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INTRODUCCION

El trabajo corresponde al estudio de prefactibilidad y factibilidad para la implementacion y puesta en
marcha del proyecto Elaboracién y comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt en la ciudad
de Medellin, con el proposito de establecer las posibilidades, el mercado potencial y las
conveniencias técnicas, financieras y sociales del proyecto.

La idea del proyecto se origina, porque los gestores conocen los aspectos técnicos del proceso
productivo, ademas tienen vision empresarial y pretenden aprovechar la novedad del producto en la
linea de los derivados lacteos y bebidas refrescantes, con miras a mejorar la situacion laboral de
estos y generar empleo en la comunidad.

El proyecto se realiza a través de un proceso de investigacion orientada a satisfacer la necesidad
detectada en el sector regional, para lo cual se recopila informacién primaria y secundaria, que
permita llevar a cabo los estudios pertinentes a los aspectos de mercado, técnico y financiero, para
lograr determinar la viabilidad y factibilidad que tendra el proyecto bajo estos puntos de vista.

El contenido tematico del trabajo consta de seis partes: justificacion y términos de referencia, estudio
de mercado, estudio técnico, estudio financiero, evaluacion del proyecto y plan de
implementaciéon. En la justificacion y términos de referencia son presentadas las
generalidades de la ciudad de Medellin, el diagndstico de necesidades, el porqué y para qué se
realiza el proyecto, la metodologia de investigacion y los alcances de la idea empresarial.



El estudio de mercado contiene todos los aspectos y variables que afectan el comportamiento de la
demanda, con miras a determinar las posibilidades reales que tendra el proyecto desde el punto de
vista de mercado.

El estudio técnico esta relacionado con las especificaciones de tamafio, localizacidn, proceso
operativo, instalaciones fisicas, equipo, recurso humano, aspectos legales y organizacionales.

En el estudio financiero se realiza la cuantificacion de los egresos e ingresos generados por el
proyecto durante los periodos de implementacién y operacién (5 afios). La evaluacion del proyecto
contiene la aplicacién de los criterios financieros como el valor presente neto (VPN) y tasa interna de
retorno (TIR), el analisis de sensibilidad, la evaluaciéon econoémico- social y las incidencias externas
del proyecto en el entorno regional.

La ultima parte del proyecto corresponde al plan de implementacién en la cual son esbozados los
tramites legales y administrativos, las politicas de financiamiento y el proceso de ejecucion.

El trabajo gira en torno a la presentacién de una idea empresarial enfocada hacia los procesos de
elaboracion y comercializacion de la Bebida Lactea a Base de Yogurt en la ciudad de Medellin, con
la cual se ampliard y diversificard la oferta de productos alimenticios del tipo de bebidas
refrescantes, calmantes de la sed e hidratantes.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Establecer la viabilidad y factibilidad para la implementacion y operatividad del proyecto de
desarrollo empresarial y tecnoldgico Elaboracién y comercializacion de una Bebida Lactea a
Base de Yogurt en la ciudad de Medellin.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Estudiar y diagnosticar el entorno regional para identificar los problemas y necesidades que
permitan idear la propuesta del proyecto.

Justificar el origen del proyecto y la localizacion en el entorno, de tal manera que se ajuste a la
realidad visualizada.

Determinar la demanda que tendréa el proyecto de acuerdo a la capacidad de compra y nivel de
aceptabilidad en la comunidad, para establecer la viabilidad o posibilidades reales del proyecto
desde el punto de vista de mercado.

Especificar la cantidad y calidad de los recursos fisicos y humanos requeridos para el

montaje y funcionamiento, de acuerdo a las especificaciones en cuanto a tamario, localizacion,
proceso operativo, equipo, recurso humano, instalaciones fisicas, aspectos juridicos y
organizacionales.



e Realizar el estudio financiero para determinar y calcular el monto de la inversién inicial,
presupuestos de los costos operacionales, proyectar los ingresos provenientes de las ventas,
calcular el punto de equilibrio, definir el financiamiento, elaborar el flujo de fondos y los estados
financieros.

e Evaluar el proyecto con los criterios financieros de valor presente neto (VPN) y tasa interna de
retorno (TIR; de impacto social y a través de las incidencias externas del proyecto en el entorno
regional.

e Especificar el plan de implementacién en trdmites legales y administrativos, politica de
financiamiento y proceso de ejecucion.

1. JUSTIFICACION Y TERMINOS DE REFERENCIA

1.1 ANALISIS DEL ENTORNO

El proyecto, tiene como centro de accidn la ciudad de Medellin y su entorno regional presenta los
siguientes aspectos:

GENERALIDADES. Fue fundada en 1.616, erigida en Villa en el afio 1.675, con el nombre de Villa
de Nuestra Sefiora de la Candelaria de Medellin; en 1.813 la Villa se elevé al rango de ciudad y
desde 1.826 se constituyd en capital del departamento de Antioquia.

En los dltimos tiempos la ciudad presentd un crecimiento acelerado de poblacion y desarrollo
industrial significativo frente al pais. Cuenta con una é&rea Metropolitana, la cual tienen
territorialmente un area de 1.152 kms?, donde se asienta el 53,2% de la poblacion antioquefia.

El Valle de Aburra se extiende longitudinalmente a lo largo del eje natural que forma el rio
Medellin, enmarcado por dos grandes ramales de la cordillera central, a una altura de 1.479

metros sobre el nivel del mar; su temperatura media anual es de 22.40 °C y su temperatura minima
media es de 16.5 °C; la extension en hectareas de la ciudad es de 37.612.3.



LIMITES MUNICIPALES. EI municipio de Medellin presenta los siguientes limites a saber:

- Por el norte con Bello, Copacabana y San Jerénimo.

- Por el sur con Envigado, Itagui, La Estrella y el Retiro.
- Por el oriente con Guarne y Rionegro.

- Por el occidente con Angelopolis, Ebégico y Heliconia.

DISTRIBUCION POLITICO ADMINISTRATIVO. El municipio de Medellin se encuentra distribuido en
16 comunas, repartidas en 271 barrios oficiales en la zona urbana, con una extension de 11.077.3
hectareas, 5 corregimientos en la zona rural con 26.535 hectareas.

DISTANCIA POR ViA TERRESTRE DE MEDELLIN A LOS MUNICIPIOS:

- Barbosa 42 kms
- Bello 10 kms
- Caldas 22 kms
- Copacabana 18 kms
- Envigado 10 kms
- Giradota 26 kms
- ltagui 11 kms
- La Estrella 16 kms
- Sabaneta 14 kms

COBERTURA DE SERVICIOS PUBLICOS:

- Energia 99.9%
- Acueducto 99.5%
- Alcantarillado 94.6%
- Recoleccién de basuras 97%

- Teléfono 81.65%
- Teléfonos publicos 3.92%

ESTRATO SOCIO- ECONOMICO. De acuerdo con las variables de orden fisico espacial como tipo
de vivienda, servicios publicos, usos del suelo y otras categorias socio- econdmicas, se ha
estratificado la ciudad en 6 categorias a saber: estrato socio- econdmico bajo- bajo (1), bajo (2),



medio bajo (3), medio (4), medio alto (5) y alto (6). Segun el numero de barrios la estratificacion
socio- econdmica es la siguiente:

ESTRATO BARRIOS % DE PARTICIPACION
Estrato 1 32 11.8%

Estrato 2 77 28.4%

Estrato 3 74 27.3%

Estrato 4 47 17.3%

Estrato 5 22 8.1%

Estrato 6 19 7.1%

Total 271 100%

Como se aprecia en la informacion anterior, en los estratos 1, 2 'y 3 hay un total de 183 barrios que
corresponde al 67.5%, en tanto que en los estratos 4, 5y 6 hay 88 barrios los cuales corresponden
al 32.5%. La ciudad de Medellin es reconocida como ciudad industrial de Colombia y de
Latinoamérica, actualmente sostenida y liderada por el sindicato antioquefio, propietario de
empresas representativas en todos los sectores econémicos tales como: Suramericana, Nacional de
Chocolates, Noel, Zenu, Argos, Bancolombia, Conavi, Industrias Extra, Zetas de Colombia y otras.

Para la distribucion de los productos basicos de la canasta familiar procesados, semiprocesados y
agricolas, cuenta con 2 grandes centros de acopio que son la Central Mayorista y la Minorista; como
también los almacenes Ley, Exito, Carulla, EI Consumo, Multicompras y El Mar; ademéas de
supermercados, tiendas, graneros y otros, en los cuales se ofrecen una amplia linea de productos
ubicados estratégicamente con cobertura total del area municipal (276.24 kms), con una poblacion
actual de 2.024.142 y una tasa de crecimiento del 2.17%.

Los estratos sociales predominantes son el 2 y el 3, cuyos ingresos promedios fluctuan entre
$332.000 y $700.000, en donde las personas se encuentran ocupadas en labores de mandos
medios, comercio y obreros en general. Como consecuencia de la apertura econdmica, gran parte
de las industrias fueron incapaces de asimilar la competencia agresiva a nivel general, debido al bajo
perfil tecnoldgico y por la limitada capacidad de financiamiento para adecuar las
infraestructuras fisico- logisticas requeridas, para participar en igualdad de condiciones en

un mercado abierto y con altas exigencias de manufactura, calidad y precios.



PRINCIPALES NECESIDADES Y ALTERNATIVAS DE SOLUCION EN EL ENTORNO DE
MEDELLIN

NECESIDADES ALTERNATIVAS DE SOLUCION

Baja interaccion con respecto | Fortalecer las organizaciones comunitarias a través de
municipio- ciudadano y municipio- | proyectos de autogestion y de economia solidaria.
comunidad

Déficit en los niveles de calidad y |La administracién municipal debe estimular la implementacion

cobertura en educacion general de proyectos educativos en la modalidad formal, informal, no
formal y de extension.
Altos indices de desempleo Mejorar la infraestructura fisica y aspectos de seguridad social

y alivios tributarios para que inversionistas se establezcan en
el medio y creen empresas que generen empleo y bienestar
comunitario.

Con la idea empresarial seleccionada para elaborar y comercializar una Bebida Lactea a Base de
Yogurt en la ciudad de Medellin, se contribuird a la disminucion de los altos indices de desempleo
que presenta el municipio y con ello se ampliara la oferta econdmica del sector alimenticio en la linea
de productos de los derivados lacteos y de bebidas refrescantes.

1.2 JUSTIFICACION- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La idea empresarial es una manifestacion de querer contribuir a mejorar la situacién econdmica de la
comunidad carente de empleo e ingresos, para la satisfaccion de las necesidades basicas; debido a
que Medellin es una de las principales zonas del pais con mayor indice de desocupacion. La
ubicacion geografica de Medellin, lo sitia en una posicion estratégica y privilegiada, con alta
influencia comercial en zonas como el Caribe, Uraba, Occidente y eje cafetero, razon por la cual se
presenta un intercambio de productos agricolas y manufactureros, como también flujo de personas.

Con el funcionamiento del proyecto, se pretende crear puestos de trabajo propios y para otras
industrias influenciadas o relacionadas con la actividad principal del proyecto, como es la produccion
y comercializacién de una Bebida Lactea a Base de Yogurt; estos puestos de trabajo se constituyen
en una alternativa de solucién a la problematica del desempleo, se amplia y se diversifica la
utilizacion de las frutas y los usos de la leche con un valor agregado, es decir, en
presentacion de bolis.




1.3 PROCESO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

Con respecto a los trabajos de grado del ciclo tecnolégico del programa de Administracion de
Empresas, la UNAD tiene como politica exigir la aplicacion de la investigacion hacia la solucién de
problematicas sociales detectadas en el entorno, razon por la cual el desarrollo de este trabajo se
ajusta a dicho enfoque, por cuanto se parte de necesidades tales como el desempleo, tendencias de
consumo, diversidad de usos, para plantear una idea que contribuya a solucionar estas falencias.

1.4 FUENTES DE INFORMACION

Este aspecto tiene que ver con la recopilacion y procesamiento de la informacién pertinente al tema
de investigacion, informacién obtenida directamente de personas que conocen la elaboracion y
comercializacion de la Bebida Lactea a Base de Yogurt como son ingenieros de alimentos,
laboratorios de analisis, dietistas y manipuladores de alimentos en general; como también se recurre
a consultar informacion impresa en libros, revistas, documentos e informes.

1.5 ALCANCES DEL PROYECTO

Con el proyecto de investigacion, se pretende implementar una infraestructura adecuada, para
producir y vender un producto alimenticio con alto poder nutricional y con propiedades hidratantes,
con el fina de lograr un posicionamiento en el mercado de estas bebidas que garanticen en primera
instancia, la permanencia de la empresa y un suministro oportuno del producto en el mercado.

En cuanto a nivel académico, es un medio para cumplir con el requisito de trabajo de grado, para
optar el titulo de tecnologo en gestidn comercial y de negocios.

El proyecto estd concebido para ser implementado indistintamente en regiones donde halla
oportunidades, apoyo gubernamental y tolerancia por parte de la comunidad.



2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

2.1.1 ldentificacion. El producto a ofrecer es una Bebida Lactea a Base de Yogurt, empacado en
bolsa plastica, cuya dimension sera de 4 cms de ancho por 22 cms de largo y un peso de 75 ml.

2.1.2 Caracterizacion

TIPO DE PRODUCTO. Es un producto de caracter semiperecedero, consumido como complemento
alimenticio para satisfacer necesidades refrescantes e hidratantes, aperitivo y otros; utilizado
principalmente en temporadas de verano y durante eventos culturales y deportivos; ademéas puede
ser adquirido por conveniencia 0 comparacion de precios y sitios de distribucion.

USOS DEL PRODUCTO. La Bebida Lactea a Base de Yogurt podra ser utilizado como aperitivo,
golosina, refrescante, hidratante, digestivo y energético.



ATRIBUTOS Y PROPIEDADES INTANGIBLES. Este producto es rico en vitaminas, minerales y
calorias, el cual es elaborado con materias primas ajustadas a las normas de calidad I1SO y del
medio ambiente.

BENEFICIOS QUE RECIBIRA EL CONSUMIDOR. Con este producto, los consumidores seran
beneficiados en estos aspectos: diversificacion en presentacion, sabor, olor y textura dentro de la
linea de bebidas y lacteos, precio de adquisicion, disponibilidad en el mercado, acceso facil y
econdmico en productos lacteos.

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS. El producto final es una combinacién de suero, leche, azulcar,
cultivo de hongo fermentado, preservativos, saborizantes y colorantes naturales; el cual sera
envasado en un empaque plastico.

2.2 CARACTERIZACION DEL CONSUMIDOR

Los consumidores potenciales seran personas de ambos sexos, mayores de un (1) afio de edad, sin
distingo de clase social, actividad econdmica, credo politico y religioso. Para identificar la poblacién
potencialmente usuaria son utilizados los siguientes criterios de segmentacion:

SEGMENTACION GEOGRAFICA. El mercado potencial estara ubicado en la zona céntrica de la
ciudad de Medellin, el cual abarca el sector urbano comercial comprendido entre las carreras 45y 55
con calles 58 y 37.

SEGMENTACION DEMOGRAFICA. La poblacién potencialmente usuaria para el proyecto
estad conformada por un flujo variable de personas de ambos sexos, que convergen al
centro de la ciudad de Medellin por diferentes motivos a saber: actividad laboral, motivos de compra,
estudio, salud, eventos sociales y familiares. De acuerdo a informes estadisticos de empresas



transportadoras, establecimientos comerciales y de entidades educativas, la afluencia de personas a
este lugar asciende a un promedio aproximado de 200.000 personas por dia.

SEGMENTACION SICOGRAFICA. Habitualmente los habitantes y visitantes, es decir, las personas
cuando llegan al centro de la ciudad acostumbran desplazarse a pie, por cuanto estructura y
localizacion de los diferentes lugares o centros de concurrencia de la zona céntrica, hacen propicio
este tipo de desplazamiento, lo que constituye una oportunidad y aspecto favorable para el consumo
del producto objeto del proyecto.

Es de anotar que la comunidad mitiga el cansancio fisico y los efectos de deshidratacion, recurriendo
a bebidas refrescantes que no impliquen u obliguen la estadia en cualquier lugar como el consumo
de bolis y helados.

2.3 DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA DE MERCADO

La zona influenciada por el proyecto, es el sector comercial urbano comprendido entre las carreras
45y 55 con calles 58 y 37 de la ciudad de Medellin; en dicho sector estan ubicados los principales
establecimientos de comercio formal como los almacenes Exito, Ley, Caravana, Multicompras, Tia 'y
Carulla; también centros comerciales, talleres de mecanica automotriz, almacenes de calzado,
prendas de vestir, misceléneas y otros.

Ademas es epicentro de la economia informal, punto de entrada y salida de las rutas de transporte
publico urbano en general y de rutas intermunicipales; es sede de establecimientos de educacion
secundaria, técnica, tecnoldgica y profesional como: Cedesistemas, Cedecdmputo, Universidad
Auténoma, Universidad Cooperativa de Colombia, Universidad San Buenaventura, Universidad
Remington, Universidad UNAD, Colegio la Presentacion, Colegio el Cefa, Instituto Escolme, El
CEIPA'y el SENAy otros.

2.4 COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA



2.4.1 Demanda historica. Historicamente el producto a ofrecer Bebida Lactea a Base de Yogurt, no
presenta un comportamiento acumulado de consumo, en razén que este se considera como
producto nuevo en el mercado. Con el proposito de visualizar una tendencia de consumo, el estudio
de la demanda se apoya en datos historicos de productos sustitutos como el bolis de Bonice,

helados La Fuente, Crem Helado, helados Mimos y otros.

Tabla 1. Demanda historica de productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt

ANOS CANTIDAD UNIDADES PRODUCTOS DEMANDA POTENCIAL HISTORICA DE
SUSTITUTOS BOLIS DE YOGOURTH

1999 17.448.048 5.662.472

2000 18.561.754 6.023.906

2001 19.538.688 6.340.954

2002 20.352.800 6.605.160

Fuente: Informes estadisticos de Hacienda Municipal afios 2000- 2002 y encuesta realizada.

2.4.2 Situacion de la demanda actual. Para establecer la demanda actual del producto Bebida
Lactea a Base de Yogurt en la zona céntrica de la ciudad de Medellin, se efectuara un sondeo de

mercado, asi:

T™M=72 x P x Q x N,donde:

E2(N-1)+Z2xPxQ

TM = Tamafio de la muestra

Z = Grado de confianza en el estudio del 95% = 1.96

P = Nivel de aceptacion del producto = 50%

Q = Nivel de no aceptacion del producto = 50%

N = Poblacion objetivo = 200.000 personas

E = Error maximo permitido en el estudio = 7%

T™ = 1.962

x 05 x 05 x 200.000 =

0.072(200.000- 1) +1.962x 0.5 x 0.5

T™M = 192.080 = 132 personas




980.96

La muestra representativa es de 132 personas, las cuales fueron seleccionadas al azar para llevar a
cabo la encuesta (ver anexo disefio de encuesta).

2.4.2.1 Tabulacién de la encuesta. La informacidn obtenida con la encuesta presenta los siguientes

resultados:

1. ¢ Cuantas veces se desplaza usted por el centro de la ciudad, durante el afio?.

OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Diariamente 24 18%
Cada 2 dias 75 57%
Cada 7 dias 33 25%
Total 132 100%

2. ¢ Cuéndo usted se desplaza por el centro de la ciudad, consume helados o productos sustitutos?.

OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Si 106 80%
No 26 20%
Total 132 100%
3. ¢ Ddnde usted consume los productos que compra?.
OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
En el establecimiento 53 40%
Durante el desplazamiento 79 60%
Total 132 100%
4. ; Usted qué caracteristicas tiene en cuenta cuando compra?.
OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA




Cantidad 21 16%
Sabor 20 15%
Presentacion 24 18%
Todas las anteriores 67 51%
Total 132 100%

5. ¢Cuando usted compra el producto, considera el precio de venta al momento de tomar la

decision?.
OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Si 125 95%
No 7 5%
Total 132 100%
6. ¢ Consume usted yogurt?.
OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Si 74 70%
No 32 30%
Total 106 100%

7. ;Le gusta la presentacién en forma de bolis, de los productos refrescantes?.

OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Si 64 60%
No 42 40%
Total 106 100%

8. ¢ Si usted tuviera la oportunidad de consumir Bebida Lactea a Base de Yogurt, lo haria?.

OPCION

FRECUENCIA ABSOLUTA

FRECUENCIA RELATIVA




Si 35 50%

No 34 50%

Total 69 100%

9. ¢ A qué precio, usted adquiriria este producto?.

OPCION FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
$200.00 16 45%
$250.00 15 43%
$300.00 4 12%
Total 35 100%

2.4.2.2 Andlisis e interpretacion de la encuesta. La informacién tabulada, permite efectuar este
proceso de analisis:

La comunidad residente en la ciudad de Medellin, asiste a la zona céntrica durante el afios con las
siguientes frecuencias: el 18% lo hace diariamente, el 57% de la poblacion encuestada visita este
sector cada dos dias, y el 25% asiste cada siete dias.

Cuando realizan el recorrido por el centro de la ciudad, el 80% suele consumir helados y productos
sustitutos; respecto al lugar donde consumen los productos adquiridos el 40% de los encuestados
manifiestan que lo hacen en el establecimiento donde lo compran, y el 60% lo consume mientras se
desplaza.

Las caracteristicas principales que tienen en cuenta los consumidores para la compra de productos
refrescantes e hidratantes, son que el 16% de los encuestados se fijan en la cantidad del producto,
el 15% en el sabor, el 18% en la presentacion y para el 51% son esenciales las tres caracteristicas
del producto.

El 95% de la poblacién encuestada le da importancia al precio para tomar la decision de consumo;
respecto al consumo de yogurt, el 70% manifiesta que lo ha consumido, mientras que el 30% dice
que no lo ha degustado.

En cuanto a la presentacion del producto en forma de Bebida Lactea a Base de Yogurt, el 60% de la
poblacién encuestada acepta esta presentacion, y el 40% no la acepta. Cuando a la poblacion




encuestada le hacen la pregunta referente a la disposicion de compra de Bebida Lactea a Base de
Yogurt, el 50% responde que si, mientras que el otro 50% dice que no. En lo que respecta a los
precios, los encuestados responden: el 45% a $200.00, el 43% a $250.00 y el 12% a $300.00.

2.4.2.3 Conclusiones de la encuesta. Analizada la informacion, se establecen los siguientes datos
de demanda actual: densidad poblacional de la zona céntrica de la ciudad de Medellin segun
pregunta No.1.

Tabla 2. Promedio desplazamiento poblacional zona céntrica de Medellin

FRECUENCIA DE VISITAS CANTIDAD | PORCENTAJE # DE VECES/ ANO TOTAL
Diariamente 36.000 18% 260 9.360.000
Cada 2 dias 114.000 57% 130 14.820.000
Cada 7 dias 50.000 25% 52 2.600.000
Total 200.000 100% 432 26.780.000

El consumo de helados y productos sustitutos es de 21.424.000 consumidores potenciales, resultado
que sale de la tabulacién de la pregunta No.2 (26.780.000 x 80%).

Con respecto al consumo de yogourth, la cantidad de consumidores es de 14.996.800, resultado que
sale de la tabulacion de la pregunta No.6 (21.424.000 x 70%).

En lo referente al consumo en presentacion de bolis, el potencial es de 12.854.400, resultado que
sale de la tabulacion de la pregunta No.7 (21.424.000 x 60%).

Entonces, la situacion de demanda actual en caso de que existiera el producto, este seria de
6.962.800, resultado que sale del promedio de la tabulacion de las preguntas No.6 y No.7
(13.925.600 x 50%).

2.4.3 Demanda futura. ElI comportamiento futuro de la demanda de la Bebida Lactea a Base de
Yogurt, sera determinado mediante la aplicacion del método de analisis de regresion.




Figura 1. Representacion grafica de los datos historicos y actuales de demanda
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La gréfica muestra que los puntos dispersos de demanda y tiempo se agrupan en una linea recta,
cuya ecuacion es Y 0 A + Bx, donde:

Y = Valor de la variable dependiente (demanda).

A = Punto donde la recta corta el eje de las Y, o sea el valor que Y toma cuando X es cero.
B = Representa las unidades que aumenta (y) cuando aumenta (x).

X = Valor de la variable independiente (tiempo).

Por el método de minimos cuadrados, se hallan los valores de Ay B, utilizando la siguiente tabla:

Tabla 3. Elementos de la demanda (miles)

ANOS X Y X.Y. X2 Y2

2000 -3 6.024 -18.072 9 36.288.576

2001 -1 6.341 -6.341 1 40.208.281




2002 1 6.605 6.605 1 43.626.025
2003 3 6.963 20.889 9 48.483.369
> 0 25.933 3.081 20 168.606.251

Ecuacién de la linea recta para determinar la demanda

b=2xy—2> x2 y/n=3.081-(0)(25.933)/4 = 3.081 = 154.05

2 X2 (2 X)2 20-(0)2/4 20
n
a= -b> x = 25.933 —154.05(0) = 25.933 = 6.483.25
n 4 4

Con A y B calculados se halla el coeficiente de correlacién (R), para determinar que tan

concordantes son con respecto de x.

Céalculo del coeficiente de correlacién

R=bsx 6 2xy, donde:
Sy  nsxsy

SX = Desviacion estandar de los valores de X

X=\/ZX2 —(%)?

n

x=,/22-(0)’

—J5=Sx=224




Sy = desviacién estandar de los valores de

Sy = \/—671-620-979 L(12.955.25)" = /1679127448 -167.838502.6
_ 74242238 = 272.47

R=2.24 x (154.05) = 345.07 =1
345.01 345.01

Como el coeficiente de correlacion es igual a uno (1), indica que las variables independiente y
dependiente presentan una relacion predecible en forma aceptada, por tanto se puede continuar con
la ecuacion para hallar los valores futuros de (y); se tiene Y = A + BX, reemplazando A y B resulta:

Yos = 6.483.25 + 154.05 (5) = 7.253.5 miles 7.253.500 unidades
Yos = 6.483.25 + 154.05 (7) = 7.561.6 miles 7.561.600 unidades
Yos = 6.483.25 + 154.05 (9)= 7.869.7 miles 7.869.700 unidades
Yo7 = 6.483.25 + 154.05 (11)=8.177.8 miles 8.177.800 unidades
Yos = 6.483.25 + 154.05 (13)= 8.485.9 miles 8.485.900 unidades

2.5 COMPORTAMIENTO DE LA OFERTA

2.5.1 Oferta histérica. La Bebida Lactea a Base de Yogurt por tratarse de un producto nuevo en el
mercado, no reporta registros de venta o un record histdrico de presencia en los centros de

distribucion de productos alimenticios; por esta razén el estudio de la oferta histdrica estara
supeditada a lo que reporta la demanda histérica de los productos sustitutos de las bebidas



refrescantes e hidratantes, de las cuales sobresalen el bolis Bonice, Crem Helado, helados La
Fuente, Mimos y otros de la economia informal como el agua natural y agua limonada en bolsa.

Tabla 4. Oferta histdrica de productos sustitutos

ANOS CANTIDAD UNIDADES DE
PRODUCTOS SUSTITUROS

1999 11.341.231

2000 12.065.140

2001 12.700.147

2002 13.229.320

Fuente: Informes estadisticos de Hacienda Municipal de Medellin 2002- 2002

2.5.2 Oferta actual. Este factor de mercado es determinado y estudiado con base a la tendencia
actual de consumo de los productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt, que muestra
un estado de ofrecimiento de 13.925.600 unidades/ afio, dato deducido de la tabulacién de la
pregunta No.2 de la encuesta y de informes estadisticos de Hacienda Municipal.

2.5.3 Oferta futura. La tendencia futura de presencia de productos sustitutos de la Bebida Lactea a
Base de Yogurt en el mercado, se determina mediante la aplicacion del método de anélisis de
regresion.

Figura 2 Representacion grafica de los datos histéricos y actuales de oferta
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La gréfica muestra que los puntos dispersos de oferta y tiempo se agrupan en una linea recta cuya
ecuacion es: Y =a + bx, donde:

Y = Valor de la variable dependiente (oferta).
A = Punto donde la recta corta el eje de las Y, o sea el valor que Y toma cuando X es cero.
B = Representa las unidades que aumenta (y) cuando aumenta (x).

X = Valor de la variable independiente (tiempo).

Por el método de minimos cuadrados, se hallan los valores de Ay B, utilizando la siguiente tabla:

Tabla 5 Elementos de la oferta

ANOS X Y X.Y. X? Y?2
2000 -3 12.065 -36.075 9 145.564.225
2001 -1 12.700 -12.700 1 161.290.000
2002 1 13.229 13.229 1 175.006.441
2003 3 13.926 41.778 9 193.933.476

> 0 51.920 6.232 20 675.794.142




Ecuacion de la linea recta para determinar de la oferta

b= xy-Xx3y/n=6.232—(0)(51.920)/4 = 6.232 = 311.6
> X2 (X X)2 20 - (0)2 /4 20
n

a=2y-b>x = 51.920-311.6(0) =51.920 = 12.980
n 4 4

Con A y B calculados se halla el coeficiente de correlacién (R), para determinar que tan
concordantes son ay b 6 y con respecto de x.

Calculo del coeficiente de correlacién

R=bsx 6 2.xy, donde:

Sy  nsxsy

Sx = Desviacion estandar de los valores de X

— [20 _ (0)2
X =% —(©

Sy = Desviacion estandar de los valores de

v = [ZY2 e
\/ D)

n

—/5=Sx=224

Sy = \/M -(12.980)" =+/168.948.536 -168.480.400
=/468.136 = 684.20



R=311.6 x (2.24) = 697.98 =1.02
684.20 684.20

Como el coeficiente de correlacion es igual a 1, indica que entre las variables independiente y
dependiente hay una buena predeterminacion, razén por la cual se puede continuar con el calculo de
los valores futuros de oferta de productos sustitutos de Bebida Lactea a Base de Yogurt, con la
ecuacion Y = A + Bx.

Yos = 12.980 + 311.6 (5) = 14.538 miles = 14.538.000 unidades

Yos = 12.980 + 311.6 (7) = 15.161.2 miles = 15.161.600 unidades

Yos = 12.980 + 311.6 (9)= 15.784.4 miles = 15.784.400 unidades

Yor = 12.980 + 311.6 (11)= 16.407.6 miles = 16.407.600 unidades
(1

Yog = 12.980 + 311.6 (13)= 17.030.8 miles = 17.030.800 unidades

2.6 POSIBILIDADES DEL PROYECTO COMPARANDO OFERTA'Y DEMANDA

Realizados los estudios de oferta y demanda de productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de
Yogurt y de la potencialidad de aceptacion de consumos de este producto, se detecta una situacion
de demanda insatisfecha de productos sustitutos, asi:

- Oferta actual productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt = 13.925.600 unid/ afio

- Demanda actual productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt = 21.424.000 unid/ afio
- Demanda insatisfecha productos sustitutos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt = 7.498.400 unid/
ano

Esta situacion de demanda en el mercado es favorable para el proyecto, lo cual se constituye en una
oportunidad para que la empresa logre entrar al mercado en esta linea de productos refrescantes e
hidratantes, lo que se refuerza con el deseo y disponibilidad de consumo que manifiesta la
comunidad, cuyas tendencias de consumo seran:

Consumo potencial actual seria de 6.962.800 unidades/ afio



Consumo potencial futuro seria de 7.253.500 unidades/ afio
Consumo potencial futuro seria de 7.561.600 unidades/ afio
Consumo potencial futuro seria de 7.869.700 unidades/ afio
Consumo potencial futuro seria de 8.177.800 unidades/ afio
Consumo potencial futuro seria de 8.485.900 unidades/ afio

2.7 ESTUDIO Y DETERMINACION DE PRECIOS PARA LA BEBIDA LACTEA A BASE DE
YOGURT

Los precios de mercado mas representativos de bebidas refrescantes e hidratantes en presentacion
de bolis tradicional de 75 ml y empacados en bolsa plastica de 4 cms de ancho por 22 cms de largo,
oscila entre $150 y $200.

La determinacion del precio de la Bebida Lactea a Base de Yogurt a ofrecer, sera establecida
mediante la aplicacion del método de costeo, el cual parte del costo operacional conformado por la
suma de los costos fijos de operacion mas los costos variables o directos, con el agregado de un
margen de utilidad; de tal manera que el precio esté ajustado al nivel de ingresos de la comunidad,
con el fin de que sea adquirido en una cantidad que otorgue niveles aceptables de rentabilidad, que
permitan la permanencia del producto en el mercado.

2.8 SISTEMA DE COMERCIALIZACION PARA LA BEBIDA LACTEA A BASE DE YOGURT

Con el propdsito de dar a conocer el producto y darle a la empresa posiciéon en mercado en la linea
de productos refrescantes e hidratantes, es necesario implementar y desarrollar un plan estratégico
de mercadeo, que combine las variables de producto, precio, promocién y publicidad, plaza y
servicio al cliente, asi:

PRODUCTO. Esta variable incluye el seguimiento y aplicacion de los parametros de calidad
en el proceso, materias primas e insumos de produccion, material de empaque, condiciones
de salubridad y control ambiental.



PRECIO. Esta variable incluye el establecimiento de una politica fija de precios de venta por un
periodo anual, aunque se incremente los costos de produccion y de distribucion en ese mismo
periodo; esto se aclara, debido a que el precio de venta estara sujeto al costo total requerido.

PROMOCION Y PUBLICIDAD. Esta variable tiene que ver con el establecimiento de programas y
acciones que estimulen las ventas del producto a corto plazo, para esto se efectuaran ofertas
especiales a base de comisiones e incentivos para la fuerza de ventas directa; en cuanto a la
publicidad se acudira a utilizar los medios masivos de comunicacion como son los volantes, avisos
clasificados en prensa, radio y television.

PLAZA O DISTRIBUCION. Esta variable contempla la utilizacién del canal directo de cero etapas,
para lo cual se dispondra de una fuerza de ventas propia, conformada por 10 vendedores con
uniformes dados por la empresa y de una nevera portatil; quienes se desplazaran por la zona
céntrica de la ciudad de Medellin.

El canal de distribucion de cero etapas seleccionado, se ajusta a las caracteristicas de perecibilidad
del producto, el cual es de 21 dias después de elaborado, aspecto que requiere de un mecanismo
agil de entrega al consumidor final. Otro aspecto que amerita este tipo de distribucién es el monto
del precio de venta al consumidor, el cual es de $150 lo que limita la intervencion de mas
intermediarios en la distribucién; con estos argumentos se justifica la distribucion del producto a
través de la fuerza de ventas de la empresa.

La zona geogréafica de mercado que es el centro de la ciudad de Medellin, presenta un movimiento
continuo de personas que se ocupan en diferentes actividades, los cuales buscan satisfacer
necesidades alimenticias como complemento a la dieta tradicional, por lo que acuden a consumir
variedad de bebidas, entre las cuales se destaca las gaseosas, helados, jugos y liquidos que calman
o hidratan la sed. Por tanto el producto a ofrecer en este proyecto bajo estas caracteristicas del
mercado, tendra una demanda potencial dada por sus especificaciones de bebida nutritiva,
hidratante, refrescante y facil acceso por su precio; es de anotar que el flujo de personas en

la zona mencionada es constante de lunes a viernes, con tendencia a la alta el dia sabado.



SERVICIO AL CLIENTE. En esta variable de mercado, se atenderan sugerencias y reclamaciones
de los consumidores; también se tendra una comunicacion permanente con la fuerza de ventas, con
el proposito de lograr una retroalimentacién permanente de la reaccion del consumidor frente a la
calidad, presentacion y tendencias del mercado.

2.9 MERCADO DE INSUMOS

La materia prima basica conformada por la leche, suero, azucar, cultivo del hongo, saborizantes,
preservativos y colorantes naturales, son procesados y manufacturados por la industria nacional. El
material de empaque, o0 sea, la bolsa plastica también serd producto nacional; es de anota, que
todos los materiales directos e indirectos son de facil consecucion, sin restricciones de uso y
manipulacion de ninguna indole.

3. ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO

La capacidad operativa para producir Bebida Lactea a Base de Yogurt, sera aprovechada para
producir 1.440.000 unidades de 75 ml durante 12 meses de funcionamiento, equivalente al 50% de
la capacidad instalada; se estima un crecimiento anual del 5%, en consideracion de los parametros
econdmicos que muestra el pais.

Tabla 6. Programa de produccion de Bebida Lactea a Base de Yogurt

ANOS UNIDADES CAPACIDAD APROVECHADA
1 1.440.000 50%
2 1.512.000 52.5%
3 1.587.600 55.13%
4 1.666.980 57.88%
5 1.750.329 60.78%




3.1.1 Variables que inciden en la determinacién del tamafio

A) NOVEDAD DEL PRODUCTO EN EL MERCADO. La Bebida Lactea a Base de Yogurt de acuerdo
con el sondeo de mercado realizado, no se encuentra dentro de la variedad de la linea de productos
refrescantes e hidratantes, por lo tanto es considerado como una novedad, razén por la cual es
conveniente iniciar la produccion con una cantidad de unidades ajustada a las expectativas de
consumo potencial y a las caracteristicas de novedad del producto; de tal manera que si la reaccion
de las ventas no es la esperada, la empresa no incurra en pérdidas que alteren la situacion
financiera.

B) CAPACIDAD DE COMPRA DE LOS CONSUMIDORES POTENCIALES. La realidad socio-
econdmica del pais estd sujeta a sufrir variaciones con relacion a las condiciones de seguridad
social y a los aspectos derivados de la apertura, lo que conlleva a que el poder ejecutivo y legislativo
del pais, impongan leyes y politicas tendientes a buscar el logro de los ajustes pertinentes al
equilibrio o situacion normal de la economia.

Lo anterior se traduce en la practica de mermas en las partidas presupuestales del gasto publico y al
aumento en las obligaciones tributarias para la clase empresarial, lo que ocasiona despidos en la
fuerza laboral en general, aspecto que influye negativamente en el poder adquisitivo de la
comunidad.

3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macrolocalizacién. Dada las caracteristicas del producto como perecedero, de salida répida y
de distribuciéon constante, se requiere de una zona geografica que tenga suficiente densidad
poblacional, capacidad de compra y que muestre disposicion de consumo, como es la ciudad de
Medellin especificamente su zona céntrica.

3.2.2 Microlocalizacion. Dentro de la ciudad de Medellin, se encuentran ubicados 3 sectores
geograficos con factores favorables para llevar a cabo el proyecto como es el sector Prado Centro, el



sector Sagrado Corazén de Jesus (conocido como barrio Triste) y el sector de Niquitao; de los
cuales mediante la utilizacion del método de cuantificacion de factores, se seleccionara aquel cuya
puntuacion sea mayor.

Tabla 7. Cuantificacién de factores para la microlocalizacién

FACTORES Grado PRADO CENTRO SAGRADO CORAZ. DE NIQUITAO
importancia JESUS

CALIFIC. PONDER CALIFIC. PONDER CALIFIC. PONDER
Ubicacién del mercado 0.30 8 24 9 2.7 8 24
Vias de acceso 0.16 7 112 8 1.28 6 0.96
Costo arrendamiento 0.10 5 0.5 5 0.5 7 0.7
Disponibilidad locales 0.1 6 0.66 7 0.77 4 0.44
Acceso de materia prima 0.13 8 1.04 8 1.04 6 0.78
Autorizac. Uso del suelo 0.20 9 1.8 10 2.0 5 1.0
Total 1.0 7.52 8.29 6.28

Observacion: Calificacion de 1 a 10. De acuerdo a los resultados obtenidos mediante el proceso de
seleccion de cuantificacion por factores, la alternativa sector Sagrado Corazén de Jesus (barrio
Triste) obtuvo un puntaje de 8.29, el cual es superior al sector Prado Centro que alcanzé 7.52 puntos
y le siguid el sector de Niquitao con 6.28 puntos; por lo tanto se selecciona la primera alternativa
debido a que reune las mejores condiciones para ubicar el proyecto.

3.3 PROCESO OPERATIVO

3.3.1 Especificacion y descripcién de insumos. La materia prima basica para elaborar Bebida Lactea
a Base de Yogurt esta conformada por los siguientes elementos:

Tabla 8. Elementos productivos de la Bebida Lactea a Base de Yogurt

CONCEPTO CANTIDAD ESPECIFICACION

Suero 540.824 litros | Producto natural de produccion nacional

Leche 540.824 litros | Producto natural de produccion nacional




Sacarosa 15.101 libras | Producto manufacturado y de proceso nacional
Cultivo hongo 5.393 gr | Producto natural de produccion nacional
Saborizante 43.146 gotas | Producto procesado de caracter nacional
Colorante 43.146 gotas | Producto procesado de caracter nacional

Observacién. Elementos basicos para producir 1.440.000 unidades de 75 ml de Bebida Lactea a
Base de Yogurt durante el primer afio de funcionamiento del proyecto. EI componente resultante de
la mezcla ser4 empacado en una bolsa plastica de produccion nacional de 4 x 22 cms necesaria
para envasar el contenido de 75 ml.

ESPECIFICACION DE INSUMOS

SUERO. Suero es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso.
También se puede definir como el liquido resultante de la coagulacidn de la leche en la fabricacion
del queso, tras la separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa: esta compuesto por lactosa,
sales minerales, vitaminas solubles, proteinas solubles y algo de grasa), que resulta de diversos
procesos de elaboracién de productos lacteos.

La composicion del suero varia con la leche utilizada y con el tipo de queso a fabricar. Ademas
depende del sistema de coagulacion.

El ideal para la fabricacion de este tipo de producto es Por coagulacion al cuajo, se obtiene un suero
dulce que apenas contiene calcio. Su pH es de 6.0 a 6.6

COMPONENTE SUERO DULCE SUERO ACIDO
HUMEDAD 93-94 94-95
GRASA 02-0.7 0.04
PROTEINA 0.8-0.1 0.8-0.1
LACTOSA 4.5-5 4.5-5
SALES MINERALES 0.05 04




El suero también es rico en vitaminas de complejo B y en vitamina C. Las proteinas que quedan en
el suero son lactoalbumina y lactoglobulina. Una de las formas de aprovechamiento del lactosuero
es la bebida preparada a partir del suero, en combinacion con leche entera y sustancias aromaticas.

ADICION DE ESTABILIZANTES/ EMULSIONANTES

Ya que se esta elaborando un producto que al congelarse se separa (quimicamente sinéresis) de
parte liquida y solida, dandole caracteristicas desagradables al producto, con los ensayos se
determind que el estabilizante, que atrapa todos estos componentes en producto, para garantizar un
producto de calidad es utilizando una goma o almidon modificado extraido de un proceso grande en
las industrias harineras o en palabras técnicas por modificaciones especiales (hidrélisis ) farinaceos.
Otro producto a utilizar es la goma Xantanos, es un producto obtenido del metabolismo microbiano.

Su utilizacién en el yogur esta limitada, ya que no estan incluidos en las listas positivas de la FAO.

La concentracién maxima utilizada en el almidén modificado es 10g/Kg y de la goma 5.000 mg/kg.
La finalidad de adicion de estabilizantes en la mezcla base es mejorar y mantener la caracteristicas
deseables de la bebida de yogur, es decir textura, viscosidad, consistencia, aspecto y cuerpo.

EDULCORANTES

Sacarosa, es un carbohidrato muy abundante en el reino vegetal y se conoce vulgarmente como
azucar, obtenido de la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera, es muy utilizado
industrialmente. Se recomiendo utilizarlo antes de proceder al tratamiento térmico (ebullicion) ya que
asi se garantiza la destruccion de la formas vegetativas de los microorganismos contaminante
mohos y levaduras e incluso algunas esporas.

AROMATIZANTES

Esto da como resultado diversas formas de presentacion del producto, normalmente se afiaden gran
cantidad de aromatizantes (aromas naturales, frutas y sintéticos.

ENVASES SEMIRIGIDOS



Estos envases se fabrican normalmente con plasticos, polietileno (PE)de alta, media o baja
intensidad, también permitidos para este tipo de bebida de yogut Polipropileno (PP), poliestireno
(PS), cloruro de polivinilo (PVDC).

PLASTICO:

Los recomendados en la industria lactea son: Pure Pack, tetra Rex, combibloc. A pesar del empaque
y de la evacuacién del oxigeno a lo maximo del envase se debe conservar la cadena de frio y para
este tipo de bebida es a temperaturas inferiores a 10° C, claro que el producto lleva condiciones de
congelamiento, esta aclaracion se hace ya que uno de los punto estrictos de control es que el
producto no debe exponerse a temperaturas en estos rangos.

INCIDENCIA METABOLICA DEL PRODUCTO:

Este es un producto rico en vitaminas, minerales, calcio en grandes cantidades, favorece la flora
intestinal de todo tipo de personas, e incluso todas aquellas que padezcan enfermedades ya que su
contenido nutricional favorece la reconstruccion de tejidos. El producto por las caracteristicas de la
materia prima solo tiene un opositor, todos aquellos que son alérgicos o les causa defectos
metabdlicos la lactosa.

LECHE. Es una mezcla compleja de sustancias orgénicas e inorganicas, compuesta por agua
grasas, carbohidratos, proteinas, sales minerales, gases, bacterias, enzimas y vitaminas. La leche
tiene:

Agua 87%

Grasa 4%

Proteinas 3.5%

Lactosa 4.7%

Minerales 0.7%

Vitaminas A, D3, B, B2y niacina

PROPIEDADES: Sabor dulce, suave; color blanco amarillento; peso especifico densidad
1.029 a 1.034; densidad del agua 1.



COMPONENTES DE LA LEHE

NATURALES: Mayoristas: Agua, grasa, proteinas y lactosa. Minoristas: Minerales, enzimas,
bacterias y vitaminas.

NO NATURALES: Sustancias extras como antibidticos, pesticidas, plaguicidas, insecticidas,
herbecidas. Materiales de aseo y desinfectantes: cloro y aguas residuales.
AGUA: Tiene el 87% vy sirve para disolver otros componentes.

GRASA: Tiene el 4%, son triglicerios, este es el que méas varia entre todos los componentes.

PROTEINAS: Tiene 3.5%, esta compuesto alpha caseina 54%, beta caseina 30%, landa caseina
13% y gama caseina 3%.

LACTOSA: Tiene 4.7% y es el azucar de la leche y la compone la glucosa y la galactosa.

MINERALES: Tiene 0.7% y son: sodio 0.05%, potasio 0.15%, calcio 0.12% y magnesio 0.01%.

Los sdlidos totales de la leche es igual a 13%.

CULTIVO LACTICO. El término fermento o cultivo lactico significa un grupo de microorganismos
viables y activos que pueden producir en los productos intermedios o finales las caracteristicas
deseadas tanto fisicas, microbiolégicas y quimicas, como también organolépticas y nutricionales.

FUNCION: Desarrollar la acidez como efecto de la produccion de acido lactico a partir de la
lactosa durante la elaboracion de la leche fermentada.

FUNCIONES DE LOS CULTIVOS



- Desarrollo de la acidez

- Influencia sobre la consistencia

- Desarrollo de sabor y aroma: diacetilo y acetaldehido.

- Produccion de gas: estrato y lactosa.

- Clasificacion: forma bacterias, hongos y levaduras.

- Temperatura: mésofilo — 20 a 30 °C y termofilo- 37 a 45 °C

- Cultivo: simple, multiple y mixto.

Tipos de cultivo: liquido, congelados y no congelados.

Tipos de fermentacion: homofermentados y heterofermentados.
Clasificacion de los cultivos: Forma, temperatura de crecimiento y cultivo.
3.3.2 Analisis y descripcion del proceso operativo. El proceso de produccién de la Bebida Lactea a

Base de Yogurt, es la realizacion continua de una serie de subprocesos relacionados en los
siguientes pasos, asi:

PASO No.1. Se toma la cantidad diaria de suero estimada para la produccion, la cual se vierte en un
recipiente denominado marmita, para darle un tratamiento térmico por espacio de 30 minutos a una
temperatura de 95 °C.

PASO No.2. Cumplido el paso anterior, se le adiciona la cantidad de leche necesaria y el azlcar
respectivo, para darle luego a esta mezcla un calentamiento por un tiempo de 30 minutos a
una temperatura de 40 °C.



PASO No.3. La mezcla anterior resultante se deja en reposo hasta alcanzar una temperatura normal,
ala que se le agrega la cantidad necesaria de cultivo de hongo; con este aditivo mezclado se lleva al
cuarto frio o cava, donde se deja fermentar durante 12 horas.

PASO No.4. Transcurrido el tiempo anterior, se le agrega a la mezcla las cantidades necesarias de
saborizante y colorante; con estos dos elementos se termina la mezcla, lo cual da el producto final
que es la Bebida Lactea a Base de Yogurt.

PASO No.5. El producto final es llevado a la maquina selladora, donde el producto (Bebida Lactea a
Base de Yogurt) queda envasado técnicamente en la bolsa plastica, el cual se deposita en las
canastillas plasticas.

PASO No.6. La Bebida Lactea a Base de Yogurt empacado en las canastillas plasticas, es llevado al
cuarto frio para ser almacenado.

Observacion. Cada paso realizado en el proceso de elaboraciéon de la Bebida Lactea a Base de
Yogurt, se le hace un analisis y control por parte del personal operario, con el propdsito de que el
producto esté manufacturado con los estandares de calidad.

Figura 3 Flujograma para elaborar bebida de yogourth

| CALENTAMIENTO TERMICO DE LA LECHE (15 MINUTOS A 95 °C) |

\ REPOSAR 10 MINUTOS \

‘ AGREGAR UNA QUINTA PARTE DE CULTIVO HONGO SEGUN CANTIDAD LECHE ‘

FERMENTAR LA MEZCLA A TEMPERATURA 35 °C POR 6 HORAS




‘ PRODUCTO BASE BEBIDA DE YOGURT ‘

Figura 4. Flujograma en bloques del proceso productivo de la Bebida Lactea a Base de Yogurt

‘ Tratamiento térmico Suero (fresco. Temp. 80- 90 °C con agitacion ‘
‘ Mezcla 30 minutos

| Leche entera cruda fresca (ph 6.6 — 6.8, mg 3.5- 3.7%, acidez 0.14- 0.16; caliente con agitacién 30 °C) ‘

| Adici()rL de azucar (7- 10%) |
‘ Agitacion

| Tratamiento térmico (temp 85 °C tiempo 30 minutos |

| Ajuste temperatura (42- 45 °C |

‘ Adicién cultivo (repique 2%, directo 1% ‘

‘ Agitar ‘

‘ Maduracion (acidez 0.50%, ph 47 — 46, de 3 a 4 horas) ‘

‘ Enfriamiento (10 °C) ‘

‘ Saborizacion- Envase- Almacenamiento ‘

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

- RECEPCION: Se considera PCC por que aqui se realiza una inspeccion sanitaria y se determina la
calidad de las materias primas

- SELECCION: Se considera PCC debido a que hay que tener especial cuidado en la recoleccion del
producto (leche), porque por su alto contenido de azlcares se fermenta faciimente produciendo
sustancias toxicas.

- PASTEURIZACION: Es un PCC por el control de temperatura y tiempo que debe
manejarse para lograr obtener un producto de buena calidad.

- ENVASADO: Por ser un proceso manual deben tenerse buenas practicas de manufactura.



- ENFRIAMIENTO: Hay que tener buen control de temperatura para obtener un buen pH.

- ALMACENAMIENTO: Es un PCC ya que de su conservacion depende la vida util del producto y
debe conservarse a una temperatura que no rebase los 13°C, por lo tanto el sitio indicado son los
sotanos y los lugares de mas frio del almacén. Después de destapado debe almacenarse refrigerado
para evitar crecimiento bacteriano.

3.3.3 Producto principal. El producto principal es bolis a base de una bebida de yogourth cuyo
contenido vitaminico esta conformado por vitaminas y otros componentes, el cual sera empacado en
bolsa plastica con dimension de 4 x 22 cms y con capacidad de 75 ml.

FORTALEZAS DEL PRODUCTO. El producto tendra ventajas frente a productos similares en cuanto
a poder nutricional, vitaminico, hidratante, digestivo y de salud; otro de los aspectos es el precio de
venta al publico.

DEBILIDADES DEL PRODUCTQO. El producto presenta desventajas o limitantes con respecto a otros
productos en el mercado con respecto a la perecibilidad, el cual es de 21 dias y para aquellas
personas que rechazan el consumo de este y sus derivados, porque el organismo no los asimila.

BALANCE DE MATERIA

ACUMULACION = MATERIA ENTRANTE (ME) - MATERIA SALIENTE (MS)

- Balance de materia en la pasteurizacion
6.000.000g azucar +40.000.000g leche = 47.000.000 g

El resultado obtenido equivale a la cantidad de Leche mas el azlcar y el cultivo.

- Balance de materia en evaporacion

47.000.000 - 470.000 = 46.430.000 Resultado equivalente a la merma por evaporacion del 1%



- Balance de materia en la adicion del saborizante
46.430.000 g +470.000 g = 47.000.000g

Resultado equivalente a la adicion 1%

- Balance de materia por mermas en utensilios
47.000.000 g — 161.630g = 53.383.370g

Equivalente al 4.59% en adherencia en los utensilios.
RENDIMIENTO

R = producto obtenido x 100 = 51.024.200 g = 106% rendimiento
Total materia prima 47.570.000 ¢

3.3.4 Seleccion y descripcion de equipo. El equipo necesario para llevar a cabo la produccion de
Bebida Lactea a Base de Yogurt, estd conformado por una marmita de acero inoxidable con una
capacidad de 75 litros; un meson en acero inoxidable de 1 mt x 2 mts; una unidad de frio eléctrica
con capacidad de una tonelada; dos tanques de acero inoxidable (para almacenar liquido); una
balanza triple brazo; un peachimetro; una maquina selladora eléctrica; 300 canastillas plasticas; tres
cucharones en acero inoxidable y tres baldes plasticos.

3.3.5 Necesidad del recurso humano. El personal operativo para realizar las actividades de
produccion esta conformado por tres operarios, quienes haran las labores pertinentes al proceso
productivo indistintamente sin especializacién por actividad; con perfil de formacién académica
basica (11 grados) y preferiblemente con conocimientos en manipulacion de alimentos. El personal
administrativo lo conforma un gerente y una secretaria; en tanto que la parte contable sera
contratada por honorarios a través de terceros. Ademas la fuerza de ventas seré de 10 personas, los
cuales se contrataran por labor desempefiada.

3.4 OBRAS FiSICAS Y DISTRIBUCION EN PLANTA

Las instalaciones requeridas para implementar y desarrollar las actividades pertinentes a la
produccion y funcionamiento del proyecto, tendra las siguientes dimensiones:



Area cuarto frio y bodega
Area de cocina

Area gerencia

Area secretaria

Area operarios

Area patio

Area servicios sanitarios (2)

Figura 5. Distribucion en planta

3x4 mts
3x3mts
3x3mts
3x3mts
6 x4 mts
3x3mts
3x2mts

Cuarto frio y bodega
3 x4 mts

Cocina
3x3mts

euand

Servicio sanitario
3x2mts

Puerta

Puerta

eland

Cavas de congelacion

14 metros de fondo

euand




Patio : Area operativa

3 x 3 mts 6 x4 mts
Servicio sanitario . recibo de materia prima
3 x2mts 3

Area secretaria Area gerencia
3 x 3 mts 3 x 3 mts

Puerta
euand

Puerta

7 metros de frente

3.5 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

3.5.1 Aspectos legales. La empresa en proyecto estara constituida como sociedad de
responsabilidad limitada, la cual sera protocolizada en un acto notarial mediante escritura publica,
estatutos aprobados, capital social pagado previamente y registrada ante Camara de Comercio para
diligenciar la matricula mercantil.

Una vez hechos los anteriores tramites, se lleva el registro mercantil ante la DIAN para solicitar el
registro Unico tributario (RUT) y el nimero de identificacion tributaria (NIT). Con el NIT dado por la
DIAN se inscribe la empresa ante Hacienda Municipal para efectuar el pago de industria y comercio.

Con los registros anteriores se registra esta ante las entidades responsables del pago de las
obligaciones parafiscales (SENA, ICBF, cajas de compensacion familiar y riesgos profesionales).
También se tramita el certificado de planeacion o de obras publicas municipales para la ubicacion y



uso del suelo con el fin de obtener la licencia de funcionamiento; luego se solicita el certificado de

bomberos y el de control sanitario.

3.5.2 Aspectos organizacionales. El recurso humano involucrado en el funcionamiento de la
empresa para elaborar y vender Bebida Lactea a Base de Yogurt, estara organizada bajo la

siguiente estructura administrativa.

Figura 6. Organigrama

JUNTA DE
S0CIOS
GERENTE
SECREATARIA
AREA DE AREADE AREA

PRODUCCION COMERCIALIZACION FINANCIERA
OPERARIOS VENDEDORES CONTADOR X
HONORARIOS

3.5.2.1 Especificacion de funciones. A continuacion se relaciones los cargos de la empresa con sus

respectivas actividades a cumplir:

JUNTA DE SOCIOS. Es el méaximo organismo de control y de gestion, cuya funcién principal gira en
torno a la fijacion de la visién, misién, politicas, estrategias, objetivos y metas de la empresa; con el
propdsito de alcanzar la misidn y visién empresarial; ademas nombra al gerente, le asigna funciones

y la remuneracion respectiva.

GERENTE. Es el representante legal de la empresa frente al Estado y demas estamentos
economico- sociales; su labor es la de ejecutar las politicas, programas y directrices emanadas por




la Junta de Socios; ademas responde por la conservacion del patrimonio empresarial, también
selecciona el recurso humano complementario de la entidad; es de anotar que la formacion
academica y perfil que debe tener el gerente es ser profesional en Administracién de Empresas.

SECRETARIA. Es la persona encargada de controlar y verificar las labores operativas, en cuanto al
manejo de equipos, materia prima y manejo del personal, en lo que respecta al cumplimiento y
ejecucion de actividades; ademas manejara la correspondencia, el computador, documentos de
recibo y respuesta, el archivo y las notas contables y tributarias.

AREA DE PRODUCCION. En esta dependencia se llevaran a cabo las labores operativas de
produccion de la Bebida Lactea a Base de Yogurt, la cual tendré a su cargo tres operarios de planta,
quienes se turnaran para realizar las actividades pertinentes a recibo de materia prima, proceso,
mezcla y calentamientos de los materiales directos del producto, como también las labores de
empaque y almacenamiento del producto final.

AREA COMERCIAL. Estara bajo la orientacion del gerente, con ayuda y asistencia de la secretaria,
quien tendra relacion directa con la fuerza de ventas, en lo que respecta a la entrega del producto y
el manejo del recibo contable en relacién a la transaccion, condiciones, comision y manejo de lo
producido en las ventas; es de anotar que esta area tendra 10 vendedores contratados por labor y
comision.

AREA FINANCIERA. Es la encargada de manejar todas las transacciones monetarias con respecto a
salidas y entradas de efectivo; como también la recepcién y pago de las obligaciones tributarias,
ademas de las relaciones que esta tenga con las entidades financieras.

CONTADOR POR HONORARIOS. Persona profesional titulada con matricula contable vigente, el
cual es contratado para elaborar los estados financieros de la empresa y los documentos tributarios
pertinentes a las actividades realizadas en la empresa.



4. ESTUDIO FINANCIERO

4.1 DETERMINACION DE INVERSIONES Y COSTOS

4.1.1 Inversiones. Son los valores monetarios que se utilizan para comprar los activos fijos tangibles
de la empresa; ademas para cumplir con las obligaciones o gastos preoperativos y para el pago del
capital de trabajo. Este monto de inversion esta dividido en cuatro categorias a saber:

Tabla 9. Inversiones



INVERSION CANT COSTO COSTO VIDA DEPREC. | VR.RESID.
UNIT. $ TOTAL$ | UTIL | ANUAL

Marmita de 75 litros 1 1.100.000 1.100.000 5 220.000 -
Mesa acero inoxidable 1 x 2 mt 1 130.000 130.000 10 13.000 65.000
Unidad de frio- (1 tonelada cap) 1 8.800.000 8.800.000 5 1.760.000 -
Tanque acero inoxidable 2 600.000 1.200.000 10 120.000 600.000
Balanza triple brazo 1 300.000 300.000 5 60.000 -
Peachimetro 1 300.000 300.000 5 60.000 -
Selladora térmica 1 200.000 200.000 5 40.000 -
Canastillas plasticas 300 4.000 1.200.000 10 120.000 600.000
Baldes plasticos 3 2.500 7.500 5 1.500 -
Cucharones acero inoxidable 3 20.000 60.000 10 6.000 30.000
Computador 1 2.500.000 2.500.000 5 500.000 -
Silla ergonémica 3 90.000 270.000 10 27.000 135.000
Escritorio 3 120.000 360.000 10 36.000 180.000
Teléfono PBX 1 1.600.000 1.600.000 5 320.000 -
Calculadora 3 80.000 240.000 5 48.000 -
Sillas auxiliares 10 15.000 150.000 10 15.000 75.000
Mesa de trabajo 1 130.000 130.000 10 13.000 65.000
Archivador 1 140.000 140.000 10 14.000 70.000
TOTAL $18.687.500 3.373.500 $1.820.000

Observacion. El costo de los activos fijos tangibles comprende dos rubros a saber: maquinaria y
equipo por valor de $13.297.500 y muebles y enseres (equipo de oficina) por valor de $5.390.000.

Tabla 10. Inversion activos diferidos amortizables

DESCRIPCION COSTO TIEMPO DE AMORTIZACION
AMORTIZACION ANUAL
Estudio de pre y factibilidad 560.600 5 Afios 112.120
Tramites legales y administrativos 800.000 5 Afios 160.000
Adecuacion locativa 300.000 5 Afios 60.000
Seleccion recurso humano 460.000 5 Afios 92.000




Promocion 480.000 5 Afos 96.000

Otros 399.400 5 Afos 79.880

TOTAL $3.000.000 $600.000

Observacion. Los activos diferidos amortizables corresponden a los gastos previos o preoperativos a
la puesta en marcha del proyecto, los cuales debido a sus caracteristicas no tienen relacion directa
con la actividad principal del proyecto y solo se hace una vez; por esta razon el gobierno permite
concebirlos como una inversidn recuperable en un término no inferior a cinco afios de
funcionamiento del proyecto.

Tabla 11. Inversion en capital de trabajo para el ciclo operativo (pago sin prestaciones sociales)

DESCRIPCION TOTAL
Recurso Humano 3.410.318
Gastos generales administrativos 1.155.623
Gastos de promocién y publicidad 2.880.000
Materia prima 6.914.333
TOTAL $14.360.274

Observacion. El capital de trabajo es la disponibilidad de activos corrientes (inventarios y caja) para
financiar el funcionamiento de la empresa en proyecto en los primeros 30 dias, periodo en el cual no
tiene suficientes recursos e ingresos para afrontar los gastos en que se incurren es este periodo,
debido a que el producto es perecedero, de consumo rapido, de gran aceptabilidad por parte del
consumidor.

Ademas los ingresos estimados para el primer afio suman $216.000.000, permite deducir un
promedio mensual de $18.000.000, con los cuales se absorbe o se recupera el capital de trabajo,
quedando un sobrante de $3.639.726. con esta apreciacion, calcular un capital de trabajo para tres
meses significa inmovilizar o dejar improductiva un monto de inversion significativo.

Tabla 12. Inversion en imprevistos

DESCRIPCION PORCENTAJE VALOR

Imprevistos 10% 9.88% $3.952.226




Observacion. El valor de imprevistos $3.952.226 corresponde al 9.88% del total a invertir de
$40.000.000, rubro determinado para cubrir posibles eventualidades e inconvenientes en el periodo
de implementacion del proyecto, el cual tiene una duracion de 120 dias.

Tabla 13. Monto de la inversion inicial

DESCRIPCION COSTOS

Inversion activos fijos depreciables $18.687.500
Inversion activos diferidos amortizables $3.000.000
Inversion en capital de trabajo $14.360.274
Inversion en imprevistos $3.952.226
TOTAL INVERSION $40.000.000

4.2 COSTOS OPERACIONALES

Son erogaciones para cumplir con los compromisos y obligaciones de la entidad causadas durante el
desarrollo del proceso operativo.

Tabla 14. Costo del recurso humano

CARGO REMUNERAC. REMUNERAC. | CARGA PREST. | COSTO TOTAL $
MES $ ANO $ 52.9%

Gerente 800.000 9.600.000 5.078.400 14.678.400

Secretaria 400.000 4.800.000 2.539.200 7.339.200

Operarios (3) 996.000 11.952.000 6.322.608 18.274.608

Contador x honorarios 100.000 1.200.000 - 1.200.000

Total 41.492.208




Tabla 15. Costo materias primas e insumos para un afio

CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNITARIO § COSTO TOTAL §
Suero 53.933 litros 250 13.483.250
Leche 53.933 litros 850 45.843.050
Azucar 15.101 libras 650 9.815.650
Cultivo hongo 5.393 gr 110 593.230
Saborizante 43.146 gotas 100 4.314.600
Colorante 43.146 gotas 100 4.314.600
Empaque 1.440.000 unid. 4 5.760.000
Total $84.124.380
Tabla 16. Gastos generales administrativos
CONCEPTO GASTO MES $ GASTO ANO $
Arrendamiento 600.000 7.200.000
Servicios publicos 200.000 2.400.000
Papeleria 15.000 180.000
Aseo 10.000 120.000
Mantenimiento equipos 80.000 960.000
Seguros generales 70.833 850.000
Industria y comercio 195.840 2.350.080
Total $14.060.080
Tabla 17. Gastos de promocion y publicidad
CONCEPTO GASTOMES $ GASTO ANO $
Comision ventas 2.400.000 28.800.000
Dotacién uniforme 40.000 480.000
Promocion y publicidad 480.000 5.760.000
Total $35.040.000
Tabla 18. Gastos de depreciacion de activos fijos en términos constantes
ACTIVO VIDA | COSTO DEPRECIACION VALOR

UTIL Afio1 | A2 | Afo3 Afio4 | Afo5 RESID.

Marmita 75 lbr 5 1.100.000 220.000 220.000 220.000 220.000 220.000 -
Mesén inox. 10 130.000 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000 65.000
Unidad de frio 5 8.800.000 | 1.760.000 | 1.760.000 | 1.760.000 | 1.760.000 |  1.760.000 -
Tanque inox. 10 1.200.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 600.000
Balanza trip br 5 300.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 -




Peachimetro 5 300.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 -
Selladora térm 5 200.000 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 -
Canastilla Pals 10 1.200.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 600.000
Baldes plastic 5 7.500 1.500 1.500 1.500 1.500 1.500 -
Cucharén inox 10 60.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 30.000
Computador 5 2.500.000 500.000 500.000 500.000 500.000 500.000 -
Silla ergoném. 10 270.000 27.000 27.000 27.000 27.000 27.000 135.000
Escritorio 10 360.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 180.000
Teléfono PBX 5 1.600.000 320.000 320.000 320.000 320.000 320.000 -
Calculadora 5 240.000 48.000 48.000 48.000 48.000 48.000 -
Sillas aux. 10 150.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 75.000
Mesa trabajo 10 130.000 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000 65.000
Archivador 10 140.000 14.000 14.000 14.000 14.000 14.000 70.000
Total 18.687.500 | 3.373.500 | 3.373.500 | 3.373.500 | 3.373.500 3.373.500 1.820.000

Tabla 19. Gastos de amortizacion de diferidos

ACTIVOS PLAZO COSTO$ DEPRECIACION

AMORTIZ Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Gtos. preoper 5 arfios 3.000.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Total 3.000.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000

4.3 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es el nivel de produccion y ventas con el cual los ingresos son iguales a los costos, no hay
ganancias ni pérdidas en un periodo de tiempo determinado (normalmente un afio).

COSTOS FIJOS:

Recurso humano $41.492.208
Gastos generales $14.060.080
Depreciacion $3.373.500
Amortizacion diferidos $600.000
Gastos de promoci6n y ventas $6.240.000

Total costos fijos $65.765.788



COSTOS VARIABLES:

Materia prima e insumos $84.124.380
Comisiones de ventas $28.800.000
Total costos variables $112.924.380

Total costos operacionales (CF + CV) = $178.690.168
Unidades presupuestadas afio 1 = 1.440.000

Costo unitario (CU) = Total costos operacionales = $178.690.168 = $124
# unidades 1.440.000

Precio de venta unitario (PVU) = Costo unitario + 21% de utilidad
PVU = $124 + $26 = $150

Total ingresos afio 1 = 1.440.000 unidades x $150 = $216.000.000

Costo variable unitario (CVU) = $112.924.380 = $78.42
1.440.000 unid

Contribucién marginal unitaria (CMU) = Precio de venta unitaria (PVU) menos costo variable unitario
(CVU).

CMU = $150 - $78.42 = $71.58

%MCU=CMU = $71.58 = 47.72%
PVU $150




PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES (PEU)

PEU = CF = $65.765.788 = 918.773.23 unidades
CMU $71.58

El punto de equilibrio en un afo se alcanza con la elaboracién y comercializacion de 918.773.23
unidades/ afio, correspondiente a la ejecucion presupuestal del 63.80% de 1.440.000 unidades.

PUNTO DE EQUILIBRIO EN INGRESOS (PE$)

PE$=CF = $65.765.788 = $137.815.568
%CMU  $0.4773

Los ingresos requeridos para alcanzar el punto de equilibrio en un afio suman $137.815.568, que
corresponde al 63.80% del presupuesto de ventas inicial de $216.000.000. El punto de equilibrio se
alcanza en siete meses con 19 dias (12 meses x 63.80%).

Figura 7. Representacion grafica del punto de equilibrio

Ingresos Totales
$ $216.000.000

Costo Total
$178.690.168




Zona de Utilidad
$137.815.568

Punto de equilibrio

$65.765.788 Costos fijos

Zona de Pérdidas

918.773 1.440.000 Unidades

El punto de equilibrio es un indicador de eficiencia y eficacia, que le permite a la empresa tomar
decisiones sobre la estructura de costos, utilizacién nacional de los mismos, politica de precios de
venta y otros.

4.4 PROYECCIONES FINANCIERAS PARA EL PERIODO DE EVALUACION EN TERMINOS
CONSTANTES

4.4.1 Presupuesto de inversiones en términos constantes

4.4.2 Inversion en capital de trabajo (ICT). El capital de trabajo es calculado por el método del ciclo
operativo, mediante la siguiente formula:

INVERSION CAPITAL DE TRABAJO POR EL METODO DEL CICLO OPERATIVO

ICT = CO x COPD, donde:

ICT = Inversién en capital de trabajo

CO = Ciclo operativo en 30 dias
COPD = Costo operativo promedio diario



COPD = COA - Depreciacion — Amortizacion diferida
365 dias

COPD = $174.716.668 - $3.373.500 - $600.000 = $478.675.80
365 dias

CO =30 dias

ICT =30 x $478.675.80 = $14.360.274

El monto $14.360.274 es el costo de funcionamiento de la empresa en los primeros 30 dias, periodo
en el cual no tiene suficientes ingresos que garanticen un autofinanciamiento de los gastos
incurridos en este lapso de tiempo.

REINVERSIONES DEL CAPITAL DE TRABAJO EN TERMINOS CONSTANTES. El capital de
trabajo requiere de adiciones presupuestales por dos motivos a saber:

AJUSTE POR DEFLACTACION. Como el estudio financiero del proyecto esta elaborado en términos
constantes, se hace necesario determinar la pérdida del poder adquisitivo que tendra esta inversion
transcurrido un periodo especifico de tiempo (un afio), por incidencia de la inflacién; el calculo de
esta adicion parte de la expresion:

Equivalencia de valores en el tiempo
P=F/1+i, donde:
P = Valor presente

F = Valor futuro
i = Tasa de inflacién 6.99%



P =$14.360.274 = $14.360.274 = $13.422.071
1+0.0699 1.0699

El valor que en términos reales tendra la ICT de $14.360.274 transcurrido un afio con una tasa de
inflacion de 6.99%, el faltante es: $14.360.274 - $13.422.071 = $938.203, el cual es el valor del
ajuste para conservar el poder adquisitivo (capacidad de compra) del capital de trabajo por
$14.360.274.

AJUSTE POR INCREMENTO OPERATIVO. El proyecto tendra un crecimiento anual del 5%,
situacion que ocasiona un incremento en esta proporcién en los costos variables (materia prima e
insumos y comisiones).

ICT variable = Costo variable total x 30 dias
365 dias

ICT variable = $112.924.380 x 30 = $9.281.456 es el monto que tendra un incremento anual del 5%,
365

Afo 1= $9.281.456 x 0.05 = $464.073
Afio 2 = $9.745.529 x 0.05 = $487.276
Afio 3 = $10.232.805 x 0.05 = $511.640
Afio 4 = $10.744.445 x 0.05 = $537.222

Tabla 20. Reinversiones del capital de trabajo en términos constantes

CONCEPTO IMPLEMENT. PERIODOS

1 2 3 4
Inversion capital trab. -14.360.274
Ajuste por deflactac. -938.203 -938.203 -938.203 -938.203




Ajuste x increm oper

-464.073

-487.276

-511.640

-537.222

Total capital trabajo

-14.360.274

-1.402.276

-1.425.479

-1.449.843

-1.475.425

4.4.3 Valor residual. Es la recuperacion de inversiones al finalizar el periodo de evaluacion; se
descompone en valor residual en activos fijos y valor residual en capital de trabajo

VALOR RESIDUAL EN ACTIVOS FIJOS: Es el costo neto de los activos (costo activos menos

depreciacion acumulada en el periodo).

VRAF = $18.687.500 - $16.867.500 = $1.820.000

VALOR RESIDUAL EN CAPITAL DE TRABAJO: Es la sumatoria entre la inversién del capital de
trabajo (ICT) y ajustes por incremento operativo.

VRCT = $14.360.294 + $2.000.211 = $16.360.505

VALOR RESIDUAL TOTAL. Es igual al valor residual de activos fijos (VRAF) mas el valor residual en
capital de trabajo (VRCT).

VRT = $1.820.000 + $16.360.505 = $18.180.505

Tabla 21. Flujo neto de inversiones sin financiamiento en términos constantes

CONCEPTO

IMPLEMEN

PERIODOS

3

Inversion fija tang.

-18.687.500




Activos diferidos -3.000.000 - - - -
Capital de trabajo -14.360.274 | -1.402.276 | -1.425479| -1.449.843| -1.475425
Imprevistos -3.952.226 - - - -
Valor residual - - - - -| 18.180.505
Flujo neto invers. -40.000.000 |  -1.402.276 | -1.425479| -1.449.843| -1.475425| 18.180.505

Tabla 22. Presupuesto de ingresos en términos constantes

CONCEPTO PERIODOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Cantidad 1.440.000 1.512.000 1.587.600 1.666.980 1.750.329
Precio unitario $150 $150 $150 $150 $150
Total ingreso 216.000.000 | 226.800.000 | 238.140.000 | 250.047.000 | 262.549.350

Observacion. El presupuesto de ingresos en términos constantes, se obtiene mediante la
multiplicacion del programa operativo de ventas en unidades, estimada en el ciclo operativo por el
precio de venta unitario de cinco afios en el proyecto, el cual tiene un incremento anual del 5%.

Lo anterior es debido a que el mercado es amplio, el producto es una novedad y aunque tiene un
nivel de aceptabilidad en los consumidores, se considera prudente proyectar el crecimiento en esta
proporcién, porque el ambiente o entorno esta influenciado por una serie de factores
macroecondmicos, que afectan o reducen la capacidad de compra en la comunidad en general. El
precio unitario se obtuvo a través de la aplicacion del método de costeo, que consiste en incrementar
0 agregar un margen de utilidad al costo unitario total del producto.

Tabla 23. Presupuesto de costos operacionales en términos constantes

CONCEPTO PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Costos fijos 65.765.788 65.765.788 65.765.788 65.765.788 65.765.788




Costos variables 112.924.380 | 118.570.599 | 124.499.129| 130.724.085| 137.260.289

Total costos operac. 178.690.168 184.336.387 190.264.917 196.489.873 |  203.026.077

Observacién. El presupuesto de costos operacionales esta conformado por los presupuestos de
costos fijos y costos variables; los costos fijos corresponden a los recursos causados en un periodo
anual que no tiene una dependencia directa o0 marginal de la produccion y ventas, en este grupo se
incluyen los factores como recurso humano, gastos generales de funcionamiento, depreciacién,
amortizacion de diferidos y gastos de ventas los cuales suman $65.765.788 que permanecen
constantes durante el periodo por las caracteristicas de ser fijos y por estar trabajados en términos
constantes. Los costos variables incluyen el costo de materia prima e insumos requeridos para
cumplir con la produccion en el primer afio de 1.440 unidades de 75 ml, este rubro tendra también un
incremento anual del 5%.

4.5 FINANCIAMIENTO

El monto de la inversion de $40.000.000 sera financiado con dos fuentes de capital: aportes de
capital por $25.000.000 equivalente al 62.5% del monto, y un préstamo con entidad financiera por
$15.000.000 igual al 37.5% de la inversion.

CONDICIONES DEL PRESTAMO FINANCIERO

- Monto: $15.000.000
- Plazo: 5 afios
- Interés efectivo: 19.78% anual

Cuota fija anual vencida: A= PBJ i(1+i)"
(1+4i)r-1
Cuota anual fija vencida: A = 15.000.000 (0.1978% (1+0.1978%)5) = $4.991.435
(140.1978%)5 - 1

Tabla 24. Amortizacion del préstamo



ANOS CUOTA INTERESES PAGO A SALDO
FIJA CAPITAL
INICIAL 15.000.000
1 4.991.435 2.967.000 2.024.435 12.975.565
2 4.991.435 2.566.567 2.424.868 10.550.697
3 4.991.435 2.086.928 2.904.507 7.646.190
4 4.991.435 1.512.416 3.479.019 4.167.171
5 4.991.435 824.266 4.167.171 -0-
Tabla 25. Deflactacion de intereses y pago a capital
CONCEPTO PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Factor de deflactacion (1/1,0699)" (1/1,0699)2 (1/1,0699) (1/1,0699)4 (1/1,0699)5
1/1,0699 11,14 11,22 11,31 1/1,40
Intereses deflactados 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Pago a capital deflactad 1.892.172 2.127.077 2.380.743 2.655.740 2.976.551
Tabla 26. Flujo de fondos del proyecto para inversionistas, en términos constantes
CONCEPTO IMPLEMEN PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5




Invers. fija tangibl -18.687.500 - - -
Activos diferidos -3.000.000 - - -
Capital de trabajo -14.360.274 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Imprevistos -3.952.226 - - -
Total inversion -40.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Préstamo 15.000.000 - - -
Inversién neta -25.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Valor residual - - - 18.180.505
Pago a capital - -1.892.172 -2.127.077 -2.380.743 -2.655.740 -2.976.551
Flujo neto invers. -25.000.000 -3.294.448 -3.552.556 -3.830.586 -4.131.165 15.203.954
Ingresos 216.000.000 226.800.000 238.140.000 250.047.000 262.549.350
Costos operac. 178.690.168 184.336.387 190.264.917 196.487.873 203.026.077
Utilidad operac. 37.309.832 42.463.613 47.875.083 53.559.127 59.523.273
Intereses 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Utilidad gravable 34.536.676 40.212.238 46.164.486 52.404.611 58.934.512
Impuestos 35% 12.087.837 14.074.283 16.157.570 18.341.614 20.627.079
Utilidad neta 22.448.839 26.137.955 30.006.916 34.062.997 38.307.433
+ Depreciacién 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
+ Amortiz. difer. 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Flujo neto operac. 26.422.339 30.111.455 33.980.416 38.036.497 42.280.933
Flujo financ. neto -25.000.000 23.127.891 26.558.899 30.149.830 33.905.332 57.484.887

4.6 ESTADOS FINANCIEROS

4.6.1 Balance general inicial




BALANCE GENERAL INICIAL
Elaboracion y Comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt

Marzo 15 de 2003
ACTIVOS
Corrientes $18.312.500
Caja y Banco $11.398.167
Invers. materia prima e insumos $6.914.333
Fijos $18.687.500
Equipo $13.297.500
Muebles y enseres $5.390.000
Diferidos $3.000.000
Gastos preoperativos $3.000.000
TOTAL ACTIVOS $40.000.000
PASIVOS $15.000.000
Préstamo largo plazo $15.000.000
PATRIMONIO $25.000.000
Aportes $25.000.000
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $40.000.000

4.6.2 Estado de resultados primer afio



ESTADO DE RESULTADOS
Elaboracion y Comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt
Marzo 15 de 2003 a Marzo 15 de 2004

Ingresos $216.000.000
Costos operacionales $178.690.168
Utilidad operacional $37.309.832
Gatos financieros e intereses $2.773.156
Utilidad gravable $34.536.676
Impuestos del 35% $12.087.837
Utilidad neta $22.448.839
Reserva legal 10% $2.244.884
Utilidad disponible $20.203.955

5. EVALUACION DEL PROYECTO



5.1 EVALUACION FINANCIERA

Es el procedimiento mediante el cual se determina la factibilidad y conveniencia de realizar el
proyecto desde el punto de vista financiero, para lo cual se utilizaran criterios financieros que tienen
en cuenta el valor del dinero en el tiempo, de los cuales los mas representativos y de uso mas
generalizado son el valor presente neto (VPN) y la tasa interna de retorno (TIR).

VALOR PRESENTE NETO (VPN)

Es el monto resultante de la diferencia entre suma de los valores presentes de los ingresos menos la
suma de los valores presentes de los egresos, actualizados al momento de hacer la inversion con
una tasa de interés de oportunidad (T1O); el proceso para calcularlo parte de la férmula:

Evaluacion financiera con el criterio de valor presente neto

TIO=i%

VPN (1%) = 35 L.T./(1+in-35%ET./(1+in=< 6<=0; donde:

| = Ingresos

E = Egresos

i = Interés (TIO)

n: numero de periodos anuales.

Cuando el VPN > 0 significa que el proyecto genera rendimientos que exceden en esa cantidad las
ganancias otorgadas por alternativas de inversion ala TIO, por lo tanto es factible.

Cuando el VPN = 0, significa que el proyecto es indiferente realizado por que las ganancias
que otorga son iguales a las generadas por la TIO.



Cuando el VPN es < 0, significa que las ganancias dadas por el proyecto son inferiores en esa
cantidad con respecto a las que se conseguiran invirtiendo a la TIO con respecto a las que se
conseguiran invirtiendo a la TIO.

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de interés que indica el rendimiento real del proyecto, tomando como punto de referencia
el movimiento financiero en un periodo de tiempo determinado; matematicamente es una tasa que
iguala el valor presente neto (VPN) a cero; el proceso para calcularlo parte de la formula:

Evaluacion financiera con el criterio de tasa interna de retorno

TIR=i%?

VPN (i) = 35 1LT./(1+in- S5 ET./(1+i)p = 0

El resultado de la operaciéon mostrada en la TIR se comprara con la TIO; para verificar si esta es
mayor significa que el proyecto es factible realizarlo. Si es menor el porcentaje dado por la TIR
significa que el proyecto no es factible realizarlo. Si el resultado es igual es indiferente realizar el
proyecto.

Figura 8. Diagrama lineas de tiempo del flujo de fondos del proyecto para inversionista en
términos constantes

57.484.887



33.905.332
30.149.830
26.558.899
23.127.891
0 1 2 3 4 5
25.000.000
VPN (16%) = 23.127.891 + 26.558.899 + 30.149.830 + 33.905.332 +

(1+016) (140162 (1+016)>  (1+016)

57.484.887 - 25.000.000 = $80.086.061
(14016)5  (1+016)°

El VPN muestra que el proyecto genera rendimientos superiores en $80.086.061 con respecto a las
ganancias o utilidades que se obtendrian realizando inversiones en condiciones semejantes de
riesgo al 16% anual o TIO; por consiguiente el proyecto es factible llevarlo a cabo desde el punto de
vista financiero.

TR =1i?

VPN(i) = 23.127.891 + 26.558.899 + 30.149.830 + 33.905.332 +




(1+1i)! (1+1)? (1+10)3 (1+i)*

57.484.887 - 25.000.000 = 0
(1+10) (1+10)0

TIR =103.42%

La TIR indica que los recursos invertidos en el proyecto otorgan ganancias equivalentes al 103.42%
real anual superior a la TIO del 16%, por tanto el proyecto es factible realizarlo como negocio
rentable.

5.2 EVALUACION ECONOMICO - SOCIAL

Es el procedimiento mediante el cual se establece el impacto social del proyecto frente al entorno,
bajo los criterios de generacion de empleo, innovacion tecnolégica, ahorro de divisas para el pais,
racionalizacidn del uso en los recursos naturales e impacto ambiental.

Al realizar el proyecto se crearan 16 puesto de trabajo propios en la empresa, y a la vez crea la
necesidad de empleo en actividades economicas relacionadas con el proyecto en marcha como:
comerciantes de productos agroindustriales, intermediarios en venta de dotacion para el personal
operario y otros.

La comunidad se beneficiara porque tendra oportunidad de disponer de una alternativa de consumo
de bebida refrescante e hidratante, con alto poder nutritivo a precios asequibles. Con el monto de
$40.000.000 como inversion al proyecto se incrementara el flujo monetario en el entorno, lo cual
reactiva y dinamiza la economia regional.

5.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD



Es la determinacion de los efectos del valor presente neto (VPN) y de la tasa interna de retorno (TIR)
del proyecto en las variables ingresos y costos operacionales, en el transcurso del periodo de
evaluacion o de funcionamiento del proyecto.

El anélisis de sensibilidad se hace con el proposito de concebir la idea empresarial en la realidad y
en pleno funcionamiento, esto quiere decir, que en transcurso de 5 afios el proyecto esta sujeto a
sufrir y experimentar variaciones en ingresos provenientes de las ventas y en costos operacionales
por la influencia de variables controlables por la empresa en ese periodo, como el recurso humano,
insumos, materia prima, gastos generales de funcionamiento y de ventas. Para tener una vision del
cambio que sufre la rentabilidad del proyecto son proyectadas 4 modificaciones, asi:

e Disminucién del 7% en el precio de venta unitario.

e Disminucién del 15% en el precio de venta unitario.

e Incremento del 7% en los costos operacionales, excepto en la depreciacién y amortizacion
preoperativa.

e Incremento del 15% en los costos operacionales, excepto en la depreciacién y amortizacion
preoperativa.

5.3.1 Andlisis de sensibilidad para la disminucion de ingresos

Tabla 27. Presupuesto de ingresos con disminucién del 7% en el precio unitario de venta en
términos constantes

CONCEPTO PERIODOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Cantidad 1.440.000 1.512.000 1.587.600 1.666.980 1.750.329
Precio unitario $139.5 $139.5 $139.5 $139.5 $139.5
Total ingresos 200.880.000 210.924.000 221.470.200 232.543.710 244.170.896

Tabla 28. Flujo de fondos del proyecto para inversionistas con disminucién del 7% en ingresos en

términos constantes




CONCEPTO IMPLEMEN PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Invers. fija tangibl -18.687.500 - . - - -
Activos diferidos -3.000.000 - - - . -
Capital de trabajo -14.360.274 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Imprevistos -3.952.226 - - - - _
Total inversion -40.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Préstamo 15.000.000 - - - - B
Inversién neta -25.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Valor residual - - - - - 18.180.505
Pago a capital - -1.892.172 -2.127.077 -2.380.743 -2.655.740 -2.976.551
Flujo neto invers. -25.000.000 -3.294.448 -3.552.556 -3.830.586 -4.131.165 15.203.954
Ingresos 200.880.000 210.924.000 221.470.200 232.543.710 244.170.896
Costos operac. 178.690.168 184.336.387 190.264.917 196.487.873 203.026.077
Utilidad operac. 22.189.832 26.587.613 31.205.283 36.055.837 41.144.819
Intereses 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Utilidad gravable 19.416.676 24.336.238 29.494.686 34.901.321 40.556.058
Impuestos 35% 6.795.837 8.517.683 10.323.140 12.215.462 14.194.620
Utilidad neta 12.620.839 15.818.555 19.171.546 22.685.859 26.361.438
+ Depreciacion 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
+ Amortiz. difer. 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Flujo neto operac. 16.594.339 19.792.055 23.145.046 26.659.359 30.334.938
Flujo financ. neto -25.000.000 13.299.891 16.239.499 19.314.460 22.528.194 45.538.892

Figura 9. Diagrama lineas de tiempo del flujo de fondos del proyecto para inversionista con
disminucion del 7% en ingresos en términos constantes
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VPN $45.031.754 son los excedentes del proyecto, luego de la disminucion del 7% en los ingresos,
lo que indica que continua con la factibilidad.

TR=17?



13.299.891 + 16.239.499 + 19.314.460 + 22.528.194 +
(1+ 1)1 (1+1)? (1+10)3 (1+i)

VPN(i) =

45.538.892 - 25.000.000 = 0
(1+1¢ (1+1)°

TIR =65.23%

TIR de 65.23% real anual, son los rendimientos del proyecto, después de la disminucion del 7% en
ingresos, lo que muestra que conserva la factibilidad.

Tabla 29. Presupuesto de ingresos con disminucién del 15% en el precio unitario de venta en
términos constantes

CONCEPTO PERIODOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Cantidad 1.440.000 1.512.000 1.587.600 1.666.980 1.750.329
Precio unitario $127.5 $127.5 $127.5 $127.5 $127.5
Total ingresos 183.600.000 | 192.780.000| 202.419.000| 212.539.950| 223.166.948

Tabla 30. Flujo de fondos del proyecto para inversionistas con disminucion del 15% en ingresos en

términos constantes




CONCEPTO IMPLEMEN PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Invers. fija tangibl -18.687.500 - . - - -
Activos diferidos -3.000.000 - - - . -
Capital de trabajo -14.360.274 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Imprevistos -3.952.226 - - - - _
Total inversion -40.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Préstamo 15.000.000 - - - - B
Inversién neta -25.000.000 -1.402.276 -1.425.479 -1.449.843 -1.475.425 -
Valor residual - - - - - 18.180.505
Pago a capital - -1.892.172 -2.127.077 -2.380.743 -2.655.740 -2.976.551
Flujo neto invers. -25.000.000 -3.294.448 -3.552.556 -3.830.586 -4.131.165 15.203.954
Ingresos 183.600.000 192.780.000 202.419.000 212.539.950 223.166.948
Costos operac. 178.690.168 184.336.387 190.264.917 196.487.873 203.026.077
Utilidad operac. 4.909.832 8.443.613 12.154.083 16.052.076 20.140.871
Intereses 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Utilidad gravable 2.136.676 6.192.238 10.443.486 14.897.960 19.552.110
Impuestos 35% 747.837 2.167.283 3.655.220 5.214.286 6.843.239
Utilidad neta 1.388.839 4.024.955 6.788.266 9.683.674 12.708.871
+ Depreciacion 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
+ Amortiz. Difer. 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Flujo neto operac. 5.362.339 7.998.455 10.761.766 13.657.174 16.682.371
Flujo financ. neto -25.000.000 2.064.891 4.445.899 6.931.180 9.526.009 31.886.307

Figura 10. Diagrama lineas de tiempo del flujo de fondos del proyecto para inversionista con
disminucion del 15% en ingresos en términos constantes
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$4.967.235 son los excedentes del proyecto, luego de la disminucion del 15% en los ingresos, lo que
indica que continua con la factibilidad.

TR=17?



VPN(i) = 2.064.891 + 4.445.899 + 6.931.180 + 9.526.009 +
(1+1i)! (1+1)? (1+10)3 (1+ i)

31.886.307 - 25.000.000 = 0
(1+i)® (1+1)°

TIR =21.49%

TIR de 21.49% real anual, son los rendimientos del proyecto, después de la disminucion del 15% en
ingresos, lo que muestra que conserva la factibilidad.

ANALISIS DE LOS EFECTOS EN EL VPN Y TIR DEL PROYECTO PARA INVERSIONISTAS ANTE
LA DISMINUCION DE INGRESOS

ESTADO DE INGRESOS | VPN (16%) EFECTO TR EFECTO %
Inicial $80.086.061 103.42%
Con disminucién 7% $45.031.754 $35.054.307 65.23% (38.19 puntos)
(43.77%) (36.93%)
Con disminucién 15% $4.967.235 $75.118.826 21.49% (81.93 puntos)
(93.80%) (79.22%)

La disminucion de ingresos ocasiona efectos que reducen los indicadores financieros del proyecto,
asi: El valor presente neto (VPN) baja en una relacién indice de sensibilidad de 1% a 6.25%, es
decir, el porcentaje que disminuye los ingresos se multiplican 6.25 veces reduciendo el VPN. Esta
relacion indica que el proyecto es altamente sensible ante esta eventualidad y solo resiste bajas en
ingresos hasta el 16%.

La tasa interna de retorno (TIR) decrece en una relacion de 1% a 5.28%, es decir, la disminucién en
ingresos reduce 5.28 veces la TIR, este resultado sale de dividir 36.93 en 7'y 79,22 en 15.



Figura 11. Representacion grafica del analisis de sensibilidad de la TIR ante la disminucion de
ingresos
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Convenciones:

Estado inicial del proyecto = $150 Precio unitario de venta; TIR de 103.42%
Con disminucion del 7% = $139.5 Precio unitario de venta; TIR de 65.23%
Con disminucion del 15% = $127.5 Precio unitario de venta; TIR de 21.49%

En la gréfica se muestra el decrecimiento de la TIR ante la disminucién de ingresos; para el caso
especifico analizado, el proyecto para inversionistas continta con la factibilidad, porque las TIR
continuan siendo superiores a la tasa de interés de oportunidad (TIO) del 16%.

5.3.2 Analisis de sensibilidad para los incrementos en los costos operacionales



Tabla 31. Presupuesto de costos operacionales con incremento del 7%, excepto en la depreciacion

y amortizacion de diferidos

CONCEPTO PERIODOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costo fijo sin dep y amort + 7% 66.117.748 66.117.748 66.117.748 66.117.748 66.117.748
Costo variable + 7% 120.829.087 | 126.870.541| 133.214.068| 139.874.772| 146.868.509
Depreciacion 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
Amortizacion de diferidos 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Total costos operacionales 190.920.335| 196.961.789| 203.305.316| 209.966.020 | 216.959.757

Tabla 32. Capital de trabajo con incremento del 7% en los costos operacionales, en términos

constantes
CONCEPTO PERIODOS

Implement. Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4
Capital de trabajo -15.365.493 - -
Ajuste por deflactacion - -1.003.877 -1.003.877 -1.003.877 -1.003.877
Ajuste por incremento operativo - -496.558 -521.385 -b47.455 -574.828
Total capital de trabajo -15.365.493 -1.500.435 -1.525.262 -1.551.332 -1.578.705

Valor residual con incremento del 7% en el capital de trabajo:

Valor residual activos fijos $1.820.000
Valor residual capital de trabajo $17.505.719
Valor residual total $19.325.719

Tabla 33. Flujo de fondos del proyecto para inversionistas con incremento del 7% en los costos
operacionales, en términos constantes



CONCEPTO IMPLEMEN PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Invers. fija tangibl -18.687.500 - - -
Activos diferidos -3.000.000 - - -
Capital de trabajo -15.365.493 -1.500.435 -1.525.262 -1.5561.332 -1.578.705 -
Imprevistos -3.952.226 - - -
Total inversion -41.005.219 -1.500.435 -1.525.262 -1.551.332 -1.578.705 -
Préstamo 15.000.000 - - -
Inversién neta -26.005.219 -1.500.435 -1.525.262 -1.551.332 -1.578.705 -
Valor residual - - - 19.325.719
Pago a capital - -1.892.172 -2.127.077 -2.380.743 -2.655.740 -2.976.551
Flujo neto invers. -26.005.219 -3.392.607 -3.652.339 -3.932.075 -4.234.445 16.349.168
Ingresos 216.000.000 226.800.000 238.140.000 250.047.000 262.549.350
Costos operac. 190.920.335 196.961.789 203.305.316 209.966.020 216.959.757
Utilidad operac. 25.079.665 29.838.211 34.834.684 40.080.980 45.589.593
Intereses 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Utilidad gravable 22.306.509 27.586.836 33.124.087 38.926.464 45.000.832
Impuestos 35% 7.807.278 9.655.393 11.593.430 13.624.262 15.750.291
Utilidad neta 14.499.231 17.931.443 21.530.657 25.302.202 29.250.541
+ Depreciacién 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
+ Amortiz. difer. 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Flujo neto operac. 18.472.731 21.904.943 25.504.157 29.275.702 33.224.041
Flujo financ. neto -26.005.219 15.080.124 18.252.604 21.572.082 25.041.257 49.573.209




Figura 12. Diagrama lineas de tiempo del flujo de fondos del proyecto para inversionistas con

incremento del 7% en los costos operacionales, en términos constantes
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TIR =70.16%

Tabla 34.

depreciacion y amortizacion de diferidos

Presupuesto de costos operacionales con incremento del 15%, excepto en la

CONCEPTO PERIODOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costo fijo sin dep y amort + 15% 71.061.131 71.061.131 71.061.131 71.061.131 71.061.131
Costo variable + 15% 129.863.037 | 136.356.189 | 143.173.998| 150.332.699| 157.849.332
Depreciacion 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
Amortizacion de diferidos 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Total costos operacionales 204.897.668 | 211.390.820 | 218.208.629| 225.367.330| 232.883.963

Tabla 35. Capital de trabajo con incremento del 15% en los costos

operacionales, en términos

constantes
CONCEPTO PERIODOS

Implement. Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4
Capital de trabajo -16.514.315 - -
Ajuste por deflactacion - -1.078.933 -1.078.933 -1.078.933 -1.078.933
Ajuste por incremento operativo - -533.684 -560.367 -588.386 -617.805
Total capital de trabajo -16.514.315 -1.612.617 -1.639.300 -1.667.319 -1.696.738

Valor residual con incremento del 7% en el capital de trabajo:

Valor residual activos fijos $1.820.000
Valor residual capital de trabajo $18.814.557

Valor residual total $20.634.557



Tabla 36. Flujo de fondos del proyecto para inversionistas con incremento del 15% en los costos
operacionales, en términos constantes

CONCEPTO IMPLEMEN PERIODOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Invers. fija tangibl -18.687.500 - . - - -
Activos diferidos -3.000.000 - - - R -
Capital de trabajo -16.514.315 -1.612.617 -1.639.300 -1.667.319 -1.696.738 -
Imprevistos -3.952.226 - - - R -
Total inversion -42.154.041 -1.612.617 -1.639.300 -1.667.319 -1.696.738 -
Préstamo 15.000.000 - - - - B
Inversién neta -27.154.041 -1.612.617 -1.639.300 -1.667.319 -1.696.738 -
Valor residual - - - - - 20.634.557
Pago a capital - -1.892.172 -2.127.077 -2.380.743 -2.655.740 -2.976.551
Flujo neto invers. -27.154.041 -3.504.789 -3.766.377 -4.048.062 -4.352.478 17.658.006
Ingresos 216.000.000 226.800.000 238.140.000 250.047.000 262.549.350
Costos operac. 204.897.668 211.390.820 218.208.629 225.367.330 232.883.963
Utilidad operac. 11.102.332 15.409.180 19.931.371 24.679.670 29.665.387
Intereses 2.773.156 2.251.375 1.710.597 1.154.516 588.761
Utilidad gravable 8.329.176 13.157.805 18.220.774 23.525.154 29.076.626
Impuestos 35% 2.915.212 4.605.232 6.377.271 8.233.804 10.176.819
Utilidad neta 5.413.964 8.552.573 11.843.503 15.291.350 18.899.807
+ Depreciacion 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500 3.373.500
+ Amortiz. difer. 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000




Flujo neto operac. 9.387.464 12.526.073 15.817.003 19.264.850 22.873.307

Flujo financ. neto -27.154.041 5.882.675 8.759.696 11.768.941 14.912.372 40.531.313

Figura 13. Diagrama lineas de tiempo del flujo de fondos del proyecto para inversionistas con
incremento del 15% en los costos operacionales, en términos constantes
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TIR =35.48%

(1+1)°

ANALISIS DE LOS EFECTOS EN EL VPN Y TIR DEL PROYECTO ANTE EL INCREMENTO EN
LOS COSTOS OPERACIONALES

ESTADO DE COSTOS VPN (16%) EFECTOS TIR EFECTOS %
Inicial $80.086.061 103.42%
Con incremento 7% $51.812.379 $28.273.682 70.16% (33.26 puntos)
(35.30%) (32.16%)
Con incremento 15% $19.500.430 $60.585.631 35.48% (67.94 puntos)
(75.65%) (65.69%)

Los incrementos en los costos operacionales ocasionan efectos que reducen los indicadores
financieros del proyecto, asi:

El VPN disminuye en relacion indice de sensibilidad de 1 a 5.04 veces, este resultado sale de dividir
35.30% en 7% y 75.65% en 15%, es decir, el porcentaje de incremento en costos operacionales se

multiplica 5.04 veces en contra del VPN.

La TIR decrece en una proporcién de 1 a 4.48, resultado que sale de dividir 32.16% en 7% y 65.69%
en 15%, es decir, un incremento en costos operacionales se multiplica 4.48 veces reduciendo la TIR;
estas relaciones de sensibilidad dejan entrever una sensibilidad aceptable del proyecto ante el
incremento en costos operacionales.




Figura 14. Representacion grafica de la variacion de la TIR ante el incremento en costos
operacionales
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Convenciones:

Estado inicial costo unitario $124, TIR de 103.42%
Con incremento del 7% $133, TIR de 70.16%
Con incremento del 15% $142, TIR de 35.48%

Con la gréfica son ilustrados los decrecimientos de la TIR del proyecto para inversionistas a medida
que son incrementados los costos operacionales; en los casos especificos analizados el proyecto
conserva la factibilidad, porque sus rendimientos internos, es decir las TIR, son superiores a la TIO
del 16%.



5.4 INCIDENCIAS EXTERNAS DEL PROYECTO EN SU ENTORNO REGIONAL

54.1 Efectos externos como inversion. La implementacién y puesta en marcha del proyecto
elaboracion y comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt en la ciudad de Medellin,
necesita $40.000.000, los cuales estaran destinados para la compra de equipo, muebles y enseres;
ademas para cumplir con los gastos preoperativos en inventarios de materias primas e insumos y
otros; aspecto que aumenta la circulaciéon de la masa monetaria o dinero en efectivo, lo cual es
benéfico, porque favorece y dinamiza el crecimiento de la economia regional y soluciona las
necesidades basicas en la comunidad como salud, vivienda, empleo y programas de bienestar social
a través de los ingresos percibidos por las entidades gubernamentales.

5.4.2 Efectos externos como empresa productora. El proyecto en funcionamiento genera beneficios
para la comunidad en los siguientes aspectos: en lo economico, por la generacion de 16 empleos
propios y varios para otras activicades relacionadas con la operatividad del proyecto, como
comerciantes e intermediarios de productos lacteos, tiendas naturistas, productos alimenticios
manufacturados como el azucar, saborizante y colorante, productos de la industria del plastico,
rama de la confeccion y el calzado. Los consumidores de bebidas refrescantes e hidratantes,
tendran la posibilidad de consumir un producto sustituto con poder energético, calérico y vitaminico a
precios comodos. En la parte social a través del pago de las obligaciones tributarias contribuira al
aumento del erario publico, los cuales seran revertidos en mejoras de infragstructura del espacio
publico y en programas comunitarios en general.

5.4.3 Efectos en el medio ambiente. La elaboracién y comercializacion de Bebida Lactea a Base de
Yogurt en la ciudad de Medellin, no tendra incidencias que afecten el equilibrio ecoldgico, la
conservacion de los recursos naturales, tampoco afectara las costumbres y las condiciones

de seguridad y convivencia ciudadana. La manipulacion de las materias primas y del
producto, estaran acordes a las exigencias y practicas sugeridas e implementadas por el Invima.



6. PLAN DE IMPLEMENTACION

6.1 TRAMITES LEGALES Y ADMINISTRATIVOS

La empresa en proyecto elaboracion y comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt, se
deberd constituir como sociedad de responsabilidad limitada, la cual sera conformada por dos
socios que aportaran capital en forma de aportes sociales. Para constituir la entidad se hacer
necesario reunir y cumplir con los siguientes tramites:

PRIMERO: CONSTITUCION: Esta se protocoliza es decir, se hace un documento por escritura
publica, con estatutos previamente aprobados y autenticados por notaria, ademas se debe pagar el
total del capital social y deberan estar presentes los socios al momento de formalizar la escritura la
sociedad ante notario con las respectivas firmas.

SEGUNDO: REGISTRO MERCANTIL: Este certificado se obtiene adjuntando dos copias del acta de
constitucion en la Camara de Comercio; dicha entidad entrega el formulario para solicitar el registro
mercantil, el cual se diligencia, adjuntando a este copia del recibo de pago de impuestos
departamentales.

TERCERO: TRAMITES DE RUT y NIT. Para obtenerlos se hace necesario adjuntar ante la DIAN el
certificado de existencia y representacion legal, expedida por la Camara de Comercio, para que la
entidad (Divisiéon de Impuestos y Aduanas Nacionales) expida el registro Unico tributario

(RUT) y el numero de identificacion tributaria (NIT).



CUARTO: LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO: Este certificado lo expide Planeacién Municipal, con
el propdsito de aprobar la ubicacion y uso del suelo para la empresa; ademas se debera solicitar el
certificado de bomberos, el certificado de control sanitario y medio ambiental.

QUINTO: REGISTRO EN TESORERIA MUNICIPAL. La cual otorga un recibo de impuestos para el
pago de industria y comercio.

También se hace necesario que la entidad en proyecto se inscriba ante las instituciones
gubernamentales respectivas como ente responsable del pago de obligaciones parafiscales en el
SENA (Servicio Nacional de Aprendizaje), ICBF (Instituto Colombiano de Bienestar familiar), cajas de
compensacion familiar y riesgos profesionales).

6.2 FINANCIAMIENTO

El monto de la inversion para llevar a cabo el proyecto es de $40.000.000, el cual provendra de los
aportes sociales por parte de los socios de $25.000.000 y por un préstamo con una entidad
financiera por valor de $15.000.000.

6.3 PROCESO DE EJECUCION

Es procedimiento de realizacion de todas las actividades previas a la puesta en marcha o de
funcionamiento del proyecto elaboracién y comercializacién de Bebida Lactea a Base de Yogurt en
la ciudad de Medellin, el cual consiste en dar cumplimiento a los tramites legales y administrativos
para desarrollar mejoras en las instalaciones logisticas que facilitan la operatividad de la empresa en
proyecto. Las actividades que se necesitan ejecutar son las siguientes: estudios de prefactibilidad y
factibilidad, tramites legales y administrativos, adecuaciones en las instalaciones locativas, seleccion
del recurso humano, promocién y otros.

6.3.1 ldentificacion de actividades. Las especificaciones de la realizacion del proceso de
ejecucién seran enunciadas a continuacion:



CODIGO ACTIVIDAD TIEMPO EN DIAS
A Estudios de pre y factibilidad 30
B Tramites legales y administrativos 45
C Adecuaciones locativas 15
D Seleccién del recurso humano 15
E Organizacion y puesta en marcha 15
F Inicio de operaciones de 120 dias

6.3.2 Establecimientos de secuencias. El orden de ejecucion sera:

AyB.... Precede a...... C
CyD.. Precede a...... E
B Precede a...... F

6.3.3 Diagramacion del proceso de ejecucion. La representacion gréfica del proceso de ejecucion
tendra dos modalidades, asi:

6.3.3.1 Diagramacion en red. Muestra la secuencia y los tiempos de cada actividad y permite
identificar la ruta critica del proceso.

Figura 15. Diagramacion en red

B [45 D [ 15dias
dias
30dias "
15dias [~ . T-. 15 dias
K [c3 “E F

Inicio de operacional

Mediante la ilustracién grafica se muestra que el proceso de ejecucion de 120 dias, se reduce a 65
dias, debido a que las actividades A y B se realizan simultdneamente, razén por lo cual solo se tiene
en cuenta 35 dias para estas dos actividades y las actividades C y D también se realizaran



simultaneamente, razén por lo cual solo se cuenta con 15 dias para estas dos labores. Entonces la
ruta critica esta trazada por el trayecto Ay B (35), Cy D (15), E (15); para un total de 65 dias, que es
el méximo tiempo de realizacion del proceso para no incurrir en mas gastos.

6.3.3.2 Método de gannt o diagrama de barras. Es la representacion grafica de la realizacién de un
proceso mediante la utilizacion de una escala de tiempo en cual me indica la duracion total del
proceso.

ACTIVIDAD TIEMPO ESCALA DE TIEMPO EN DIAS.
EN DIAS 45 | 60 | 75 | 90 | 105

30

45

15

15

15

MmO |wm| >

Después de 120




CONCLUSIONES

La implementacién y puesta en marcha del proyecto de desarrollo empresarial y tecnologico
Elaboracion y comercializacion de Bebida Lactea a Base de Yogurt en la ciudad de Medellin, es
viable y factible desde los puntos de vista de mercado, técnico, financiero y social, debido a que:

El mercado presenta una situacion de demanda insatisfecha de 6.962.800 unidades de 75 ml. Afio;
la comunidad se manifiesta deseosa de consumir el producto el cual es una novedad en la linea de
bebidas refrescantes en forma de bolis.

El entorno regional ofrece condiciones que garantizan la consecucion de los recursos fisicos y
humanos requeridos en el montaje y puesta en marcha, es asi como se tiene acceso a unas
instalaciones locativas de 98 metros? de &rea, ubicada en el sector Sagrado Corazén de Jesus
(Barrio Triste). El equipo necesario se adquiere con facilidad y es de tecnologia colombiana, el cual
no presenta restricciones de manejo y manipulacion en el aspecto legal y ambiental. La calidad del
recurso humano estd disponible en la regidén y se adapta a las condiciones y caracteristicas
requeridas.

El monto de la inversion de $40.000.000 distribuido en activos fijos tangibles de $18.687.500; activos
diferidos de $3.000.000; capital de trabajo de $14.360.274 e imprevistos de $3.952.226; sera
financiado con dos fuentes de capital, por una parte por aportes sociales de $25.000.000 equivalente
al 62.5% y por un préstamo con entidad financiera por $15.000.000 igual al 37.5% de la inversion. La
rentabilidad del proyecto estd determinada por el VPN de $80.086.061 y por la TIR de
103.42%, indicadores que reflejan la factibilidad financiera del proyecto, por cuanto estos
rendimientos son superiores a los se obtendrian en inversiones colocadas al 16% anual (TIO).



El impacto social del proyecto es de beneficio social, porque genera 16 puestos de empleo; ademas
se ampliara el flujo monetario en la regién con el pago de obligaciones tributarias; también la
comunidad obtendra beneficios de caracter social, mejoras del espacio publico, alumbrado, salud,
recreacion y otros.
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ANEXO

DISENO DE LA ENCUESTA

Lugar:
Encuestador:
Fecha:

1. ¢ Cuantas veces se desplaza usted por el centro de la ciudad, durante el afio?.

O e, Diariamente
O e, Cada 2 dias
R Cada 7 dias

2. ¢ Cuéndo usted se desplaza por el centro de la ciudad, consume helados o productos sustitutos?.

3. ¢ Ddnde usted consume los productos que compra?.
0. En el establecimiento

I Durante el desplazamiento

4. ; Usted qué caracteristicas tiene en cuenta cuando compra?.

O e, Cantidad
O, Sabor



R Presentacion
R Todas las anteriores

5. ¢Cuando usted compra el producto, considera el precio de venta al momento de tomar la
decisién?.

9. ¢ A qué precio, usted adquiriria este producto?.

Do, $200.00
Do, $250.00
O, $300.00

Gracias por su colaboracion...



