Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS A BASE DEL FRUTO SECO DEL P.JULIFLORA. (TRUPILLO)

RIVAS DITTA, JAZMANNYS M.

UNIVERSIDAD DE LA COSTA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
PROGRAMA DE FINANZAS Y RELACIONES INTERNACIONALES
BARRANQUILLA COLOMBIA

ABRIL, 2015



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS A BASE DEL FRUTO SECO DEL P. JULIFLORA. (TRUPILLO)

Trabajo de Grado Para optar al titulo de Profesional en Finanzas y Relaciones

Internacionales.

RIVAS DITTA, JAZMANNYS M.

Asesores :
MSc. Martin Arzuza.
MSc. Madelin Sanchez.

MSc. Gustavo Quevedo.

UNIVERSIDAD DE LA COSTA,
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
PROGRAMA DE FINANZAS Y RELACIONES INTERNACIONALES.
BARRANQUILLA COLOMBIA

ABRIL, 2015



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

Nota de aceptacion

Presidente del jurado

Jurado

Jurado



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

TABLA DE CONTENIDO

INTRODUGCCION ..ottt esteses sttt st ssan st nesnen s 17
L. PROBLEMA ...ttt s ettt ettt bt e st e ene s 20
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.......cocoi ittt 20
L2 JUSTIFICACION: L.ttt sttt sttt sttt nne s 23
1.3 OBUIETIVOS. ...ttt ettt sttt ettt r et n et st neane s 26
1.3.1 ODJEtiVO GENEIAL: ......eeiieece e e e 26
1.3.2 ODjetivos ESPECITICOS: ....iiviieiiriiiiiisiesieiee s 26
1.4 DELIMITACIONES DEL TEMA ...ttt 27
1.4.1. Delimitacion ESPACIAL:.........ccoiiiiiiiieeser e 27
1.4.2. Delimitacion tEMPOTAL: ........ccoooeiiiiiieeeses e 27
1.4.3. Delimitacion CoNCEPLUAN .........ccoueiiiiiieeci s 27
1.5 MARCO REFERENCIAL: ..ottt e e anae e 28
1.5.1 MARCO TEORICO: ...ttt e e nae e s e e ennee e 28
1.5.1.2 Antecedetes de €STUAIO .......oiveiieieiierece e 32
1.5.2 MARCO CONCEPTUAL: ..ottt 34
1.5.3 MARGCO LEGAL: ..ottt ettt nae e e e e naeeanes 38
1.6 DISENO METODOLOGICO: .......cuivieeeeeiieeeeeeeieseeseesesiesstesesses s s ssessessensssensnes 40
1.6.1 METODO ..ottt sttt sttt ettt b et neese bt ene e 40
1.6.2 TIPO DE INVESTIGACION ....ooiiiiiiieeseseeet ettt 40
1.6.3 INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECION DE INFORMACION. ......c.cccevenane. 41
1.6.3.1 Consultas Bibliograficasy en la Red...........ccccoeiieiiiieiic e 41
1.6.3.2 Visitas a centros de INVeStigacion: ..........cccovveieiieie e 42
1.6.3.2.1 Centro de Investigacion Universidad del Magdalena.............ccccccovevviveinennnne. 42
1.6.3.2.2 Centro de Investigacion Universidad de la Guajira:..........ccccccevvevveieiieieenenne. 42
1.6.4 Tratamiento de la Informacidn de las visitas a los centros de investigacion: ............ 42
1.6.5 ENtrevistas, CONVEISAIONIOS ......ccuueiuiaeiireeiieaiesieesteeie e sie e sieeseeeaesseesbeesesneeseeeeesnes 43
1.6.5.1 Tratamiento de la Informacidn Entrevistas-Conversatorios. ...........cc.cecveveeennen. 43
1.6.6 ENCUBSTAS. .....vvieee ettt sttt st et et e et e s st e et e et e e nbe e e nbeenneeentee e 44
1.6.7 Tratamiento de la INformacion ENCUESEAS. ..........cccvevviieiiere e 44



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

2. ESTUDIO DE MERCADO ......coiiiiiiiie ettt ina e aaae e anneas 45
2.1 ANALISIS DEL SECTOR: ..ottt 45
2.1.2 Estructura actual del mercado nacional .............ccocooviiiiiiiiiicn e, 47
2.2 MERCADQO OBJIETIVO ...ttt 48
2.2.1 llustracion del Mercado ODJELIVO .........cceiviiiiiiiiiiiece e, 49
2.2.2 CONSUMO APAIEINTE ......oviiiieiiiiieeieete sttt ne e 50
2.2.3 CONSUMO PEF CAPITA ....cvveieeiiiiieeieeie st e se ettt e steete e sre et sbeesae e e sraesreeneesneeee e 51
2.2.4 Magnitud de 1a NeCesidad ...........ccveieiieiicc e 52
2.2.5 Clientes POLENCIAIES. ........cov it 53
2.2.6 llustracion de Clientes POtENCIAIES .........ccoieiiiiiiiiiiiieeee e 53
2.4 ANALISIS DE LA COMPETENCIA......coovieereeeeeeese e ses s sesaes s nes e 56
2.4.1 lustracion al analisis de 1a COMPELENCIA. ........cccvevveiieiieiiieceee e 57
2.5 CONCEPTO DE LOS PRODUCTOS ......ccovitiiiierisiesieiste e sieasie e se e esse e sseneenas 57
2.5, L HAIINA. .ttt bbbttt e b bbbt r e 58
I Ofo] 1 To1=] o1 (o [0 SO PRSRP 58
2.5.3 PANBIA. .t r et r e 59
2.5.4 COMPOTA. ...ttt b et e b e e b b e b e e nneenne e 60
2.5.5 Calidad de los productos alimentiCios. ...........ccoceviriiiriniieieiee e, 61
2.5.6 Empaque y embalaje de 10S ProduCLOS. .........ccooeririreriniieieiese e, 61
2.5.7 Fortalezas de los productos frente a la COMPELENCIa. .........ccocvererereieriiieieieen, 61
2.5.8 Debilidades de los productos frente a la COMPELENCIA. .........ccevvereiiriniiiiieieen, 62
2.6 ESTRATEGIA DE DISTRIBUCCION: ....ciiiiiiiiie e 62
2.7 ESTRATEGIA DE PRECIO ...ttt 63
2.8 ESTRATEGIA DE PROMOCION......oiiiiieiie e 64
2.9 ESTRATEGIAS DE COMUNICACION. ..ot 65
2.10 ESTRATEGIAS DE SERVICIO. ..ottt 66
2. 11 PRESUPUESTO DE LA MEZCLA DE MERCADEO .....c.cccocoveiieeeieecee e 67
2.11.1 Presupuesto de la Mezcla de Mercadeo. ...........cccvevveiiiieiieiieccie e 67
2.12 ESTRATEGIA DE APROVISIONAMIENTO ...covoiiieieiiesiee e 68
3. ESTUDIO TECNICO. ...ttt ettt sttt sttt ne e 71
3.1 TAMANO DE LA PLANTA Y CAPACIDAD INSTALADA ........ccccovvmerererererrnen. 71



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

3.1.1 Plano Fisico de la Planta de ProduCCiON...........ccccocviviieiiieieesese e 71
3.2 MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTA ...t 72
3.2.1 Despulpadora de frutas comek ref 200 8 500 .........c.cooviriiiriieieiene e 72
3.2.2 Lavadora De Frutas A PreSiON: .......c.cccieieieriie e 72
3.2.3 Molino Industrial D& AIIMENTOS.........ccviiiiieieiiereee e 73
3.2.5 Caldera Comek Ref 50 Gal.........ccoueiiiiiiiiiieie e 73
Kl A = o] - Vo (o] TS PSSS 74
3.2.7 Tanque De AQITACION.........ccciveiiie et 74
3. 2.8 TEIMOMELIO ...ttt ettt et et bbbt b e e e e 74
3.2.9 RETTACIOMELIO ...ttt 75
3.2.10 POLENCIOMELIO ...ttt sttt sb e bbb b ne e e e 75
3.2.11 RIAGEIMELIO ..ttt ettt re e nne e 75
3.3.12 Cambiador D CalOr........cccoiiiiiiiiiieieieie e e 76
3.3.13 Maquina Envasadora De Compotas Modelo Ppfl1000t ..........cccccevevieieeiieieennenn, 76
3.2.14 Selladora Electronica De IMpPUISO .........ccoveiiiiciicic e 76
3.2.15 Procesador Cubicador Industrial De Frutas Y Verduras ...........ccccoeeveninvnenrinnnn. 76
32,168 BAIANZA ...ttt ettt re e re e ne e 77
3.2.17 EStUfa INAUSTITAL......ccveeieiee e 77
3.2.18 Empacadora Flow Pack Scorpion - Top Seal — 06201018 ............cccooevirvrerennnn. 77
5.2.19 Impresora De Sticker COdIgoS De Barra .........ccccooeeeerieiieesienieesese e 78
3.2.20 Secador De Bandeja INdUStrial ............cooeiiiiiiiiiiiiieee e 78
3.3 RESUMEN DE LOS EQUIPOS, MAQUINARIA REQUERIDAS .........cccoveiieeee. 80
3.4 PLAN DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.: ... 82
3.4.1 Harina (1.000 GIIMS) ...cueeueeiiieiesieniisiesiieiee et sttt sttt sbe st bbb e e 82
3.4.2 Concentrado (1.000 GIMS) ..cveveiiiriirieiiieiieiesie sttt sttt sb et 82
3. 4.3 PaNEla 500 GIMIS:.....eiiieiiiie et eee st e ettt et e e e s e ste e e s e steeneessaesreeneenreeseens 82
3.4.4 ComMPOLA (113 GIMIS): ittt bttt bbb 83
3.5 Proyeccion de Compras en UNIdades. .........ccvevevieieeiieiic e 83
3.6 Proyeccion de Compras €N PESOS. .......ccviiieiiieieitieite e see et ste et ene e 84
3.7 DIAGRAMA DE FLUJO INTEGRADO.......ccccotiiieiiiseice e 85
3.7.1 Descripcion Del Diagrama De FIUJO ......ceoivveiiiiciecc e 85
3.7.1.2 Recoleccion Y SelecCion De FrULO.......cccieeieiiieiicieieiee e 86
3.7.1.3 Lavado Y DeSINFECCION .....ocveviiiiiiiiiieiieiieie ettt 86



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

R I BT Lo [ SO O USSP 86
3.7.1.5 Proceso De MOHIENdA...........ccoeiiiiiiieiie e 86
3.7.1.6 Elaboracion De Trupilling .........cooiieieiiiiiie e 87
3717 AJUSEE GBI PH o 87
3.7. 1.8 EVAPOIIZAUO ...ttt bbb 87
3.7.1.9 Obtencion De Harina Y CONCENLrado.........ccveverieiieiueeeiieieriesesiesie e e sesseeeeees 87
3.7 110 EMPAGUE ....eeiieie ettt sttt na e n et e nne e 87
3.7.1.11 AIMACENAMIBNTO ....ecveeiieieie ettt sttt bbb ne e 88
3.7.1.12 ODBtencion De Panela .........cccoiiiiiiiiiiiieese e 88
BT L L3 MOIACAAOD ...t bbbt 88
N 0 I 1 o - Lo [ TR OUPRRUPRPRN 88
3.7.1.15 AIMACENAMIBNTO ....ccvveiieieieiie sttt sb e bbb e s enees 88
3.7.1.16 Obtencion De COMPOLA ........cccueiuiiiiiieii ettt nne e 88
N 0 I A = 0T o Lo [ PR UPRPUPRPRN 88
3.7.1.18 AIMACENAMIBNTO ....ccvveiieieieiie sttt sttt bbb ne s eneas 88
3.8 DIAGRAMA DE FLUJO ILUSTRADO ......ccoiiiiiiiieesesieese e 89
3.9 RESULTADOS ANALISISIS FISICO-QUIMICO Y BROMATOLOGICO.......... 90
3.9.1 Reporte ENSAY0 HAINA. ....cc.ooviiiiiiiiiiicieee s 90
3.9.2 Reporte ENSay0 CONCENIIAA0 ........ooviriiiiieiiiieiesie sttt 91
3.9.3 Reporte ENSaY0 PanEla.........ccocoiiiiiiiiiiiicee s 92
3.9.4 Reporte ENSaY0 COMPOLA. ......ccviiiieiieiiiiieiiieie ettt 93
3.10 PARAMETROS TECNICOS ESPECIALES ......cooooniiiiniineieineeeeneeeissieeeeeeens 94
4. ESTUDIOS ADMINISTRATIVO Y LEGALES. ... 102
4.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA.......cooooveeeeeeeeenn. 102
4.2 ORGANIGRAMA ..t e et e e e e s ne e e aneeeannes 102
4.2.1 Cargos, FUNCIONES Y PErfileS ......ccuviieiee e 103
4.2.1.2 GErenCia GeNEIAL: .......ceciueiieie et et enes 103
4.2.1.3 DIrector de ProdUCCION: ........cceiiiieiiieieiesie et 104
4.2.1.4 Ingeniero D& AlIMENTO: .....cccuiiiiiiii e 104
A T @ o 1= - [0 13 () ISR 105
4.3 COSTOS ADMINISTRATIVOS:.....c.ooiieietcieiee st 106



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

4.3.1 Gastos de Personal..........ccoooiioiiiiiieie e 106
4.3.1.1 llustracion de los Costos AdMINISIIAtiIVOS ..........cccviveierierienerese e, 106
4.3.2 Gasto De Puesta ENIMarCha.........ccoooueiiiiiiieiiiie e 107
4.3.3 Gastos Anuales ADMINISTIALIVOS ........ccviveiieiieie e 107
4.4 ANALISIS FODA ...ttt e e e ne e e enneas 108
4.5 ASPECTOS LEGALES ...ttt 110
4.5.1 Constitucion de la Empresa y Aspectos Legales: ........ccoovevveveieeieiiesieseesnenn 110
4.5.1.2 INSCrIPCION Dl RUL.......ocieiieiicc et 111
A.5.1.3 INVIMA ..ottt et bbbttt ettt e bt e bt n e e 112
4.5.1.4 BANCANZACION ...eveivieiieiieieiie sttt sttt sttt be bt nbenre s nens 112
ESTUDIO FINANCIERO ..ottt 113
5.1 RECURSOS DE CAPITAL. .ottt 114
5.1.1 Aporte del EMPrendedor .........ccooveiieiiie e 114
5.1.2  Aporte Solicitados al Fondo Emprender..........cccccevvevieiieveiieie e 114
52 PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS: .....ccooeiiiiieise e 115
5.2.1 Dat0S 08 PrECIO ... .cueiuieiierieiieiie ittt sttt sttt re e 115
5.2.2  Datos de UNIQAOES. .....cceiueiieriiiiieieieie et 115
5.2.3  Proyeccion de INgreS0S POr VENLAS. .......ccuevruereereeierierieeeiesieeeresiesessesie e nesneneas 115
5.2.4 Analisis Proyeccion de Ingresos por VENLas. .........ccccveereeeeienieenenseseseneseenes 116
5.3 PROYECCION DE EGRESOS: ......co e 118
5.3.1 Inversiones Fijas ¥ dIferidas: .........ccueiriiiiiiie e 118
5.3.2  Costos Anualizados de ProduCCION. ..........ccccerireireneiine e 118
5.3.3  Costos de Puesta N IMarcha ..........cccocoeveiiiiiinisineeesee e 118
5.3.4  Costos Anualizados AAMINISratiVoS...........ccoerirenieiieienese s 119
5.35  Gasto de Personal..........ccooiiieiieiiiie e 119
5.3.6  Capital de TrabafO.......cccoiiriiiiiiieieie e 120
5.4 Proyeccion de EStad0S FINANCIEIOS ........cueiviiiiiiriiiiiniseeieeeee e 121
5.4.1 EStado de ReSUITAAO. ..........oiiiiiiie e 121
5.4.2 BalanCe GeNEral..........ooi i e 127
5.4.2.1 Andlisis al Balance General..........ccccooeieiiiiiiiiiieieieee e 129
5.5 BASES PARA INDICADORES FINANCIERO .....ccccoeoiiiiiiiiseeeeceee e, 131



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

5.6 INDICADORES FINANCIERO. ...ttt 132
5.6.1 Andlisis a los Indicadores FINANCIEr0S. ..........ccoviviiiieieieie e 134
6. IMPACTO SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL. ...ccooviiiiiieeeeee e, 137
6.1 IMPACTO SOCIAL. ..ottt e e ae e e b e e annaeeenes 137
6.1.1 Plan Nacional De Desarrollo 2010- 2014 .........cccooieiiiienieieeee e 137
CT AN 1001V Tox o o PSP 137
6.1.3 Competitividad y crecimiento de la productividad.............ccccooevvevieiieiiieiniiennn, 138
6.1.4 Locomotoras para el crecimiento y la generacion de empleo ...........ccccevevvveienen, 139
6.2 PLAN REGIONAL DE DESARROLLO 2010- 2014 ......ccocooiiiiiieieiee e, 140
6.2.1 Articulacién de La Guajira con los Planes Nacionales y Estrategias de Desarrollo
TRITIEOTIAL 1.ttt sttt b e r e ne e 141
6.2.2 Plan Regional Competitividad. La Guajira: Esquina Suramericana de las
OPOITUNTAAUES. ...t bbbttt bbbt 141
6.3 PLAN MUNICIPAL DE DESARROLLO 2010- 2014 ......cccoeiviiieieeieieineiesieenen, 142
6.3.1 CONEXTUAIIZACION ...ttt 142
6.3.2 la industria como alternativa del desarrollo reinante...........cccccocovceiiiiiininiiennne, 143
B.4 IIMPACTOS. ...ttt ettt ettt e ne et et et eneete st neene s 144
6.4.1 IMPACtO ECONOMICO .....ccuiiieiiicie ettt nne s 144
6.4.2 Impacto ambiental ..............cooooiii i 144
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES: ......coviiieiieieiee e 145
BIBLIOGRAFIA ...ttt ettt sttt st ene bt ene et 147
ANEXOS ...ttt R ettt ettt ne et e re e 151



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

TABLA DE ILUSTRACIONES.
PAG

Tustracion 1. Mercado ODJetivo. ......oovvvriiiiiiiiiiiit e siee e sneeneenene . D0

[ustracion 2. Clientes Potenciales. .........oouvuuiniiniitiii e 53
Tlustracion 3. Andlisis De La ComMPetencia.......o.vvuuiirieniiitiiiiieieeiteieeeeiieaieeeenans 57
[lustracion 4. Presupuesto De La Mezcla De Mercadeo..........cccovvviviiiiiiiiiiiiiii i, 67
llustracion 5. Estrategia De AprovisSionamiento. .............oeoueiuiiririneaniariirieaneananann 68
[lustracion 6. Plano Fisico De La Planta De Produccion...............cooooiiiiiiiiiiiinnn.. 70
Ilustracion 7. Despulpadora De Frutas Comek Ref. 200 A 500..........ccoiiviiiiiiiiiiiieen, 71
[ustracion 8. Lavadora De Frutas A Presion...........cooviiiiiiiiiiii e 71
[lustracion 9. Molino Industrial De AIMentos. ...........ooiiiiiiiiiiiiiii e 72
[ustracion 10. Licuadora Industrial........ ..o 72
[lustracion 11. Caldera Comek Ref. 50 Gal..........ooooiiiiiiii e 72
Tustracion 12, EVaporador. ... ..oouiieiitiii e, 73
Tustracion 13. Tanque De AGItaCion.........couiiuuiniiiii e 73
Tustracion 14. TermMOMELIO. ... ...uinti ettt eeenens 73

[lustracion 15. RefractOmetro. . .. ...o.uiieiinii i 74
[lustracion 16. POteNCIOMETIO. ... ..ovutintit i 74
[ustracion 17. RIAelImetro. ......o.ouoiiniii e 74
[ustracion 18. Cambiador De Calor..........oouiiniiiii e 75
[lustracion 19. Maquina Envasadora De Compotas Modelo Ppf1000t....................ceen 75
lustracion 20. Selladora Electronica De IMpulso...........o.ooviiiiniiiiiiiiieieieeeea 75
[lustracion 21. Procesador Cubicador Industrial De Frutas Y Verduras.................... ... 75
Mustracion 22. Balanza........ ..o 76
Tustracion 23. Estufa Industrial....... ... 76
[lustracion 24. Empacadora Flow Pack Scorpion — Top Seal-06201018......................... 77
[lustracion 25. Impresora De Sticker Codigos De Barra...........cooviiviiiiiiiiiiiiiiinn 77



[lustracion 26.
[lustracion 27.
Tlustracion 28.
Tlustracion 29.
[lustracion 30.
[lustracion 31.
Tlustracion 32.
[lustracion 33.
Ilustracion 34.
llustracion 35.
[lustracion 36.
[lustracion 37.
[ustracion 38.
[lustracion 39.
[lustracion 40.
[ustracion 41.
[ustracion 42.
[lustracion 43.
[lustracion 44.

lustracién 45.

Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

Secador De Bandeja Industrial..............oooiiiiiiiiii e, 78
Resumen De Los Equipos, Maquinaria Requeridas................................ 79
Plan De Compras De Materia Prima E Insumos...................coooiiiinn, 81
Diagrama De Flujo Integrado...........cooiiiiiiiiiiiiiiiiee e, 84
Diagrama De Flujo Ilustrado...........c.ooiiiiiiii e 88
Resultados Andlisis Fisico-Quimico Y Bromatologico................cceeeevinnnnn. 89
Reporte Ensayo Concentrado...........o.vvuiiiiiiiiiiiiiiiiiieiie e, 90
Reporte Ensayo Panela.............ooooiiiiiiiiii e 91
Reporte Ensayo Compota.........o.ovviniiiiiiiii e, 92
OTaNIGIaAMA. . ... uetit ettt et e 101
Co0stos AdMINISTratiVOS. .. ..enet et 105
ANAlisis DOFA. . ... 107
Recursos De Capital........ocooviiiiiiiiii i 112

Proyeccion De Ingresos Por Venta..............coocoiiiiiiiiiiienieeiieieen 113
Proyeccion De EGresos. .......oouuiuiiiii i, 115
Modelo FINanCIero. ... ..ovuiineit it 119
Proyeccion De Estados FINanCieros.............coovveviiiiieceeeeeeecvecesennnn. 124
Bases Para Indicadores Financieros...............c.ocoviieivveniencccneinenn. 132
Indicadores FInancieros............coovvuiiiiiiiiiiiiiiiiic e 133

Plan Nacional De Desarrollo 2010-2014. .........ovveeeeeieeeeieeeeeeeeeeeneneee 137

11



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

AGRADECIMIENTOS

Nunca es el autor s6lo quien desarrolla un trabajo de grado, cuenta siempre con la valiosa
colaboracion de otros seres. Sabiendo que sin ustedes, nada de esto hubiese sido posible, doy

gracias a:

Dios, por el milagro de la Vida.

Mis padres, por las oportunidades.

Mis hermanos, por su constante apoyo.

Doris Coneo, por lo aprendido y aprehendido.

Carmen Paulina, por su afecto e incalculable apoyo.

Charlis Duarte, por su mensaje prudente, disciplinar y sabio.

Maria Mora por su inestimable amor, estimulo y permanente comprension.
Wilmer Valdeblanquez, por su compafiia, hermandad y amistad sin medida.
Madeleine Sanchez y Martin Arzuza, a quienes agradezco por su esfuerzo, guia 'y

permanente asesoria en el desarrollo de éste trabajo.

12



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

DEDICATORIA

A ella. Unica diosa humana que jamas me ha quedado mal.
A ella. Unica estrella en mi universo.

A ella. A Mamé

13



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

Vivir en el mundo sin percatarse del significado de tan solo una de sus cosas, es como
deambular por una gran biblioteca sin tocar uno de sus libros.

The Secret Teachings of All ages.

(Las ensefianzas secretas de todas las épocas).

14



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

RESUMEN

El fruto seco del P.Juliflora (Trupillo), es un recurso con un alto valor nutricional para
la alimentacién humana, toda vez que, en su composicion bromatoldgica presenta una rica
fuente de Carbohidratos, Proteinas, Fibra, Calorias Vitaminas. De ahi, el desarrollo de ésta
investigacion, la cual tiene como objetivo Determinar la viabilidad econdémica, financiera,
técnica y de mercado de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de
alimentos a base del Fruto seco del P.Juliflora, tales como: Harina, Concentrado, Panela y
Compota ubicada en Hatonuevo, La Guajira.

Para la Formulacion de los alimentos, se escogieron solos frutos saludables, se lavaron,
se desinfectaron y se secaron. Por medio de un triturador de molienda fina, se procesaron hasta
obtener una mezcla harinosa homogénea; con base en esta mezcla, se preparé la harina y el
concentrado. Por medio de coccion directa, se extrajo el mucilago del fruto y se realiz6 la
produccidn de Panelay compota. A ambas se le adiciono pectinay acido citrico en una marmita
de doble fondo; la panela alcanzé una concentracion de 97 grados (°Bx); y la Compota 68
grados (°BXx).

El estudio fisico, quimico y Bromatologico del fruto seco del P.Juliflora, mostré el
siguiente valor nutricional: Carbohidratos (92.11%) Proteinas (13.705%) Fibra (12.66 %)
Calorias: (373.1/ gr) y Vitaminas (B1, B2, B3, B6, E) (Proambiente, 2013). Estos patrones
nutricionales superan los minimos exigidos por la FAO/OMS con relacion a la alimentacion
Humana. Los productos mostraron buena dureza, cohesividad, resortividad, gomosidad,
masticabilidad y adhesividad. Para ello, se utiliz6 un texturémetro marca Stable Micro System
modelo T A-XT2.

En términos econdmicos y financieros, la creacion de la empresa se mostro viable, toda
vez que, la TIO del mercado es del 10% Yy la TIR del proyecto es de 32.28% arrogando como
resultado una rentabilidad de 12.28% ya descontado el flujo de caja de los primeros cincos
afos de operacion. Asimismo, el PRI es tan solo de 1.9 afios. El estudio de mercado, mostrd
que el atractivo de estos alimentos ésta en su calidad nutricional, origen natural, innovacion, y
competitividad. Los voliumenes de produccion estan dirigidos a abastecer la necesidad del
mercado inicial (Hatonuevo-Albania). Ello, aunado a los resultados del estudio técnico y al
estudio administrativo y legal, muestra viable el nacimiento, desarrollo, crecimiento y
expansion de la empresa.

Palabras Claves: Alimentos, Calidad Nutricional, Consumo Humano, formulacion
Empresa, P.Juliflora, Produccion, Viabilidad.
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ABSTRACT

The dried fruit of P.Juliflora (Trupillo) is a resource with a high nutritional value for
human consumption, since, in their chemical composition has a rich source of Carbohydrates,
Protein, Fiber, Vitamins and Calories. Hence, the development of this research, which aims to
determine the economic, financial, technical and market a company dedicated to the production
and marketing of food at the base of the Nut P.Juliflora viability, such as: Flour Concentrate,
Panela and Compote located in Hatonuevo, La Guajira.

Formulation for food alone healthy fruits picked, washed, disinfected and dried. By
means of a fine grinding mill, were processed to a homogeneous mixture mealy; based on this
mixture, flour and the concentrate is prepared. Through direct cooking, fruit mucilage extracted
and Panela production compote was made. Was added to both pectin and citric acid in a pot of
double bottom; panela reached a concentration of 97 degrees (° Bx); Compote and 68 degrees
(° Bx).

The physical study, chemical and dry fruit of bromatological P.Juliflora showed the
following nutritional value: Carbohydrates (92.11%) Proteins (13.705%) Fiber (12.66%)
Calories: (373.1 / g) and vitamins (B1, B2, B3, B6, E). These nutritional exceed minimum
standards required by the FAO / WHO regarding Human power. The products showed good
hardness, cohesiveness, resortividad, gumminess, chewiness and adhesiveness. For this, a
texture analyzer from Stable Micro System mark T A-XT2 model was used.

In economic and financial terms, the creation of the company proved feasible, since the
TIO market is 10% and the TIR project is 32.28% spewing result in a return of 12.28% and
discounted cash flow of the first five years of operation. Moreover, the PRI is just 1.9 years.
Market research showed that this appeal of these foods in their nutritional quality, natural
origin, innovation and competitiveness. Production volumes are aimed to cater the need of the
initial market (Hatonuevo-Albania). This, together with the return results of the technical study
and the administrative and legal study, viable sample birth, development, growth and expansion
of the company.

Keywords: Food, Nutritional Quality, Human Consumption, formulation Company,
P.Juliflora, Production, Viability.
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INTRODUCCION

Es una investigacion desarrollada en los municipios de Albania y Hatonuevo, La
Guajira, la cual, tiene como propdsito, determinar la viabilidad econémica, Financiera, técnica
y de mercado de la creacién de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de
complementos alimenticios a base del Mucilago del fruto seco del P.Juliflora, tales como:
Harina, Concentrado, Panela y Compota. Toda vez, que el fruto seco del P.Juliflora un recurso

con un alto valor nutricional.

De hecho, en el contenido bromatolégico de su mucilago, se encuentra una suficiente
fuente de Carbohidratos, Proteinas, Fibra, y Vitaminas. Por lo que la calidad nutricional de los

alimentos a producir, se ajustan a los patrones nutritivos de la FAO/OMS” (BERNAL, 1993).

La calidad nutricional de estos alimentos contrasta con los altos indices de desnutricion
de la Guajira, el cual, es el departamento con mayor indice de desnutricién en todo el pais.
Mientras la media nacional para el 2013, era del 20%, la media departamental alcanzaba un
25%”. (EISIN, 2013). La misma Secretaria de Salud Publica departamental en su primer
informe anual (Abril, 2014), reconoce que 37.000 nifios de la Guajira padecen el flagelo de la
desnutricion, y que, por cada 4 nifios menores de 5 afios, un anciano la padece. Asimismo

informd, que del total de madres lactantes, un 31.5% sufre algln tipo de desnutricién.

Asimismo, La Guajira, es el departamento de Colombia con mayor porcentaje de
pobreza extrema, 37,4% en el 2010 y 27.7% en el 2013. Al tiempo que, junto con Choco y
Vichada son los tres departamentos del pais, con menor niveles de productividad y

competitividad, entre otras causas, por la falta de cultura de emprendimiento empresarial.
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Para la consecucion de los objetivos de la presente investigacion, éste trabajo se divide
en cuatro estudios: Estudio Econémico y de Mercado, Estudio Técnico, Estudio
Administrativo y legal y consecuentemente, Estudio Financiero. En el primero, se realiza una
descripcion de la estructura actual del mercado, que inicia con algunos aspectos
macroecondmicos del pais y termina con el respectivo analisis de los potenciales clientes
consumidores pasando, por un riguroso estudio de la competencia y las diferentes estrategias

a implementar para lograr la entrada, solidez y expansion de la empresa a crear.

En el estudio Técnico, se presentan todos los aspectos operacionales, desde el tamarfio
de la planta, maquinaria, equipos y herramientas, como los diagramas de flujos de los diferentes
productos a producir 'y los respectivos estudios fisicos-quimicos y bromatoldgicos de cada
uno de los alimentos a producir. Con relacion al estudio Administrativo y Legal, ésta
investigacion presenta en forma de diagramas los diferentes costos y gastos administrativos
para la puesta en marcha de la empresa. Consecuentemente, muestra la normatividad legal

para la creacién y desarrollo de la misma.

Finalmente, el Estudio Financiero, muestra la proyeccion de los ingresos por ventas,
la proyeccion de egresos, el capital de trabajo, Asi como, la proyeccién de los siguientes
estados financieros: Flujo de Caja, Estado de Resultado y Balance general, todos ellos, en una
proyeccion de los primeros cincos primeros afios. Asimismo, la investigacion presenta los
diferentes criterios de toma de decisiones financieras, ello, mediante el modelo financiero
suministrado por FONADE (Fondo Nacional Para el Emprendimiento Empresarial), toda vez
que, uno de los resultados de la presente investigacion, es el disefio de un plan de negocio para

la creacion de la empresa.
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Una vez, Manfred Max Neff (Premio Nobel Alternativo en Economia) Dijo: “La
Naturaleza proporciona los recursos; nosotros, los seres humanos, decidimos el uso que le
damos.”. Pues bien, el Unico proposito de ésta investigacion es optimizar el uso del futo seco

del P.Juliflora en la produccion de alimentos con alta calidad nutricional puesta al servicio del

hombre.
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1. PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El P.Juliflora (Trupillo) es una leguminosa perteneciente a la parentela de la
mimosacea. En américa, es conocido con diferentes nombres segin el pais: “Mesquite
(México), plumo de oro (Cuba), thacco, (Panamd), carbon (Costa Rica), algarrobo (Peru,
Ecuador) y cuji (Venezuela)”. (Martinez, 1979). En Colombia se desarrolla naturalmente en
la costa caribe, siendo mucho mas abundante a las orillas del rio Magdalena y en el norte y
centro del departamento de la Guajira. En todos estos paises, “ésta especie es erroneamente
considerada maleza indeseable y a menudo, se combate por su agresividad y competencia con
otras especies forrajeras”. (Correay Bernal, 1995). Solo en Pert, México, Brasil se dedican al

cultivo y a la recoleccion de sus frutos.

De hecho, se calcula que anualmente son depredadas unas 10 mil hectareas de bosques

naturales que son destinadas basicamente para carbédn de lefia. Batis et al, (1999) Exponen:

(... ) Maés del 50% del fruto se pierde en el campo, un 15% se consume como alimento
para ganado y el 35% restante va a los mayoristas que lo venden para diversos usos. Entre estos
estd el alimento balanceado para animales; mientras que para el consumo humano, solo se
aprovecha una minima parte y solo en la fabricacién de jarabes, cocteles, bebidas y dulces que

se preparan artesanalmente. (BATIS, 1999).

Ello, a pesar que desde tiempo precolombino, el fruto seco del P.Juliflora se utilizaba
en la preparacion de alimentos, medicinas y relajantes, asi se evidencia en los resultados de las
siguientes investigadores. Acevedo, (1982); Lima, (1987); Rocha, (1988); Alcedo, (1988);

Mandes, (1988). (ALCEDO, 1988) Quienes convergen al decir lo siguiente: “Las culturas
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precolombinas, Fueron las primeras quienes lograron utilizarlo como fuente de alimento para
el consumo humano en la fabricacion de harinas y mieles, en substitucion de la harina de trigo,
café y panela”. No obstante, Burlarte &Fernandez (1983) fueron los primeros en calcular que
de un &rbol de P.Juliflora, las abejas pueden extraer néctar para mas de un kilogramo de miel.
Mientras que Vignoni & colaboradores (1997), y Arias & Herrera, (2008) lograron la

extraccion del mucilago del fruto seco del P.Juliflora.

A nivel nacional, Lacera y Rua (2008) lograron la extraccion del mucilago del fruto
seco del trupillo, al tiempo que al caracterizarlo encontraron que de acuerdo a su contenido
nutricional, el fruto posee Proteinas: 15.22% Fibra: 18.35% Mucilagos: 3.09-5.57% vy un

aceite que constituye del 7.0 al 8.0% del resto de su pulpa. (LACERA, 2008).

Se trata entonces, de un recurso natural, valioso no solo por su importancia
biotecnoldgica, dado que proporciona la mayor fuente de nitrégeno en las zonas éaridas y
desérticas sino por su importancia nutricional, puesto que se le atribuyen propiedades
nutritivas y medicinales, por la variedad de aminodcidos, carbohidratos, vitaminas
(principalmente C y E) y minerales (potasio) que contiene, ademas de su alto contenido de

azUcar proteica (sacarosa)

Ello, aunado a los altos indices de desnutricion en Colombia, “En especial la Guajira,
en donde 37.000 nifios sufren el flagelo de la desnutricion por falta, entre otras, de
micronutrientes en los alimentos” (ENSIN, 2013)”. Obliga a desde el esta area a producir y

comercializar alimentos altamente nutricionales.
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De acuerdo con lo anterior, el actor investigador plantea la siguiente pregunta:

¢Cual es la viabilidad econémica, financiera, técnica y de mercado de la creacion de
una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos alimenticios a base del

mucilago del fruto seco del P.Juliflora (Trupillo) ubicada en municipio de Hatonuevo, la

Guajira?
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1.2 JUSTIFICACION:

La Guajira, no solo es el departamento de Colombia con mayor porcentaje de pobreza
extrema, 37,4% en el 2010 y 27.7% el 2013.Sino que desde el desde el 2005, “La Guajira es
el departamento con mayor indice de desnutricion en todo el pais. Mientras la media nacional
para el 2013, era del 20%, la media departamental alcanzaba un 25%”... (EISIN, 2013) De
hecho, de acuerdo al primer informe trimestral del 2014 de la secretaria de salud Publica del
departamento, la Guajira posee: “37.000 nifios que padecen algun tipo de desnutricion y por
cada 4 nifios menores de 5 afios, un anciano la padece y del total de madres lactantes, un 31.5%
la sufre”. Todo ello, entre otras causas, a la inequitativa redistribucién de los recursos, a la falta

de empleos productivos y sobre todo, a la falta de micronutrientes en los Alimentos.

De acuerdo con el estudio socioecondmico del caribe Colombiano realizado por la sede

del Banco de la Republica Colombia en Cartagena de Indias (2013):

Colombia (....) aunque esta por debajo de la media regional (15,8%), presenta
un indicador superior a paises como Venezuela, Brasil, Cuba o Chile. Asimismo, en
América Latina y el Caribe la desnutricion afecta al 16% de la poblacion menor de 5
afios (8,8 millones de nifios), la mayoria sumidos en la extrema pobreza. A nivel
mundial, la falta de micronutrientes en los alimentos, son la causa de la muerte de (5,5
millones de nifios cada afio). Tanto la desnutricion como el bajo peso al nacer afectan el
desarrollo cognitivo, el desempefio escolar, la productividad en la edad adulta, la

morbilidad y mortalidad. (P.34). (EISIN, 2013)
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Ante esta realidad, cobra importancia los mdltiples esfuerzos que en materia de
seguridad alimentaria hacen determinados organismos internacionales como nacionales. A
nivel internacional, Fuentes y Van Etten, (2012). (Etten, 2012) investigadores adjuntos a la
FAO, concluyen, que uno de los alimentos que mas deberian aprovecharse en América Latina
y Africa Subsahariana, es el maiz u otro, que sustituya su contenido nutricional, No obstante,
como se sabe, en Colombia la oferta mundial de maiz es extremadamente reducida y
practicamente no se registran excedentes significativos. De hecho, la produccion de grano ni
siquiera alcanza para cubrir la demanda nacional y mucho menos, si se considerara el
incremento poblacional y otros usos al maiz, Por ello surge como necesidad, la busqueda de

otro tipo de alimento que sustituya el contenido nutricional del maiz.

En este sentido, una posible fuente de alimento con un contenido nutricional que aporte
parte de los micronutrientes del maiz, es el fruto seco del P.Juliflora, toda vez, que su mucilago
posee un alto contenido bromatolégico. A nivel nacional, Lacera-Rua (2008), al caracterizarlo,
encontraron que el fruto seco del P.Juliflora presenta el siguiente contenido nutricional:
Proteinas: 15.22%; Fibra: 18.35%; Carbohidratos: 92.22%; Mucilagos: 3.09-5.57% vy un

aceite que constituye del 7.0 al 8.0% del resto de su pulpa. (LACERA, 2008).

El contenido nutricional del fruto seco del P.Juliflora, lo hace atractivo como materia
prima para la produccion de alimentos altamente nutricionales. De hecho, una de las
conclusiones del estudio anterior fue la posible optimizacion del fruto seco del P.Juliflora en
la produccion de alimentos aptos para el consumo humano. Sobre todo, para la poblacién

infantil que padece el flagelo de algun tipo de desnutricion.
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No obstante, a pesar del contenido nutricional del P.Juliflora hasta la fecha (2014), no
existe en el parque industrial colombiano, empresa alguna que aproveche el fruto seco del
P.Juliflora en la produccion de alimentos. De hecho, una de las preocupaciones de Correa y
Bernal (1988) es el desconocimiento que el estado, la academia y la sociedad Colombiana tiene

sobre el P.Juliflora como fuente de alimente. (CORREA Y BERNAL 1988)

Lo anterior contrasta con los diferentes estudios desarrollados a nivel internacional, asi

por ejemplo, Burkart (2005) sefiala que:

(...) En Peru, el centro de investigacion de la Universidad de Piura ha indexado
una serie de articulos sobre la formulacion de diferentes tipos de alimentos. En México,
la universidad Auténoma de Nuevo México, ha desarrollados estudios que reconstruyen
la memoria alimentaria de las culturas precolombinas, encontrando que el fruto seco del
P.Juliflora a menudo fue utilizado en la preparacion de arepas, panela y bebidas
energizantes. En Brasil, la Universidad Federal de Rio Grande do Norte, en la actualidad,
con el centro de desarrollo de la University of Arizona desarrolla un estudio que busca
la posible formulacion de Biocombustible, toda vez que, el P.Juliflora es rico en

carbohidratos. (PP: 219-249; 450-525) (BURKART, 2005)

Asi, la presente investigacion, tiene como proposito determinar la viabilidad econdmica,
financiera, técnica y de mercado de la creacion de una empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de productos alimenticios a base del fruto seco del P.Juliflora tales como:
Harina, Concentrado, Panela y Compota. Aptas para el consumo humano, En especial, para el

consumo en nifios, madres lactantes y adultos mayores con problemas nutricionales.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo General:

¢ Realizar un estudio de factibilidad orientado al disefio de una empresa dedicada

a la produccion y comercializacion de alimentos a base del mucilago del fruto seco del

P.Juliflora (Trupillo) ubicada en el municipio de Hatonuevo, La Guajira.

1.3.2 Objetivos Especificos:

o Optimizar el uso del fruto seco del P.Juliflora en la produccion de

alimentos ajustados a los patrones nutricionales de la FAO/OMS.

. Caracterizar fisica, quimica, microbioldgica y bromatoldgicamente, los

diferentes tipos de alimentos a producir a base del fruto seco del P.Juliflora.

o Desarrollar un estudio de mercado a partir de una prueba organoléptica
orientada a la medicion del nivel de aceptabilidad tanto en los clientes como en los

potenciales consumidores.

o Determinar la viabilidad econdémica, financiera, administrativa-legal y

técnica de la creacion de una unidad de negocio.
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1.4 DELIMITACIONES DEL TEMA

1.4.1. Delimitacién Espacial:

El presente estudio se llevara a cabo en el departamento de la Guajira, Colombia.

Tomando como nicho de mercado, los municipios de Hatonuevo y Albania.

1.4.2. Delimitacion temporal:

El proyecto se realizara en un tiempo de 1 afio comenzando a finales de agosto del

2013y finalizando a finales de Agosto del 2014.

1.4.3. Delimitacién Conceptual

El presente estudio tiene una cobertura a nivel profesional que pretende determinar la
viabilidad Econdmica, financiera y de mercado de la produccién y comercializacién de
productos alimenticios a partir del mucilago del fruto seco del P.Juliflora en el departamento
de la Guajira. EIl proyecto, se enmarca en el area: Disefio y evaluacién de proyecto, aplicando
conocimientos de: Metodologia de la Investigacion, Emprendimiento empresarial, Planeacion

Estratégica, Estudio de Mercado y Analisis financiero.
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1.5 MARCO REFERENCIAL:

Toda investigacion debe cimentarse sobre unas bases tedricas que precisamente, le
confiera rigurosidad cientifica, determine su cauce, y por ende, permita la consecuciéon de
los objetivos trazados. EI marco referencial de esta investigacién contempla los siguientes

aspectos:

1.5.1 MARCO TEORICO:

P.Juliflora, (Trupillo) es una leguminosa perteneciente a la parentela de las mimoséaceas.
Es conocido con diferentes nombres segun el pais: Mesquite (México), plumo de oro (Cuba),
thacco, (Panama), carbon (Costa Rica), algarrobo (Perl, Ecuador) y cuji (Venezuela). En
Colombia habita en la region Caribe, especialmente en entre Magdalena y La Guajira. (Pp. 20-

21) (MARTINEZ 1979).

Ribaski-Lima (1987) en su investigacion: “Especies Arboreas y Arbustivas para las

zonas aridas y Semiaridas de América Latina” ponen de manifiesto:

El P.Juliflora, mide de 6 a 20 m de alto, 20 a 150 cm de fuste; sus ramas poseen espinas
geminadas o solitarias y a veces ausentes. Sus raices crecen lateralmente. Sus hojas son
bipinnadas que van desde 10 a 20 cm de longitud presentan glandulas verdosas con poro apical
en la union de las pinnas, igualmente glandulas mas pequefias en unién de los foliolos. Las
flores, son de color blanco verdosas, caliz pentadentado, con pétalos libres, lineal agudos, 3
mm de longitud con inflorescencia en racimos espiciformes, 9 a 17 cm de longitud. El fruto es
carnoso, y dulce, de color amarillo paja o amarillo marrén, comprimido, recto, extremo falcado,

estipulado de 16 a 28 cm de largo por 1,4 a 1,8 cm de ancho por 6 a 10 mm de espesor. Las
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semillas son ovaladas pardas, 6 mm de longitud por 5 mm de ancho. En el atlas cromosémico
de plantas con flores, P.Juliflora figura con X igual 13, 14 cromosomas, también con 26, 52,

56 nimeros cromosomicos. (Pp.3-13) (MARTINEZ, 1979)

El P.Juliflora exhibe gran variabilidad fenotipica en su rango natural de distribucion en
lo que se refiere a su forma, produccion de biomasa, produccién de frutos y caracteristicas de
los mismos. Sin embargo, en ningin estudio se ha informado sobre la variabilidad genética
presentada por esta especie en su area de distribucidn, como nativa, a pesar de que se considera

por sus rasgos econdmicamente importantes.

De hecho, Pires y Kageyama (1988) estudiaron la caracterizacion de la base genética
de una poblacion introducida en el nordeste de Brasil, en dos situaciones distintas: Soledade y
Coico. La especie en cuestion es P.Juliflora (Sw) DC, segun la clasificacion del profesor Arturo
Burkart, del Instituto de Darwinion, Argentina, citado por Azevedo (1982). También se
observaron las variaciones fenotipicas, en la forma del tallo, la presencia de espinas, y

rendimiento de frutos y tamafo. (GOMES 1961); (AZEVEDO1982).

Con relacidn a la bioecologia del P.Juliflora, Ribaski (1997) ha puesto de manifiesto
lo siguiente: (...) Es un arbol que crece rdpidamente, se distribuye desde la orilla del mar hasta
los 700 m de altura. Se encuentra en regiones con precipitaciones entre los 150 y 1.200 mm
anuales. ElI mejor desarrollo productivo de vainas ocurre en regiones que presentan
temperaturas medias anuales superiores a 20°C y precipitaciones entre 250-500 mm, y
humedad relativa entre 60—70%. Resiste largos periodos de sequia, incluso periodos secos

superiores a nueve meses. Es sensible a las heladas en estado de plantdn. Crece en diferentes

29



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

condiciones naturales de suelos, incluso rocosos, arenosos o salinizados, por eso es muy Util

para fijar arenas. (PP.: 123-135). (J, 1997)

Hoyle y Mader (1964), observaron que (...) “Las caracteristicas de crecimiento
diferentes parecen ser correlativas con el estado nutritivo del arbol, la altura en relacién a los
Niveles del calcio; el 4rea basal con el nivel de potasio y volumen con la humedad de la tierra”.
Asimismo, Sharma (1984), trabajando con P.Juliflora, encuentra correlaciones entre el
nutriente foliar y la capacidad de intercambio cationico de la tierra. Los andlisis evidenciaron

la capacidad de la planta de tolerar la salinidad.

Con relacion a la produccién de frutos secos, en Venezuela, Peri'y Chile, la produccion
de frutos se presenta de febrero a abril, y en Colombia de diciembre a marzo, mas agosto. En
México, de agosto en delante. En Brasil hay arboles que fructifican al segundo afio de
sembrados, casi siempre al inicio del tercer afio, esto depende de varios factores; puede ser el
buen tratamiento de las plantas, pero el ambiente también tiene gran influencia. De hecho,
Ribaski (1997) “En una experiencia en EE.UU el P.Juliflora en campos naturales llegaron a
producir 8.700 Kg/ha. Y en cuanto a la produccion de semillas, 10.000 a 30.000 semillas por
kilo. La cantidad de frutos por inflorescencia normalmente observada en las poblaciones

de P.Juliflora son de 1 a 3 para un ntimero alto de flores”. (FARIAS, 1988)

Todo ello ha llevado a diferentes ensayos bioldgicos y pruebas experimentales, para el
desarrollo de esta investigacion se cita el estudio desarrollado por Farias G.M. et al (1988),
quienes reprodujeron en su laboratorio, la situacion de personas afectadas de desnutricion

utilizando ratas a las que se provee como alimento, harina extraida del P.Juliflora, y se contrastd
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con ratas alimentadas con caseina. Se evaluaron los resultados a través de ganancia de peso y

analisis de proteina plasmatica.

(...) Los animales de laboratorio usados eran ratas blancas, masculinas de tres
meses de edad, con un peso medio de 376,5 g, todos de cria propia, y se repartieron en
tres grupos de 15 animales cada uno, en jaulas individuales. El estado de desnutricién era
inducido por medio de una dieta no-proteica y dos dietas hipo proteico basadas en frijoles
y caseina. La ingestion de estas dietas provoco el movimiento inmediato de tejido, con
la pérdida de peso consecuente. Ratas alimentadas con la dieta no-proteica perdieron un
26% de su peso en 24 dias, y las ratas alimentadas con las dietas hipo proteico, con la
restriccion, perdieron casi el 20% de su peso original en 36 dias. (PP. 361-369).

(FARIAS, 1988)

El estudio muestra que los coeficientes de eficiencia de proteina obtenidos con P.
Juliflora no difirieron significativamente entre los tres grupos experimentales (0,99; 1,12;
1,22), mostrando eso bajo todas las condiciones de desnutricién, era capaz de cubrir a los
animales desnutridos satisfactoriamente, con 68% de la eficacia de una proteina completa como

la caseina. Farias G.M. et al (1988).

Los resultados positivos de estos ensayos bioldgicos, nos hacen pensar en la
conveniencia de usar harina de vainas de P. Juliflora en la alimentacion de los habitantes de las
regiones latinoamericanas con mas bajos indice de seguridad alimentaria, como también puede
ser considerado como una solucion de la emergencia en los casos de sequia prolongada y como
una opcion nutritiva bajo las situaciones normales para las zonas semiaridas de los paises en

los cuales se desarrolla, en este caso, en el norte de Colombia.
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Como fuente de alimento, es considerado de uso mdaltiple, siendo sus frutos importante
fuente de carbohidratos y proteinas, principalmente se usa en reemplazo de algunos alimentos
convencionales, como harina de trigo, café y azlcar. Se ha citado en Perd con variados usos
medicinales, usandose, como jugo en casos de cancer, como purgante, para dolores de
estdbmago, escalofrios, diarrea, disenteria, excrecencias, 0jos, gripe, dolor de cabeza, ronquera,
inflamacidn, comezon, sarampion, garganta, y heridas; Lewis (1977). Los extractos acuosos y

alcoholicos son notablemente antibacterianos. University of Arizona (1972).

Gomes de Azevedo Rocha (1988) “La harina de P. Juliflora esta en venta en las
farmacias en Santa Cruz, ya que restaura estimulo del sexo masculino. El jarabe es considerado
bueno para aumentar la lactacion. Se usa el jarabe para los problemas de
Expectoracion”. Coneo & Rivas (2000) manifiestan “(...) el t¢ hecho de las vainas es

considerado bueno para las perturbaciones digestivas y lesiones de la piel”. (Rocha., (1988) )

1.5.1.2 Antecedentes de estudio

Los primeros autores en realizar estudios sobre la optimizacion del fruto seo del
P.Juliflora en la produccién de fueron Acevedo, (1982); Lima, (1987); Rocha, (1988); Alcedo,
(1988); Mendes, (1988). (ALCEDO, 1988). Quienes concluyeron que fueron “las culturas
precolombinas, quienes lograron utilizarlo como fuente de alimento para el consumo humano

en la fabricacion de harinas y mieles, en substitucion de la harina de trigo, caf¢ y panela”.

No obstante, fueron Burkart & Fernandez (1983) quienes demostraron el alto contenido

nutricional del fruto, luego de que calcularan que:
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De un arbol de P.Juliflora, las abejas pueden extraer néctar para mas de un
kilogramo de miel. En una hectarea las abejas podrian encontrar materia prima para
hacer unos 20 kilos de miel. En la regién semiarida del norte Brasilefio, este arbol
constituye un soporte importante en la industria apicola. Consecuentemente, los
investigadores de la Universidad Federal de Rio Grande do Norte estudiaron el valor
nutritivo de P.Juliflora, con vistas a la aplicacion subsecuente de sus resultados para

mejorar la situacion del presente de la region. (BURKART, 2005).

Maeda Asencio (1987) citando a Azevedo (1982) expresa: (...) A nivel mundial, los
cultivos de este arbol se han incrementado notablemente, tanto por su importancia bioecologica
como nutricional, Per(, México, Brasil e India, son los paises que més se dedican al cultivo y
a la recoleccién de sus fruto. Es uno de los bosques costeros mas grandes del Perd, una de las
especies mas importantes por su extension y usos en México, en Brasil, es cultivado en la
region nordeste con incentivos del Gobierno Federal, ocupando un area superior a 100 mil
hectareas. Mientras que en India, siendo introducido en 1983, es la planta mas versatil para
forestacion de dunas moviles, arenales costeros, cerros erosionados, entre otros (PP 300 306)

AZEVEDO, G.

En estudios mas recientes, Vignoni y colaboradores (1997), Arias y Herrera, (2008) y
a nivel nacional, Lacera Rua (2008) lograron la extraccion del mucilago del fruto seco del
trupillo, al tiempo que al caracterizarlo encontraron que de acuerdo a su contenido nutricional,
el fruto posee Proteinas: 15.22% Fibra: 18.35% Mucilagos: 3.09-5.57% Yy un aceite que

constituye del 7.0 al 8.0% del resto de su pulpa. (P:23). (LACERA, 2008)
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1.5.2 MARCO CONCEPTUAL.:

En el siguiente marco conceptual, se incluye, una lista de definiciones de conceptos

relevantes que se usaron en la presente investigacion:

AZUCAR DIETETICO: Se le llama edulcorante a cualquier sustancia, natural o
artificial, que edulcora, es decir, que sirve para dotar de sabor dulce a un alimento o producto
que de otra forma tiene sabor amargo o desagradable. Dentro de los edulcorantes encontramos
los de alto valor calérico, como el azlcar o la miel por mencionar algunos, y los de bajo valor

calorico, que se emplean como sustitutos del azucar.

BPA:(Buenas Practicas Agricolas). Las BPA, consisten en la utilizacion sostenible de
los recursos naturales para la produccion agricola, buscando la viabilidad econémica y la

estabilidad social.

BPM: (Buenas précticas de manufactura): Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones

sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

CARBOHIDRATOS: Los carbohidratos se clasifican como simples o complejos. La
clasificacion depende de la estructura quimica del alimento y de la rapidez con la cual se digiere
y se absorbe el azucar. Los carbohidratos simples tienen uno (simple) o dos (doble) azlcares,

mientras que los carbohidratos complejos tienen tres 0 méas. La mayoria de las personas deben
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obtener entre el 40 y el 60% de las calorias totales de los carbohidratos, preferiblemente de los
carbohidratos complejos (almidones) y de los aztcares naturales. Los carbohidratos complejos
suministran calorias, vitaminas, minerales y fibra. La principal funcion de los carbohidratos es
suministrarle energia al cuerpo, especialmente al cerebro y al sistema nervioso. Una enzima
Ilamada amilasa ayuda a descomponer los carbohidratos en glucosa (azucar en la sangre), la

cual se usa como fuente de energia por parte del cuerpo.

CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Se refiere al conjunto de
caracteristicas de los alimentos que garantizan que sean aptos para el consumo humano, que
exigen el cumplimiento de una serie de condiciones y medidas necesarias durante la cadena
agroalimentaria hasta el consumo y el aprovechamiento de los mismos, asegurando que una

vez ingeridos no representen un riesgo (bioldgico, fisico o quimico) que menoscabe la salud.

EMPRESA: conjunto de capital, administracion y trabajo dedicados a satisfacer

una necesidad en el mercado.

MOLIENDA: Proceso que persigue extraer jugos de diversos productos de la tierra,
entre otros, la cafia de azucar, la Molienda es el paso previo a la elaboracién de la panela.

También se refiere a la pulverizacion y a la dispersion del material sélido.

MUCILAGO: Es una sustancia vegetal viscosa de una goma o dextrina utilizada para
suspender sustancias insolubles y para aumentar la viscosidad. Los mucilagos son analogos,
por su composicion y sus propiedades, a las gomas, dan con el agua disoluciones viscosas 0 se

hinchan en ellas para formar una pseudodisolucion gelatinosa. Se encuentran en las algas,

35


http://es.wikipedia.org/wiki/Trabajo_(econom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Necesidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%B1a_de_az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/S%C3%B3lido
http://es.wikipedia.org/wiki/Goma
http://es.wikipedia.org/wiki/Algas

Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

semillas de lino (Linaza), semillas de chia, en raices de malva, membrillo, liquen, nopal, en

ciertos hongos y en muchos vegetales, Entre ellos, en el fruto seco del P.Juliflora.

P.JULIFLORA: Leguminosa perteneciente a la parentela de las mimoséceas. Es conocido
con diferentes nombres segun el pais, en Colombia, se le denomina Trupillo, el fruto del &rbol,

se us6 como fuente de alimento en los antepasados indigenas, sobretodo, en la cultura wayuu.

PROTEINAS: Son moléculas formadas por cadenas lineales de aminoacidos. Las
proteinas son necesarias para la vida, sobre todo por su funcion plastica, dado que constituyen
el 80 % del protoplasma deshidratado de toda célula, pero también por sus
funciones biorreguladoras formando parte de las enzimas y de defensa. Asi, las proteinas
desempefian un papel fundamental para la vida siendo imprescindibles para el crecimiento

del organismo

REGISTRO SANITARIO: Es el acto administrativo emitido por el INVIMA, a todos los
productos destinados al consumo o0 uso humano, sometidos a procesos de transformacién con
el objeto de ser comercializados en Colombia, los cuales se distinguen con marca y no son

materia prima.

TRUPILLINA: Término acufiado por Lacera-Rda (2008) para denominar a la sustancia
gelatinosa que deja el previo proceso de molienda del fruto seco del Trupillo y el cocido del

mismo.

UNIDAD PILOTO: Area en la que se cultiva, cosecha y seca el fruto seco del P.Juliflora

para garantizar su produccion de manera escalonada.
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VITAMINAS: Son compuestos heterogéneos imprescindibles para la vida, que al
ingerirlos de forma equilibrada y en dosis esenciales promueven el correcto funcionamiento
fisiologico. La mayoria de las vitaminas esenciales no son reproducidas por el organismo, por
lo que éste no puede obtenerlas mas que a través de la ingesta equilibrada de vitaminas
contenidas en los alimentos naturales. Las vitaminas son nutrientes que junto con otros
elementos nutricionales actian como catalizadoras de todos los procesos fisioldgicos directa e

indirectamente.

VIABILIDAD ECONOMICA: El estudio de la viabilidad econémica no es otra cosa que
la evaluacion del proyecto. En esta parte se calcula la rentabilidad del proyecto. Para ello, se
utilizan diversos indicadores, los mas usados son el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna
de Retorno (TIR), también se puede usar la razon Beneficio Costo (B/C), indicadores de Costo

Efectividad o de Periodo de Recuperacion de la Inversion. (VARELA, 1989)

VIABILIDAD FINANCIERA: La viabilidad financiera muestra si las diferentes
fuentes de financiamiento a las que puede acceder el proyecto logran financiar todas las etapas
del mismo. Estas fuentes pueden ser propias (capital aportado por los mismos socios), bancos,

financieras, cooperativas de ahorro y crédito, fuentes externas..

VIABILIDAD TECNICA: En estudio, se determina si la tecnologia disponible,
permite hacer realidad el proyecto. Este debe proveer informacion sobre las diversas formas de
materializar el proyecto o los diferentes procesos que pueden utilizarse para producir un bien
0 servicio. El estudio debera contener una estimacion de los requerimientos de capital, mano
de obray recursos materiales, tanto para la puesta en marcha, como para el estado de operacion

del proyecto.
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1.5.3 MARCO LEGAL:

El soporte legal del presente estudio se compone principalmente de las siguientes leyes,

decretos y resoluciones.

LEY 1014 DE 2006:Ley que Promover el espiritu emprendedor en todos los estamentos
educativos del pais, al tiempo que dispone de un conjunto de principios normativos que sienten
las bases para una politica de Estado y un marco juridico e institucional, que promueve el

emprendimiento y la creacion de empresas.

LEY N° 26821: La presente Ley Organica tiene como objetivo promover y regular el
aprovechamiento sostenible de los recursos naturales, estableciendo un marco adecuado para
el fomento a la inversion, procurando un equilibrio dinamico entre el crecimiento econdmico,
la conservacion de los recursos naturales y del ambiente y el desarrollo integral de la persona

humana.

DECRETO-LEY 019 DE 2012: Decreto que establece que los alimentos que se
fabriquen, envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de
notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos

en salud publica.

CONPES SOCIAL 113 DE 2007: Adopcion de la Seguridad Alimentaria Nacional

como disponibilidad suficiente y estable de alimentos, el acceso y el consumo oportuno y

permanente de los mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas las personas,
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bajo condiciones que permitan su adecuada utilizacion biolégica, para llevar una vida saludable

y activa.
CONPES 3678 DE 2010: Propende por la generacién de crecimiento sostenible en la
economia y el empleo, y busca desarrollar sectores altamente competitivos y generadores de

valor agregado, alcanzando estandares de clase mundial.

CONPES SOCIAL 140 de 2011: Adopcion en el plan de desarrollo nacional,

departamental y local, las metas de los objetivos del milenio.

NTC 5400 BPA/ BPM. Norma que certifica los sistemas productivos, mediante el uso

sostenible de los recursos naturales.
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1.6 DISENO METODOLOGICO:

1.6.1 METODO

El método que se utilizé para el desarrollo de la presente investigacion es el método
inductivo, toda vez, que “el inductivismo parte de la observacidn exacta de fendmeno, objeto
de estudio y llega a conclusiones empiricas sacadas de la experiencia”. (Sampieri Fernandez &

Baptista 1998).

1.6.2 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion que se presenta, es de tipo Exploratoria- Descriptiva. Toda vez que, la
investigacion Exploratoria es aquella que se efectla sobre un tema u objeto poco estudiado,
por lo que sus resultados constituyen una vision aproximada de dicho objeto. Sellriz (1980).
Con relacion a la investigacion descriptiva, Cervo y Bervian (1989) la define como: “Una
actividad que poyandose en los estudios, teorias, teoremas y leyes previamente establecidos
en la literatura de la realidad abordada, busca caracterizar los resultados hallados en un estudio
de factibilidades que evaltan aspectos econdmicos, técnicos y sociales”. (p. 41). (&Bervian,

1989).

La parte exploratoria de este trabajo esta cimentada en la poca informacién cientifica
disponible sobre la posible produccion de alimentos a base del fruto seco del P.Juliflora para
el consumo humano. Hecho, que obliga al investigador a realizar una rigurosa revision de la
literatura internacional, analizarla y a utilizar solo la que aporta datos significativos para el
objeto de estudio de esta investigacion. Asimismo, la parte Descriptiva de la presente

investigacion, esta dada en la caracterizacion de los resultados hallados sobre el fenémeno en
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estudio. Por ello, uno de los propositos del presente estudio es la generacién de un documento
que determine la viabilidad econémica, financiera, técnica y de mercado de la creacion de una
empresa dedicada a la produccion industrial de alimentos altamente nutricionales a partir del
mucilago del fruto seco del P.Juliflora. De ser viable, los investigadores buscaran posibles

inversionistas que localicen su capital en la constitucion de una empresa.

1.6.3 INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECION DE INFORMACION.

1.6.3.1 Consultas Bibliogréaficas y en la Red: La informacién disponible en la red y
en libros con relacion a la produccion industrial de alimentos a partir del mucilago del fruto
seco del P.juliflora es muy escasa. Los estudios realizados debidamente indexados solo hacen
referencias a estudios botanicos, bioecologicos, y usos ancestrales del fruto. A nivel
internacional, las pocas publicaciones que se hallaron son indexadas por la universidad de
Piura, en Per(, las universidades federal do Rio Grande do Sul, en Brasil y la Universidad
autonoma del estado de México, en México. En particular, la universidad federal do Rio Grande
do Sul, en articulacion a la University of Arizona, en Estados Unidos desarrollaron una
investigacion piloto que da cuenta de la utilizacion de la harina del P.Juliflora para hacer ganar
peso a diferentes especies de ratones, previamente sometidos a desnutricion inducida. A nivel
nacional, solo hall6 un estudio, indexado por la Universidad del Magdalena, el cual
hace referencia a la extraccion del mucilago del fruto seco del P.Julifloray la caracterizacion

de su contenido bromatolégico.
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1.6.3.2 Visitas a centros de Investigacion:

1.6.3.2.1 Centro de Investigacion Universidad del Magdalena: Partiendo que Lacera-Rua
(2008) en la universidad del Magdalena, desarrollaron un valioso estudio sobre la
caracterizacion Bromatoldgico del mucilago del fruto seco del P.Juliflora, el investigador visitd
el centro de investigacion de la Universidad y solicitd copia de la cartilla que generé la
investigacion, en la cual, se recopilan los resultados, discusiones, conclusiones y

recomendaciones del estudio en mencion.

1.6.3.2.2 Centro de Investigacion Universidad de la Guajira: Sabiendo que una de las lineas
de investigacion de la universidad de la Guajira, hace énfasis en el estudio del uso de los
recursos naturales nativos de la region, el investigador visitd el centro de investigacion de la
Universidad de la Guajira, encontrando una investigacién en curso, liderada por el docente
Bidlogo productivo Jairo Rosado que da cuenta de la importancia que tiene para la
alimentacion de los indigenas Wayuu, la recuperacion del P.Juliflora como fuente de

alimento.

1.6.4 Tratamiento de la Informacion de las visitas a los centros de investigacion:

Las visitas realizadas a los centros de investigacion en mencion, permitio el hallazgo
de nuevos saberes sobre el tema, alguna informacidn se relacionaba de forma directa al objeto
de estudio y otra si bien, enriquecio la mirada holistica sobre el tema no era estrictamente
necesaria. Por ello, la informacion obtenida siguié el siguiente tratamiento: Recoleccion de la
informacion obtenida en la bitacora de campo, estudio de las revistas o articulos publicados
(Productos de las investigaciones desarrolladas), analisis de la informacion, filtracion de datos,

sistematizacion del conocimiento pertinente.
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1.6.5 Entrevistas, Conversatorios

Consiente de la necesidad de la adquisicion de conocimiento idéneo en el tema, fue
necesario entrevistas a diferentes profesionales conocedores del tema. Asi se entrevistaron a

las siguientes personas:

Doris Coneo Sarmiento/ Jairo Rosado. Bidlogos productivos. Investigadores en la
linea de desarrollo sostenible de los recursos naturales nativos de la region del centro de

Investigacion y desarrollo Michiwuel de la Universidad de la Guajira.

Carmen Paulina Fuente. Ing. Financiera. Asesora de emprendimiento del Sena. Quien

asesora en la creacion de empresas productoras de alimento.

Wilmer Valdeblanquez Urango. Ing. Industrial. Investigador de la Universidad de la

Guajira en la investigacion del bilogo Productivo Jairo Rosado.

Beber Blanco Enamorado. Ing. de alimento. Investigador de la Universidad de
Corbona en la linea de Calidad en la produccion de alimentos. Con experiencia en el monitoreo

de calidad en la produccion de harina a partir de la Yuca.

Gloria Navarro. Abogada. Directora encargada del ICBF en Hatonuevo, La Guajira.

1.6.5.1 Tratamiento de la Informacién Entrevistas-Conversatorios.

El tratamiento que se le dio a este tipo de instrumento para la recoleccion de datos fue

el siguiente: Recoleccion del conocimiento en la bitacora de campo de las diferentes fuentes,
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revision de la informacion obtenida, busqueda de conocimiento indexado con relacion al
obtenido en la aplicacion del instrumento, por Gltimo, sistematizacién del conocimiento

pertinente.

1.6.6 Encuestas.

Con animo de conocer el nivel de aceptabilidad de los potenciales clientes y
consumidores de los alimentos a producir, el investigador disefio dos encuestas. La primera
hace referencia a los potenciales clientes, entre ellos Supermercados, Graneros, Depdsitos,
Tiendas Locales y operadores publicos de mercados a familias en situacion de vulnerabilidad.
Esta se aplicd a una muestra de 100 establecimientos comerciales, ubicados entre Hatonuevo

y Albania, mercado Objetivo del estudio de mercado.

La segunda encuesta aplicada, fue directamente a los potenciales consumidores. La
Poblacion universo fue: Albania, Hatonuevo. La muestra, fueron 210 personas entre hombres,
mujeres ama de casa Y nifios elegidos en orden aleatorio. La encuesta fue con el objetivo de
medir el nivel de aceptabilidad mediante pruebas organolépticas de los diferentes alimentos a

producir.

1.6.7 Tratamiento de la Informacién Encuestas.

Los datos arrogados por las dos encuestas aplicadas siguid el siguiente tratamiento.
Tabulacion de las respuestas, andlisis de las respuestas, analisis de las preguntas control con
sus respectivas respuestas, medicién del nivel de aceptabilidad organoléptica, sistematizacion

de los resultados.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 ANALISIS DEL SECTOR:

Historicamente, el sector agroindustrial, y en especial, la industria alimentaria ha sido
una de los principales motores del desarrollo econémico colombiano. Con un aporte del 9%
del PIB, una contribucion del 21% en las exportaciones, una generacion del 19% del empleo
total del pais y un enorme potencial sustentado en ventajas competitivas y comparativas. El
sector agroindustrial en Colombia es un escenario de gran atractivo mundial para la inversion

extranjera directa.

El subsector de alimentos, es de vital importancia para la economia nacional, dado la
integracion que permite entre la produccion primaria con el eslabon industrial, hecho, que
genera valor agregado, creacién nuevos puestos de trabajo, aumentando la productividad
agricola y el desarrollo tecnolégico y empresarial del sector. “Con relacién a la evolucién de
creacion de empresas en este sector, se ha experimentado un aumento de un 121% en el
primer lustro de la presente década, hecho, que nos proporciona una idea del potencial

econdmico y empresarial de este sector en Colombia” DANE-SIPSA (2013).

BANCOLDEX, (2012) en su Informe sobre produccion de alimentos articulados entre el
sector primario y el industrial a abril del 2012 expresa que: La produccién bruta de la industria
alimentaria ha presentado un crecimiento en términos reales de un 35% entre los afios 2010,
2011, aunque para el 2012 La Sociedad de Agricultores de Colombia (SAC), revel6 un leve
crecimiento del sector agroindustrial, reportando ventas al exterior de alimentos y materias
primas que llegaron a los 2,9 millones de toneladas, por valor de 5 mil 596 millones de dolares,

cifras que comparadas con las reportadas en igual periodo de 2011, significaron una estabilidad
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en volumen y una baja del 3,9 %. Asi, para este afio inmediatamente anterior, tan sélo el 3%
del territorio nacional fue usado para la produccién de alimentos articulados entre el sector

primario y el industrial. (P. 8) (BANCOLDEX, 2014)

Dentro de la industria alimentaria de Colombia, uno de las materias prima mas
abundante y necesaria en la fabricacion de alimentos, es el Maiz, no obstante, pese a que el
cultivo ocupa la segunda mayor extension de area cultivada, el area sembrada ha registrado
una caida substancial pasando de 186.211 hectareas a 172.330 al 2012. Aun mas, de acuerdo
al DANE la siembra del maiz blanco solo ocupa el 33,2% de la superficie y la del maiz amarillo
el 66,8%, el primero dedicado preferentemente al consumo humano y el segundo al consumo
animal. Hecho, que pone de relieve el incierto futuro del abastecimiento, de todas las empresas
que aprovechan el maiz en la produccion de alimentos que garanticen la seguridad alimentaria

nacional.

A nivel internacional, la Cumbre de negocios Verdes (2012) inaugurada por Salvador
Alva, Rector del Sistema Tecnoldgico de Monterrey, a donde compartieron 5 conferencias
magistrales y 19 paneles de alto nivel con la participacion de més de con mas de 110
expositores, en su mayoria empresarios y expertos en economia y negocios verdes como Pavan
Sukhdev, Peter Webster, George Kell, John Wiebe y Nancy Lee, Gerente del Fondo
Multilateral de Inversiones del Banco Interamericano de Desarrollo, todos ellos, en forma de
consenso, manifestaron que el uso desmedido del maiz en la formulacion de futuros
biocombustibles, puede profundizar la crisis alimentaria existente, sobretodo, en regiones con
bajos indices de desarrollo, como Latinoamérica y africa subsahariana. (Verdes, 2012)De ahi,

el imperativo de desarrollar investigaciones pilotos que permitan optimizar otros recursos
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naturales que puedan sustituir el contenido nutricional del maiz, como lo es el fruto seco del

P.Juliflora.

Finalmente, cabe mencionar, que en la Guajira, el incipiente sector agroindustrial, no
presenta hasta el momento, ninguna empresa que se dedique a la produccion y comercializacion
de algun tipo de alimento de la industria harinera y mucho menos, del subsector de bebidas
energizantes, conservas, mermeladas y compota. Toda esta realidad, favorece la creacion de

esta empresa en el municipio de Albania, La Guajira.

2.1.2 Estructura actual del mercado nacional

A nivel nacional, no existen empresas que se dediquen a la produccion y
comercializacion de alimentos derivados del fruto seco del P.juliflora. Situacion que acompleja
el analisis de la demanda. Por tal motivo, para obtener un Calculo aproximativo, fue necesario
realizar una estimacion tomando como base los datos obtenidos de fuentes secundarias y de las

entrevistas realizadas a profesionales del sector alimenticio.

Con relacién a la demanda nacional de harina y concentrados, el calculo de la demanda
real y potencial, puede hacerse, con los datos publicados sobre el consumo per cépita de la
harina derivada del maiz. De esta manera, de las 4.107.000 millones de toneladas anuales de
maiz procesado (Harina) que consumen los colombianos, el 85% fueron importadas y el resto
produccidn nacional, siendo los principales exportadores Mercosur y EE.UU, de ello, el 77%
fue dirigido a la industria de alimentos balanceados para consumo animal y, en una menor

proporcion, el restante, para el consumo humano. (Humboth, 2013)
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Como gran parte del maiz es importado, la devaluacion lo encarece, lo que afecta el
costo de venta del producto terminado. Hecho, que gener6 preocupacion en el Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, presentado en Agroexpo 2012, donde se manifestd que
Colombia es un pais en el que la seguridad alimentaria recientemente ha sufrido una recaida.

Agroexpo, 2012.

Los productos de bebidas, compotas tienen una gran aceptacion en el mercado nacional,
Existe una gran potencialidad, ya que este mercado representa el 16,6% al consumo de
conservas y el 45% de las mermeladas (BANCOLDEX, 2014). En este sentido, Los
Hipermercados, Los mini mercados y las tiendas especializadas en alimentos saludables son
los Principales clientes, puesto que representando el 54% sobre el total de las ventas de este
tipo de productos. Los clientes finales estdn ubicados en la clase media (estratos 3,4 y 5) al
tiempo, que representan un 89% sobre las ventas. Por su parte, el contenido Nutricional, La
calidad y la presentacion de los productos son las principales Motivaciones del Cliente final

para adquirir el producto.

2.2 MERCADO OBJETIVO

El éxito de todo negocio, depende en gran parte de la existencia de un mercado, quienes
son al final, los clientes de los productos a producir. El mercado objetivo inicial son los
diferentes establecimientos comerciales y empresas encargadas de programas nutricionales en
los municipios de Hatonuevo y Albania, dados a que en el momento inicial de la empresa, el
abastecimiento de la materia prima no permite satisfacer las necesidades de otros municipios

de la Guajira. Siendo ello, uno de los objetivos de expansion de la empresa.
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La presente investigacion consiente de la necesidad de cuantificar y cualificar el
mercado objetivo para los diferentes productos alimenticios a producir, utiliz6 en primera
medida, una encuesta aplicada a 100 potenciales clientes ubicados en las zonas urbanas de los
municipios de Hatonuevo y Albania, La Guajira. Asimismo, se basé tanto en la encuesta
aplicada a una muestra de 210 potenciales consumidores como en datos extraidos del estudio
realizado por el DANE para el periodo 2012-2013 sobre la calidad de vida en las familias de
la Guajira. En este caso, tomamos solo los datos de Albania y Hatonuevo, con la cual, se pudo

caracterizar socioecondmicamente nuestros consumidores potenciales.

Es de manifestar, que el mercado objetivo de la unidad de negocio a crear, en el primer
afio de produccidn y comercializacion solo abastecera un nicho en el mercado de Hatonuevo
y Albania, toda vez que, el estudio técnico y la productividad de las maquinarias en el primer

afio, solo permiten una produccion ajustada a un porcentaje de establecimientos comerciales.

2.2.1 Hustracién del Mercado Objetivo

ESTABLECIMIENTOS N° % PARTICIPACION.
COMERCIALES TIENDAS

SUPERMERCADOS 2 2%

DEPOSITO 20 20%

GRANEROS 24 24%

TIENDAS LOCALES 53 53%

ORGANIZACION PUBLICAS 1 1%

TOTALES NICHO MERCADO 100 100%

FUENTE: Estimacion del Mercado Objetivo. EI mismo autor. (2014)

Asi, nuestro mercado objetivo, como lo muestra la grafica que se relaciona a

continuacion, lo conforman, 100 establecimientos comerciales, discriminados de la siguiente
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forma: 2 supermercados, uno en Hatonuevo y otro en Albania, 20 depdsitos, de los cuales, 15
quedan en Hatonuevo y 3 en Albania, 24 graneros, 11 en Albania y 13 en Hatonuevo, Asi,
como, 53 tiendas de barrios, de las cuales, 40 quedan en Hatonuevo y las respectivas 13, en
Albania. Por Gltimo, poseemos una intencion de compra con una empresa ubicada en el
municipio de Albania dedicada al suministro de alimentos a los programas sociales de
alimentacion y nutricion a las familias en situacion de vulnerabilidad por parte de la

administracion publica.

Con relacion a los consumidores, es de anotar, que de acuerdo al instrumento de
recoleccion de datos aplicados y a los extraidos del estudio del DANE sobre la calidad de vida
en los habitantes de los municipios en mencion, los principales consumidores, serian las
familias de estratos bajos (1, 2 y 3), quienes en su canasta familiar incluyen productos
alimenticios con caracteristicas similares a estos. De hecho, las familias de extracto 1y 2,
poseen aproximadamente un consumo en el rango de $ 200.000 a $ 400.000 y los de
extractos tres, de $400.001 a $999.999. Ello, dado que el ingreso per capita promedio en el
departamento de La Guajira fue de $268.561, con un crecimiento de 3,2% con respecto al 2011.
Esto indica que una familia promedio en La Guajira compuesta por cuatro personas, tiene un

ingreso mensual de $1.074.244 (DANE, 2012-2013).

2.2.2 Consumo Aparente

De acuerdo al estudio realizado por el DANE 2012-2013, el consumo aparente de
harinas y concentrados en nuestro mercado objetivo (Albania-Hatonuevo), se promedia en un

rango entre $ 6.999.000 a $ 7. 999.000 mensual. El cual, multiplicado por 12 meses, para
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obtener el consumo aparente anual, daria como resultado un rango entre $ 83.988.000 a

95.988.000 millones de pesos.

Con relacion a la panela y compota, las cuales, encajan en el rango de bebidas,
conservas y compotas del mismo estudio citado, es de mencionar, que el consumo aparente
mensual en el mercado objetivo se ubica en un rango que va desde $ 3.999.000 a 4.999.000
millones de pesos, lo que quiere decir, que anualmente el rango estaria entre $ 47.988.000 a $
59. 988.000. Este ultimo mercado esta abriéndose paso, ello debido a varios factores: Nuevos
supermercados, depdsitos y graneros, nuevas marcas de productos, lanzamiento de nuevos
productos y entre otras, mayor poder adquisitivo en las familias. ESTUDIO DE MERCADO,
(2013-2014). El mismo Investigador. Es de mencionar, que la metodologia que utilizo el
estudio del DANE para el periodo 2012-2013, para el arrogar los datos del consumo aparente
de estos tipos de alimentos en los municipios de la Guajira, fue la siguiente:
ProduccionNacional+Importacion-Exportacion/ Demanda Departamental = Consumo

aparente

2.2.3 Consumo Per capita

De acuerdo a los datos extraidos del estudio del DANE (2012-2013) sobre la calidad de
vida en los municipios de la Guajira, en este caso, Hatonuevo y Albania es de anotar, que el
consumo per capita de estos tipos de alimentos esta experimentando un crecimiento dinamico,
dado, que el consumo de harinas y concentrados pasé de un consumo per capita de 2.6
kilogramos anuales en el 2010 a 3.8 kilogramos en el 2013. De hecho, de la muestra de los 210
posibles consumidores encuestados, el 41% compran en la semana, entre 3y 5 kilos de harina

para la preparacion principal de arepas, y un 29% compran entre 1 y 2 kilos a la semana, el
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restante 30% compran como maximo un solo kilo a la semana, estos generalmente pertenecen
al extracto social 3. Asi, con relacion al 2010, el consumo per capita de la harina y
concentrados subi6 en los extractos bajos de 1.9% a 2.8%; y en los extractos medios, subi6 de

2.5% a 2.8%. (DANE, 2012-2013)

Asimismo, con relacion al consumo per cépita de compotas, éste paséd de 225 a 240
gramos anuales, (DANE 2012- 2013). De los 210 encuestados el 39% prefiere la marca Hertz,
dado a que es la que se encuentra con mayor facilidad, sin embargo, el 71% de los
Encuestados, no detallan la marca que consumen. Dejando una oportunidad para el lanzamiento

de nuevas marcas.

De acuerdo a datos de fedepanela (2013), el consumo per cépita de ésta, alcanza los
1.20 kilogramos anuales. En los estratos 1, 2 y 3, éste representa desde el 2.18% hasta el 9.40%
del gasto familiar en alimento. De hecho, el anélisis al instrumento aplicado permitié saber
que el 51% de los encuestados compran este alimento con una frecuencia semanal de 3 — 5
Kilogramos. Cabe mencionar que este mercado esta abriéndose paso, ello debido a varios
factores: Nuevos supermercados, dep0sitos y graneros, nuevas marcas de productos,

lanzamiento de nuevos productos y entre otras, mayor poder adquisitivo en las familias.

2.2.4 Magnitud de la necesidad

Se proveera al mercado objetivo de productos alimenticios altamente nutricionales,
tales como: Harinas, concentrados, panelas y compotas, todos ellos, producidos a partir del
fruto seco del trupillo (P.Juliflora) bajo el uso de las buenas practicas industriales, de tal

manera, que se garantice el aporte de micronutrientes a la alimentacion del ser humano.
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2.2.5 Clientes potenciales.

El mercado potencial para los diferentes tipos de alimentos a producir, son los otros, 13
municipios de la Guajira. Donde, de acuerdo con el informe de la cAmara de Comercio de la
Guajira, se encuentran ubicados 18 supermercados, 809 depdsitos, 101 graneros, 1856 tiendas
locales Y 14 empresas, cuya actividad consiste en contratar con las diferentes administraciones
publicas en pro de abastecer a las familias en condicion de vulnerabilidad socioecondémica de

mercados. La siguiente grafica ilustra el mercado potencial.

2.2.6 llustracion de Clientes Potenciales

CLIENTES ) POTENCIALES. N° NIVEL DE
*PROYECTO EXPANSION* NEGOCIOS COMPRA

SUPERMERCADOS 18 80 %

DEPOSITOS 809

GRANEROS 101

TIENDAS LOCALES 1856

ORGANIZACIONES PUBLICAS 14 20%

TOTALES CLIENTES POTENCIALES 2798 100 %

FUENTE: Clientes Potenciales. EI mismo Autor (2014)

Es propio mencionar, que los alimentos a producir por TRUPSAB S.A.S, por ser ricos en
carbohidratos, proteinas y vitaminas contribuyen a las ultimas estrategias disefiadas e
implementadas por los Gltimos gobiernos locales, de reducir la proporcion de nifios, adultos y
madres lactantes que sufren diferentes grados de desnutricion, toda qué, que en la Guajira, de
acuerdo al reportes de la secretaria de salud departamental, publicado en abril del 2014, 37.000

personas padecen desnutricion, de los cuales, 1.257 personas se ubican en el municipio de
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Albania, y 894 en Hatonuevo. Reporte Abril. Salud Publica de la Guajira. Secretaria de Salud

Publica La Guajira.

2.3 PERFIL DE LOS CLIENTES:

Los clientes y consumidores de nuestros tipos de alimentos son personas en cuyo
consumo, los alimentos que proveen un alto contenido en micronutrientes son de vital
importancia. De ahi, que los alimentos producidos por la unidad de negocio, son abierto a todo
tipo de cliente. En ese sentido, nuestro alimentos no solo estdn segmentados a clientes tipo:
supermercados, depdsitos, graneros y tiendas locales, sino que, las mismas organizaciones u
fundaciones que suministren alimentos a familias en condicion de vulnerabilidad son en si

misma, un cliente potencial.

Con relacion al género del comprador final, hay que resaltar que estos productos son
consumidos tanto por hombres como por mujeres; con una gran orientacion hacia las personas
ocupadas, que por su situacion laboral y falta de tiempo para dedicar a la preparacion de
alimentos, tienden a consumir productos pre cocidos, rapidos y de facil preparacion; este tipo
de productos tiene una demanda creciente de consumidores, que se verd acrecentada

enormemente en los préximos afios.

Segun Daniel Saldarriaga (2012), director ejecutivo del Banco de Alimentos en
Colombia: “Se debe destacar que el caracter practico por la disminucion del tiempo de
preparacion y la facilidad de utilizacion de este tipo de productos altamente nutricional, son
algunas de las caracteristicas buscadas por el consumidor final en este tipo de productos”. Asi

lo muestra la encuesta desarrollada por el Dane (2012) en cuanto a la situacion laboral de los
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clientes potenciales: Amas de casa, ocupadas 53%; Amas de casa Desocupadas 23%;
Desocupados 10%; Jubilados 8%; Estudiantes 6%. Daniel Saldarriaga (2012), director

ejecutivo del Banco de Alimentos en Colombia

Otro factor de nuestro pablico real, es la edad. Si Bien, nuestros clientes esenciales, son
los padres de familia entre 20 — 45 afios de edad, con un potencial de compra del 65%. En
relacion a las personas no constituyente de familias, pero ocupados laboralmente entre las
edades 18- 25 comprarian un 5%, Clientes de 26 a 35 un 10%; Clientes de 36 a 45 un 8%.;
Clientes de 46 a 59 un 2%; Clientes de méas de 60 un 10%. Estudio de Mercado. EI mismo

Autor (2013-2014)

No obstante, unos de nuestros tipos de consumidores (motivos de estudio), son nifios,
cuya edad oscile entre 1 hasta el 10 afios de edad. En el caso de la compota, la edad minimo
para consumirla, son 6 meses, dado que la leche materna es alimentos indispensable en la

primera etapa de vida del infante.

Por estrato social, los consumidores potenciales, resulta claramente de los estratos
sociales Medios-Bajos del departamento de la Guajira (2, 1, 0) con un 85% de todas de venta;
Extractos Medio-medio (3, 4) con un 10% de todas la ventas; el Resto 5% de acuerdo a la

inteligencia de mercado aplicada corresponde a extractos Medio-alto (5, 6).

Con relacion a la caracterizacion de los productos, el estudio de mercado desarrollado

por la presente investigacion permitié conocer que la presentacion del producto tiene una

importancia de 3,5; Los Beneficios Saludable 5.0 ; Competitividad del Precios 4,1; Marca
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3.5; finalmente, sobre la Confianza-conocimiento de los productos, los encuestados opinaron

que su calificacion a la hora de la compra es de 4.2

2.4 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Ni en Colombia y mucho menos en la Guajira, existe dentro del parque industrial,
alguna empresa que se dedique a la produccion de harinas, concentrado, Bebidas, conservas,
mermeladas y compotas a partir del fruto seco del P.Juliflora dado que no existe ningln registro
en la camara de comercio de este tipo de unidades de negocios. Al no haber una competencia
con productos especificos como éste, el investigador consciente de la caracterizacién de la
competencia, procedié a cuantificar y cualificar las empresas nacionales que localizan sus
productos alimenticios en el mercado de la Guajira. Asi, con relacion a la Harina y el
concentrado, su competencia directa es con los productos producidos por las empresas:
Proalmaz, Industria del Maiz S.A, Pepsico Alimentos y Levapan. De acuerdo a los reportes de
la FEDECAMARA, estas empresas en el 2013, alcanzaron ventas de aproximadamente
$263.000 millones de pesos en el departamento. Estudio de Mercado. EI mismo Autor (2013-

2014).

Con relacion a la panela y compota, la cual entran en el rango de bebidas, conservas,
mermeladas y compotas, se han identificado un total de 56 empresas productoras y
comercializadoras de productos competencia. Tales como: Alimentos SAS S.A; Alimentos
Vegetales RONI LTDA; Alpina Productos Alimenticios S.A; C.I Frupack S.A; Colombia es
Dulce LTDA, Agrollano Ltda., La Guarapera Ltda., Candelaria Agroindustria PaneleraS Ay
Dulzato Ltda. Fedecamara. (2013) Estructura actual del mercado del Caribe Colombiano.

Extraido de Internet) P: 25-26.
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Todas Ellas Ubicadas en el interior del Pais, Las cuales si bien, producen productos
alimenticios a base del fruto de recursos naturales. No, poseen producto alguno que sea
competencia directa para la produccion y comercializacién de una Compota a base del
mucilago del fruto seco del trupillo (Prosopis Juliflora). La Siguiente es una grafica, que

ilustra las principales empresas de los alimentos competencia.

2.4.1 llustracién al analisis de la Competencia.

FUENTE: Estudio de Competencia. El mismo Autor (2013).

2.5 CONCEPTO DE LOS PRODUCTOS

Son alimentos fuentes de vitaminas, proteinas y carbohidratos de alta calidad
nutricional, su contenido bromatol6gico, sobrepasa los patrones de FAO/OMS. Al tiempo, que
sustituye el 92.12% del contenido nutricional del Maiz y el 78% de la caseina. Farias G.M. et

al (1988 - 2005) University of Arizona, EE.UU.
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Asimismo, contienen los nutrientes esenciales para el organismo en las proporciones
adecuadas, suministran la suficiente energia para el desarrollo de los procesos metabdlicos a la
vez, que estan libre de sustancias nocivas para el consumidor. Asi, se pretende presentar
al cliente y consumidor, alimentos con apariencia, olores, sabores y texturas agradables, los
cuales contribuyen con la conservacion de la salud de los consumidores, especialmente, a uno

de nuestros mercado objetivo, nifios con problemas nutricionales.

2.5.1 Harina.

“TRUPI-HARINA” sera unos alimentos de consumo intermedios, por lo que el
consumidor debera elaborar los bienes de consumo. Entre sus caracteristicas estan, que es bajo
en sodio, lo que es beneficiosos para los consumidores que padecen hipertension o tienen
exceso de colesterol, de la misma forma, posee abundante yodo, lo que ayuda a regular los
niveles de energia, propio del metabolismo, asi, como contribuye al correcto funcionamiento
de las células y al procesamiento de los hidratos de carbono, el fortalecimiento del cabello, la
piel y las ufias y es uno de los pocos alimentos que pueden ser consumidos por personas con

celiaquia, enfermedad caracterizada por la intolerancia al gluten.

2.5.2 Concentrado.

“TRUPILLINA”, Es un concentrado entre el fruto seco del Trupillo, fécula de maiz,
soya y leche en polvo. Es un alimento de consumo. Esté disefiado especialmente para nifios
con problemas nutricionales. Entre sus caracteristicas estan, altos niveles de proteina,
carbohidratos y fibra bruta, nutrientes que ayudaran a los menores a ganar peso al tiempo que

se nutren sanamente y bajo las proporciones necesarias para el metabolismo humano.
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Es también una fuente de vitaminas su aporte es muy importante para el organismo Asi,
la presencia de vitamina A es indispensable en el crecimiento del esqueleto y del tejido
conjuntivo y la purpura visual, sobretodo, del infante, la vitaminas del complejo B, como la
B1, interviene en el metabolismo de los acidos y los lipidos; la B6, es fundamental en la sintesis
de hemoglobina y citocromos. Por su parte, la vitamina D incrementa la absorcion de calcio y
fésforo en el intestino, finalmente, la vitamina C, cumple con mantener el material intercelular

de cartilago, dentina y hueso.

2.5.3 Panela.

“TRUPIMIEL” Sera un alimento tanto de consumo, como alimento tipo intermedio,
con relacién a la primera, este alimento es usado como agua de panela o guarapo, bien sea
caliente (que también puede prepararse con leche) o fria (a la que puede agregarse gotas de
limon) Ello, segun la tradicion regional, como alimento intermediario, es apto como
edulcorante de postre y bebidas tradicionales, como la chicha, el café, el chocolate y la natilla.
Este alimento es rico en calcio, hierro y fosforo, elementos de vital importancia en la
contraccién muscular, el ritmo cardiaco y la excitabilidad nerviosa, la cantidad de hierro en la
panela, es esencial, dado que mantiene el nivel de hemoglobina, ayuda a prevenir la anemia,

al tiempo que fortalece tanto al sistema inmunolégico, respiratorio y urinario del infante.

Por su parte, el fosforo, el magnesio y el potasio ayudan respectivamente a evitar
enfermedades 6seas como la osteoporosis, dado que el fosforo aporta resistencia a los huesos
y dientes, participa en el metabolismo de las grasas, carbohidratos e intercambios de energia a
través de las reacciones oxidativas de fosforilacion. Con la cual, los infantes, logran mayor

dinamismo. De la misma forma, este tipo de alimentos es rico en potasio, la cantidad hallada
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en la panela es la necesaria para el mantenimiento del equilibrio del liquido intracelular y al

tiempo, que ayuda a combatir la acidosis y la acetonuria.

2.5.4 Compota.

“TRUPINUTRI”, es una compota, a base del mucilago del fruto seco del P.juliflora, la
cual, es un alimento altamente nutricional, ya que en el contenido bromatologico ésta presenta,
una cantidad superior de carbohidratos, fibra, proteinas, vitaminas y minerales a los nutrientes
requeridos en la nutricion de los infantes una vez hayan cumplido sus seis meses de edad en
adelante, en este caso, el alimento es de tipo complementario, dado, el mejor alimento del nifio,
es el suministro de leche materna. Entre los beneficios del consumo de este tipo de compota en
nifios con problemas nutricionales, estan el permitirles ganar peso, asi como le favorece el
proceso de digestion a través de la movilidad intestinal y el incremento del volumen de las

deposiciones.

Con animo, de hacer mas agradable el sabor de la compota, luego de realizar diferentes
con extractos de fruta, se selecciono la fresa, la cual, ademas de enriquecerla ain mas en
vitamina B1 o tiamina, B2 o riboflavina, B3 o niacina, B6 y B12, le proporciona un sabor mas
atractivo al paladar del nifio. EI consumo regular de este tipo de compota, ayuda al cuerpo del
infante a eliminar los excesos de acido Urico, al tiempo, que les ayuda a combatir las lombrices,
reducir indices de desnutricidn, anemia, al tiempo que les mantiene limpio el aparato digestivo.
Asimismo Burkart-Fernandez (1983) han reconocido que la presencia de xilitol en el mucilago

del fruto seco del P.juliflora, les ayuda a prevenir la caries dental.
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2.5.5 Calidad de los productos alimenticios.

Sabido que la calidad de los alimentos estd directamente relacionada con las
condiciones bioldgicas del fruto seco del Trupillo, el fruto se clasifica, De acuerdo a lo
establecido en la Norma Técnica Colombiana NTC 4101 de Frutos saludables. Este Estipula
que el Fruto a utilizar debe ser poseer un alto contenido de mucilago, corteza no muy gruesa ni
delgada; en un estado maduro debe presentar un punteado blanco formando seis lineas
longitudinales, en un fondo amarillo; el epicarpio: cubierta natural delgada; hace que la fruta
aparezca lustrosa, sin necesitar ceras artificiales para ganar apariencia externa, protege al fruto

de cambios bruscos de temperatura.

2.5.6 Empaque y embalaje de los productos.

Los alimentos, se empacaran en cajas de carton de 50x50x30 cm. o canastillas plasticas
tipo Carulla con capacidad para 13 Kg. en capas de acuerdo a la clasificacion antes mencionada,
En la parte exterior de los empaques se fijaran etiquetas de 15 x 11 cm. que distinga el producto
y la empresa con informacién como nombre, Nit, lote de produccion, peso, fecha de empaque,
calidad y el nombre del producto. Asi, cajas se colocaran sobre estibas de madera y se
transportaran debidamente asegurada para evitar pérdidas y maltratos en el transporte de los

alimentos, en camiones debidamente aseados.

2.5.7 Fortalezas de los productos frente a la competencia.

No existe competencia directa, puesto que a nivel nacional, no existen empresas que

optimicen el uso del fruto seco del P.juliflora. De esta manera, el presente, es un

61


http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/termodinamica/termodinamica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/sisinf/sisinf.shtml
http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/empaq/empaq.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/transformacion-madera/transformacion-madera.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/transporte/transporte.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/compro/compro.shtml

Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

emprendimiento nuevo que busca satisfacer la necesidad de productos 100% naturales ricos en

micronutrientes inicialmente, en el departamento de la Guajira.

2.5.8 Debilidades de los productos frente a la competencia.

Los productos alimenticios a partir del mucilago del fruto seco del P.Juliflora, no son
conocidos por los clientes, dado a que aun no estan en el mercado, lo que dificulta de cierta
manera el proceso de comercializacion al igual que el nivel de produccion, por lo que en el

primer afio la comercializacion de este sera baja con relacion a la de los afios venideros.

Asimismo, es muy facil encontrar en supermercados una gama de alternativas en diferentes
tipos de productos que buscan brindar los mismos beneficios a la poblacion infantil. De hecho,
entre la industria harinera y de concentrados, se encuentran las siguientes empresas: Productos
de Trigo y Maiz con ventas anuales de $54.874millones, Pepsico Alimentos, la cual registra de

$84.968 millones y Levapan, con ventas de $ 63.000 millones.

2.6 ESTRATEGIA DE DISTRIBUCCION:

Conscientes del imperativo que representa un canal de distribucién eficiente y efectivo
que garantice la integridad fisica del producto hasta llegar al consumidor final y teniendo
presente relacion costo/beneficio de la produccidn y comercializacion de los alimentos, objetos
de la unidad de la negocio, los recursos econdémicos disponibles, los humanos y los técnicos en
la empresa, asi como de las caracteristicas naturales del producto, dado que estos por ser de
tipo auto portantes o perecederos dependen de su conservacion, disefia el siguiente canal de
distribucion:

Fabricante — Distribuidores comerciales (Clientes)— Consumidor
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Asi, se busca abastecer eficientemente a los distribuidores (supermercados, Graneros,
depositos, tiendas, operadoras de programas nutricionales. Una vez se concrete el pedido (via
telefonica o correo electronico), La persona que realizé la visita comercial autorizara el

despacho del pedido desde la unidad productora hacia el lugar de despacho.

Consecuentemente, el grupo encargado de Logistica y transporte se encargara de hacer
llegar al lugar del cliente, el pedido solicitado. Con lo anterior dicho se pretende tener el
mercado abastecido de nuestros alimentos satisfaciendo asi, la demanda y las necesidades que

en el momento requiere las personas.

2.7 ESTRATEGIA DE PRECIO

Las estrategias a seguir para establecer los precios de los alimentos a producirse fijaran
teniendo en cuenta 3 factores especificos, primero, cubrimiento de costos de Produccion y
administrativos; segundo, Precios de la Competencia con productos sustitutos, tercero, un
margen de utilidad deseado por la empresa. Asi, el método escogido para la fijacion de los

precios de nuestros productos, consiste en el siguiente:

COSTOS/PRECIO DE LA COMPETENCIA+MARGEN DE UTILIDAD DESEADO.

Con relacion a la panela'y compotas, las cuales presentan caracteristicas especiales en
cuanto a precios, pues son muy fluctuantes y se rigen de acuerdo a la oferta y demanda del
producto; se determin0 realizar un analisis a los precios historicos del SIPSA (2008-2010) y de
la competencia mas representativa (2013) SIPSA (2008-2010), posterior a ello, se fij6 el precio

de la Panela con un precio de lanzamiento de $ 1.500 y la Compota con un precio de $ 1.300.
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Con relacién a la harina y el concentrado, cabe decir, que las producida por la
competencia oscilan entre $ 2.000 y 2.500, de ahi, que optimizando costos, sin menoscabar los
valores de la calidad del producto, el precio de la harina en el afio de lanzamiento debe ubicarse
en promedio a $1900 -$ 2000 pesos de Y el concentrado de 1 kilo entre $ 2300 y $ 2.500. Cabe

mencionar, que con estos valores, el margen de utilidad neta por producto estaria entre el 15%.

2.8 ESTRATEGIA DE PROMOCION: “Satisfacer Al Cliente, Entregando el producto a
tiempo en Cantidad, Momento y Lugar, Que Necesita"

El primer paso para la estrategia de promocion, sera la creacion de la imagen
corporativa, con ella, se dara a conocer a la empresa. En esta Imagen, se definirdn uno a uno,
nuestros productos, asi como los diferentes procesos agroindustriales y de manufactura, con
ello, buscamos respaldar con calidad, los procesos utilizados para la produccion y

comercializacion de nuestros productos.

Paralelo a ello, en Ruedas de Negocios, planteadas y ejecutadas por la misma unidad
de negocio, se daran pruebas de degustacion de cada uno de los alimentos producidos, Ahi, se
realizara el lanzamiento oficial de nuestros productos, los cuales si bien son producidos y
comercializados por la misma empresa, cada uno tendra un logo y un nombre diferentes, de
manera, que cada uno se segmente por si solo dentro de su mercado objetivo. Asimismo, se
daran muestras gratuitas, las cuales sirvan como impulsadores del producto.

En este sentido, nuestras estrategia de promocion tienes dos publicos claros,
el consumidor final y el cliente (distribuidor), nuestra relacion con cada uno conlleva acciones
especificas, con los consumidores finales, con quienes no tenemos contacto directo, se busca

entregar alimentos altamente competitivos, tanto en precio, como en innovacion, a nuestros
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clientes distribuidores, con quienes si tenemos contacto directo se les realizaran Promociones
de tipo economico las cuales, estén basadas en el precio final del producto tales como
descuentos, ofertas especiales , asimismo Promociones de regalo de lote de productos
afadidos, las cuales son determinadas por la acumulacion de puntos por comprar de los

clientes.

Dia a dia se trabajara para que nuestros productos, sean una propuesta de valor, para ello,
sabemos, sobre la necesidad de la investigacion cientifica, las nuevas tecnologias, las Tics, la
calidad en los procesos productivos, la especializacion, la diferenciacion y la inversion

econdmica en innovacion.

2.9 ESTRATEGIAS DE COMUNICACION: “Piensa en Ti, Consume Lo Natural".

La identidad corporativa es, como veremos, un instrumento fundamental de la estrategia
de empresa y de su competitividad. Por ello, mediante “Piensa en Ti, Consume Lo Natural" se
busca no solamente el disefio corporativo, sino la relacién entre la empresa y el consumidor
final. Este ejercicio pluridisciplinar, conlleva Campafias de publicidad, manejo de relaciones
publicas y ruedas de negocios. Dando a conocer no solo la empresa, sino los magnificos
productos que creamos en nuestro centro de produccion piloto, que luego, ponemos al servicio

de una saludable nutricion humana.

Con relacion a la transmision del mensaje utilizaremos canales espaciales tales como:
Radio, Pequefios Comerciales en Television, los cuales, muestren los beneficios de nuestros
alimentos, nuestra ubicacién geografica y virtual. De la misma manera, utilizaremos un

sitio web para brindar informacién clara y detallada del proceso de produccion, aspectos
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institucionales de la empresa y productos ofrecidos. En cuanto a la comunicacion en el mismo
producto, ElI empaque, el rotulo y la etiqueta seran utilizados como medios para publicitar la

empresa y el producto.

2.10 ESTRATEGIAS DE SERVICIO: “Entregar El Producto En El Lugar Y Tiempo
Que EI Cliente Lo Necesita™.

Para la empresa, no hay nada méas importante que unos clientes fidelizados, pues el alto
nivel de satisfaccion del cliente, es quien garantiza la longevidad y rentabilidad de la empresa.
Por ello, hemos disefiado 6 estrategias basicas, que nos permitan ir mas alla de las necesidades,

requerimientos, exigencias y expectativas del cliente, asi tenemos:

1) Calidad Técnica, Nuestros alimentos, seran formulados y producidos acorde a las politicas
internacionales de buenas précticas agroindustriales y de manufactura,

2) Compromiso por conocer a los clientes, dispondremos de una sofisticada base de datos, la
cual, codificara a cada cliente y se les realizard un seguimiento constante que permita
determinar su perfil, medir el nivel de satisfaccion con el producto y sus habitos de consumo.
3) Compromiso pos venta, Respondemos correctamente en menos de 24 horas toda tipo de
quejas, peticiones y reclamaciones,

4) Cumplir con lo Prometido, Nuestra relacion tanto con proveedores como distribuidores se
cimientan en previos acuerdos de compra y venta, a los cuales daremos obligatorio
cumplimiento segun los términos y condiciones pactadas.

5) Abastecimiento Répido, tanto con los proveedores como con los clientes (distribuidores),

se firmaran contratos de abastecimiento, los cuales soporten y garantizan dichas transacciones.
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2. 11 PRESUPUESTO DE LA MEZCLA DE MERCADEO

Dentro de las estrategias de mercadeo necesarias para dar a conocer la empresa, buscando
el posicionamiento competitivo de la misma, determinando los costos y gastos en que se
incurriran en el primer mes de funcionamiento, se presenta un presupuesto en el cual se pueden

detallar de forma explicita lo siguiente.

2.11.1 Presupuesto de la Mezcla de Mercadeo.

MEZCLA DE MERCADEO EN PESOS $ MES 1 ($)

ELABORACION DE PORTAFOLIOS $ 100.000
PROMOCION (APROX. MENSUAL) $677.400
COMUNICACION (APROX. MENSUAL) $4.387.000
TOTAL MEZCLA DE MERCADEO $ 5.164.400

FUENTE: Mezcla Del Mercadeo. El Mismo Autor (2014)
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2.12 ESTRATEGIA DE APROVISIONAMIENTO

TIPO MATER]I DATOS PROVEEDOR POLITIC [UNID. [FORMA
PRODUCT A PRIMA AS DE | MEDID |DE
© NOMBR |DIRECCIO | TELEFON COMPRA | A PAGO
E N O
AU 6 Mono 'll_'lftf I(ielrll(()ja - IEHEES Contra
Del UPITO. 13168255711 |Bimestral |as
. Gomez. |Riohacha- entrega
Trupillo . C/Uno
Maicao
HARINA Via 40
Insumos . Centro
oo Tiendas : (095) . Pago De
Quimicos |, o0 Negocios 3195857 Bimestral Contado
(Cltes) Mix
Barranquilla
Hacienda el
Fruto Seco . Tonelad
Del Mono | Trupillo. =4 ges06719 | Bimestral |as kel
. Gomez Riohacha- rega
Trupillo Mai C/Uno
aicao
Via 40 N°
Leche IC_:(;(r:rrlleesli_riJl 73-78.  C.1(095) Mensual  [Kilos  |Credito
CONCENT |Entera 3 P Negocio 3405689
RADO Mix.
Fécula De|Agroinsa [Calle 30 N°|( 095) . .
Soya SAS  |17-50 34098571 |Mensual Kilos | Credito
Vitaminas
Y Agroinsa | .. - .
Minerales |S.AS Sin Definir Mensual Credito
Lacteos
Fruto Seco Doris Cra 3 N° 13- Tonelad Contraent
Del Coneo 216 Fonseca, [ 3135124344 | Bimestral |as reqa
Trupillo Guajira C/Uno g
PANELA
Insumos Via 40 Centro §095 Pago De
Quimicos [Tiendas Julio |Negocios Mix Bimestral |Onzas g
. 3195 Contado
(Cltes) Barranquilla
857
Fruto Seco Cra3 N°13-216 [ 3135 Tonelad Contraent
COMPOTA | Del Doris Coneo Fonseca, 1243 | Bimestral |as reqa
Trupillo Guajira 44 C/Uno g
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(095
Pulpas De Col 30 N° 140-|) .
Frutas Conservas S.A 35 Barranquilla | 3498 Mensual Pulpas |Credito

562

(095
Pulpas De Col 30 N° 140-|) .
Aloe Vera Conservas S.A 35 Barranquilla | 3498 Mensual Pulpa |Credito

562
Insumos Via 40 Centro §095 Pado De
Quimicos [Tiendas Julio |Negocios Mix Bimestral | Onzas g

. 3195 Contado

Cltes) Barranquilla 857

FUENTE: Proveedores. EI mismo Autor (2014)

La empresa tendra como estrategia de aprovisionamiento, hacer compras de materia
prima bimensual de insumos con volimenes representativos que se cancelaran a crédito no
mayor a un mes, a su despacho, esto con el objetivo inicial, de no tener que incurrir en
demasiados gasto por concepto de transporte de pequefias cantidades, al tiempo, que el pago a
acredito nos permite obtener flujo de caja, al tiempo, que se aprovechan los descuentos por
volimenes de materia prima, los cuales oscilan entre el 5% y el 10%, seguin las intenciones de

compra de materia prima que tenemos.

Las Compras del Fruto Seco del P.juliflora, materia prima esencial para la produccion,
seran bimensual, dado, que aun cuando este Fruto es facil de conseguir en todo el territorio de
la Guajira, son pocos los campesinos que se dedican al cultivo de P.juliflora, Asi, tres
haciendas pueden ser proveedores de la materia prima, la primera esta ubicada en la zona rural
del municipio de Fonseca, administrada por el sefior Andrés Rivas a quien le realizamos una
promesa de compra, donde hay cultivado mas de 8 hectareas de Trupillo y la segunda, es una
finca ubicada entre Riohacha-Maicao, donde se encuentra un Bosque xerofitico de trupillo

administrada por Mono Gémez a quien también le realizamos una promesa de compra.
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Con relacion a la panela, Esta necesita ademas del mucilago del fruto seco del P.juliflora, el
jugo de la cafia de azucar, la cual, el primer afio sera provisionada por el sefior Jimmy Duarte,
quien es propietario de una finca productora de cafas en la sierra de barrancas, la Guajira.

Estas compras, se realizaran cada mes, en volimenes de 50 kilos, para una aproximada

produccion de panela de 1.000 panelas.
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3. ESTUDIO TECNICO.

3.1 TAMANO DE LA PLANTA 'Y CAPACIDAD INSTALADA

El célculo del tamafio de la planta resulta determinante para el disefio de los procesos
industriales a desarrollar, la inversion inicial en adecuaciones Yy costos de operacion que
permitan la factibilidad para el proyecto. De acuerdo a lo estimado, el tamafio de la planta debe
ser de 627 Metros Cuadrados, detallados de la siguiente forma:

v' Area de Produccion: 190 metros Cuadrados.
Area planta procesadora: 160 Metros Cuadrados

v

v Area Administrativa: 75 Metros Cuadrados

v' Area de almacenamiento: 75 Metros Cuadrados
v

Area de parqueo y zonas verdes: 127 Metros Cuadrados.

La siguiente es una imagen globalizada del disefio de la Planta.

3.1.1 Plano Fisico de la Planta de Produccién.

~
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FUENTE: planta para procesamiento de Frutas citricas. Valenzuela (2008)

71



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

3.2 MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTA

3.2.1 Despulpadora de frutas Comek Ref 200 a 500: Es también trazadora, licuadora y
refinadora. Elaborada en acero inoxidable 304 en todas sus partes, incluso el cuerpo del equipo.
Sistema: Horizontal con corrector de inclinacion que la convierte en semi horizontal, para
mayor rendimiento. El sistema de aspas patentado permite que el desecho salga totalmente
seco, (libre de pulpa). Sistema de aspas protegidas para impedir que parta la semilla. Dotada

de dos tamices para cualquier tipo de fruta, incluyendo frutas de alta dificultad.

Ancho: 40 cms

Profundidad: 40 cms

Peso: 35 kilos

Motor: SIEMENS 1 s. (1.750 r.p.m.)
Capacidad: 200 kilos / h. a 500 Kg/h

3.2.2 Lavadora De Frutas A Presion:

Tanque en acero Inoxidable

Patas en tubos inoxidables

Sistema de canastillas interiores.
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3.2.3 Molino Industrial De Alimentos: Maquinaria utilizada en la industria alimenticia para
la molienda de granos, el tipo de corte de molienda de la méaquina es ajustable; la estructura
simple, durable; puede proporcionar todo grano de la linea de procesamiento. Su Transmision
posee sistema patentado de 4 engranajes extremadamente resistentes y silenciosos que trabajan
sumergidos en un bafio de aceite lo que proporciona gran durabilidad. El carter es blindado

para que no tenga pérdidas.

Tipo Corona
Eléctrico, sin poleas
Con motor SIEMENS de %2 h.p.

Rendimiento: 150 k / h Aprox.

3.2.4 Licuadora Industrial: La licuadora industrial a utilizar debe poseer vaso en acero
inoxidable, tipo Basculante, con una capacidad de 150 litros, energia eléctrica, 110 voltios y

motor eléctrico de 1 %2 Hp.

3.2.5 Caldera Comek Ref 50 Gal: La caldera se emplea como generador de vapor de agua
para las marmitas, evaporador y tanque de agitacion. Una marmita es una olla de metal cubierta

con una tapa que queda totalmente ajustada. Se utiliza generalmente a nivel industrial para
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procesar alimentos nutritivos, compotas, jaleas, chocolate, dulces y confites, carnes, bocadillos,
salsas, etc., Ademaés sirven en la industria quimica farmacéutica. Elaborada en acero inoxidable
304, calibre 14. Doble camisa o fondo para aceite térmico industrial. Sistema de calentamiento
a gas con caldera de sopletes. Con aceite térmico dentro de la camisa. Agitacién automatica a
40 r.p.m. aproximadamente. Sistema de aspas en acero inoxidable y raspadores en resina de

alta resistencia. Sistema volcable de evacuacion por medio de reductor. Capacidad: 50 galones.

3.2.6 Evaporador: Un evaporador es un intercambiador de calor entre fluidos, de modo que
mientras uno de ellos se enfria, disminuyendo su temperatura, el otro se calienta aumentando
su temperatura, pasando de su estado liquido original a estado vapor (cabiendo la posibilidad

de un calentamiento ulterior, con lo que se dice que alcanza el estado de vapor sobrecalentado).

3.2.7 Tanque De Agitacién: En este tanque (marmita con chaqueta sencilla) se efectda la
agitacion final de la mezcla. Equipo para agitacion y calentamiento de la mezcla pectina-

azucar-agua.

3.2.8 Termdmetro: Es un elemento para controlar la calidad de la compota. Es utilizado para
la medicién de temperaturas de ebullicion y quizas determinar el punto final al que debe

alcanzar la concentracion de la compota. Termometro de escala -10 a 110°C.
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3.2.9 Refractometro: Es empleado para determinar los ° Brix de materias primas, los de la
masa en proceso; y finalmente del producto terminado. Con este aparato se puede determinar
con una gota de muestra la concentracién de solidos solubles en un determinado momento del
proceso de concentracion. En el mercado se consiguen refractdmetros de escalas que van de 0

°Bx hasta 85 ° BX.
Marca SILVERADO

Fabricado en acero inoxidable

Escala sencilla con lectura

\ (0-32° ¢ 28-62°. 6 45-82° brix,)

3.2.10 Potenciémetro: Es para la medicion del pH. No se recomienda emplear papeles

indicadores teniendo en cuenta su baja precision y la necesidad de ajustar este valor en un rango
tan estrecho. Antes de determinar el valor de pH se debe calibrar el equipo con soluciones
buffers frescas y de valor cercano a 3,5. La medida debe tomarse a temperatura ambiente o

hacer la respectiva correccion en el equipo.

-_——
—

3.2.11 Ridgelimetro: Para el control de la graduacion de la pectina. El cual dispone de un
tornillo que permite medir la deflexion de un gel normalizado. Este gel ha sido preparado con

la pectina a la cual se le desea medir sus grados SAG.
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3.3.12 Cambiador De Calor: EI cambiador de calor se emplea para realizar el enfriamiento

del producto, para iniciar la actividad de envasado de la compota.

3.3.13 Maquina Envasadora De Compotas Modelo Ppf1000t: El producto se envasa en
frascos de vidrio, por medio de una llenadora. Esta llenadora puede ser manual, y mediante una
Ilave se deja caer por gravedad el producto en el interior del envase, bien sea de vidrio o de
hojalata. También podria ser automatica, como la de piston, la cual aspirard una determinada
cantidad de, que inmediatamente enviara al envase al cerrarse la valvula de admision y abrirse
la de expulsion. La capacidad del envase se regula mediante el movimiento de o

desplazamiento del émbolo.

3.2.14 Selladora Electronica De Impulso: Operacion manual. Selle con terminado grafilado
(punteado). Sella y Corta perfectamente cualquier calibre de bolsa hasta 20 cms. de longitud.

Control de temperatura por temporizador.

3.2.15 Procesador Cubicador Industrial De Frutas Y Verduras: Protectores de seguridad.
Discos intercambiables (opcionales) para: Rebanar vegetales y frutas. Cortar verduras en

julianas. Hacer cortes en cubos.
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3.2.16 Balanza: La balanza analitica es un instrumento utilizado en el laboratorio, que sirve
para medir la masa. Su caracteristica mas importante es que poseen muy poco margen de error,

lo que las hace ideales para utilizarse en mediciones muy precisas.

3.2.17 Estufa Industrial: Sistemas desarrollado de cuatro quemadores con espacio interior
que reduce el consumo de gas y entrega una eficiencia maxima. Dispositivo de seguridad de

supervision de llama que cierra el suministro de gas. Construida en acero inoxidable 304.

3.2.18 Empacadora Flow Pack Scorpion - Top Seal — 06201018: Maquina empaquetadora
horizontal de tipo flow pack, completa y en funcion, dotada de herramientas para el
mantenimiento ordinario y de documentacion técnica con normas CE. La maquina funciona a
ciclo continuo. El film es tomado directamente de bobina e introducido en el conformador que
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forma el tubo, soldado en su parte inferior mediante una serie de rodillos, los productos
posicionados manualmente y/o automaticamente entre los empujadores de la banda de
alimentacion, son introducidos en el tubo del film, las mordazas efectian una soldadura

transversal con corte central que separa los productos.

5.2.19 Impresora De Sticker Codigos De Barra

Origen: Importada. Modelo: TTP - 247

Conexion eléctrica: 110 Volt — 30

Tipo de Operacion: Mediante pc — Software incluido
Etiqueta parametrizable, logo, codigo de barras
Fechas, seriales, hora, lote, nombre producto

Impresion: Térmica - Cinta

3.2.20 Secador De Bandeja Industrial: Serie tc-c de circulacidn de aire caliente seco del
horno utiliza un bajo nivel de ruido de alta y la temperatura de la prueba de flujo axial del
ventilador de un sistema automatico de control de la temperatura del sistema. Todo el sistema

de circulacion es el completamente cerrado para hacer que la eficiencia de calor del horno seco
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aumenta de 10% 15% - de la tradicional horno seco a 50% 65% - de la presente. La mas alta
eficiencia de calor puede llegar a 80%. El disefio con éxito ct-t de circulacion de aire caliente
hace que la circulacién de aire caliente del horno seco en nuestro pais la captura de nivel

avanzado tanto en el hogar y en el extranjero.
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3.3 RESUMEN DE LOS EQUIPOS, MAQUINARIA REQUERIDAS

TIPO DE

DPC

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal

Lineal L

Lineal

NOMBRE FECHA DE
COMPRA AMTZ

PLANTA E INSTALACIONES

ADECUACION Ene5de 0

ELECTRICAS. 2015

MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

DESPULPADO Ene5de 0

RA 200 2015

KILOS/HORA

LAVADORA Ene 5 de 0

DE  FRUTAS 2015

160*80*60 CMS

MOLINO Ene 5 de 0

INDUSTRIAL 2015

150 K/H.

MARMITA Ene 5 de 0

COMEK REF 50 2015

GALONES

TERMOMETRO Ene5 de 0
2015

REFRACTOME Ene5de 0

TRO. 2015

SILVERADO

POTENCIOME Ene5de 0

TRO 2015

RIDGIMETRO Ene5de 0

COMEK 2015

MAQUINA Ene 5 de 0

ENVASADORA 2015

MODELO

PPF1000T

SELLADORA Ene 5 de 0

ELECTRONICA 2015

20 CM__DE

LONGITUD

BALANZA Ene 5 de 0
2015

ESTUFA Ene 5 de 0

INDUSTRIAL 6 2015

PUESTOS

EMPACADORA Ene5 de 0

FLOW PACK 2015

SCORPION-

TOP

IMPRESORA Ene 5 de 0

DE CODIGO DE 2015

BARRAS

%

CREDITO

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%
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CAT P.UNIDAD

1,200,000.00

1,950,000.00

3,540,000.00

1,940,000.00

8,750,000.00

210,000.00

180,000.00

170,000.00
250,000.00

6,900,000.00

200,000.00

192,000.00

3,500,000.00

18,000,000.00

750,000.00
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IMPRESORA Ene 5 de 0 Lineal 0% 1 756,000.00

SELLADORA 2015

MANUAL

SECADOR DE Eneb5de 0 Lineal 0% 1 8,548,175.00

BANDEJA 2015

INDUSTRIAL

SERIE TC-C

MESA DE Ene5de 0 Lineal 0% 3 900,000.00

ACERO 2015

INOXIDABLE

600 DE 1400 X

700

CUBAS DE Ene5de 0 Lineal 0% 4 250,000.00

MADERA 350 2015

LITROS

VENTILADOR Ene5de 0 Lineal 0% 3 305,000.00

DE SUELO 2015

SILO EN Ene5de 0 Lineal 0% 1 750,000.00

ACERO INOX. 2015

CAP 500 KG

MOLDES EN Eneb5de 0 Lineal 0% 3 200,000.00

ACERO INOX. 2015

AIRE A/DOS Ene 5 de 0 Lineal 0% 1 600,000.00
2015

FILTRO DE Eneb5de 0 Lineal 0% 1 590,000.00

AGUA 2015

MUEBLES Y ENCERES

SILLA Ene 5 de 0 0% 2 100,000.00

GERENCIAL 2015

ESTANTE Ene 5 de 0 Lineal 0% 2 150,000.00
2015

ARCHIVERO Ene 5 de 0 Lineal 0% 1 200,000.00
2015

EQUIPOS DE TRANSPORTE, CARGA Y ALMACENAMIENTO

CANASTILLAS Ene5de 0 Lineal 0% 80 25,000.00

DE PLASTICO 2015

DE 2X2X0.80

METROS

ESTANTE EN Eneb5de 0 Lineal 0% 10 80,000.00

MADERA 2X2 2015

TOTAL 67.691.175.00

FUENTE: Equipos, Maquinaria Requeridas. EI mismo Autor (2014)
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3.4 PLAN DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS:

3.4.1 Harina (1.000 Grms)

MATERIA UNIDAD CANT. PRESENTACION MARGEN DE
PRIMA - DESPERDICIO (%)
INSUMOS

INSUMOS

Benzoato de Sodio  kilogramos  0.005 kilogramos 0.0

Empaque Empaque 1 Empaque 0.0

MATERIA PRIMA

Fruto Seco Trupillo kilogramos 4.5 kilogramos 0

FUENTE: Insumo/Materia Prima produccion de Harina. El autor (2014)

3.4.2 Concentrado (1.000 Grms)

MATERIA UNIDAD CANTIDAD PRESENTACION MARGEN DE
PRIMA DESPERDICIO (%)
INSUMOS

INSUMOS

Benzoato de Sodio  kilogramos  0.005 kilogramos 0.0

Lecitina de Soya kilogramos  0.002 Kilogramos 0.0

Empaque Empaque 1 Empaque 0.0

MATERIA PRIMA

Fruto Seco Trupillo kilogramos 3.8 kilogramos 0.0

Fécula de Maiz kilogramos  0.01 kilogramos 0.0

Leche en Polvo kilogramos  0.01 kilogramos 0.0

FUENTE: Insumo/Materia Prima produccion de concentrado. El autor (2014)

3.4.3 Panela 500 Grms:

MATERIA UNIDAD CANT. PRESENTACION MARGEN DE
PRIMA DESPERDICIO (%)
INSUMOS

INSUMOS

Benzoato de Sodio Kilogramos 0.005 kilogramos 0.0

Gelatina Incolora e Kilogramos 0.02 Kilogramos 0.0

Sinsabor
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Etiqueta Empaque 1 Empaque
Pelicula Extensible Metros 0.05 Metros
PASTLEMpACK

MATERIA PRIMA
Fruto Seco Trupillo kilogramos 25 kilogramos

0.0
0.0

0.0

FUENTE: Insumo/Materia Prima produccion Panela. El Autor (2014)

3.4.4 Compota (113 Grms):
MATERIA UNIDAD CANT PRESENTACION
PRIMA
INSUMOS
INSUMOS
Benzoato de Sodio Kilogramos 0.005 kilogramos

Gelatina Incolora e Kilogramos 0.02  Kilogramos
Insabora

Pectina Kilogramo 0.002 kilogramos
Frasco/Tapa 113 Grms  Metros 0.05  Metros
MATERIA PRIMA

Fruto Seco Trupillo  kilogramos  0.25 kilogramos
Extracto de Fruta Litros 0.002 Litros

MARGEN
DESPERDICIO (%)

0.0
0.0

0.0
0.0

0.0
0.0

FUENTE: Insumo/Materia Prima produccion de Compota. El autor (2014)

3.5 Proyeccion de Compras en Unidades.

PROYECCION DE COMPRAS (UNIDADES)

TIPO DE INSUMO Afo 1 Afo 2
Insumos

Benzoato de sodio 355.45 474.56
Empaque 36,190.00 49,032.00
Etiqueta 34,900.00 45,880.00
Frasco /Tapa de vidrio de 113 18,200.00 24,280.00
gramos

Gelatina Incolora e Insabora 698.00 917.60
Lecitina de soya 18.38 24.58
PECTINA 36.40 48.56
Pelicula extensible 835.00 1,080.00
PLASTEMpACK

Materia Prima

Extracto de fruta 36.40 48.56

Afo 3

541.62

55,764.00
52,560.00
29,100.00

1,051.20
27.53
58.20
1,173.00

58.20

ARfo 4

603.28

62,784.00
57,872.00
32,912.00

1,157.44
30.77
65.82
1,248.00

65.82

DE

ARfo 5

680.95

71,720.00
64,470.00
36,340.00

1,289.40
35.20
72.68
1,406.50

72.68
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91.90 122.88 137.64 153.84 176.00
91.90 122.88 137.64 153.84 176.00
202,722.00 272,112.40 307,228.20 342,387.20 389,830.00

Fécula de maiz
Leche en polvo
mucilago de trupillo

FUENTE: Proyeccion de Compras en Unds. El autor (2014)

3.6 Proyeccion de Compras en Pesos.

PROYECCION DE COMPRAS (PESOS)

TIPO DE Afo1l

INSUMO

INSUMOS

Benzoato de 8,175,350.0

sodio 0

Empaque 5,790,400.0
0

Etiqueta 1,221,500.0
0

Frasco /Tapa de 2,730,000.0

vidrio de 113 0

gramos

Gelatina 558,400.00

Incolora e

Insabora

Lecitina de soya 150,716.00

PECTINA 589,680.00

Pelicula 125,250.00

extensible

MATERIA PRIMA

Extracto de fruta 32,760.00

Féculade maiz  248,130.00

Leche en polvo  854,670.00

mucilago de 36,489,960.00

trupillo

TOTAL

IVA
TOTAL + IVA

FUENTE: Proyeccion de Compras en $. El autor (2014)

56,966,816.00

0.00
56,966,816.00

Afo 2

11,351,475.20
8,158,924.80
1,651,680.00

3,787,680.00

763,443.20

209,584.13
818,138.88
168,480.00

45,452.16
345,047.04
1,188,495.36
50,939,441.2
8

79,427,842.0
5

0.00
79,427,842.0
5

Afo 3

13,473,339.12
9,647,172.00
1,997,280.00

4,714,200.00

909,288.00

244,145.83
1,019,722.20
190,026.00

56,628.60
401,908.80
1,384,383.12

59,817,330.54

93,855,424.21

0.00

93,855,424.21

Afo 4

15,608,060.16
11,294,841.60
2,257,008.00

5,529,216.00

1,041,696.00

283,773.26
1,199,444.93
209,664.00

66,613.89
467,212.08
1,609,320.24
69,299,169.28

108,866,019.44

0.00

108,866,019.44

Afo 5

18,322,321.65
13,418,812.00
2,643,270.00

6,359,500.00

1,206,878.40

337,638.40
1,377,358.68
246,137.50

76,459.36
555,808.00
1,914,704.00
82,098,198.00

128,557,085.9
9

0.00
128,557,085.9
9

84



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

3.7 DIAGRAMA DE FLUJO INTEGRADO.

3.7.1 Descripcion Del Diagrama De Flujo

Seleccion de frutos |~ Lavado y desinfeccion | | Secado
—
il Temperatura Ambiente
Procesamiento del fruto {~CELE SRlET),
Relacién (Molienda)
Fruto: Agua v
Extraccion de Miel Gelatina Incolora e Insabora
v
Elaboracion de Trupillina
v
[ i [ I
HARINA CONCENTRADO PANELA COMPOTA
4 4 4 4
Caracteristicas
v
. PH " .
Fisica Grados Brix Fisico - Quimicas Bromatologicos
v v !
Volumen Microbiologicas Humedad
Densidad v Cenizas ,
Indice de Estafilococos- Hongos e et s
Refraccion Coliformes Energia

FUENTE: Diagrama Flujo Extraccion del Fruto seco del P.Juliflora. EI Autor (2014)
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3.7.1.2 Recoleccion Y Seleccion De Fruto: Inicialmente, se recibe el pedido de materia prima,
luego se procede a la debida seleccion del fruto seco, Se eliminan aquellos frutos con
podredumbre o coloraciones extrafias. El recibimiento del fruto esté bajo el cargo del operario
1y el tiempo dependera de la cantidad de kilos de frutos que se adquieran y se usaran en la

produccion.

3.7.1.3 Lavado Y Desinfeccion: la limpieza del fruto seco del P.Juliflora se realizara con agua
tibia utilizando una lavadora de frutas con un sistema de lavado con un sistema de inyeccion
de agua a presion. Esta etapa es importante porque, se le retiran a los frutos del trupillo
cualquier cantidad de impurezas. Este proceso es desarrollado bajo una relacion de 150 k / 20

minutos Yy es realizado por el operario 2.

3.7.1.4 Secado: Es la etapa en la que se disminuye el contenido de humedad de las vainas con
el fin de facilitar la operacion de molienda y evitar la aglomeracion de la harina y el
atascamiento de los martillos del molino.El tiempo de secado es de 6 horas a 65 °C. La
humedad del producto final es de 12% en base himeda, el proceso se realizara llevara a cabo

bajo en manejo y cuidado del operario 3.

3.7.1.5 Proceso De Molienda: ElI proceso continta, pasandolo a través de un molino
industrial, donde se le extrae el vastago del trupillo y se separa del jugo crudo que se obtiene
a través de este proceso. Este proceso tiene una relacion de 150 k / h Aproximadamente. En
este proceso, se obtienen 2 tipos de materia prima, la primera es en diminutos granos que
continuaran otro tipo de proceso, para que finalmente salga de ahi, la harina y concentrado,
respectivamente. Paralelamente, con el segundo tipo de materia prima, se continla con un

proceso de coccion para finalmente producir las panelas y compotas.
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3.7.1.6 Elaboracion De Trupillina: La produccion de Trupillina es consecuencia, de la
coccion del fruto seco, proceso en el cual, se obtiene un mucilago o jugo, el cual, debe pasar
por un proceso de pre limpieza, posterior pasara a un tanque donde se almacenara hasta que
por medio de  procesos quimicos, se produzca la clarificacion de la sustancia.
Consecuentemente, se adicionan los aditivos organicos y quimicos. Es importante aclarar, que
los adictivos naturales son extractos de diferentes tipos de frutas que balanceen el sabor
bioldgico del fruto seco del trupillo, al tiempo que lo enriquezca alin mas con sus propiedades.
Este proceso tiene una duracién de 2 horas, encargado por un operario con asesoria del

ingeniero de alimento.

3.7.1.7 Ajuste del pH: Este proceso solo toma unos minutos sigue bajo la responsabilidad

del operario e ingeniero de alimento.

3.7.1.8 Evaporizado: Este proceso se da en la caldera donde se procede a evaporizar el agua,
la concentracion de azucares en las jugos, cuando esto alcanza el contenido de solido salubres
cercanos a los 70B, se puede decir que en ese estado se puede utilizar para el consumo humano,

0 se puede seguir concentrando para que alcance el punto de panela.

3.7.1.9 Obtencion De Harina Y Concentrado: En el proceso anterior, se obtuvo cierta
cantidad de Grano uno mas fino que el otro. En este, es necesario que por medio de un colador,
se proceda a separar ambos tipos granos, el mas fino es para un concentrado especial para nifios

con problemas nutricionales y el menos fino destinado a la produccién de harina.

3.7.1.10 Empaque: El empaque de los productos se hard en respectivos bolsas plasticas con

sus debidos rotulos, disefio propio, el logo de la empresa, informacion nutricional
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3.7.1.11 Almacenamiento: la bodega de almacenamiento debe ser muy seca porque la harina

facilmente absorbe humedad.

3.7.1.12 Obtencién De Panela: La fabricacion de la panela se finaliza cuando la trupillina,
alcanza una temperatura de 118 grados y 123 grados centigrados y un contenido de sélidos

solubles de 90 a 95 Brix, la panela liquida se deposita en bateas inoxidables.

3.7.1.13 Moldeado: Para su moldeo se utilizan elementos de madera que se le Ilaman gaveras
en los cuales la panela toma la forma, cuando se enfria, y se empacan en unidades de kilos o

multiplos de caja de carton.

3.7.1.14 Empaque: El empaque se hace en bolsas y cajas de cartdn. Este proceso tiene una

relacion de 600 cajas / h Aproximadamente, y esta a cargo del operario

3.7.1.15 Almacenamiento: la bodega de almacenamiento debe ser muy seca porque la panela

facilmente absorbe humedad. Este proceso esté a cargo del operario 4.

3.7.1.16 Obtencién De Compota: A partir de la trupillina (Miel) obtenida, se agregd gelatina
sin sabor vy extractos liquidos de frutas naturales como fresas, uvas, entre otras. Este
procedimiento tiene una duracion de3.5 horas

3.7.1.17 Empaque: El empaque re realizara en embaces de vidrio de 113 y 160 gramos. Este

proceso tiene una relacion de 12 a 18 llenados de envases por minuto.

3.7.1.18 Almacenamiento: Las compotas estaran almacenadas a temperaturas ambientales,

preferiblemente menores a 28°
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3.8 DIAGRAMA DE FLUJO ILUSTRADO

L do del frut
avado del fruto Obtencion de miel

-
T e | — -

Elaboracion de trupillina Envasado

FUENTE: Diagrama de Flujo llustrado. EI Autor (2013)
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3.9 RESULTADOS ANALISISIS FISICO-QUIMICO Y BROMATOLOGICO.

3.9.1 Reporte Ensayo Harina.

PROAMBIENTE LTDA.

LT AS

ANALISIS FIS

EN
NIT. 802.000.576-1

RES-SI-9049
REPORTE DE ENSAYO
EMPRESA: NA. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO Muestra enviada por el
cliente
SOLICITANTE Sr.J Rivas FECHA DE MUESTREO: 2013-11-16
NIT/C.C. 1,006,733,992 RECEPCION MUESTRA: 2013-11-16
DIRECCION: Carrera 38 Calle 84 FECHA DE ANALISIS: 2013-11-16
LNNICIPIO, DEPARTAMENTO Barranquilla — Atiéntico FECHA DE INFORME: 2013-11-22
TELEFONO: 318-3924560 LOTE (S): NA
TIPO DE MUESTRA: Harina FECHA DE FABRICACION NA
CARACTERISTICAS: Color café de consistencia gruesa REFERENCIA, IDENTIFICACION O Harina del Mucllago
REGISTRO del fruto seco del arbol de
T
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1) EMISION INFORME GLORIA SANTANDER B
NA: No Aplica
RESULTADOS:
PARAMETRO copico METODO
9173
Grasas (%) 1,80 Extraccion soxhlet
Humedad (%) 2,50 Gravimétrico
Cenizas (%) 0,38 Gravimétrico
Proteina (%) 13,705 Kjeldahl
Fibra bruta (%) 12,66 Gravimétrico
Carbohidratos (%) 92,11 Fémula“
Calorias (Cal/100 g.) 373,31 Férmula
Vitaminas (%) B1,B2,B3,B6,E Kjeldahl
Aprobd Cal/100g: Calorias/100g
;Ai el et 4 /MA- P
LUCELLY'SANTANDER B.
Gerente
fin del informe——
Informe valido solo para la muestra analizada. Queda prohibida Ia reproduccién parcial de este informe; la reproduccion total de ests informe debe hacerse con
autorizacion por escrito de Proambients Limitada.

Carrera 41 No. 69D - 59 Local 10 * Tel.: 3600434 - 3585832 - 3686796 * Telefax: 3588577 * Email: proambienteltda@hotmail.com
www.proambienteltda.com - Barranquilla - Colombia

FUENTE: Laboratorio Proambiente, Barranquilla (2013)
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3.9.2 Reporte Ensayo Concentrado

PROAMBIENTE LTDA.

CONS E INTERVENTORIAS

RES-SI-9049
REPORTE DE ENSAYO
EMPRESA: NA. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO | Muesra enviada por el
cliente
SOLICITANTE Sr. Jasmannys Rivas FECHA DE MUESTREO: 2013-11-16
NIT/C.C. 1,006,733,992 RECEPCION MUESTRA: 201311-16
DIRECCION: Carrera 38 Calle 84 FECHA DE ANALISIS: 2013-1-16
MUNICIPIO, DEPARTAMENTO Baranquilla - Aléntico FECHA DE INFORME: 2013-11-22
TELEFONO: 318-3924560 LOTE (S): NA
TIPO DE MUESTRA: Concentrado FECHA DE FABRICACION NA
CARACTERISTICAS: Color café de consistencia gruesa REFERENCIA, IDENTIFICACION O | Concentado a base
REGISTRO del fruto seco del &rbol de
Ti
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1) EMISION INFORME GLORIA SANTANDER B
NA: No Aplica
RESULTADOS:
PARAMETRO CODIGO METODO
9173
Grasas (%) 1,80 Extraccion soxhlet
Humedad (%) 3,73 Gravimétrico
Cenizas (%) 0,38 Gravimétrico
Proteina (%) 13,705 Kjeldahl
Fibra bruta (%) 12,66 Gravimétrico
Carbohidratos (%) 92,11 Férmula®
Calorias (Cal/100 g.) 412,22 Férmula
Vitaminas (%) B1,B82,B3,B6,E Kjeldahl
Aprob6 Call100g: Calorias/100g

;é,cz_z/f“}‘/&f-v- /M cles /3.
LUCELLY/SANTANDER B.
Gerente

——-fin del informe——

Informe valido solo para la muestra analizada. Queda prohibida la reproduccitn parcial de este informe; la reproduccion total de este informe debe hacerse con

autorizacitn por escrito de Proambients Limitada.

Carrera 41 No. 69D - 59 Local 10 * Tel.: 3600434 - 3585832 - 3686796 * Telefax: 3588577 * Email: proambienteltda@hotmail.com

www.proambienteltda.com - Barranquilla - Colombia

FUENTE: Laboratorio Proambiente, Barranquilla (2013)




3.9.3 Reporte Ensayo Panela

NIT. 802.000.576-1
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RES-SI-9049
REPORTE DE ENSAYO
EMPRESA: NA. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO | Muestra enviada por el
cliente
SOLICITANTE Sr. Jasmannys Rivas FECHA DE MUESTREO: 2013-11-16
NIT/C.C. 1,006,733,992 RECEPCION MUESTRA: 2013-11-16
DIRECCION: Carrera 38 Calle 84 FECHA DE ANALISIS: 213-1-16
MUNICIPIO, DEPARTAMENTO Barranquilla — Afiantico FECHA DE INFORME: 2013-11-22
TELEFONO: 318-3924560 LOTE (S): N.A
TIPO DE MUESTRA: Panela FECHA DE FABRICACION NA
CARACTERISTICAS: Color café de consistencia gruesa REFERENCIA, IDENTIFICACION O | Panela del Mucilago
REGISTRO del fruto seco del arbol de
Trupillo
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1) EMISION INFORME GLORIA SANTANDER B
NA: No Apiica
RESULTADOS:
PARAMETRO coDIGo METODO
9173
Sacarosa y Glucosa 85,81 Extraccion soxhlet
Hierro 12,98 Gravimétrico
Cenizas (%) 0,38 Gravimétrico
Proteina (%) 13,705 Kjeldahl
Fibra bruta (%) 12,66 Gravimétrico
Carbohidratos (%) 92,11 Fémula®
Calorias (Cal/100 g.) 298,31 Férmula
Vitaminas (%) A,B,B6,D,C Kjeldahl
Aprobd Cal/100g: Calorias/100g
;Z«xz.z/f.;:&u Fen cbee /3.
LUCELLY/SANTANDER B.
Gerente
~——-fin del informe——

Informe vélido solo para la muestra analizada. Queda prohibida Ia reproduccién parcial de este informe; la reproduccitn total de este informe debe hacerse con
autorizacion por escrito de Proambiente Limitada.

Carrera 41 No. 69D - 59 Local 10 * Tel.: 3600434 - 3585832 - 3686796 * Telefax: 3588577 * Email: proambienteltda@hotmail.com
www.proambienteltda.com - Barranquilla - Colombia

FUENTE: Laboratorio Proambiente, Barranquilla (2013)
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3.9.4 Reporte Ensayo Compota.

LIMENTC
NIT. 802.000.576-1

RES-S1-9049
REPORTE DE ENSAYO
EMPRESA: NA. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO | Muestra enviada por el
cliente
SOLICITANTE Sr. Jasmannys Rivas FECHA DE MUESTREO: 201311-16
NIT/C.C. 1,006,733,992 RECEPCION MUESTRA: 201311-16
DIRECCION: Carrera 38 Calle 84 FECHA DE ANALISIS: 201311-16
MUNICIPIO, DEPARTAMENTO Bamanquilla - Afiénfico FECHA DE INFORME: 201341-22
TELEFONO: 318-3924560 LOTE (S): NA
TIPO DE MUESTRA: Memelada FECHA DE FABRICACION NA
CARACTERISTICAS: Color café de consistencia gruesa REFERENCIA, IDENTIFICACION O | Mermelada del Mucilago
REGISTRO del fruto seco del drbol de
Trupillo
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1) EMISION INFORME GLORIA SANTANDER B
NA: No Aplica
RESULTADOS:
PARAMETRO cODIGO METODO
973
Grasas (%) 0,40 Extraccién soxhlet
Humedad (%) 5,10 Gravimétrico
Cenizas (%) 0,37 Gravimétrico
Proteina (%) 0,362 Kjeldahl
Fibra bruta (%) 1,66 Gravimétrico
Carbohidratos (%) 92,11 Formula”
Calorias (Cal/100 g.) 37331 Formula
Vitaminas (%) A,B1,B2,B3,B6,E Kjeldahl
Aprobd Cal/100g: Calorias/100g

sl e o i
LUCELLY/SANTANDER B.
Gerente

-——fin del informe——
Informe vélido solo para la muestra analizada. Queda prohibida la reproduccion parcial de este informe; la reproduccion total de este informe debe hacerse con
autorizacion por escrito de Proambients Limitada.

Carrera 41 No. 69D - 59 Local 10 * Tel.: 3600434 - 3585832 - 3686796 * Telefax: 3588577 * Email: proambienteltda@hotmail.com
www.proambienteltda.com - Barranquilla - Colombia

FUENTE: Laboratorio Proambiente, Barranquilla (2013)
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3.10 PARAMETROS TECNICOS ESPECIALES:
De acuerdo a los parametros técnicos especiales, La empresa, requerird de un local donde opere
la planta procesadora, que cumpla con los requisitos consignados en el decreto 3075 de 1997

del Ministerio de Salud, capitulo primero, articulos 8 y 9.

CAPITULO I- Art 8: “Localizacion y accesos: Estaran ubicados en lugares aislados de
cualquier foco de insalubridad que represente riesgos potenciales para la contaminacion de
alimentos. Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras
y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estacionamiento de aguas o la

presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

Sobre Disefios y construccion.: La edificacion debe estar disefiada y construida de manera
que proteja los ambientes de produccién, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos. La
edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica y/o funcional de aquellas areas donde
se realizan operaciones de produccidn susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones

0 medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

B. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfestacion segun lo establecido en el plan de

saneamiento del establecimiento.

C. No se permite la presencia de animales en los establecimientos.
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Sobre abastecimiento de agua: El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir
con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion correspondiente del Ministerio de
Salud; Deben disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el

correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

B. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione riesgos de
contaminacion del alimento; como en los casos de generacion de vapor indirecto, lucha contra

incendios, o refrigeracion indirecta.

C: Se debe disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender como
minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion. La construcciéon y el
mantenimiento de dicho tanque se realizaran conforme a lo estipulado en las normas sanitarias

vigentes.

Sobre Disposiciones de residuos liquidos: Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para
la recoleccidn, el tratamiento y la disposicién de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente. De igual manera, EI manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe
realizarse de manera que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial

contacto con este.

Disposicion de residuos solidos: Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de
las areas de produccion y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro
ambiental. El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones apropiadas

para la recoleccion y almacenamiento de los residuos solidos.
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Sobre Instalaciones sanitarias: Se deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad
suficiente tales como servicios sanitarios y vestideros, independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracion y suficientemente dotados para facilitar la higiene del

personal.

B. Se deben instalar lavamanos en las areas de elaboracion o préximos a estas para la higiene
del personal que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la supervision de

estas préacticas.

C. Cuando lo requieran, deben disponer en las areas de elaboracion de instalaciones adecuadas
para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios de trabajo. Estas instalaciones deben
construirse con materiales resistentes al uso y a la corrosion, de facil limpieza y provistas con

suficiente agua fria y caliente, a temperatura ni inferior a 80°C.

ARTICULO 9°.- Condiciones Especificas De Las Areas De Elaboracion.

Pisos y drenajes: Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes toxicos, residentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion

y mantenimiento sanitario.

B. El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% vy al
menos un drenaje de 10 cm. de diametro por cada 40 m2 de area servida; mientras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia

los drenajes, se requiere al menos un drenaje por cada area servida. Los pisos de las cavas de
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refrigeracion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte

exterior.

Sobre Paredes: En las &reas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales

resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.

Sobre Techos: Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y hongos, el

desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

Sobre Puertas, Ventanas y otras aberturas: Las ventanas y otras aberturas en las paredes
deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo, suciedades y facilitar la limpieza,
aquellas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar provistas con malla anti

insectos de facil limpieza y buena conservacion.

B. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no deben ser mayores del 1 cm. Todas las
puertas de las areas de elaboracion deben ser auto cerrables en lo posible, para mantener las
condiciones atmosféricas diferenciables deseadas. Escaleras, elevadores y estructuras

complementarias (rampas, plataformas).

Sobre lluminacion Ventilacion: La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad requeridas
para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades. La intensidad no debe ser inferior

a: 540 lux (59 bujias) en todos los puntos de inspeccion; 220 lux (20 bujias) en locales de
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elaboracion, y 110 lux (10 bujias) en otras areas del establecimiento.

B. Las &reas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deberan crear condiciones que construyan a la contaminacién de estas o a la incomodidad del
personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo,
facilitar la remocidn del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con

mallas de material no corrosivo y serdn facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

CAPITULO Il ART 10 Equipos Y Utensilios

Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacién, preparacién, de
alimentos dependen del tipo de alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear

y de la maxima capacidad de produccion prevista.

A. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion

frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

B. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de

manera que faciliten su limpieza y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,

plagas u otros agentes contaminantes.
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CAPITULO II1. Personal Manipulador De Alimentos

Articulo 132 — Estado de Salud: EI personal manipulador de alimentos debe haber pasado por
un reconocimiento médico antes de desempefiar esta funcion. Asi mismo, debera efectuarse un
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas. La direccion de la empresa tomaré las medidas correspondientes para que al
personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos

una vez al afo.

Articulo 14°.- Educacién y Capacitacion: Todas las personas que han de realizar actividades
de manipulacién de alimentos deben tener formacion en materia de educacién sanitaria,
especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la manipulaciéon de alimentos. Igualmente
deben estar capacitados para llevar las tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar

las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.

Articulo 15°.- Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion: Mantener una esmerada
limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de manera que
se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con éste. Usar vestimenta
de trabajo de color claro que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o
cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento;
sin bolsillos ubicados por encima de la cintura. Cuando se utiliza delantal, este debe
permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del alimento y
accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo
en namero suficiente para el personal manipulador, con el propoésito de facilitar el cambio de

indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla.
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CAPITULO IV Requisitos Higiénicos De Fabricacion

Articulo 17°.- Materias Primas e Insumos: La recepcion de materias primas debe realizarse
en condiciones que eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. Deben ser
inspeccionados, previos al uso, clasificados y sometidos a anélisis de laboratorio cuando asi se

requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto.

B. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de
ser requerido y a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del

proceso.

C. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se

destinan a elaboracion o envasado del producto final.

Articulo 19°.- Operaciones de Fabricacion. Las operaciones de fabricacion: Se deben
establecer todos los procedimientos de control, fisicos, quimicos microbiolégicos y
organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir cualquier

falla de saneamiento o defecto en la calidad de los alimentos.

C. Los métodos de esterilizacién, irradiacion, pasteurizacion, congelacion, refrigeracion,
control de pH, y de actividad acuosa (Aw), que se utilizan para destruir o evitar el
crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes bajo las condiciones de
fabricacion, procesamiento, manipulacion, distribucion y comercializacion, para evitar la
alteracion y deterioro de los alimentos.

D. Las operaciones de fabricacidn deben realizarse secuencial y continuamente, con el fin de

100



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

gue no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos,
contribuyan a otros tipos de deterioro o a la contaminacion del alimento. Cuando se requiera
esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimento debe mantenerse con

temperaturas altas (>60°) o bajas (<4°C) segun sea el caso.

E. No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido al riesgo de

ruptura y contaminacion del alimento.

F. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, no podran someterse a

procesos de re empaque, reelaboracion, correccion o re esterilizacién bajo ninguna

justificacion.

Articulo 21°- Operaciones de Envasado: El envasado deberd hacerse en condiciones que

excluyan la contaminacién del alimento.
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4. ESTUDIOS ADMINISTRATIVO Y LEGALES

4.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA.

Para el desarrollo de la presente investigacion, la estructura organizacional que se escogio
fue la Sociedad Anonima Simplificada, (S.A.S) toda vez, que esta estructura en relacion a las
demas, es mucho mas agil, menos costosa, posee una responsabilidad clara, y sobre todo, es
la estructura organizacional colombiana que permite que un solo emprendedor pueda ser el

titular de la propiedad.

4.2 ORGANIGRAMA

Razo6n Social: TRUSAB S.A.S NIT:

GERENTE GENERAL

f _________________ Y e——
DIRECTOR DE PRODUCCION J—l

INGENIERO DE ALIMENTO J
l - oremano1 |

FUENTE: Organigrama TRUPSAB S.A.S. El autor (2014)
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4.2.1 Cargos, Funciones Y Perfiles

4.2.1.2 Gerencia General:

Perfil: Representante legal de la Organizacién

Funciones:

1. Planear, coordinar, dirigir y controlar el presupuesto de la empresa.

2. supervisar y dictar normas para el eficiente desarrollo de las actividades de la entidad en
cumplimiento de las politicas adoptadas

3. Celebrar todas las operaciones comprendidas en el objeto social de la empresa. Tales como
(Negociaciones, ventas, compras)

4. Representar a la Empresa como persona juridica y autorizar con su firma los actos y
contratos en que tenga que intervenir.

5. Programar los respectivos pagos de ndmina, 103corresponde de servicio, servicios pablicos
y otros a los que haya lugar.

6. Establecer metas y Objetivos de Venta, Calcular la demanda y pronosticar las ventas.

7. Presentar el brochare a los potenciales clientes.

8. Constantemente deberé atender las llamadas y los pedidos personalmente. Ello, con &nimo

de crear lazos con los clientes.

Salario: Su salario serd de $ 2.000.000 incluida su carga prestacional mas sus debidas

Prestaciones Sociales.
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4.2.1.3 Director de Produccion:

Perfil: Ingeniero industrial

Funciones:

1. Coordinaray controlara los diferentes procesos de produccion entre ellos, abastecimiento
de materia prima, la logistica, tecnologia necesaria a utilizar. Ejecutara el plan maestro de
produccion.

2. Implementara y hard cumplir las politicas de BPM en cada uno de los procesos,
Coordinara el empacado, Rotulado y envio de los lotes de alimentos.

3. Asignara las tareas a los operarios, respectando el estricto cronograma de actividades
disefiados por la junta directiva, al tiempo que supervisara los el cumplimiento de los
compromisos asignados a los mismos.

4. Ejercerd tareas de peritaje, certificacion y auditoria en todo lo relacionado con la
produccion.

Salario: Su salario serd de $1.600.000, incluidas su carga prestacional mas sus debidas

prestaciones sociales.

4.2.1.4 Ingeniero De Alimento:

Perfil: Ingeniero de alimento. Experiencia en la produccion de alimentos.

Funciones:
1. Coordinar con el director de produccion, el diagrama de extraccion del mucilago del fruto
seco del Trupillo, el procesamiento y la obtencion del producto final.
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2. Control a la conservacion del alimento, manteniendo la calidad nutricional.

3. Supervisara las medidas higiénicas y sanitarias en los diferentes procesos de fabricacion
de los alimentos.

4. Supervisara el control de calidad de los productos alimenticios terminados o
semiterminados.

5. Planeara junto al director de produccion y el gerente general el desarrollo de nuevos
productos alimenticios para el mejor aprovechamiento del fruto seco del Trupillo.
(P.Juliflora)

Salario: $ 1.200.000 incluida su carga prestacional, mas sus debidas prestaciones.

4.2.1.5 Operarios (3)

Perfiles: 2 hombres entre los 20 y los 40 afios de edad, con estudios técnico del SENA en
areas de agroindustria, Alimentos y procesos de Calidad, con experiencia en esos campos,
minimo de dos afios. 1 mujer encargada de la limpieza diaria

Funciones:

1. Encargados de realizar las operaciones agroindustriales de la planta tales como:
recepcion, seleccion, despulpado, empacado y almacenamiento de tanto de materia prima
como de productos terminados.

2. Limpiaran después de cada operacion los utensilios y herramientas que se necesitaron
en el proceso y paredes de acuerdo con las practicas de (BPM) y reglamentos exigidos en
el decreto 3075 de 1997.

3. Mantendra totalmente limpias las oficinas, los pasillos, los bafios y otras areas.

Salario: $800.000.
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4.3 COSTOS ADMINISTRATIVOS:

4.3.1 Gastos de Personal: Determinar los pagos estimados por concepto de salarios (sueldo,

prestaciones sociales, subsidios, parafiscales)

4.3.1.1 llustracion de los Costos Administrativos.

CARGO CONCEPTO ANO 1 OBSERVACIONES
Salario Mensual $2.000.000 NOMINA
. ‘ Salario Anual $ 24.000.000
erente Carga Prestacional (45,33%) | $ 10.879.200 *INDEPENDIENTE
General
Salario Mensual $ 1.500.000 NOMINA
) Salario mensual 1.200.000%
Director  de ["s3jario Anual 18.000.000
Produccion Carga Prestacional $8.159.000 *INDEPENDIENTE
Salario Mensual 1200.000
Salario Anual 14.400.000
Ingeniero  de - *
Alimento. Carga Prestacional. | 6.527.000 INDEPENDIENTE
(45,33%)
Honorarios Mensuales $ 200.000 * PAGOS
Contador _ TIMESTRALES
Publico Honorarios Anuales $800.000
Salarios Mensuales $ 2.400.000 CONTRATADOS
Operarios (3) -
$800,000 Salario Anual $ 28.800.000
TOTALES SALARIOS MENSUALES $7.166.000
TOTALES SALARIOS ANUALES $85.992.000
TOTAL MANO OBRA $85.992.000

FUENTE: Costos Administrativos. EI Autor (2014)
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4.3.2 Gasto De Puesta En Marcha: A continuacion, se relacionan y cuantifican los gastos por

concepto de arranque y puesta en operacion de la empresa:

GASTOS DE PUESTA EN MARCHA VALOR
ESCRITURAS Y GASTOS NOTARIALES 0.00
EVENTO DE LANZAMIENTO + PUBLICIDAD INICIAL. 1,950,000.00
GASTOS PUESTA EN MARCHA (BANCARIZACION, 367,000.00
CERTIFICADO DE SUELO, CERTIFICADO DE LIBERTAD Y
TRADICCION, PERMISOS, REGISTRO MERCANTIL, RUT,

PERMISOS Y LICENCIAS 0.00

REGISTRO MERCANTIL 0.00

REGISTROS, MARCAS Y PATENTES 0.00
TOTAL 2,317,000.00

FUENTE: Gastos de Puesta en Marcha. El Autor (2014)

4.3.3 Gastos Anuales Administrativos: A continuacion se cuantifican los gastos anuales por

concepto de servicio publico y suministros de oficina

GASTOS ADMINISTRATIVOS VALOR
CARGOS POR SERVICIOS BANCARIOS 0.00
PAGOS POR ARRENDAMIENTOS 9,600,000.00
PUBLICIDAD 1,200,000.00
REPARACIONES Y MANTENIMIENTO 1,500,000.00
SEGUROS 1,500,000.00
SERVICIOS PUBLICOS 3,648,000.00
SUMINISTROS DE OFICINA 840,000.00
SUSCRIPCIONES Y AFILIACIONES 0.00
TELEFONO, INTERNET, CORREO 1,200,000.00

TOTAL 19,488,000.00

FUENTE: Gastos Anuales Administrativos. EI Autor (2014)
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4.4 ANALISIS FODA

Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

EXTERNAS /

INTERNAS

FORTALEZAS

DEBILIDADES

= Alto Contenido De
Micronutrientes En Los
Alimentos.

= Producto Natural, Sin
Conservantes

= |nnovacion,
Competitividad En Calidad Y
Precios.

= Bajos Costos De Produc
cion.

= Cadena Productiva.

= Primera Unidad De
Negocio A Dedicarse A La
Produccion De Alimentos A
Partir Del Fruto Seco Del
P.juliflora.

=  Agro Climatologia
Apropiada Para
El  Desarrollo Optimo Del
Cultivo.

=  Promesa De Compra Por
$20 Millones De  Pesos
Mensuales Por Parte De Una
Organizaciéon Que Suministra
Alimentos A Programas De
Alimentaciéon Y Nutricién A La
Administracion  Publica De
Albania, Guaj

= Linea De Montaje En La
Planta Que Facilitara La Labor
De Produccion.

= Personal ldéneo Para La
Produccion.

= Ubicacion  Estratégica
Entre Proveedores Y Clientes.

= Alta Inversion Inicial.

. Nuevos En El
Mercado.

. No Se Cuenta Con
Una Capacidad De Produccion
Grande En Comparacion Con
Los Competidores.

= No Se Presenta Una
Curva De Experiencia De Ventas
En El Mercado Local.

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

= Alto
Reconocimiento
De Los Productos
Sustitutos.

=  Ofrecer Al Mercado,
Alimentos Altamente
Nutricionales Que Generen
Valor.

= Busqueda De Capital
Semilla Ante Fondos
Nacionales E Internacionales
Que Promuevan El
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= Desconoci
miento Del Alto
Contenido
Nutricional  Del
Fruto Seco Del P.

Juliflora.

= Competido
res Con Una
Curva De

Experiencia  De
Mas De 10 Afos
En El Mercado.

= Pago A
Crédito Mayor A
40 Dias.

=  Productos
Procesados
Provenientes Del
Exterior.

= Diversificar El
Portafolio De Alimentos A
Producir.

= Aprovechar La Cadena
Productiva Del Fruto Seco Del
P.Juliflora.

= Diseflar Una Propuesta
De Valor Para Tanto Para El
Cliente Como A Los
Consumidores
Ofreciendo: Volumen, Precio Y
Calidad Constante.

= Posicionar La Empresa
Desde Su Etapa De

Introduccién.

= Realizar Promociones
Que Incentiven El Pago De
Contado.

=  Mantener
Una Estructura De Costos Baja,
Precios Constantes Anuales Y
Competitivos.

Emprendimiento
Empresarial.

= Busqueda De
Financiamiento Bancarios.

= Alianzas Estrategias
Con Productores De
Alimentos Sustitutos En Pro
De Generar
Poder De Negociacion En El
Mercado.

=  Promocionar
Nuestros  Alimentos A
Través De Un Brochare
Integral.

=  Promocionar Los
Usos Y Beneficios Del
P.Juliflora En ElI Mercado
Obijetivo Con Apoyo
De Instituciones Relacionad
as Con El Sector.

= Realizar Seguimiento
Constante
De Investigaciones, Estudios
Y De La Competencia Para
Estar A La Vanguardia De
Nuevas Tecnologias
Aplicables A La Produccion.

OPORTUNIDAD

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

= Tendencia
Local De
Consumo Hacia
Lo Natural.
=  Potencial
Crecimiento Del
Mercado
Objetivo.

] Generar Valor A
Nuestros Alimentos: Naturalidad,
Presentacion, Forma De Pago,
Posicionamiento.

. Incursion En EI Mercado
De Barranquilla, Luego, Del Tercer
Afio De Creada La Empresa.

. Establecer Una Politica
De Abastecimiento Que Permita La

» Busqueda De Capital
Semilla Ante Entidades
Estatales.

= Consolidar Los
Procesos Organizacionales.

= Implementar
Direccionamiento
Estratégico.
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= Apoyo De
Instituciones De
Orden Pulblico Y
Privado (SENA,
FONADE,
CAMARA DE
COMERCIO,
MINISTERIO DE
AGRICULTURA

)

= Posibles
Financiamientos
De Instituciones
Estatales (SENA)

= Plan
Nacional De
Desarrollo  Que
Incentiva La
Generacion

Recepcion Del Fruto Seco En Todo
Lo Corrido Del Afio.

" Implementar Un Sistema
De Calidad Basado En BPA En El
Cultivo Del Trupillo, Que Garantice
La Produccién Con Calidad, Bajo
Un Proceso Que Asegura La
Trazabilidad De La Fruta.

" Establecer Alianzas
Estratégicas Con  Fundaciones,
Empresas Que Suministren
Alimentos A Los Programas De
Alimentacion Y Nutricion De Las
Administraciones Publicas,
Inicialmente, En La Guajira.

=  Aprovechamiento De
Las Capacitaciones Por Parte
Del SENA En El
Fortalecimiento Y
Proyeccion Empresarial.

= |ncursionar En Otro
Mercado De La Region.

= Posicionarnos En El
Mercado, Como Productores
De Alimentos De Buena
Calidad.

4.5 ASPECTOS LEGALES

4.5.1 Constitucién de la Empresa y Aspectos Legales:

Siguiendo los lineamientos del gobierno colombiano y la normatividad impuesta por el

derecho comercial, La empresa estara registrada ante cdmara de comercio de la Guajira, bajo

la denominacion TRUPSAB con domicilio social a las afuera de Hatonuevo en via hacia

Albania, La Guajira. El tipo de razon social, serd S.A.S (Sociedad por Acciones Simplificadas),

la cual esta enmarcada legalmente en la Ley 1258 del 2008 y actualmente, por la Ley 1429 del

2010 reglamentada por el Decreto 4910 del 2011. Este marco legal, otorga a la unidad de

negocios, los siguientes beneficios: No costo por la matricula mercantil del comerciante,
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descuentos en aportes a seguridad social, descuento del valor de los parafiscales, del impuesto
de renta si contrata jovenes menores de 28 afios, entre otros. La empresa, estara legalmente
constituida por dos socios (Emprendedores), la responsabilidad social recaerd sobre el

emprendedor principal Jazmannys Rivas.

Para desarrollar el aspecto legal se tendrd como base principal la pagina Web de la Camara
de Comercio, donde se puede encontrar los requisitos necesarios Para la constitucion y

formalizacién de las empresas, los cuales son:

e Verificacion del nombre o razén social Consulta de nombre: Ante la Camara de

Comercio de La Guajira se verifica que el nombre TRUPSAB S.A.S se encuentre disponible.

* Consulta de la actividad economica: Al determinar la actividad que pretende desarrollar
como persona juridica, La empresa TRUPSAB S.A.S, identificara cual es el codigo de la
actividad empresarial, la cual se categoriza de acuerdo a la clasificacion Industrial
Internacional Uniforme (CIIU), que agrupa todas las actividades econdmicas similares por
categoria. El codigo CIIU para TRUPSAB S.A.S es el 0158, el cual describe la actividad:

Elaboracion otros productos alimenticios. Este proceso, demora 1 dia.

4.5.1.2 Inscripcion Del Rut: Proceso que se realiza ante la Direccion de Impuestos y Aduanas

Nacionales DIAN, para esto se tendra en cuenta la Pagina Web esta Institucion. Este proceso

logra desarrollarse en menos de 1 dia.
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4.5.1.3 Invima: Este proceso se desarrollara por la pagina web. Se solicitara registro sanitario
para cada uno de los alimentos. Luego, de la solicitud del registro, este para el caso de

alimentos, dura 72 horas. (2 dias)

4.5.1.4 Bancarizacion: La Empresa TRUPSAB S.A.S, abrira 2 cuentas, una de ahorro y la
otra, Corriente ambos en Bancolombia, dado que es el Banco que se ubica en el perimetro

urbano, donde tendré domicilio social la empresa. Este proceso, luego, de solicitada la cuenta,

dura 3 dias.
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5. ESTUDIO FINANCIERO.

Sabiendo que uno de los objetivos de la presente investigacion es determinar la
viabilidad econdémica y financiera del plan de negocio TRUPSAB S.A.S, el investigador
estructura el presente estudio financiero, bajo los lineamientos evaluativos del Fondo de
Emprendimiento Empresarial adscrito a FONADE (Fondo Nacional de Emprendimiento
Empresarial), entidad encarga a nivel nacional del financiamiento de proyectos de inversion.
Toda vez que, uno de los resultados de la investigacion es un plan de negocio que en la
actualidad (2014) se encuentra participando en la convocatoria: Innovacion N°38 de

Septiembre 2014.

De ahi, que las diferentes proyecciones que a continuacion se presentan, son el resultado
de la alimentacion de una secuencia de tablas que registran cada uno de los costos y gastos que
se estima para la produccion y comercializacion de productos alimenticios a base del
P.Juliflora. Asi mismo, registra las estimaciones de ventas de cada uno de los tipos de
alimentos a producir tanto en unidades como en ingresos, es propio mencionar que éstas
estimaciones estan basabas en los resultados del estudio de mercado. Al final, la informacion
digitada en la secuencia de tablas alimentan el Software Financiero disponible para cada
proyecto previamente inscriptos en el fondo de Emprendimiento Empresarial. En este caso,

los resultados fueron los siguientes:
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5.1 RECURSOS DE CAPITAL.

5.1.1 Aporte del Emprendedor

APORTE DEL EMPRENDEDOR

NOMBRES | VALOR | DETALLE
BIENES
MOVILIARIO DE OFICINA | 3,220,000.00 | 2 Computadores y 1 Impresora
DINERO
CERTIFICADO DE REGISTO 1,280,000.00 Este valor corresponde al pago de los
INVIMA certificados de registro INVIMA.
GASTO DE CONSTITUCION 387,000.00 Este valor corresponde al pago de los
gasto de la empresa: RUT, certificado de
libertad y tradicion, certificado uso de
suelo y 1l14corresponde de cuenta
bancaria.
PAGO DE SEGURO DE 1,500,000.00 Este valor 114corresponde al pago de
MAQUINARIA los seguros de maquinaria.
TOTAL 6.387.000 Total de los aporte del emprender.

FUENTE: Aportes del emprender a la empresa. El mismo autor (2014)

5.1.2 Aporte Solicitados al Fondo Emprender

APORTES DEL FONDO EMPRENDER
CUANTIA |PLAZ |FORMA | INTERES DESTINACION
o) DE PAGO | (NOMINAL/
ANUAL)
38,912,046.00 | 5 anos | MENSUAL 12 CAPITAL DE TRABAJO
64,391,175.00 | 5 afios | MENSUAL 12 MAQUINARIA, EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS
3,300,000.00 | 5anos | MENSUAL 12 EQUIPO, TRANSPORTE,
CARGA Y
ALMACENAMIENTO
1,200,000.00 | 5afios | MENSUAL 12 PLANTA E INSTALACIONES
800,000.00 | 5afios | MENSUAL 12 MUEBLES Y ENCERES.
TOTAL 108,603,221.00

FUENTE: Necesidades y requerimiento al Fondo Emprender. EI mismo Autor. (2014)
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5.2 PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS:

5.2.1 Datos de Precio

PRODUCTOS | POSICION RT |IVA |PRECIO | CONTADO |CREDITO
ARANCELARIA | F INICIAL
COMPOTA 2007994000 0 0 |1,300.00 100 0
113 GRS
PANELA 500 1701111000 0 0 1,500.00 100 0
GRS
HARINA 1000 1208900000 0 0 ]1,900.00 100 0
GRS
CONCENTRA 2106100090 0 0 |3,200.00 100 0
DO 1000grs
FUENTE: Precios de Productos a producir. El mismo autor (2014)
5.2.2 Datos de Unidades.
PROYECCION DE VENTAS (UNIDADES)

PRODUCTOS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
COMPOTA 113 GRS 18.200 24.280 29.100 32.912 36.340
PANELA 500 GRS 16.700 21.600 23460 24960 28.130
HARINA 1000 GRS 36.947 50.281 57.471 64.878 74.092

CONCENTRADO 1000 GRS 9.190 12.288 13.764 15.384 17.600

FUENTE: Proyecciones de ventas (Unidades) EI mismo Autor (2014)
5.2.3 Proyeccion de Ingresos por ventas.

PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS

PRODUCTOS | Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
COMPOTA 23,660,000 32,826,560. | 40,914,600. | 48,117,344. | 55,273,140.
113 GRS
PANELA 25,050,000 33,696,000. | 38,052,120. | 42,107,520. | 49,368,150.
500 GRS
HARINA 70,200,000 99,355,776. | 118,104,000 | 138,645,000. | 164,633,040.
1000 GRS :
CONCENTRA | 29,408,000 40,894,464. | 47,637,204. | 55,382,400. | 65,894,400.
DO 1000 GRS
TOTAL 148,318,000 | 206,772,800 | 244,707,924 | 284,252,264. | 335,168,730
IVA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL CON | 148,318,000 | 206,772,800 | 244,707,924 | 284,252,264. | 335,168,730.
IVA

FUENTE: Proyeccion de Ingresos por Ventas. El mismo Autor (2014)
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5.2.4 Analisis Proyeccion de Ingresos por Ventas.

Los volumenes de ventas tanto en unidades como en ingresos, son el resultados de los
previos célculos realizados por el investigador utilizando una aplicacién informética adjunta al
software Financiero que FONADE entrega a cada uno de los emprendedores. Tal aplicacion,
al momento de arrogar los resultados tiene presente cuatro factores: Primero, la capacidad
instalada de la planta, segundo, el stock de capital fijo de la empresa, es decir, la maquinaria
disponible, el tercer factor, lo constituye la disponibilidad de la materia prima principal, en
este caso, el fruto seco del P.Juliflora, el cual se da en el afio de forma continua, siendo mas
intenso en los periodos (Marzo-Junio - Agosto-Diciembre) y por ultimo, la satisfaccion de una
parte de la necesidad diagnosticada en el mercado, toda vez que, la investigacién de mercado
y técnica sefialan que la demanda de los productos alimenticios desde el afio 1, serd mayor a la
capacidad instalada de la planta, toda vez que, para entonces, el Socio capitalista, (Fonade) no
ha realizado la debida entrega del total de unidades de molinos industrial que se necesitan para

el procesamiento del fruto seco, sino que la termina de realizar en el afio3.

De ahi, el aumento progresivo de las ventas tanto en unidades como en ingresos. De hecho,
Fonade, es decir, el socio capitalista del proyecto, bajo su politica de asistencia técnica no
entrega la totalidad de los recursos (Maquinaria, herramientas y Equipos) aprobados en un
solo momento. Sino que, de cada maquina, entrega primero unay en el afio siguiente, la otra.
Ello si hay lugar a dos maquinas que realicen el mismo proceso, como en efecto, sucede con el
Molino industrial, de los cuales se requirieron 3, Pero en si, en el afio 1, solo se entrega el
primero y consecutivamente los demas. Este hecho, sin dudas a dudas, incide sobre la
capacidad de produccion. Por lo que es natural que las ventas vayan en aumento. ES preciso

mencionar, que desde el afio 1, la investigacion de mercado, estima que la demanda es mayor
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a la oferta, aun asi, para el Fondo, realiza la entrega del total de la maquinaria respectando el

cronograma de entrega.

Lo anterior, puede constatarlo, la misma promesa de un contrato de Compra y Venta por
un valor de $10.000.000 mensuales, por parte de una organizacion que tiene por objeto social,
la entrega de mercados a familias en situacion de vulnerabilidad socio-econdmica en Albania,
la Guajira, organizacion a la cual, no alcanzariamos a entregar la cantidad requerida de
alimentos sino hasta el afio 3 por varias razones, la primera, éste no es solo nuestro potencial
cliente, sino que ademés de él, existen promesas de compra con supermercados, graneros,
depositos, tiendas especializadas y tiendas de barrios en ambos municipios. La segunda, la
capacidad industrial de produccion de la empresa, Tercera, los convenios de forma de pago,
puesto que la organizacion al tener un cardcter publico, realizaria los pagos cada 60 dias

después de la entrega de los alimentos, mientras que los demas clientes los realizan de contado.

No obstante, por supuesto, que si en el desarrollo de la actividad econémica de la empresa,
es posible adquirir la cantidad de maquinaria necesaria para la produccion, esta
independientemente de la del Fondo, puede adquirirse y ponerse en funcionamiento para
incrementar los niveles de ventas de los productos alimenticios y asi satisfacer en una mayor

magnitud la necesidad diagnostica del mercado.

Con relacion a la proyeccion de ingresos por ventas anualizadas, éstas se obtuvieron

sumando las ventas de cada mes, las cuales, debido a la estacionalidad del fruto seco, no

siempre son las mismas.
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5.3 PROYECCION DE EGRESOS:

5.3.1 Inversiones Fijas y diferidas:

CONCEPTO

| VALOR

| MESES

TIPO DE FUENTE

FIJA

MAQUINARIA, EQUIPOS Y

HERRAMIENTAS

62,991,175.00

FONDO EMPRENDER

EQUIPOS DE CARGA Y

ALMACENAMIENTO

2,800,000.00

FONDO EMPRENDER

PLANTA E | 1,200,000.00 FONDO EMPRENDER

INSTALACIONES

MUEBLES Y ENCERES 700,000.00 APORTE DEL

EMPRENDEDOR
TOTAL 67,691,175.00
FUENTE: Inversiones Fijas y diferidas. EI mismo Autor (2014)

5.3.2 Costos Anualizados de Produccion.

COSTOS DE PRODUCCION EN PESOS(INCLUIDO IVA

TIPO DE | Afiol Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

INSUMO

INSUMOS | 19,341,296.00 | 26,909,406.21 | 32,195,173.15 | 37,423,703.95 | 43,911,916.63

MATERIA | 37,625,520.00 | 52,518,435.84 | 61,660,251.06 | 71,442,315.49 | 84,645,169.36

PRIMA

TOTALES | 56,966,816.00 | 79,427,842.05 | 93,855,424.21 | 108,866,019.44 | 128,557,085.99

FUENTE: Costos Anualizados de Produccion. El mismo Autor (2014)
5.3.3 Costos de Puesta en Marcha
COSTOS DE PUESTA EN MARCHA

DESCRIPCION VALOR
ESCRITURAS Y GASTOS NOTARIALES 0.00
EVENTO DE LANZAMIENTO + PUBLICIDAD INICIAL. 1,950,000.00
GASTOS PUESTA EN MARCHA (Bancarizacion, Certificado De Suelo, 367,000.00

Certificado De Libertad Y Tradicidn, Permisos, Registro Mercantil, Rut)
PERMISOS Y LICENCIAS 0.00
REGISTRO MERCANTIL 0.00
REGISTROS, MARCAS Y PATENTES 0.00
TOTAL 2,317,000.00

FUENTE: Costos de puesta en marcha. El mismo autor (2014)
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5.3.4 Costos Anualizados Administrativos

COSTOS ANUALIZADOS ADMINISTRATIVOS

DESCRIPCION | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CARGOS POR | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SERVICIOS
BANCARIOS
PAGOS POR | 9,600,000.00 |9,984,000.00 | 10,383,360.0 | 10,798,694.40 | 11,230,642.18
ARRIENDO 0
PUBLICIDAD | 1,200,000.00 | 1,248,000.00 | 1,297,920.00 | 1,349,836.80 | 1,403,830.27
REPARACIONE | 1,500,000.00 | 1,560,000.00 | 1,622,400.00 | 1,687,296.00 | 1,754,787.84
SY M/TO
SEGUROS 1,500,000.00 | 1,560,000.00 | 1,622,400.00 | 1,687,296.00 | 1,754,787.84
SERVICIOS 3,648,000.00 | 3,793,920.00 | 3,945,676.80 | 4,103,503.87 | 4,267,644.03
PUBLICOS
SUMINISTROS | 840,000.00 | 873,600.00 |908,544.00 | 944,885.76 982,681.19
DE OFICINA
SUSCRIPCION | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AFILIACION
TELEFONO, 1,200,000.00 | 1,248,000.00 | 1,297,920.00 | 1,349,836.80 | 1,403,830.27
INTERNET,
CORREO
TOTAL 19,488,000. | 20,267,520. | 21,078,220. | 21,921,349, 22,798,203.
FUENTE: Costos Anualizados Administrativos. El mismo Autor (2014)
5.3.5 Gasto de Personal.

GASTOS DE PERSONAL
CARGO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GERENTE 24.000.000.00 | 24.960.000.00 | 25.958.000.00 | 26.996.000.00 | 28.076.000.00
GENERAL
DIRECTOR DE | 18.000.000.00 | 18.720.000.00 | 19.468.000.00 | 20.247.000.00 | 21.057.000.00
PRODUCCION
INGENIERO | 14.400.000.00 | 14.976.000.00 | 15.575.000.00 | 16.198.000 16.845.000
DE
ALIMENTO
OPERARIO 1 |9,600.000.00 | 12,480,000.00 | 12,979,200.00 | 13,498,368.00 | 14,038,302.72
OPERARIO 2 | 9,600,000.00 | 9,984,000.00 | 10,383,360.00 | 10,798,694.40 | 11,230,642.18
OPERARIO 3 | 9,600,000.00 | 9,984,000.00 | 10,383,360.00 | 10,798,694.40 | 11,230,642.18
*CONTADOR | 800.000.00 832.000.00 865.280.00 899.891.00 935.886.00
TOTAL 71.660.000.00 | 74.526.000.00 | 77.507.456.00 | 80.607.000.00 | 83.832.000.00

FUENTE: Gastos de Personal.

El mismo Autor. (2014)

119




Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

5.3.6 Capital de Trabajo

COMPONENTE VALOR OBSERVACION
COMPRA DE 5,802,390.00 | Este valor corresponde a la compra de los insumos
INSUMOS Para los 3 primeros meses de operacion del negocio.
COMPRA DE 11,287,656.00 | Este valor corresponde a la compra de materia prima
MATERIA PRIMA Para los 3 primeros meses de operacion.
EVENTO DE 1,550,000.00 | Este valor corresponde al pago de la mezcla
LANZAMIENTO + de mercado inicial, con el cual se promocionara
PUBLICIDAD La empresa.
INICIAL
GASTOS 4,872,000.00 | Este valor corresponde al pago de los gastos
ADMINISTRATIVOS administrativos los 3 primeros meses.
GASTOS DE | 15,000,000.00 | Este valor corresponde al pago de personal por los 3
PERSONAL primeros meses de operacion de la empresa.
TOTAL 38,512,046.00

FUENTE: Capital de trabajo. EI mismo Autor. (2014)
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5.4 Proyeccion de Estados Financieros

5.4.1 Estado de Resultado.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ESTADO DE
RESULTADOS
Ventas 148.318.000 | 206.772.800 244.728.008 | 284.246.834 335.128.212
Devoluciones y 0 0 0 0 0
rebajas en ventas
Materia Prima, | 57.081.691 | 79.605.938 94.041.622 | 109.159.408 128.824.664
Mano de Obra
Depreciacion 6.989.118 6.989.118 6.989.118 6.989.118 6.989.118
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 0 0 0 0 0
Utilidad Bruta | 84.247.192 | 120.177.744 143.697.269 168.098.308 | 199.314.430
Gasto de Ventas | 1.200.000 1.248.000 1.297.920 1.349.837 1.403.830
Gastos de | 66.240.000 | 82.667.520 85.974.221 | 89.413.190 92.989.717
Administracion
Provisiones 0 0 0 0 0
Amortizacion 7.782.409 7.782.409 7.782.409 7.782.409 0
Gastos
Utilidad 9.024.782 28.479.815 48.642.719 | 69.552.873 104.920.882
Operativa
Otros ingresos
Intereses 0 0 0 0 0
Otros ingresos y 0 0 0 0 0
egresos
Utilidad antes | 9.024.782 28.479.815 48.642.719 | 69.552.873 104.920.882
de impuestos
Impuestos 2.978.178 9.398.339 16.052.097 | 22.952.448 34.623.891
(35%)
Utilidad Neta | 6.046.604 19.081.476 32.590.621 46.600.425 | 70.296.991
Final

FUENTE: Estado de Resultado TRUPSAB S.A.S. El mismo Autor. 2014)
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5.4.1.2 Andlisis al Estado de Resultados.

Este andlisis se hace en base a la proyeccion de las ventas netas de la empresa que se
busca crear, TRUPSAB S.A.S, tomando los rubros mas representativos y analizando su debida

participacion sobre las ventas netas.

Como rubro més importante podemos observar que la utilidad bruta, ocupa el lugar més
alto con relacion a las respectivas ventas. Este hecho, deja una primera sensacion de viabilidad
del proyecto, toda vez que, para el afio 1, la diferencia en términos absolutos entre los ingresos
por concepto de ventas y los costos de produccion (Materia Prima y Mano de Obra directa)
mas la provision de depreciacion es de: $ 84.247.192, lo que le otorga una participacion
porcentual del 56.80% ello, teniendo implicita, una carga provisional de depreciacion por valor
de $6.989.118, la cual, bien puede utilizarse como capital de trabajo para el crecimiento de la
empresa. Asi mismo, los costos de produccién una vez descontados de los ingresos por

concepto de ventas, permiten una utilidad bruta de $199314.430 Millones de pesos.

Con relacién a los gastos operacionales, es propio afirmar, que la cuenta que mas
incidencia tiene sobre los ingresos por concepto de las ventas, son los gastos administrativos
de la empresa, la cual tiene una participacion porcentual del 44.6% en el afio 1, mientras que
en al afio 5, la participacion de los gastos administrativos sobre las ventas es del 27.7%, hecho,
que muestra el potencial crecimiento que la empresa para el afio 5. Por su parte, la utilidad
Operacional tiene una participacion porcentual sobre las ventas del 6.1% para el afo 1, 13.7%
parael afo 2, 19.8% para el afio 3, 24.5% para el afio 4 y finalmente, la participacion porcentual
de la utilidad operacional del afio 5 sobre sus respectivas ventas, es del 31.3%. Hecho, que

evidencia la viabilidad financiera y economica de la puesta en marcha de la empresa.
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No obstante, luego de provisionado el impuesto de renta, el cual, de acuerdo a la
legislacion tributaria de Colombia se sitla en el 35% en este caso, de la utilidad operacional
toda vez que, en el disefio de la empresa no se estiman otros ingresos y menos, otros gastos, la
participacion porcentual de la utilidad neta sobre las ventas en el afio 1 alcanza el 4.0%, en el
afio 2 el 9.2%, enel afio 3 el 13.3% enel afio 4 el 16.4% y finalmente para el afio 5, la utilidad
neta logra una participacion porcentual sobre sus respectivas ventas del 20.9%. Hecho que una
vez mas, ratifica la generacion de valor econdmico que estima la empresa desde el inicio de su

actividad econdémica en el respectivo afio 1.
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5.4.2 Flujo de Caja

ANOO | ANO1 | ANO2| ANO3 | ANO4 ANO 5

cce
Flujo de Caja
Operativo
Utilidad
Operacional 9.024.782 28.479.815|48.642.719 |69.552.873 104.920.882
Depreciaciones 6.989.118 6.989.118 |6.989.118 |6.989.118 6.989.118
Amortizacion
Gastos 7.782.409 7.782.409 |7.782.409 |7.782.409 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 0 0 0 0 0
Impuestos 0 2.978.178 [9.398.339 |16.052.097 22.952.448
Neto Flujo de Caja
Operativo 23.796.309 |40.273.164 |54.015.906 |68.272.302 88.957.552

Flujo de Caja
Inversion
Variacion Cuentas
por Cobrar 0 0 0 0 0
Variacion Inv.
Materias Primas e
insumos3 0 0 0 0 0
Variacion Inv.
Prod. En Proceso 0 0 0 0 0
Variacion Inv.
Prod. Terminados 0 0 0 0 0
Var. Anticipos Yy
Otros Cuentas por
Cobrar 0 0 0 0 0
Otros Activos 0 0 0 0 0
Variacion Cuentas
por Pagar 0 0 0 0 0
Variacion
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacion Otros
Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del
Capital de Trabajo 0 0 0 0 0 0
Inversién en
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Inversién en -
Construcciones 1.200.000 0 0 0 0 0
Inversién en
Maquinaria y| -
Equipo 67.691.175 0 0 0 0 0

800.000 0 0 0 0 0
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Inversion en

Muebles

Inversion en

Equipo de

Transporte 0 0 0 0 0 0

Inversioén en

Equipos de Oficina 0 0 0 0 0 0

Inversién en

Semovientes 0 0 0 0 0 0

Inversion Cultivos

Permanentes 0 0 0 0 0 0

Inversion Otros

Activos 0 0 0 0 0 0

Inversion  Activos -

Fijos 69.691.175 0 0 0 0 0

Neto Flujo de| -

Caja Inversion 69.691.175 0 0 0 0 0

Flujo de Caja

Financiamiento

Desembolsos

Fondo Emprender |108.603.221

Desembolsos

Pasivo Largo Plazo 0 0 0 0 0 0

Amortizaciones

Pasivos Largo

Plazo 0 0 0 0 0

Intereses Pagados 0 0 0 0 0

Dividendos

Pagados 0 0 0 0 0

Capital 0 6.387.000 0 0 0 0

Neto Flujo de Caja

Financiamiento 108.603.221 6.387.000 0 0 0 0
Neto Periodo |38.912.046 |30.183.309 [40.273.164 |54.015.906 68.272.302 88.957.552
Saldo anterior 7.782.409 37.965.718|78.238.882 |132.254.788 |200.527.090
Saldo siguiente | 38.912.046 |37.965.718 |78.238.882|132.254.788|200.527.090 |289.484.642

FUENTE:

Flujo de Caja TRUPSAB S.A.S. EI mismo (Autor. 2014)

125




Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

5.4.2.1 Andlisis al Flujo de Caja

El Flujo de Caja de TRUPSAB S.A.S, es un informe financiero que presenta en forma
detallada las diferentes variaciones de entrada y salida de efectivo que tiene la empresa desde
el inicio de su produccion en el afio 1 hasta el respectivo afio 5. No obstante, es de detallar
que en el afio 0, el flujo de caja es propio al financiamiento de la empresa, la cual nace con
un capital de $ 108.603.221, auspiciado por el fondo de emprendimiento empresarial Nacional
adjunto al Fonade. El neto del Flujo de caja de Financiamiento estara destinado a las
adecuaciones de la planta, a lacompra de maquinaria, herramientas y deméas equipos y al capital
de trabajo inicial. Asi mismo en el afio 1, el emprendedor realiza sus aportes econdmicos, los
cuales, suman $ 6.387.000 destinados a los gastos de constitucion de la empresa,
aseguramiento de la empresa y sobre todo, a los registros sanitarios de cada uno de los
alimentos a producir, los cuales son autorizados por el instituto Invimas, ente dedicado al

control y vigilancia la calidad y seguridad de los productos alimenticios.

El rubro més importante a consideracion es el Cashflow de operaciones o también
Ilamado flujo de caja operativo, el cual, inicia en el afio 1 con un valor econémico de $
23.796.309, en el afio con 40.273.164, en el afio 3 con 54.015.906, en el afo 4, con 68.272.302
y finalmente en el afio 5, asciende a $ 88. 957.552. Los anteriores Cashflow de operaciones,
son la suma de la utilidad operacional traida del estado de resultado mas las debidas provisiones
de depreciacion, amortizacion de gastos de cada afio, provisiones que si bien en su proceso
contable disminuye en el estado de resultados, la utilidad operacional, en el flujo de caja neto,
son dinero disponibles de las empresas, seguramente para proximos proyectos de crecimiento

y expansion.

126



5.4.3 Balance General.

Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

BALANCE
GENERAL

Activo

Efectivo

7.782.409

37.965.718

78.238.882

132.254.788

200.527.090

289.484.642

Cuentas X
Cobrar

0

0

0

0

0

0

Provision
Cuentas por
Cobrar

Inventarios
Materias Primas
e Insumos

Inventarios de
Producto en
Proceso

Inventarios
Producto
Terminado

Anticipos y
Otras  Cuentas
por Cobrar

0

0

0

0

0

0

Gastos
Anticipados

31.129.637

23.347.228

15.564.818

7.782.409

0

0

Total Activo
Corriente:

38.912.046

61.312.946

93.803.700

140.037.197

200.527.090

289.484.642

Terrenos

0

0

0

0

0

0

Construcciones
y Edificios

1.200.000

1.140.000

1.080.000

1.020.000

960.000

900.000

Maquinaria 'y
Equipo de
Operacion

67.691.175

60.922.058

54.152.940

47.383.823

40.614.705

33.845.588

Muebles y
Enseres

800.000

640.000

480.000

320.000

160.000

0

Equipo de
Transporte

0

0

0

0

0

0

Equipo de
Oficina

0

0

0

0

0

0
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de cria 0 0 0 0 0 0

Cultivos

Permanentes 0 0 0 0 0 0

Total Activos

Fijos: 69.691.175 |62.702.058 |[55.712.940 |48.723.823 [41.734.705 34.745.588

Total Otros

Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 108.603.221|124.015.003 |149.516.640 |188.761.020 |242.261.795 324.230.230
Pasivo

Cuentas X Pagar

Proveedores 0 0 0 0 0 0

Impuestos X

Pagar 0 2.978.178 9.398.339 16.052.097 |22.952.448 34.623.891

Acreedores

Varios 0 0 0 0 0

Obligaciones

Financieras 0 0 0 0 0 0

Otros pasivos a

LP 0 0 0 0 0

Obligacién

Fondo

Emprender

(Contingente) 108.603.221|108.603.221 |108.603.221 |108.603.221 |108.603.221 108.603.221
PASIVO 108.603.221|111.581.399 |118.001.560 |124.655.318 |131.555.669 143.227.112
Patrimonio

Capital Social 0 6.387.000 6.387.000 6.387.000 |6.387.000 6.387.000

Reserva Legal

Acumulada 0 0 604.660 2.512.808 |3.193.500 3.193.500

Utilidades

Retenidas 0 0 5.441.944 22.615.272 |54.525.202 101.125.626

Utilidades  del

Ejercicio 0 6.046.604 19.081.476 |32.590.621 |46.600.425 70.296.991

Revalorizacién

patrimonio 0 0 0 0 0 0

PATRIMONIO 0 12.433.604 |31.515.080 |64.105.702 [110.706.126 181.003.118

PASIVO +

PATRIMONIO | 108.603.221 | 124.015.003 |149.516.640 |188.761.020 |242.261.795 324.230.230

FUENTE: Balance General TRUPSAB S.A.S. El mismo (Autor. 2014)
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5.4.3.1 Andlisis al Balance General.

La situacion econémica que muestra el presente Balance general, no hace otra cosa, que
reafirmar, que la estructura del capital financiero con el que nace la empresa, es aportada por
el fondo de emprendimiento empresarial adjunto a Fonade y el emprendedor. En este sentido,
los recursos del fondo, los cuales suman en su totalidad, son entregados en tres respectivos
desembolsos, ello de acuerdo al cronograma de desembolso de dinero, el primer desembolso
es en efectivo $7.782.409 millones de pesos, los cuales estan destinado a los gastos de puesta
en marcha de la empresa. El segundo desembolso se realiza para los gastos anticipados por un
valor de $31.129.637. Estos dos primeros desembolsos conforman los activos corrientes
iniciales, por valor de $ 38.912.046. El tercer desembolso es para los activos fijos, es decir,
equipos, maquinaria y herramientas necesarias por un valor de $69.691.175, que sumado a los
activos corrientes, arroja el flujo de caja de financiamiento del afio O, el cual es de 108.603.22,

desde entonces, TRUPSAB S.A.S inicia su actividad econémica.

Con relacién a los pasivos, que en el afio 1 totalizan 108.603.22, es de afirmar, que éstos si
bien es estrictamente necesario contabilizarlos para efecto contable y financiero, ellos no
necesariamente representan obligaciones financieras de la empresa, toda vez que, de acuerdo a
los términos y condiciones del Fondo de Emprendimiento Empresarial, si la empresa a crear
ademas de iniciar actividad comercial y lograr sus objetivos sociales, los cuales se resumen en
la generacion de valor econdmico y social para la comunidad, los fondos entregados por la
entidad, pasan a ser condonables. Generalmente al final del primer afio, la entidad hace entrega

del paz y salvo de los fondos.
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No obstante, desde el afio dos en adelante, las Unicas obligaciones financieras con el
que nace la empresa, es precisamente es el valor calculado de los respectivos impuestos del
afio inmediatamente anterior, los cuales de acuerdo a la legislacion tributaria de Colombia, son
del 35% de la Utilidad antes de impuesto. En este caso de la utilidad operacional, toda vez que,
en el disefio de la empresa no se estima la generacién de otros ingresos y menos, de otros

egresos.

Con relacion al patrimonio, el capital social suscripto, es el aporte del emprendedor, el
cual se hace efectivo en el afio 1, por un valor de 6.387.000 y sin producirse incremento en él,
se mantiene constante hasta el afio 5. Por su parte, las reservas legales acumuladas, las cuales
son el 10% de las utilidades liquidas del afio inmediatamente anterior inician en $604.660 y
finalizan en el afio 5 en $3193.500. Asi mismo, las utilidades retenidas inician en $ 5.441944
y terminan en el afio 5, con un valor econémico de $101.125.626. Con lo que respecta a las
utilidades del ejercicio, estan guardan congruencia con las calculadas en el estado de resultados,
las cuales inician en el afio 1, con 6.046.604 y al 31 de diciembre del 2015, se estiman en

70.296991.

Esasi, como TRUPSAB S.A.S finalizaen el afio 1, con un patrimonio de $ 12.433.604
y al 31 de Diciembre del 2015, éste se ha incrementado a $ 181.003.118. Hecho que sin lugar
a dudas, no solamente ratifica la viabilidad econémica y financiera de la empresa, sino que

ademas de ello, refleja la creacion de valor econdémico en cada uno de los afios.
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5.5 BASES PARA INDICADORES FINANCIERO

|  PARAMETRO | VALOR | EXPLICACION

Nombre de los Productos
COMPOTA 113 GRS
PANELA 500 GRS
HARINA 1000 GRS
CONCENTRADO 1000 GRS

Informacién del Proyecto
Tasa de Descuento 10% Tasa Efectiva Anual
Duracion de la etapa
improductiva del negocio ( 5

. - mes

fase de implementacién).en
meses
Periodo en el cual se plantea la
primera  expansion  del| 0 mes
negocio ( Indique el mes)
Periodo en el cual se plantea la
segunda  expansion  del| 0 mes
negocio ( Indique el mes)
Condiciones de la Deuda
Gracia 0 Gracia a Capital (Afios)
Plazo 5 Plazo de la Deuda (Afios)
Tasa en pesos 10% Puntos por encima del DTF
Depreciacion Activos Fijos
Construcciones y
Edificaciones 20 Vida util (afios)
Maquinaria 'y Equipo de
Operacién 10 Vida util (afios)
Muebles y Enseres 5 Vida util (afios)
Equipo de Transporte 5 Vida util (afios)
Equipo de Oficina 3 Vida util (afios)
Semovientes 10 Agotamiento (afos)
Cultivos Permanentes 10 Agotamiento (afos)

Otros
Gastos Anticipados 5 Amortizacion (afios)

FUENTE: Bases para Indicadores Financieros. El mismo Autor. (2014)
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5.6 INDICADORES FINANCIERO

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUPUESTOS
MAC}RO
ECONOMICO

Variacion Anual IPC 4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00%
Devaluacion 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Variacion PIB 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
DTF ATA 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Supuestos
Operativos
Variacion precios N.A. 4,4% 3,7% 4,3% 4,5%
Variacion - Cantidades NA. 3350 14.1% 11.4% 12.9%
vendidas
Variacion costos  de N.A. 3520 | 167% | 150% 16.9%
produccion
Variacion  Gastos NA. 24.8% 4.0% 4.0% 4,0%
Administrativos
Rgtamon Cartera 0 0 0 0 0
(dias)
Rgtamon Proveedores 0 0 0 0 0
(dias)
Rgtamon inventarios 0 0 0 0 0
(dias)
Indicadores
Financieros
Proyectados
Liquidez —  Razon 20,59 9,98 8,72 8,74 8,36
Corriente
Prueba Acida 21 10 9 9 8
Rotaclon cartera 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(dias),
Rgtamon Inventarios 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
(dias)
Rptauon Proveedores 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
(dias)
Nivel de 0 0 0 0 0
Endeudamiento Total 90,0% 78,9% 66,0% 54,3% 44.2%
Concentracion Corto 0 0 0 0 0
Plazo
Ebitda  / Gastos NA. NA. NA. NA. NA.
Financieros
Ebitda / Servicio de N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.

Deuda
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Rentabilidad
Operacional

Rentabilidad Neta

Rentabilidad
Patrimonio

Rentabilidad
Activo

del

Flujo de Caja y
Rentabilidad

Flujo de Operacion
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6,1%

13,8%

19,9%

24,5%

31,3%

4,1%

9,2%

13,3%

16,4%

21,0%

48,6%

60,5%

50,8%

42,1%

38,8%

4,9%

12,8%

17,3%

19,2%

21,7%

23.796.309

40.273.164

54.015.906

68.272.302

88.957.552

Flujo de Inversion

108.603.221

0

0

0

0

0

Flujo de Financiacion

108.603.221

6.387.000

0

0

0

0

Flujo de caja para
evaluacion

108.603.221

23.796.309

40.273.164

54.015.906

68.272.302

88.957.552

Flujo de
descontado

caja

108.603.221

21.652.692

33.344.205

40.693.832

46.800.854

55.487.398

Criterios de
Decision

TIO (Tasa de
Oportunidad)

10%

TIR (Tasa Interna de
Retorno)

32,28%

VAN (Valor
neto)

actual

89.375.761

PRI (Periodo de
recuperacion de la
inversion)

2,98

Duracion de la etapa
improductiva

2 mes

Nivel de
endeudamiento inicial
del negocio. AFE/AT

100,00%

Periodo de expansion.

0 mes

Periodo de segunda
Expansion

0 mes

FUENTE: Indicadores financieros TRUPSAB S.A.S. EI mismo (Autor. 2014)

133




Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

5.6.1 Andlisis a los Indicadores Financieros.

Al inicio de este capitulo, se dijo que el modelo financiero utilizado para el estudio de
la factibilidad econémica y financiera de la investigacion, es propiedad de FONADE (Fondo
Nacional de Emprendimiento) dado que, del presente trabajo investigativo, surgio el plan de
negocio TRUPSAB S.A.S, el cual, busca ser atractivo de inversion para el fondo, toda vez
que, el plan de negocio hoy, (2014) se encuentra concursando en la Convocatoria N°38 sobre

innovacion del Fondo Nacional de Emprendimiento Empresarial.

En este contexto, el Primer criterio de decision para determinar la viabilidad econdémica
y financiera de la investigacion, lo constituye la Tasa Interna de Oportunidad (T10) del plan
de negocio TRUPSAB S.A.S, la cual es del 10%, como se sabe, la TIO, no es més que la tasa
minima de rendimiento a la que aspira el inversionista y en este caso, la tasa de interés minima
a la que el gestor o el inversor, es decir, el Fondo Nacional de Emprendimiento Empresarial
esta dispuesto a ganar al invertir en el desarrollo del plan de negocio es del 10%. Es de afirmar,
que esta tasa es totalmente subjetiva al inversionista y a su vez depende de factores internos
tales como: Oportunidad en la inversion, tasa de rentabilidad, riesgos en la inversion entre
otros. El fondo Nacional para el Emprendimiento Empresarial, de acuerdo a sus politicas
financieras y considerando que su principal objetivo en la inversidn de capital semilla en los
proyectos, es que las empresas a constituir generen valor econémico y social en la comunidad
en la cual participan, establece una TIO que para este tipo de planes de negocios, el cual se
enmarca en el sector agroindustrial y en particular, en el subsector de la produccién de

alimento, del 10%.
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Un segundo criterio de decision, lo constituye la TIR, (Tasa Interna de Retorno), el
modelo financiero utilizado para el estudio financiero, arrogo que ésta es del 32.28%. Si aella,
se le descuenta la T10, se obtiene la tasa de rentabilidad, la cual logra ubicarse en 22.28%. Esta
tasa de rentabilidad, permite que el PRI (Periodo De Recuperacion De La Inversion Total) sea
de 2.98. Es decir, dos afos y nueves meses, son suficientes para que la empresa recupere el

total del flujo de la caja de financiamiento, que para este caso, es de $ 108.603.221.

El calculo del PRI, se constatd de la siguiente manera, primero, se acumularon los Flujos
netos de efectivos hasta el afio 3, su sumatoria es de: $38.912.046 + $30.183.309 +
$40.273.164 = $ 109.368.519, como logra observarse, el valor hallado es mayor al monto de la
inversion inicial, la cual fue de: $ 108.603.221. Hecho que afirma que el periodo de
recuperacion se encuentra entre los afios 2 y 3. Para determinarlo con mayor exactitud se

siguio el siguiente proceso:

e Setomo el periodo anterior a la recuperacion total, en este caso, el afio 2.

o Posterior aello, se calculd el costo no recuperado en el afio dos, para ello, se sumaron
los afios 1y 2 y su resultado fue restado de la inversion total. Es decir, 108.603.221- $
69.095.355=39.507.866.

o Luego, se dividié el costo no recuperado $ 39.507.866 entre el FNE del afio 3.
$39.507.866 + 40.273.164=0.981 * 100 = 98.1.

o Para finalizar, el resultado hallado se sumé al afio 2. Por lo que el periodo de la

recuperacion total de este plan de negocio es de 2.98.

El tercer criterio de decision, lo integra el VAN (Valor actual Neto), EI modelo
financiero utilizado, arrogé que este es de $ 89.375761, este resultado puede constatarse,

llevando, el costo del capital o bien, tasa de descuento, la cual, en este caso del 10%, toda vez,
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que es esa, la tasa minima de rentabilidad a la que aspira el inversor al periodo cero de cada
uno de los FNE, sabiendo que el resultado es positivo , el presente plan de negocio,
maximizaria la inversion del Fondo de Emprendimiento Empresarial en $ 89.375761 a una
tasa de descuento del 10%. Este hecho, muestra que sin lugar a dudas, el plan de negocio debe

ejecutarse.

No siendo menos importante, el liquidez de la empresa, expresada en la razén corriente,
si bien inicia en el afiol, con $ 20.59 en el afio 5, es de $ 8.36, ello es consecuencia que en el
disefio de la empresa, al inicio no se adquiere ninguna obligacion financiera, mientras que
desde el segundo afio, inician a acumularse los impuestos de los afios inmediatamente anterior,
Ilegando la razon corriente en el afio 5 a $8.36, lo que quiere decir, que en el afio 5, por cada
peso de obligacion vigente, TRUPSAB S.A.S, cuenta con $8.36 pesos para respaldarla. Con
relacion a la prueba acida, es propio interpretar, que si la empresa en el afio 5, puede atender
todas sus obligaciones corrientes sin necesidad de liquidar y vender sus inventarios, puesto que
el indicador se ubica en 8. No en vano, la rentabilidad neta del plan de negocio, la cual, inicia

en el aflo 1 con un 4.1%, al final del afio 5, asciende a 21.0 %,

Por su parte, el nivel de endeudamiento de la empresa, si bien en el afio 1 inicia en un
90%, al 31 de diciembre del afio 5, el endeudamiento es del 44.2 %, ello para determinar la
viabilidad econémica y financiera de la creacion de la empresa, puesto que, el flujo de caja de
financiamiento es condonable, si la empresa ademas de iniciar actividad, logra sus objetivos

sociales, es decir, generar valor economico y social en la comunidad en la cual participa.
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6. IMPACTO SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL.

6.1 IMPACTO SOCIAL.

Para el analisis del impacto social de la presente investigacion, se analizé el plan de
desarrollo nacional, regional y local para la vigencia 2010-2014. Para ello, se escribe

textualmente los apartes del plan de desarrollo que convergen con el objeto de la investigacion.

6.1.1 Plan Nacional De Desarrollo 2010- 2014

Figura 1: Pilares del Plan Nacional de Desarrollo 2010-2014

Mas Crecimientoy lgualdad de
competitividad oportunidades

a\d,yuésarro”é 2
U PROSPERIDAD ¥

/ \ DEMOCRATICA|
Menos Mas :
pobreza seguridad

Consolidacion

de la paz
S, N
OStonbijigad ambie g

FUENTE: Ejes Articulados del Plan de Desarrollo 2010-2014. (2010)

empleo

6.1.2 Innovacién: Para la prosperidad mas que desarrollar estrategias para generar innovacion
en el aparato productivo, se requiere impregnar una cultura de innovacién y emprendimiento
en todas las esferas del Estado incluyendo, por supuesto, el sector empresarial, las

universidades, y la sociedad civil. La innovacion constituye el mecanismo Optimo para
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garantizar la sostenibilidad del crecimiento y la competitividad del pais en el largo plazo.

Pilares del Plan de Desarrollo Nacional 2010-2014. Ibid. Péag.: 13

El impacto social de la presente investigacién al componente Innovacion del plan de

desarrollo Nacional 2010-2014, se muestra en:

v" Evaluacién econémica, financiera y técnica de un plan de negocio que busca la
creacion de la primera empresa en el parque industrial colombiano que se dedique a la

produccion de alimentos a partir del fruto seco del P.Juliflora (Trupillo).

¥v" Son alimentos fuentes de vitaminas, proteinas y carbohidratos de alta calidad
nutricional, su contenido bromatoldgico, sobrepasa los patrones de FAO/OMS. Al
tiempo, que sustituye el 92.12% del contenido nutricional del Maiz y el 78% de la

caseina. Farias G.M. et al (1988 - 2005) University of Arizona, EE.UU.

v" Estos alimentos, en especial, el concentrado, constituye un aporte importante
frente a los problemas de salud publica de la primera infancia, inicialmente en el

mercado objetivo.

6.1.3 Competitividad y crecimiento de la productividad: Un pais competitivo es un pais con
empresas productivas y pujantes que generan riqueza y empleo de calidad. Es un pais con
condiciones institucionales, econdémicas y sociales favorables al crecimiento sistematico y
sostenido de la productividad de todos los sectores econdmicos. En este contexto, Uno de los
fendomenos de mayor impacto sobre la productividad y que explica un porcentaje destacable

de esta brecha, es la elevada informalidad laboral y empresarial de la economia colombiana.
138



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

Se estima que un trabajador formal es entre cinco y siete veces mas productivo que un

trabajador informal.

Asi mismo, para que un pais sea competitivo debe contar con un conjunto de apoyos
transversales a la competitividad tales como: (i) un ambiente de negocios sencillo y predecible
con reglas de juego claras que incentiven la generacion y el desarrollo de negocios, (ii) un facil
acceso a un sistema financiero competitivo y profundo, y (iii) unas alianzas publico-privadas

solidas. Pilares del Plan de Desarrollo Nacional 2010-2014. Ibid. P4g.: 23

El impacto social de la presente investigacion al componente Competitividad y

Productividad del plan de desarrollo nacional 2010-2014 se muestra en:

v La posible creacion de la empresa, satisficiera una necesidad en el mercado, al
tiempo que permitiria la generacion tanto de empleos, de impuestos, como desarrollo

socioecondmico en el municipio donde se localizara la plata (Hatonuevo)

6.1.4 Locomotoras para el crecimiento y la generacién de empleo: Las locomotoras de
crecimiento son, por definicion, sectores que avanzan mas rapido que el resto de la economia.
Encontramos, en este sentido, que el sector minero-energético, la vivienda y la infraestructura
de transporte ya son sectores con motores prendidos y avanzando a un ritmo mayor que los
demas. El sector agropecuario es una locomotora gue se encuentra en movimiento, pero a una

velocidad inferior a su verdadero potencial.

Los grandes retos que enfrenta el sector agropecuario colombiano son: (i) los altos

costos de produccion, transformacion y comercializacion de la produccion agropecuaria, (ii) la
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restitucion de tierras a quienes les fueron despojadas, (iii) la baja productividad generalizada
del sector, (iv) las limitaciones para desarrollar proyectos de gran escala, (v) las dificultades
de acceso a infraestructura, servicios financieros y nuevas tecnologias, (vi) la pobreza y el bajo
nivel educativo del campo colombiano, y (vii) la ausencia de una cultura para la gestion de los

riesgos climaticos. Pilares del Plan de Desarrollo Nacional 2010-2014. 1bid. Pag.: 25

El Impacto social de la investigacion a las Locomotoras para el desarrollo nacional, se

evidencia en:

v" Una excelente estructura de costo, la cual consiste en la optimizacion del fruto
seco del P.Juliflora en la formulacion de diferentes tipos de alimentos tales como;
Harinas, Concentrados, Panela y sobretodo, Compotas altamente nutricionales. Ello,
dado que al utilizar la misma materia prima en diferentes procesos para obtener
alimentos diferentes, permite abaratar los costos, de modo que el precio de accesibilidad

a los nuestros alimentos sean aptos a los extractos mas bajo.

v" la generacién de empleo. Se necesitan 6 personas con conocimientos y

experiencias en diferentes areas del conocimiento.

6.2 PLAN REGIONAL DE DESARROLLO 2010- 2014

Analizando el plan de desarrollo del departamento de la Guajira, y los objetivos de la
presente investigacion, se encontrd que ambos se relacionan en los siguientes puntos. (Copiado

textualmente)
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6.2.1 Articulacion de La Guajira con los Planes Nacionales y Estrategias de Desarrollo
Territorial.

La Guajira debe abandonar su modelo de desarrollo con base en la explotacion y
extraccion de los recursos naturales (carbén, gas y sal) e iniciar un proceso auténtico de
transformacion productiva, redefiniendo las funciones y el papel que hasta ahora ha venido
desempefiando el Estado y la sociedad regional. Ello implica trabajar en el logro de enlaces
eficientes en el sistema de valor desde la inversion publica, con las empresas, la interaccion de
factores, creacion de ventajas de orden superior (ventajas competitivas) en correspondencia
con la vision del Plan y el Programa de Gobierno. Plan de Desarrollo Regional. 2010-2014

“Primero, La Guajira” Pag.: 10

6.2.2 Plan Regional Competitividad. La Guajira: Esquina Suramericana de las
Oportunidades: El Departamento de La Guajira se encuentra rezagado en su grado de
competitividad. La evaluacion de los departamentos adelantada por la CEPAL a través de su
escalafén global, determind que para el 2009 La Guajira obtuvo 31 de 100 puntos posibles,
encontrandose muy lejos de los niveles de competitividad de los departamentos como
Cundinamarca, Antioquia y Valle.

Esto la sittia dentro del grupo calificado como ‘de ultimos’ o ‘mds abajo’. En este
sentido, el Plan propone disminuir estas brechas y en su vision, se establece que en el afio 2032
La Guajira dejard& de ser un departamento de atencién especial, para insertarse
competitivamente en los departamentos con exportaciones de clase internacional, segun el
escalafon del Banco Mundial, convirtiéndose en un centro minero industrial, agroindustrial,
turistico y comercial del Caribe colombiano; posicionado internacionalmente, con una oferta
exportable no tradicional equivalente al 20% del valor de sus exportaciones minero energéticas

y articulado al resto del pais, con una sociedad que aprovecha su condicion pluriétnica,
141



Estudio de Factibilidad para la Produccion y Comercializacion de Alimentos.

multicultural, potencialidades productivas, competitivas e instituciones, para reducir sus
condiciones de pobreza a un 15%36. Plan de Desarrollo Regional. 2010-2014 “Primero, La

Guajira” Pag.: 15

Impacto social de la presente investigacion al plan de desarrollo de la Guajira

v' La investigacién permitié conocer que la creacién de la empresa TRUPSAB
S.A.S aporta a la Economia regional, la diversificacion productiva, el Salto a la
productividad y al empleo, a la agroindustria sostenible y al desarrollo y aplicacion de

Ciencia, tecnologia e innovacion

6.3 PLAN MUNICIPAL DE DESARROLLO 2010- 2014

Analizando el plan de desarrollo del municipio de Hatonuevo, La Guajira y los objetivos de
este plan de negocio, se encontré que ambos se relacionan en los siguientes puntos. (Copiado
textualmente)

6.3.1 Contextualizacién: En el municipio de Hatonuevo segun la ficha municipal suministrada
por el DNP como un insumo para la elaboracion de programas de gobierno 2012 -2015, no
existian empresas registradas en la Superintendencia de Sociedades al afio 2011. En este
municipio es insignificante o nulo el desarrollo empresarial, en la zona existe una cultura de
empleado mas que de empresario. Asimismo, existen bajas perspectivas de crecimiento y una
gran dependencia del empleo en el sector minero. Entre las causas al nulo desarrollo econémico
de Hatonuevo, estan, falta de la cultura de gestion, empresario y emprendimiento por parte de
los pobladores, deficiente apoyo de entidades financieras y fondos de creditos para los

microempresarios del municipio, Insuficientes lineas de créditos blandos y poco tramite para
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los empresarios del municipio; Insuficiente apoyo financiero y de empleo por parte de las

empresas mineras. Plan de Desarrollo Regional. 2010-2014 “Primero, La Guajira” Pag.: 15

Las mesas de trabajo realizadas con la comunidad en general para la estructuracion del
plan regional de desarrollo permitieron a la administracién publica, disefiar 4 pilares para el
desarrollo empresarial en el sector agro. (i) EI campo como alternativa del desarrollo, (ii)

ambiente amable y sustentable, (iii) Infraestructura y (iv) vias.

6.3.2 la industria como alternativa del desarrollo reinante: No cabe duda que para el
municipio de Hatonuevo, la prioridad es la agroindustria, es la alternativa ideal para iniciar el
desarrollo empresarial en el municipio. Asi, se ubican cinco subsectores claves: Hortalizas y
verduras, Cacao-Café, Cria y comercializacion de carnes (Caprino y Bovino); Lacteos y

Produccion de productos alimenticios debidamente procesados.

Impacto social de la presente investigacion al Plan de desarrollo de Hatonuevo 2010-2014

¥v"La investigacion muestra que la empresa a crear, no es una entidad aislada, a la
sociedad, sino que incluso, tiene un gran poder sobre la misma, dado que su actividad
econdmica lucrativa, hace un aporte al desarrollo social, cultural y econémico. El cual
se sustenta en la produccion de alimentos altamente nutricionales, competitivos y de

facil accesibilidad.
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6.4 IMPACTOS

6.4.1 Impacto Econdmico: La presente investigacion muestra la optimizacion de los recursos
productivos, estados financieros que soportan el desarrollo, la sostenibilidad y el de la posible
creacion de la empresa, Indicadores financieros que muestran una rentabilidad Operacional y
neta Favorable, y un flujo de fondos Favorable tanto para el emprendedor como para el

inversionista, en este caso, Fondo emprender.

6.4.2 Impacto ambiental: Actuar de forma responsable es asumir que la empresa, ademas de
su responsabilidad econdmica, tiene también medioambiental y que es del propio interés de la
empresa asumirla para ser socialmente aceptada y asegurar asi su sostenibilidad. De ahi, que
TRUPSAB S.A.S desde su nacimiento, se convertira en un actor relevante en la contribucion
al desarrollo sostenible de los recursos naturales. Asi, se busca crear un conjunto de medidas

ambientales especificas que permitan mantener el equilibrio natural del espacio, tales como:
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:

Del anterior trabajo se derivan las siguientes conclusiones y recomendaciones

Es posible la formulacién, produccion y comercializacion de productos alimenticios a partir
del mucilago del fruto del P.Juliflora, una especie errdneamente considerada maleza
indeseable y a menudo, se combate por su agresividad y competencia con otras especies
forrajeras. (Correay Bernal, 1995). Solo en Pert, México, Brasil se encontraron estudios sobre

los posibles usos industriales del fruto seco.

La Guajira, no solo es el departamento de Colombia con mayor porcentaje de pobreza
extrema, 37,4% en el 2010 y 27.7% el 2013. Sino que desde el desde el 2005, es el
departamento con mayor indice de desnutricion en todo el pais. De hecho, 37.000 nifios
padecen algun tipo de desnutricion y por cada 4 nifios menores de 5 afios, un anciano la padece
y del total de madres lactantes, un 31.5% sufre este flagelo. Reporte Abril 2014. Salud Publica.
Secretaria de Salud Departamental. Hecho, que en parte motivo el desarrollo de la presente

investigacion.

En términos de mercado, la creacion de la empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de alimento se muestra viable, dado, que ademas de satisfacer una necesidad
en el mercado, es innovadora y el nivel de satisfaccion organoléptica de los diferentes alimentos
a producir se mantuvo en el rango: Bueno-Excelente. Se recomienda, que se mejore la
formulacion de la Harina y el concentrado, toda vez, que la calificacion sobre su presentacion

fisica de ubico en el rango: Aceptable-Bueno.
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Se pactd con diferentes establecimientos comerciales promesas de compra de los
productos alimenticios a producir. Una de ellas, es la lograda con la Organizacién Familiar
Duarte Ltda., por un valor bimestral cercano a $20.000.000, ésta empresa suministra alimentos

a las familias en condicion de vulnerabilidad en Albania, La Guajira.

En términos econdémicos y financieros, la creacion de una empresa dedicada a la
produccion y comercializacion de productos alimenticios aptos para el consumo humano se
muestra viable, toda vez, que los diferentes indicadores econémicos y financieros proyectados
que se usaron para el estudio de factibilidad del proyecto permiten el nacimiento, desarrollo y

crecimiento econémico de la unidad de negocio a crear.

La Harina, concentrado, Panela y la Compota a base del mucilago del fruto seco del
P.Juliflora, sen alimentos fuentes de vitaminas, proteinas y carbohidratos de alta calidad
nutricional, su contenido bromatoldgico, sobrepasa los patrones de FAO/OMS. Al tiempo, que
sustituye el 92.12% del contenido nutricional del Maiz y el 78% de la caseina. Farias G.M. et

al (1988 - 2005) University of Arizona, EE.UU.

La creacion de la empresa, por medio del Fondo emprender de FONADE, donde se
encuentra radicado un plan de negocio, resultado de la presente investigacion contribuiria a
las estrategias del Documento CONPES 3527 del 2010, el cual sefiala que la competitividad
del pais, ésta en la transformacion productiva, y al Documento CONPES 140 del 2011, el
cual, adopta en el plan de desarrollo nacional, departamental y local, las metas de los objetivos

del milenio.
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ANEXOS

INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS.

11.1.2 APLICACION DE INTELIGENCIA DE MERCADO

OBJETIVO: Medir la potencialidad del mercado, asi, poder definir con precisién nuestro

mercado objetivo. Universo: Hato nuevo- Albania. Muestra: 100 Establecimientos.

1. ¢Con qué frecuencia compra usted los siguientes alimentos?
HARINA. Semanal __ Quincenal _ Mensual __ No compra __
CONCENTRADOS Semanal __ Quincenal _ Mensual _ No compra __
COMPOTAS. Semanal __ Quincenal _ Mensual _ Nocompra

PANELAS Semanal __ Quincenal Mensual No compra __

PANELA

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA

FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

o ADSOLUTA - RELATIVA - [egmanal i 29 29%
(0]
. 48 48%
Quincenal 45 45% _ : 0
Mensual 18 18% = gl ;g/ Yo
No compra 0 0% T 10000/
TOTALES 100 100% TOTALES o
COMPOTA
CONCENTRADO
FREC.ABS FREC. FRECUENCIA FRECUENCIA
RELA. ABSOLUTA  RELATIVA
31 31% 30 30%
53 53% 48 48%
16 16% 21 21%
0 0% 1 1%
100 100% 100 100%
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2. ¢Cudl es la cantidad aproximada que adquiere de cada tipo de alimento al mes? Medida:

(Pacas/ Cajas)

HARINA. 5-10 16- 20 21- Mas

CONCENTRADOS 5-10 11- 15 16- Mas

COMPOTAS 5-10 11- 16 16_Mas

PANELA. 5-10 11-16 16- Mas

NO COMPRA

PANELA
FREC. _ FREC. ABS. FREC. REL.
REL.
33% SR 62 62%
1620 g

17% 23 23 0A>
e armEs 15 25%
2%, | TOTALESIIN 100 100%

COMPOTA

FREC. REL. FREC. FREC. REL.
ABS.
8%

ot — 0 EEEL
YO R

90% 25 25%

3. De los siguientes rangos ¢Entre cual se encuentra el precio de la paca de

HARINA que usted compra? A) 25.000 - 28.000 B) 28.500 - 31.000 C) 31.500 —

MAS.
VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
25.000 - 28.000 12 12%
28.500 - 31.000 85 85%
31.500- MAS. 3 3%
TOTAL 100 100%
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4. De los siguientes rangos ¢Entre cual se encuentra el precio de la caja de

PANELA que usted compra? A)5.000-7.000 B) 7500-10.000 C) 10.500- Mas

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

5.000 - 7.000 15 15%

7500- 10.000 54 54%

10.500- Mas 31 31%

TOTAL 100 100%

5. De los siguientes rangos ¢Entre cuél se encuentra el precio de la paca de

COMPOTA que usted compra? A) 15.000- 17.000 B) 17.500- 19.000 C)
19.500 - mas

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA

ABSOLUTA RELATIVA

15.000- 17.000 11 11%

17.500- 19.000 48 48%

19.500 - mas 41 41%

TOTAL 100 100%

6. Cudl es su opinion sobre la introduccién de productos alimenticios al mercado

(' ) Muy Interesante () Interesante () Poco Interesante ( ) No opina.

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
MUY INTERESANTE 52 52%
INTERESANTE 43 43%
POCO INTERESANTE 3 3%
NO OPINA 2 2%
TOTALES 100 100%
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Teniendo en cuenta: sabor, textura, olor y presentacion fisica, cual es su

calificativo a los siguientes alimentos a base del trupillo

CONVENCIONES: E:excelente B:buena A:aceptable M: mala
HARINA/CONCENTRADOS PANELA COMPOTA
HARINA CONCENTRADO |A B
E B A M |E B A M E |B |A M | E B |A M | E B |A

8. Partiendo de la introducciéon al mercado de estos alimentos, usted en calidad de

administrador, ¢los compraria? A) Si  B) NO
VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Sl 88 88%
NO 12 12%
TOTAL 100 100%
9. Teniendo en cuenta, que la venta de estos productos alimenticios les parezca

innovador, nutricional y competitivo. Usted nos extenderia una promesa de compra

Sl NO
VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Sl 66 66%0
NO 34 34%
TOTAL 100 100%
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10. Que forma de pago, utilizara usted para su respectivo pedido:

( ) De contado ( ) A crédito no mayor a 15 dias. ( ) A crédito no mayor a 20 dias

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

De contado 19 19%
A crédito no 45 45%

mayor a 15 dias.
A crédito no 36 21%

mayor a 20 dias
TOTAL 100 100%

11. Si nos compraria, cuales de las siguientes promociones son atractivas.

Descuento por introduccién
Descuento por volumen venta descuenta por frecuencia
Demostraciones gratuitas

Otros (especifique)

VARIABLES FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Descuento Por 10 10%
Introduccion
Descuento Por Volumen 28 28%
Venta Descuenta Por
Frecuencia
Demostraciones Gratuitas 62 62%

TOTAL 100 100%

FORMATO APLICACION DE INTELIGENCIA DE MERCADO A CONSUMIDORES

OBJETIVO: Medir la potencialidad del mercado objetivo, asi, como definir con precision la
gama de productos, que los potenciales clientes quieren encontrar en el mercado Local.

Universo: Departamento de la Guajira.
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Poblacion: Hatonuevo- Albania. Muestra: 210 personas cabezas de Hogar de forma

aleatorias.
1. ¢ Cuantas personas conforman su hogar?
1-3 3-5 5-7 Mas de 7.
2. ¢ Cuantos nifios, conforman su nucleo Familiar?
1-3 3-5 5-7 Mas de 7.
3. ¢ Conoce Usted, en su comunidad a nifios con problemas de nutricion? Si

es afirmativa, Cuantos

()Sl ( )NO Cuantos

4. Si es afirmativo, Que concepto le merece el que se lancen otro tipo de
alimento (diferente a la bienestarina) que contribuya a la nutricion del nifio.

( ) Muy Interesante () Interesante ( ) Poco Interesante ( ) No opina

5. ¢,Cual o cuales de los siguientes aspectos le atraen mas a la hora de realizar
mercado?
Precio | Facilidad al Cocinar | Nutrientes Atractivo Marca
fisico
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6. ¢ Con que frecuencia a la semana, compra usted, los siguientes alimentos?
Compota Harina Panela
0 1-3 3-5 Mas |0 1-3 [3-5 |Méas |0 [1-3 |13-5 |[Méasdeb5
de 5 de 5
7. Si contesto afirmativo, en el caso de las compota, ;qué marca prefiere a la
hora de comprarlas?
colombiana | Nestlé fruco Gerber Heinz No Detalla
8. En el caso de las harinas, ¢qué marca prefiere a la hora de comprarlas?
Harina P.A.N Harina Dofia Arepa Harina la | Harina Repa
Campesina
Porque
9. De lanzarse una nueva linea de Compota, a usted le gustaria que el precio

de esta esté en que rango:

1000- 1500

1200-1500

1500-1800

1800-2000

2000-2200

10.

De lanzarse una nueva linea de harina, diferente a las de Maiz, le gustaria

gue el precio de esta esté en que rango:
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1500 - 1800

1800- 2000

2000-2200

2200-2500

3000

11.

Sabe usted que es posible la optimizacion del fruto seco del trupillo en la

fabricacion de alimentos.

12.

()Sl

()NO

Teniendo en cuenta, sabor, textura, olor y presentacion fisica, ¢cudl es su

calificativo a los siguientes productos?

COMPOTA HARINA PANELA

A B A B

Exc [Bna |Acep [Mla| E A M EB|A M| E [B A M| E [B [A
13. ¢ Qué concepto le merece, el que se cree una empresa que se dedique a la

produccion y venta de estos tipos de producto?

( ) Muy Interesante () Interesante ( ) Poco Interesante ( ) No opina

14. De Ofertarse en el mercado estos productos, Usted lo compraria.
() Sl ()NO
15. ¢ Con que frecuencia a la semana?
COMPOTA HARINA PANELA
0-3 3-5 +deb 0-3 3-5 + de| 0-3 3-5 +deb
16. ¢Donde le gustaria poder adquirir estos Productos?
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() Supermercados ( ) Graneros ( )tiendas () Punto de venta de la empresa

17. En su opinion, cree que estos productos sean llamativo para la poblacion.

() SI () NO

18. En su opinion, estaria dispuesta a informar a sus amigos, sobre la
existencia y beneficios de estos productos. () Sl () NO

19. ¢ Tiene algn comentario o sugerencia sobre estos productos?
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PROMESA DE COMPRA.

Promesa de Compraventa de Alimentos.

Entre los suscritos, a saber: Jazmannys Rivas Ditta; mayor de edad, domiciliado y
residente en la ciudad de Hato nuevo, La Guajira identificado con cédula de
ciudadania N° 1 006 733 992 de Hato nuevo, la Guajira y Wilmer Valdeblanquez,
mayor de edad domiciliado y residente en la ciudad de Hato nuevo, La Guajira
Identificado con Cedula de Ciudadania N° 1 122 813 611, Actuando en nombre de
TRUPSAB S.A.S, con domicilio social a las afuera del Municipio de Hato nuevo en
via a Albania, La Guaijira, quienes para los efectos de la presente promesa de
compra, se denominaran: EL PROMETIENTE VENDEDOR. Por una parte y por la
otra, LA ORGANIZACION FAMILIAR DUARTE LTDA, Identificada con Nit N° 900
130 584, con domicilio social en la Cra 3 N° 1 -181 en Albania, la Guajira, quien
para efectos de la promesa de compra se denominara EL PROMETIENTE
COMPRADOR, Ambos deciden dejar constancia de la presente promesa de
Compra y Venta en los Siguientes Términos y condiciones:

PRIMERO, OBJETO: Entre las parte, se ha celebrado la presente promesa de
Compra de $ 20.000.000 de pesos Colombianos (Valor Moneda Vigente) En
Alimentos, de la Siguiente forma: $ 10.000.000 para harina y concentrado:
$3.000.000 en Panela; $7.000.000 en Compota, todos estos alimentos fabricados
a base del mucilago del fruto seco del Trupillo (P.juliflora).

SEGUNDO, OBLIGACIONES: EL PROMINENTE VENDEDOR, se obliga a
tramitar registro Invima de cada uno de los Alimentos aqui relacionados, dado, que
solo asi, la Organizacién Familiar Duarte, Cuya actividad econémica es prestar
servicio de suministro de alimentos a los programas de alimentacién y nutricién de
la administracion Publica de Albania, La Guajira. Podra efectuar sus obligaciones
de la compra aqui sefialada.

TERCERO, DURACION: EL PROMINENTE COMPRADOR se obliga a adquirir los
alimentos aqui sefialados a partir de ENERO DEL 2014, por una duracién de 6
meses, los cuales podran renovarse, si ese es el acuerdo entre las partes, una vez
finalicen los 6 primeros meses de esta promesa de Compra.

Los contratantes de la presente promesa de compra, leido el presente documento,
dan su consentimiento expresamente a lo estipulado y firman como aparece, ante
testigos que los suscriben, en la ciudad de ALBANIA, a los 08 dias del mes de
ULIO de 2013 en dos ejemplares, uno para cada prometiente.

m/‘ ; L2 ALz /87

ombre: ZUzmans é'waﬂ;fll ombre: Wilmer  veupbbbidgirs ez
SR VICTERE 78 CC: Z.722-8/3. 677
PROMETIENTE VENDEDOR (ES)

Nofbre:/ o 1 Nombre:
> o (%r EJUider Dk oo
PROMETIENTE - TESTIGO

§40z75G30| thniesn.
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FOTOS DEL INMUEBLE ALTERNATIVA PARA LA PLANTA INDUSTRIAL.

JT e
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FOTOS DEL CERTIFICADO AGUSTIN CODAZI INMUEBLE PARA LA

LOCALIZACION DE LA PLANTA.

dl: CIUDADANIA No. 40796837 se encuentra inscrito(a) en \a base de datos
{ 1 dias de enero de 2014, con los siguientes predios:

O Ha 627m? AREA CONSTRUIDA: 149.0 ¥

AL: 01-01-0111-0003-000 DIRECCION: C 12 16 213
TOTAL PROPIETARIOS: 1

O: 44-GUAJIRA AVALUO: $ 25,518,000

HATO NUEVO
LISTA DE PROPIETARIOS

Documento Nombre
. DAN‘A 40796837 DITTA DUARTE MARIA-JOSEFA

do se expide para FUERZAS MILITARES a los 22 dias de enero de 2014A.

2/10/2014
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ANEXO 1
CARTA DE ENTREGA Y AUTORIZACION DE LOS AUTORES PARA LA
CONSULTA, LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL, Y PUBLICACION
ELECTRONICA DEL TEXTO COMPLETO.

Barranquilla, Fecha Margue con una X
Tesis [ |Trabajo de Grado X

Yo, JAZMANNYS MANUEL RIVAS DITTA, identificado con C.C. No. 1006733992,
actuando en nombre propio y como autor de la tesis y/o trabajo de grado titulado:
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS A BASE DEL MUCILAGO DEL FRUTO SECO DEL P.JULIFLORA,
presentado y aprobado en el afio 2015 como requisito para optar al titulo de:
PROFESIONAL EN FINANZAS Y RELACIONES INTERNACIONALES; hago entrega
del ejemplar respectivo y de sus anexos de ser el caso, en formato digital o
electrénico (DVD) y autorizo a la CORPORACION UNIVERSITARIA DE LA
COSTA, para que en los términos establecidos en la Ley 23 de 1982, Ley 44 de
1993, Decision Andina 351 de 1993, Decreto 460 de 1995 y demas normas
generales sobre la materia, utilice y use en todas sus formas, los derechos
patrimoniales de reproduccién, comunicacién publica, transformacion vy
distribucion (alquiler, préstamo publico e importacion) que me corresponden como
creador de la obra objeto del presente documento.

Y autorizo a la Unidad de informacién, para que con fines académicos, muestre al mundo
la produccién intelectual de la Corporacién Universitaria de la Costa, a través de la
visibilidad de su contenido de la siguiente manera:

Los usuarios puedan consultar el contenido de este trabajo de grado en la pagina Web de
la Facultad, de la Unidad de informacion, en el repositorio institucional y en las redes de
informacién del pais y del exterior, con las cuales tenga convenio la institucion y Permita
la consulta, la reproduccioén, a los usuarios interesados en el contenido de este trabajo,
para todos los usos que tengan finalidad académica, ya sea en formato DVD o digital
desde Internet, Intranet, etc., y en general para cualquier formato conocido o por conocer.

El AUTOR - ESTUDIANTES, manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es
original y la realiz6 sin violar o usurpar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra
es de su exclusiva autoria y detenta la titularidad ante la misma. PARAGRAFO: En caso
de presentarse cualquier reclamacion o accion por parte de un tercero en cuanto a los
derechos de autor sobre la obra en cuestién, EL ESTUDIANTE - AUTOR, asumird toda la
responsabilidad, y saldra en defensa de los derechos aqui autorizados; para todos los
efectos, la Universidad actua como un tercero de buena fe.

Para constancia se firma el presente documento en dos (02) ejemplares del mismo valor
y tenor, en Barranquilla D.E.I.P., a los 12 dias del mes de JUNIO del 2015.

EL AUTOR - ESTUDIANTE.

FIRMA
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ANEXO 2

F ORMULARIO DE LA DESCRIPCION DE LA TESIS O DEL TRABAJO DE

GRADO

TiITULO COMPLETO DE LA TESIS O TRABAJO DE GRADO:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE

ALIMENTOS A BASE DEL FRUTO SECO DEL P.JULIFLORA. (TRUPILLO)

SUBTITULO, SI LO TIENE:

AUTOR AUTORES

Apellidos Completos Nombres Completos

RIVAS DITTA YASMANI MANUEL

DIRECTOR (ES)

Apellidos Completos Nombres Completos
JURADO (S)

Apellidos Completos Nombres Completos
LOGREIRA VARGAS CRISTINA
BORDA VILORIA JORGE

ASESOR (ES) O CODIRECTOR

Apellidos Completos Nombres Completos
SANCHEZ MADELINE
ARZUZA MARTIN
QUEVEDO GUSTAVO

TRABAJO PARA OPTAR AL TITULO DE: PROFESIONAL EN FINANZAS Y RELACIONES

INTERNACIONALES.
FACULTAD: CIENCIAS ECONOMICAS

PROGRAMA: Pregrado _X___ Especializacion
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NOMBRE DEL PROGRAMA: FINANZAS Y RELACIONES INTERNACIONALES.

CIUDAD: Barranquilla ANO DE PRESENTACION DEL TRABAJO DE GRADO: 2015
NUMERO DE PAGINAS: 163
TIPO DE ILUSTRACIONES:

D llustraciones D Planos
|:| Laminas |:| Mapas
D Retratos X | Fotografias
X | Tablas, gréficos y diagramas
MATERIAL ANEXO (Video, audio, multimedia o produccion electrdnica):
Duracion del audiovisual: minutos.
NUmero de casetes de video: Formato: VHS __ BetaMax %  BetaCam __
MiniDv____ _ DVCam___ DVCPro__ Video8 _ Hi8_
Otro. Cual?
Sistema: Americano NTSC Europeo PAL _ SECAM

NUmero de casetes de audio:

Numero de archivos dentro del DVD (En caso de incluirse un DVD diferente al trabajo de grado):

PREMIO O DISTINCION (En caso de ser LAUREADAS o tener una mencion especial):

DESCRIPTORES O PALABRAS CLAVES EN ESPANOL E INGLES: Son los términos que
definen los temas que identifican el contenido. (En caso de duda para designar estos descriptores,
se recomienda consultar con la Unidad de Procesos Técnicos de la Unidad de informacion en el
correo biblioteca@cuc.edu.co, donde se les orientard).

ESPANOL INGLES
FACTIBILIDAD FEASIBILITY
MUCILAGO MUCILAGE

PROSOPIS JULIFLORA PROSOPIS JULIFLORA
TRUPILLO TRUPILLO

|
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RESUMEN DEL CONTENIDO EN ESPANOL E INGLES: (Maximo 250 palabras-1530
caracteres):

El fruto seco del P.Juliflora, es un recurso con un alto valor nutricional para la alimentacion
humana, toda vez que, en su composicién bromatolégica presenta una rica fuente de
Carbohidratos, Proteinas, Fibra, Calorias Vitaminas. De ahi, el desarrollo de ésta investigacion, la
cual tiene como objetivo Determinar la viabilidad econdmica, financiera, técnica y de mercado de
una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de alimentos a base del Fruto seco del
P.Juliflora, tales como: Harina, Concentrado, Panela y Compota ubicada en Hatonuevo, La
Guajira. El estudio fisico, quimico y Bromatol6gico del fruto seco del P.Juliflora, mostré el siguiente
valor nutricional: Carbohidratos (92.11%) Proteinas (13.705%) Fibra (12.66 %) Calorias: (373.1/
gr) y Vitaminas (B1, B2, B3, B6, E) (Proambiente, 2013). Estos patrones nutricionales superan los
minimos exigidos por la FAO/OMS con relacion a la alimentacion Humana. En términos
financieros, la creacion de la empresa es viable, toda vez que, la TIO del mercado es del 10% y la
TIR del proyecto es de 32.28% arrogando como resultado una rentabilidad de 12.28% ya
descontado el flujo de caja de los primeros cincos afios de operacién. Asimismo, el PRI es 2.9. El
estudio de mercado, mostré que el atractivo de estos alimentos ésta en su calidad nutricional,
origen natural, innovacién, y competitividad. Los volimenes de produccién estan dirigidos a
abastecer la necesidad del mercado inicial (Hatonuevo-Albania). Ello, aunado a los resultados del
estudio técnico y al estudio administrativo y legal, muestra viable el nacimiento, desarrollo,
crecimiento y expansién de la empresa.

The nut of P.Juliflora, is a resource with high nutritional value for human consumption,
since, in their chemical composition presents a rich source of carbohydrates, protein, fiber, vitamins
Calories. Hence, the development of this research, which aims to determine the economic,
financial, technical and market dedicated to the production and marketing of food on the basis of
the P.Juliflora Nut viability, such as flour Concentrate, Panela and compote located in Hatonuevo,
La Guajira. Study the physical, chemical and Bromatological the nut of P.Juliflora showed the
following nutritional value: Carbohydrates (92.11%) Protein (13.705%) fiber (12.66%) Calories
(373.1 / g) and vitamins (B1, B2, B3, B6, E) (Proambiente, 2013). These exceed minimum
nutritional standards required by the FAO / WHO with respect for human consumption. In financial
terms, the creation of the company is viable, since the TIO market is 10% and the project IRR is
32.28% spewing result in a return of 12.28% and discounted cash flow of the first five years of
operation. Also, the PRI is 2.9. The market survey showed that the appeal of these foods is
nutritional quality, natural, innovation, and competitiveness. Production volumes are aimed to cater
the need of initial market (Hatonuevo-Albania). This, together with the results of the technical study
and the administrative and legal study, viable sample the birth, development, growth and
expansion of the company.

|
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