones, ademas de la
infraestructura, maquinaria, vitrinas de exhibicion necesarias para la

venta y exhibicién de los productos.
e Buena calidad de los productos.
« Imagen de Marcas
e Calidad de proceso y Producto
* Recurso Humano
e Cumplimiento
* Normalizaciéon

Oportunidades

Crecimiento de Economia

Regionalizacién

Crecimiento poder compra

Crecimiento demanda

Debilidades

* Presupuestos y Planes de Ventas
» Control de Gestion

* Sistemas de Informacion

Amenazas

* Fluctuacion de los precios de las materias primas
» Competencia Internacional

* Incremento Gasto Estado
+« Contrabando

* Precios Internacionales

Fuente: www.colombina.com
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3. INDUSTRIAS RAMO: Empresa ubicada en Bogota, posicionada
dedicada a la elaboracion de productos de panaderia, cuyo producto
estrella es el Chocorramo del cual se venden 550 mil productos diarios
en todo el pais.

Industrias ramo s.a alcanza utilidades 12.185.488 millones de pesos

Analisis FODA Empresas INDUSTRIAS RAMO
Fortalezas
e Tradicion y cultura
» Sencillez
* Precio
* Productos de tradicion
» Desarrollado con ingredientes que le dan valor alimenticio y buen sabor

« Unareceta que ha sido desarrollada y perfeccionada en afnos.
e Con calidad en su producto ha logrado posicionarse.

Oportunidades

* Una gran colonia de colombianos que conoce el producto y crecio con el.
» Expansion del mercado.

Debilidades

* No producir sus propios insumos genera grandes costos.

Amenazas

» Existen riesgos derivados de fluctuaciones de mercado con relacién al tipo
de cambio, tasas de interés y precios de algunos insumos de produccion,
como trigo, aceite de soya, maiz y gas natural, entre otros.

Fuente: www.revistalabarra.com.co

4. Las pastelerias y panaderias de Puerto tejada, Villarrica y Santander de
Quilichao.
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Debido a esto, la empresa debe mantener una buena relacién con los clientes,
logrando captar sus necesidades y asi poderles proporcionar productos y un
servicio al cliente de alta calidad que consigan la satisfaccion total del
consumidor y lograr fidelizarlos.

Para poder ingresar a este mercado, se necesita un poder de negociacion alta
Hablando en términos de capital, para poder construir una planta adecuada, al
igual que tener una maquinaria apta, necesaria para la produccion y
manipulacion de los alimentos. Se deben tener buenas relaciones y contactos,
para tener unos buenos proveedores; ademas de eso, debe haber un
diferenciador, pues existen competidores que conocen sus clientes y saben
cOmo atraerlos hacia su producto

Cuadro 6.Ranking de Ventas de las empresas competidoras 2011

RANKING | EMPRESA VENTAS CIUDAD

1 Galletas Noel $587,615.38 | Medellin

2 Levapan $221,414.02 | Bogota

3 Bimbo de Colombia $150,181.25 | Tenjo

4 Colombia del Cauca $139,643.84 | Santander de
Quilichao

5 Productos Ramo $135,390.00 | Bogota

Fuente: www.revista dinero.com.co
5.5.1.2Poder de negociacion de los consumidores:

Es muy fuerte debido a que tenemos que amoldarnos a los gustos de cada
persona, ser innovadores porque sino se Iran a comprar a la pasteleria o
confiteria, que frecuentan habitualmente. Al principio tendremos que realizar
ofertas, hacer degustaciones; para darnos a conocer a los clientes, que ellos
decidan y tener nuestra propia clientela.

5.5.1. 3 Poder de negociacion de los proveedores:

Para la empresa este es un factor importante y fundamental, pues el poder
tener variedad de proveedores, que puedan ofrecer una excelente calidad y
bajos precios, es un elemento diferenciador, clavé a la hora de la produccion

Primero que todo los insumos que se utilizan son muy estandarizados y
segundo es fundamental saber que para los insumos que se utilizan en nuestra
industria existen muchos proveedores, lo cual apunta a una competencia entre
ellos generando un beneficio para las empresas en la industria ya que se
generan precios mas bajos y facilidades a la hora de pagar, ademas de esto se
genera un mejor servicio por parte de estos proveedores. Este poco poder de
los proveedores se ve afectado también por los escasos costos de cambio que
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existen, sin embargo estos costos igual son existentes, ya que dificilmente una
fabrica va a querer arriesgar la calidad del producto final al probar nuevos
insumos o al poner a prueba la responsabilidad de los proveedores.

Finalmente los proveedores dificilmente se podran integrar hacia adelante, ya
gue solo cuentan con un ingrediente de la formula y no tienen el “know-how”
correspondiente ni las instalaciones necesarias.

5.5.1.4 Amenaza nuevos competidores:

para la industria de la pasteleria no existen mayores barreras de entrada,
conseguir un permiso no es dificil, y se puede comenzar con una inversion
pequeia incluso en la cocina del hogar. En esta industria no se necesita
tecnologia avanzada para desarrollar los productos, por lo que la tecnologia
tampoco es una limitante para el ingreso.

Finalmente las barreras de salida son bajas, ya que se pueden vender sin
mayor problema los hornos por ejemplo, los cuales se pueden usar en muchas
industrias diferentes.

5.5.1.5 Amenaza productos sustitutos:

cualquier producto que actué como algo para comer después de un plato
principal, o para tomar refrigerio, o para la lonchera de los nifios o algo dulce es
un sustituto de tortas, pasteles, productos sustitutos son, donas, postres de
todo tipo, frutas, helados o cualquier postre casero.

En conclusion el analisis de Porter nos arrojaqu  e:

La rivalidad de los competidores es “alta” porque empresas como Colombina
del Cauca, Bimbo, industrias Ramo son marcas que estan posicionadas, que
tienen experiencia en el mercado; que cuentan con modernas plantas de
produccion con certificacion ISO 9000 y que manejan una excelente
comunicacion y publicidad.

En cuanto a esto, ellos llevan una ventaja sobresaliente sobre Industrias
Andrea Ltda., que apenas estaria incursionando en el mercado, y que se
encuentra en proceso de desarrollo de material de comunicacién y material
publicitario, al igual que programas de marketing y publicidad.

El segmento de Fabricacibn de pasteles es un segmento donde los
competidores estén muy bien posicionados, los costos fijjos son altos, se
presentan guerras de precios, campafas publicitarias agresivas, promociones y
entrada de nuevos productos.

A Industrias Andrea Ltda. le falta mucho camino por recorrer para poder estar
a la altura de sus principales competidores; para lograr esto debe desarrollar
ventajas competitivas, aprovechar las oportunidades. También, desarrollar
programas de marketing, que ayuden a reforzar las fortalezas de la empresa.
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El poder de negociacion de los consumidores “es muy alta”, debido a que
tienen un abanico de posibilidades de donde escoger, o que permite que
pueda hacer sustituciones por productos de igual o bajo costo, o de mayor
calidad que el nuestro.

Los consumidores tienen poder por la clase de sector econémico al cual va
dirigido, lo cual podria influir por un lado en solicitar menores precios pero
conservando la calidad, la empresa tendra que garantizar el producto y la
atencién personalizada a los consumidores.

El poder de negociacion de los proveedores es “bajo” debido a que Los
Insumos y materiales que son necesarios para la fabricacion de los pastelillos a
base de fibra de trigo se pueden encontrar en diversas empresas locales. No
habra limitacion de aprovisionamiento.

La amenaza de sustitutos es “muy alta” debido a que los sustitutos mas
cercanos son productos que en la mayoria de los casos estan al alcance del
mercado potencial.

La amenaza de nuevos competidores es “alta”. En este mercado, la entrada de
competidores existe, cuentan con tecnologia existente en el mercado e
instituciones que brindan la capacitacion adecuada en la preparacion de estos
productos, hay que considerar que no hay barreras al respecto y que en el
mediano plazo habra nuevos ingresos de competidores

La entrada de nuevos competidores depende de las barreras de entrada que,
en este caso, son bajas:

* No se necesitan grandes economias de escala para su distribucion.
» Escasa diferenciacion del producto.

* Pocos requisitos de capital.
* No se necesita una experiencia profesional elevada.

5.6 ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO

« De ventajas : La empresa puede anunciarse como puede una empresa que
se preocupa por la Alimentacion y salud de la familia y la comunidad.

« De uso y aplicacion: puede posicionarse para los consumidores que
deseen tener un servicio calidad e higiénico.

* Debe establecer una estrategia clara de posicionamiento; también debe
comunicarla eficazmente a los consumidores. Si se elige la estrategia de
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"posicionamiento de calidad y precio”, debe asegurarse de que expresa
esta afirmacion de manera convincente.

Para informar sobre la calidad debe elegir signos fisicos (la decoracion y la
presentacion) y las claves gue la gente por lo general emplea para juzgar dicha
calidad son (colores, y disefo).

Todos los elementos (calidad de los insumos, los canales de distribucion y la
promocion, entre otros) deben comunicar y reforzar la imagen de la marca.

También el prestigio y dedicacién de los fabricantes contribuye a percibir la
calidad.

5.6.1 OFERTA DEL PRODUCTO

NuUmero de personas o empresas que demandaran el pro  ducto

El producto se ofrecera en el municipio de Santander de Quilichao, pero se
tiene conciencia que esté municipio es el centro de los municipios del norte del
Cauca; y por ende Santander de Quilichao y el corregimiento de Mondomo
consumirian el producto.

Como proyeccion tendria demas municipios aledafios corregimientos y
veredas, e igual que las ferias de la gastronomia y de exposicién también la
Ciudad de Cali y Popayan para comercializar el producto mas adelante.

Demografica: va dirigido a todas las clases sociales y a todo tipo de personas

que deseen consumir el producto, no excluye edad, estrato social, ni religion, ni
raza,

Cuadro 7 .Estratos sociales en Santander de Quilichao

ESTRATO |CATEGORIA |CARACTERISTICA

Estrato 1 BAJO-BAJO |Familias que no
tienen estabilidad
en sus ingresos
gue, ademas son
muy bajos. No
satisfacen algunas
de sus
necesidades
bésicas.

Estrato 2 MEDIO-BAJO |Hogares con
ingresos
relativamente
estables, pero
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bajos; satisfacen
sus necesidades

basicas con
dificultad
Estrato 3 MEDIO Hogares con

buenos  ingresos
econdémicos, pero
no pueden exceder

Sus gastos.

Estrato 4 MEDIO-ALTO |Hogares que
pueden cubrir
todas sus

necesidades sin
inconvenientes.

Fuente: POT Santander de Quilichao Cauca. 2009

Pictogréfica: Personalidad y Estilo de Vida no incide pues, cualquier persona
lo podra consumir porque es un producto que protegera la salud, energético y
con un sabor agradable Esta al alcance de todos los estratos sociales

El nUmero de personas que requieren el producto seran todos los estudiantes
de los Colegios Publicos y privados del Municipio de Santander de Quilichao
Cauca y también todos los consumidores de los diferentes Restaurantes,
supermercados y tiendas del Municipio de Santander de Quilichao Cauca.

5.6.2 disefio del medio para recolectar informacion

La encuesta

Para la recoleccion de la informacion se hace uso de la encuesta.

La encuesta es una técnica cuantitativa que consiste en una investigacion
realizada sobre una muestra de sujetos, representativa de un colectivo mas
amplio que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando
procedimientos estandarizados de interrogacion con el fin de conseguir
mediciones cuantitativas sobre una gran cantidad de caracteristicas objetivas y
subjetivas de la poblacion.

Ventajas de la encuesta

- Técnica mas utilizada y que permite obtener informacion de casi cualquier tipo
de poblacion.
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- Permite obtener informacién sobre hechos pasados de los encuestados.

- Gran capacidad para estandarizar datos, lo que permite su tratamiento
informéatico y el andlisis estadistico.

- Relativamente barata para la informacion que se obtiene con ello.

Cuestionario
El cuestionario es uno de los instrumentos que sirven de guia o ayuda para
obtener la informacion deseada, sobre todo a escala masiva.

El mismo esta destinado a obtener respuestas a las preguntas previamente
elaboradas que son significativas para la investigacion social que se realiza y
se aplica al universo, o a muestra, utilizando para ello un formulario impreso,
que los individuos responden por si mismos.

Mediante el cuestionario se aspira a conocer las opiniones, las actitudes,
valores y hechos respecto a un grupo de personas en especifico.

El cuestionario es en fin un instrumento basico de observacion en la encuesta y
en la entrevista; en este se formulan unas series de preguntas que permiten
medir una o mas variables, posibilitando observar los hechos a través de la
valoracion que hace de los mismos el encuestado o el entrevistado, limitandose
la investigacion a las valoraciones subjetivas de este.

No obstante, a que este instrumento se limita a la observacion simple del
entrevistador o del encuestado, puede ser masivamente aplicado a
comunidades y otros grupos sociales; pudiéndose obtener informacion sobre
una amplia gama de aspectos o problemas definidos.

La estructura y el caracter del cuestionario lo definen el contenido y la forma de
las preguntas que se les formula a los interrogados

Pasos fundamentales al elaborar una encuesta:
» Determinacion de los objetivos especificos.
» Seleccion del tipo de encuesta.
» Disefio del cuestionario.
* Pilotaje del cuestionario.
« Condiciones indispensables para su realizacion.

* Aplicacion del instrumento a la muestra.
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» Evaluacion de la muestra recogida.

Tipos de preguntas utilizadas en el cuestionario:

De contenido : Esta relacionada con el objeto de investigacion.
De control : Comprueba la consistencia y veracidad de la respuesta del sujeto.

De filtro : Permite al investigador saber si el sujeto conoce o0 no acerca de la
tematica.

Cerrada: Respuesta limitada (Si o No) puede ser dicotémica o politbmica.
Segun el grado de coincidencia entre objetivo y contenido:

Directa : Coincide el objetivo de la pregunta con el objetivo.

Segun la correspondencia de la realidad concreta del sujeto.

Condicional : Se indaga opiniones del sujeto respecto a las situaciones que
manejaria el contenido progresivo.
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Cuadro 8. FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA

Nombre del estudio

APROVECHAMIENTO DEL SUBPRODUCTO FIBRA
DE TRIGO PARA LA ELABORACION DE UN
PRODUCTO TIPO PASTELILLO

Universo

Habitantes de Santander de Quilichao, Villarrica y puerto
tejada

Elemento muestral

Una unidad elemental del proyecto seria cualquier
habitante de la ciudad de Santander de Quilichao,
Villarrica y Puerto Tejada.

Disefio de la
Muestra

ZhNip*q

B (N-1)+Z*p*q

En donde:
n =muestra q = probabilidad de no ocurrencia
N = poblacién del suceso (1-p)
p = probabilidad de ocurrencia del Z = nivel de confianza (95% = 1.96)
suceso  (0.5) B = limite de error ( 5 %)
dcsll(;urlr?udeeslttgmaﬁo _ (1.9672)¥147917%0.5%0.5

- ((0.0572)*(147917-1))+(1.9672¥%0.5%0.5)
= 142059.4868

B 370.7504
n= 383.1674539

Fecha de
recoleccioéon

Tipo de preguntas

Tota preguntas:

Total cuestionario:

Opcidn de respuesta: Si 0 No
Con opcidn escogencia respuesta
Con grado de calificacion

Opcibén respuesta abierta

Fuente: Presente estudio
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5.7 TABULACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

A continuacion se presenta el andlisis de la encuesta realizada a habitantes de
Santander de Quilichao, Villarrica y Puerto Tejada. En este caso las encuestas
que se utilizaron en este documento, mezclan varios tipos de preguntas para
dar a conocer aspectos relativos sobre el producto gracias a fuentes
secundarias se obtuvo respuestas a otros interrogantes inherentes al mercado
objetivo. Segun el proceso de muestreo, el numero de encuestas requeridas
para obtener informacion primaria de mercado objetivo fue de 383, obteniendo
la siguiente informacion:

1. ¢Consume usted algun tipo de pastelillo?

Cuadro 9. CONSUMO DE PASTELILLO

VARIABLE FRECUENCIA FRECUENCIA (%)
Sl 306 80%

NO 77 20%

TOTAL 383 100%

Figura 7. GRAFICA CONSUMO DE PASTELILLOS

CONSUMO DE PASTELILLOS

| NO

Fuente: presente estudio
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Cuadro 102. ¢Qué tipo de pastelillo consume?

VARIABLE FRECUENCIA FRECUENCIA (%)
A base de Harina | 221 58%

de trigo

A base de Fibra|75 19%

de trigo

A base de Soya |10 3%

Ninguno 77 20%

TOTAL 383 100.00%

figura 8. grafica de tipo de pastelillo que consume

3%

TIPO DE PASTELILLO QUE CONSUME

B A base de Harina de trigo
B A base de Fibra de trigo

A hase de Soya

Fuente: presente estudio

3. ¢ Ha probado usted pastelillos a base de fibra de trigo?

cuadro 11. frecuencia de consumo de pastelillos

VARIABLE FRECUENCIA |FRECUENCIA
(%)

SI 75 19%

NO 308 81%

TOTAL 383 100%
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Figura 9 . grafica frecuencia de consumo de pastelillos

PRUEBA DE PASTELILLOS A BASE DE
FIBRA DE TRIGO

m S|

mNO

Fuente: presente estudio

4. ¢ Con qué frecuencia consumiria los pastelillos?

cuadro 12. frecuencia de compra de pastelillos

VARIABLE FRECUENCIA [FRECUENCIA (%)
Diario 2 0.5%

Semanal 94 24.5%

Quincenal 112 29.2 %

Mensual 172 44.9%

Semestral 3 0.8%

TOTAL 383 100%

figura 10 grafica frecuencia de compra de pastelillos

FRECUENCIA DE COMPRA DE
PASTELILLOS

W Diaria

W Semanal
Quincenal

W Mensual

W Semestral

Fuente: presente estudio
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5. ¢ Donde compraria los pastelillos?

cuadro 13.lugar donde comprarialos pastelillos

VARIABLE FRECUENCIA FRECUENCIA
(%)

En 126 33%

supermercados

Tiendas 230 60%

Restaurantes 27 7%

Centros 0 0%

comerciales

TOTAL 383 100%

figura 11. grafica lugar donde se compran los pastelillos

LUGAR DONDE COMPRARIA LOS
PASTELILLOS

0%

\

M En supermercados

mTiendas

Restaurantes

M Centros comercizles

Fuente: presente estudio

6 ¢ Como le parece el sabor de los pastelillos a base de fibra de trigo?

cuadro 14. opinion sobre el sabor de los pastelillos a base de fibra de

trigo

VARIABLE FRECUENCIA FRECUENCIA
(%)

Agradable al | 345 90.1%

paladar




Hostigan te 38 9.9%

TOTAL 383 100%

figura 12. grafica opinion sobre el sabor de los pastelillos a base de
fibra de trigo

OPINION SOBRE EL SABOR DE LOS
PASTELILLOS A BASE DE FIBRA DE
TRIGO

W Agradable al paladar

M Hostigante

Fuente: presente estudio
7. Adquiriria esta clase de producto para la Lonchera de sus hijos?

cuadro 15. adquisicion del producto para la lonchera de los hijos

VARIABLE FRECUENCIA FRECUENCIA (%)
S 333 87%

NO 50 13%

TOTAL 383 100%

figura 13. grafica adquisicion del producto para la lonchera de los hijos

ADQUISICION DEL PRODUCTO PARA LA
LONCHERA DE LOS HIJOS

mNC

Fuente: presente estudio

8. ¢, Cuales cree Usted que sean las personas que consumiran pastelillo a base

de fibra de trigo?
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cuadro 16 .tipo de personas que consumirian pastelillos a base de fibra

de trigo

VARIABLE Frecuencia |Frecuencia
absoluta relativa

Nifios en|98

edad escolar 26%

Obreros 31 8%

Estudiantes |55

colegios 14%

Profesionales | 54 14%

Conductores |31 8%

Hombre 27

maduro 7%

Ama de casa |31 8%

Estudiante 36

universitario 9%

Mujer 20

madura 5%

Total 383 100.0%

figura 14. grafica tipo de personas que consumirian pastelillos

TIPO DE PERSONAS QUE

CONSUMIRIAN PASTELILLOS A BASE

DE FIBRA DE TRIGO

5%

Fuente: presente estudio

m Ninosen edad escolar
M Obreros

M Estudiantes colegios
M Profesionales

m Conductores

® Hombre madure

Ama de casa
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ANALISIS DE LA ENCUESTA APLICADA

De acuerdo a la encuesta realizada el universo del estudio esta integrado por:
147.912 habitantes y que el 80% de estos consume de acuerdo a los
resultados obtenidos de la pregunta No.1 de la encuesta) el 19,57% consume
pastel de fibra de trigo de acuerdo a los resultados de la pregunta No.2 de la
encuesta) equivale a 23.157 habitantes el cual constituye el mercado potencial.
Se observa que la poblacién hacia el cual va dirigido tiene un valor
significativo.

En esta misma linea, los posibles consumidores opinan que el producto es de
un precio comodo y muy asequible. Por otra parte, las razones por lo que,
segun los encuestados, nuestro pastelilo es una novedad confirman su
aceptacion por el producto. ya sea como postre después del almuerzo o como
refrigerio. También consideran que la fibra de trigo es muy nutritivo, que es
muy bueno para la salud y que pueden consumirlo sin problema en su dieta, y
sin miedo a subir de peso.

Respecto a la frecuencia de compra de pastelillos los consumidores lo
comprarian pues en cuanto a esto consideran que este es agradable al
paladar, pues manifiestan que sus caracteristicas organolépticas son muy
similares a los productos de las empresas competentes,

5.7.1 analisis de la demanda

Mercado potencial. Nuestro mercado potencial estd conformado por
supermercados, depdsitos, graneros, tiendas los municipios de Santander de
Quilichao y sus alrededores como Villa Rica, Puerto Tejada.

Santander de Quilichao tiene una poblacion de 89.267 habitantes segun
datos del censo 2005 (DANE, Departamento Administrativo Nacional de
Estadistica).

Si comparamos los datos de Santander de Quilichao con los del
departamento de Cauca concluimos que ocupa el puesto 2 de los 41
municipios que hay en el departamento y representa un 6,3267 % de la
poblacién total de éste.

A nivel nacional, Santander de Quilichao ocupa el puesto 67 de los 1.119
municipios que hay en Colombia y representa un 0,1872 % de la poblacion total
del pais.

Resumen

Dato Valor
Poblacion total 89.267
ranking estatal 2/41
ranking nacional 67/11.19

Fuente: El presente estudio
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Puerto Tejada tiene una poblacién de 44.324 habitantes segun datos del
censo 2005 (DANE, Departamento Administrativo Nacional de Estadistica).

Si comparamos los datos de Puerto Tejada con los del departamento de
Cauca concluimos que ocupa el puesto 4 de los 41 municipios que hay en el
departamento y representa un 3,4930 % de la poblacién total de éste.

A nivel nacional, Puerto Tejada ocupa el puesto 131 de los 1.119 municipios
gue hay en Colombia y representa un 0,1033 % de la poblacion total del pais.

Villa Rica tiene una poblacion de 14.326 habitantes segun datos del censo
2005 (DANE, Departamento Administrativo Nacional de Estadistica).

Si comparamos los datos de Villa Rica con los del departamento de Cauca
concluimos que ocupa el puesto 33 de los 41 municipios que hay en el
departamento y representa un 1,1290 % de la poblacién total de éste.

A nivel nacional, Villa Rica ocupa el puesto 497 de los 1.119 municipios que
hay en Colombia y representa un 0,0334 % de la poblacion total del pais.

Resumen de Villa Rica

DATO VALOR
Poblacion total 14.326
Ranking estatal 33/41
Ranking nacional 497 /1.119

5.7.1.1Estimacion de la demanda actual.

Con el propésito de calcular la demanda actual de los pastelitos es necesario
tener en cuenta la pregunta de la encuesta relacionada con la cantidad de
compra, la cual sirve de base para realizar los siguientes calculos:
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Cuadro 17. Cantidad de unidades de pastelillos que adquiere el
consumidor al momento de la compra

CANTIDAD [FRECUENCIA | MARCA | fi x Xi
(fi) DE
CLASE
(Xi)
Deala?2 120 1.5 180
De3a4 78 3.5 273
De5a6 87 5.5 479
De 7 a8 52 7.5 390
De 9a10 46 95 437
Total 383 1759

Fuente: presente estudio
Teniendo en cuenta que la férmula para calcular la media aritmética para
datos agrupados es *°:

k

_x_= Z £, *X;

i=1
Se calcula:

MEDIA ARITMETICA= (3 (FRECUENCIA (fi) x MARCA DE CLASE (Xi)=
1759

2 FRECUENCIA ABSOLUTA (Xi) = 383

Luego se calcula la media ponderada teniendo en cuenta la siguiente formula?:

Zk f X

i=1

Zfa

Donde:

fi: frecuencias absolutas

19 Media Aritmética. [En linea]. Disponible en intetren :
http://www.vitutor.com/estadistica/descriptiva/a.iittnl. [Consultado el 24 de abril de 2012].
11 :

Ibid.

60



Xi: Marcas de clase

Entonces :

X =_" 13 45

Z f 383

Lo que significa que los habitantes de la muestra adquieren en promedio 4.5
pasteles.

El universo del estudio esta integrado por: 147.912 habitantes y que el 80% de
estos consume pastel (Como se indica en la pregunta No.1 de la encuesta) y el
19,57% consume pastel de fibra de trigo (Como se indica en la pregunta No.2
de la encuesta) se puede elaborar el siguiente calculo:

147.912 habitantes x 0,80 x 0,1957 =23.157 Hab.

Asi 23.157 habitantes consumirian pastel de fibra de trigo, el cual constituye el
mercado potencial.

Si se tiene en cuenta que al momento de la compra cada habitante adquiere en
promedio 4.5 unidades fisicas y que el nivel de preferencia de los pasteles a
base de fibra de trigo es 19.57% puede realizarse el siguiente calculo:

4.5 unidades fisicas x 0.1957=0.88069; en consecuencia cada vez que un
habitante del mercado consumidor compra, adquiere en promedio 0.88069
unidades.

Finalmente se multiplica la cantidad de consumidores de pastel por la cantidad
de unidades al momento de la compra y se obtiene:

23.157 habitantes *0.88069 unidades/hab =20394 Unidades fisicas de
pasteles.

Para calcular la demanda actual de pasteles es necesario analizar las
frecuencias de compra segun la encuesta, como se desarrolla a continuacion:
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cuadro 18. frecuencias de compra

FRECUENCIA | FRECUENCIA [ FRECUENCIA | UNIDADES DE | CONVERSION | DEMANDA
DE COMPRA RELATIVA (%) PASTELES ANUAL ANUAL DE
PASTELES
Diario 2 0.52% 106 365 38871
Semanal 94 24.54% 5005 48 240256
Quincenal 112 29.24% 5964 24 143131
Mensual 172 44.91% 9159 12 109904
Semestral 3 0.78% 160 2 319
TOTAL 383 100% 20394 532483

En consecuencia, la demanda actual de pastelillos a base de fibra de trigo es
de 532.483 fisicas por afo.

5.7.1.2 proyeccion de la demanda

Considerando que se conoce la poblaciéon actual y la tasa de crecimiento de la
poblaciones de la ciudad de Santander de Quilichao, se utilizo como método de
proyeccion las tasas de crecimiento poblacional, este se requiere de un
coeficiente, con el cual, calcular las unidades demandadas con base en una
poblacién presupuestada, estimando el consumo por habitante en cada
periodo, una vez se defina la tasa de crecimiento y teniendo en cuenta que sus
incrementos son geométricos, se calcula la poblaciébn de los siguientes

periodos:

Poblacién consumidora de pastelillo
Demanda actual de pasteles de trigo
Tasa de crecimiento poblacional

: 23.157 habitantes.
: 532483 Unidades.
: 1.15%*?

12 Tasa media anual de crecimiento exponencial fg@ional y departamental. Proyecciones de
poblacién 2006-2020. DANE
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Cuadro 19. Demanda proyectada de pasteles de trigo

DETALLE 2012 2013 2014 2015 2016
Consumidores
(Hab) 20,394 22,739 25,354 28,270 31,521
Pasteles de
trigo(unidades/ 532483 538604 54478 551063 557400

Mercado objetivo. Nuestro mercado objetivo, esta ubicado en los
supermercados de Santander de Quilichao, las tiendas, depdsitos y graneros.
Ya que en este municipio se cuenta con una poblacién de 73.849 habitantes,
esto nos permite poseer oportunidades significativas de ventas y en municipios
aledafios con Jamundi, Villa Rica y Caloto.

Existe gran presencia de este tipo de negocios, los cuales consumen
constantemente este tipo de productos, integrales.

Por otra parte en esta zona, se consume repetitivamente los productos
integrales, estos dos factores nos facilita, la incursion en el mercado con el
pastelilo a base de fibra, ya que ofrecemos uno de los alimentos mas
apetecidos en una forma muy innovadora y al alcance de todos.

Perfil del Consumidor . Los clientes y consumidores de nuestro producto es de
alta calidad y de bajo precio esto lo convierte en un producto asequible para
esto el pastel a partir de la fibra de trigo posee cualidades organolépticas que
hacen especial.

Nuestro producto serd facilmente aceptado debido a que es un producto
innovador en la regidon ya que hasta en el momento en el mercado no existe un
pastel totalmente integral que aparte de poseer caracteristicas especiales de
sabor, color, olor, sea procesado de una manera natural. Sin ningun aditivo que
afecte la salud.

5.8 ESTRATEGIAS DE MERCADO

5.8.1 analisis de las 4p

Se realizo mediante la metodologia analisis de las 4p, que consiste en el
estudio de las cuatro variables que involucran la mezcla de mercadotecnia
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como lo son: producto, precio, plaza y promocion. Esta informacién proporciona
un enfoque hacia los diferentes analisis a realizar, al igual que la formulacion
de estrategia

5.8.1.1 productos. El producto a ofrecer es pastel a base de fibra de trigo
producto realizado a partir de uno de los alimentos mas nutritivos de la
naturaleza como es el trigo, este nos ofrece vitaminas, minerales, grasa,
proteinas, carbohidratos. Nuestro producto ofrece un alto valor nutricional al
alcance de todos.

Los productores de la regidon no explotan esta materia prima, se puede afirmar
gue son pocas las empresas del sector que ofrecen productos similares

Por otro lado esta estrategia incita a los posibles y futuros compradores a
utilizar con més frecuencia el pastelillo que no solo sea consumido en los
momentos especiales sino a diario.

La estrategia es positiva; y los puntos importantes para la implementacion de
esta estrategia son los medios de comunicacion como la television, la radio, la
publicidad por medio de volantes. El municipio de Santander de Quilichao
cuenta con un canal local el que tiene gran audiencia y cuenta con dos
emisoras bien posicionadas.

Los costos publicitarios son bajos.
Otros puntos importantes son:

* Adquirir nuevos mercados.
» Defender una posicién del mercado.
* Organizar el mercado.

5.8.1.2 Plaza. El proyecto se encargara de la distribucién a los minoristas; con
el precedente de saber cual es la cantidad a suministrar, los minoristas seran
los encargados de hacer llegar el producto a los consumidores finales. A
medida que la demanda aumente, nos vemos en la tarea de que con el pasar el
tiempo la demanda de nuestro producto aumente, se hace considerable la
contratacion de mas personas que realicen este trabajo.

El proyecto considera que el proceso de distribucion mas acertado es la
distribucion del productor, minorista, consumidor final, por lo que se adapta al
sistema de ventas empleado por la empresa

a) Venta directa: el proyecto hard que el vendedor posiblemente saque
ventajas de marketing para mantener un mejor control del servicio, obtener
diferenciacion perceptible del servicio o para mantener informacion directa de
los clientes sobre sus necesidades.
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Naturalmente esta venta directa la puede realizar el cliente yendo donde el
proveedor o el proveedor yendo donde el cliente. Muchos servicios personales
y comerciales se caracterizan por el canal directo entre la organizacion y el
cliente.

b) Venta a través de intermediarios: El canal mas frecuentemente que utilizara
el proyecto sera utilizado en organizaciones se servicios que es el que opera a
través de intermediarios.

Distribucién: se utilizardn canales de distribucibn mixtos como los
supermercados: Supertiendas Olimpica, la Feria, y directamente todos aquellos
negocios encargados de suministrar a otros establecimientos y al publico en
general.

Para el transporte del producto desde el lugar de produccién hacia los sitios de
venta se hara por diferentes medios de transporte, pero que garantice una
optima conservacion del producto y un buen estado en el momento de la
entrega del pedido.

5.8.1.3 Precio

La fijacion del precio del pastelillo a base de trigo de Industrias Andrea Ltda se
calcula con el método de Fijacion de precio mediante margenes.

El método de Fijacion de precio mediante margenes consiste en sumar un
margen de utilidad o sobreprecio al costo total unitario del producto. Ello
supone que se ha estimado un volumen de ventas y produccién determinado
para fijar el costo unitario a partir del cual se adiciona el margen.

Se establecera un margen de utiidad que permite absorber el costo fijo y
generar un margen para la utilidad o ganancia esperada.

Conociendo el Costo Variable unitario del pastelillo y el Precio promedio de la
competencia se asigna un margen de utilidad 58% y se fija el precio del
pastelillo asi:

Cuadro 20. Precios de la competencia

PRODUCTO EMPRESA PRECIO
Pasteles Gala Industrias Ramo $1100
Pasteles Bimbo Bimbo S.A $1200
Pastel rollo Colombina S.A $1200
Pastel de panaderia Panaderias y $800

Pastelerias
PRECIO PROMEDIO $1075
COMPETENCIA

Fuente: El presente estudio.
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CALCULO DEL COSTO TOTAL UNITARIO:

COSTOS FIIOS UNITARIOS = COSTOS FIJOS TOTALES § 125,559 761
Mo. De UNID.PRODUCIDAS 532483

COSTO FIJO UNITARIO $ 235.8

CTOS. VARIABLES UNITARIOS = CTOS. VARIABLES TOT. 5 144 995 144

Mo. De UNID. PRODUCIDAS 5372483

COSTO VARIABLE UNITARIO $272.3

COSTO TOTAL UNITARIO = CF.U. + CV.U. 5 236 5272

[COSTO TOTAL UNITARIO $ 508.11 |

Partiendo de la formula de calculo de % de contribucién marginal

%CMU= ((PVU-CVU)/PVU)*100%

Siendo:
%CMU: Porcentaje de contribucion marginal
PVU: Precio de Venta Unitario

CVU: Costo de Venta Unitario

Remplazamos % CMU Y CVU gque los conocemos y calculamos PVU.
0.58=((PVU-272.3)/PVU)

0.58 PVU= PVU-272.3

PVU-0.58 PVU=272.3

0.42PVU=272.3

PVU=272.3/0.42

PVU= $648 Aproximandolo a la denominacion mas cercana: $650

PVU= $650
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5.8.1 .4 Promocion
Campafia de publicidad.

Antes de iniciar el proceso de creacion publicitaria tendremos claros algunos
conceptos. No hacemos publicidad para proporcionarnos una satisfaccion
creativa sino para comunicar a nuestro publico objetivo que hemos salido al
mercado y que nos debe comprar facil y no tan complicado.

Los principios previos a la creacion publicitaria son:

- El papel de un anuncio no es otro que dar una razén para comprar nuestro
producto.

- El anuncio publicitario del pastelillo tendra un solo mensaje (la gente lo
recordara facilmente)

Pues bien, nuestra estrategia se va a formular a tres niveles:

a) Segmento de mercado al que va dirigida nuestra comunicacion, que en
este caso se trata de los nifios, jovenes adolescentes, deportistas y personas
gue laboren hombres y mujeres.

b) Resultado a obtener : un producto tipo alimenticio asequible al consumidor

c) Angulo motivador : disefio de un empaque innovador que con facilidad nos
recordara los consumidores

Con base en lo anterior se elegira primeramente una muestra de posibles
consumidores. Para estudiar las motivaciones que provocan comprar nuestro
producto Por lo tanto, para desencadenar la compra estimulamos las
motivaciones Puesto que nuestro producto es nuevo y existen ya
posicionados en el mercado, debemos introducirnos en la mente del
consumidor de una manera distintiva lanzando la caracteristica

Caracteristica distintiva de nuestro producto respecto a los competidores es la
forma de los empaques, pero éste es un signo evidente y no podemos basar la
campafa de publicidad de un producto alimenticio en lo bonito que es el
empaque. Por ello lo que buscaremos es basarnos en los componentes de
nuestro producto asociandolo a un aspecto fundamental para el consumidor:
calidad.

Campafia de promocion

Vamos a hacer una campafa de promocion destinada a los consumidores
finales. Nuestro objetivo no es solo conseguir que el consumidor adquiera
nuestro producto durante el periodo que va a durar la promocion (1 mes) sino
también posteriormente a la finalizacién de la misma.

67



Plan de comunicacién
Objetivos de la publicidad. El fin basico de nuestra campafia publicitaria es
lograr que los potenciales compradores de los pastelilos respondan
favorablemente a la oferta de la empresa, es decir, que los demandantes
potenciales realmente lo sean.
Sin embargo definir los objetivos en términos exclusivos de ventas es
incorrecto ya que son muchos los aspectos que influyen en la realizacion de las
ventas Por ello resulta mas correcto determinar los objetivos de la publicidad en
términos de comunicacion. Los principales objetivos de la campafia van a ser
cualitativamente los siguientes:

- Comunicar la aparicion del producto.

- Crear una imagen de la empresa.

- Dar a conocer y apoyar las promociones de ventas.

- Crear una preferencia de marca.

- Persuadir al consumidor a que compre ahora.

- Describir los beneficios del producto

6. ESTUDIO TECNICO

6.1 determinacion del tamaiio del proyecto

Materia prima requerida para la produccion Para determinar la cantidad de
materia prima requerida para la produccion es necesario tomar como referencia
las unidades de 50 gramos que va a producir el proyecto para satisfacer la
demanda del mercado vy calcular la cantidad de kilogramos que se requieren
elaborar en cada afio de operacion, tal como se muestra en el siguiente
cuadro:

cuadro 21. kilogramos requeridos para satisfacer la demanda (2012-

2016)
Detalle 2012 2013 2014 2015 2016
Produccion x afio | 532483 538604 544798 551063 557400
Materia prima 143.797.03 | 145.522.65 | 147.268.7 | 149.035996 | 150.824.537
4 3. 88
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De esta forma podemos observar que en el primer afio de operacion se
requieren producir 532.483 pastelillos, hasta llegar a requerir en el dltimo afio
557400 unidades. Asi la produccion necesaria para satisfacer la demanda

incrementa en un 4.68%.

(557.400/532.483)-1 = 1.0468-1 = 0.0468*100=

4.68%

Posteriormente, es necesario calcular el balance de materia prima y de
producto terminado con el fin de establecer la cantidad de materia prima

requerida en cada afio de operacion del proyecto.

Cuadro 22. Materia prima requerida para la producciéon

Ingredientes % Cantidad/Gramos Valor Valor total

unitario

$

$
Fibra de trigo 30 300 2.4 720
Harina 5 50 2 100
Azlcar 14 140 2 280
Mantequilla 11 110 8 880
Polvo de hornear | 0.4 4 60 240
Sabor vainilla 0.8 8 64 320
Sabor ponqué 0.8 8 64 320
Cocoa 10 100 8 800
Zumo de naranja | 12 120 2.7 333
nuez moscada 1 10 20 200
Huevo 6 60 3.3 200
Leche en polvo 9 90 11.2 1008
Total Cantidad 100 1000 5401

* Formulacion para 1000 g segun balance de materia se obtiene 99%de

producto con una merma de 1%.
1000g=19 pastelillos (509 c/u)

Produccion de pastelillos mensual: 44373

1 pastelillo —> 50g
44373 pastelillos__,, X

=2.218.65kg

Valor materia prima mensual

1kg—» 5401 pesos
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2.218.65kg_, X
=11.982.928.65 pesos
Valor materia prima anual
44373 pastelillos 11.982.928.65 pesos
532483 pastelillos_, X
=143.797.034.15 pesos
En latabla se puede observar que para producir 44.373 pastelillos, que es la
produccion mensual, se utilizan 2.218.650 g o0 2.218,65kg de materia prima, el
cual sirve de parametro para determinar la cantidad de materia prima e

insumos en cada afio de operacion del proyecto, de esta forma se obtiene lo
siguiente (Se tuvo en cuenta inflacion del 3%).

Cuadro 23. Proyeccion, produccion, y materia prima

Detalle 2012 2013 2014 2015 2016
Produccién x afo | 532483 538604 544798 551063 557400
(Unds)

Materia prima ($) 143.797.034 | 145.522.653 | 147.268.788 | 149.035996 150.824.537

6.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacion es el lugar fisico donde se realiza la actividad productiva, es
decir, el emplazamiento hasta el que es preciso trasladar los factores de
produccion, y en el que se obtienen los productos que finalmente deberan de
ser llevados al mercado.

Para establecer la localizacion del proyecto se hace un Analisis de Macro
localizacion y Micro localizacion.

6.2.1 la macro-localizacion. Corresponde a la seleccién de una zona
geografica que brinde las mejores garantias desde los puntos de vista
financiero y comercial.

6.2.2 la micro - localizacion. Seleccién de un sitio especifico dentro del area
geografica donde se establecera el domicilio comercial del proyecto o empresa.
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Cuadro 24. Macro localizacion del proyecto

VILLARICA SANTANDER PUERTO TEJADA
CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA
FACTORES PESO CION CION CION CION CION CION
ESCALA O0- | PONDERA [ ESCALA 0- | PONDERA | ESCALA 0-| PONDERA
10 DA 10 DA 10 DA
ACTIVIDADES ECONOMICAS DE LA
ZONA
Ubicacion de los clientes 30% 7 2.1 9 2.7 5 1.5
Ubicacién de materia prima 10% 8 2.4 9 2.7 9 2.7
Calidad del servicio y tarifas 15% 9 2.7 9 2.7 9 2.7
INFRAESTRUCTURA'Y SERVICIOS
servicios publicos 5% 8 2.4 9 2.7 7 2.1
Servicios de comunicaciones 5% 7 2.1 9 2.7 8 2.4
FACTORES SOCIALES Y
CARACTERISTICAS DE LA POBLACION
Seguridad 15% 6 1.8 8 2.4 5 1.5
Actitud de la comunidad 10% 6 1.8 9 2.7 6 1.8
Poblacién econdmicamente activa 10% 5 1.5 9 2.7 8 2.4
TOTALES 100% 16.8 21.3 17.1

El proyecto sera localizado en Santander de Quilichao puesto que fue el sitio que dio mayor ponderacion
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Cuadro 25. Micro localizacion

VIA SAN JULIAN SALIDA A POPAYAN SALIDA A CALOTO
CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA | CALIFICA
FACTORES PESO CION CION CION CION CION CION
ESCALA O0- | PONDERA | ESCALA 0- | PONDERA | ESCALA 0-| PONDERA

10 DA 10 DA 10 DA
ACTIVIDADES ECONOMICAS DE LA
ZONA
Ubicacion de los clientes 30% 5 1.5 9 2.7 8 2.4
Costo de los terrenos 10% 9 2.7 5 1.5 9 2.7
Costos de los servicios 15% 9 2.7 9 2.7 9 2.7
INFRAESTRUCTURA'Y SERVICIOS
Disponibilidad de servicios publicos 5% 8 2.4 7 2.1 7 2.1
Servicios de comunicaciones 5% 8 2.4 5 1.5 7 2.1
FACTORES SOCIALES Y
CARACTERISTICAS DE LA
POBLACION
Seguridad 15% 8 2.4 5 1.5 5 1.5
Actitud de la comunidad 10% 9 2.7 6 1.8 6 1.8
Manejo de los efectos del proceso sobre el
medio ambiente 10% 9 2.7 5 1.5 8 2.4
TOTALES 100% 19.5 15.3 17.7

El proyecto sera localizado en la via San Julian puesto que fue el sitio que dio mayor ponderacion.
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6.2.3 Caracterizacion de la Zona de Influencia

Descripcion Fisica. EI municipio de Santander de Quilichao estad ubicado en
Colombia, en el sector norte del Departamento del Cauca, a 97 km., de
Popayan y 40 km. al sur de Santiago de Cali, limitando al norte con los
municipios de Villarrica y Jamundi, al occidente con el municipio de Buenos
Aires, al oriente con Caloto y Jambalo y al sur con el municipio de Caldono. Su
posicion geografica con respecto al meridiano de la ciudad de Bogota es
390038” latitud norte y 2223’38 latitud oeste; su altura sobre el nivel del mar es
de 1.071 metros. Santander de Quilichao, tiene un area total de 597 kmz, de
los cuales 98.8% corresponden a la zona rural.
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Figura 15. Ubicacion Santander de Quilichao.

En el territorio se distinguen dos areas geogréficas, una al norte, plana a
ligeramente ondulada que hace parte del valle del rio Cauca, y una montafiosa,
al sur, que corresponde a la cordillera central; entre los accidentes orograficos
se destacan el cerro de la Chapa y los Altos el Calvario, Chuspillas y Sereno.
Lo bafan los rios Cauca, Mandiva, Mazamorrero, Mondomo, Palo, Quilichao,
Quina mayo, San Francisco, Teta, ademas de numerosas corrientes menores.
Sus tierras se distribuyen en los pisos térmicos calidos, templados y frios, tal
como se describe en el siguiente cuadro
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Cuadro 26. Pisos térmicos

Piso Térmico Superficie Altura

Calido 200 km?2 0 a 1.000 msnm
Medio 345 km?2 1.000 a 2.000 msnm
Frio 52 km?2 2.000 a 3.000 msnm

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. 2009

Descripcién Social. La poblaciébn es heterogénea, un alto porcentaje de
personas procede del sector rural de otros municipios y departamentos que
llegaron en busqueda de mejores oportunidades de trabajo. Segun el censo
elaborado por el Departamento Administrativo Nacional Estadistica- DANE en
el afio de 1997(Censo DANE afio 1997 la poblacion se distribuia asi:

Cuadro 27. Distribucion de la poblacion

Zona Habitantes Porcentaje (%)
Urbana 33.571 43.48%

Rural 43.633 56.52%

Total 77.204 100%

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. 2009

Economia. El desarrollo del norte del Cauca se ha dado en el siglo XX, pero de
manera relevante en la segunda mitad de éste. La agroindustria azucarera fue
el motor de este proceso, constituyéndose un enclave que ocupaba las mejores
tierras de la zona plana; la conformacion de esta agroindustria rural (AIR)
implicé el proceso mas grande de disolucion del campesinado en Colombia. En
un periodo de 100 afios, entre 1850 y 1950, se llegd a configurar una prospera
economia campesina en los municipios de Puerto Tejada, Padilla, Villa Rica,
Caloto y Santander; economia que tuvo al cacao, al café y a los arboles frutales
en asocio como su columna vertebral.

En 15 afios, entre 1950 y 1965, la expansion de la caficultura implicé la
desaparicion del campesinado negro y simultdneamente la aparicion de cinco
ingenios azucareros (Bengala, Porvenir, El Naranjo, La Cabafa y El Cauca) y
desaparecieron muchos trapiches paneleros. Pero el proceso de concentracion
condujo al cierre de tres ingenios, quedados solamente La Cabafa y El
Porvenir.

A pesar de lo arrollador que fue el proceso industrial, aun subsiste un nimero
significativo de comunidades campesinas con pequefias extensiones de tierra
(en promedio una hectarea) se trata de pequefios productores que cultivan
diversos productos entre ellos café, yuca, cafia; de alli que se pueda afirmar
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que en términos de configuracion la regidbn norte caucana presenta un
contraste, por no decir una contradiccion, entre una economia empresarial de
enclave y una economia campesina altamente diversificada.

El contraste histérico se ha agudizado en la Ultima década con el
establecimiento de empresas industriales en la marco de la Ley Paez. Se han
establecido parques industriales (Santander y Caloto) al amparo de las
exenciones tributarias de la ley, pero tal como ocurre con la industria
azucarera, estas empresas no irrigan el resto de la economia caucana, sino
que operan como la industria azucarera, siendo enclaves. *3

Educacion. '* El siguiente cuadro muestra la distribucién de los alumnos de las
escuelas y colegios publicos, ademas del numero de planteles y de
educadores:

Tabla 28. Educacion

No. alumnos primaria 12.682
No. alumnos secundaria 8.036
No. de planteles 145
No. de educadores 817

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacién. 2009

El 12% de los habitantes del municipio carecen de una formacién basica, el 9%
han iniciado el ciclo de secundaria basica y solo el 5% lo han terminado. Se
observa que el 0.4% de la poblacion tiene acceso a la educacion superior.
Servicios Publicos. Los siguientes cuadros describen la cobertura de los
servicios publicos:*

Tabla 29. Acueducto

Produccion 179 It/s
Consumo 150 It/s
Cobertura 99%
Suscriptores 7.705

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. 2009

13 Gonzalez. Maria Carolina. Sistema Agroalimentario Localizado De Trapiches Paneleros En
Santander De Quilicha Departamento Del Cauca — Colombia.[ En linea] Disponible en internet
en : http://www.condesan.org/e-foros/municipios2002/CGonzales.htm

1 Ibid.
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Tabla 30. Alcantarillado

No. de usuarios 7.549
Cobertura 97%
Beneficiarios area urbana (acueducto y alcantarillado) 38.525

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. . 2009

Cuadro 31. Energia

Urbano |7.747 usuarios
Rural 4.893 usuario

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. 2009

Cuadro 32. Telefonia
Instalados 7.500
Por instalar 1.500

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) Santander de Quilichao.
Alcaldia Municipal. Oficina de Planeacion. . 2009

Divisién Politico Administrativo.
Cabildos indigenas: Muchique, los Tigres, Canoas, la Concepcién, Guadualito.

Las veredas estan distribuidas de la siguiente forma:

Cuadro 33. Division politica

Corregimientos Caserios Veredas

San Pedro Paramillo, Palomera, La Honda, Vilachi, El
Aguila, Paez , Mandiva, Quina mayo,
Alegrias, Santana, Dominguillo, Los
Guabos, El Tajo

El Palmar Palestina, La Quebrada, San Rafael
Juan Ignacio Palito, Cantarito, Chalo, Gallinazas
Mondomo Cascabel, San Jeronimo, San Isidro, La
Chapa
El Turco La Vetica Tres Quebradas, La Aurora, Guaitala

Fuente: Alcaldia del Municipio de Santander de Quilichao. 2000
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6.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

6.3.1 Descripcion técnica del producto

NOMBRE DEL PRODUCTO:

+pASTELILLOS FIBRATRIGO ANDREAN/»

“Si feliz y saludable quieres vivir,
Pastelillos a base de fibra de trigo
Debes consumir”

Santander de Quilichao

REGISTRO SANITARIO: N. 0001
FECHA DE EXPEDICION: ago-30- 2011
VENCE: SEP-30-2011

CLASE DE PRODUCTO:

Nombre del Producto Barra que se obtiene a través de un proceso de horneo
(descripcion breve del proceso)

Sugerencias y Recomendaciones de Uso:

Este producto por su sabor y caracteristica es ideal para consumir en cualquier
ocasion. Como por ejemplo: para empacar en las loncheras de los nifios, como
pasa bocas, para los paseos como refrigerio,

Ingredientes : Salvado de trigo, azucar, cocoa en polvo, mantequilla, leche en
polvo, agua, harina de trigo fortificada (contiene: niacina, tiamina acido folico,
hierro), huevo liquido, nuez, pulpa de naranja, leudante (polvo de hornear),
sabores artificiales.

77



Cuadro34. Caracteristicas Fisico-Quimicas

ANALISIS ESPECIFICACIONES
pH en solucion acuosa Max. 8.5
Humedad % Méax. 17

Cuadro 35 . Caracteristicas Microbioldgicas

ANALISIS ESPECIFICACIONES
Recuento Mesofilos Aerobios ufc/g 10.000 max.
Slci%ue/ngo de Hongos y Levaduras 100 Méx.
N.M.P. Coliformes Totales 40
N.M.P Coliformes Fecales <3
Escherichia coli Negativo
Staphylococcus aureus (+) <100

Caracteristicas Organolépticas:

Olor y sabor caracteristico del producto

Cuadro 36. Presentaciones Comerciales:

PRESENTACION UNIDADES PESO NETO
Piezas / Paquete 1 50 g.
Paguetes / Bandeja 6 300g.
Bandejas / Cartén 18 5400kg.
Empaque:

Envoltura: Laminado de polipropileno biorientado metalizado de con un
gramaje de 36.27 g/m? impresién en roto grabado; sellado mediante proceso
flow pack.

Bandeja: En cartulina esmaltada calibre 36 laminado en polietileno.

Envase: Laminado de polipropileno biorientado con un gramaje de 29.15 g/m?.
Impreso en roto grabado; sellado mediante proceso flow pack.

Informacion registrada: Tanto en la envoltura como en el envase presenta el
nombre del producto, informacién del fabricante, peso neto, declaracion de
ingredientes, cédigo de barras, registros sanitarios vigentes e informacion
nutricional.
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6.3.2 ENSAYOS

Cuadro 37 Ensayo uno

NO
CONFORMIDAD

CONDICIONES DE TRABAJO

CORRECTIVO

Textura de la
masa

Iniciamos trabajando con una
de 8% de agua con relacion a la
cantidad total

Como se requeria un
pastelillo de textura
suave se ajusta la
cantidad de agua esta
se remplaza por zumo
de naranja necesaria
para lograr unas buenas
caracteristicas
organolépticas de sabor.

Se trabajo inicialmente con

Se plantea nuevamente

Color del cobertura de chocolate que por | la formulacién
pastelillo Su apariencia oscura se vio reemplazando la
afectada la caracteristica de cobertura chocolate por
color de la Galleta. cocoa en la misma
proporciéon, mejorando
de esta forma la
apariencia de color
oscuro y sabor menos
dulce , sin perder el
objetivo.
Finalmente se encuentra
Formay Se inicia con un mezclado de | un equilibrio realizando 3
apariencia todos los ingredientes pero se | mezclas. consiste en

vio afectado el producto, no hay
volumen, y la fibra de trigo se
siente.

No hay textura

1 mezcla: remojar
durante 5 min la fibra de
trigo con el zumo de
naranja para eliminar el
sabor amargo de esta

realizar un batido
durante 10 m.

2mezcla: Se  crema
mantequilla, azucar
morena y el huevo
3mezcla: En un

recipiente se adicionan
los ingredientes secos.
ya teniendo esta tres se
hace una sola mezcla
dando masa de una
textura aceptable sin
afectar la formacion de
los pastelillos en la fase
de moldeo.
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cuadro 38 ensayo 2

Textura del
pastelillo

Inicialmente se hornean los
pastelillos con unas
temperaturas muy altas, lo cual
hace que los pastelillos sean
muy secos Yy en la manipulacion
que requiere el proceso halla un
alto porcentaje de porosidad
generando perdidas en el
proceso.

La accion correctiva es
la misma para mejorar
dureza se lleva el
porcentaje de humedad
entre 10 y17 %.

Y aumento de zumo de
naranja con un 12 %
gana humedad gana
peso

cuadro 39 ensayo 3

Textura del
pastelillo

Inicialmente se hornean los
pastelillos con unas
temperaturas muy altas, lo cual
hace que los pastelillos sean
muy secos Yy en la manipulacién
gue requiere el proceso halla un
alto porcentaje de porosidad
generando perdidas en el
proceso.

La accion correctiva es
la misma para mejorar
dureza se lleva el
porcentaje de humedad
entre 10 y17 %.

Y aumento de zumo de
naranja con un 12 %
gana humedad gana
peso

6.3.3 RESULTADOS Y DISCUCION

De acuerdos a los ensayos realizados, finalmente se obtuvo el resultado que
se esperaba y es un pastel con unas caracteristicas organolépticas aceptables
al paladar, algunas de estas son: un sabor dulce muy suave, de consistencia
blanda, muy poco olor y sabor a fibra de trigo, y de gran valor nutricional, apto
para el consumo humano.
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Cuadro 40. CUADRO NUTRICIONAL

DATOS DE NUTRICION
Tamafio por raciéon 1/ pieza (509 )

Porciones por envase 6

Cantidad por porcion

Calorias 130. Calorias de grasa 36.

% Valor Diario*

Grasa Total 4g 6 %

Grasa Saturada 2g 10 %

Grasa Trans 0.9

Colesterol Omg

Sodio Omg

Carbonhidrato total 20g

Fibra dietaria 6g

Azlcar 59

Proteina 3g

Vitamina A 0% Vitamina C 0%

Calcio 0% Hierro 0%

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias.

Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus

Necesidades cal6ricas.
Calorias 2.000 2.500

Grasa total Menos de
Grasa Saturada Menos de
Colesterol Menos de
Sodio Menos de
Carb.Total

Fibra dietaria

Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4




6.3.4 Condiciones de Transporte, Almacenamiento par a una buena
Conservacion:

1. Mantener el producto lejos de la incidencia de la luz solar directa. Porque
puede afectar propiedades organolépticas

2. Almacenar sobre estibas. Porque evita deterioro en el producto

3. Manténgase alejado de productos que tengan olores fuertes como
detergentes, solventes. Para evitar que estos olores sea absorbidos por el
producto.

4. Debido a que este producto es altamente higroscopico, es decir, absorbe
rapidamente humedad del medio ambiente, lo cual hace que se pierda el
sabor caracteristico del pastelillo.

5. Temperatura de almacenamiento: 25 ° C max. porque puede haber
problemas de fusion de la grasa.

6. Humedad relativa del ambiente en el sitio de almacenamiento: 50 - 60 %
max. para evitar el reseca miento.

6.3.4.1 Factores a los cuales el producto esta expu  esto

Tiempo: envejecimiento del producto. Se analizan alteraciones en las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas y toxicoldgicas.

Temperatura: Se precisan de temperaturas adecuadas para fabricacion como
almacenamiento y distribucion ya que temperaturas inadecuadas aceleran las
reacciones fisicoquimicas ocasionando alteraciones en la actividad de los
componentes, dureza, color y olor del producto.

Humedad: Se controla estrictamente ya que representa modificacion de peso,
volumen y contaminacion microbioldgica.

Microorganismos: Al pastelillo se le realiza analisis de mesofilos aerobios,
Mohos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, escherichia coli

Se usa como conservante alcohol syrup y el cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura asegura la conservacion adecuada de las
formulaciones.

Ademas se conservan las propiedades fisicas originales como aspecto, color,
olor y la uniformidad de acuerdo al producto exhibido en su envoltura.

6.3.4.2. Causas de las reacciones del deterioro

De acuerdo a los insumos utilizados:
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Fibra de trigo . El cereal mismo puede infectarse con parasitos, como el
cornezuelo del centeno (Claviceps purpurea) y esporas del carbon o tizon (,
Tilletia tritia). Debido al bajo contenido de agua, provoca que ciertos tipos de
bacteria como bacillus y hongos sean capaces del deteriorarlo, principalmente
cuando estan almacenados por mucho tiempo.

Azlcar. Este sufre un deterioro quimico debido a la sacarosa contenida en
este producto. Las bacterias sacaroliticas rompen los carbohidratos complejos
a mas sencillos. Un numero limitado de bacterias son amiloliticas, es decir
elaboran amilasa que determina la ruptura extracelular del almidon.

Leche. EI deterioro es provocado por la gran carga microbiana que posee.
Ademas, se generan interacciones entre los grupos laterales de los
aminoacidos que dan lugar a la formacion de enlaces pseudopeptidicos y de
lisinoalanina. Las reacciones de este tipo favorecidas por un pH alcalino,
origina  lantionina, aminoalanina, ornitina, ornitinoalanina, acido
diaminopropidnico y lisinoalanina.

Estas reacciones disminuyen el valor nutritvo a causa de la baja
biodisponibilidad de los aminoacidos lisina y arginina y pueden originar
compuestos toxicos. Reacciones de degradacion de las cadenas laterales.
Reestructuracion de grupos sulfhidrilo (-SH), y di sulfuro (S-S), estas

reacciones son de especial interés en formulas para lactantes, con un elevado
contenido en proteinas séricas, mas ricas en grupos S-H que la caseina.

Las reacciones de deterioro que puede presentar el pastelillo

Cambios inducidos por la luz (producidos por la exposicion a luz diurna o
artificial).

Cambios quimicos o bioquimicos.

Cambios microbioldgicos.

Otros mecanismos o cambios (dafios al envase causados por infestacion de
insectos).

Importancia de la temperatura en el deterioro. La temperatura es el factor
ambiental mas importante. Ejerce efecto en otros factores. Por tanto fue
indispensable considera el valor optimo (16-18%) sobre caducidad del pastelillo
Otros factores que influyen.

Factores Intrinsecos:

Materias primas Recibidas c/u Con su respectiva ficha técnica.

Composicion y formulacién del producto
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Estructura del producto

Presentacion del producto

Actividad de agua (ay)

PH y acidez total titulable

Disponibilidad de O, y potencial redox (Ep)

Factores Extrinsecos.

Elaboracion

Higiene

Sistema de materiales de envasado

Almacenamiento, distribucion, exposicion en el punto de venta, exposicion a la
luz, variaciones de temperatura y humedad excesiva 0 escasa.

Otros factores.

Manipulacion y utilizacion por el consumidor.

Consideraciones comerciales

Interacciones entre factores intrinsecos y extrinsecos.

Determinacion rapida de la caducidad del pastelil o

Elevacion de la temperatura. Acelera las reacciones quimicas, pudiéndose
observar los efectos en un intervalo de tiempo menor y pudiendo estimarse la
caducidad en condiciones normales de almacenamiento por extrapolacion de
los datos obtenidos.

Pruebas rapidas que se le hacen después del almacenamiento.

Incubacién del pastelillo envuelto durante 4 6 5 dias a 5C para la deteccion de
bacterias termofilas.

Pruebas de andlisis de meso filos aerobios, Mohos y levaduras, coliformes
totales, coliformes fecales, escherichia coli

Andlisis de las pruebas. Se realizan investigaciones de laboratorio del
comportamiento de un pastel bajo condiciones experimentales controladas.

Pruebas microbiolégicas para simular qué le puede pasar al pastelillo durante
su elaboracion, distribucion, almacenamiento, manipulacion posterior, después
de la inoculacion de microorganismos relevantes.

Consideraciones. En la fase de horneado, la masa se somete a una

temperatura de 240°c. Que acaba con todas las formas de vida. Pero en el
interior de la masa, se alcanza una temperatura aproximada a 100° C. que
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mata sélo a las formas vegetativas. Las formas de resistencia, surgen cuando
las condiciones de temperatura han vuelto a la normalidad, por lo que
generalmente, a las 24-36 horas, aparecen organismos flngicos, alterando la
masa.

Otros microorganismos no fungicos que provocan la putrefaccion del pastel
son: Bacillus, subtilis es una bacteria Gram positiva, encontrada en el suelo
permite al organismo tolerar condiciones ambientalmente extremas.

El pastelillo es perecedero por naturaleza, aun con las condiciones ideales
tiene caducidad y  presentan cambios durante el almacenamiento y
comercializacion que se manifiesta como una disminucién en la calidad.

Las principales causas de deterioro que provocan pérdidas de calidad pueden
ser biolégicas (microorganismos, insectos y roedores), quimicas (enzimaticas,
no enzimaticas y oxidativas) y fisicas (golpes, trituracion, pérdida y ganancia de
humedad, quemaduras por congelacion, recristalizacion, fundido y congelado
recurrente, etc.).

Factores ambientales como la temperatura, humedad relativa, presencia de
oxigeno y luz que afectan considerablemente la velocidad de estas reacciones
de deterioro durante el transporte o almacenamiento. Es por esto que la
seleccién del material de envase adecuado para mantener los niveles de
humedad y oxigeno optimos para la conservacion de cada pastel es primordial
para extender su vida Util evitando pérdidas econémicas.

La proteccion del pastelillo del intercambio de gases y vapores se hace con una
pelicula de material laminado llamado biofill que le da la permeabilidad idénea.
La técnica para el andlisis se basa en un método acelerado por incremento de
temperatura. Se fundamenta en la sucesion de reacciones quimicas del
alimento, muchas reacciones quimicas son motivos de deterioro, como
ranciamiento. Las velocidades de reacciones también se incrementan, con lo
cual se acelera el ensayo llegando a su limite critico.

1) Para untiempo (% calidad 100%)

2) Fijamos un limite critico (limite 40%)

3) La muestra se coloca a temperatura constante por un tiempo dado.

4) Evaluamos, determinamos en funcién del tiempo como va disminuyendo la
calidad del indicador para lo cual necesitamos una técnica de analisis.

5) El tiempo que demora el indicador al llegar al limite critico es lo que se
conoce como tiempo de vida util. Pasado ese tiempo el alimento se le
considera deterioro.

Para poder evaluar el tiempo de vida util sera necesario definir un indicador de
calidad. Este indicador esta variando en funcién del tiempo.

Los siguientes indicadores son:

a) Fisicos — en todo el contenido del pastelillo
b) Quimicos — como va evolucionando la oxidacion de la grasa.
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c)
d)

Bioldgicos, de incremento de microorganismos
Pruebas sensoriales, evaluar olor, color, sabor, textura
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CUADRO 41 CARACTERIZACION DEL PROCESO PRODUCTIVO

CODIGO:

VERSION DEL MANUAL DE

CARACTERIZACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PASTEL ILLO A BASE DE TRIGO CALIDAD:
PAGINAS:
RESPONSABLE OPERARIO
OBJETIVO Produccion y comercializacion de pastelillos a base de trigo
ENTRADAS P
PROVEEDOR QUE SE N ACTIVIDADES U RESPONSABLE SALIDAS PROFSEECSIgEQUE
TRANSFORMAN A
Parametros de Planificacion de
Clientes Requisiciones Definir Parametros de Operacién del Proceso P Administrador Operacion del L
actividades
Proceso
Planificacion de Parémgtros de e - - . .
L Operacion del Planificacion de actividades P Administrador Plan de produccion Produccién
actividades
Proceso
harina de trigo,
Empresa mantequilla, - azdcar Recepcion materia prima H Operarios Ingredientes Pesado
productoras y el huevo,
Empaques, moldes
Operarios Indicadores de Recencion
Realizar Seguimiento y medicién a Recepcién materia prima \% Seguimiento y pcion
Medicion materia prima
Recepcmn_ de Ingredientes Pesado Operarios Ingredientes Mezcla
materia prima pesados
Seguimiento  y | Informe de Realizar Seguimiento y medicion a pesado Operarios Indicadores de | Pesado
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medicion Desempefio Seguimiento y
del Proceso Medicién
Pesado Ingredientes 7 Mezcla Operarios Ingredientes Moldeo
pesados mezclados
- Informe de Operarios Indicadores de
Seguimiento o . L S L
-, Desempefio 8 Realizar Seguimiento y medicién a mezcla Seguimiento y Mezcla
medicion S
del Proceso Medicién
Mezcla Ingredientes 9 Moldeos Operarios masa en moldes Horneo
mezclados
Sequimiento Informe de Operarios Indicadores de
guim Desempefio 10 Realizar Seguimiento y medicién a moldeo Seguimiento y Moldeo
medicién L
del Proceso Medicion
Moldeo masa en moldes 11 Horneo Pasteles horneados Enfriado
- Informe de Operarios Indicadores de
Seguimiento ~ . L S L
e, Desempefio 12 Realizar Seguimiento y mediciébn a Horneo Seguimiento y Horneo
medicién L
del Proceso Medicion
Operarios Pasteles a
Horneo Pasteles horneados 13 Enfriado temperatura Empacado
ambiente
Sequimiento Informe de Operarios Indicadores de
guim Desempefio 14 Realizar Seguimiento y medicién a enfriado Seguimiento y Enfriado
medicién L
del Proceso Medicion
Pasteles a Operarios
Enfriado temperatura 15 Empacado Pasteles empacados | Almacenamiento
ambiente
__ Informe de Operarios Indicadores de
Seguimiento ~ . L o L
e, Desempefio 16 Realizar Seguimiento y medicibn a empacado Seguimiento y Empacado
medicién L
del Proceso Medicion
Pasteles Almacenamiento 17 Almacenamiento Operarios Pasteles empacados | Comercializacion
empacados
__ Informe de Operarios Indicadores de
Seguimiento o . o L . L .
. Desempefio 18 Realizar Seguimiento y medicién a Almacenamiento Seguimiento y Almacenamiento
medicion S
del Proceso Medicién
Pastelillos P_astellllos a base de 19 Comercializacion Vendedor P.aSte“”OS a base de Cliente final
trigo trigo
- Informe de Operarios Indicadores de
Seguimiento o . o L ! L R,
. Desempefio 20 Realizar Seguimiento y medicién a Comercializacion Seguimiento y Comercializacion
medicion S
del Proceso Medicién
Seguimiento Informe de 21 Tomar acciones correctivas y preventivas Operarios Seguimiento y
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medicion Desempefio
del Proceso

medicion

Cuadro 42. RECURSOS UTILIZADOS EN EL PROCESO

TALENTO HUMANO

RECURSO FISICO Y TECNOLOGICO
(Equipos, Infraestructura, Software, Hardware, Comu

nicaciones)

RECURSO

CANTIDAD

RECURSO

CANTIDAD

Administrador

1

Horno

[

Contador Externo

Mezcladora

Operarios de produccién

Envolvedora

Vendedor

Balanza

Oficios varios

R0

Accesorios de cocina

Recipientes

Moldes

Termdmetro

Mesas de trabajo

Muebles y enseres

Computador

N R

Fuente: El presente estudio
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Figura 16. DIAGRAMA ESQUEMATICO DEL PROCESO

PESADO
. MEZCLADO
RECEPCION MATERIA PRIMA > INGREDIENTES >
L 4
EMFRIAD O
CONTROLDE . T=ambiente - HORHEADO
CALIDAD T=240°C
t=20 mirotas
¥
| EMPAOUE I—- ALMACENAMIEINTO . COMERCIALIZACION

Fuente: El presente estudio

6.4 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

6.4.1 Recepcion materia prima: Esta etapa permite recibir la materia prima
como los insumos que participan durante el proceso de la obtencion del
producto; donde previamente se hacen la inspeccion , con el fin de obtener un
producto de excelente calidad.

6.4.1.2 Pesado: Se pesan los ingredientes como la materia prima segun
formulacion

6.4.1.3 Mezcla: Para la fabricacion de pastelillos
Consiste en 3 procesos de mezclado:

Mezclado 1: remojar durante 5 min la fibra de trigo con el zumo de naranja
para eliminar el sabor amargo de esta realizar un batido durante 10 m.

Mezclado 2: Se crema mantequilla, azucar y el huevo
Mezclado 3: En un recipiente se adicionan los ingredientes secos.

Ya teniendo esta tres, se realiza una mezcla homogénea generando una
Crema suave con una textura aceptable sin afectar la formacion de los
pastelillos en la fase de moldeo

6.4.1.4 Moldeos En este punto llegamos a la fase de moldeo en la cual se le
da la forma al pastelillo

90



6.4.1.5 Horneo: Fase de horneo, se utiliza horno de tipo industrial con
temperaturas de 240° .

6.4.1.6 Enfriado: El producto se saca del molde y se enfria a temperatura
ambiente. Durante 4 minutos en la cual se bajara la temperatura para posterior
fase de envoltura

6.4.1.7Empacado: El pastelilo se envasa individual en Laminado de
polipropileno Biorientado metalizado, bandejas de 6 unidades /carton de 18
unidades

6.4.1.8 Almacenamiento: para garantizar un 6ptimo producto, de buena
calidad y en buen estado en el momento de la venta se debe tener en un lugar
fresco y no humedo temperatura ambiente, sin exceder temperaturas mayores
a 27°C y humedad relativa a 75%para lograr una vida atil de 1mes. Con lo que
se garantiza una mayor duracion en el mercado.

6.4.1.9Comercializacion: Permite el mercadeo y consumo del producto

Con la integracion de estos pasos se obtiene el producto terminado listo para el
consumo

6.4.2 Equipos de Fabricacion

Para la Produccién de los pastelillos, se requeriran los siguientes Equipos de
Fabricacion: Mezcladoras tipo industrial, Horno Industrial, En voltura de
pastelillos.

6.4.3 Condiciones para el producto terminado:

Producto lejos de la incidencia de la luz directa.

Almacenamiento sobre estibas.

Alejado de productos que tengan olores fuertes como detergentes, solventes.
Temperatura de almacenamiento: 25° C maximo

Humedad relativa en el sitio de almacenamiento: 50 60 maximo

Ventajas de los Procesos (Manuales, Semi-Automaticos-Automaticos)
Los procesos productivos son muy ventajosos porque todos estos procesos se
hacen a través de Maquinaria Automatica y Semiautomatica, y existe también

un proceso Manual.

Consiste en el siguiente:
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Dosificacion: Todo se hace manual ya que todos sus ingredientes se pesan
con su formulacion Standard.

Mezcla de ingredientes : Este proceso se hace manual y automatico ya que
sus componentes se colocan en la mezcladora controlando tiempo de
mezclado

Horneo: aqui se efectla todo el proceso automatico ya que se tiene un tiempo
estdndar para tener un pastelilo que cumpla con las especificaciones
establecidas para su consumo.

Empaque del producto terminado:  aqui se utiliza una envolvedora que se
alimenta con los pastelillos donde llega a una banda donde el proceso es
manual para empacar en bandejas y luego en los cartones

6.4.4 empaque para el pastelillo

El producto se empaca con materiales de Polipropileno Biorientado BOPP. En
la actualidad, el material de Envoltura Polipropileno (BOPP) ha reemplazado en
el area de empaque de los pasteles que ofrecen con mayor confianza al
proteger mejor el producto manteniendo su Calidad y Frescura con que sale de
la Fabrica.

El polipropileno (PP) es el polimero termoplastico, parcialmente cristalino, que
se obtiene de la polimerizacién del propileno (o propeno). Pertenece al grupo
de las poli olefinas y es utilizado en una amplia variedad de aplicaciones que
incluyen empaques para alimentos, tejidos, equipo de laboratorio, componentes
automotrices y peliculas transparentes. Tiene gran resistencia contra diversos
solventes, Ideal para panaderia y pasteleria.

6.4.5 Etiqueta: En lo referente a la etiqueta, esta llevara todos los datos
correspondientes. Las etiquetas reflejaran el tipo de producto, la compafia que
lo distribuye, el logotipo de la empresa, la fecha de embalaje, en nimero de
albaran y los sellos de control de calidad, asi como el peso y etiquetas
indicando que es un producto fragil. Seran de papel adhesivo y se colocaran
sobre los empaques.
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Figural7 diseiio de la etiqueta
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INGREDIENTES: fibra da trigo, harina arucar, mantequilla, huevo, nuer moscada
cocoa, calorantes, sabores: vainila y caramelo

6.4.6 Almacenamiento: para garantizar un 6ptimo producto, de buena calidad
y en buen estado en el momento de la venta se debe tener en un lugar fresco y
no himedo con lo que se garantiza una mayor duracion en el mercado.
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Cuadro 43 .DIAGRAMA DE PROCESO

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO

RESUMEN proceso: Elaboracion de pastelillo en fibrale trigo
Actividad n° Tiempo realizado por
Operaciones ! min PAOLA ROJAS ,NINI JOHANA MORAN
Transporte 7 min
inspecciones 6 min Comentarios
Esperas
almacenajes 1
alternativas
Total 21 min
Tipo condicidbn movimientos | Tiempo
1 Recepcic')n_ de X
materia prima
2 Inspec_:ciép de X
materia prima
Llevar
3 ingredientes a
planta
Pesado de
4 ingredientes X
5 Inspeccién
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o |

Llevar a
mezcladora

‘ DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO

Mezclado de

! ingredientes X
8 Inspeccion
9 Llevar a moldeo
10 Inspeccion
11 Moldeo X
Llevar a
12 Horneado
13 Horneado X
14 Llev_ar a
enfriamiento
15 Inspeccion
16 Enfriado X
17 Llevar a
empaque
18 Empacado X
19 Inspeccion
Llevar a
20 .
almacenamientp
21 almacenamiento
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Figura 18 DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO PRODUCTIVO
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Figura 19 . DISTRIBUCION ESPACIAL DE LA PLANTA
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6.4.7 necesidades de equipos en el area de produccion

Cuadro 44. Equipos

CANTIDAD DESCRIPCION

Horno

Mezcladora

Envolvedora
Balanza

Accesorios de cocina
Recipientes

Moldes
Termémetro

T e e i

Cuadro 45 .Muebles y enseres

CANTIDAD DESCRIPCION
1 Mesas de trabajo
1 Muebles y enseres
1 Computador

6.5 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.5 .1 Constitucion juridica

Sociedad: Responsabilidad limitada

Numero de socios: 2

Objeto Social X Produccion y comercializacion de pastelillos a
base de trigo.

Denominacioén social : Industrias Andrea Ltda.
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6.5.1.1 Caracteristicas principales de la sociedad limitada *°
a. Minimo de socios, 2; maximo, 25 (Art. 356 Codigo de Comercio).

b. Los socios responden hasta el monto de sus aportes. No obstante, en
los estatutos podra estipularse para todos o algunos de los socios una
mayor responsabilidad (articulo 353 del Codigo de Comercio).

c. El capital debe pagarse en su totalidad al momento de constituirse,
como también al solemnizarse un aumento (Art. 354 del Cdodigo de
Comercio).

d. El capital se divide en cuotas de igual valor.(articulo 354 del C. de Co.).

e. La cesion de cuotas implica una reforma estatutaria (Art. 354 del C. de
Co.).

f. En caso de muerte de uno de sus socios, la sociedad continlla con uno o
mas herederos, salvo estipulacion en contrario (Art. 368 del C. de Co.).

g. La representacion de la sociedad esta en cabeza de todos los socios,
salvo que éstos la deleguen en un tercero (Art. 358 del C. de Co).

h. Es una sociedad en principio de personas, donde en efecto, los socios
no desaparecen juridicamente ante terceros, hecho que permite conocer
quienes conforman el capital social.

i. La sociedad gira bajo una denominacion o razén social, seguida de la
palabra "Limitada" o de la abreviatura "Ltda." (Articulo 357 del Cdadigo de
Comercio).

6.5.1.2 Constitucién y Formalizacién de la sociedad ~ Ltda.*’

Las sociedades de acuerdo con el articulo 10 del Cédigo del Comercio se
constituirdn por escritura publica otorgada en cualquier notaria. Este
documento debe contener:

1. Elnombre completo y domicilio de las personas que intervengan como
otorgantes.

16Marco Legal de las Sociedades Comerciales en Colombia - Principales Caracteristicas. [En linea].
Disponible en internet:
http://www.supersociedades.gov.co/ss/drvisapi.di2litsec&dir=45&id=14374 [Consultado el 14

Enero de 2012].

17 PROCESO DE CONSTITUCION UNA EMPRESA. [En linea]. Disponible el internet en :

http://contabilidadvisual.com/actualidad/a00.htm [Consultada 17 de febrero de 2012]
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2. Laclase o tipo de sociedad que se constituye, en este caso Ltda.

3. El domicilio de la sociedad tanto de su sede, como la de sus
sucursales.
4. El objeto social, esto es la enunciacidon clara y completa de las

actividades a las que se va a dedicar la sociedad.

5. El capital social, indicando el ndamero de cuotas o partes en que se
dividira y su valor.
6. La forma de administrar los negocios sociales.

\]

.Las fechas en que se deberdn realizar los inventarios y balances
generales y la forma como se distribuiran las utilidades.

8. La época y la forma de convocar la asamblea o la junta de socios.

9. Sefalar la forma cémo han de distribuirse las utilidades, con indicacién
de las reservas.

10. La duracion precisa de la sociedad y las causales de disolucion.
11. La forma de hacer la liquidacion.

12. El nombre y domicilio del representante legal de la sociedad, precisando
sus facultades y obligaciones.

13. Las facultades y obligaciones del revisor fiscal.

14. Los demas pactos que, estipulen los asociados para regular las
relaciones a que da origen el contrato

La Copia de la escritura social sera inscrita en el registro mercantil de la
camara de comercio con jurisdiccion en el lugar donde la sociedad establezca
su domicilio principal.

6.5.1.3 Situacion juridica

La sociedad una vez constituida legalmente, forma una persona juridica
distinta de los socios, individualmente considerados.

6.5.1.4 Responsabilidad de cada socio
Los socios responden solidaria e ilimitadamente o con responsabilidad
limitada, segun el tipo societario elegido. Por tal motivo es recomendable hacer

un analisis de los que se quiere y necesita.

En este caso:
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SOCIO 1: Su aporte sera una bodega ubicada en la Via San Julian.
SOCIO 2: Su aporte seré dinero en efectivo: 15 Millones de pesos.

La sociedad hard un crédito bancario por $8.006.588 para completar el capital.

6.5.1.5 PASOS PARA LA CONSTITUCION Y FORMACION DE UNA
EMPRESA. '8

COMERCIALES
TRAMITES: Notarias y sedes de la Camara de Comercio de Bogota.
1. Reunir los socios para constituir la sociedad (personas juridicas)

2. Verificar en la Camara de Comercio de Santander de Quilichao que no exista
un nombre o razon social igual o similar al establecimiento de comercio
(personas naturales o juridicas).

3. Elaborar minuta de constitucion y presentarla en la notaria (personas
juridicas), con los siguientes datos basicos: Nombre, razén social, objeto social,
clase de sociedad e identificacion de los socios, nacionalidad, duracion,
domicilio, aportes de capital, representanta legal y facultades, distribucién de
utilidades, causales de disolucion, entre otros.

4. Obtener la escritura publica autenticada en la notaria (personas
Juridicas)

5. Matricular e inscribir la sociedad en el registro mercantil de la Camara de
Comercio. Requisitos:

0 Presentar la segunda copia de la escritura publica de la constitucion de
la sociedad (sOlo para personas juridicas)

° Diligenciar formulario de matricula mercantil para establecimientos de
comercio (si los tiene), personas naturales o juridicas, y/o sucursales y
agencias comerciales, segun el caso.

6 Registrar los libros de contabilidad en la Camara de Comercio de
Santander de Quilichao, asi: Diario, mayor, inventarios y balances, actas
(sociedades), segun el giro ordinario de sus negocios.

7. Obtener el certificado de existencia y representacion legal (personas
juridicas) o el certificado de matricula mercantil (personas naturales).

'® pasos Para La Constitucion Y Formacion De Una Empresa. [En linea]. Disponible en internet
en: http://contabilidadvisual.com/actualidad/a00.htm. [Consultada el 9 de febrero de 2012].
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8. Renovar anualmente, antes del 31 de marzo de cada afio, las matriculas
mercantiles de las personas naturales, juridicas y de los establecimientos de
comercio.

TRIBUTARIOS

TRAMITES ante la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales, DIAN
(www.dian.gov.co)

1. Solicitar formulario de registro unico tributario, RUT.

2Solicitar el numero de identificacion tributaria, NIT. Las personas naturales
(comerciantes) deben llevar fotocopia de la cédula de ciudadania y certificado
de Camara de Comercio, no mayor a tres meses de su solicitud.

Las personas juridicas deben presentar fotocopia de la cédula de ciudadania
del representante legal y certificado de existencia y representacion legal de la
Camara de Comercio de Bogota (no mayor a tres meses de su solicitud).

3. Inscribir la sociedad en el registro Unico tributario, RUT, como responsable
del impuesto al valor agregado, IVA.

° Requisito: diligenciar formulario en la direccion de impuestos y
aduanas Nacionales, DIAN.

° Opciones: Régimen comun y régimen retenedor.
Para personas juridicas y personas naturales se debe presentar:

0 Certificado de la Camara de Comercio no mayor a tres meses de su
solicitud

° Fotocopia de la cédula de ciudadania del representante legal de la
sociedad.

FUNCIONAMIENTO

1. Solicitar el concepto del uso del suelo en planeacion municipal.

2. Registrar ante la Camara de Comercio (en el caso de no haberlo hecho
en los tramites comerciales) el establecimiento de comercio, verificando
gue no existia un nombre o razén social igual o similar al que se desea
inscribir; diligenciar el formulario respectivo.

Solicitar, si es el caso, la licencia ambiental ante la CRC

Tramitar el concepto de los bomberos ( anual)

Obtener gratuitamente el concepto sanitario y realizar (si es el caso) el
curso de manipulacion de alimentos BPM en el Sena o0 en
Unicomfacauca.

6. Registrar ante el INVIMA los alimentos que la empresa vaya a producir.

abkow
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7. Cancelar anualmente los derechos de autor, en cualquier sede de
SAYCO —-ACINPRO.

SEGURIDAD LABORAL - TRAMITES:

Entidades promotoras de salud y cajas de compensacion familiar

1. Inscribirse ante la Administracion de Riesgos Profesionales (ARP).

2. Tramitar ante las entidades promotoras de salud, EPS, y de fondo de
pensiones las afiliaciones de los trabajadores al Sistema de Seguridad Social y
de Pensiones.

3. Tramitar la afiliacion de los trabajadores a los fondos de cesantias.

4. Inscribirse a una caja de compensacion familiar (pagar ICBF (3% del
valor de la ndmina), SENA (2%), y cajas de compensacion familiar (4%).

5. Inscribirse a un programa de seguridad Industria:
a. Elaborar reglamento de trabajo, ante el Ministerio de Trabajo.
b. Elaborar reglamento de higiene.

c. Inscripcién a programa de salud ocupacional

6.5.2 Estrategia Organizacional

Cuadro 46. Analisis DOFA

DEBILIDADES OPORTUNIDADES

— Poca experiencia empresarial

- Cercania a la ciudad mas
- NO contamos con un

. rande del sur occidente
proveedor local de la materia g

. Colombiano.
prima.

L, - ElI apoyo de organizaciones
- La gran aceptacion del oy g

. ubernamentales no
producto de la competencia. g y

. . gubernamentales.
- Estrategias Regionales de

- Acceso a  capacitaciones
UNAD, SENA, COMFACAUCA,

Mercadeo

— Conocimiento del Mercado
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— Cobertura del Mercado CAMARA Y COMERCIO,

— Costos de Produccion ALCALDIA MUNICIPAL
— Desarrollo de nuevos
productos

— Sistemas de Informacion

FORTALEZAS AMENAZAS
— Calidad en nuestro producto. — Conflicto interno de la zona
- Poseemos buena — Incremento de precios de la
infraestructura vial. materia prima.
— Buena calidad de los servicios — Descomposicion Social
publicos. - Competencia Internacional
- Grupo de jévenes, capacitados - Increm. Gasto Estado
con mentalidad emprendedora. — Contrabando
- Apoyo de los docentes - Precios Internacionales
(UNAD). - Reforma Tributaria
— Capacidades técnicas - Obsolescencia tecnolégica

adecuadas para la produccion

de los pasteles.

6.5.3 Cultura Organizacional

MISION

Producir y comercializar pasteles a base de trigo con estandares de calidad
que satisfagan a nuestros consumidores, creciendo en forma sostenida y
racional, aportando al desarrollo de la industria nacional y generando
beneficios para los accionistas, empleados y la comunidad a través de la
eficiencia de los procesos productivos y de comercializacion a través de
nuestro equipo humano, con soélidos principios éticos, comprometido con la
empresa y orientado al servicio de sus consumidores.

VISION
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Tener presencia a nivel nacional, buscando que nuestros productos y marcas
sean reconocidos por calidad, innovacion y precio justo.

VALORES CORPORATIVOS
Esta empresa de productos alimenticios tendra un alto compromiso con la
calidad, respetando al medio ambiente.

6.5 .4 NIVEL DE ORGANIZACION

Cuadro 47 Cargos

CARGO NUMERO DE CARGOS

Administrador

Contador Externo

Operarios de produccion

Vendedor

Oficios varios

OR |k |Ulk|F

TOTAL

6.5.5 MANUAL DE FUNCIONES
NOMBRE DEL CARGO: ADMINISTRADOR
FUNCIONES:

» Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos y metas
propuestas.

» A través de sus subordinados vuelve operativos a los objetivos, metas y
estrategias desarrollando planes de accion a corto, mediano y largo
plazo.

» Crear un ambiente en el que las personas puedan lograr las metas de
grupo con la menor cantidad de tiempo, dinero, materiales, es decir
optimizando los recursos disponibles.

» Coordinar la produccion estableciendo parametros obtenidos en los
cronogramas de actividades y seguimiento.

» Organizar la produccion ejerciendo un estricto control sobre cada
empleado, observando su rendimiento, su gasto de insumos Yy
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materiales, su forma de utilizacion de los recursos, etc.

ESTUDIOS: Tecndlogo de alimentos o industrial o afines

EXPERIENCIA: (1) un afio de experiencia

JEFE INMEDIATO: Junta de Socios

SUPERVISA A: Operario de producciéon y operario de mantenimiento.

NOMBRE DEL CARGO: CONTADOR EXTERNO

FUNCIONES:

» Clasificar, registrar, analizar e interpretar la informacion financiera de
conformidad con el plan de cuentas establecido para Fondos de
Empleados.

» Llevar los libros mayores de acuerdo con la técnica contable y los
auxiliares necesarios.

» Preparar y presentar informes sobre la situacion financiera de la
compafia mensualmente.

» Preparar y presentar las declaraciones tributarias del orden municipal y
nacional, a los cuales el Fondo de Empleados esté obligado.

» Preparar y certificar los estados financieros de fin de ejercicio con sus
correspondientes notas, de conformidad con lo establecido en las
normas vigentes.

» Asesorar a la Junta de Socios en asuntos relacionados con el cargo, asi
como a toda la organizacion en materia de control interno.
llevar el archivo de su dependencia en forma organizada y oportuna,
con el fin de atender los requerimientos o solicitudes de informacion
tanto internas como externas.

» Presentar los informes que requiera la Junta Directiva, el Gerente, el
Comité de Control Social, el Revisor Fiscal y los asociados, en temas de
su competencia.

» Asesorar a los asociados en materia crediticia, cuando sea requerido.

ESTUDIOS: Titulo con tarjeta profesional.

EXPERIENCIA: 3 afios de experiencia especifica

JEFE INMEDIATO: Junta de Socios

SUPERVISA A: Secretaria auxiliar Contable
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NOMBRE DEL CARGO: OPERARIO DE PRODUCCION
FUNCIONES:

» Operar eficientemente las maquinas o herramientas; vigilar y controlar el
cumplimiento de las normas de calidad en la produccion.

» Elaborar los productos que se van a comercializar en la empresa.

» Apoyar las labores de mantenimiento preventivas de las maquinas

» Crear un producto con calidad, que sea del agrado de los clientes

ESTUDIOS: Bachiller.

EXPERIENCIA: De 6 meses a 1 afio de experiencia

JEFE INMEDIATO: JEFE DE PRODUCCION

SUPERVISA A: No tiene personas a su cargo

NOMBRE DEL CARGO: PERSONAL DE OFICIOS VARIOS
FUNCIONES:

Abrir las oficinas y hacer la limpieza de las mismas.
Preparar el café y las demas bebidas.
Realizar la limpieza de las oficinas alternas y la planta.

Realizar labores de mensajeria.
Realizar depdsito y cobro de cheques.

YV V VY

ESTUDIOS: Bachiller
EXPERIENCIA: No requiere experiencia
JEFE INMEDIATO: Administrador

SUPERVISA A: No tiene ninguna persona a su cargo.
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NOMBRE DEL CARGO: VENDEDOR

FUNCIONES:

>

>

Antes de la venta: Realizar prospecciones, organizar el tiempo, intentar
descubrir nuevos sectores, establecer contacto previo con el cliente,
preparar las rutas, preparar las visitas.

Durante la venta: la visita, Presentacién, oferta, tratamiento de
objeciones, cierre de la venta, entrega de producto a los clientes.
Después de la venta: el seguimiento. Andlisis de cumplimiento de
objetivos, informe de gestidn diario, atender reclamaciones e incidencias

ESTUDIOS: Estudio en mercadeo, marketing o ventas o afines.
EXPERIENCIA: 2 afios de experiencia. Indispensable tener Moto.
JEFE INMEDIATO: Administrador

SUPERVISA A: No tiene subalternos

NOMBRE DEL CARGO: CONDUCTOR

FUNCIONES:

YV WV VVYV

Manejar y velar por la adecuada utilizacion del vehiculo a su cargo.

Velar por el buen funcionamiento del vehiculo asignado.

Hacer cuidadosamente el cargue y descargue de los bienes o materiales
gue deba transportar segun lo ordenado.

Seguir las normas de seguridad pertinentes, a fin de evitar accidentes de
transito y de trabajo.

Responsabilizarse de todas les herramientas e implementos que sean
asignados, ya que de esto depende el correcto desempefio de su
vehiculo asignado (gato, herramientas, etc.).

ESTUDIOS: Bachiller con licencia de conducir

EXPERIENCIA: 2 afios de experiencia

JEFE INMEDIATO: Vendedor

SUPERVISA A: No tiene personas a cargo
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6.5 .6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL (ORGANIGRAMA)

JUNTA DE SOCIO

CONTADOR  {------ooooommmmened
EXTERNO !
"""""""""""" ADMNISTRADOR
p
PERSONAL DE
OFICIOS VARIOS
_
AREA DE AREA DE
VENTAS PRODUCCION
VENDEDOR OPERARIOS DE
PRODUCCION

Figura 19. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL (ORGANIGRAMA)

Fuente: El presente estudio
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7. ESTUDIO FINANCIERO

7.1 DETERMINACION DE LOS COSTOS

Cuadro 48. Costos de materia prima e insumos

COSTOS DE MATERIA PRIMA

Ingredientes % Cantidad/Gramos | Valor unitario Valor total
Fibra de trigo 30 300 720 1200 (5009)
Harina integral 5 50 100 1000 (5009)
Azlcar 14 140 280 1000 (5009)
Mantequilla 11 110 880 4000 (5009)
Polvo de hornear 0.4 4 240 600 (109)
Sabor vainilla 0.8 8 320 2000 (5009)
Sabor ponqué 0.8 8 320 2000 (509)
Cocoa 10 100 800 4000 (500q9)
Zumo de naranja 12 120 333 2000 (7209)
nuez moscada 1 10 200 400  (209)
Huevo 6 60 200 200 (6009)
Leche en polvo 9 90 1008 5600 (5009)
Total Cantidad 100 1000 5401 24000

En la elaboracion de 1 kg se obtienen 19 Uds. De 50 g cada uno. Por un valor

de materia prima por $5401

2335,42 kg que producirdn 44373 unidades en un mes

$11.982.929

Cuadro 49 . PROYECION DE PRODUCCION POR ANO

ANO COSTO UNITARIO UNID PASTELES COSTO TOTAL
2012 270.05 532483 | $ 143,797,034
2013 283.55 538873 | $ 152,798,786
2014 297.73 545339 | $ 162,363,849
2015 312.62 551883 | $ 172,527,804
2016 328.25 558506 | $ 183,328,177

Fuente: Estudio Financiero

por un valor de
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Cuadro 50. Presupuesto de maquinas y equipos

Fibra de trigo 30 300 2.4 720
Harina 5 50 2 100
Azucar 14 140 2 280
Mantequilla 11 110 8 880
Polvo de hornear | 0.4 4 60 240
Sabor vainilla 0.8 8 64 320
Sabor ponqué 0.8 8 64 320
Cocoa 10 100 8 800
Zumo de naranja | 12 120 2.7 333
nuez moscada 1 10 20 200
Huevo 6 60 3.3 200
Leche en polvo 9 90 11.2 1008
Total Cantidad 100 1000 5401

Cuadro 51. Depreciacion de equipos de computo, muebles y enseres.

TOTAL DEPRECIACION: $3.650.000

$ $
$ 160,000 13,333.33 $ 285,000 23,750.00

Cuadro 52.Inversion otros activos

Gastos de Organizacion e Instalacion $ 60,000 $ 5000
Estudio del Proyecto $ 500,000 $ 83333
Papeleria y Utiles $ 50,000 $ 4167
[foraLotros Acivos [ setoon | seaseg




Capital de trabajo

Un mes de operacion: 44373 unidades

Cuadro 53 . Capital de trabajo

CONCEPTO COSTO
ESTIMADO
COSTOS DIRECTOS
Materias Primas $ 11,982,929
Jefe de produccién (1) $ 1,067,800
Operarios de produccion (5) $ 3,172,500
Operario de mantenimiento (1) $0
Personal de oficios varios (1) $ 634,500
Prestaciones sociales $ 1,000,017
Seguridad social $ 1,405,248
COSTOS INDIRECTOS
Mano de Obra Indirecta
Gerente $0
Secretaria auxiliar contable $0
Vendedor $ 634,500
Conductor $ 634,500
Contador Externo $ 800,000
Prestaciones sociales $ 259,820
Seguridad social $ 361,963
Erogaciones Indirectas Fabriles
Arrendamiento del Local $0
Acueducto y alcantarillado $ 120,000
Energia eléctrica $ 37,500
Servicio telefonico $ 25,000
Mantenimiento $ 40,000
Depreciacion de Activos Fijos
Maquinaria y Equipo $ 37,083
Gastos Pagados por Anticipado
Consumo Papeleria $ 76,125
Aplicacién de Impuestos $ 39,142
Gastos en Ventas
Transportes $0
Incentivos $0
Publicidad $ 100,000

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO

$ 22,428,627




Cuadro 54 FACTOR PRESTACIONAL

TOTAL TOTAL SEG TOTAL
N° CARGOS CARGO PRESTACIONES SOCIAL SALARIOS HONORARIOS
$ - $ - $ -
$ - $ - $ -
1 Vendedor $ 129,910.14 | $ 180,981.31 | $ 634,500.00
1 Conductor $ 129,910.14 | $ 180,981.31| $ 634,500.00
1 Contador Externo $ - $ - $ 800,000.00 | $800,000.00
1 Jefe de Produccion $ 220,556.50 | $ 319,360.00| $ 1,067,800.00
5 Operarios de produccion | $ 649,550.70 | $ 904,906.56 | $  3,172,500.00
Operario de
mantenimiento $ - $ - $ -
1 Personal de oficios varios | $ 129,910.14 | $ 180,981.31| $ 634,500.00
10 | TOTAL $ 1,259,837.62 | $ 1,767,210.50| $ 6,943,800.00 | $ 800,000.00
7.12 Presupuesto capital de trabajo (Inflacion: 3% )
Cuadro 55. Presupuesto capital de trabajo
CONCEPTO COSTO COSTO COSTO COSTO COSTO
ESTIMADO ESTIMADO ESTIMADO
ESTIMADO 2012 [ ESTIMADO 2013 2014 2015 2016

COSTOS DIRECTOS

Materias Primas

$ 143,797,034

$ 152,798,786

$ 162,363,849

$ 172,527,804

$ 183,328,177

Mano de Obra Directa $ 58,497,600 $ 60,252,528 $ 62,060,104 $ 63,921,907 $ 65,839,564
Prestaciones sociales $ 12,000,208 $ 12,360,214 $ 12,731,021 $13,112,951 $ 13,506,340
Seguridad social $ 16,862,974 $ 17,368,864 $ 17,889,930 $ 18,426,627 $ 18,979,426

COSTOS INDIRECTOS $0 $0 $0 $0
Mano de Obra Indirecta $0 $0 $0 $0
Mano de Obra Indirecta $ 24,828,000 $ 25,572,840 $ 26,340,025 $ 27,130,226 $ 27,944,133
Prestaciones sociales $3,117,843 $ 3,211,379 $ 3,307,720 $ 3,406,952 $ 3,509,160
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Seguridad social $ 4,343,551 $ 4,473,858 $ 4,608,074 $ 4,746,316 $ 4,888,705
Erogaciones Indirectas Fabriles $0 $0 $0 $0
Arrendamiento del Local $0 $0 $0 $0 $0
Acueducto y alcantarillado $0 $0 $0 $0
Energia eléctrica $0 $0 $0 $0
Servicio telefonico $ 300,000 $ 309,000 $ 318,270 $ 327,818 $ 337,653
Mantenimiento $ 480,000 $ 494,400 $ 509,232 $ 524,509 $ 540,244
Depreciacion de Activos Fijos $0 $0 $0 $0
Maquinaria y Equipo $ 445,000 $ 458,350 $472,101 $ 486,264 $ 500,851
Gastos Pagados por Anticipado $0 $0 $0 $0
Consumo Papeleria $ 913,500 $ 940,905 $ 969,132 $ 998,206 $ 1,028,152
Aplicacién de Impuestos $ 469,700 $ 483,791 $ 498,305 $ 513,254 $ 528,651
Gastos en Ventas $0 $0 $0 $0
Transportes $0 $0 $0 $0 $0
Incentivos $0 $0 $0 $0 $0
Publicidad $ 1,200,000 $ 1,236,000 $ 1,273,080 $ 1,311,272 $ 1,350,611
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $ 267,255,412 $ 279,960,915 $ 293,340,841 | $307,434,107 | $322,281,669

Costo fijo $ 144,997,034 $ 154,034,786 $ 163,636,929 | $173,839,077 | $184,678,788

Costo variable

$ 122,258,377

$ 125,926,129

$ 129,703,913

$ 133,595,030

$ 137,602,881
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7.2 Inversiones estimadas

Cuadro 56. Inversiones estimadas

INVERSION ESTIMADA VALOR
Inversién Fija $ 3,650,000
Capital de Trabajo $ 22,428,627
Otros Activos $ 610,000
TOTAL INVERSION ESTIMADA $ 26,688,627
Financiamiento de la inversion
Cuadro 57. Financiamiento de la inversion
CONCEPTO CAP. PROPIO CREDITO TOTAL
70% 30% 100%
Maquinaria y equipo $ 2,555,000 $ 1,095,000 $ 3,650,000
Capital de Trabajo $ 15,700,039 $ 6,728,588 $ 22,428,627
Otros Activos $ 427,000 $ 183,000 $ 610,000
INVERSION TOTAL $ 18,682,039 $ 8,006,588 $ 26,688,627
Amortizaciéon del crédito
Cuadro 58 Amortizacion del crédito
ANOS 5
CAPITAL -$ 8,006,588
INTERES 21%
CUOTA $ 2,736,374
ANOS CAPITAL INTERES CUOTA CAPITAL
21% PAGADO

0 $ 8,006,588.03 $1,681,383.49 $ 1,681,383.49

1 $ 8,006,588.03 $1,681,383.49 $2,736,374.19| $1,054,990.71

2 $6,951,597.32 $1,459,835.44 $2,736,374.19| $1,276,538.76

3 $5,675,058.57 $1,191,762.30 $2,736,374.19| $1,544,611.90

4 $ 4,130,446.67 $867,393.80 $2,736,374.19| $1,868,980.39

5 $2,261,466.28 $474,907.92 $2,736,374.19| $2,261,466.28

TOTAL 7,356,666.43 15,363,254.46 8,006,588.03
INTERESES
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MENSUAL | ANUAL

$ $
140,115.29 1,681,383.49

7.1.4 Costos directos e indirectos

Cuadro 59. Costos directos e indirectos

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
COSTOS DIRECTOS
Para una Produccién de 1648 Und/mes o
19776 Unds/afio.
Materias Primas $ 11,982,929 $ 143,795,144
Mano de Obra Directa $ 4,874,800 $ 58,497,600
Prestaciones sociales $ 1,000,017 $ 12,000,208
Seguridad social $ 1,405,248 $ 16,862,974
TOTAL COSTOS DIRECTOS $19,262,993.86 | $231,155,926.34
COSTOS INDIRECTOS
Mano de Obra Indirecta
Mano de Obra Indirecta $ 2,069,000 $ 24,828,000
Prestaciones sociales $ 259,820 $3,117,843
Seguridad social $ 361,963 $ 4,343,551
TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA $ 2,690,783 $ 32,289,395
Erogaciones Indirectas
Arrendamiento del Local $0 $0
Acueducto y alcantarillado $ 120,000 $ 1,440,000
Energia eléctrica $ 37,500
Servicio telefénico $ 25,000
Mantenimiento $ 40,000 $ 480,000
TOTAL EROGACIONES INDIRECTAS $ 222,500 $ 1,920,000
Depreciacion de Activos Fijos
Maquinaria y Equipo $ 37,083 $ 445,000
TOTAL DEPRECIACION $ 37,083 $ 445,000
Gastos Pagados por Anticipado
Consumo Papeleria $ 76,125 $ 913,500
Aplicacion de Impuestos $ 39,142 $ 469,700
TOTAL GASTOS PAGADOS ANTICIPADO $ 115,267 $ 1,383,200
Amortizacion Cargos Diferidos
Gastos de Instalacion $ 5,000 $ 60,000
Gastos Estudio del Proyecto $ 83,333 $ 500,000
TOTAL AMORTIZACION CARGOS DIFER. $ 88,333 $ 560,000

116



Costos de Financiacién

Intereses Causados y Pagados $ 140,115 $ 1,681,383
Gastos en Ventas

Transportes $0 $0
Incentivos $0 $0
Publicidad $ 100,000 $ 1,200,000

TOTAL COSTOS DIRECTOS —
INDIRECTOS

$22,657,075.39 | $270,634,904.67

COSTOS FIIOS UNITARIOS =

COSTO FIJO UNITARIO

CTOS. VARIABLES UNMITARIOS =

COSTO VARIABLE UNITARIO

COSTO TOTAL UNITARIO = C.F.U. + CV.U.

[COSTO TOTAL UNITARIO

COSTOS FIJOS TOTALES § 125 559 761
No. De UNID.PRODUCIDAS 537483
$ 235.8
CTOS. VARIABLES TOT. $ 144,995 144
No. De UNID. PRODUCIDAS 532483
$272.3
$ 236 § 272
$ 508.11 |

Para que haya utilidad o ganancia la empresa debe v ender:

VTAS UNDS.

PRECIO

$44373

$650.00

cuadro 60. Proyeccion de ventas por afio (para que haya utilidad o

ganancia)
PROYECCION DE VENTAS POR ANO

ANO | PRECIO DE VENTA-UNITARIO | PRECIO X UNID-PRODUCIDAS
2012 650.00 | $ 346,113,950

2013 682.50 | $ 367,780,823

2014 716.63| $ 390,803,561

2015 716.98 | $ 395,690,901

2016 717.34| $ 400,639,702

7.1.5 Estado de resultados

Cuadro 61. Estado de resultados (Para que haya util  idad o ganancia)

CONCEPTO

MES 1 ANO 1

Ingresos por Ventas

$ 28,842,450 $ 346,109,400
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Menos Costo de Produccion $ 19,726,177 $ 235,464,126
Utilidad Bruta en Ventas $9,116,273 $ 110,645,274
Menos Costo Operacionales -$ 2,930,898 -$35,170,77 8
Costo de Administracion 2,690,782.90 32,289,394.85
Costos Financieros 140,115 1,681,383.49
Transportes - -
Incentivos - -
Costo de Publicidad 100,000.00 1,200,000.00
Utilidad Operacional 6,185,374.61 75,474,495.33

Costos fijos y variables para un afio de operacion

Cuadro 62. Costos fijos y variables para un afio de operacion

RUBROS COSTOS COSTOS

FIJOS VARIABLES

Materias Primas $ 143,795,144

Mano de Obra ( Destajo) -

Mano de Obra Directa e Indirecta $ 83,325,600

Prestaciones Sociales Mano de Obra Directa e

Indirecta $ 15,118,051

Seguridad social $ 21,206,526

Arrendamiento local $0

Servicios Publicos $ 1,440,000

Mantenimiento $ 480,000

Papeleria $ 913,500

Depreciacién maquinaria y Equipos $ 445,000

Impuestos $ 469,700

Instalacién y Organizacién $ 60,000

Estudio del Proyecto $ 320,000

Gastos Financieros $ 1,681,383

Gastos de Ventas $ 100,000 $ 1,200,000

TOTAL COSTOS FIJOS - VARIABLES $ 125,559,761 $ 144,995,144

PRODUCIR UN PASTELILLO E CUESTA A LA EMPRESA $508,11 CON LA
SIGUIENTE DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS COSTOS
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COSTOS %
FIJOS 46.41

VARIABLES 53.59

7.1.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQULIBRIO = COSTOS HJOS COSTOFJO $ 125,559,761
1- COSTO VARIABLE / VENTAS COSTO VARIA. $ 144,995,144
VENTAS $ 346,109,400
PUNTO DE EQUILIBRIO = 216,083,207.23
CAPACIDAD INSTALADA (% P.E.) = PTO. DE EQUILIBRIO $ 216,083,207
VENTAS $ 346,109,400
CAPACIDAD INSTALADA = 62.43

EL RESULTADO ANTERIOR INDICA QUE EL PUNTO DE EQUILI BRIO SE
ALCANZA CON UNA UTILIZACION DEL 62.43% DE SU CAPAC IDAD
INSTALADA

200m)
c B
PO
1800)
UOL mmmmmmmmmmmmmmm PE
1
1200 I
COSTOS TOTALES . 270,564,904.67
&) 1
DS 1
1
1
40 TOAES 346,100, 40000
A 1 B
1
20 QOSTOS A0S : 125,589,760.87
COSTOS VARABLES | $144.99%,144
1 G
g 1 T 1T 1T 1 1 |
0 20 0 40 5 O D & D I0
62 43CAPACIDAD UTILIZADA :
.................... 1
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Para que la empresa ni gane ni pierda es decir para

debe vender:

VTAS UNDS. PRECIO

37600 600.00

que este en equilibrio

Cuadro 63. Proyeccion de ventas (Para que la empresa este en equilibrio)

ANOS 1 2 3 4 5
INCREMENTO 3% 3% 3% 3% 3%
VENTAS UNIDADES 532476 538873 545339 551883 558506

$
$ 600.00 | $319,485,600 $ 323,323,800 327,203,400 $331,129,800  $ 335,103,600
Estado de resultados (Para que la empresa este en e  quilibrio)

Cuadro 64. Estado de resultados (Para que la empresa este en equilibrio)

CONCEPTO MES 1 ANO 1
Ingresos por Ventas $ 22,560,000 $ 270,720,000
Menos Costo de Produccion $19,726,177 $ 235,464,126
Utilidad Bruta en Ventas $ 2,833,823 $ 35,255,874

Menos Costo Operacionales -$ 2,930,898 -$ 35,170,77 8
Costo de Administracion 2,690,782.90 32,289,394.85
Costos Financieros 140,115 1,681,383.49
Transportes - -
Incentivos - -
Costo de Publicidad 100,000.00 1,200,000.00

Utilidad Operacional -97,075.39 85,095.33

7.1.7Costos fijos y variables para un afio de operac  ion

Cuadro 65. Costos fijos y variables para un afio de operacion (Para que la

empresa este en equilibrio)

RUBROS COSTOS COSTOS

FIJOS VARIABLES

Materias Primas $ 143,795,144

Mano de Obra ( Destajo) -

Mano de Obra Directa e Indirecta $ 83,325,600

Prestaciones Sociales Mano de Obra Directa e

Indirecta $ 15,118,051

Seguridad social $ 21,206,526

Arrendamiento local $0

Servicios Publicos $ 1,440,000

Mantenimiento $ 480,000

Papeleria $ 913,500
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Depreciacion magquinaria y Equipos $ 445,000
Impuestos $ 469,700
Instalacién y Organizacién $ 60,000
Estudio del Proyecto $ 320,000
Gastos Financieros $ 1,681,383
Gastos de Ventas $ 100,000 $ 1,200,000
TOTAL COSTOS FIJOS - VARIABLES $ 125,559,761 $ 144,995,144

COSTOS UNITARIOS: Cada pagelillo absorve codosfi

josy variables en didintas proporciones edosse

edablecen ad:

OOSTOS FJOS UNITARIOS = OOSTOS FJOS TOTALES $ 125,559,761
No. De UNID.PRODUCIDAS 451200

COSTOFJO UNITARIO $278.28

CTOS. VARABLES UNITARICS = CTOS. VARIABLES TOT. $144,995,144

No. De UNID. PRODUCIDAS 451200

OOSTO VARIABLE UNITARIO $321.35

OOSTO TOTAL UNITARO = CF.U. + CV.U. $278 $321

[COSTO TOTAL UNTARIO $600 |

PRODUCIR UN PASTELILLO E CUESTA A LA EMPRESA $508,11 CON LA
SIGUIENTE DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS COSTOS

COSTOS | %

46.41
53.59

FIJOS
VARIABLES

PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQULIBRIO = COSTOS HJOS COSTOHJO $ 125,559,761
1- COSTO VARIABLE / VENTAS COSTO VARA. $ 144,995,144
VENTAS $ 270,720,000
PUNTO DE EQUILIBRIO = 270,364,504.61
CAPACIDAD INSTALADA (% P.E.) = PTO. DE EQUILIBRIO $ 270,364,505
VENTAS $ 270,720,000

CAPACIDAD INSTALADA =

90.87
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EL RESULTADO ANTERIOR INDICA QUE EL PUNTO DE EQUILIBRIO SE

ALCANZA CON UNA UTILIZACION DEL 99,87%

INSTALADA.
F
2000, t
S
Umuao
1800
L o) I $ 270,364,505
|
1200 !
QOSTOS TOT, %70, 554,904.67
|
800 |
ERDI |
|
|
400 | TOTALES £70,720,000.00
A | B
| a2
200 OOSTOS FAJOS 425 550,760.87
COSTOS VARABLES $144,995,144
1 G y v v R
o [ [ 1 [ I 1 If |
10 20 0 40 % & 81l 9 100
99.8796CAPACIDAD UTILIZADA :
________________________ 1

LA EMPRESA INDUSTRIAS ANDREA LTDA ENCUENTRA EL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN 37600 UNIDADES CON UN PRECIO DE VENTA DE $600.

Presupuesto de cuentas por cobrar

Cuadro 66. Presupuesto de cuentas por cobrar

DE SU CAPACIDAD

Presupuesto de cuentas por cobrar

ITEM Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4
Ventas al contado (60%) $ 207,668,370 | $ 220,668,494 | $ 234,482,137 237,414,5451S
Ventas al crédito a 15 dias (40%) $ 138,445,580 | $147,112,329 | $ 156,321,424 158,276,36?
TOTAL $ 346,113,950 | $ 367,780,823 | $ 390,803,561 395,630,901
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7.1.8 Flujo de caja proyectado-TIR-VAN
Cuadro 67. Flujo de caja proyectado-TIR-VAN

ITEM Ao 0 Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
$ $
INGRESOS 207,668,370 | $ 220,668,494 | 234,482,137 | $ 237,414,541 $ 240,383,821
$ $
Cuentas por cobrar 0]138,445,580 | $ 147,112,329 | 156,321,424 | $ 158,276,361 $ 160,255,881
$ $
TOTAL INGRESOS 0]346,113,950 | $ 367,780,823 | 390,803,561 | $ 395,690,901 $ 400,639,702
EGRESOS(Costos fijos+Costos
variables)
$ $
Costos fijos $10,463,313 | 144,997,034 | $ 154,034,786 | 163,636,929 | $ 173,839,077 $ 184,678,788
$ $
Costos Variables $ 12,082,929 122,258,377 | $ 125,926,129 | 129,703,913 | $ 133,595,030 $ 137,602,881
$ $
TOTAL EGRESOS $ 22,546,242 267,255,412 | $ 279,960,915 | 293,340,841 | $ 307,434,107 | $ 322,281,669
$
FLUJO NETO ECONOMICO -$22,546,242.06 78,858,538 $87,819,907 $97,462,720 $ 88,256,795 $ 78,358,033

TIR

10%

VAN= (78,858,538/(1+0.1)"1+87,819,907/(1+0.1)"2+97,462,720/(1+0.1)"3+88,256,795/(1+0.1)"4-(-22,546,242.06))/5

VAN

$ 60,064,004.12
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De acuerdo al limite de estandar de los indicadores un minimo de tasa interna de retorno es 9.5% es asi como se muestra la
rentabilidad y viabilidad del proyecto debido a que supera el valor obteniendo un 10%

Para que un proyecto empresarial sea viable se necesita como minimo una tasa interna de retorno del 9.5 Cuando se forma una
empresa es necesario invertir un capital y se espera obtener una rentabilidad a lo largo de los afos, lo que queda demostrado con
la TIR del 10 y la VAN que refleja el proyecto empresarial "Pastelitos Andreani” ya que recuperaremos la inversion inicial y
tendremos capital para reinvertir; pues se estima un rendimiento mayor al minimo requerido siempre y cuando se reinviertan los
flujos netos de efectivo.

Los inversionistas pueden ver que segun la VAN este proyecto es rentable, ya que generara una ganancia o beneficio adicional.
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8 CONCLUSIONES

De acuerdo con los estudios de mercado realizados podemos decir que
hay un buen potencial de demanda para el producto desarrollado, ya
gue de las 383 personas encuestadas, el 80% (306 personas) de ellos
dijeron que si consumirian pastelillo.

172 personas de los 383 encuestadas dicen que una vez a la semana
consumirian pastelillos; 112 persona dijeron que consumirian pastelillos
quincenalmente; y 94 personas restante dijeron que consumirian
pastelillos semanalmente.

Nuestro mercado potencial estda conformado por supermercados,
depdsitos, graneros, tiendas del municipio de Santander de Quilichao y
sus alrededores como Villa Rica, Puerto Tejada.

Los dos factores de mayor relevancia y que son determinantes en el
momento de la compra son el precio y la calidad, asi que el proyecto
debe adoptar como estrategia competitiva brindar a los consumidores
finales una excelente relacion entre calidad y precio mas aun teniendo
en cuenta la alta competencia del mercado.

El proyecto es factible desde el punto de vista técnico, considerando que
es posible la consecucién de los recursos tanto técnicos como humanos
y financieros.

La localizacion de la planta en la Via San Julian en Santander de
Quilichao permite disminuir los costos de produccion y los gastos de
administracion y ventas, considerando que los servicios publicos son
menos costosos.

Se decidié constituir una sociedad limitada, con el propésito de mas
adelante conseguir inversionistas que hagan factible a través de sus
aportes de capital la consecucién de recursos.

Del analisis financiero se concluye que es factible hacer inversiones
econdémicas por que presenta una rentabilidad bastante aceptable.

En definitiva podemos concluir que fue una gran idea el aprovechar este
subproducto como es la fibra de trigo para nuestro producto innovador,
De acuerdo a los ensayos realizados, obtuvimos el resultado que se
esperaba y es un pastel con unas caracteristicas organolépticas
aceptables al paladar, algunas de estas son: un sabor dulce muy suave,
de consistencia blanda, muy poco olor y sabor a fibra de trigo, y de gran
valor nutricional, apto para el consumo humano.
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ANEXOS |

CUESTIONARIO PARA LOS POSIBLES CONSUMIDORES DE
PASTELILLO A BASE DE FIBRA DE TRIGO

NOMBRE:

EDAD:

FECHA:

OCUPACION:

SEXO: Femenino____ Masculino

1. ¢ Consumiria usted un pastelillo a base de fibra de trigo?
Sl NO

2. Que tipo de pastelillos consume?

Harina de trigo
Fibra de trigo
Soya

3. Ha probado usted pastelillos a base de fibra de trigo?

Sl NO

4. ¢ Con qué frecuencia compra el pastelillo?

Diaria
Semanal
Quincenal
Mensual
Semestral

5. ¢Donde compraria los pastelillos?
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En supermercados
Tiendas
Restaurantes
Centros comerciales

5. Cantidad de pasteles que llevaria al momento de la compra?

1-2 pasteles
3-4 pasteles
5-6 pasteles
7-8 pasteles
9-10 pasteles_
11-12 pasteles

6. ¢ Como le parece los pastelillos a base de fibra de trigo?

Agradable al paladar
Hostigante

7. Adquiriria esta clase de producto para la lonchera de sus hijos?

Sl NO

8. ¢ Cuales cree Usted que sean

de fibra de trigo?

Nifios en edad Escolar
Obreros

Estudiantes
Profesionales
Conductores

Hombre maduro

Ama de casa
Estudiante universitario
Mujer madura

las personas que consumiran pastelillo a base
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