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GLOSARIO

ENCURTIDO: Los encurtidos son aquellos productos vegetales horticolas que tras ser
sometidos a diversas transformaciones, tienen en comun su aderezo con vinagre. Entre
las especies horticolas cultivadas para encurtir destacan: pepinillo, cebollita, guindilla,
rabanitos, zanahoria, repollo, berenjenas, remolacha de mesa, judia verde, pimiento,

tomate verde, alcaparra, coliflor y apio.*

ALIMENTO: Todo aquel producto o sustancia (liquidas o sélidas) que, ingerida, aporta
materias asimilables que cumplen con los requisitos nutritivos de un organismo para

mantener el crecimiento y bienestar de las estructuras corporales.?

CEBOLLA: La cebolla es la parte subterranea en forma de bulbo amatrillo rojo violaceo de
una pequefia planta, la cual tiene sus verdes ramas verdes y redondas, que estan huecas
por dentro. La cebolla blanca se recolecta a finales de primavera y las de color se recogen

a finales de verano.®

OCANA: Segunda ciudad del Departamento de Norte de Santander en Colombia. Se
encuentra a una altura sobre el nivel del mar de 1.202 metros y su temperatura promedio
es de 22°C, se encuentra sobre la cordillera oriental en un territorio en el cual la region

toma su nombre debido a su extensa area de influencia.

La ciudad de Ocafia dista de la capital del pais 610 km y tiene una poblacién de 90037
habitantes (Censo 2005).*

' Ecu Red — Encurtidos — Disponible online: http://www.ecured.cu/index.php/Encurtido - [Recuperado en
marzo de 2014]

2 Salud Glosario — Alimento — Disponible online: http://salud.glosario.net/alimentacion-nutricion/alimento-
2196.html - [Recuperado en marzo de 2014]

® Euro residentes — Cebolla — Disponible online: http://www.euroresidentes.com/Alimentos/cebolla.htm -
[recuperado en marzo de 2014]

* Ciudad Ocafia — Ocafia — Disponible online: http://www.ciudadocana.com/secciones.php?seccion=ocana —
[Recuperado en marzo de 2014]
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COCCION: La coccion hace que la mayoria de los productos se vuelvan mas sabrosos. El
proceso también ayuda a la conservacion. Sin embargo, la mayoria de las frutas y de las
verduras pueden comerse crudas. Hay ocasiones en que la carne y el pescado se comen

crudos, aunque son excepciones.

La coccién permite la modificacion de los componentes fisicos y bioquimicos del alimento,
ya sea a través del ablandamiento, la coagulacion, el hinchamiento o la disolucion. El
calor también permite la destruccion de los agentes causales de enfermedades que

aparecen en los alimentos crudos.®

ESTERILIZACION: Es la eliminacion completa de toda forma de vida microbiana de
objetos inanimados incluyendo esporas. Puede conseguirse a través de métodos fisicos

quimicos 0 gaseosos.
Es una técnica de saneamiento preventivo para conseguir la destruccion de todos los
microorganismos y sus formas de resistencia que puedan existir en la superficie o en el

espesor de un objeto.

Obtiene como resultado la ausencia de todo germen vivo consiguiendo material estéril.®

> Ecu red — Coccién — Disponible online: http://www.ecured.cu/index.php/Cocci%C3%B3n_de_alimentos —
[Recuperado en marzo de 2014]

6 Podologia Clinica - Esterilizacion - Disponible online:
http://www.podologiaclinica.cl/menu/material/esterilizacion.html - [Recuperado en marzo de 2014]
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RESUMEN GENERAL DEL PROYECTO DE GRADO
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RESUMEN

El presente estudio financiero contiene informacion fundamental para poder determinar la
factibilidad de producir y comercializar cebollas Ocafieras encurtidas por medio de
restaurantes en Bucaramanga.

Cinco partes fundamentales conforman dicho estudio, iniciando con un estudio de
mercados que se realiza con el fin de determinar las caracteristicas basicas del mercado
de las cebollas encurtidas en una presentaciéon de 4000gr para restaurantes de comida
tipica. Teniendo lo anterior, se procede a estructurar un plan de marketing que establezca
los debidos objetivos y estrategias para la distribucion y divulgacion del producto. Como
consecuencia de esto, se da inicio a un estudio técnico, con el objetivo de conocer las
capacidades necesarias de produccién teniendo en cuenta resultados acerca de la
localizacién y demanda del mercado. Como cuarto paso se ejecuta un analisis financiero
por medio de herramientas y técnicas de proyeccion financiera, que permitan determinar
la viabilidad de la produccion y comercializacion del producto, en este estudio se
conoceran cifras importantes como el precio de venta, utilidades, costos, gastos e
inversiones que evaluaran si es viable o no la puesta en marcha del negocio. Una vez se
tiene un resultado del estudio financiero, se hace un estudio administrativo para disefiar la
estructura organizacional, administrativa y legal, mediante leyes y esquemas de formaciéon
empresarial con el fin de crear la empresa de manera legal y organizada.

PALABRAS CLAVE: Cebollas, Demanda, Mercado obijetivo,
Encurtidos, Utilidad, Precio, Publicidad,
Produccién, Materia prima, Distribucion,
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GENERAL OVERVIEW OF DEGREE PROJECT
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ABSTRACT

The present financial study contains basic information in order to determine the feasibility
of producing and marketing onions pickled in vinegar through restaurants in Bucaramanga.

Five key parts make up this study, starting with a market research that is carried out in
order to determine the basic characteristics of the market for onions pickled in vinegar in a
presentation of 4000 gr for restaurants of typical food. Given the above, is to structure a
marketing plan that establishes the appropriate objectives and strategies for the
distribution and dissemination of the product. As a result, starts a technical study, with the
objective of knowing the capabilities of production taking into account results about the
location and market demand. As fourth step executes a financial analysis with the correct
tools and financial projection techniques, which allow to determine the viability of the
production and marketing of the product, important figures as the price of sale, profits,
costs, expenses, and investments that assessed will be known in this study if it is viable or
not starting up business. Once it is a result of the financial study, an administrative study is
made to design the organizational, administrative and legal structure through laws and
schemes of entrepreneurship in order to create the company in a legal and organized
manner.

KEY WORDS Onions, demand, target market, pickles,
utility, price, advertising, production, raw
material, distribution, legalization,
depreciation, location, cost, sales, labor,
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INTRODUCCION

La importancia de realizar un estudio de factibilidad esta dada por cada uno de los
capitulos que la contienen, ya que paso a paso y progresivamente se van dejando ver
todos los factores que indican si el proyecto es viable o no. Segun lo anterior se procede a
realizar el estudio de factibilidad para la produccion y comercializacion de cebollas

ocafiera encurtidas por medio de restaurantes en la ciudad de Bucaramanga.

Las cebollas Ocafieras son una hortaliza muy conocida por los colombianos en sus platos
tipicos de diferentes regiones del pais, especialmente en Santander. La cebolla ocafiera
como su nombre lo indica, proviene de Ocafia Norte de Santander y es alli donde se
cultiva la cebolla mas rica y famosa del pais. Este reconocimiento va a acompafiado de
una problematica que actualmente pone en riesgo el futuro y el desarrollo sostenible de

los cultivos de esta hortaliza.

Por cuestiones de calidad y costos, se ha venido importando cebolla roja de bulbo
Peruana. Al realizarse esta practica, disminuyen las ventas de cebolla ocafiera en el pais,
generando pérdidas en los cultivos e inconvenientes financieros en las cuentas de los

agricultores Norte santandereanos.

La idea de crear este proyecto, nace del deseo de fomentar el consumo de cebolla

ocafiera con el fin de respaldar y defender los cultivos y la agricultura propia de la region.

Para dar inicio al proyecto el primer paso, consiste en identificar cada uno de los
problemas que se presentan para posteriormente comenzar a plantear soluciones y
justificaciones. Para ello se tienen en cuenta los antecedentes al proyecto con el fin de no
repetir un estudio que ya este realizado y de la misma manera poder tener datos

historicos e importantes para el desarrollo y andlisis de la estructura del negocio.

La justificacion describe la importancia de hacer el proyecto y especificar por qué se tiene

el interés en realizarlo.
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Mas adelante los objetivos brindaran una clara idea de a dénde se quiere llegar, por

medio de qué métodos y cdmo se realizarian estos en la estructuracion del proyecto.

En cuanto a la teoria y los conceptos generales, se tiene en cuenta la importancia de
conocer claramente cada uno de los términos y entender de manera sencilla en que
consiste cada uno de los procesos y factores que influyen directamente en la creacion de
la empresa y el producto. A fin de conocer el comportamiento del producto en el mercado,
se procede a realizar todo lo que conforma un debido estudio de mercados por medio de
encuestas a los clientes que se quiere llegar y asi recolectar toda la informacion para
desarrollar de la mejor manera el producto y que este sea de gran interés entre el

mercado objetivo.

Una vez conocidas todas las caracteristicas del mercado, y establecido un pronéstico de
las unidades a vender y producir, se piensa en la mejor manera de darlo a conocer por
medio de estrategias de marketing y publicidad que llevarian el producto a lugares y

clientes dificiles de alcanzar en un comienzo..

Una vez se ha llegado a un acuerdo entre las estrategias y los objetivos de marketing, el
siguiente paso esta conformado por un estudio técnico que tendra como principal objetivo,
el desarrollo, ubicacion, capacidad y organizacion de la empresa con el fin de estipular
todos los procesos adecuados para la produccién de las cebollas. De igual manera este
estudio determinard cantidades necesarias de materia prima, personal requerido,
maquinaria y utensilios adecuados de trabajo y tiempos exactos necesarios para el

desarrollo del producto.

Para la localizacién de la bodega donde estara instalada la planta de produccion se
utilizara el método de Brown & Gibson ya que este evalla los factores mas importantes en

el momento de la toma de decisiones para la ubicacion.

Una vez se tienen todas las caracteristicas fisicas de la empresa determinadas, se
procede a darle una organizacion adecuada al personal de trabajo, describiendo
cuidadosamente cada una de sus funciones, salarios, cargos, objetivos y deberes por

medio de un estudio administrativo.
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Por otra parte, se realizara un estudio legal con el fin de conocer que requisitos exige el
estado para la creacion y practicas legales del negocio, para no generar inconvenientes y

complicaciones legales para la empresa.

Uno de los numerales mas importantes de este proyecto es el estudio financiero ya que
en este se conoceran todos los valores y el comportamiento econémico del proyecto con

el fin de determinar si el proyecto es un negocio viable.

Como resultado del estudio financiero se continta con el proceso de puesta en marcha
bajo un organizado cronograma de trabajo especificando en una tabla de tiempo que
aclara, cuales y donde se realizardn las actividades necesarias para el comienzo y

lanzamiento de la empresa.
Como ultimo punto se generan las conclusiones y recomendaciones del proyecto con el

fin de dejar claro de una manera mas sencilla todo lo que se investigé y comprendié a lo

largo del estudio.

-23-



1. DEFINICION DEL PROBLEMA

En la actualidad son muchas las marcas y organizaciones dedicadas a la produccién de
cebollas Ocarieras. Este producto durante muchos afios ha sido un alimento que sirve
para acompafiar reuniones, onces, celebraciones y eventualidades con licor, ensaladas y

platos tipicos en Santander.

Actualmente se ha venido presentando una problematica en la cosecha de cebolla
ocafiera, viéndose afectada por la importacion de cebolla peruana. Los campesinos de la
region de Norte de Santander se muestran preocupados por la competencia desmedida
de los productos cultivados en paises vecinos. Indican que en la vigencia 2012 desde
Peru se importaron 130 mil toneladas de 72 productos y entre los mas significativos es la
cebolla. Esa situacion conlleva a que la provincia de Ocafa pierda méas de 2 mil 600

hectareas afectando a mas de 5 mil familias que subsisten de ese cultivo.

Los productores han solicitado al ministerio de agricultura, el acompafiamiento a través
del registro de origen porque la cebolla peruana ingresa, se baja, reempaca y se vende en
la costa norte colombiana, como si fuese propia de esta regién dejando asi a un lado la
cebolla producida en Norte de Santander; generando pérdidas y desperdiciando la

produccion.’

Debido a lo anterior, nace la idea de crear una planta para la fabricacion de Cebollas
Ocarnieras bajo estrictos procedimientos legales y enfocados a un producto final de calidad
y competitivo en el mercado, con el fin de aumentar el aprovechamiento de la produccion

en Ocafa.

La idea de poner en marcha el motor de este proyecto es estructurar y desarrollar un
esquema de fabricacién adecuado de estos alimentos, contando con un debido registro,
legalizacion de licencias y marca registrada. Para esto se realizara un completo estudio y
analisis de viabilidad, con el fin de conocer todas las ventajas y desventajas que acarrea

el proyecto, teniendo en cuenta que actualmente existen empresas dedicadas a la

’ Ocafia city.co — Disponible on line — http://www.ocanacity.co/index.php/component/k2/item/98-cebolla-
peruana-quiebra-cultivadores - [ Recuperado en septiembre de 2013 ]
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produccién de cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre y encurtidos que actualmente se
encuentran en el mercado. Empresas como Unilever, La Corufia, Comestibles alfa y

Conservas la Ocafera

Para poder incursionar en mercados nacionales con productos competitivos, es necesario
gestionar todo el proceso de certificacion y legalizacion de los productos, estandarizando
debidamente los procesos a seguir con una infraestructura que preste facilidades

higiénicas ante el comercio y la demanda.

En el transcurso de la investigacién se tendrd en cuenta cada uno de los respectivos
factores que permitan producir cebollas Ocafieras sin ningln inconveniente y bajo todas
las normas adecuadas para las buenas practicas alimenticias con el objetivo de ofrecer un

producto de calidad y competitivo en el mercado.

-25-



2. ANTECEDENTES

Actualmente existen empresas de talla internacional que dedican una de sus
ramificaciones a la produccion de encurtidos. Una de ellas es Unilever, lider en Colombia

en la produccién de productos alimenticios y la canasta familiar.?

En Bucaramanga existen empresas dedicadas a la produccion de encurtidos y aunque no
son muy conocidas, algunas alcanzan los supermercados de cadena y las tiendas locales.
Unas de ellas son Conservas Caseras del Mundo y Exim Aliment que siendo marcas

registradas, no presentan un indice de reconocimiento significativo en la ciudad.

La oferta de mano de obra en Bucaramanga y su area metropolitana aumenta cada dia
mas, facilitando notablemente el progreso de nuevas ideas empresariales que busquen

trabajo humano.

Bucaramanga cuenta con diversas zonas de cultivos cercanas con grandes facilidades de
transporte y distribucién. Teniendo en cuenta que las cebollas son la materia prima mas
importante en el proceso de fabricacion, es considerado este factor, de gran importancia

delimitando las ventajas que acarrea el mismo.®

Histéricamente se registran datos de estudios realizados en el sector de verduras y

hortalizas:

» Titulo: Estudio de factibilidad para la produccion y comercializacion de antipasto en
Bucaramanga y su area metropolitana y la localidad de Suba en Bogota.

Autor: Ardila Pulgarin, Catalina, Hernandez Flérez, Laura Rocio

Universidad Pontificia Bolivariana-Seccional Bucaramanga, 2012

Director: Nelson E. Moreno Gémez

8 . ;. . . .
Revista la nota econdémica - disponible online -

http://www.lanotadigital.com/vademecum/search/productos-alimenticios/alimentos-varios-conservas-
pasabocas-y-otros/ - [recuperado en enero de 2014]

° Asociacion horticola y fruticola de Colombia - disponible online -
http://www.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/biblioteca_114 Plan%20Nal%20frur-santander.pdf-
[recuperado en septiembre de 2013]
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Alcance: El estudio de factibilidad realizado tiene como alcance la realizacion de los
estudios correspondientes y basados en sus conclusiones, se plantea y ejecuta la

programacioén para su puesta en marcha.

v' Titulo: "FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA COMECIALIZADORA DE
VERDURAS Y HORTALIZAS DE PRIMERA CALIDAD, DIRIGIDO A HOGARES DEL
SECTOR DE BELLAVISTA EN EL MUNICIPIO DE FLORIDABLANCA, SANTANDER"

Autor: Medina Torres, Amparo y Hernandez Ramirez, Erika

Asesor Académico: Sarmiento, Jaime Enrique

Tipo: Trabajo de Grado

Editorial: Universidad Industrial de Santander

Facultad: Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia

Programa: Gestiobn Empresarial

Afo: 2009

Alcance: El estudio de factibilidad realizado tiene como alcance la realizacién de los

estudios correspondientes, concluyendo el proyecto con recomendaciones de constituir y

poner en marcha el negocio.

v' Titulo:  FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PROCESADORA DE PASTA DE CEBOLLA CABEZONA NATURAL SIN
PRESERVATIVOS EN EL MUNICIPIO DE FLORIDABLANCA

Autor: Suarez Silva, Hilda Nancy

Asesor Académico: Suarez Caicedo, Luis Eduardo

Tipo: Trabajo de Grado

Editorial: Universidad Industrial de Santander

Facultad: Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia

Programa: Gestion Empresarial

Afo: 2004

Alcance: El estudio de factibilidad realizado tiene como alcance la realizacion de los

estudios correspondientes, concluyendo el proyecto con recomendaciones de constituir y

poner en marcha el negocio. Este proyecto se enfocd con gran detalle en la investigacion

de mercados con el fin de describir e identificar el mercado, en funcion de las
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caracteristicas y preferencias del consumidor, el grado de aceptacion que tenga en torno

al producto de la cebolla natural procesada, conocer el perfil de la competencia en el

municipio de Floridablanca.

v' Titulo: Estudio de factibilidad para la obtencién de cebolla cabezona (Alium Cepa)
Liofilizada

Autor: Solorzano Sanabria, Maria Isabel

Pie de imprenta: Bogota: Universidad de La Salle. Facultad de Ingenieria de Alimentos

Notas: Tesis (Ingeniero de Alimentos).--Universidad de La Salle. Facultad de Ingenieria

de Alimentos, 1997

Afo: 1997

Materias: CEBOLLA CABEZONA

CULTIVO CEBOLLA CABEZONA BOTANICA

URL: http://hdl.handle.net/10185/15736

Alcance: El estudio de factibilidad realizado tiene como alcance la realizacion de los

estudios correspondientes, concluyendo el proyecto con recomendaciones de constituir y

poner en marcha el negocio.

Finalmente se puede comparar el resultado de los proyectos anteriores y ninguno genera
conflicto de igualdad o similitud que pueda comprometer la autenticidad del proyecto

actual.
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3. JUSTIFICACION

Santander es un departamento que cuenta con una diversidad gastronémica muy
demandada por el resto del pais, compuesta por una gran variedad de carnes, vegetales,
frutas, lacteos y especiales platos originarios de la region. La comida santandereana
generalmente es acompafia por una gran variedad de aderezos compuestos por salsas

elaboradas a base de vegetales y frutas.

Dentro de las opciones para acompafar las comidas se encuentran las cebollas
Ocarieras, que se compone de cebollas conservadas en vinagre y condimentadas con un

toque herbal.

Es de vital importancia resaltar las correctas practicas de manufactura y procesamiento
del producto con el fin de ofrecer calidad y satisfaccion, asegurando la conservacién de
los productos basandose en correctos procedimientos, respaldos legales y en otras
entidades de certificacion, por la exigencia de los clientes en el momento de seleccionar
los productos de la canasta familiar. Lo anterior con el fin de aprovechar las cosechas y
prevenir el desperdicio de la materia prima para lo cual se plantea industrializar bajo
técnicas de salubridad, contemplando como caracteristica fundamental el valor agregado
mediante la transformacién y utilizacion de esta materia prima en un proceso de

manufactura de alimentos.
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4.1.

4. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la creacibn de una empresa productora y

comercializadora de Cebollas Ocafieras mediante los estudios de mercados, técnico,

administrativo y su evaluacioén de impacto social, ambiental, econdmico y financiero, con

el fin de determinar la incursién en el mercado de restaurantes en la ciudad de

Bucaramanga.

4.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio del mercado de cebollas Ocafieras por medio de una encuesta
aplicada a administradores y/o propietarios de restaurantes ubicados en
Bucaramanga, con el fin de determinar las caracteristicas basicas del mercado del
producto a ofrecer.

Hacer un estudio técnico del proyecto por medio de una investigacion, con el fin de
conocer todos los procesos, insumos, tecnologia y recursos relacionados con la
produccién de cebollas Ocaferas encurtidas en vinagre.

Ejecutar un analisis financiero por medio de herramientas y técnicas de proyeccion
financiera, que permitan determinar la viabilidad de la produccién y comercializacion
de cebollas Ocarieras encurtidas en vinagre.

Establecer la estructura organizacional, administrativa y legal, mediante leyes
colombianas y esquemas de formacion empresarial con el fin de conformar la empresa
de manera legal y organizada.

Evaluar el impacto socio-econémico en la regiébn por medio de bases de datos
historicas con la finalidad de hacer un aporte significativo a la productividad del
departamento y el pais.

Desarrollar un estudio de impacto ambiental mediante un proceso técnico
administrativo, con el fin de conocer las variables ambientales que influyen el proceso

de planeacion, ejecucién y funcionamiento del proyecto
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5. MARCO CONCEPTUAL

5.1.1. Encurtidos

Los encurtidos o conservas son productos de origen vegetal sometidos a

transformaciones, fundamentalmente producidas por el aderezo con vinagre.

Existe una inmensa cantidad de tipos de encurtidos, y cada dia van apareciendo nuevas
ideas y sistemas que amplian el campo. No obstante, los vegetales fundamentales y mas
frecuentemente usados en conservas son guindilla, pepinillo, cebollita, remolacha, repollo,
berenjenas, zanahoria, rabanitos, tomate verde, pimiento, alcaparra, oliva, apio, gran

variedad de frutas y coliflor.

Estos vegetales pueden ser sometidos a una fermentacion, pasteurizacion, adicion de
azlcares, esencias y aromas, especias, etc., dependiendo del resultado final que se

quiera obtener. Lo que si incluyen en todos los casos es el vinagre.*

Imagenl: Encurtidos en vinagre

Fuente: http://encurtidosbuensabor.blogspot.com

10 CANAL COCINA: Disponible on line: http://cocina.comohacerpara.com/n7422/como-hacer-
encurtidos.html - [Recuperado en septiembre de 2013]
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5.1.2. Cebolla Ocafera

El cultivo de la cebolla de bulbo en Colombia, ha venido creciendo favorecido por la
demanda y adaptabilidad a muchas zonas del pais. Entre todas las variedades
sembradas, la Ocafera es la mas importante por el area, valor y volumen de la
produccién. Su area de siembra se localiza en los departamentos de Norte de Santander
y Cesar, donde ha logrado ocupar aproximadamente 2.000 ha.

Eventualmente y en pequefias areas se la siembra en el Valle del Cauca. Su color rojo
claro y sabor picante hacen de la cebolla Ocafiera el principal motivo para ser preferida
sobre otras variedades. Ademas, presenta entre sus caracteristicas fundamentales ciclo

vegetativo corto y buenos rendimientos.

La siembra de la variedad se inici6 posiblemente en Abrego en el siglo XVII, pasando
después a los municipios de La Playa, Ocafa, EI Carmen y Loma de Gonzalez, que
conforman la zona cebollera de Ocafa y alrededores. Se cultiva también en Choachi
(Cundinamarca), Bucaramanga (Santander), Chitagd (Norte de Santander) y cerca de
Pereira (Risaralda). A diferencia de otras variedades sembradas comercialmente en el
pais a partir de semilla sexual, la variedad Ocafiera se caracteriza por su siembra asexual
(bulbos) que contribuye a reducir el periodo vegetativo lograndose obtener hasta tres
cosechas por afo. Su sistema radical es muy restringido y superficial, las raices son
adventicias, blancas y delgadas, mas o menos de un milimetro de diametro y en promedio
veinticinco por planta. El bulbo es rojo claro, ovoide, de tamafio mediano y .de sabor
picante. El tamafio depende principalmente de la fertilidad del suelo, condiciones
climaticas vy fisicas del suelo. De acuerdo con el tamafio de la semilla utilizada variara el

namero de bulbos obtenidos por planta o sitio. 1

' ALIMENTA BOGOTA: Disponible on line: http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-

/asset_publisher/30lJ/content/cebolla-
ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.go
v.c0%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE4A0C%3Fp_p_id%3D101
_INSTANCE_301U%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3
Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2 — [Recuperado en septiembre de 2013]
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http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/3OlJ/content/cebolla-ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.gov.co%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_3OlJ%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2
http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/3OlJ/content/cebolla-ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.gov.co%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_3OlJ%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2
http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/3OlJ/content/cebolla-ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.gov.co%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_3OlJ%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2
http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/3OlJ/content/cebolla-ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.gov.co%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_3OlJ%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2
http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/3OlJ/content/cebolla-ocanera;jsessionid=FDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C?redirect=http%3A%2F%2Falimentabogota.gov.co%3A8081%2Fcalendario%3Bjsessionid%3DFDBBD66731BECD2BDE490A3D6AAFE40C%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_3OlJ%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-2%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2

La cebolla, de color rojo y que puede tener entre 3,5 y 5 centimetros de diametro tiene

como caracteristica principal la pungencia (picante) que la hace Unica en el pais.

La cebolla Ocafiera tiene caracteristicas de sabor, olor y color mas concentrados que en

otra clase de cebolla. Es utilizada igualmente para tratamientos medicinales.

Tabla 1. Comportamiento del mercado de la cebolla ocafiera

Oferta alta & Enero, Febrero, Marzo, Abril y Octubre

Oferta media Mayo, Julio, Agosto, Septiembre,

Noviembre y Diciembre

Oferta bajaw Junio
Procedencia Cesar y Norte de Santander
Periodo vegetativo en dias 80 -90 Dias

Altura 500 — 1300 Metros
Temperatura 21-25°C

Fuente: alimentabogota.gov.co - Disponible on line:
http://alimentabogota.gov.co:8081/calendario/-/asset_publisher/301J/content/cebolla-

ocanera

5.1.2. Conservacion de las verduras

Para poder conservar durante mas tiempo la disponibilidad de la verdura, se procesan en
conservas, secas al aire, en fermentacion (como el sauerkraut de la cocina alemana o el
kimchi de cocina coreana), los encurtidos (pepinillos en vinagre), en salazon,

fermentaciones, etc.?

2 |bid. p. 32.
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5.1.3. Pasteurizacion de encurtidos

La pasteurizacion de encurtidos se lleva a cabo mediante un tratamiento térmico de los
productos en sus recipientes, con valores de temperatura y tiempo de calentamiento

determinado. Los fines que persigue pueden ser uno o varios de los siguientes:

» Destruir los microorganismos que toleran elevadas concentraciones de acido acético,
permitiendo ademas que la acciéon conservadora del acido continle después del

calentamiento.

> Inhibir las reacciones enzimaticas causantes de alteraciones, gracias a la inactivacion
térmica de las enzimas del encurtido o de origen microbiano. En este caso el proceso
debe ser mas enérgico que para la destruccion de los microorganismos. Esto justifica

la pasteurizacion de los productos de gran acidez.

» Reducir las alteraciones por oxidacion o en las que patrticipa el oxigeno, liberando el

aire retenido en la parte superior de algunos envases que lo permiten.

5.1.4. Utilizacion de conservantes

La utilizacion de conservantes en los encurtidos esta legalmente regulada, siendo los

siguientes los mas comunes:

El dibxido de azufre se emplea para inhibir la multiplicacion de lactobacilos, levaduras y
mohos que toleran el acido acético de los encurtidos. No obstante, para la misma
concentracion o niveles superiores de este conservante, este efecto inhibitorio se reduce
si se combina rapidamente con los componentes del producto encurtido. Esto no ocurre
con las aceitunas, para las que se ha demostrado que previene eficazmente la formacion

de levaduras productoras de espuma.

El acido sorbico resulta eficaz contra levaduras en hortalizas tratadas con salmuera,
pertenecientes al género Lactobacillus, y especialmente contra el moho Moniliella

acetoabutans. Es un conservante Gtil y autorizado.
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El uso de los hidroxibenzoatos se encuentra mas restringido, ya que no son
particularmente eficaces contra los microorganismos responsables de las alteraciones de
los encurtidos, ni siquiera empleando los niveles maximos permitidos. Asi, por ejemplo, el
mismo acido benzoico esta limitado a la remolacha de mesa cocida y envasada en el

Reino Unido.

5.1.5. Tratamientos con almibar

Es una técnica poco frecuente en hortalizas, limitandose a aquellas que se incluyen en los
encurtidos dulces o cuando se pretenden prevenir la dilucién localizada de la salsa por
difusion del tejido tisular procedente de las hortalizas y la flotacion de éstas en las salsas

dulces.

Este tratamiento permite reducir la actividad del agua, asi como mejorar la estabilidad

microbiolégica.*®

3 CANAL AGRO: http://servicios.laverdad.es/canalagro/datos/conservas/metodos4.htm - [Recuperado en
septiembre de 2013]
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6. GENERALIDADES

La diversidad de caracteristicas geograficas, climaticas y biol6gicas que moldean los
diferentes ecosistemas en el pais, la riqueza cultural, su ubicacion ecuatorial y la
interaccion entre estos factores, hacen de Colombia un territorio con la potencialidad de
producir gran variedad de especies vegetales durante todo el afo; entre ellas frutas y

verduras (F&V), para el consumo interno y externo.

El observatorio de seguridad nutricional y alimentaria de Colombia realizé un estudio en el
gue se determiné que en el pais se producen alrededor de 30 productos diferentes, con
destino principal al mercado interno; sobre su produccién se encontrd que la regularidad
de la oferta depende principalmente de decisiones a corto plazo de los agricultores
determinadas por razones de precio, abastecimiento y estado sanitario de los cultivos

principalmente.

El abastecimiento de F&V y de los alimentos en general estd constituido por el volumen
total de alimentos que ingresan al circuito econémico de estudio (pais, ciudad, region,
localidad) para atender la demanda de los consumidores, la cual se suple con la oferta
local y las importaciones que provienen tanto de otras regiones del pais, como de otros

paises.

En Colombia la comercializacion de estas especies particularmente se realiza siguiendo
un modelo tradicional o centralizado; esto es de acuerdo al modelo de “Reloj de arena”
(Gréfico 1), en donde los aspectos geograficos como la distancia entre los centros de
consumo Yy produccién, los agentes que intervienen, la informaciéon y los procesos de
formacion de precio, se convierten en factores determinantes del modelo, de su eficiencia

y de su eficacia™.

1 Observatorio de seguridad alimentaria y nutricional de Colombia — Perfil nacional de consumo de frutas y
verduras - disponible on line:
http://www.osancolombia.gov.co/doc/Perfil_Nacional_Consumo_FyV_Colombia_2012.pdf - [Recuperado en
octubre de 2013]
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Grafico 1: Modelo de comercializacion tipo “reloj de arena”
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Fuente: Adaptado de: Perfil nacional de consumo — pagina 28 - Disponible on line:

http://www.osancolombia.gov.co/doc/Perfil_Nacional_Consumo_FyV_Colombia_2012.pdf

En este modelo la produccion se realiza en unidades pequefias y heterogéneas a nivel de
recursos y factores de produccion disponibles, que pueden estar distantes o cercanos a
los centros de consumo y que generalmente son dispersos. Al final de la cadena de
comercializacion se encuentran los consumidores clasificados entre hogares vy
consumidores institucionales (hospitales, restaurantes, comedores comunitarios, entre
otros) numerosos y concentrados generalmente en las zonas urbanas; los primeros
compran en cantidades pequefias a detallistas y los segundos adquieren mayores
cantidades a mayoristas. La Encuesta de Situacién Nutricional en Colombia del afio 2005
(ENSIN 2005) reporta que el 27,9% de la poblacion encuestada no consumia verduras en
su dieta diaria, ademas que a nivel de los departamentos no hubo variacién significativa
entre los resultados, siendo predominante el hecho de la poca variedad de estos

alimentos en la ingesta de comida cotidiana.™

 |bid. Pagina. 36
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Los departamentos que mas gramos de verduras ingirieron diariamente, fueron: Norte de

Santander, Santander, Bogota D.C., Huila y Meta.

Al analizar las verduras mas consumidas en el pais se encuentra que el tomate es la
verdura mas frecuentemente incluida en la dieta de las personas, sin embargo la cantidad

de gramos consumidos de este alimento es baja. (Media 33.2 gramos diarios por persona)

Grafico 2: Principales verduras consumidas de acuerdo a la Encuesta de Situacion
Nutricional en Colombia del afio 2005 (ENSIN 2005)
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Fuente: Adaptado de: Perfil nacional de consumo — pagina 41 - Disponible on line:

http://www.osancolombia.gov.co/doc/Perfil_Nacional_Consumo_FyV_Colombia_2012.pdf

La segunda verdura mas consumida en el pais en 2005 fue la cebolla de bulbo, seguida
de la zanahoria, la cebolla de rama, la arveja verde, la habichuela y el repollo (Gréfico 2),
lo cual coincide con lo reportado por la ENSIN 2005, los cuales no son usados como plato

principal, sino como aditivos a las preparaciones principales.
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Boyaca es el departamento que mas produccion de verduras tiene, este territorio
especializé su produccion en las cuatro mas consumidas, siendo la cebolla de bulbo la
mayor producida. Cundinamarca posee una produccion mas diversificada que Boyaca,
con producciones importantes de tomate, cebolla de bulbo, zanahoria, repollo y lechuga.
Norte de Santander, se muestra como el tercer productor de verduras, con una clara

especializacion hacia el tomate y la cebolla de bulbo.

Generalidades de la Cebolla cabezona o cebolla de bulbo

El cultivo de Cebolla Cabezona Blanca es importante en Colombia no solo por ser un
interesante generador de ingresos, sino también, por la gran cantidad de mano de obra

que exige en las diferentes labores que en él se realizan.

En Colombia la produccién de cebollas blancas, arraigada en Boyacd, Narifio y
cercanias a Bogotd, es realizada principalmente en areas que oscilan entre 0.25 y 1.0

hectarea.

La cebolla roja conocida como Ocafiera es propia de esta region de Norte de Santander
donde solo es posible producirla con excelente calidad y rentabilidad. Se considera a las
cebollas como la segunda hortaliza mas consumida en el mundo y en Colombia después
del tomate. Sus propiedades saborizantes la hacen apetecible en la mesa a lo que se
unen algunas cualidades terapéuticas que han popularizado su uso medicinal.
Industrialmente también se le usa en la elaboracién de deshidratados y preservadas en
Vinagre.

Sin embargo la produccion nacional es deficitaria en algunas épocas, al parecer por la
presencia de heladas en la zona andina, lo que lleva a la necesidad de realizar

importaciones desde Chile, Pert y Europa.*®

' AGRONET — Disponible on line:
http://www.agronet.gov.co/www/docs_si2/Cartilla%20didactica%20de%20cebolla%20cabezona.pdf —
[Recuperado en octubre de 2013]
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La cebolla para la provincia de Ocafa representa el principal renglon de la economia
regional donde se siembran anualmente 3000 hectareas por aproximadamente 7.500
familias, que generan a los productores ingresos brutos anuales superiores a 50.000

millones en el 2008.

En casi todos los supermercados se encuentra una cebolla de bulbo roja, caracterizada
por su pungencia o sabor picante, igualmente encurtidos de cebollas pequefias de la
misma clase denominada ocafiera producida en la provincia de Ocafia ubicada en la

cuenca alta del rio Catatumbo en el departamento Norte de Santander.

La reproduccién es asexual, es decir, se siembran bulbos lo que le da la particularidad a
la produccion de tener un periodo vegetativo de 75 dias aproximadamente y la necesidad
de un reposo o latencia para la semilla de 60 dias, época en la que se siembra frijol

rosado o Zaragoza.

El riego utilizado es el de ramillon, en el que se emplean grandes cantidades de agua y
mano de obra, el cual consiste en lanzar agua en forma de aspersion sobre los cultivos
con un instrumento que se compone de un palo o vara de 2 metros y una totuma o
ponchera que va en uno de sus extremos. Para evitar la erosién por el riego, se emplea
una tapa o cobertura de paja o pasto picado la cual ademas cumple la funcién de

controlar malezas, mantener humedad en el suelo y evitar su apelmazamiento.

Para lograr que las anteriores actividades sean factibles, se hace necesaria la
construccién (100% manual) de eras con las siguientes dimensiones: 8 a 10 metros de
largo dependiendo de la habilidad del regador; 1 a 1.20 metros de ancho para poder
realizar las practicas necesarias en el cultivo como la siembra, control de malezas y
cosecha; y 0.2 a 0.4 metros de alto dependiendo de la pendiente del lote facilitando el
escurrimiento de agua. La preparacion del suelo en un 90% de los cultivos se hace de

manera manual.’

7 |bid. Pagina. 39
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Las anteriores practicas estdn enmarcadas en un sistema de explotacion de economia
campesina donde el productor participa con su familia, evitando al maximo pagar jornales
y es normal ver a mujeres, jévenes y nifios sembrando, regando, cosechando o
“arreglando” cebollas, actividad ésta que consiste en eliminar raices y hojas para darle al

producto la mejor presentacion en el mercado. *®

FICHA TECNICA: CEBOLLA ROJA
CARACTERISTICAS GENERALES

Tabla 2 — Ficha técnica de la cebolla roja — Caracteristicas generales

Denominaciéon Cebolla roja

Nombre en el Catalogo ONU Verduras frescas

Unidad de medida Kilogramo (Kg)

Descripcion General La cebolla o Allium cepa L. es una hortaliza

de la familia de las Liliaceae, que posee un
bulbo de forma esférica y con capas
concéntricas.

Las cebollas rojas, a diferencia de las
blancas, contienen un tipo de
antioxidantes, las antocianinas, que son los
pigmentos naturales que les confieren el
color violaceo.

Fuente: Sociedad nacional de industrias — Lima Pert — Documento: Ficha técnica cebolla
roja — [Recuperado en octubre de 2013]

'8 Sociedad nacional de industrias — Lima Perd — Documento: Ficha técnica cebolla roja — [Recuperado en
octubre de 2013]

-41 -



CARACTERISTICAS TECNICAS

Las cebollas rojas deben tener las siguientes caracteristicas:

v
v

ANENENEN

<]

Estar enteras

Estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas
para el consumo

Estar limpias, y exentas de cualquier materia extrafia visible

Estar exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto

Estar exentos de dafios causados por plagas

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica

Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios

Tener un aspecto fresco

Dicho vegetal debe presentar un grado de madurez Optimo, adecuado para su
comercializacion.

CARACTERISTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS

Forma: Globosa, esférica o elipsoidal

Tamafo y peso: De un diametro que oscila entre los 3 -12 cm, pesando entre 100 y 250
gramos cada una

Color: Rojo violaceo, rojo intenso, violaceo.

Sabor: En general picante, segtn la variedad también las hay dulces.™

9 |bid. P. 41
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COMPOSICION QUIMICA

Tabla 3: Composicién quimica de la cebolla roja

Composicion por 100 gramos de cebolla
Energia 43 kcal
Agua 89 %
Glacidos 7,1 %
Lipidos 0,2 %
Proteinas 1,3%
Fibras 2,1%
Calcio 25 mg
Magnesio 10 mg
Potasio 170 mg
Hierro 0,3mg
Vitamina C 7 mg
Vitamina B1 0,06 mg
Vitamina B3 0,3 mg
Vitamina B6 0,14 mg
Vitamina B9 0,02 mg
Vitamina E 0,14 mg

Fuente: El blog de la cebolla — Disponible online: http://www.cebollaelblog.com/cebolla/ -
[Recuperado en Octubre de 2013]
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6.1. CONCEPTO DEL NEGOCIO

6.1.1. Descripcion de laidea de negocio

Cebollitas Bareke es una microempresa enfocada a la produccion y comercializacién de
cebollas Ocaferas para consumo de restaurantes de comida tipica en Bucaramanga,
basandose en recetas tipicas de la regién y conservando los sabores tradicionales de su
tierra. En el proceso de produccion se tienen en cuenta técnicas de conservacion por
medio de tratamientos térmicos con el fin de conservar el producto 1 afio sin abrir.

Después de abierto se recomienda mantener bajo refrigeracion.

Pensando en un producto nutricionalmente balanceado, se tiene como objetivo mantener
la produccion bajo el uso de ingredientes 100% naturales. La cebolla es una hortaliza muy
famosa por sus habilidades en el &mbito curativo y medicinal, resaltando que; Estimula
numerosas funciones organicas, pues es diurética, cardiotonica e hipoglucemiante. Tiene
asimismo propiedades antisépticas y emenagogas (regulacion del ciclo menstrual).
Reduce, al igual que el ajo, la agregacion plaquetaria (peligro de trombosis), asi como los
niveles de colesterol, triglicéridos y acido urico en la sangre. De manera general, favorece
el crecimiento, retrasa la vejez y refuerza las defensas organicas, sobre todo frente a

agentes infecciosos.?

29 Alimentacién sana — La cebolla: Sus propiedades — Disponible online: http://www.alimentacion-
sana.org/informaciones/novedades/cebolla.htm - [Recuperado en Enero de 2014]
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6.1.2. Descripcién del producto

Las cebollas Ocarfieras encurtidas en vinagre, son un producto hecho a base de cebollas
rojas que provienen de Ocafia — Norte de Santander. Estas cebollas durante muchos afios
han acompafiado platos de comida tipica en todo el pais. Siendo este producto elaborado
con materia prima 100% natural y producida en Colombia, representa un gran simbolo

gastronémico en la region.

Cada uno de los ingredientes, cuenta con procesos y transformaciones encaminados a la
conservacion adecuada de la cebolla, con el fin de poder asegurar la calidad y la duracién

del producto en el transcurso de la cadena de suministro.

Estas cebollas se encuentran actualmente en cualquier tienda o supermercado y como
presentacidén en algunos platos de restaurantes en el pais. Su presentacion ira enfocada a
las necesidades del consumidor y sus objetivos de venta, pero para un correcto proceso
de conservacion, se debe envasar el producto terminado en frasco de vidrio con tapa

metalica de rosca y debidamente etiquetado.

6.1.3. Definicién, usos y especificaciones del producto

La cebolla ocafiera encurtida tiene como principal uso el acompafiamiento de platos de
comida tipica tales como; ensaladas, carnes, arroces, pescados y mariscos. De la misma

manera este producto tiene gran aceptacion en consumo de eventos con el fin de

acompahfar el licor.
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Tabla 4: Composicién nutricional cebolla encurtida

COMPUESTO UNIDAD TOTAL
Energia kcal 25
Proteina % 1.40

Grasa total % 0.20
Sodio % 20
Carbohidratos % 10
Calcio Mg 10
Fosforo Mg 14

Fuente: Practica agroindustrial fruver — Documento: Produccién de encurtidos utilizando

cebolla cabezona ocafera

6.1.4. Productos sustitutos

Los productos sustitutos para las cebollas Ocarfieras pertenecen a una gran variedad de
productos encurtidos que pueden ser verduras, cocidas o crudas, como pepinillos,
zanahorias, nabos, jengibre, repollo, ajies, pepinillos, tomates o cualquier otro vegetal que

pueda ser encurtido en vinagre.

6.1.5. Productos complementarios

Como se ha mencionado anteriormente, las cebollas Ocafieras son un alimento que
puede acompafiar diversas preparaciones como; carnes, sopas, ensaladas, arroz,

pescados, mariscos, pizza, panes, arepas y muchos alimentos con los que el consumidor

guiera acompafar las cebollas.
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6.1.6. Atributos diferenciadores con respecto a la competencia

Este producto sera creado con el fin de apoyar la mano de obra local teniendo en cuenta
la utilizacion de productos 100% colombianos y apoyando la agroindustria de Norte de
Santander por medio de restaurantes Bumangueses. A diferencia de muchos otros
productos, estas cebollas llevaran un toque gourmet creado a base de finas hierbas que le
dardn un toque mas caracteristico de la cocina Colombiana. De la misma manera se
ofrecera en presentaciones de acuerdo a la necesidad del consumidor recordandole que
estara consumiendo cebollas 100% Ocarieras, ayudando asi, a combatir la problematica
gue hoy en dia afecta la agroindustria de Norte de Santander protagonizada por la

importacién de cebolla roja Peruana.
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7. ESTUDIO DE MERCADOS

7.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la aceptacion de la cebolla ocafiera encurtida en los restaurantes de la ciudad
de Bucaramanga por medio de una encuesta, con el fin de identificar su comportamiento

en el mercado.

7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Determinar el conocimiento que tienen los restaurantes en Bucaramanga sobre la
cebolla ocafiera encurtida en vinagre, por medio de la informacion obtenida en la

encuesta, con el fin de conocer el grado de aceptacion de los clientes.

v' Establecer la demanda mediante el analisis de otros proveedores de cebollas
Ocarieras encurtidas en los restaurantes, para poder identificar las necesidades a

satisfacer de los clientes.

v' Determinar el precio que los restaurantes estarian dispuestos a pagar por las cebollas
encurtidas, teniendo en cuenta los resultados de las encuestas, con el fin de fijar el

precio final del producto.
v' Establecer los canales de distribucion mas adecuados para el producto, por medio de

los resultados de la encuesta, con el objetivo de adaptarlos a las necesidades de los

clientes.
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7.3. MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

7.3.1. Mercado potencial

El mercado potencial para este producto corresponde a los restaurantes ubicados en la
ciudad de Bucaramanga, que estén dispuestos o necesiten incluir en su menu las cebollas
Ocarieras encurtidas

7.3.2. Mercado objetivo

Propietarios y/o administradores de restaurantes de comida tipica Colombiana ubicados
en Bucaramanga donde la cebolla ocafiera encurtida en vinagre es famosa por

acompanfar los platos de comida.

Mercado primario: Los propietarios y/o administradores de restaurantes de comida tipica

Colombiana.

Mercado Secundario: Clientes de restaurantes de comida tipica Colombiana.

7.4. LA DEMANDA

7.4.1. Investigacion de mercados

7.4.1.1. Planteamiento del problema de investigacion

Actualmente en Colombia y el mundo entero se consume mucho la cebolla de bulbo o
mas conocida como cabezona. Muchas personas conocen sus grandes capacidades
nutritivas y de aporte positivo a la salud, mientras que otras solamente las consumen por

gusto. Algunas de sus bondades nutricionales son las siguientes:
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Es un excelente antioxidante, gracias a su contenido de Vitaminas A, B, C y E,

azufre, magnesio, fosforo, silicio, cobre, entre otros.

v' Tiene efectos medicinales que combaten las infecciones.

v' Excelente diurético natural, elimina liquido del cuerpo.

v'  Es depurativa, favorece a eliminar toxinas del organismo.

v Es un excelente Antiparasitario.

v Es Antiasmatica y Antiinflamatoria.

v' Contiene Quercetina, sustancia utilizada como antialérgico y para conciliar el
suefio.

v' Es un excelente expectorante natural, previene la tos y el resfriado comun.

v Tiene propiedades adelgazantes.

v" Regulariza el funcionamiento del estémago.

v" Acelera el transito intestinal combatiendo el estrefiimiento.

v" Reduce el colesterol y los triglicéridos.

v' Favorece al corazon, estimula la circulacion de la sangre y la purifica.”*

Por tal efecto, cabe resaltar que en Norte de Santander se cultiva la mayor cantidad de
cebolla ocafiera del pais y es el tercer departamento del pais en producir cebolla

cabezona en general.

Sin dejar atras el analisis del sector, se puede observar (Grafico 3) que en Bucaramanga
durante 2010, la industria manufacturera, el comercio, restaurantes y hoteles y el
transporte, almacenamiento y comunicaciones aportaron 60,8% del empleo total, mientras

que en el orden nacional estas actividades participaron con 57,3%.

ZLAlimentacién sana ORG - Disponible on line - http://www.alimentacion-
sana.org/PortalNuevo/actualizaciones/cebolla.htm - [Recuperado en octubre de 2013]
22 DANE - informe de coyuntura econdmica regional — Disponible on line -

http://www.dane.gov.co/files/icer/2010/santander_icer__10.pdf - [ Recuperado en octubre de 2013]
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Gréfico 3: Ocupacion laboral segun rama de actividad 2010

Otras ramas
Servicios, comunales, sociales, personales
Rama de Actividades inmobiliarias
actividad
Intermediacidn financiera
Transporte, almacenamiento y comunicaciones
Comercio, hoteles y restaurantes
Construccion

Industria manufacturera

No informa

0,0 5,0 100 150 200 250 300 350
Porcentaje

W Nacional M Bucaramanga

Fuente: Informe de coyuntura econOmica regional — disponible on line -
http://www.dane.gov.co/files/icer/2010/santander_icer__10.pdf — [Recuperado en octubre de
2013]

Segun lo anterior nace la idea de crear un producto fabricado en Bucaramanga de manera
100% natural que satisfaga el mercado de los restaurantes, apoyando de igual manera, la
produccién de cebollas Ocafieras en el departamento vecino, evitando el apoderamiento
del mercado de la cebolla roja proveniente de Peru.
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7.4.1.2. Necesidades de lainformacién

Para identificar el mercado, conocer los gustos, preferencias y determinar el consumo, se
requiere conocer cuantos restaurantes de comida tipica hay actualmente en la ciudad de
Bucaramanga. Se solicitd informacion a la camara de comercio de Bucaramanga pero el
listado que en esta entidad se facilita, no permite saber si el restaurante es de comida
tipica o no. Debido a la importancia de este dato, ya que no en todos los restaurantes las
cebollas Ocafieras hacen parte, o podria hacer parte del mend, se consultdé en el
directorio de publicar y el de telebucaramanga y en ellos se clasificaron los restaurantes

de comida tipica existentes en Bucaramanga.

7.4.1.3. Fichatécnica

Tipo de investigacién El proyecto se basarA en una
investigacion  exploratoria  buscando
revelar informacion desconocida sobre el
mercado de las cebollas ocafieras en los
restaurantes de Bucaramanga, teniendo en
cuenta informacién adquirida por medio de
experiencias de otros autores e
investigaciones realizadas en diferentes
proyectos, que ayuden a moldear los datos
necesarios para la investigacion de

mercados.

Con el apoyo de una Investigacion
Descriptiva se podran identificar las
formas de conducta, actividades 'y
comportamientos sociales, asi como las
preferencias de consumo, decisiones de
compra y precios. De la misma manera es

conveniente analizar las estrategias de la
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competencia, tales como las promociones,
publicidad, los canales de distribucion a
utilizar, y las necesidades de los clientes
gue se encuentren en el marco de la
investigacion con el fin de establecer un
diagnéstico para finalmente  sugerir
conclusiones viables a la realizacion de

este proyecto.

Fuentes de informacion

Fuente primaria (instrumento)

Se aplicara una encuesta orientada al
grado de aceptacion que tiene la cebolla
Ocarfiera encurtida en vinagre en los
restaurantes de comida tipica en

Bucaramanga.

Fuentes secundarias

En el presente estudio las fuentes que
suministraron la informacion basica, fueron
consultas de internet, periddicos, revistas y

libros.

Técnica de recoleccion

informacioén

de

Encuesta dirigida a los restaurantes de

comida tipica ubicados en Bucaramanga.

Instrumento

Cuestionario estructurado

Modo de aplicacién

Directa y telefonicamente. Considerando
gue algun administrador o propietario del
restaurante donde se apliqgue la encuesta
solicite la encuesta via correo electrénico,

se tendria en cuenta el método web.
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Definicibn de la poblacién (elemento,

unidad de muestreo)

Administradores y/o  propietarios de

restaurantes de comida tipica en

Bucaramanga.

Proceso de muestreo

Se consultd en el directorio de publicar y el
de telebucaramanga y en ellos se

clasificaron los restaurantes de comida

tipica existentes en Bucaramanga.

Marco muestral

Para poder determinar cuantos
restaurantes de comita tipica hay en
Bucaramanga se solicité un listado de la
camara de comercio, pero este no muestra
informacioén especifica sobre si es de
comida tipica o no. Por tal efecto se recurre
a los directorios telefénicos de Publicar y
Telebucaramanga. Se encontraron 177
restaurantes de comida tipica y dentro de
ellos algunos que por lo menos incluyen en

su menu, comida tipica Colombiana.

Alcance

Ciudad de Bucaramanga

Tiempo de aplicacion

La recoleccion de datos se realizé desde el
3 de Diciembre hasta el 20 de diciembre de
2013.
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7.4.1.4. Anélisis e interpretacion de datos

Para aplicar la encuesta en los restaurantes de comida tipica en la ciudad de
Bucaramanga, fue necesario consultar el directorio telefénico local con el fin de saber con
exactitud cuales restaurantes eran de comidas tipicas y cuales no. Se solicitd un listado
en Camara de Comercio, pero los datos que proporcionaba esta institucion no

especificaban si se trataba de un restaurante de comida tipica o no.

Se encontraron 177 restaurantes de comidas tipicas, 17 de ellos no aceptaron responder
la encuesta. Dentro de las razones que dieron los encuestados para no responder la
encuesta, se encuentra que no tienen tiempo, no estan interesados, no manejan el

producto y no estan autorizados para responder preguntas.

1. ¢Incluye en el mend de su restaurante cebollas Ocarfieras encurtidas en vinagre?
En caso negativo pasar a pregunta 12

Figura 1. Consumo de cebollas Ocafieras en los restaurantes.

éIncluye en el menu de su
restaurante cebollas...

14%

m Sl
ENO

Fuente: Autor del proyecto

La figura 1 evidencia que el 86% de los restaurantes encuestados, consume cebollas
Ocaiieras, frente a un 14% que no las incluye en su menu por varias razones en comun,
tales como la incompatibilidad con los menus, el estilo del restaurante y el desacuerdo

con el sabor y la presentacion de las cebollas.
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2. ¢Qué marca de cebollas compra para su restaurante?

Figura 2. Preferencia de marca

¢Qué marca de cebollas
compra para su restaurante?

2% 4% 4% 5%

B Frudens
B Gran Union

M La coruia

M La Ocafiera

Fuente: Autor del proyecto

La figura 2 evidencia una diferencia por la marca Gran Unién con un 51%, seguido de La
Corufia con un 34%. De la misma manera, algunos de los encuestados representados por

la opcion otros mostraron interés por recetas artesanales y caseras, distribuidas en

plazas de mercado.

3. ¢Por qué prefiere la marca que utiliza? (marque solo una, la mas importante para
ud.)

Figura 3. Razén de preferencia de marca

éPor qué prefiere la marca que
utiliza?

[)
196-\' 47% M Calidad
M Precio

34%

Fuente: Autor del proyecto
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La figura 3 demuestra que el factor mas importante para los encuestados en el momento
de comprar sus cebollas Ocairieras, es la calidad del producto. Es decir el precio no es el

factor principal al momento de decidir la compra de las cebollas.

4. ¢Con que frecuencia compra cebolla para abastecer su restaurante?

Figura 4. Frecuencia de compra

¢Con que frecuencia

compra cebolla para...
6%

B Mensualmente
B Semanalmente

Quincenalmente

Fuente: Autor del proyecto

Segun la figura 4, los encuestados prefieren abastecer su restaurante con las cebollas
Ocarfieras Mensualmente. Algunos encuestados hablaron sobre la incomodidad de
almacenar los frascos de 4000gr que se manejan para la comercializacién de grandes
cantidades.

5. ¢Como adquiere la cebolla que consume en su restaurante?

Figura 5. Modo de adquisicion de la cebolla

¢Como adquiere la
cebolla que consume en
su restaurante?

3% 9%

B Pedidos
25%

B Directamente
con el proveedor

Fuente: Autor del proyecto
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Segln la encuesta realizada, el método mas utilizado por los restaurantes para
abastecerse de cebollas es el de pedidos. Se le dio la opcién a los encuestados de
escoger entre pedidos telefonicos y pedidos virtuales. En cuanto a la preferencia con
respecto a los pedidos, el 100% de estos se realizan telefonicamente. El pedido virtual no
es utilizado dado a la poca aceptacion y falta de conocimiento sobre su uso.

6. ¢Cudles son sus proveedores de cebolla ocafiera encurtiday como los califica,
siendo 5 la mas alta calificacion y 1 la menor calificacién?

Figura 6. Preferencia de proveedores

é¢Cuales son sus proveedores de
cebolla?

6% 3% 2% 1%

B Coopasan

M Plaza la rosita
M Plaza centro
B Plaza Guarin
M La corufia

M Industrias kany

La ocafiera

Fuente: Autor del proyecto

En Bucaramanga actualmente Coopasan es el almacén de insumos alimenticios y de
utensilios para la industria de alimentos mas completo y con el mejor servicio. De la
misma manera es el preferido por los directivos de los restaurantes encuestados. La
figura 6 evidencia con un 52% que Coopasan es el proveedor preferido por los

encuestados.

Por otra parte se le pidi6 a los encuestados que calificaran sus proveedores de 1 a 5
siendo 1 la menor calificacion, en cuestion de calidad, precio, entregas a tiempo y servicio

post venta.
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clientes y se acumularon al final todos los puntos obtenidos.

Los resultados fueron organizados como puntaje. Cada proveedor fue calificado por sus

Figura 7. Puntaje de calificacién Coopasan

500

Coopasan

400

300

200

100

Sumatoria Calificacionde 1 a5

Calidad

Precio

Entregas a
tiempo

Servicio
Post-Venta

B Puntaje

420

396

216

206

Fuente: Autor del proyecto

Coopasan fue calificado por 84 encuestados. Sumando los puntos de calificacion se
obtiene el total de los mismos siendo (420) lo més alto y (0) lo més bajo.

Figura 8. Puntaje de calificacion Plaza Guarin

n Plaza Guarin

-

< 100

S 80

® 60

=

= 40

©

g

% Entregas a Servicio
g Calidad Precio tiemg o Post-

v P Venta
B Puntaje 80 74 54 40

Fuente: Autor del proyecto

-59-




La plaza Guarin fue calificada por 16 encuestados. Sumando los puntos de calificacion se
obtiene el total de los mismos siendo (80) lo mas alto y (0) lo mas bajo.

Figura 9. Puntaje calificacion de Industrias Kany

Industrias Kany

n

]

i

o 20,5

T

§ 20

(%]

S

& 195

3

s B

E 18,5 Ent Servici
. . ntregas a ervicio

a Calidad Precio tiempo Post-Venta

M Puntaje 20 19 19 20

Fuente: Autor del proyecto

Industrias Kany fue calificado por 4 encuestados. Sumando los puntos de calificacion se
obtiene el total de los mismos siendo (20) lo mas alto y (0) lo mas bajo.

Figura 10. Puntaje calificacion de plaza La Rosita

o Plaza la rosita

©

S 150

(%]

S 100

E n

s B

8

S 0 -

s Entregas Servicio

E Calidad Precio . tiemg o Post-

n P Venta
M Puntaje 120 116 120 80

Fuente: Autor del proyecto
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La plaza la rosita fue calificada por 24 encuestados. Sumando los puntos de calificacién
se obtiene el total de los mismos siendo (120) lo més alto y (0) lo més bajo.

Figura 11. Puntaje calificacion plaza centro

tn Plaza centro

-

2 100

s 80

(%]

S 60

&

© 40

o

2 20

£ 0

]

g Calidad Precio Entregas a Servicio

a tiempo Post-Venta
H Puntaje 90 87 90 54

Fuente: Autor del proyecto

La plaza centro fue calificada por 18 encuestados. Sumando los puntos de calificacion se
obtiene el total de los mismos siendo (90) lo mas alto y (0) lo méas bajo.

Figura 12. Puntaje calificaciéon San Andresito La isla

San Andresito la isla

12
n
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Fuente: Autor del proyecto
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San Andresito la isla fue calificada por 2 encuestados. Sumando los puntos de
calificacion se obtiene el total de los mismos siendo (10) lo mas alto y (0) lo mas bajo.

Figura 13. Puntaje calificacion industrias La Ocafiera

Industrias La Ocanera
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Calidad Precio tiempo Post-Venta

M Puntaje 15 15 15 15

Fuente: Autor del proyecto

Industrias la Ocafiera fue calificada por encuestados. Sumando los puntos de calificacion

se obtiene el total de los mismos siendo (15) lo mas alto y (0) lo mas bajo.

Figura 14. Puntaje calificacion industrias La Corufia
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Fuente: Autor del proyecto
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Industrias la Corufia fue calificada por 9 encuestados. Sumando los puntos de calificacion

se obtiene el total de los mismos siendo (45) lo mas alto y (0) lo més bajo.

Segun los resultados anteriores, se puede concluir que los encuestados prefieren a sus
proveedores por la calidad que estos les ofrecen. De la misma manera Coopasan es el
proveedor mas comun entre los restaurantes, esto debido a que alli encuentras diferentes
marcas de su preferencia. Los otros proveedores obtienen menores calificaciones en
términos de cantidad, ya que estos no son muy conocidos o simplemente son

proveedores a su vez de Coopasan.

7. ¢Qué productos suele acompafiar con la cebolla ocafiera?

Figura 15. Productos acompafiados con cebolla

¢Que productos suele
acompanar con la cebolla
ocanera?

5%

B Ensaladas
M Carnes

Aves

Fuente: Autor del proyecto

Segun la figura 15, un 57% de los restaurantes encuestados prefiere incluir las cebollas
Ocarfieras dentro de los ingredientes de las ensaladas. Un 38% representa los
restaurantes que consideran mas importante acompafar las carnes y solo un 5% lo hace

con las aves.
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8. ¢Qué cantidad promedio de cebolla ocafiera encurtida compra a la semana?

Figura 16. Cantidad de compra promedio a la semana

¢Que cantidad promedio de
cebolla encurtida compra a la

semana?
1% 10%

H De 3001 a 5000 gr
H De 5001 a 7000 gr

De 7001 a 9000 gr
B Mas de 9000 gr

Fuente: Autor del proyecto

Los restaurantes en Bucaramanga prefieren hacer el abastecimiento al por mayor. Por tal
efecto, se evidencia en la figura 16 que un 59% compra mas de 9000gr. Ese 59% el

compra cantidades superiores a 9000gr mensualmente,

Aunqgue la pregunta numero 8 de la encuesta esta especificada semanalmente, se le pidié
al encuestado que si la periodicidad de compra era diferente a semanalmente, este la

especificara y a su vez, la cantidad de compra.

Los encuestados especificaron las siguientes cantidades:

Tabla 5. Cantidades de pedido méas de 9000gr mensuales

Frecuencia kg kg/mes
Semanalmente 0 0
Quincenalmente 0 0
Mensualmente 2056 2056
Total mensual 2056

Fuente: Autor del proyecto
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De los encuestados que compran mas de 9000gr de cebolla, se obtiene que

aproximadamente su demanda es de 2056 kg mensuales.

Tabla 6. Cantidades de pedido menor o igual a 9000gr mensuales

Frecuencia kg kg/mes
Semanalmente 310 1240
Quincenalmente 28 56
Mensualmente 80 80
Total
mensual 1376

Fuente: Autor del proyecto

De los encuestados que compran cantidades iguales o0 menores a 9000 gr de cebolla, se

obtiene que aproximadamente su demanda es de 1376 kg mensuales.

9. ¢A qué precio compra usted la cebolla ocafiera encurtida?

Figura 17. Precio de compra de la cebolla Ocariera

¢A que precio compra usted la
cebolla ocafera encurtida?

1% H Entre $5000 y $6000

/ kg
M Entre $6001 y $7000

/ kg

Entre $7001 y $8000
/ ke

H Entre $8001 y $9000
/ ke

Fuente: Autor del proyecto
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En la figura 17 se evidencia que el 51% de los restaurantes en Bucaramanga adquieren la
cebolla a un precio que oscila entre $7.001 y $8.000. Un 22% paga entre $8.001 y $9.000
por la misma cantidad mientras que un 26% paga entre $6.001 y $7.000. Precio promedio

$7440/kg. Segun lo anterior el precio por frasco de 4000 gr es de $29760.

10. ¢En qué presentacion compra la cebolla Ocarfiera para su restaurante?

Figura 18. Presentacion de compra

¢En que presentacion
compra la cebolla
encurtida?

11%

m 1000 gr
W 4000 gr

Fuente: Autor del proyecto

Segun la figura 18, el 76% de los restaurantes en Bucaramanga prefieren comprar las

cebollas en una presentacion de 4000gr.

11. ¢ Para el consumo de su restaurante, prefiere cebollas encurtidas blancas o
rojas?

Figura 19. Preferencia en el color de las cebollas

¢, Que cebollas prefiere para el
consumo de su restaurante, rojas o
blancas?

7%

M Blancas

B Rojas

Fuente: Autor del proyecto
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En la figura 19 se puede evidenciar un notable 93% de preferencia por las cebollas rojas
contra un 7% de cebollas blancas.

Por otra parte se les pidi6 a los encuestados que especificaran porque prefieren el color
de las cebollas que escogieron. Se registraron muchas respuestas parecidas en lo que se
puede concluir:

Rojas

Mejor apariencia

Mejor sabor

Mas conocidas

Mas picantes

Tienen tradiciéon

Combinan mejor con los platos tipicos

VVVYYVYYVY

Blancas

» Combinan mejor con el estilo de las recetas del restaurante
» Color més sobrio
» Son mas gourmet

Las anteriores razones fueron aquellas que mas tienen en cuenta los restaurantes y de
igual manera son las que justifican su preferencia por las respectivas cebollas.

12. ; Compraria usted, cebolla Ocafiera encurtida en vinagre producida por una
empresa nueva en Bucaramanga?

Figura 20. Decisién de compra en una empresa nueva en Bucaramanga

¢Compraria usted, cebolla ocafiera
encurtida en vinagre producida por una
empresa nueva en Bucaramanga?

13% —__

B Definitivamente si
H Probablemente si

Definitivamente no

Fuente: Autor del proyecto
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Para efecto positivo del presente estudio, la figura 20 evidencia una disposicion muy
favorable de compra para una empresa nueva de cebollas en Bucaramanga. Esto se ve
reflejado en un 61% que esta decidida a comprar, un 16% que consideraria la posibilidad

de comprar y un 13% que definitivamente no lo haria.

Las razones que dieron los encuestados por las cuales no comprarian cebolla Ocafiera
encurtida producida en una empresa nueva en la ciudad de Bucaramanga son las

siguientes:

Conformidad con el proveedor actual
No se atreven a probar nuevos productos
Siguen recetas de tradicion familiar

Prefieren la receta que utilizan por antigiiedad

YV V VYV V V

Conformidad con el precio y la calidad del proveedor actual

13. ¢ Cuéles son sus recomendaciones respecto a una nueva empresa productora

de cebollas Ocafieras encurtidas en Bucaramanga?

Envases plasticos

Menores precios

Mayor calidad a igual 0 menor precio
Camparnias de recoleccién de los envases
Campafias ambientales

Variacion de los colores de la cebolla
Servicio a domicilio

Descuento por ventas al por mayor
Conservacion del sabor tradicional

Mas picantes

YV V.V VYV V V V V V V VY

Descuento por reciclaje de los envases
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Las anteriores ideas se podrian relacionar con deficiencias actuales de los proveedores
de los restaurantes de Bucaramanga. De esta manera se pueden plantear estrategias

ofreciendo como valor agregado estas ventajas que solicitan los clientes.

Como conclusién al estudio primario, se puede determinar como positivo ya que

demuestra una clara aceptacion por el consumo del producto.
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7.5. ANALISIS DEL MERCADO

Con el fin de conocer factores importantes en la competencia tales como productos,
estrategias, ventajas y desventajas, es necesario realizar un correcto analisis del
mercado. De esta manera se pueden identificar también, elementos y caracteristicas de
los demés proveedores y asi poder plantear estrategias para que los clientes vean en el

proyecto algo diferente y llamativo.

7.5.1. Andlisis de lademanda primariay selectiva

Para analizar la demanda primaria y selectiva se tuvo en cuenta la variedad de productos
gue son producidos a base de hortalizas y legumbres. Teniendo en cuenta esto, se
analizaron las diferentes ramas del producto inicial, incluyendo variedad de recetas,
productos y marcas. En la siguiente tabla se puede evidenciar la variedad de productos
que existen en el mercado, tomando las marcas mas conocidas y los productos mas

comunes en el mercado que se consideren como competencia para Cebollas Bareke.

Tabla 7. Analisis de la demanda

Productos hechos a base de hortalizas y legumbres
Conservas Condimentos
. - — Salsas
Almibar Salmuera Vinagre Secos Liquidos
. Ajies, cebollas,
. Pepinillos, .
Todo tipo de . ajos, granos, , Salsa de
) zanahorias, ) . Orégano, .
frutas acidas, . coliflor, chiles, . ., ajo,
aceitunas, . tomillo, laurel, | Curry, ajo, ajies,
dulcesy pimentones, , cebolla,
. cebollas, . cdrcuma
agridulces. ., pepinos, tomate,
tomates, ajies .
zanahoria.
Marcas Marcas Marcas Marcas Marcas Marcas
o L
La coruia, ta .
., constancia
Alfresco, . gran union, el - Fruco, .. ’
. La costena, Exito, el rey, éxito,
éxito, dulcor, . faro, Frudens, o aderezos, la .
, hoja redonda, - badia, kiska, N heinz,
el fortin, la L exito, . corufia,
o éxito mccormick . hunts,
Corufa cebollas frudens, heinz
fruco, la
Bareke
torre

Fuente: Autor del proyecto
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Segun la tabla anterior, se puede observar que se tuvieron en cuenta tres tipos de
productos que se consideran competidores dentro de lo que podria utilizarse como
complementos de cocina en un restaurante o acompafnantes de platos y recetas. En
varios de los casos, las materias primas son similares pero son utilizadas en recetas

diferentes.

Cebollas Bareke se encuentra dentro del grupo de conservas en vinagre. Segun la
encuesta, los restaurantes que incluyen en su menu cebollas Ocafieras, representan un
86% mientras que un 14% no lo hace por diferentes razones de presentacion y

compatibilidad con su mendu.

En el mercado de las conservas se encuentras muchos productos y de diferentes marcas.
Las mas comunes son las conservas en vinagre, ya que este ingrediente facilita la
conservacion del producto durante mucho tiempo y de manera confiable. Segun un
analisis que se realizd, los restaurantes de comida tipica en la ciudad de Bucaramanga,

consumen aproximadamente 3432 kg de cebolla al mes.

Lo mas importante al momento de comercializar las cebollas Ocafieras, es tener en
cuenta que existen demasiadas marcas a precios bajos que son producidas de manera
rudimentaria o artesanal, y hay restaurantes que asi lo prefieren. Para esto, se crean
estrategias que llamen la atencion del consumidor, de manera que el producto a

comercializar sea de su preferencia por motivos que algunos proveedores no cumple.

En la encuesta se le pidié a los encuestados que nombraran algunas sugerencias para
una nueva empresa de cebollas Ocafieras en Bucaramanga. Se reunieron conceptos de
diferentes clientes y se lleg6é a la conclusion que estas sugerencias son realizadas por
restaurantes que sufren con esas deficiencias y estarian satisfechos si se cubrieran esas

faltas.

En Bucaramanga, Coopasan es una empresa dedicada a la comercializacion de insumos
alimenticios y un 52% de los encuestados compran alli sus cebollas. Dentro de los
productos conservados en vinagre, junto con cebollas Bareke se encuentras dos marcas
gue se comercializan en Coopasan. Gran Unién y La Corufia que a su vez fueron las dos

marcas preferidas por los encuestados representadas por 51% y 34% respectivamente.
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7.5.2. Segmentacion

Para poder enfocar el estudio de manera correcta hacia el mercado potencial, es
necesario conocer las diferentes caracteristicas del entorno donde se distribuira el
producto. Esto con el fin de tener un pleno conocimiento de la zona del mercado y de esta

manera competir de manera mas efectiva.

Las empresas de alimentos tales como restaurantes y fabricantes utilizan la segmentacion
para identificar y apuntar a un mercado de consumidores que compran de ellos. Basado
en la informacién conocida sobre un mercado objetivo en particular, las empresas crean
ofertas especiales y mensajeria para tentar al consumo de sus productos y servicios. Las
estrategias de segmentacion comunes incluyen el tipo de servicio de restaurante, el rango

de precios, el tipo de producto y geografia.?®

23 . . . . . . . . . .
Diccionario financiero e-how — Tipo de segmentacion para restaurantes — disponible online -

http://www.ehowenespanol.com/tipo-segmentacion-utilizado-empresas-alimentos-info_214919/ -
[recuperado en enero de 2014]
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7.5.2.1. Segmentacion geogréafica
Tabla 8. Segmentacion geogréfica

SEGMENTACION GEOGRAFICA

REGION Bucaramanga24
SUPERFICIE 165 km?
DENSIDAD 4.342 hab./km?

CLIMA 23°C

Las principales actividades econdmicas desarrolladas en el municipio estan
relacionadas con el comercio y la prestacibn de  servicios.
La actividad industrial que cuenta con un mayor reconocimiento a nivel nacional
es el calzado asi mismo tiene un importante mercado a nivel internacional en
paises como Argentina, Brasil, Canada, Ecuador, Italia, algunas islas del Caribe,
Estados Unidos, Peruq, Venezuela y México.

La confeccidn, asi como la prestacién de servicios de salud, finanzas y, en un alto
grado la educacion, al punto que cabe decir que la Ciudad se perfila para el siglo
XXI como la Tecndpolis de Los Andes; prueba de ello es el creciente nimero de
centros de investigacion tecnolégica en diversos tépicos como los de energia,
gas, petrdleo, corrosion, asfaltos, cuero y herramientas de desarrollo
agroindustrial, entre otros. Un sector significativo de la economia bumanguesa es
el agropecuario, cuyas principales actividades: agricultura, ganaderia y avicultura
se llevan a cabo en zonas aledafias de los departamentos de Santander y Cesar,
pero su administracion y comercializacién se desarrollan en la Ciudad®

ECONOMIA

Fuente: Autor del proyecto

7.5.2.2. Segmentacion tipo de restaurante

Los restaurantes a los cuales les seran distribuidas las cebollas, son restaurantes de
comida tipica que incluyan en su mend o estén dispuestos a incluir en él, cebollas

Ocarieras encurtidas en vinagre.

24 . . . .
Bucaramanga — plan de desarrollo sostenible — Documento disponible online -

http://www.bucaramanga.gov.co/documents/PRIMER_%20DOCUMENTO_%20PLAN_%20DE_%20DESARROL
LO_%202012-2015.pdf — [Recuperado en enero de 2014]

> AMB - Jurisdiccion - disponible online -
http://www.amb.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=83&Itemid=484 — [Recuperado
en enero de 2014]

-73-


http://www.bucaramanga.gov.co/documents/PRIMER_%20DOCUMENTO_%20PLAN_%20DE_%20DESARROLLO_%202012-2015.pdf
http://www.bucaramanga.gov.co/documents/PRIMER_%20DOCUMENTO_%20PLAN_%20DE_%20DESARROLLO_%202012-2015.pdf
http://www.amb.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=83&Itemid=484

7.5.2.3. Segmentacidn por precio

Segun la encuesta, los restaurantes de comida tipica en Bucaramanga pagan en
promedio por kg de cebolla encurtida, $7440. Segun lo anterior se podria enfocar la venta
del producto a todos los restaurantes que respondieron de manera positiva al consumo de
cebollas, estructurando estrategias para ofrecer la mejor calidad al mejor precio sin

sobrepasar el precio anterior.

7.5.2.4. Segmentacién por tipo de producto

El producto a ofrecer (cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre) se consideran dentro del
grupo de productos hechos a base de verduras encurtidas y conservadas en vinagre. Este
producto tiene como fin acompafiar platos y mends en restaurantes de comida tipica en la
ciudad de Bucaramanga. Los platos que segun los encuestados son mas comunes para
acompafar con las cebollas Ocafieras son las ensaladas y las carnes, representadas a

eleccion de los clientes por un 57% y un 38% respectivamente.

7.5.3. Analisis de la oferta

Para poder hacer un andlisis adecuado de la oferta es necesario conocer que ofrece la
competencia en cuanto a empresas productoras y comercializadoras de hortalizas,

especialmente conservadas en vinagre.

A continuacién se encuentran las principales marcas que producen y comercializan
conservas en vinagre especialmente cebollas Ocafieras, con su descripcion y oferta de

producto.
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MARCA

DESCRIPCION DE LA OFERTA

Gran Uni6n?®

La Compafiia General de Alimentos, con su marca CONSERVAS
GRAN UNION, es una de las mas antiguas del sector, con mas de 20
afos de actividad en el mercado Colombiano.

La empresa vende sus productos a través de los principales
almacenes de cadena del pais. Atiende también el mercado de las
tiendas y pequefios supermercados con el apoyo de importantes
distribuidores, quienes igualmente los acompafian en la atencion al
segmento institucional.

La planta esta localizada en una de las principales zonas industriales
de Bogota. En 1998, la empresa tomo la decision de desarrollar un
proyecto de crecimiento, partiendo del reconocimiento de las ventajas
competitivas de produccion y distribucion de las zonas francas y
construyd entonces sus bodegas principales Zona Franca de Bogota.

Soportando este proyecto de desarrollo, la compafia esta
implementado una nueva estrategia de venta que incluye:

I. Incrementar la participacion de marca con alto margen de valor
agregado;

Il. Introducir nuevos productos y nuevas formas de empaque tales
como pet y easy open;

Ill. Incrementar las exportaciones fortaleciendo las alianzas con socios
productores y comercializadores extranjeros y la automatizacién de la
planta de produccion

Sus productos:

La empresa Gran Unién cuenta con una gran variedad de productos
como

Aceitunas alcaparras

Vinagres, mieles y salsas

Frutas y néctares y granos

Encurtidos

Dentro de este dltimo grupo que es el de gran interés para el proyecto,
se encuentran las cebollas Ocarfieras y los productos encurtidos en
vinagre.

La empresa tiene publicada en su pagina web una tabla organizada

26 .z . . . .
Conservas Gran Union — disponible online - http://www.granunion.com/encur.htm - [recuperado en enero

de 2014]
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con los productos que ofrecen y sus caracteristicas.

Imagen 2. Productos encurtidos gran unién

PRODUCTO GMS EMBALAJE PESO
NETO DRENADO

PEPINILLO 250 24 250g.
VINAGRE 500 24 500g.
1000 12 1000g.
4000 4 4000g.
PEPINILLO 250 24 250g.
AGRIDULCE gy o4 5000,
1000 12 1000g.
4000 4 4000g.
PEPINILLO 250 24 250g.
AGRIDULCE 509 4 5000,
Rodajas
1000 12 1000g.
4000 4 4000g.
CEBOLLITA 250 24 250g.
BLANCA 500 24 500g.
1000 12 1000g.
4000 4 4000g
CEBOLLITA 250 24 250g.
ROJA 500 24 500g.
1000 12 1000g.
4000 4 4000g
ENCURTIDOS 500 24 500g.
1000 12 1000g.

PESO

140g.
280g.
560g.

2400g.

140g.

280g.
560g.

2400g.

140g.

280g.
560g.

2400g.

140g.
280g.
560g.

2400g.

140g.
280g.
560g.

2400g.

280g.
560g.

ENVASE

Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio
Vidrio

Fuente: Gran Union — tabla de productos encurtidos y especificaciones
— disponible online - http://www.granunion.com/encur.htm - [recuperado

en enero de 2014]
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La Corufia es una empresa dedicada a la importacién, exportacion,
produccién y comercializacion de alimentos en conservas tales como
vegetales y frutas enlatadas, encurtidos, salsas, néctares, aceites,

entre otros.

Su planta de produccién y oficina principal esta ubicada en Bogota,
cuentan con oficinas en Barranquilla, Cali y Medellin para poder cubrir
todos los rincones de Colombia. Estan presentes en todos los
mercados como grandes superficies y tiendas del pais y adicional
manejan su linea institucional. Sus clientes les han demostrado
confianza dandoles maquilas de marcas propias de los productos de
su portafolio.

Sus productos estan distribuidos en varios grupos:

La Corufia®’ _
» Aceitunas

» Aceites y vinagres

> Bebidas

» Carnicos

» Encurtidos
Alcaparras en vinagre, Alcaparras Nompareill, Cebollitas blancas
en vinagre, Cebollitas rojas en vinagre, Champifiones,
Encurtidos, Esparragos, Mazorquitas, Palmitos enteros, Pepinillos

» Frutas en almibar

» Frutos secos, esencias y miel

» Linea dulce

» Vegetales

» Linea de mar

» Linea gourmet

%7 Industrias La Corufia — Disponible online - http://www.industriaslacoruna.com/vcsys/ - [recuperado en
enero de 2014]
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» Empacado al vacio

Comestibles Kany es una empresa de Ocafia Norte de Santander cuyo
objetivo es ser la organizacioén lider, en la distribucion de los mejores
productos, llegando no solo a los hogares sino a todo el publico en
general, manteniendo un alto nivel de permanencia, para ser
identificados como simbolo de excelencia.

Industrias
- Sus productos son:
Kany
Productos de panaderia

Harinas, azlcar y margarina

Enlatados

Encurtidos (Cebollitas rojas en vinagre)

Ganaderia (sal y melaza)

El nacimiento de la empresa familiar Frudens se remonta al afio de
1980, cuando por idea de los sefiores Hernan Jorge Franco Pallares Y
Jorge Hernan Franco Pérez actual gerente. Padre e hijo pensaron en
la oportunidad que tiene la provincia de Ocaiia de producir una cebolla
delgada Uunica en Colombia y la necesidad de explotacion y
procesamiento de la cebolla, por ello crearon una fabrica de cebollita

Frudens® ~ .
Ocafiera en vinagre.

Luego en el tiempo lograron crear la marca registrada Frudens (frutos
de Norte de Santander). Esta marca actualmente cuenta con mas de

15 productos de alta calidad.

28 Comestibles Kany - Blog informativo - Disponible online -

http://comestibleskany.blogspot.com/search?updated-min=2009-01-01T00:00:00-08:00& updated-
max=2010-01-01T00:00:00-08:00&max-results=8 — [recuperado en enero de 2014]

2 |ndustrias frudens — Resefia — disponible online - http://frudens.blogspot.com/2009/12/resena-
historica.html - [recuperado en enero de 2014]
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Cebollitas rojas, blancas picantes en vinagre, antipasto, jalapefios,
arequipes, coctel de frutas, champifiones, mermeladas, vinagre,

conservas Ocafieras, aji casero, alcaparras y aceitunas.

La ocafiera

Conservas la ocafiera es una empresa de Ocafia Norte de Santander
gue actualmente se encuentra incursionando en mercados de su
mismo departamento y en Santander. Aunque no es muy conocida
todavia en Bucaramanga, algunos restaurantes la consumen. Esta
empresa no muestra mucha informacién en su pagina pero fue posible

conocer sus productos.

Conservas la ocafiera produce: Cebollitas rojas y blancas en vinagre,

arequipe, duraznos en almibar y brevas.

Segun el reporte anteriormente detallado, las empresas que proveen actualmente

cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre a restaurantes de comida tipica en

Bucaramanga, se destacan por sus variedad en los productos, facil acceso a su variedad,

se encuentran en supermercados de cadena, variedad en sus envases y presentaciones,

algunos son exportadores y proveedores como Gran Unidn cuentan con excelente

servicio post venta.

De la misma manera se encuentran algunas debilidades como su falta de visitas

programadas para los clientes, dificultad para ventas directas al detal, poca flexibilidad en

las recetas y sugerencias de los clientes, falta de publicidad y motivacién para los

restaurantes y falta de especificacion sobre la cebolla ocafiera.

7.6. MEDICION DEL MERCADO

La medicion del mercado es una parte fundamental del estudio y por tal razén es

necesario conocer e interpretar de la mejor manera los resultados de esta mediciéon, ya

que esta da a conocer el nivel de aceptacion que tendria el producto en el mercado.
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7.6.1. Estimacion del potencial de mercado

Para estimar el potencial de mercado es necesario conocer la aceptacion de los clientes
hacia el producto. Por tal efecto se cred una pregunta dentro de la encuesta para saber si
los restaurantes estaban dispuestos a adquirir unas cebollas Ocaferas encurtidas en

vinagre, producidas en una nueva empresa en Bucaramanga.

Para esta pregunta, el 61% respondidé que definitivamente si compraria el producto. El
26% respondi6 que probablemente si lo compraria. Y un 13% de los encuestados

respondi6 que definitivamente no estaba interesado en el producto.

Teniendo en cuenta lo anterior se busca establecer un estimado acorde con el tamafio
previsto de empresa a montar. Por tal efecto se decide tomar una participaciéon del 40%

sobre el mercado.

Segun las encuestas 98 restaurantes afirmaron que definitivamente si comprarian el
producto. De esta manera el total de unidades que comprarian esas 98 seria de 542
unidades. Estas unidades son aclaradas en las encuestas por cada uno de los

restaurantes que estuvo de acuerdo con adquirir el producto.

El 40% de esas 542 unidades seria 217. Para efectos de campo de accioén en el area
metropolitana de Bucaramanga, se obtiene que si en la ciudad de Bucaramanga se
encontraron 177 restaurantes aptos para aplicar la encuesta y el 90.4% que equivale a
160 restaurantes la respondieron, para 259 restaurantes aptos en el area metropolitana

un 90.4% la responderia que equivale a 234 restaurantes.

Dada esta situacion se entenderia que si en Bucaramanga 98 restaurantes que equivalen
al 61% de los 160 que fueron encuestados estarian dispuestos comprar 542 unidades de
producto, para los 234 restaurantes un 61% equivaldria a 143 restaurantes que estarian

dispuestos a comprar 792 unidades.

El total de unidades para el potencial de mercado estaria representado por 1334 unidades

que serian el 100% del mercado. Buscando una participacion del mercado del 40% se
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tendrian que producir 530 unidades mensuales para suplir la demanda de Bucaramanga y

su area metropolitana y adaptarse al tamafio de la empresa que se va a montar.

7.6.2. Estimacion de las ventas de laindustria

En Colombia actualmente existen varias empresas productoras de conservas y
encurtidos. Segun la revista la nota econdmica, las empresas se posicionan en el pais por

sus ventas asi:

Tabla 9. Ranking empresas de encurtidos en Colombia. 2010

POSICION EMPRESA
3 Kraft Colombia
10 Conservas California
17 Alimentos spress
20 Industrias La corufia
21 Colombo Espafiola conservas
22 Continental foods
24 Comestibles alfa
27 Conservas del casino
30 Iberoamericana de alimentos
51 Conservas gran union
56 Industria de conservas
57 Alimentos especializados
73 Agroindustrial de alimentos

Fuente: Revista la nota econémica — disponible online -
http://www.lanotadigital.com/vademecum/search/productos-alimenticios/alimentos-varios-

conservas-pasabocas-y-otros/ - [recuperado en enero de 2014]

Un articulo de central américa data, resalta que la mitad de la comida en conserva que se

consume en Colombia es importada.
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En los ultimos cinco afios, en Colombia las importaciones de pescado, fruta y legumbres
en conserva han crecido un 200%. Lo anterior es consecuencia de la ampliacion del
portafolio de productos y el dinamismo del mercado, reconocié Elmer Botia, empresario
de ese sector. "ElI 50% de los productos (conservados) que se venden en Colombia son

importados, pues los costos de produccion locales son altos”.

Se requiere que la industria y la produccion agraria local logren una mayor competitividad

para darle mayor dinamismo a este mercado.

Colombia importé en 2011 méas de 215 millones de USD de productos conservados, la
mayoria de ellos provenientes de EE.UU. y de paises de Suramérica, de acuerdo con

datos de Trade Map.

Las exportaciones costarricenses de preparaciones carnicas en conserva superaron los
48 millones de USD en 2011, en tanto, las exportaciones de frutas y legumbres fueron
marginales, cerca de 16 mil USD en ese mismo afio. El grueso de las exportaciones
nacionales de bienes en conserva son preparaciones de pescado (62%) y embutidos
(27%).

Por otra parte, las exportaciones de alimentos en conserva costarricenses al mercado
colombiano superaron los 510 mil USD en 2011, aunque decrecieron ligeramente
respecto al 2010. Dichas exportaciones estan altamente concentradas en productos
embutidos, por lo que existe espacio para que se pueda diversificar esa oferta exportable,
aprovechando el mayor dinamismo y los requerimientos que presenta el mercado

colombiano.®

%% Central américa data — Colombia importa el 50% de los alimentos en conserva — disponible online -
http://www.centralamericadata.com/es/article/home/Colombia_importa_el 50 de_los_alimentos_envasa
dos - [recuperado en enero de 2014]
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7.6.3. Prondstico de ventas

Con base en el estudio de mercados realizado a los restaurantes de comida tipica en
Bucaramanga, se puede evidenciar que el 61% respondi6 que definitivamente si
compraria el producto, ese 61% equivale a 98 restaurantes de los 160 que respondieron
la encuesta. Estos 98 restaurantes segun la encuesta, compran mensualmente 2168 kg
de cebolla encurtida mensual, lo que equivale a 542 Uds. El 40% de 542 unidades
equivale a 217 unidades, mas las 316 unidades que representan el 40% del mercado del
area metropolitana. De acuerdo con lo anterior habria que producir 530 unidades para
satisfacer el mercado de restaurantes de Bucaramanga y su area metropolitana. ninguno
de los restaurantes que estuvo de acuerdo a comprar el producto consume cebollas
blancas. De la misma manera se observa que ninguno de los encuestados realiza

compras con un periodicidad mayor a mensualmente.

Actualmente no existen registros del comportamiento de las ventas disponible al publico.
Por lo tanto se ha tomado como referencia el comportamiento de ventas en produccion
artesanal previa a este estudio. Las cebollas una vez producidas, se comercializaban en
presentaciones de 500gr, 50 unidades se vendian aproximadamente en 1 semana. Los
métodos de ventas eran rudimentarios y de voz a voz. Teniendo en cuenta lo anterior, es
valido agregar que si se estandariza una correcta produccién y se establecen métodos

mas efectivos de marketing y ventas, estas, aumentarian considerablemente.
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7.7. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE LA FACTIBILIDAD DEL MERCADO

Una vez realizado el estudio de factibilidad del mercado, se evidencia que existe una
aceptacion por parte de los encuestados con un 61% que respondieron que
definitivamente si estarian de acuerdo en comprar el producto, a una nueva empresa en
Bucaramanga. Por otra parte, un 26% aseguré que probablemente si compraria el

producto.

Posterior a la medicién, se concluye que se tendrian que producir como minimo 542
frascos de 4000gr para satisfacer la demanda mensual a un precio promedio de $29.700

por unidad.

En cuanto a las cebollas blancas, se puede concluir que son muy poco apetecidas por los
clientes y por tal razén segun las encuestas no seria un producto que se produciria al

comienzo del proyecto.
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8. PLAN DE MARKETING

El plan de marketing contiene todo lo relacionado con el producto, precio y distribucion.
Debido a lo anterior, en este numeral se estructurara el plan estratégico junto con los
objetivos, estrategias y todo lo relacionado con presupuestos indispensables para llevar a
cabo la promocién de las cebollas Ocarfieras encurtidas en vinagre, en el lugar correcto y

con el precio justo.

8.1. PROGRAMA DE DESARROLLO DE PRODUCTO

El programa de desarrollo de producto tiene en cuenta caracteristicas importantes del
producto, para aprovecharlas teniendo claro su ciclo de vida, formas de posible

transporte, embalaje y almacenamiento del mismo.

8.1.1. Marcay empresa del producto

El nombre de la empresa serd Conservas Bareke y los nombres de los productos seran:
Cebollitas rojas Bareke y cebollitas blancas Bareke diferenciandose por sus colores de
etiqgueta. Las cebollas rojas tienen una etiqueta negra y las blancas tienen una etiqueta

anaranjada.

Se ha escogido una etiqueta sencilla pero bastante representativa y de un aspecto
moderno. La sencillez de la etiqueta se tuvo en cuenta debido a que los frascos seran
destinados a bodegas de almacenamiento o despensas de restaurantes y no a clientes

particulares ni se exhibir4 en una estanteria para llamar la atencion del publico.
El nombre se escogié pensando en algo alusivo a la tierra santandereana y norte

santandereana y proviene del nombre bareque, que son un material antiguo y artesanal

de construccion. Para hacerlo algo mas moderno y original, se cambié a BAREKE.
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8.1.2. Ciclo devida del producto

El ciclo de vida del producto es un factor indispensable para tener en cuenta. Este indica

el comportamiento del mismo en el mercado. Adicional a esto, es de gran importancia

conocer en qué momento del ciclo se encuentra el producto del proyecto y los productos

similares o la competencia.

A continuacion se ilustra lo anterior.

Grafico 4. Ciclo de vida de productos en conserva y cebolla encurtida

Introduccion {Crecimiento | Madurez Declive
Conservas
en /’\
General
Cebollas en
Vinagre,
salas,
Cebolitas Condimentos, Ventas
Bareke ajles.
-
Tiempo

Fuente: Autor del proyecto

Cebollitas Bareke es un producto nuevo y se encuentra en etapa de introduccién ya que

hasta ahora comienza a hacerse a conocer. La gran ventaja que tiene este producto es

gue su grupo general de cebollas ocarfiera encurtidas en vinagre, es muy conocido no solo

en Bucaramanga sino también en todo el pais.
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Las conservas en general aln se consideran como productos en crecimiento ya que en
algunos lugares del pais e incluso de Bucaramanga no son muy conocidos y alguno de

ellos no se distribuye aun en todos lados.

Como se habia resaltado anteriormente, las cebollitas encurtidas son muy conocidas y
tienen un mercado definido en todo el pais. Por esta razén se encuentran dentro de la
etapa de madurez en el ciclo de vida. En esta etapa las empresas dedican gran parte del

tiempo y destinan sus estrategias a crear lealtad de los clientes y a mejorar sus precios.
8.1.3. Condiciones de empaque y embalaje.

El empaque de las cebollitas se eligid pensando en la manera mas facil de conservacion.
Teniendo en cuenta muchas de las sugerencias de los posibles clientes, se estudié la
posibilidad de hacerlo con envases plasticos pero estos no serian adecuados para los
procesos de conservacion y pasteurizacion del producto. Por dicha razén se escogio el

envase de vidrio como mejor opcion de empaque.

Imagen 3. Empaque presentaciones del producto

BA

—-_—— e e
ey
Mo

Rojas RE 4000ge
- HE

GEBOLLITAS DGANERAS

Fuente: Autor del proyecto
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8.2. PROGRAMA DE DISTRIBUCION Y VENTAS

El programa de distribucién y ventas es el encargado de identificar la mejor manera de
distribucién y determinar los canales adecuados para el producto. Este proceso se basa

en las caracteristicas del producto cuidando su presentacion y preservacion.

8.2.1. Canales de distribucion

El canal de distribucion para las cebollitas Bareke es bastante sencillo ya que parte de la
planta de produccién para luego ser distribuido a los restaurantes de comida tipica en

Bucaramanga.

8.2.2. Papel de la fuerza de ventas

En Bucaramanga la fuerza de ventas es muy importante para el producto ya que al ser un
producto nuevo, requiere de especial atencidn en su proceso de venta y entrega final al

restaurante.
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8.2.3. Seleccidén del canal de distribucion

Para distribuir las cebollas se elige un canal de distribucion directa entre el productor y el

cliente.

Figura 21. Canal de distribucién directa

Consumidor

Productor
Conservas Restaurantes de comida
Bareke tipica en Bucaramanga

Fuente: Autor del proyecto

Las ventajas de contar con un canal de distribucion directa, son:

Mayor comunicacién entre el productor y el consumidor.
Amplio conocimiento de las preferencias del consumidor.

Menor dificultad en la seguridad de la conservacion de los productos

ASEENEENERN

Facil respuesta ante cualquier inquietud o garantia ante el consumidor

-89 -



8.3. PROGRAMA DE FIJACION DE PRECIOS

El programa de fijacibn de precios es una herramienta muy util a la horade buscar y
analizar factores que afecten el precio final, tales como impuestos, costos, transporte,
competencia, con el fin de establecer el precio del producto de manera correcta en el

estudio financiero.

Se considera importante conocer el precio que los consumidores estan dispuestos a
pagar, y por tal razén se tuvo en cuenta durante la encuesta realizada en el estudio de
mercado. Se obtuvo que el 49% paga entre $7.000 y $8.000 por kg y un 35% paga entre
$8.000 y $9.000 por kg. Se realizé6 un promedio de las preferencias de los encuestados y
se determin6 que el precio adecuado para el producto segun el precio promedio de la
encuesta es de $7440/kg y el frasco de 4.000gr a $29.700

El estudio financiero arroja un precio de venta de $28.000 para los restaurantes.

8.4. PROGRAMA DE COMUNICACION INTEGRAL DE MARKETING

El programa de comunicacién integral de marketing se relaciona con toda actividad de
promocion del producto, logotipo, publicidad, slogan y cada uno de los planes y
estrategias a seguir, con el fin de que el producto se promocione y se dé a conocer de la

mejor manera posible.

8.4.1. Programade publicidad
Debido a que el producto serd distribuido directamente a los restaurantes de comida

tipica, las estrategias publicitarias deben apuntar a que los restaurantes se interesen en

los productos.
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Por tal efecto seria ideal programar visitas a los restaurantes con degustaciones para que
conozcan el producto y puedan compararlo con el que consumen actualmente o

simplemente se interesen por adicionarlo a sus menus.

Otros métodos de publicidad por medio de internet son utilizados a diario por las
empresas para darse a conocer. Facebook y Twitter, son las redes sociales mas

conocidas en Colombia y el mundo

En los dltimos afios Colombia ha registrado un crecimiento exponencial en cuanto a la

cantidad de usuarios que se encuentran registrados en las redes sociales.

Redes como Facebook y Twitter son las que gozan de mayor popularidad entre los
colombianos, a tal punto que en Facebook, Colombia ocupa el lugar nimero 14 a nivel
mundial con mas de 15 millones de usuarios, mientras que Bogota es la novena ciudad

del mundo con una cifra cercana a los 6.5 millones.

En el caso de Twitter, a pesar que la red de micro blogs no revela datos oficiales, la
industria estima que cerca de 6 millones de colombianos usan el popular servicio, que se
ha convertido en el canal predilecto por medios de comunicacién, campafias politicas,
deportistas, personajes de Gobierno, entre otros. Esta cifra pone a Colombia por encima

en nimero de usuarios sobre paises como Francia y Alemania.*

Adicional a esto, se creara una pagina web de la empresa para que los restaurantes

también puedan conocer los productos, sus ventajas, caracteristicas y hacer sus pedidos.

*! Ministerio de tecnologias de la informacion y la comunicacién — Colombia vive una revolucién digital —
Disponible online: http://www.mintic.gov.co/index.php/mn-sabia/797-colombia-es-uno-de-los-paises-con-
mas-usuarios-en-redes-sociales-en-la-region - [recuperado en enero de 2014]
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8.4.2. Marcadel producto y de la empresa

Logotipo

Imagen 4. Logotipo de la empresa

conseryas

Fuente: German Yepes — Disefiador Grafico

Disefio: EIl disefio del logotipo, fue basado en el nombre de la empresa, mostrando

sobriedad y modernidad en el disefio.

Color: Los colores que se utilizaron para el logo, son el blanco, negro y rojo. Estos
colores fueron escogidos con el fin de dar un toque moderno al producto y a su vez,

impactar en la memoria del cliente con colores fuertes bajo combinaciones parejas.

Significado: Bareke fue escogido pensando en actividades, culturas, elementos, historia
y recuerdos clasicos de la region, teniendo en cuenta que bahareque es un sistema de
construccién de viviendas a partir de palos o cafias entretejidas y barro. Muy clasico de
Colombia y la regién santandereana. Este significado abre las puertas a nuevos productos

futuros, y no especifica que sean distribuidos en una region especifica.
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Slogan: El slogan que se escogi6 fue, construyendo tradicion, ya que se conoce como
bahareque a un sistema de construccion y la tradicion es un aspecto muy importante ya

gue es una de las reglas fundamentales a la hora de producir las cebollas.

8.4.3. Estrategias publicitarias

Como estrategias publicitarias se realizaran maratones de degustacion en cada uno de
los restaurantes interesados. Se participara en ferias gastronOmicas, y se realizaran
campafias de bonificacion por devolucién de envases, generando descuentos en los

pedidos y en el transporte.

Las camparfias de bonificacidn motivarian a los clientes a guardar el envase utilizado para

asi obtener los descuentos y adicional a eso, se contribuye con el reciclaje.
La organizacién de la estrategia de los envases se distribuiria asi:

e De 1 a5 envases entregados = 5% de descuento en el pedido
e De 6 a 10 envases entregados = 7% de descuento en el pedido

e Mas de 10 envases entregados = 10% de descuento en el pedido

8.5. CUADRO DE MANDO INTEGRAL DE MARKETING

El cuadro de mando integral de marketing es una herramienta cuya funcién es reunir los
objetivos principales que se quieren alcanzar con el plan de marketing. De la misma
manera este cuadro muestra que estrategias se han escogido para cumplir con los
objetivos de cada uno de los programas, el valor que representan y el personal

responsable.
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Tabla 10. Cuadro de mando integral de marketing

PROGRAMA DE

OBIJETIVO ESTRATEGIA RESPONSABLE VALOR
DESARROLLO

Con el fin de

generar identidad vy

reconocimiento por

parte del mercado

meta, se crea una

marca

diferenciadora que

resalte los .

Director de

o elementos
G esenciales del | Mercadeoy
= Crear la marca o
o producto y .,
o de los productos Promocion
= promueva una
o actitud positiva (Gerente)

favorable a la marca

por parte del

cliente. Lo anterior,

basandose en una

promesa atractiva,

una oferta de valor

Yy una experiencia

de marca.

Se implementaran

las tres cualidades

fundamentales
o (Naming, Branding, Director de

. Packagin

g'_) Determinar la g' .g) Mercadeo y
S ., transmitiendo al .
Fa) presentacion de . s
o consumidor los Promocion
& los productos valores v las
o - (Gerente)

caracteristicas

esenciales del

producto, con un
alto grado de
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percepcién y
visibilidad, con el fin

de que el cliente
pueda identificar
facilmente el
producto.

Tener pleno

conocimiento
acerca del proceso y

. Director de
(o) . comportamiento de
= Conocer el ciclo .
(8 de vida de las | conservacion de las | Mercadeoy
2 cebollas Ocafieras, 0 $1°000.000
o conservas de . Promocion
= alimentos con el fin de
o desarrollar nuevos (Gerente)
métodos y generar
valor agregado al
producto.
Con base a las
encuestas
realizadas, se
identificaran los
'g clientes potenciales
)
c restaurantes) con
o Establecer los ( . )
> el fin de establecer
> canales de
< distribucién y de un canal de
2 e . distribucién directo Gerente
=] comercializacién -
¥ (Productor -
= adecuados para . General
5 consumidor)  que
7] los productos y .
a facilite la
- los adquisicion y
N consumidores o,
S comercializacién del
o producto,
posicionandolo en
los lugares mas
propensos a su
consumo.
< > 5 Con el fin de
N c © di |
<o £ expandir e
a 8 o mercado se i
23 Dar a conocer el R Director de
= D A (e realizaran visitas a
B ¢ o diferentes | Mercadeoy $500.000
a posibles puntos R
~ de ventas Promocion
consumo. Se
ofreceran pequefias
muestras y
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degustaciones con
el fin de cautivar al
cliente, dando a
conocer los
beneficios de Ia
marca y generando
una necesidad de
consumo que se
vera reflejada en las
ventas.

audiencia meta, los
objetivos generales

Analizar
detalladamente los
precios de la
competencia Y
determinar los
Establecer el
recio de los factores que
o P intervienen de Gerente
o productos . -
w . manera directa en
x teniendo en - General
o indirectamente, en
cuenta su valor .
la produccién vy
real e,
comercializaciéon de
las Cebollas
Ocafieras 'y su
dindmica en el
mercado actual.
= Se ejecutara un
'Q programa de
Q . .,
< publicidad de accidn
o . .
> directa, con el fin de
2 buscar respuesta .
S . L. P Director de
o Introducir rapida en un
‘;‘ adecuadamente | periodo a corto| Mercadeoy
= lamarcay el plazo por parte de iy $500.000
O . Promocion
= producto para los consumidores.
Q . e
o darlo a conocer | Se identificara la (Gerente)
=
(o]
(4
o

de promocidén y el
mensaje que se
transmitira,
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enfocado a la
introduccion y
posicionamiento de
las Cebollas
Ocaneras en el
mercado.

Por medio de

campanas
> \(Z) publicitarias, se
% g Fomentar el daran a conocer los Director de
8 § consumo de dlfere'nt'es Mercadg?y $500.000
S s Cebollas beneficios de Promocion
g S Ocaneras consumir (Gerente)
a 8 adecuadamente las
conservas
naturales.
Se implementara el
Marketing Viral,
estableciendo una
> % relacion directa con
6 g Crear una el cliente por medio Director de
8 LE) relacién directa | de . las rede;s Mercade?c,)y $500.000
S5 con los sociales, con el fin Promocion
g S consumidores | de conocer sus (Gerente)
o 8 opiniones y facilitar

informacién
pertinente
del producto.

acerca

Fuente: Autor del proyecto
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9. ESTUDIO TECNICO

9.1. TAMANO DEL PROYECTO

Para poder determinar el tamafio del proyecto, es necesario efectuar un andlisis de
factores especificos que establezcan la capacidad del proyecto. Debido a esto es

necesario encontrar variables que tengan relacion con la estructura del mismo.

9.1.1. Factores que determinan el tamafio del proyecto

Para determinar el tamafio del proyecto se necesita examinar una serie de factores
importantes como el comportamiento de la demanda, la mano de obra, planta y equipo,

ubicacion de la planta, disponibilidad de materia prima y capital de inversion.

Con el fin de obtener resultados favorables, es necesario estudiar cada una de las
anteriores variables individualmente, para luego integrarlas y relacionarlas de una manera

Optima. Debido a lo anterior, se procede a elaborar el siguiente analisis:

Tamafo vs demanda: Teniendo en cuenta el estudio de mercados presentado en el
capitulo 7, se evidencié que el 61% definitivamente si compraria cebollas ocafiera
encurtidas en una empresa nueva de Bucaramanga. El anterior porcentaje fue
determinado con las encuestas realizadas a los 160 restaurantes de comida tipica en
Bucaramanga. Adicional a lo anterior, cabe resaltar que en Bucaramanga existe una

fuerte competencia en el &rea de encurtidos y su distribucion.

Tamafo vs disponibilidad de insumos: La materia prima requerida para la produccion
de cebollas Ocafieras encurtidas consta de vinagre, sal, azlcar, color vegetal y cebollas
Ocarnieras pequefias. Para cumplir con el objetivo de apoyar con la agricultura ocafiera, es
indispensable contar con un proveedor de cebollitas que sean cultivadas en Ocarfia Norte
de Santander. De la misma manera es importante la calidad al momento de la seleccion

de las cebollas para evitar que estén magulladas o en descomposicion.
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Tamafno vs disponibilidad de mano de obra: La mano de obras para producir las
cebollas encurtidas es mas artesanal que especializada. Sin embargo se debe contar con
personal calificado para la manipulacion de maquinaria, y con conceptos basicos de

cocina y salubridad industrial.

Tamafo vs tecnologia y equipos: Para la produccién de cebollas Ocaferas encurtidas
€s necesario contar con cierta maquinaria teniendo en cuenta que es importante ahorrar
tiempo en el pelado de las cebollas, ya que es la labor mas tediosa del proceso de
produccion. Las maquinas que se deben seleccionar, deben ser las adecuadas segun

referencias, capacidad y caracteristicas en el mercado.

Tamafo vs capital: El Tamayo del proyecto va determinado por el capital que se
encuentre disponible para la inversion. Por tal efecto es importante resaltar que el estudio
financiero es el que se encarga de determinar variables como la inversion necesaria y el
tiempo de recuperacién de esta inversion que es indispensable para el arranque del

proyecto.

Tamafo vs localizacién: La localizacion de la planta de produccion depende de
aspectos muy importantes como lo son la disponibilidad del terreno, el costo de transporte
y distribucion, cercania de los proveedores y facilidad de distribucion por parte de los
mismos, mano de obra entre otros. De acuerdo con esto, hay que tener en cuenta que la
distribucién se realizara en los restaurantes de comida tipica en Bucaramanga y por dicha
razén seria conveniente buscar un sitio que facilitara la distribucién a cada uno de los

restaurantes.
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9.1.2. Capacidad del proyecto

Capacidad disefiada: La capacidad disefiada debe estar en concordancia con la
capacidad maxima de produccion de acuerdo con el disefio inicial de la planta de
produccién. Segun el tamafio del local y el disefio de la planta, se podria trabajar con una
maquina peladora, una maquina lavadora, 2 estufas industriales para coccion y
esterilizacion, estanterias, mesones y 6 operarios como maximo. Por tal efecto, se
podrian producir teniendo en cuenta la capacidad maxima para a esterilizaciéon en 3
turnos de trabajo que serian 960kg/dia, 80 unidades por turno y un maximo de 5760

unidades al mes, es decir 23.040 kg de cebolla ocafiera encurtida mensual.

Capacidad instalada: En este caso la capacidad instalada cuenta con una maquina
peladora, una maquina lavadora, 2 estufas industriales para coccion y esterilizacion,
estanterias, mesones y 1 operario en mano de obra en una jornada laboral de 8 horas
durante 6 dias a la semana y 24 dias al mes. Segun esta capacidad instalada se podrian

producir hasta 576 unidades mensuales.

Capacidad utilizada: La capacidad utilizada indica que parte de la capacidad instalada se
utilizara para incursionar en el mercado inicialmente. Como la demanda es relativamente
baja, la capacidad instalada podria cumplir con el 100% de la demanda minima del
mercado. 530 unidades de 4000gr cada una, lo que representarian 2120kg de producto
mensual. De esta manera siendo la capacidad maxima de la planta en un turno normal
diario de 8 horas, 1600 unidades del producto mensual el 100%, el porcentaje de
utilizacion de la planta es de 33.1%. La siguiente tabla evidencia la utilizacion especificada

por actividades.
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Tabla 11. Capacidad utilizada

Contenido de un frasco (kg) 4000
% Cebollas peladas / frasco 87.3%
% Vinagre y condimentos /

12.7%
frasco
# Horas laborales / dia 8
# Dias laborales / semana 6
# Dias laborales / mes 24
Total de unidades a producir /

530

mes
Total de kg a producir / mes 2120
Total de kg a producir / dia 88.3
Total de kg a producir / hora 11.04

Fuente: Autor del proyecto

9.2. LOCALIZACION

La localizacién de la empresa es un aspecto de gran importancia teniendo en cuenta los
factores del numeral 9.1.1. Para dicha localizacion se resaltara la macro localizacion ya
que esta se centra en la ubicacion geografica de la empresa y la micro localizacion, en la

cual se estudiara la reglamentacién del uso del suelo.

9.2.1. Macro localizacion

Conservas Bareke estara ubicado en la ciudad de Bucaramanga en la zona centro,
buscando beneficios de transporte y facil acceso a los restaurantes de la ciudad.
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Imagen 5. Ubicacion de Santander en Colombia

CARAMANGA

CONVENCIONES
= Capital del Departamento

®  Municipio
~eeeee Carretera Pavimentada

&
Fuente: http://www.quetiempo.es/calle-alfonso-xiii-39002-santander_31012.htm -
[Recuperado en febrero de 2014]

Boyaca

Imagen 6. Bucaramanga, su area metropolitana y Lebrija

AREA
METROPOLITANA Y
LEBRIJA

Fuente: http://www.corporacioncompromiso.org/?apc=11--83-83-&x=121 - [Recuperado en
febrero de 2014]
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9.2.2. Micro localizacién

La micro localizacion tiene como opciones 3 bodegas ubicadas en Bucaramanga, en

diferentes sectores, con diferentes precios y tamafios. A continuacion se muestran sus

especificaciones.

Barrio centro® — Bucaramanga

Este local se encuentra ubicado en el centro de la ciudad de Bucaramanga. Cuenta con
servicio de gas, agua, y luz. Su area es de 60 m?, bafio, estrato 3, un piso y adecuada
ventilacién. Espacio para maquinaria de produccion, almacenamiento de materia prima y

escritorio para organizacién de documentos.

Imagen 7. Bodega centro Bucaramanga

Fuente:
http://www.tuanuncioenlaweb.com/dominguezparra/inmuebles_detalles.php?codigo_inm=
000130&iframe=true&width=1060&height=650

3 Local industrial arriendo - Alejandro  Dominguez  Parra —  Disponible  online:
http://www.tuanuncioenlaweb.com/dominguezparra/inmuebles_detalles.php?codigo_inm=000130&iframe
=true&width=1060&height=650 — [recuperado en febrero de 2014]
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Barrio Gaitan® — Centro Bucaramanga

Bodega ubicada en el barro Gaitan de la ciudad de Bucaramanga en la zona centro —
norte. Cuenta con 153,00 m?, estrato 3, dos bafios, un solo piso con ventilacion, servicio
de agua, luz y gas. Adecuado espacio para ubicar maquinaria, almacenamiento y oficina.

Imagen 8. Bodega Gaitan Bucaramanga

Fuente: http://www.fincaraiz.com.co/bodega-en-arriendo/bucaramanga/gaitan-det-
1047951.aspx

Barrio la concordia® - Bucaramanga

Esta bodega cuenta con 133 m?2, patio descubierto, comercio multiple, puerta tipo
cortina, espacio para maquinaria, y oficina. Tiene servicio de luz, gas y el teléfono va

incluido en el canon.

33 Bodega industrial arriendo — Finca raiz . Disponible online: http://www.fincaraiz.com.co/bodega-en-
arriendo/bucaramanga/gaitan-det-1047951.aspx - [Recuperado en febrero de 2014]

i Bodega la concordia — Vivavisos — Disponible online: http://propiedades.vivavisos.com/arriendo-
locales+bucaramanga/arriendo-locales-bucaramanga/90363470 - [Recuperado en febrero de 2014]
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Imagen 9. Bodega concordia

Fuente: http://propiedades.vivavisos.com/arriendo-locales+bucaramanga/arriendo-locales-

bucaramanga/90363470

Para poder elegir la mejor ubicacién para la empresa, es necesario elegir un método de

evaluacion y decision para la localizacién. El método de Brown & Gibson, es el método

que mas se acomoda a la situacién ya que analiza y resalta caracteristicas competitivas

importantes en el momento de comparar las opciones, con el fin de elegir el lugar mas

conveniente para la planta de produccién de la empresa.

El proceso de eleccién comienza analizando factores como costos MO y MP, costos en

general, valor del terreno y costos totales. La siguiente tabla evidencia lo anterior.

Tabla 12. Calculo del valor relativo de los factores objetivos

Valor
arriendo

Centro $1°000.000
Concordia $1°500.000

Gaitan $1°500.000

Loc.

Area
m2
60
133
153

Valor Costos MO
terreno / m2 y MP
$16.666 $1°605.350
$11.278 $1°600.350
$9.803 $1°609.000
TOTAL

Fuente: Autor del proyecto

Otros
costos
$100.000
$100.000
$100.000

Total (ci)

$1°722.016
$1°711.628
$1°718.803
$5°152.447

Reciproco
(1/ci)
0.00000058071
0.00000058423
0.0000005818
0.00000174674

Para calcular el valor relativo de los factores objetivos, se emplea la siguiente formula.

FOi= Valor relativo de los factores objetivos. C= Valor reciproco (1/ci) correspondiente.

FOi =

Y1/c
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Tabla 13. Valor relativo de los factores objetivos FOi

FO-A 0.33245359987 Centro
FO -B 0.33446878184 Concordia
FO-C 0.33307761887 Gaitan

Fuente: Autor del proyecto

Una vez se tienen los factores objetivos FOi, se procede a calcular el valor relativo de los

factores subjetivos FSj. Para esto, es necesario analizar 4 factores importantes para la

planta en el momento de elegir la ubicacion. Como factores de mayor relevancia se tuvo

en cuenta la cercania a proveedores, costos de arriendo y servicios, cercania a los

clientes y vias de acceso.

Tabla 14. Calificacion Wj

) Comparaciones pareadas Suma . )
Factor (j) ; : . Indice Wj
Proveedores Arriendo Clientes Acceso | preferencias
Proveedores 1 0 0 1 2 0,2
Arriendo 1 1 0 1 3 0,3
Clientes 0 0 1 1 2 0,2
Acceso 1 0 1 1 3 0,3
10 1

Fuente: Autor del proyecto

Para el calculo Rij se tuvieron de la misma manera los factores de la tabla anterior.

Tabla 15. Cercania a proveedores

Cercania a proveedores
L. Comparaciones pareadas Suma - .
Localizacién . T . Indice Rij
Centro | Concordia | Gaitan preferencias
Centro 1 0 1 2 0,333333333
Concordia 1 1 1 3 0,5
Gaitan 0 0 1 1 0,166666667
6 1

Fuente: Autor del proyecto
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Tabla 16. Costo arriendo y servicios

Costo arriendo y servicios

Comparaciones pareadas

Suma

Localizacién - — . indice Rij
Centro | Concordia | Gaitan preferencias
Centro 1 1 1 3 0,428571429
Concordia 0 1 1 2 0,285714286
Gaitan 0 1 1 2 0,285714286
7 1
Fuente: Autor del proyecto
Tabla 17. Cercania a clientes
Cercania a clientes
L Comparaciones pareadas Suma Lo .
Localizacion - — . Indice Rij
Centro | Concordia | Gaitan preferencias
Centro 1 0 1 2 0,333333333
Concordia 1 1 1 3 0,5
Gaitan 0 0 1 1 0,166666667
6 1
Fuente: Autor del proyecto
Tabla 18. Vias de acceso
Vias de acceso
L Comparaciones pareadas Suma . .
Localizacion . T . Indice Rij
Centro | Concordia | Gaitan preferencias
Centro 1 0 0 1 0,166666667
Concordia 1 1 1 3 0,5
Gaitan 1 0 1 2 0,333333333
6 1

Fuente: Autor del proyecto
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En la tabla 18 se pueden evidenciar los valores Rij que se calcularon en las tablas

anteriores.
Tabla 19. Puntaje relativo Rij
. Puntaje relativo Rij L .
Factor (j) - — Indice Wj
Centro Concordia Gaitan

Cercania a proveedores | 0,333333333 0,5 0,16666667 0,2

Costo arriendo 0,428571429|0,28571429|0,28571429 0,3

Cercania a clientes 0,333333333 0,5 0,16666667 0,2

Vias de acceso 0,166666667 0,5 0,33333333 0,3

Fuente: Autor del proyecto

La siguiente formula se utilizé para hallar el valor relativo de los factores subjetivos (FSi)

FSi= Valor relativo de valores subjetivos. Rij= Puntajes relativos. Wj= indice
FSi = Z Rij Wj

Tabla 20. Valor relativo de los factores subjetivos FSi

FS-A 0,311904762 Centro
FS-B 0,435714286 Concordia
FS-C 0,252380952 Gaitan

Fuente: Autor del proyecto

Una vez se tienen los valores Rij y Wj se procede a calcular la medida de preferencia de
localizacion MPL. Para esto se toma la férmula de MPL mostrada a continuacion y tener

un valor para K que se encuentre entre 0.30 y (1 — K) es 0.70
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MPL; = K(FOi) + (1 — K)(FSi)
MPL= Medida de preferencia de localizacion. K= 0.75 (porcentaje de importancia)

FOi= Valor relativo de los factores objetivos. FSi= Valor relativo de los factores subjetivos

Tabla 21. Medida de preferencia de localizacion MPL

MPL - A 0,326288949 Centro
MPL - B 0,364842433 Concordia
MPL - C 0,308868619 Gaitan

Fuente: Autor del proyecto

Después de la aplicacion del método de Brown & Gibson se concluye que la ubicacion
mas apropiada es la bodega ubicada en el barrio la concordia en la calle 48 con carrera

19, Bucaramanga Santander

9.3. REVISION DEL CONCEPTO DEL PRODUCTO

Las cebollitas Ocafieras encurtidas durante varios afios han representado para Colombia,
un encuentro de sabores entre la cultura santandereana y Norte santandereana, y el resto
del pais. Teniendo esto en cuenta cabe resaltar que la cebolla ocafiera tiene como
tradicion acompanfar platos de carnes tipicas de la regién santandereana y ensaladas

provenientes de todo el pais.

La produccién de cebollas Ocafieras encurtidas consta de dos productos, cebollas
blancas y rojas. Aunque el estudio de mercados arrojé informacién favorable para las
cebollas rojas, las blancas no dejan de ser importantes en los menus de algunos
restaurantes y por esta razén se ha decidido fabricarlas. Dentro de los procesos de
fabricacibn se encuentra el empaque al vacio con el fin de lograr una correcta
conservacién, teniendo en cuenta todas las condiciones de asepsia que el proceso

conlleva.
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9.4. ESTANDARES DE CALIDAD

Conservas Bareke se rige bajo las siguientes normas de calidad:

ISO 22000: Esta norma especifica requisitos para un sistema de gestion de Inocuidad de
los alimentos en la cadena alimentaria cuando una organizacion necesita demostrar su
capacidad para controlar los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos con

el objeto de asegurar que el alimento es inocuo en el momento del consumo humano.

Es aplicable a todas las organizaciones, independientemente de su tamafio y que estén
implicadas en cualquier parte de la cadena alimentaria y quieran implementar sistemas
que consistentemente suministren productos inocuos. Esto significa que el cumplimiento
de cualquier requisito de esta norma se puede lograr mediante el uso de recursos internos

y /o externos.®
HACCP (RvA): Seguridad Alimentaria
Gestién de Seguridad Alimentaria

Durante los ultimos afos, la industria mundial de alimentos se ha visto directamente
afectados por un aumento en la legislacion y reglamentacion sobre inocuidad de los
alimentos y la higiene. Hoy en dia, las técnicas del sistema HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point) son cada vez mas utilizadas en la industria alimentaria y se
recomend6 como la forma mas eficaz para las empresas alimentarias de garantizar la

proteccion de los consumidores.

HACCP es un sistema de control pro-activo de procesos por los cuales se garantiza la
calidad de los alimentos. Los principios HACCP, desarrollados por el Codex Alimentarius
de la Organizacion Mundial de la Salud, demandan que la eficacia de sistemas de
seguridad alimentaria se establezca a través de la aplicacion de un enfoque sistemético

para el andlisis de peligros y riesgos.

Los principios guia de un sistema HACCP son:

*|contec - Norma técnica Colombiana ISO 22000 - Disponible online:
http://www.itp.gob.pe/normatividad/demos/doc/Normas%20Internacionales/Union%20Europea/ISO/ISO22
000SistemaGestiSeguridadAlimentaria.pdf - [recuperado en febrero de 2014]
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e Descripcién de productos

e Descripcion de procesos

e Anadlisis de peligros: la identificacién de los peligros potenciales (es decir, fisicos,
guimicos y biol6gicos)

e Analisis de riesgo: la definicion de "puntos criticos de control (PCC) y otras areas que
requieren atencion

e Control de los puntos criticos de control

e Control de cualquiera de los puntos de atencién, por medidas generales®

POES: Los Procedimientos de Operacion Estandar de Saneamiento (POES) son métodos
prescritos especificamente para procedimientos que describen qué, cémo, cuando y

dénde limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben respetarse.
Con esto se logra:

e Controlar los riesgos de contaminacion para el producto
e Limpiezay desinfeccion de las superficies en contacto directo con el alimento
e Etapas del proceso productivo libres de agentes contaminantes tales como grasa,

sangre, plumas, pelo, 6xido, polvo, detergente, entre otros.

BPM: Buenas practicas de manufactura

Establecidas en Colombia mediante el Decreto 3075 de 1997, las Buenas Practicas de
Manufactura son un conjunto de principios basicos cuyo objetivo es garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos
inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de produccién, pues involucra todo
lo relacionado con la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,

transporte y distribucion de los alimentos.

3 Lloyd’s register — Seguridad alimentaria — Disponible online: http://www.Irga.com.co/normas-esquemas-
directivas/esquemas/168068-haccp-rva-seguridad-alimentaria.aspx -[Recuperado en febrero de 2014]
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Mediante la implementacion de las BPM'’s se logra:

e Establecer los parametros para el aseguramiento de la calidad sanitaria de las
materias primas, los materiales utilizados y los productos terminados.

e Desarrollar e implementar politicas de calidad mediante el seguimiento del manual.

¢ Normalizar y documentar los procesos de produccion.

e Implementar politicas de higiene, limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos y

utensilios. ¥’

9.5. DESCRIPCION TECNICA DEL PROCESO

Conocer los procesos y su orden de produccion es un paso elemental con el fin de
obtener una calidad 6ptima como resultado final. A continuacion se ilustra el proceso de
produccién de cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre de manera detallada para la

empresa conservas Bareke.

37 . .z . . .
Consultores en alimentos - Documentacion - Disponible online:

http://acoalimentos.jimdo.com/documentaci%C3%B3n/ - [recuperado en febrero de 2014]

-112 -


http://acoalimentos.jimdo.com/documentaci%C3%B3n/

Grafico 5. Diagrama de proceso de produccion cebollas rojas

LLEGADA DE MP
AEMACENAMENTL DE MATERI CAPACIDAD MAXIMA 60 MINS
SELECCION DE LAS CEBOLLAS 30 MINS
LAVADO 10 MINS
PELADO 80 MINS
BANO CALIENTE TEXTURIZANTE 30 MINS
ESCURRIDO 20
LLENADO DE FRASCOS CON LA
CEBOLLA Y VINAGRE OO MINS
cowmwres o ALNACENAMENTO DE PORDUCTO EN
CONSERVANTES 30 MINS
LLENADO COMPLETO CON EL
CONTENIDO RESTANTE 20 MINS
ESTERILIZACION 90 MINS ETIQUETADO, Y, COMTIROL

DE CALIDAD 60 MINS

Fuente: Autor del proyecto
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Grafico 6. Diagrama de proceso de produccion de cebollas blancas

LLEGADA DE MP
T P MATERIN CAPACIDAD MAXIMA 60 MINS
SELECCION DE LAS CEBOLLAS 30 MINS
LAVADO 10 MINS
PELADO 80 MINS
BANO CALIENTE TEXTURIZANTE 30 MINS
ESCURRIDO 20
LLENADO DE FRASCOS CON LA
CEBOLLA Y VINAGRE GOMINS
ADICION DE CONSERVANTES ALMACENAMIENTO DE PORDUCTO EN
30 MINS PROCESO
LLENADO COMPLETO CON EL
CONTENIDO RESTANTE 20 MINS
ETIQUETADO Y CONTROL
ESTERILIZACION 90 MINS Lo lrepdenely

Fuente: Autor del proyecto

-114 -



9.5.1. Llegada de materia prima
Se recibe la materia prima proveniente del proveedor y se almacena en el lugar destinado
en la planta de produccion para el almacenamiento de la materia prima segln su tipo de
conservacion y correcta ubicacion.
9.5.2. Seleccion de las cebollas
En este proceso se escogen las cebollas con mejor presentacion y aspecto aptas para la

produccion.

9.5.3. Lavado o limpieza

Las cebollas pasan por un proceso de lavado muy riguroso para eliminar impurezas,

bacterias o suciedad que puedan traer y que puedan contaminar el producto.

9.5.4. Pelado

Después de ser lavadas correctamente, las cebollas pasaran por una maquina especial

que funciona con un sistema de centrifugacion y raspado, con el fin de eliminar la cascara

y sus tallos.

9.5.5. Bafio caliente o coccion
Este proceso de coccion consiste en sumergir las cebollas en agua caliente a punto de

ebullicion durante 5 minutos con el fin de ablandarlas un poco y reducir su picante. De la

misma manera sirve para limpiarlas nuevamente y cocinarlas para resaltar su sabor.
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9.5.6. Escurrido

El escurrido es la parte del proceso donde las cebollas se dejan secar del agua con las

gue han sido cocidas anteriormente. Esto se hace con el objetivo de evitar que dentro del

producto terminado haya presencia de agua o suciedad que lo afecte.

9.5.7. Llenado de los frascos con la cebollay el vinagre

Una vez las cebollas estan secas y libres de agua, se introducen en frascos de 4000gr

con la sal y un llenado parcial del 60% de vinagre.

9.5.8. Almacenamiento del producto en proceso

Posterior al llenado de los frascos, se ubican o almacenan como producto en proceso

mientras por otra parte se hace la preparacion del contenido restante con el colorante y

las especias que le daran un sabor mas caracteristico y gourmet.

9.5.9. Preparacién de conservantes y colorantes (colorantes en caso de la cebolla

roja)
Se realiza una coccion de la sal, tomillo y laurel con el fin de preparar el contenido
restante del frasco. A continuacién se afiade el colorante vegetal para darle su tono rojizo
gue caracteriza a las cebollas encurtidas.
9.5.10. LIenado completo del frasco
Una vez terminado todo el proceso de coccion se procede a llenar el frasco con el

contenido preparado hasta el borde y asegurdndose que no quede ninguna cebollas

saliente del vinagre.
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9.5.11. Esterilizacion

La pasteurizacion es un proceso en el cual el frasco es cerrado al vacio por medio de un
proceso de calentamiento que se le realiza al frasco con el contenido con el fin de

expulsar el aire que quede en el interior y pueda oxidar el producto.

Al elaborar productos mediante Tecnologias Domésticas es necesario envasarlos al
terminar de prepararlos y esterilizarlos para prolongar su duracion. En la esterilizacién los
gérmenes son destruidos por la accidn del calor y para ello puede seguir el siguiente

procedimiento:

¢ Cualquiera gque sea el producto que se elabore, se envasa en cuanto se termine de
preparar, es decir, en caliente para evitar contaminaciones.

¢ Dentro de una olla de peltre coloque una parrilla 0 manta de cielo, de manera que los
frascos no toquen el fondo del recipiente.

e Acomode los frascos de manera que no caigan y agregue agua tibia o caliente sin que
rebase el cuello de los mismos.

e La tapa de los frascos debe estar levemente enroscada, "al llegue”; esto tiene como
finalidad permitir la salida del aire que haya quedado dentro del frasco y también para
evitar rompimiento. El agua se pone a hervir a fuego bajo.

e Los frascos de 500 gramos se dejan hervir por 30 minutos y los de un kilo por 45
minutos. Los tiempos pueden variar de acuerdo al tipo de producto que se trate.

e Transcurrido el tiempo de esterilizacion se saca y cierra la tapa perfectamente y se

deja enfriar a temperatura ambiente.
Se etiguetan los frascos anotando:

e Nombre del producto
e Fecha de elaboracién

e Fecha aproximada de caducidad (duracién)®

3 Profeco - Esterilizacion de productos - Disponible online:

http://www.profeco.gob.mx/tecnologias/esteril/esteril_2.asp - [retomado en febrero de 2014]
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9.5.12. Etiquetado y control de calidad

Finalmente los frascos son etiquetados de acuerdo a su contenido y se realiza un sencillo
control de calidad, asegurandose que el producto este correctamente sellado y que los

frascos no tengan desperfectos.

9.6. PLAN DE PRODUCCION

Para el plan de produccion se tiene en cuanta la capacidad instalada, que se analizo
anteriormente con base a las unidades necesarias a producir mensualmente sin dejar
atrds la maquinaria necesaria en el proceso. De esta manera se tiene en cuenta que se
deben producir 530 unidades mensuales. Se trabajan 6 dias a la semana en una jornada

laboral de 8 horas.
23 Uds. / dia. Semana = 135 * 4 semanas = 540 unidades por mes aproximadamente

Para esta produccioén se trabajarian 6 dias a la semana. Segun esto se podria trabajar de
lunes a sdbados y los viernes de cada semana, adquirir la materia prima necesaria. Esto

con el fin de poder contar con materia prima fresca y de buena calidad..

Célculo de tiempos segun la produccidn diaria

La siguiente tabla evidencia el tiempo que se requiere para realizar cada una de las
operaciones necesaria en la produccion diaria. De la misma manera se encontrara
informacién sobre el tiempo total en minutos y horas. Los tiempos que se encuentran alli

representan la duracion del proceso en su totalidad.
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Tabla 22. Tiempos de produccién cebolla roja

Tiempo por Tiempo de e o
. S Produccion ! produccién
e | en iosiia | PrOSCEien | en
horas/mes
Llegada de 60 91 1200 20
materia prima
Lavado 10 91 200 3,3
Pelado 80 91 1600 26,6
Coccion 30 91 600 10
Escurrido 20 91 400 6,7
Llenado de los
frascos con 60 91 1200 20
cebollas y
vinagre
Aplicacion de
conservantes y 30 91 600 10
colorantes
Llenado
completo del 20 91 400 6,7
frasco
Esterilizacion 90 91 1800 30
Etiqguetado y
control de 60 91 1200 20
calidad
TOTAL 460 9200 153,3

Fuente: Autor del proyecto
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Tabla 23. Tiempos de produccién cebolla blanca

Tiempo por Tiempo de e o
. S Produccion ! produccién
e | en iosiia | PrOSCEien | en
horas/mes
Llegada de 60 91 1200 20
materia prima
Lavado 10 91 200 3,3
Pelado 80 91 1600 26,6
Coccion 30 91 600 10
Escurrido 20 91 400 6,7
Llenado de los
frascos con 60 91 1200 20
cebollas y
vinagre
Aplicacion de
conservantes y 30 91 600 10
colorantes
Llenado
completo del 20 91 400 6,7
frasco
Esterilizacion 90 91 1800 30
Etiqguetado y
control de 60 91 1200 20
calidad
TOTAL 460 9200 153,3

Fuente: Autor del proyecto
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9.7. RECURSOS

9.7.1.1. Recursos humanos

Para la produccion de las cebollas ocafiera encurtidas y segun la demanda, se ha
determinado que es necesario 1 operario con las siguientes funciones de trabajos

repartidos en 5 etapas.

Etapa 1: La llegada de materia prima debe ser supervisada por ambos operarios y a su
vez organizada para dejarla lista en su inicio de procesamiento. Posteriormente se
procede a seleccionar las cebollas que se van a utilizar, después se procede lavar y

organizar las cebollas para pasarlas a la etapa de pelado.

Etapa 2: Una vez seleccionadas las cebollas y organizadas en la maquina de pelado, se
procede a encender la maquina y a esperar el tiempo correspondiente para que queden
debidamente peladas. Este proceso es supervisado por el operario mientras que el deja

precalentar la coccién de las cebollas posterior al pelado.

Etapa 3: La coccion es supervisada mientras se alista preparacién de los conservantes y
de la mezcla del llenado final. Una vez termina la coccion, se trabaja en el escurrido de las

cebollas que se realiza con el fin de no incluir agua de mas en el producto final.

Etapa 4: Una vez escurridas las cebollas se procede a envasarlas en los frascos de vidrio
de 4000gr junto con la medida correspondiente de vinagre y se almacenan en un lugar
fresco mientras se termina de preparar la mezcla con los debidos conservantes y

colorantes en el caso de la cebolla roja.

Etapa 5: Se llenan los frascos con el resto de los ingredientes para luego ser
almacenados hasta completar las tandas de esterilizaciébn que cumplan con la capacidad
del recipiente esterilizador. Una vez esterilizado el producto se espera el tiempo suficiente
para que se enfrien y se etiquetan, se marcan y se les hace el respectivo control de

calidad.
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9.7.2. Recurso fisico

Como recuro fisico para la produccion de cebollas Ocafieras se necesita en la planta:

» Magquinaria
o Lavadora de tambor
o Peladora industrial

o Estufa industrial

» Utensilios
o Pinzas para frascos

o Recipientes de coccion en acero inoxidable con capacidad de 20 litros

A continuacion se detalla cada una de las maquinas y utensilios necesarios.

v" Lavadora de tambor

Lava la fruta en un tambor con chorros de agua a presion, el tambor va girando quitando
todo tipo de impurezas sin maltratar la fruta. Capacidad: 500kg/ hora hasta 20 ton/ hora.
Material: Acero Inoxidable AISI 304

Imagen 10. Lavadora de tambor

Fuente: JJ Industriales — equipos para procesamiento de alimentos.
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v' Peladora industrial de cebollay ajo

Las cebollas se pelan en el interior de la maquina que las golpea con aletas de goma sin
maltratarlas con el fin de desprender la cascara. Por medio de un chorro de agua que se
va aplicando a las cebollas mientras giran, se van expulsando las cascaras fuera de la

maquina, dejando dentro de ella solo las cebollas peladas.

Potencia 0.25CV - Consumo 0.18 KW/H - Voltaje 110/220 - Acero Inoxidable - Produccion
70Kg/h

Imagen 11. Peladora industrial de cebolla

Fuente: Essen — Comercializacion de maquinaria para la produccion de alimentos
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v' Estufa a gas industrial

- Construccion marco o cubierta en acero inoxidable.

- Tres (3) parrillas removibles en acero fundido de 40 x 40 Cms.
- Tres (3) quemadores de alto rendimiento de 28.000 B.T.U's

- Deflectores de temperatura para cada quemador.

- Valvulas de mando desde el tablero frontal.

- Pilotos de encendido individual.

- Bandeja recolectora de grasas en acero inoxidable.

- Laterales y piso en acero inoxidable.

- Bases ajustables al nivel del piso en acero inoxidable y aluminio.

Imagen 12. Estufa a gas industrial

Fuente: Kadell de Colombia — produccién y comercializacién de maquinaria para

produccién de alimentos.
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v' Envases

Se envasara el producto en frascos de vidrio de 4000gr con tapa dorada tipo twist off.

Imagen 13. Envase de vidrio 4000gr

4000ml

7
B 89-2050
&l

263.5mm
I@I 159.5mm

Fuente: Distribuidora cordoba — Catalogo de envases de alimentos
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v Etiquetas

Las etiquetas se disefiaron teniendo en cuenta la normatividad del articulo 5, capitulo 2 de
la resolucién 5109 de 2005°.

Esta ley indica que la informacién que debe contener la etiqueta cumpla con:

Nombre del alimento
Ingredientes

Contenido neto y peso escurrido
Nombre y direccién
Identificacién del lote (L)

Fecha de vencimiento (ven)

S N N N NN

Instrucciones para el uso
A continuacién se muestra el contenido de las etiquetas para las cebollas blancas y rojas.
Imagen 14. Etiqgueta completa cebollas rojas

MANTENGASE EN UN LUGAR FRESCO
REFRIGERAR DESPUES DE RBIERTO

PRODWIDO POR: Conservas Bareke
TAS - Telelono : 6049124 - 3165738565

Bucaramanga - fantander ROJH! 4000GR

e Scman HE

,\ Con<enas
CEBOLLITAS OCANERA/S Peso neto - 4000

Pero escurrido - 358001

Fuente: Autor del proyecto

* Instituto Colombiano de bienestar familiar — El derecho de bienestar — Disponible online:

http://www.icbf.gov.co/portal/page/portal/PortallCBF/NormatividadC/Transparencia/Avanceluridico -
[Recuperado en febrero de 2014]
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Imagen 15. Etiqueta completa cebollas blancas

MANTENGRIESEMUNIEUGARIERE/C
REFRIGERARS DEY RUETS DENHBIER TCH
HRODUIDOSPORICONISIVAABONcKe:
VR TGS ONONRGE A 2 A 65758565

BUcaramangarsantancet BLnn(nI 4000GR

T 155 it
1L | b @ CEBOLLITAS OCANERAS Belaneia ! 4000,

Rerore UM ICORRSSBO0

Fuente: Autor del proyecto

La maquinaria y el recurso fisico se encontrara distribuido en un éarea de
aproximadamente 150 m2, teniendo en cuenta los espacios correspondientes al debido

almacenamiento, desechos y oficina.

Tabla 24. Recurso fisico oficina

Escritorio 2 $500.000 $1°000.000
Computador 2 $1°500.000 $37000.000
Teléfono 2 $30.000 $60.000
Silla 6 $70.000 $420.000
Archivador 1 $200.000 $200.000

Fuente: Autor del proyecto
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9.7.3. Recurso de materia prima o insumos

Imagen 16. Materia prima requerida

- Sl

Fuente: Autor del proyecto

La materia prima requerida es la siguiente:

v Cebolla ocafiera (pequefia): La cebolla de cabeza (Allium cepa.l), es una de las
hortalizas mas consumidas en el mundo, después del tomate; hallandose el cultivo,
muy tecnificado en algunos paises, con el uso de maquinaria moderna altamente
especializada; pero algunas zonas cebolleras de Colombia, su cultivo es totalmente
tradicionalista y manual, picando el terreno con azaddén, uso de riego arcaico por

ramillén, y uso de bulbos (propagacion vegetativa), como material de siembra.
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En la Provincia de Ocafia, estd generalizada la siembra de material vegetativo (bulbos de

cosecha anterior), que ademas de ser muy costoso (50% costos) es la principal manera

de diseminacion de plagas y enfermedades en toda la zona, especialmente problemas

radiculares y del bulbo, haciendo que cada dia, las producciones sean mas bajas y los

costos de produccion mas elevados, por las altas aplicaciones de toda clase de

pesticidas, para tratar de reducir el efecto de los microorganismos patogénicos (hongos,

bacterias y nematodos), que lleva el material de siembra (bulbos). En la regién se

siembran anualmente cerca de 3.000 hectareas entre 7.500 familias. *°

v' Sal: Relacionada con el consumo humano, la sal es fundamental para resaltar y

potenciar de forma natural el sabor de los alimentos. Ademéas de esta cualidad

organoléptica que la ha hecho universalmente popular, la sal tiene otras muchas

propiedades:

v

La capacidad de la sal como conservante y preservativo ha sido fundamental para
el desarrollo humano a lo largo de la historia, ya que permitia la preservacion de
los alimentos.

La sal actia como aglutinante de otros ingredientes en los procesos alimentarios.
La sal funciona como sustancia que permite controlar los procesos de
fermentacion de determinados alimentos.

La sal se utiliza para dar textura a los alimentos y asi hacerlos mas agradables al
tacto y visualmente mas atractivos y apetitosos.

La sal se utiliza para desarrollar el color de multiples alimentos, haciéndolos mas
agradables a la vista.

La sal es un agente deshidratador y ablandador de muchas materia primas

alimentarias.*

0 Revista upc — Ocafia — Propagacion de la cebolla cabezona — Disponible online: http://www.upc-
aguachica.edu.co/revista/propagacion_de_cebolla_cabezona.pdf - [Retomado en febrero de 2014]
“ Instituto de la sal - Uso de la sal - Disponible on
http://www.institutodelasal.com/index.php?page=usos — [Recuperado en febrero de 2014]
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v' Azlcar: El azlcar es un endulzante de origen natural, sélido, cristalizado, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la cafia de
azucar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L)

mediante procedimientos industriales apropiados.

La cafia de azlcar contiene entre 8 y 15% de sacarosa. El jugo obtenido de la
molienda de la cafia se concentra y cristaliza al evaporarse el agua por calentamiento.
Los cristales formados son el azlicar crudo o, de ser lavados, el azticar blanco. En las
refinerias el azlcar crudo es disuelto y limpiado y cristalizado de nuevo producir el

azUcar refinado.
Composicion

El azucar es sacarosa, un carbohidrato de origen natural compuesto por carbono,
oxigeno e hidrégeno (carb-o-hidrato). Los azlcares blancos son alimentos muy puros
con més del 99% de sacarosa. Los azUcares crudos poseen un contenido algo menor
de sacarosa (> 94%) pues conservan aln parte de la miel a partir de la cual fueron

fabricados.*

v Colorante vegetal rojo: La practica de colorear los alimentos tiene una larga
tradicion. Algunos productos naturales eran ya conocidos por las civilizaciones
antiguas, como el azafran, de color amarillo. Los colorantes alimentarios son unas
sustancias que afiaden o devuelven el color a los alimentos, y estan permitidos
siempre que no alteren las cualidades nutritivas o de conservacion de los alimentos y

gue no sean perjudiciales para la salud.

Habitualmente, los colorantes no son consumidos como alimentos por si mismos y no

se consideran ingredientes caracteristicos en alimentacion.

2 perafan — Azucar de cafia — Disponible online: http://www.perafan.com/azucar/ea02azuc.html -

[recuperado en febrero de 2014]
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Las ultimas disposiciones legislativas tienden a reducir y unificar los colorantes
autorizados en diferentes paises, suprimiendo la antigua clasificacion en naturales y
artificiales, puesto que los estudios toxicoldgicos revelan que el hecho de que un producto

sea natural no significa que sea atdxico y que material sintético no es sinénimo de téxico.

Los colorantes se usan para mejorar el color y el aspecto de los alimentos, aunque no
contribuyen a aumentar su calidad ni su valor nutritivo. Este concepto de mejora es muy
relativo, dado que, por ejemplo, un zumo de limoén natural no tiene el color amarillo intenso

gue suelen presentar los zumos envasados.

El tipo de colorante a utilizar en la produccion de cebollas Ocafieras es el E-162. Rojo de
remolacha, betanina, betalaina: Colorante de la remolacha roja. Es una mezcla muy
compleja de la que aun no se conocen todos sus componentes. Resistente a los acidos,
es facilmente alterable por calentamiento, en especial en presencia de aire, pasando de
rojo a marréon. Se usa en postres, helados, derivados lacteos, bebidas refrescantes,
conservas vegetales y de pescado, mermeladas, yogures y encurtidos de verduras como

las cebollas.*®

v" Vinagre blanco: El vinagre blanco es un producto elaborado a partir de acido acético.
Grado alimenticio de sintesis orgénica, en una concentracion de acidez baja, esta
caracteristica permite que pueda ser utilizado en la preparacién de alimentos sin

ningun riesgo para el consumidor. *

"Es un acido organico débil", explica a BBC Mundo Jorge Roldan, quimico de
profesién, que "se obtiene a partir de una reaccién quimica de oxidacién que

transforma la glucosa en acido acético".

43 . . .
Planeta saber - colorantes - Disponible online:

http://www.planetasaber.com/theworld/gats/seccions/cards/default.asp?pk=796&art=59 — [Recuperado en
febrero de 2014]

a“ Pronaca foodservice - Vinagre blanco - Disponible online:
http://www.pronaca.com/site/principalFood.jsp?arb=1123&cat=25 — [Recuperado en febrero de 2014]
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"Tiene efectos bactericidas porque cambia el pH (la medida de acidez o alcalinidad de las
sustancias)", dice Roldan. Por eso, muchas bacterias que sobreviven en un medio alcalino

mueren al contacto con el acido.*®

Para la produccion de cebollas Ocafieras se requieren las siguientes cantidades de

materia prima.

Tabla 25. Materia prima requerida cebollas rojas
Cantidad

requerida (gr)

Materia prima

Cebollas Ocarieras pequefas 2650
Vinagre 650
Sal 120
Azucar 120

Colorante vegetal rojo

40

Fuente: Autor del proyecto

Tabla 26. Materia prima requerida cebollas blancas

_ : Cantidad
Materia prima .
requerida (gr)

Cebollas Ocarieras pequenas 2650
Vinagre 650
Sal 100
Azlcar 120
Colorante vegetal rojo 0

Fuente: Autor del proyecto

* BBC Mundo - ¢Por qué el vinagre es bueno para tantas cosas? — Disponible online:

http://www.bbc.co.uk/mundo/noticias/2014/02/140204 ciencia_usos_domesticos_vinagre_np.shtml
[Recuperado en febrero de 2014]
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Las anteriores cantidades provienen de la receta original de las cebollas Ocarfieras
encurtidas y mediante pruebas se obtuvieron los pesos exactos de cada uno de los

ingredientes.

Adicionalmente es necesario tener en cuenta los insumos y materiales que hacen parte

del proceso de fabricacion de las cebollas como los frascos y etiquetas.

9.8. ESTUDIO DE PROVEEDORES

Para la compra de materia prima se realizaron cotizaciones en Coopasan Bucaramanga y
en la plaza de mercado de la rosita, con el fin de tener conocimiento sobre el precio de los
ingredientes para la produccion. Con respecto a la maquinaria se contactaron 2 diferentes
proveedores con el fin de comparar precios y elegir el producto de mejor calidad y precio

mas favorable. Las paginas web de los proveedores de maquinaria son las siguientes:

http://www.jjindustrial.com.co/frutas-verduras.php

http://www.essen.com.co/peladora-ajos.html

Para el pago de la materia prima y los insumos se tendra en cuenta que se debe entregar
el 100% del valor de los articulos en el momento de la entrega. Las cotizaciones de la
plaza de mercado de la rosita fueron realizadas personalmente y las de la maquinaria

fueron via telefénica.

Tabla 27. Cotizacién de materia prima

Materia prima Lugar Precio
Cebolla P. Mercado la rosita $75.000 / 50kg
Vinagre Coopasan $6.000 / 4t
Sal P. Mercado la rosita $2.000 / 3kg
Azlcar P. Mercado la rosita $1.500 / kg
Colorante Suquin Ltda. $30.000/1b

Fuente: Plaza de mercado la rosita, Coopasan y Suquin Ltda.
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Cotizacion de envases

Los envases se cotizaron en dos empresas. Una de ellas es Unicor s.a. ubicada en
Bucaramanga y vende los envases de 4000gr a $2.100 con tapa. La otra empresa es
Discordoba s.a.s. esta ultima vende los envases a $1.950 con tapa pero se encuentra
ubicada en Bogota. Por cuestiones de costos de envios a la ciudad de Bucaramanga

donde estara ubicada la planta de produccion en mas viable Unicor s.a.
Etiquetas

Las etiquetas tendrdn una medida de 10 x 25 cm, seran impresas por la empresa de

publicidad Icnova y se imprimen 1000 Uds. en $400.000 con troquel incluido a full color.

9.9. DISTRIBUCION DE PLANTA

La distribucion de planta en su desarrollo tiene en cuenta las normatividades establecidas
en el decreto 3075 de 1997, este decreto tiene como objetivo dirigirse a las empresas
gue fabriqguen o procesen alimentos para supervisar la correcta manipulacion de los

mismos.

La planta de produccion cuenta con un solo nivel y un bafio. Ya que la produccién no es
muy grande el espacio escogido se adapta a la perfeccion con el tamafio necesario. La
bodega cuenta con agua luz y gas por lo tanto las modificaciones que habria que hacerle

no son tan complicadas.

Los planos de la distribucién de la planta son realizados en Microsoft Office Visio y esta

dividido por etapas segun el orden de la produccion.

Etapa 1: Recepcion de materia prima

**Decreto 3075 - Disponible online: http://www.legicol.com/lejuro40/Decreto_3075_de_1997.pdf>
[Recuperado en febrero de 2014]
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¢ Meson de acero inoxidable con desagle para facilitar la limpieza de las cebollas
¢ Canastillas de almacenamiento y facil transporte

e Agua potable

¢ Bodega de almacenamiento de materia prima en un lugar fresco y seco segun

parametros de almacenamiento en el numeral 9.10.

Etapa 2

e Lavado, pelado de la cebollas
¢ Canastillas de almacenamiento y facil transporte
e Agua potable

e Desagle para facil limpieza

Etapa 3

e Coccibn, escurrido de las cebollas

¢ Canastillas de almacenamiento y facil transporte
e Agua potable

e Conexion de gas

e Campana extractora de gases

e Desague para facil limpieza

Etapa 4

e Llenado de los frascos con el producto parcialmente

e Canastillas de almacenamiento y facil transporte

e Agua potable

e Desagle para facil limpieza
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¢ Almacenamiento de producto en proceso segun parametros de almacenamiento en el

numeral 9.10.

Etapa 5.

e Aplicacion de conservantes y colorantes
¢ Canastillas de almacenamiento y facil transporte
e Agua potable

e Desagle para facil limpieza

Etapa 6.

e Llenado de los frascos y esterilizacion del producto
¢ Canastillas de almacenamiento y facil transporte

e Agua potable

e Conexion de gas

e Campana extractora de gases

e Desagle para facil limpieza

Etapa 7.

e Etiquetado y control de calidad
e Bodega de almacenamiento producto en proceso

e Utensilios de limpieza del producto final para excelente presentacion

El &rea dedicada a la produccion es el 78.9% del tamafio total de la bodega que equivale
a 105mts cuadrados. El otro 21.1% esta dedicado a administracion y atencion al cliente y

son 28mts cuadrados.
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Imagen 17. Distribucién de planta
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Fuente: Autor del proyecto
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9.10. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Para el almacenamiento de la materia prima se debe tener en cuenta que para mejor
conservacion de los productos se deben almacenar en lugares frescos y secos donde no
haya exposicién solar ni humedad. Para el caso de las cebollas Ocafieras, el producto se

almacenara a temperatura ambiente.

Como los puntos de entrega del producto para los clientes quedan en la misma ciudad, no
pasaran mucho tiempo expuestos a altas temperaturas o a cambio bruscos de

temperatura.

Para poder conservar el producto de una manera correcta es necesario tener en cuenta

los siguientes aspectos:

Exposicion a la luz: Cuando el producto es expuesto a luz solar las caracteristicas de
color, sabor, acidez y propiedades fisicas son alteradas, por tal efecto es importante no

exponer el producto a la luz solar.

Temperatura: La temperatura y sus cambios bruscos ayudan a la proliferacion de
microorganismos que ayudarian a descomponer el producto. Debido a esto el lugar de
almacenamiento del producto debe ser fresco y no estar expuesto a cambios bruscos de

temperatura.

Tiempo: Debe respetarse la fecha de vencimiento del producto. Aunque el producto
cuente con correctas practicas de elaboracion y contenga conservantes, es importante

que se consuma antes de la fecha sugerida.
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9.11. CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

¢ Una vez realizado el estudio técnico se pudo concluir que es viable cubrir el 100% de
la demanda inicial con los trabajadores asignados y cumpliendo el horario que se
estudio.

e Se establecié que el lugar mas apropiado para instalar la planta de produccion es en
el barrio la concordia de Bucaramanga ya que tiene una favorable cercania con los
proveedores, es un punto central para realizar las entregas a los clientes, cuenta con
fluidas vias de acceso en perfecto estado, ademas de contar con servicios publicos a
buen precios y un arriendo cémodo.

e Se estipularon los factores mas importantes en el momento del almacenamiento y el
transporte con el fin de hacer llegar a los clientes el producto en excelentes
condiciones y resaltando la importancia de las reglas y normas de conservacion.

e EIl proceso de produccién consta de 7 etapas divididas por funciones y procesos
especiales acorde con la materia prima y los insumos requeridos para cada una de las
operaciones.

e Se concluye que la planta tiene una capacidad mayor a la demanda inicial llegando a
las 4800 unidades como capacidad disefiada, 648 unidades en la capacidad instalada
y el porcentaje de utilizacion de la planta en un solo turno es del 33.9%. El disefio de
la capacidad de la planta se hace con el fin de buscar un aprovechamiento a futuro
para mas pedidos y de la misma manera cumplir desde el comienzo con los pedidos,
considerando que la primera impresion que tengan los clientes de la empresa es muy

importante para el futuro de la misma.
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10. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo es una etapa de la evaluacion del proyecto muy importante ya
gue el éxito de la organizacion depende de un manejo administrativo correcto y
debidamente estructurado. Dentro de este estudio se analizan factores importantes como
los costos de constitucidon de la empresa, diligencias tributarias, impuestos y estructura

administrativa.

10.1. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

En su inicio, la empresa necesita establecer los parametros actuales y por ende se debe
crear la misidn, ya que con esta se sabe de manera superficial cuales son sus intenciones
como organizacion y sus objetivos actuales. De la misma manera requiere tener una

proyeccion a largo plazo con metas establecidas y para esto se constituye una vision.

10.1.1. Declaracién de la misién

Conservas Bareke es una empresa cuya mision es la produccion y comercializacion de
cebollas encurtidas en vinagre que satisfagan las necesidades de alimentacion tipica
nacional e internacional de poblacibn Bumanguesa, manteniendo un enfoque

departamental y nacional con calidad superior, servicio e innovacion.

10.1.2. Declaraciéon de la vision

Para el afio 2020, Bareke ser& reconocida como una de las diez empresas lideres en el
mercado colombiano de productos encurtidos y en conserva en cuanto a la participacion
del mercado, calidad y rentabilidad. Para este afio la empresa cubrira el mercado nacional

de los restaurantes de comida tipica.
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10.1.3. Formulacion de objetivos y estrategias

Establecer los objetivos de la empresa es muy importante ya que permite tener claridad
de lo que la empresa quiere hacer en el mercado y a dénde quiere llegar con su producto.
De la misma manera basandose en los objetivos se logran crear las estrategias para

cumplirlos.

Objetivo general

Fomentar el consumo de cebolla ocafiera encurtida en vinagre, por medio de
promociones, innovacién del producto, aseguramiento de la calidad y la tradicién del
sabor, con el fin de rescatar la produccion de esta cebolla en el departamento de norte de

Santander especialmente en Ocafia.

Objetivos especificos

v/ Satisfacer la demanda de cebollas encurtidas en vinagre de los restaurantes de
comida tipica en Bucaramanga, siguiendo las estrategias en el plan de marketing con

el fin de cumplir con la demanda del mercado.

v' Preparar al equipo de trabajo, especificamente al personal de ventas sobre la
problemética de la importacibn de cebolla peruana, por medio de campafias y
capacitaciones, buscando que el producto sea comercializado con el objetivo principal

de rescatar la produccion ocafiera.

v' Asegurar la satisfaccion de los clientes, por medio de excelentes servicios post venta,
servicio a domicilio y opcion de sugerencias, todo encaminado a que el cliente se

sienta en su derecho de solicitar lo que quiere y lo hace sentir complacido.

v' Establecer relaciones y acuerdos de compra con los proveedores para adquirir

descuentos y abastecimiento por medio de contratos y acuerdo de cantidades.
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Estrategias

v

Por medio de capacitaciones, mantener al personal preparado para todas las
funciones de la organizacibn ya que es de vital importancia asegurar el buen

conocimiento de todo el personal pues esto se vera reflejado en el producto.

Prestar especial atencion a las sugerencias, inquietudes y molestias de los clientes
con el fin de asegurar la satisfaccion de los mismos y asi poder mejorar las falencias

que se presenten.

Mantener un estricto control de calidad en la llegada de materia prima y en la
seleccion de los ingredientes con el fin de asegurar las buenas condiciones del

producto.

Realizar campafas de motivacién para los clientes enfocadas al objetivo de rescatar la
excelencia de los cultivos de cebolla de tierra norte santandereana e incrementar las

ventas de las mismas.

El personal de trabajo en la empresa se someter4d a pruebas que evallen su
preparacion y sus capacidades para desempefar las labores que la empresa
demanda. Esto con el fin de contar con un personal que trasmita al producto

excelentes practicas de manufactura y comercializacién.

Motivar a los clientes con promociones por pronto pago de los pedidos, premiar su
fidelidad y realizar campafias de recoleccién de envases como en el estudio de
mercados arrojo la encuesta. Esto con el fin de mantener a los clientes tranquilos y a

gusto con el producto.
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10.1.4. Emprendimiento

La idea de emprendimiento nace en un estudiante de Ingenieria Industrial de la
Universidad Pontificia Bolivariana, que descubre la problematica que atraviesa en este
momento Norte de Santander con la poca demanda de sus cultivos de cebolla. De esta
manera se crean ideas de fomentar el consumo de esta cebolla alrededor del pais con el

fin de apoyar la agricultura ocafiera.

La cebolla ocafiera es mas conocida como cebollita en vinagre. Debido a que esta cebolla
se consume mucho en los restaurantes como ingredientes de menus tipicos, surge una
opcion de negocio aprovechando a Bucaramanga como capital de Santander, tierra de

turismo y gastronomia tipica colombiana para desarrollar el proyecto.

10.1.5. Estructura organizacional

Como la empresa inicia con una demanda tan pequefa, se puede comenzar con una
estructura organizacion no muy extensa pero con funciones muy bien distribuidas como

se evidencia en el siguiente grafico.

Grafico 7. Estructura organizacional de la empresa
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El grafico 7. Se puede evidenciar la estructura organizacional. Las funciones de cada uno

de los empleados se distribuyen asi:

e Gerente: Revisibn de contabilidad, disefio de estrategias de marketing, pago de
némina, logistica y supervision en la produccion

e Secretaria: Contabilidad, servicio post venta, ventas y recepcion telefénica.

e Personal de mantenimiento y aseo: Mantenimiento y supervision de funcionamiento
correcto de la maquinaria de la planta y aseo de la misma.

e Operarios: Produccion y organizacion del producto en sus etapas correspondientes.

e Contador: Contabilidad general de la empresa

10.1.6. Definicion de la planta de personal
Manual de funciones

Para el manual de funciones se tiene como referencia el formato de perfil del cargo de la
Universidad Nacional de Colombia*’ - Anexo B

Estructura salarial

El personal de conservas Bareke sera seleccionado y evaluado por el gerente, esto
debido a que es la persona con adecuados criterios para elegir que personal es apto para

un trabajo adecuado.

La contratacion del personal se realizara a contratos de trabajo. Los contratos de trabajo

no dejaran a un lado el pago debidamente revisado de prestaciones.

* Universidad Nacional de Colombia - formato de perfil de cargo - Disponible online:

http://webcache.googleusercontent.com/search?g=cache:nXKeXh2MnYYJ:www.unal.edu.co/dnp/Archivos_
base/formato%2520perfil%2520cargo%2520v%2520jul%252026%252005.xIs+&cd=8&hl=en&ct=clnk&gl=co
— [Recuperado en febrero de 2014]
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Los salarios del personal se evidencian en la siguiente tabla y estan sujetos a

modificaciones.

Tabla 28. Estructura salarial

C # Personas | Salarioy Total
argo . ;
Empleados| acargo | honorarios | salarios
Gerente 1 4 $ 1.700.000 ($ 1.700.000
Contador 1 1 $ 300.000 | $300.000
Secretaria 1 0 $800.000 | $800.000
Aseo 1 0 $616.000 | $616.000
Operarios 1 0 $616.000 | $616.000
TOTAL $4.032.000 [$ 4.032.000
Fuente: Autor del proyecto
Tabla 29. Prestaciones
TRABAJADOR Gerente Secretaria Aseo Operarios
Salario S 1.700.000 | S 800.000 | S 616.000 | S 616.000
Auxilio de transporte S 72.000 | $ 72.000 | S 72.000
Total salario devengado $ 1.700.000 | S 872.000| S 688.000 | S 688.000
Cesantias 8,330%| S 141.610 | S 72.638 | S 57310 | S 57.310
Prima 8,330%| $ 141.610 | $ 72.638 | S 57310 | S 57.310
Vacaciones 4,170%| S 70.890 | S 36.362 | S 28.690 | S 28.690
Interés sobre cesantias 1,000%| S 17.000 | $ 8720 | S 6.880 | S 6.880
Salud 4,000%| S 68.000 | S 34.880 | S 27.520 | S 27.520
Aporte pension 12,000%| S 204.000 | S 104.640 | S 82.560 | S 82.560
ARP 0,522%| $ 8.874 | S 4552 S 3591 S 3.591
Cajas compensacion 4,000%| S 68.000 | S 34.880 | S 27.520 | S 27.520
Total prestaciones S 583.984 (S 299.549 | $ 236.342 | S 236.342

Fuente: Autor del proyecto
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10.2. COSTOS DE CONSTITUCION Y PROCEDIMIENTO

Tabla 30. Costos de constitucion

psmdin i de | vt

Constitucion S 28.000
Derechos de inscripcion S 336.000
Derechos de registro S 45.000
Valor certificados S 6.500
Formularios S 4.300
Registro de proponentes S 412.000
Registro de libros S 42.700
Registro sanitario S 3.223.733
Lanzamiento del producto S 800.000
Estudio técnico S 1.000.000

TOTAL S 8.398.233

Fuente: Autor del proyecto

10.2.1. Estudio de homonimia

El estudio de homonimia tiene como objetivo la verificacion de igualdad de nombres entre
la empresa que se va a crear y otra existente. El estudio de homonimia fue realizado en:
http://www.sintramites.com/sintramites/General/Homonimia.aspx y la referencia se
encuentra como Anexo C

10.2.2. Tipo de sociedad y minuta de constitucion

Conservas Bareke se constituira como empresa unipersonal. Esto debido a que

solo existe un socio.

Constitucién: La constitucion de una empresa unipersonal es solemne, pues debe
efectuarse por escrito, es decir, documento privado o escritura publica cuando se aportan
bienes inmuebles, y con estricta sujecion a las reglas contempladas en el articulo 72 de la
Ley 222 de 1995.
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Si se constituye por documento privado, éste debera ser reconocido por el constituyente o
empresario ante juez o notario o presentado personalmente ante el secretario de la

camara.

Requisitos: El documento mediante el cual se constituya la empresa debe contener la

siguiente informacion:

e Nombre, documento de identidad, domicilio y direccioén del empresario.

e Denominacion o razon social de la empresa, seguida de la expresion “empresa
unipersonal” o de su sigla E.U., so pena de que el empresario responda
ilimitadamente.

e Eldomicilio de la empresa.

e Eltérmino de duracion, si éste no fuere indefinido.

¢ Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se
exprese que la empresa podra realizar cualquier acto licito de comercio.

e El monto del capital haciendo una descripcién pormenorizada de los bienes aportados
con estimacion de su valor. EI empresario respondera por el valor asignado a los
bienes en el documento constitutivo.

e Elnumero de cuotas de igual valor nominal en que se dividira el capital de la empresa.

¢ La forma de administracién y el nombre, documento de identidad y las facultades de

sus administradores.

La empresa unipersonal, una vez inscrita en el registro mercantil, forma una persona

juridica distinta del empresario.

Las aclaraciones de las escrituras publicas deberdn hacerse por este mismo medio. Sin
embargo, las reformas de estatutos, podran realizarse por documento privado con
presentacién personal ante Notario Publico o ante el funcionario designado por la Camara
de Comercio, independientemente, de que la constitucién se hubiere elevado a escritura
publica, a menos que se aumente capital y se aporte un bien inmueble. Dicho documento

se inscribe en la Camara de Comercio del domicilio de la empresa unipersonal.

Cuando el empresario lo estime conveniente podr4 aumentar el capital de la empresa

unipersonal mediante el aporte de nuevos bienes, para lo cual suscribira el
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correspondiente documento privado o publico, segun se trate de bienes muebles o

inmuebles, como sucede para la constitucién de la empresa. Podra asi mismo disminuir el

capital, pero en este caso, con sujecion a lo dispuesto en el articulo 145 del Cédigo de

Comercio, respecto de la autorizacion previa de la Superintendencia de Sociedades, en el

evento que se produzca un efectivo reembolso de aportes.

Recomendaciones

v' Antes de asignar nombre a la empresa, verifique que no exista registrado un nombre

igual o similar al que se va a utilizar.

v' En caso de aportes de bienes inmuebles, que incluya linderos y numero de matricula

inmobiliaria y otorgarse la correspondiente escritura publica. En este caso, debe

presentar ante la Camara el recibo de pago del impuesto de registro por los derechos

cancelados ante la Oficina de Registro de Instrumentos Publicos.

v' Para que pueda prorrogarse el término de duracion de la empresa unipersonal, el

documento de reforma debe ser inscrito con anterioridad al vencimiento del término de

duracion.*®

10.2.3. Consulta de viabilidad de uso de suelos

La consulta del uso del suelo se realizé en:

http://www.sintramites.com/sintramites/General/UsoDeSuelo.aspx.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realice una o varias

operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar,

producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

" Camara de comercio de Cali - Empresas unipersonales (EU) — Disponible

http://www.ccc.org.co/servicios/registros-publicos/mercantil/tramites/constituciones-reformas-y-
nombramientos/empresas-unipersonales-eu - [Recuperado en febrero de 2014]
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REQUISITOS:

CAPITULO VIIIl. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO DE
ALIMENTOS

ARTICULO 36. CONDICIONES GENERALES: Los restaurantes y establecimientos
destinados a la preparacién y consumo de alimentos cumplirdn con las siguientes

condiciones sanitarias generales:

v" Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

v" No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas Yy sitios que
puedan ser criaderos de insectos y roedores

v' Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libores de acumulacién de
basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

v' Deben estar disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos y roedores.

v" Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

v/ Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el establecimiento,
debidamente dotados y separados del area de preparacion de los alimentos.

v' Deberan tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicién de aguas servidas y
excretas.

v' Contaran con servicios sanitarios para uso del publico, separados para hombres y
mujeres, salvo en aquellos establecimientos en donde por razones de limitaciones del
espacio fisico no lo permita caso en el cual podran emplearse los servicios sanitarios
de uso del personal que labora en el establecimiento y los ubicados en centros

comerciales.

ARTICULO 37. CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE
ALIMENTOS. EI &rea de preparacion de los alimentos, cumplir con las siguientes

condiciones sanitarias especificas:

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

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

drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida.

Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfecciébn. Ademas hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer
acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material cerAmico o similar o con

pinturas plasticas de colores claros que retdnan los requisitos antes indicados.

Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacién de suciedad, la
condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial y ademas se facilite

la limpieza y el mantenimiento.

Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente del area de preparacion de los
alimentos y disponerse de manera que se elimine la generaciébn de malos olores, el
refugio y alimento para animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro

ambiental.

Deben disponerse de recipientes, locales e instalaciones para la recoleccion vy
almacenamiento de los residuos sdélidos, conforme a lo estipulado en las normas

sanitarias vigentes.

Debera disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de
desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los

alimentos y deberan ser removidos y lavados frecuentemente.

Se prohibe el acceso de animales domésticos y la presencia de personas diferentes a los

manipuladores de alimentos.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las areas de

preparacion de los alimentos.*

“Centro de atencioén empresarial - Decreto No. 3075 de 1997, expedido por el Ministerio de Salud hoy,
Ministerio de la Proteccién Social - Disponible online:
http://www.sintramites.com/sintramites/General/UsoDeSuelo.aspx - [Recuperado en febrero de 2014]
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10.2.4. Tramites ante la caAmara de comercio

Para la debida conformacién de la empresa se requieren trdmites ante la Camara de

Comercio. En el Anexo E se evidencia la Guia Diligenciamiento Formulario RUES

Registro Unico Empresarial (Caratula Unica)

Este documento debe diligenciarse en la Cama de Comercio, incluyendo en este la

informacién necesaria de constitucion:

Razén social de la empresa.
Nombre comercial.
Direccion.

Tipo de organizacion.
Fecha de constitucién.

Estado actual de la empresa.

NN N N

Actividad econémica.

Registro de libros

Solamente las personas juridicas, deben registrar ante la Camara de Comercio los
siguientes Libros:
v' Ellibro de registro de socios o accionistas

v' Ellibro de actas de asamblea y junta de socios

Requisitos para solicitar el registro de libros

Presente el formato de solicitud de libros diligenciado y firmado por el representante legal,

revisor fiscal o contador de la entidad que contenga lo siguiente:

v Fecha de solicitud

v Nombre completo de la entidad a quien pertenezcan los libros.
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v" Nombre o destinacion de los libros que solicita inscribir.
v' Cantidad de hojas utiles de cada libro y en que numeraciéon comienza y en cual
numeracion termina. Ejemplo: 10 hojas, desde la hoja 11 a la hoja 20.

v' Cddigo de cada libro, si es de hojas continuas

Requisitos de los libros

v/ Se registran libros Gnicamente en blanco.

v/ Cada libro debe presentarse: debidamente rotulado, con el nombre de la entidad a que
pertenecen y su destinacién. (Ej. libro de actas), cada libro debe llevar una
numeracion sucesiva y continua.

v" Si los libros son de hojas continuas removibles o de tarjetas, debe crearse un cédigo

para cada libro.*

Requisitos para registrar nuevos libros

Cuando se ha terminado un libro y se va a registrar uno nuevo, debe cumplirse con uno

de estos requisitos:

v Traer el libro anterior.
v' Presentar certificacion del revisor fiscal o del contador publico que certifique sobre la

terminacion del libro.

50 . . . . . . .
Camara de comercio de Bucaramanga — Registro de libros - Disponible online:

http://www.camaradirecta.com/index_oficina.php?ld_Master=11&Id_Division=1&Id_Seccions=18&Id_Subs
eccion=4&Tip_Seccion=1&0pciVerm=0&Tipo_Subseccion0&Ildioma=0&front=0&0rd_Seccion=3&Ids_Master
=0&seccionactiva=18&secciones=12-21-18-19-22-15-13-17-20-16&sesion=view — [Recuperado en febrero de
2014]
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http://www.camaradirecta.com/index_oficina.php?Id_Master=11&Id_Division=1&Id_Seccions=18&Id_Subseccion=4&Tip_Seccion=1&OpciVerm=0&Tipo_Subseccion0&Idioma=0&front=0&Ord_Seccion=3&Ids_Master=0&seccionactiva=18&secciones=12-21-18-19-22-15-13-17-20-16&sesion=view
http://www.camaradirecta.com/index_oficina.php?Id_Master=11&Id_Division=1&Id_Seccions=18&Id_Subseccion=4&Tip_Seccion=1&OpciVerm=0&Tipo_Subseccion0&Idioma=0&front=0&Ord_Seccion=3&Ids_Master=0&seccionactiva=18&secciones=12-21-18-19-22-15-13-17-20-16&sesion=view

10.2.5. Tramites ante la Dian
La Direccién Nacional de Impuestos DIAN requiere los siguientes tramites:

Inscripcion del RUT.
Actualizacion del RUT.
Cancelacién del RUT.

Numeracion de facturas.

NI NEENEEN

Solicitud de acogimiento a beneficios parafiscales.

Para realizar los tramites ante la DIAN:

https://muisca.dian.gov.co/WebRutMuisca/DeflnscripRutCamNatPortal.faces

10.2.6. Tramites ante la alcaldia

Registro de industriay comercio

El registro de industria y comercio es el tramite mediante el cual se obtiene la legalidad
para el funcionamiento de establecimientos de industriales, comerciales, de servicios, del
sector financiero, oficinas, bodegas y consultorios garantizado el cumplimiento de las

normas sanitarias, seguridad y salubridad que trata la ley 232 de 1995.

Dicho tramite consiste en los estudios que realiza la Administracion Municipal a fin de
verificar que los establecimientos comerciales para su funcionamiento cumplan con la
viabilidad del uso de suelo acorde con el Plan de Ordenamiento Territorial, que se den la
condiciones sanitarias de que trata la ley 9 de 1979 y demas requisitos sefialados en la
ley 232 de 1995, entre los cuales se exige la matricula mercantil vigente que exige la

Camara de Comercio.

Adicionalmente se registra la persona natural o juridica como contribuyente del impuesto

de industria y comercio que se genera por la realizacion de actividades industriales,

153



comerciales o de servicios, desarrollada en el Municipio de Bucaramanga, en forma

permanente u ocasional en inmuebles determinados o sin ellos.

Estan obligados a registrarse las siguientes personas:

v Toda persona natural o juridica que posea direccion comercial en la ciudad de

Bucaramanga para el ejercicio de actividades industriales comerciales o de servicios.

v Toda persona natural o juridica que posea direccion comercial en la ciudad de
Bucaramanga para el ejercicio de actividades industriales comerciales o de servicios y
abra sucursales, puntos de venta, bodegas para almacenar bienes o productos,
oficinas administrativas adicionales o su sede principal, debera obtener por cada una
de estas un registro de industria y comercio, previo cumplimiento de los requisitos

sefalados en la Ley del pago de los conceptos liquidados que le resulten a cargo.

Fundamento legal Decreto 099 de 1996, por el cual se reglamentan los requisitos y
derechos de cancelacion para la Inscripcidon del registro de industria y comercio y para
garantizar el control de la seguridad y salubridad puablica de los establecimientos
industriales, comerciales o de servicio, con fundamento legal otorgado por la Ley 232 de
1995.

La Administracién Municipal a través de la Entidad Bancaria autorizada. Actualmente se
hace en el Banco Sudameris, Oficina ubicada en la Alcaldia de Bucaramanga.

Costo del tramite

v' Capital entre 0 y 10salarios MLMV, cancela el equivalente a 3 salarios diarios legales
vigentes.

v Capital superior a 10 SMLMV y menor o igual a 20 SMLMV, cancela el equivalente a 5
salarios diarios legales vigentes.

v' Capital superior a 20 y menos o igual a 40 SMLMV, cancela el equivalente a 10
salarios diarios legales vigentes.
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v/ Capital superior a 40 SMLMV cancela 15 salarios diarios legales vigentes.>

Cuerpo oficial de bomberos

Con este servicio se espera reducir los riesgos de incendios, accidentes, explosiones u

otras situaciones que pongan en peligro la vida y los bienes del ciudadano.

Inspecciones de riesgo en empresas, establecimientos publicos y unidades residenciales

Visita a los establecimientos analizando riesgos tanto en las instalaciones como
maquinarias y equipos. Entre los aspectos que se tienen en cuenta estén; Aspectos
generales, tipo de construccidn, materias primas utilizadas, suministros e instalaciones,
procesos, desechos del proceso, planta de personal, muebles y enseres de oficinas,
magquinaria en la planta, antecedentes de siniestros, informacion de la brigada, evaluacion
de riesgos por areas, capacidad de atencidbn de emergencias, rutas de evacuacion,

equipos de extincién de incendios entre otras.

Se entrega un informe detallado de la inspeccién, recomendaciones generales con los

siguientes anexos: Informe escrito con recomendaciones.*

10.2.7. Otras regulaciones por tipo de empresay producto

Como regulacién adicional al proceso de legalizacion de la empresa, el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA exige el tramite de algunos requisitos
para la obtencion de un registro sanitario. Estos requisitos se encuentran expuestos en la
pagina web del INVIMA.

Los formatos necesarios para las empresas de alimentos son:

51 . . . . . . . . .
Camara de Comercio de Bucaramanga — Registro de industria y comercio — Disponible online:

http://www.camaradirecta.com/xmod_descargas/images/descargas234.pdf - [Recuperado en febrero de
2014]
> Concepto de seguridad de bomberos de Bucaramanga —  Disponible  online:
http://www.camaradirecta.com/xmod_descargas/images/descargas329.pdf - [Recuperado en febrero de
2014]
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v' Formularios de solicitud de registro automatico, renovaciéon y actualizacion de la
informacién de alimentos.

v' Formularios de permiso sanitario para la fabricacion y venta de alimentos elaborados
por microempresarios y de actualizacién de la informacion.

v Formatos Gnicos de inscripcién de establecimientos.

v Solicitud de aprobacion de publicidad.

Ademas de los anteriores requisitos, cada uno de los operarios de la empresa debe recibir
capacitaciones sobre la manipulacion de alimentos.>®

10.2.8. Gastos de constitucién

10.3. GESTION DE LEGALIZACION TRIBUTARIA'Y LABORAL

10.3.1. Compromisos tributarios

Esto estdn compuestos por el IVA, retencion en la fuente, impuesto de renta, impuesto de
industria y comercio, y son impuestos que se deben pagar una vez ya esté funcionando la

empresa.

Impuesto al valor agregado (IVA): El IVA es un impuesto nacional a los consumos que
se aplica en cada una de las etapas del proceso econdmico, en proporcién al valor

agregado del producto y la prestacion de servicios.

Algunas de las ventajas que presenta el IVA es que aunque inicialmente genere

reacciones adversas, con el tiempo tiende a hacerse transparente; ademas garantiza

>* INVIMA — Plegable de requisitos — Disponible online: https://www.invima.gov.co/images/pdf/tramites-y-
servicios/requisitos/Plegable_Alimentos.pdf - [Recuperado en febrero de 2014]
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mayor frecuencia del recaudo, ya que como se presenta bimestralmente mejora la liquidez

del gobierno
El IVA en Colombia es del 16%°>*

Retencion en la fuente: Es un mecanismo para recaudar impuestos (Renta, IVA, Timbre,
entre otros) anticipadamente. El efecto sobre los impuestos es que en el momento en el
que se declara, estos valores podran ser deducidos del valor total del impuesto. Para las

personas no declarantes, la retencion en la fuente seréa el impuesto.*

Impuesto de renta y complementarios: El impuesto sobre la renta y complementarios
es un solo gravamen integrado por los impuestos de renta y los complementarios de

ganancias ocasionales y de remesas.

Las ganancias ocasionales son todos aquellos ingresos que se generan en actividades
esporadicas o extraordinarias. Se obtienen por el acontecimiento de determinados hechos
gue no hacen parte de la actividad cotidiana o regular del contribuyente, por el azar o por
la mera liberalidad de las personas, salvo cuando hayan sido taxativamente sefialados

como no constitutivos de renta ni de ganancia ocasional.

El hecho generador del impuesto complementario de remesas es la transferencia al
exterior de Rentaso de Ganancias ocasionales obtenidas en Colombia, cualquiera que
sea el beneficiario o destinatario de la transferencia, salvo lo previsto para aquellos
ingresos que no obstante constituir renta o ganancia ocasional gravadas en Colombia, no

estan sometidas a este impuesto complementario por expresa disposicion legal.

El impuesto sobre la renta grava todos los ingresos que obtenga un contribuyente en el

afo, que sean susceptibles de producir incremento neto del patrimonio en el momento de

> Universidad EAFIT - éQué es el IVA? - Disponible online:

http://www.eafit.edu.co/escuelas/administracion/consultorio-contable/Documents/boletines/fiscal/b3.pdf
-[Recuperado en febrero de 2014]

> Universidad EAFIT - éQué es el IVA? - Disponible online:
http://www.eafit.edu.co/escuelas/administracion/consultorio-contable/Documents/boletines/fiscal/b5.pdf
-[Recuperado en febrero de 2014]
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su percepcion, siempre que no hayan sido expresamente exceptuados, y considerando

los costos y gastos en que se incurre para producirlos.*

10.3.2. Compromisos laborales

Sistema de seguridad social en salud: El Sistema de Seguridad Social en Salud (SGS-
SS) es la forma como se brinda un seguro que cubre los gastos de salud a los habitantes
del territorio nacional, colombianos y extranjeros. Usted se afilia a la Entidad Promotora
de Salud(EPS)que prefiera, recibe su Carnet de Salud y entra a formar parte del Sistema
de Seguridad Social en Los servicios los recibe a través de una Institucion Prestadora de

Ser-vicios (IPS), que como vera mas adelante, le traerd muchos beneficios.

El Sistema General de Seguridad Social en Salud funciona en dos regimenes de
afiliacion: el Régimen Contributivo y el Régimen Subsidiado. En esta cartilla se abordara
el Régimen Contributivo, al cual se deben afiliar las personas que tienen una vinculacion
laboral, es decir, con capacidad de pago como los trabaja-dores formales e

independientes, los pensionados y sus familias.>

> Universidad EAFIT - éQué es el IVA? - Disponible online:

http://www.eafit.edu.co/escuelas/administracion/consultorio-contable/Documents/boletines/fiscal/b4.pdf
-[Recuperado en febrero de 2014]

> Ministerio de salud - Seguridad social - Disponible online:
http://www.minsalud.gov.co/Documentos%20y%20Publicaciones/GUIA%20INFORMATIVA%20DEL%20REGI
MEN%20CONTRIBUTIVO.pdf — [Recuperado en febrero de 2014]
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Aportes parafiscales y caja prestacional:

Tabla 31. Parafiscales y caja prestacional

EMPLEADOR TRABAJADOR

Cesantias 8.33%

Interés sobre cesantias 1%

Prima de servicios 8.33%

Pension 12% 4%
Vacaciones 4.17%

Caja de compensacioén 4%

Fuente: Autor del proyecto

10.4. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

e Una vez realizado el estudio técnico se puede concluir que es de vital importancia
tener en cuenta los objetivos de la empresa para poder plantear estrategias y planes
de trabajo que conlleven de la mejor manera al cumplimiento de dichas metas y

objetivos.

¢ Es importante contar con el personal adecuado para cada una de las funciones de la
organizacién y de la misma manera tener claro el manual de funciones de cada uno de

los empleados.

¢ Mantener siempre todos los pagos a los empleados y al estado con el fin de evitar

cualquier complicacion legal.

e Es importante realizar estudios de manera regular con el fin de mantenerse
actualizado sobre el comportamiento de la demanda, personal, proveedores y

mantenerse informado sobre los cambios en el mercado.
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11. ESTUDIO FINANCIERO

En el presente estudio financiero las proyecciones se realizaron a precios constantes (sin

aumento de precios o sin tasa de inflacion), haciendo la debida evaluacién bajo dicha

modalidad, lo cual es mas real que hacerla con proyecciones financieras a precios

corrientes (es decir con aumento de precios o con tasa de inflacion por cada afo).

11.1. INVERSIONES

En los siguientes numerales se encontrara toda la informacion relacionada con la

inversion inicial para dar comienzo al proyecto.

11.1.1. Inversion fija

La inversion fija se constituye por los equipos de oficina, equipos y maquinaria necesarios

para la produccion.

Tabla 32. Inversion fija

VALOR
INVERSION

No. afios para
INVERSIONES FIJAS: depreciacién
Terrenos 0 $0
Edificaciones, locales, oficinas 20 $0
Maquinaria y equipos basicos 10| $17.845.000
Muebles y escritorios de oficina 10 $ 1.680.000
Equipo de cdmputo con software e impresoras 5 $ 3.000.000
Vehiculo 5 $0
Motocicleta 5 $0
Herramientas menores $ 500.000
TOTAL INVERSION FIJA $ 23.025.000

Fuente: Autor del proyecto
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11.1.2. Inversion diferida
La inversion diferida consta de las inversiones que se realizas antes de dar comienzo a la
produccién y se hace con el fin de adecuar la planta de produccion, legalizacién y todo lo

relacionado con los tramites legales para el funcionamiento de la empresa.

Tabla 33. Inversion diferida

INVERSION DIFERIDA

Constitucion y legalizacion de la Empresa $1.674.500
Estudios previos al proyecto $ 3.500.000
Permisos, licencias y patentes $ 3.223.733
TOTAL INVERSION DIFERIDA $ 8.398.233

Fuente: Autor del proyecto

11.1.3. Inversidn corriente

Tabla 34. Inversidn corriente

INVERSION CORRIENTE

Caja o bancos $ 2.336.790
Cartera comercial $ 4.452.000
Inventario Producto terminado $ 875.583
Inventario Materia Prima $ 1.360.558
TOTAL INVERSION CORRIENTE $ 9.024.930

Fuente: Autor del proyecto
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11.1.4. Inversion total

La siguiente tabla describe de manera detallada la inversion inicial necesaria para iniciar

produccién del producto

Tabla 35. Inversion total

CONCEPTO VALOR

Inversion fija $ 23.025.000
Inversion diferida $ 8.398.233
Inversién corriente $ 9.024.930
TOTAL $ 40.448.163

Fuente: Autor del proyecto

11.1.5. Fuentes de financiacion

Como capital propio para la inversion inicial se cuenta con $ 12.134.449 y se financiarian

$ 28.313.714 con un interés del 18.14% segun el Banco de la Republica, tasas de interés

para créditos de colocacion.

Tabla 36. Fuentes de financiacién

TOTAL INVERSION

$ 40.448.163

Aporte de los socios

$ 12.134.449

Financiacion

$ 28.313.714

Fuente: Autor del proyecto

Tabla 37. Crédito financiero

GASTOS EINANCIEROS Ano 1 Ano 1 Ano 1 Ano 1 Ano 1
Intereses sobre crédito |$ 3.982.094($ 2.415.368| $ 848.643 $0 $0
Gastos Bancario $712.320 | $726.544 | $741.104 |$755.888|% 771.008
TOTAL $4.694.4141%$3.141.912|$1.589.747 | $ 755.888|$ 771.008

Fuente: Autor del proyecto
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11.2. COSTOS

En los siguientes numerales se evidencian los costos de producir cebollas Ocafieras

encurtidas en vinagre.

11.2.1. Costos fijos

Tabla 38. Costos fijos

Costo
Descripcion Costo /mes | Costo /afio | aplicable al
producto
Arrendamiento $ 1.500.000| $18.000.000| $ 14.202.000
Servicios publicos $480.000( $5.760.000| $4.544.640
Servicio de Internet y comunicaciones $90.000( $1.080.000 $852.120
Mantenimiento de planta y equipos $100.000( $1.200.000( $ 1.200.000
Seguros de equipos, mercancias y planta $80.000 $ 960.000 $ 960.000
Depreciacion de equipos $148.708 $1.784.500( $1.784.500
Total costos indirectos $2.398.708| $28.784.500| $ 23.543.260
Fuente: Autor del proyecto
11.2.2. Costos de produccion
Tabla 39. Costos de produccién

PRIMER ANO COSTOS

COSTOS INSUMOS $ 48.980.083

COSTOS PERSONAL DIRECTO $11.383.680

COSTOS INDIRECTOS $44.706.160

TOTAL COSTOS DEL PROCESO $ 105.069.923

Fuente: autor del proyecto
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11.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio evidencia las ventas necesarias para llegar al punto de equilibrio.
Estas ventas llegan el primer afio a 6194 unidades por un valor de $173.419.977 para

obtener una utilidad operacional en equilibrio.

Tabla 40. Punto de equilibrio

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas punto de equilibrio $173.419.977 $171.128.551 $169.498.823 $168.907.057 $169.544.927
% punto de equilibrio / Valor
proyectado ventas 97,38% 94,22% 91,48% 89,38% 87,96%
Distribuciéon de ventas en
punto de equilibrio $173.419.977 $171.128.551 $169.498.823 $168.907.057 $169.544.927
Cebollas encurtidas rojas $173.419.977 $171.128.551 $169.498.823 $168.907.057 $169.544.927

Cantidad de productos en equilibrio

Cebollas encurtidas rojas 6.194,00 6.112,00 6.054,00 6.032,00 6.055,00

Comprobacion de punto de equilibrio

Valor de las ventas $173.419.977 $171.128.551 $169.498.823 $ 168.907.057 $ 169.544.927
Costos y gastos variables $52.619.157 $ 51.646.956 $51.154.953 $50.976.231 $51.168.600
Utilidad variable $120.800.820 $119.481.595 $118.343.869 $117.930.827 $118.376.327
Costos y gastos fijos $120.800.820 $119.481.595 $118.343.869 $117.930.827 $118.376.327
Utilidad operacional $0 $0 $0 $0 $0
Costos y gastos variables $54.033.103 $54.818.126 $55.916.525 $57.031.840 $58.172.487
Costo y gastos fijos $ 120.800.820 $119.481.595 $118.343.869 $117.930.827 $118.376.327

Fuente: Autor del proyecto

11.4. PRECIO DE VENTA

Tabla 41. Precio de venta

Precio de venta segiin margen de contribucién $ 28.000,00
No. productos a vender por afo 6.360,00
Fuente: Autor del proyecto

El precio de venta segun un margen de contribucion del 60.94% es de 28.000 para el

frasco de producto de 4000gr.
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11.5.

Tabla 42. Estado de resultados proyectado

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

TOTAL VENTAS DE PRODUCTOS $178.080.000 | $181.636.000 | $185.276.000 | $188.972.000 | $192.752.000
COSTOS DE PRODUCCION

+ Inventario inicial de Insumos o Mercancias $0 $ 1.360.558 $ 1.376.470 $ 1.404.050 $ 1.432.055
+ Compras de insumos o mercancias $50.340.641 $49.568.816 $50.573.376 $51.581.967 $52.613.682

- Inventario final de insumos o mercancias $1.360.558 $1.376.470 $ 1.404.050 $1.432.055 $ 1.460.696
COSTOS INSUMOS $ 48.980.083 $ 49.552.905 $ 50.545.796 $51.553.962 $ 52.585.041
COSTOS PERSONAL DIRECTO $11.383.680 $11.383.680 $11.383.680 $11.383.680 $ 11.383.680
COSTO PERSONAL POR TAREAS $0 $0 $0 $0 $0
COSTOS INDIRECTOS $ 44.706.160 $ 44.953.660 $ 45.382.660 $ 45.818.260 $ 46.263.760
TOTAL COSTO DE PRODUCCION $105.069.923 | $105.890.245 | $107.312.136 | $108.755.902 | $110.232.481
+ Inventario Inicial de prod. terminado $0 $ 875.583 $882.419 $ 894.268 $ 906.299
- Inventario Final de prod. terminado $ 875.583 $882.419 $ 894.268 $ 906.299 $918.604
TOTAL COSTO DE VENTAS $104.194.340 | $105.883.408 | $107.300.287 | $108.743.871 | $110.220.176
UTILIDAD BRUTA $ 73.885.660 $ 75.752.592 $77.975.713 $80.228.129 $82.531.824
MARGEN DE UTILIDAD BRUTA 41,49% 41,71% 42,09% 42,46% 42,82%
GASTOS OPERACIONALES:
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 58.568.887 $ 58.568.887 $ 58.568.887 $ 58.568.887 $ 58.568.887
GASTOS DE VENTAS $ 6.500.700 $6.698.678 $ 6.789.625 $ 6.881.990 $6.976.438
TOTAL GASTOS OPERACIONALES $ 65.069.587 $ 65.267.564 $ 65.358.512 $ 65.450.877 $ 65.545.324
UTILIDAD OPERACIONAL $8.816.073 $ 10.485.027 $12.617.202 $14.777.253 $ 16.986.499
MARGEN DE UTILIDAD OPERACIONAL 4,95% 577% 6,81% 7,82% 8,81%
GASTOS FINANCIEROS:
INTERESES SOBRE CREDITO $ 3.982.094 $2.415.368 $848.643 $0 $0
GASTOS BANCARIOS $712.320 $726.544 $741.104 $ 755.888 $ 771.008
TOTAL GASTOS FINANCIEROS $4.694.414 $3.141.912 $1.589.747 $ 755.888 $ 771.008
UTIL. DESPUES DE GASTOS FINANC. $4.121.660 $7.343.115 $11.027.455 $14.021.365 $16.215.491
MARG. UTILID.DESP. GASTOS FCIEROS. 2,31% 4,04% 5,95% 7,42% 8,41%
IMPUESTO DE RENTA $1.401.364 $ 2.496.659 $ 3.639.060 $4.627.050 $5.351.112
UTILIDA NETA $2.720.295 $ 4.846.456 $ 7.388.395 $9.394.314 $ 10.864.379
MARGEN DE UTILIDA NETA 1,53% 2,67% 3,99% 4,97% 5,64%

Fuente: Autor del proyecto

La proyeccion se realiza a precios constantes, el resultado obtenido es bastante favorable
ya que desde el primer afio se obtiene utilidad del proyecto. se dan a conocer los
resultados de las operaciones financieras realizadas en la empresa y se analizar su
situacién financiera, su estructura de ingresos, costos y toma decisiones acertadas sobre

el futuro del proyecto. Por tal efecto se justifica de manera positiva realizar la inversion.
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11.6.

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Tabla 43. Flujo

de caja operacional

ARO 1 ANO 2 ARO 3 ARO 4 ANO 5
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL
Ingresos por ventas del periodo $173.628.000 | $177.095.100 | $180.644.100 | $184.247.700 | $ 187.933.200
Ingresos por recaudos periodo anterior $0 $ 4.452.000 $ 4.540.900 $ 4.631.900 $ 4.724.300

Total ingresos por ventas

$ 173.628.000

$181.547.100

$ 185.185.000

$ 188.879.600

$ 192.657.500

Egresos operacionales:

Pago Compras materia prima del periodo $ 50.340.641 $ 49.568.816 $50.573.376 $51.581.967 $52.613.682
Pago Compras materia prima periodo anterior $0 $0 $0 $0 $0
Pago Personal Directo $11.383.680 $ 11.383.680 $ 11.383.680 $11.383.680 $11.383.680
Pago Personal por tareas $0 $0 $0 $0 $0
Pago costos indirectos del servicio $42.921.660 $43.169.160 $43.598.160 $44.033.760 $ 44.479.260
Pago gastos de administracion $56.121.240 $56.121.240 $56.121.240 $56.121.240 $56.121.240
Pago gastos de ventas $ 6.500.700 $ 6.698.678 $ 6.789.625 $ 6.881.990 $6.976.438
Pago de impuestos $ 980.955 $2.168.071 $ 3.296.340 $ 4.330.653 $5.133.894
Total egresos operacionales $168.248.876 | $169.109.644 | $171.762.421 | $174.333.290 | $176.708.193
Flujo de caja operacional $5.379.124 $12.437.456 $13.422.579 $ 14.546.310 $ 15.949.307
Inversiones a realizar:

Compra activos fijos -$ 23.025.000

Inversién diferida -$ 8.398.233

Financiacién y apalancamiento:

Recursos Propios $12.448.163

Crédito Financiero $ 28.000.000

Atencién de la deuda:

Abonos a capital -$9.333.333 -$ 9.333.333 -$ 9.333.333 $0 $0
Pago de intereses -$ 4.694.414 -$3.141.912 -$ 1.589.747 -$ 755.888 -$ 771.008
Flujo de caja desp Invers y financ $ 376.308 -$ 37.790 $ 2.499.499 $13.790.422 $ 15.178.299
Pago utilidades a Socios

Otros Ingresos (Egresos) en efectivo

Saldo en caja del periodo $ 376.308 -$ 37.790 $2.499.499 $13.790.422 $ 15.178.299
Saldo anterior en caja $ 376.308 $ 338.518 $2.838.017 $ 16.628.439
Saldo final acumulado $ 376.308 $ 338.518 $2.838.017 $16.628.439 $ 31.806.738

Fuente: Autor del proyecto
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11.7.

BALANCE GENERAL PROYECTADO

Tabla 44. Balance general

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Cajay Bancos $ 376.308 $338.518 $ 2.838.017 $ 16.628.439 $ 31.806.738
Cartera comercial $ 4.452.000 $ 4.540.900 $ 4.631.900 $ 4.724.300 $ 4.818.800
Inventarios $2.236.141 $ 2.258.888 $2.298.318 $ 2.338.354 $ 2.379.300
Otros activos corrientes $0 $0 $0 $0 $0
Total activos corriente $ 7.064.449 $7.138.306 $9.768.235 | $23.691.093 | $39.004.837
Activo fijo bruto $23.025.000 | $23.025.000 | $23.025.000 $ 23.025.000 $ 23.025.000
- Depreciacién acumulada -$ 2.552.500 -$ 5.105.000 -$ 7.657.500 | -$10.210.000 | -$ 12.762.500
Activo fijo neto $20.472.500 | $17.920.000 | $15.367.500 $12.815.000 $10.262.500
Activos diferidos bruto $8.398.233 $8.398.233 $8.398.233 $8.398.233 $8.398.233
Amortizacién Diferida acumulada -$1.679.647 | -$3.359.293 | -$5.038.940 -$ 6.718.586 -$ 8.398.233
Activos diferidos netos $ 6.718.586 $5.038.940 $3.359.293 $1.679.647 $0
TOTAL ACTIVOS $34.255.535 | $30.097.246 | $28.495.028 | $38.185.739 | $49.267.337
Obligaciones Fcieras de corto plazo $9.333.333 $9.333.333 $0 $0 $0
Proveedores por pagar $0 $0 $0 $0 $0
Impuesto de renta por pagar $420.409 $ 748.998 $1.091.718 $1.388.115 $1.605.334
Total Pasivo Corriente $9.753.743 | $10.082.331 $1.091.718 $ 1.388.115 $ 1.605.334
Obligaciones. Fcieras. De largo plazo $9.333.333 $0 $0 $0 $0
Total Pasivo de largo plazo $ 9.333.333 $0 $0 $0 $0
TOTAL PASIVOS $19.087.076 | $10.082.331 $1.091.718 $1.388.115 $1.605.334
Patrimonio:

Capital Socios $12.448.163 | $12.448.163 | $12.448.163 $12.448.163 $12.448.163
Reservas $272.030 $ 756.675 $1.495.515 $2.434.946 $3.521.384
Utilidad ejercicio. Anteriores $0 $ 2.448.266 $6.810.076 $ 13.459.632 $21.914.515
Utilidad del ejercicio $2.448.266 $4.361.810 $ 6.649.555 $ 8.454.883 $9.777.941
TOTAL PATRIMONIO $15.168.459 | $20.014.915 | $27.403.310 $36.797.624 $ 47.662.004
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $34.255.535 | $30.097.246 | $28.495.028 $ 38.185.739 $ 49.267.337

Fuente: Autor del proyecto
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11.8. RAZONES E INDICADORES FINANCIEROS

Tabla 45. Razones e indicadores financieros

FECHAS 31/12/2014 31/12/2015

LIQUIDEZ
Razén corriente (veces) 0,72 0,71
Prueba éacida (veces) 0,50 0,48
Capital neto de trabajo ($) $-2.689.294 | $-2.944.025
ENDEUDAMIENTO
Nivel de endeudamiento (%) 55,72% 33,50%
Concentracion del endeudamiento corto plazo (%) 51,10% 100,00%
Cobertura de intereses (No. Veces) 1,88 3,34
Relacion deuda / patrimonio (No. Veces) 1,26 0,50
Deuda financiera / Pasivo Total (%) 97,80% 92,57%
Impacto de la carga financiera (%) 2,64% 1,73%
ACTIVIDAD
Periodo promedio de cobro (No. Dias) 9,00 9,00
No. Veces de rotacién de cartera 40,00 40,00
Disponibilidad Inventario (No. Dias) 7,73 7,68
No. Veces de rotacién de inventario 46,60 46,87
Periodo promedio de pago a proveed. (No. Dias) 0,00 0,00
Ciclo bruto de efectivo (dias)=(Per.prom.de cobro + disp.Invent.) 16,73 16,68
Ciclo neto de efectivo (dias)=(Ciclo bruto efect.-Per.prom.proveed.) 16,73 16,68
Rotacion de activo total (veces) 5,20 6,03
Rotacién de activo operacional (veces) 6,56 7,35
RENTABILIDAD
Margen bruto de utilidad (%) 41,49% 41,71%
Margen operacional de utilidad (%) 4,95% 577%
Margen neto de utilidad (%) 1,53% 2,67%
Rendimiento del patrimonio (%) 17,93% 24,21%
Rendimiento del activo total (%) 7,94% 16,10%
Sistema Dupont:

Rotacién de activos (No. Veces) 5,20 6,03

Margen neto de utilidad (%) 1,53% 2,67%

Sistema Dupont (Rotacién X Margen) (%) 7,94% 16,10%
EBITDA ($Miles) $8.816.073 | $10.485.027

Fuente: Autor del proyecto
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11.9. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO FINANCIERO

Con respecto a la inversién inicial se pudo obtener que es un total de $ 40.448.163 y
corresponde a $ 23.025.000 de inversion fija, $ 9.024.930 de inversion corriente y $
8.398.233 de inversion diferida.

Segun lo anterior, se planea financiar un monto de $28.000.000 que corresponde al 70%
de la inversion total a una tasa de interés del 18.14% segun el Banco de la Republica para

créditos de colocacion, y un capital propio de $12.500.000 que corresponde al 30%.

Para los costos de produccion se tienen en cuenta las materias primas, los costos
indirectos y la mano de obra. La depreciacion de los equipos se realiz6 teniendo en

cuenta la vida util y el precio de adquisicion.

De acuerdo con el flujo de caja el saldo final el primer afio es de $ 376.308 ascendiendo el
quinto afio a $ 31.806.738 con resultados positivos sin excesos en cajas y con un

aumento porcentual moderado.
El precio de venta asignado al producto con el fin de ser competitivo en el mercado es de

$28.000 con un margen de contribucién del 60,94%, posterior a esto se evidencia una

utilidad positiva por lo tanto el proyecto es viable.
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12. EVALUACION DEL PROYECTO

12.1. IMPACTO SOCIAL

Conservas Bareke tiene como principal objetivo apoyar la agricultura Ocafiera con el fin
de promover el consumo de cebolla cultivada en Ocafia. Esto como objetivo secundario
aumenta la tasa de empleo en los Santanderes y contribuye con el mercado de excelente
calidad de hortalizas encurtidas hechas en Colombia. De la misma manera la empresa
buscara ofrecerles a los empleados desde su comienzo en la etapa laboral, un agradable
ambiente de trabajo para que ellos den su mejor parte y aporten la mejor actitud. Por
medio de capacitaciones a medida que pase el tiempo se iran motivando los trabajadores

con mejoria en sus conocimientos y preparacion para sus carreras personales.

Buscando un mayor reconocimiento regional, se buscara realizar campafias de apoyo a la
region ocafiera para llegar a un punto competitivo mucho mayor respecto a las

importaciones provenientes de Pert en temas de cebolla de bulbo roja.

Puesto que para Conservas Bareke es muy importante que las cebollas con las que se
produce cada una de las unidades debe ser autentica de Ocafia Norte de Santander, se
realizaran campafas de apoyo a los agricultores de la regién con el objetivo de hacerlo
conocer en todo el pais con mas fuerza y motivarlos a producir constantemente para que
este maravilloso producto no decaiga debido a la problematica ya anteriormente

mencionada.

12.2. IMPACTO AMBIENTAL

Durante el proceso de produccién se tiene en cuenta que salen desperdicios organicos y
reciclables. Para evitar contaminaciones innecesarias, se realizardn convenios con
empresas de reciclaje para no hacer mal uso de los residuos y de la misma manera

contribuir con campafias ya establecidas en la ciudad.
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Por otra parte, se realizaran importantes campafias de recoleccion de envases de los
clientes con el fin de reutilizarlos y evitar que sean desechados de manera incorrecta

perjudicando el medio ambiente.

En Colombia actualmente existes muchas entidades que se encargan de realizar y facilitar
proyectos basados en metas especializadas en la preservaciéon del medio ambiente,
debido a esto se buscaran conexiones con estas entidades con toda la disposicion de

ayudar y contribuir con el cuidado del medio ambiente.

La industria alimenticia no solo produce desechos organicos sino también reciclables y de
tratamientos especiales como los quimicos conservantes y de limpieza de la planta. Por
tal efecto se mantendrd capacitado el personal para seguir los debidos conductos
regulares para ubicar de manera acertada estos desechos sin perjudicar ni dafiar el medio

ambiente.
Teniendo en cuenta las normas de seguridad para empresas que trabajen con gases en

este caso de cocina, se haran las correspondientes adaptaciones a la planta con el fin de

no afectar tampoco a los trabajadores y evitar un accidente.

12.3. EVALUACION FINANCIERA

12.3.1. Valor presente neto

Para realizar los siguientes calculos se utilizé la siguiente tasa de descuento.

WACC = TASA DE DESCUENTO 13,66%

VPN $ 14.350.896

Segun lo anterior se evidencia que el Valor presente neto es mayor a cero (VPN>0) lo que
indica que el proyecto es financieramente viable. Esto significa que al traer todos flujos
netos a pesos de hoy, equivalen a este monto. Si esta cifra fuera negativa el proyecto no

seria viable. La tasa de descuento a utilizar es la WACC porque es la tasa promedio
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ponderada de recursos (Ponderado entre recursos propios — Socios y recursos de crédito

financiero), ya que es la mejor tasa que mide la viabilidad de un proyecto.

Se procede a quitar la tasa de inflacién a la tasa WACC para que quede también a precios

constantes tal como estan las proyecciones financieras, a precios constantes o sin tasa de

inflacion.

12.3.2. Tasa interna de retorno TIR

Tabla 46. Tasa interna de retorno

TASA INTERNA DE RETORNO =TIR 27,57%
TASA INTERNA DE RETORNO MODIFICADA = TIRM 22,54%
Fuente: Autor del proyecto
12.3.3. Periodo de recuperaciéon de la inversion
Tabla 47. Periodo de recuperacion de la inversion
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
RECUPERACION DE LA INVERSION
Valor presente de los flujos a evaluar -$ 31.423.233 $4.732.694 $9.627.757 | $9.141.687 | $8.716.458 | $13.555.532
VPN acumulado -$ 31.423.233 | -$26.690.539 | -$17.062.782 | -$7.921.095 $795.363 | $14.350.896
PRI: Afio en que se recupera la inversion: Afo 3
Mes de recuperacion de la inversion: 10
Dia de recuperacion de la inversion: 28

Fuente: Autor del proyecto

La anterior tabla evidencia que la inversion del proyecto sera recuperada en 3 afios 10

meses y 28 dias.

12.3.4. Andlisis de costo — beneficio

[ RELACION BENEFICIO / COSTO = B/C |

1,45670
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B/C= 1,45670. Lo anterior indica que el resultado es mayor que 1, significa que los
ingresos netos superan este numero de veces a los egresos netos. Por lo tanto el

proyecto es viable.

12.4. ESCENARIO DE RIEGOS Y PLANES DE CONTINGENCIA

Tabla 48. Escenarios de riesgo y planes de contingencia
ESCENARIOS DE
RIESGO

PLANES DE CONTINGENCIA

En el caso de presentarse una crisis econémica

] en la regibn o en el territorio Colombiano, se
Inconvenientes o _
o o deben contar con estrategias de descuentos y
crisis econdémicas o _ o
optimizacion de recursos para que dicha crisis no

afecte en gran porcentaje a la empresa.

Para mantener y asegurar el bienestar de los
trabajadores de la empresa, se cumplira con las
Accidentes laborales | debidas normas de seguridad en la planta de
produccién y de la misma manera se contara con

un debido plan de riesgos profesionales.

Dado el caso de un desastre natural en las zonas
de cultivo en Norte de Santander, se comenzaria
un andlisis de posibilidades de renovacién de
Desastres naturales _ ] _
cultivos en areas donde se pueda producir la
cebolla ocarfiera de igual 0 mejor manera que en

su territorio original.

Se crean constantes estrategias de promocion

_ con el fin de que los restaurantes acojan el
Riesgos de _ _
. producto esto por medio de ferias, campafas
reputacion _ _ L _ o
alimentarias y participacion en rotaciones y visitas

motivacionales.
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En el momento que uno de los empleados decida
dejar la empresa o tenga que ser destituido por
Perdida de recurso | causas de incumplimiento de reglamento, o
humano o ausencia | perdida de alguno de los miembros de la nébmina,

de empleados se debe contar con bases de datos de empleo
para realizar una contratacion y reemplazo del

personal inmediato.

Fuente: Autor del proyecto
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12.5. CONCLUSIONES DE LA EVALUACION DEL PROYECTO

Segun el anterior estudio se puede concluir y demostrar la factibilidad para la creacién y

estructuracion de la empresa Conservas Bareke E.U. en la ciudad de Bucaramanga.

La cantidad minima de productos a vender sin afectar la factibilidad del proyecto es de
525 unidades. Debido a que se toma una participacion del 40% del mercado potencial,
enfocar las ventas solo a la ciudad de Bucaramanga solo nos daria a vender 217
unidades y en ese caso el proyecto no seria viable. Debido a lo anterior, el campo de
accion o el mercado para efectos de venta y evaluacion se hace con el area metropolitana
de Bucaramanga, es decir, mediante inferencia estadistica, que seria tomar los resultados
del estudio de mercados (Solo de Bucaramanga con la poblacién de restaurantes
encuestados) y aplicarlo en el area metropolitana (Restaurantes de Floridablanca y demés
municipios del area, debidamente identificados por cada ciudad) con exactamente los
mismos porcentajes y con el promedio de consumo o promedio de compra de cebollas por

mes o por periodo de tiempo para aplicarlo a dichos restaurantes.

Segun el procedimiento realizado para efectos de campo de accion en el area
metropolitana de Bucaramanga, se obtiene que si en la ciudad de Bucaramanga se
encontraron 177 restaurantes aptos para aplicar la encuesta y el 90.4% que equivale a
160 restaurantes la respondio, para 259 restaurantes aptos en el area metropolitana un
90.4% la responderia que equivale a 234 restaurantes. Dada esta situacion se entenderia
gue si en Bucaramanga 98 restaurantes que equivalen al 61% de los 160 que fueron
encuestados estarian dispuestos comprar 542 unidades de producto, para los 234
restaurantes un 61% equivaldria a 143 restaurantes que estarian dispuestos a comprar
792 unidades. El total de unidades para el potencial de mercado estaria representado por
1334 unidades que serian el 100% del mercado. buscando una participacion del mercado
del 40% se tendrian que producir 530 unidades mensuales para suplir la demanda de

Bucaramanga y su area metropolitana.
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Tabla 49. Conclusiones de la evaluacién del proyecto

SUMATORIA DE VALOR PRESENTE NETO $ 14.350.896 | PROYECTO VIABLE
V.P.N. CON FUNCIONES FINANCIERAS $ 14.350.896 | PROYECTO VIABLE
TASA INTERNA DE RETORNO =TIR 27,57% PROYECTO VIABLE

TASA INTERNA DE RETORNO MODIFICADA = TIRM 22,54% PROYECTO VIABLE

RELACION BENEFICIO / COSTO= B /C 1,45670 PROYECTO VIABLE

Fuente: Autor del proyecto
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13. PLAN DE PUESTA EN MARCHA Y MONTAJE DE LA EMPRESA

En la siguiente tabla se evidencia el plan de puesta en marcha con sus actividades y

tiempos asignados con el fin de hacerlo en el menor tiempo posible pero de manera

correcta.
Tabla 50. Cronograma de actividades puesta en marcha
Semanas
Activi
ctividades 2[3[4]5]6]7]8]9]10] 11| 12| 13] 14| 15] 16

Puesta en marcha
Tramites de
legalizacion
Registro ante
entidades

Inversiones
Inversién fija
Inversién diferida
Capital de trabajo
Arriendo local

Adecuacion del area
de trabajo

Compra maquinaria

Vinculacion del
recurso humano

Recepcién de hojas
de vida

Proceso de
seleccion

Pruebas
psicotécnicas

Entrevistas
Contrataciones
Inducciones
Compra de MP
Compra de insumos
Produccion inicial
Lanzamiento
Evento inaugural

Fuente: Autor del proyecto
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14. CONCLUSIONES

Una vez realizado el estudio de factibilidad para la produccidon y comercializacion de
cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre, se evidencio que la aceptacion por el producto
en los restaurantes de comida tipica Colombiana ubicados en Bucaramanga, esta

representada por un 61%.

Las capacidades se han disefiado con el fin de suplir la demanda inicial en un 100%
dejando capacidad disponible para futuros contratos y negociaciones con mas

restaurantes. El producto tendra un precio de venta de $28.000 por unidad de 4.000gr.

Para la ubicacién de la planta de produccion se realizé un estudio apoyado en el método
de Brown & Gibson y por medio de este se logr6 determinar que la ubicacibn mas
apropiada en términos de costos segun una serie de factores, es en el barrio la concordia,

en una bodega de 133 mts cuadrados.

Con respecto al tema de lanzamiento y caracter publicitario de la empresa se tomé la
decisién de hacerlo por medio de volantes, campafias publicitarias, representaciones y
redes sociales con el fin de hacerse conocer en el medio de los restaurantes de comida
tipica en Bucaramanga. Como el medio de los restaurantes es algo cerrado en el sentido
de escoger adecuadamente toda su materia prima se decidié ir por cada restaurante

puerta a puerta a ensefiar el producto con la finalidad de dar confianza al cliente.

De la misma manera los clientes se vieron bastante motivados por el objetivo del proyecto
que se centra mucho en contribuir con la agricultura Ocafiera ya que se encuentra en

problemas debido a las altas importaciones de cebolla de bulbo provenientes de Peru.

En términos financieros se concluye que el proyecto es viable basandose en varios
factores que asi lo determinan. En este estudio se conocieron detalladamente cada uno
de los gastos, costos, inversiones, financiaciones, utilidades y demas datos importantes

para evaluar si el proyecto es viable.
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Los factores que muestran un comportamiento en pro de la factibilidad del proyecto son
los siguientes: VPN =$ 2.277.692, TIR = 27,57%, TIRM = 26,55% y B / C = 1,07248.

El comportamiento de la financiaciéon bajo un monto de $28.000.000 se rige bajo una tasa

de interés del 18.14% E.A. y la inversién total se recupera en el afio 4 mes 8 dia 24.

Segun lo anterior se puede evidenciar la viabilidad econémica de la creacion de la

empresa y la ejecucion de sus estrategias.
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15. RECOMENDACIONES

Como principales recomendaciones es valido aclarar que un factor importante y definitivo
en el futuro de la empresa es la publicidad y la promocién del producto. Esto con el
objetivo de hacerse conocer entre el medio gastronémico de la region. De la misma
manera tener muy en cuenta la promocion del producto en diferentes ciudades y
poblaciones de Santander con la campafa principal de apoyo a la agricultura Ocafiera, ya

que esto motivo muchos de los clientes que decidieron comprar el producto.

En cuanto a la capacidad disefiada de la planta, crear estrategias y surcar nuevos
mercados con el fin de acercarse a un aprovechamiento total de la planta teniendo en

cuenta la contratacién, capacitacion y regulacion de turnos de nuevo personal.

Se recomienda a la empresa conservas Bareke, estudiar nuevas posibilidades de
producto, aspecto que también seria Gtil en cuanto al aprovechamiento de la planta de
produccion, asi como mantener conexiones con el mercado del area metropolitana para
aumentar las ventas y de la misma manera aumentar la utilidad y el tamafio de la

empresa.

Una vez se tengan ganancias suficientes, invertir en el desarrollo de la legalizacién del
cadigo de barras para abrir el mercado de las grandes superficies y los supermercados de
cadena. Por otra parte se recomienda invertir a futuro en vehiculos de transporte del
producto con el fin de prestar el servicio a domicilio a un menor costo y mantener la

satisfaccion del cliente.
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Anexo A. Modelo de encuesta

Universidad
Pontificia
Bolivariana

SECCIONAL BUCARAMANGA

Facultad de Ingenieria Industrial

Estudio de factibilidad para la produccién de cebolla ocafiera encurtida en vinagre y
su comercializacion por medio de restaurantes de comida tipica Colombiana en
Bucaramanga

Juan Camilo Garcia C.

La siguiente encuesta tiene como objetivo conocer aspectos importantes en la toma de
decisiones en el proceso de creacion de una empresa productora y comercializadora de
encurtidos. (Cebollas Ocafieras encurtidas en vinagre)

Responda con sinceridad marcando la opcién correspondiente.

1. ¢Incluye en el menu de su
restaurante cebollas Ocafieras 2
encurtidas en vinagre?

¢, Qué marca de cebollas
compra para su restaurante?

___ Frudens
. _____Granunién
] ~___LacCorufia
No _____Laocafera
— _____Kany
¢Por qué ¢Otro?

no? -

3. ¢Por qué prefiere la marca que
utiliza? (marque solo una)

(En caso negativo pasar a

pregunta 10) —Precio

Calidad y sabor
No hay otra opcion de
compra

187



Duracién y correcta Quincenalmente

conservacion Mensualmente
¢ Otra Trimestralmente
opcion? ¢, Otro?

¢Cual?

4. ¢Con que frecuencia compra
cebolla para abastecer su
restaurante?

Semanalmente

5. ¢Cbémo adquiere la cebolla que consume en su restaurante?
Pedidos (seleccione telefénico o virtual) / Telefénico Virtual
Directamente en la ubicacién del proveedor

El proveedor realiza visita

6. ¢Cudles son sus proveedores de cebolla ocafiera encurtida y como los
califica, siendo 5 la més alta calificacion y 1 la menor calificacién?

Proveedor Calidad precio Er’litg;?;s a p?)irt\\l/lecrlft)a
. Ej. 5 4 4 3
a. insumos xx
a.
b.
c
d
7. ¢Qué productos suele 8. ¢Qué cantidad de cebolla
acompafiar con la cebolla ocafiera encurtida compra a la
ocafera? semana?
____De 1000 a 3000 gr
____ Carnes
____Aves 9. ¢A qué precio compra usted la
___ Sopas cebolla ocafiera encurtida?
____ Ensaladas
___Entre $5000 y $6000 / kg
_____Entre $6001 y $7000 / kg
_____Entre $7001 y $8000 / kg

Entre $8001 y $9000 / kg
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10.

11.

12.

13.

Mas de $9000

____De 3001 a 5000 gr ____4000 gr
____De 5001 a 7000 gr ¢ 0Oftro?
__ De 7001 a 9000 gr ¢Cual?
_____Méas de 9000

¢En qué presentacion compra
la cebolla Ocafiera para su
restaurante?

250 ¢r
500 gr
1000 gr
2000 gr

¢Para el consumo de su restaurante, prefiere cebollas encurtidas blancas o
rojas?

Blancas

Rojas

¢Compraria usted, cebolla Ocafiera encurtida en vinagre producida por una
empresa nueva en Bucaramanga?

Probablemente si____

Si

Probablemente no_
No

¢ Cuales son sus recomendaciones respecto a una nueva empresa
productora de cebollas Ocafieras encurtidas en Bucaramanga?
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Anexo B: Manual de funciones

BA BA
RE
iE i

CONSeruas

FORMATO DE PERFIL DE CARGO conseruas

FECHA: Marzo de 2014 SEDE:

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

DENOMINACION: Gerente CODIGO:
AREA Administrativo GNACION SALAF $1,700,000
DEPENDENCIA:

Establecer, disefiar y controlar todo tipo de estrategias para el mejoramiento continuo de la empresa por medio de
ordenes directas.

3. REQUISITOS MINIMOS

3.1 FORMACION ACADEMICA Profesional Ingenieria Industrial

3.2 EXPERIENCIA LABORAL: 2 Afios

|4. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

| | | PERIODICIO TIPO
Planeacion estrategica M A
Revision de contabiliad M C
Manejo del personal y control de adecuado ambiente laboral M D
Verificacion del cumplimiento de los objetivos M C
Control de contratacion y compras M C
Convenciones TIPO DE FUNCION Ejecucid Andlisis | Direcciol Control (c)
PERIODICIDAD Ocasior| Diaria (d] Mensual| Trimestral (t)
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5. COMPETENCIAS

NIVEL

ALTO | MEDIO ‘ BAJO

5.1 GENERALES

1 Adaptacion X
2 Ambicién profesional X
3 Andlisis X
4 Aprendizaje X
5 Asertividad X
6 Autocontrol X
7 Autonomia X
8 Creatividad X
9 Delegacion X
10 | Dinamismo X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 Iniciativa X
14 Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
17 | Negociacion y conciliacién X
18 | Orientacién al servicio X
19 | Persuasion X
20 | Planificacion y Organizacion X
21 Resolucién de problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal
23 | Sociabilidad X
Toma de
24 | decisiones
25 | Trabajo bajo presion
26 | Trabajo en equipo X
5.2 TECNICAS
1 Atencion al detalle X
2 Atencion al publico
3 Autoorganizacion X
4 Comunicacion no verbal X
5 Comunicacion oral y escrita X
6 Disciplina X
7 Razonamiento numerico X
8 Sentido de Urgencia X
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6. RESPONSABILIDADES

NIVEL

ALTO | MEDIO | BAJO
a. Bienes y valores (¢ cuales?) X
b. Informacion (¢,cual?) X
c. Relaciones interpersonales (¢ cual?) X
d. Direccion y coordinacion (¢de qué nivel jerarquico?) X

LABORAL

PORCENTAJE DE LA JORNADA

7. REQUERIMIENTOS FiSICOS 0-

Y MENTALES

25%

26 -
50%

51 -
75%

76 - 100%

7.1 CARGA FISICA

. Posicién Sedente

. Posicién Bipeda

. Posturas mantenidas

. Alternar posiciones

. Motricidad Gruesa

o |0 o

Motricidad Fina

g. Destreza Manual

h. Levantamiento y Manejo de Cargas

i. Velocidad de Reacci6n

7.2 CARGA MENTAL

a. Recibir informacién oral/escrita

b. Producir informacién oral/escrita

c. Andlisis de informacion

d. Emitir respuestas rapidas

e. Atencion

f. Concentracion

g. Repetitividad

h. Monotonia

i. Tareas de precisién visimotora

j. Habilidad para solucionar problemas

k. Interpretacion de signos y simbolos

|. Percepcién causa - efecto

m. Valoracion de la realidad

XX XXX XXX X[ X[ XX | X

7.3 SENSOPERCEPCION

a. Percepcion Visual
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b. Percepcion auditiva

c. Percepcién gustativa

d. Percepcion olfatoria

e. Percepcion téctil

f. Percepcién / discriminacién de detalles

XX [X [X [ X

g. Integracién sensorial requerida

h. Diferenciacién figura fondo

i. Relaciones espaciales

j. Kinestesia

k. Propiocepcion

XX X[ X [ X

|. Esterognosia

m. Constancia de la forma

X

n. Percepcién del color

0. Planificacién motora

X

8. EXAMENES OCUPACIONALES DE INGRESO

TIPO

REQUERIDO

NO
REQUERIDO

a. Examen Médico

b. Visiometria

c. Audiometria

d. Espirometria

e. Cuadro Hematico

f. Glicemia

g. Frotis de Sagre Periférico

h. Rx de columna

XX X [X|X
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FECHA: mar- 14 SEDE:
1. IDENTIFICACION DEL CARGO
DENOMINACION: SECRETARIA CODIGO:
AREA ASIGNACION SALARIAL: $ 800.000
DEPENDENCIA:
2. OBJETO GENERAL DEL CARGO
CONTABILIDAD, VENTAS, CARTERA, MANEJO DE CLIENTES Y RECEPCION
3. REQUISITOS MINIMOS
3.1 FORMACION ACADEMICA; TECNICO EN SISTEMAS Y MANEJO DE PERSONAL
3.2 EXPERIENCIA LABORAL: 4 ANOS
4. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES
FUNCIONES PERIODICIDAD TIPO
CONTABILIDAD M E
VENTAS M D
CARTERA M C
CLIENTES M E
RECEPCION M E
Convenciones TIPO DE FUNCION Ejecucion (e) Analisis (a) Direccion (d) Control (c)
PERIODICIDAD Ocasional (o) [Diaria (d) Mensual (m) Trimestral (t)
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5. COMPETENCIAS

NIVEL

ALTO | MEDIO ‘ BAJO

5.1 GENERALES

1 Adaptacion X
2 Ambicién profesional
3 Andlisis X
4 Aprendizaje X
5 Asertividad X
6 Autocontrol X
7 Autonomia X
8 Creatividad X
9 Delegacion X
10 | Dinamismo X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 Iniciativa X
14 Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
17 | Negociacion y conciliacién
18 | Orientacién al servicio
19 | Persuasion
20 | Planificacion y Organizacion X
21 Resolucién de problemas
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X

Toma de
24 | decisiones
25 | Trabajo bajo presion
26 | Trabajo en equipo X

5.2 TECNICAS

1 Atencion al detalle X
2 Atencion al publico
3 Autoorganizacion X
4 Comunicacion no verbal X
5 Comunicacion oral y escrita X
6 Disciplina X
7 Razonamiento numerico X
8 Sentido de Urgencia X
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6. RESPONSABILIDADES

NIVEL

ALTO | MEDIO | BAJO
a. Bienes y valores (¢ cuales?) X
b. Informacion (¢,cual?) X
c. Relaciones interpersonales (¢ cual?) X
d. Direccion y coordinacion (¢de qué nivel jerarquico?) X

LABORAL

PORCENTAJE DE LA JORNADA

7. REQUERIMIENTOS FiSICOS 0-

Y MENTALES

25%

26 -
50%

51 -
75%

76 - 100%

7.1 CARGA FISICA

. Posicién Sedente

. Posicién Bipeda

. Posturas mantenidas

. Alternar posiciones

. Motricidad Gruesa

o |0 o

Motricidad Fina

g. Destreza Manual

h. Levantamiento y Manejo de Cargas

i. Velocidad de Reacci6n

7.2 CARGA MENTAL

a. Recibir informacién oral/escrita

b. Producir informacién oral/escrita

c. Andlisis de informacion

d. Emitir respuestas rapidas

e. Atencion

f. Concentracion

g. Repetitividad

h. Monotonia

i. Tareas de precisién visimotora

j. Habilidad para solucionar problemas

k. Interpretacion de signos y simbolos

|. Percepcién causa - efecto

m. Valoracion de la realidad

XX XXX XXX X[ X[ XX | X

7.3 SENSOPERCEPCION

a. Percepcion Visual
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b. Percepcion auditiva

c. Percepcién gustativa

d. Percepcion olfatoria

e. Percepcion téctil

XX X | X

f. Percepcién / discriminacién de detalles

g. Integracién sensorial requerida

x

h. Diferenciacién figura fondo

i. Relaciones espaciales

j. Kinestesia

k. Propiocepcion

|. Esterognosia

m. Constancia de la forma

n. Percepcién del color

0. Planificacién motora

X

8. EXAMENES OCUPACIONALES DE INGRESO

TIPO

REQUERIDO

NO
REQUERIDO

a. Examen Médico

b. Visiometria

c. Audiometria

d. Espirometria

e. Cuadro Hematico

f. Glicemia

g. Frotis de Sagre Periférico

h. Rx de columna

XX X [X|X
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FECHA: mar- 14 SEDE:

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

DENOMINACION: OPERARIO CODIGO:
AREA ASIGNACION SALARIAL: $ 616.000
DEPENDENCIA:

2. OBJETO GENERAL DEL CARGO

PRODUCIR DE MANERA CORRECTA CUMPLIDA Y CON CALIDAD LOS PRODUCTOS

3. REQUISITOS MINIMOS

3.1 FORMACION ACADEMICA; TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

3.2 EXPERIENCIA LABORAL: 2 ANOS

4. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

FUNCIONES PERIODICIDAD TIPO

PRODUCCION GENERAL M E

CALIDAD M C

COCINA M E

EMPAQUE M E

DESPACHO M C

Convenciones TIPO DE FUNCION Ejecucion (e) Analisis (a) Direccion (d) Control ()
PERIODICIDAD Ocasional (0) |Diaria (d) Mensual (m) Trimestral (t)
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5. COMPETENCIAS

NIVEL

ALTO | MEDIO ‘ BAJO

5.1 GENERALES

1 Adaptacion X
2 Ambicién profesional X
3 Andlisis X
4 Aprendizaje X
5 Asertividad X
6 Autocontrol X
7 Autonomia X
8 Creatividad X
9 Delegacion X
10 | Dinamismo X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 Iniciativa X
14 Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
17 | Negociacion y conciliacién
18 | Orientacién al servicio X
19 | Persuasion X
20 | Planificacion y Organizacion X
21 Resolucién de problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X

Toma de
24 | decisiones
25 | Trabajo bajo presion
26 | Trabajo en equipo X

5.2 TECNICAS

1 Atencion al detalle
2 Atencion al publico X
3 Autoorganizacion
4 Comunicacion no verbal X
5 Comunicacion oral y escrita X
6 Disciplina X
7 Razonamiento numerico
8 Sentido de Urgencia X
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6. RESPONSABILIDADES

NIVEL

ALTO | MEDIO | BAJO
a. Bienes y valores (¢ cuales?) X
b. Informacion (¢,cual?) X
c. Relaciones interpersonales (¢ cual?) X
d. Direccion y coordinacion (¢de qué nivel jerarquico?) X

LABORAL

PORCENTAJE DE LA JORNADA

7. REQUERIMIENTOS FiSICOS 0-

Y MENTALES

25%

26 -
50%

51 -
75%

76 - 100%

7.1 CARGA FISICA

. Posicién Sedente

. Posicién Bipeda

. Posturas mantenidas

. Alternar posiciones

. Motricidad Gruesa

o |0 o

Motricidad Fina

g. Destreza Manual

h. Levantamiento y Manejo de Cargas

i. Velocidad de Reacci6n

7.2 CARGA MENTAL

a. Recibir informacién oral/escrita

b. Producir informacién oral/escrita

c. Andlisis de informacion

d. Emitir respuestas rapidas

e. Atencion

f. Concentracion

g. Repetitividad

h. Monotonia

i. Tareas de precisién visimotora

j. Habilidad para solucionar problemas

k. Interpretacion de signos y simbolos

|. Percepcién causa - efecto

m. Valoracion de la realidad

XX XXX XXX X[ X[ XX | X

7.3 SENSOPERCEPCION

a. Percepcion Visual
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b. Percepcion auditiva

c. Percepcién gustativa

d. Percepcion olfatoria

e. Percepcion téctil

XX | X [X

f. Percepcién / discriminacién de detalles

g. Integracién sensorial requerida

h. Diferenciacién figura fondo

i. Relaciones espaciales

j. Kinestesia

k. Propiocepcion

|. Esterognosia

m. Constancia de la forma

n. Percepcién del color

0. Planificacién motora

8. EXAMENES OCUPACIONALES DE INGRESO

TIPO

REQUERIDO

NO
REQUERIDO

a. Examen Médico

b. Visiometria

c. Audiometria

d. Espirometria

e. Cuadro Hematico

f. Glicemia

g. Frotis de Sagre Periférico

h. Rx de columna

XX X [X|X
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FECHA: mar- 14

SEDE:
1. IDENTIFICACION DEL CARGO
DENOMINACION: ASEO CODIGO:
AREA ASIGNACION SALARIAL: § 616.000
DEPENDENCIA:
2. OBJETO GENERAL DEL CARGO
LIMPIEZA GENERAL DE LA EMPRESA
3. REQUISITOS MINIMOS
3.1 FORMACION ACADEMICA; BACHILLER
3.2 EXPERIENCIA LABORAL: N/A
4. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES
FUNCIONES PERIODICIDAD TIPO
LIMPIEZA D E
Convenciones TIPO DE FUNCION Ejecucion (e)  [Andlisis (a) Direccion (d) Control (c)
PERIODICIDAD QOcasional (0) |Diaria (d) Mensual (m) Trimestral (t)
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5. COMPETENCIAS

NIVEL

ALTO | MEDIO ‘ BAJO

5.1 GENERALES

1 Adaptacion X
2 Ambicién profesional X
3 Andlisis X
4 Aprendizaje X
5 Asertividad X
6 Autocontrol X
7 Autonomia X
8 Creatividad X
9 Delegacion X
10 | Dinamismo X
11 | Flexibilidad X
12 | Independencia X
13 Iniciativa X
14 Integridad X
15 | Juicio X
16 | Liderazgo X
17 | Negociacion y conciliacién X
18 | Orientacién al servicio X
19 | Persuasion X
20 | Planificacion y Organizacion X
21 Resolucién de problemas X
22 | Sensibilidad interpersonal X
23 | Sociabilidad X
Toma de
24 | decisiones X
25 | Trabajo bajo presion X
26 | Trabajo en equipo
5.2 TECNICAS

1 Atencion al detalle X
2 Atencion al publico X
3 Autoorganizacion X
4 Comunicacion no verbal X
5 Comunicacion oral y escrita X
6 Disciplina X
7 Razonamiento numerico X
8 Sentido de Urgencia X
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6. RESPONSABILIDADES

NIVEL

ALTO | MEDIO | BAJO
a. Bienes y valores (¢ cuales?) X
b. Informacion (¢,cual?) X
c. Relaciones interpersonales (¢ cual?) X
d. Direccion y coordinacion (¢de qué nivel jerarquico?) X

PORCENTAJE DE LA JORNADA

: LABORAL
7. REQUERIMIENTOS FISICOS 0- 26 - 51 -
Y MENTALES 25% 50% 75% 76 - 100%
7.1 CARGA FISICA
a. Posicién Sedente X
b. Posicién Bipeda X
c. Posturas mantenidas X
d. Alternar posiciones XX
e. Motricidad Gruesa X
f. Motricidad Fina X
g. Destreza Manual X
h. Levantamiento y Manejo de Cargas X
i. Velocidad de Reaccién X
7.2 CARGA MENTAL
a. Recibir informacién oral/escrita X
b. Producir informacion oral/escrita X
c. Andlisis de informacion X
d. Emitir respuestas rapidas X
e. Atencion X
f. Concentracion X
g. Repetitividad X
h. Monotonia X
i. Tareas de precisién visimotora X
j. Habilidad para solucionar problemas X
k. Interpretacion de signos y simbolos X
|. Percepcién causa - efecto X
m. Valoracién de la realidad X
7.3 SENSOPERCEPCION
a. Percepcion Visual X
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b. Percepcion auditiva

c. Percepcién gustativa

d. Percepcion olfatoria

e. Percepcion téctil

f. Percepcién / discriminacién de detalles

g. Integracién sensorial requerida

XXX [ X [ X | X

h. Diferenciacién figura fondo

x

i. Relaciones espaciales

j. Kinestesia

k. Propiocepcion

|. Esterognosia

x

m. Constancia de la forma

n. Percepcién del color

0. Planificacién motora

8. EXAMENES OCUPACIONALES DE INGRESO

TIPO

REQUERIDO

NO
REQUERIDO

a. Examen Médico

b. Visiometria

c. Audiometria

d. Espirometria

e. Cuadro Hematico

f. Glicemia

g. Frotis de Sagre Periférico

h. Rx de columna

XX X [X|X
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Anexo C. Estudio de homonimia

U Y

RU ES Registro Unico Empresarial y Social )
Camaras de Comercio Confecamaras

Inicio  Consultas  Reporte de Veedurias

Realice aqui su consulta empresarial o social

Consulte si una empress o persona natural estd inscrita en el registro ~ mercantil de las cdmaras de comercio del pais. Escoja el criterio que se ajuste a sus
necesidades.

Razdn Sodal Razon Sodal Numero de Matricula Registro Nadonal
MNombre Palabra Clave Identificacidn Mercantil de Turismo

Los resultados de la consulta por nombre siempre se mostraran en orden alfabético, y retorna todos aquellos comerciantes cuya razdn social o sigla inicie

con las palabras ingresadas.
Instrucciones adicionales para la consulta de Homenimia y Condiciones de Uso

Razon sodal: conservas bareke m

0 Advertencia:
La consulta por Nombre no ha retornado resultados
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Anexo D. Minuta de constitucién

En la ciudad de Bucaramanga el dia de de , el suscrito Juan Camilo
Garcia Castillo, mayor de edad, identificado con al cédula de ciudadania nuamero
1100953741 de San Gil, domiciliado y residente en Bucaramanga en la direccidn XxXxxxxx
teléfono xxxxxx quién para todos los efectos se denominard el CONSTITUYENTE O
EMPRESARIO, mediante el presente escrito manifiesto mi voluntad de constituir una
Empresa Unipersonal, que se regulara conforme lo establecido en las disposiciones que
regulan la materia y en especial por los siguientes Estatutos: PRIMERO. Raz6n Social: la
Empresa que mediante este documento se constituye se denominara “
E.U.”, cuya sigla es “ ”  SEGUNDO. Domicilio: el domicilio de la Empresa
Unipersonal sera la ciudad de , departamento del Huila, pudiendo constituir o
establecer sucursales, agencias o dependencias en otras ciudades del pais o del exterior.
TERCERO. Objeto: compra y venta de insumos agricolas, importacion y exportacion de
toda clase de bienes muebles. En general se realizara toda actividad licita de comercio.
CUARTO. Duracion. La Empresa tendra una duraciéon indefinida. QUINTO. Capital: El
capital de la Empresa Unipersonal es la suma de PESOS MCTE
$ ), SEXTO. Cuotas. El capital de la Empresa se halla divididoen ()
cuotas de valor nominal de ($ ) Pesos Mcte. Cada una, capital que
se halla aportado en su totalidad. SEPTIMO. Responsabilidad:- La responsabilidad del
suscrito, en calidad de constituyente de la Empresa, se circunscribe al monto de los
aportes que conforman el capital de la misma, sin perjuicio de que éste posteriormente
sea aumentado con arreglo a las normas vigentes. OCTAVO. Cesién de Cuotas: Las
cuotas en que se representa el capital de la empresa, podran ser cedidas total o
parcialmente, en cuyo caso dicha cesion debera constar por escrito con anotacion en el
respectivo registro mercantii. NOVENO. Administracién: La administracién de la
empresa estara en cabeza de un Gerente, de libre nombramiento y remocion por parte del
constituyente. El Gerente tendra un periodo cuatro afos , sin perjuicio de que pueda ser
reelegido indefinidamente o removido en cualquier tiempo. DECIMO. Facultades del
Gerente: El Gerente es el Representante Legal de la Empresa, con facultades, por lo
tanto, para ejecutar todos los actos y contratos acordes con la naturaleza de su encargo y
gue se relacionen directamente con el giro ordinario de los negocios de la Empresa. En
especial, el Gerente tendra las siguientes funciones:

1. Usar de la firma o razon social;

2. Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la compaiiia y
sefalarles su remuneracion.

3. Rendir cuentas de su gestién al constituyente, en la forma establecida en el
articulo undécimo.

4. Constituir los apoderados judiciales necesarios para la defensa de los intereses
sociales.
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PAR. El gerente no requerir4 autorizacion previa del Constituyente para la ejecucion de
cualquier acto o contrato.

DECIMO PRIMERO. Rendicion de Cuentas: El Gerente debera rendir al Constituyente
cuentas comprobadas de su gestion al final de cada ejercicio, dentro del mes siguiente a
la fecha en el cual se retire de su cargo y en cualquier momento en que el Constituyente
las exija. Para tal efecto presentara los estados financieros que fueran pertinentes, junto
con un informe de gestion. Las cuentas anuales de final de ejercicio deberan presentarse
antes del 01 de abril de cada afio. DECIMO SEGUNDO. Designacion: se nombra como
gerente a , identificado con la cédula de ciudadania No.

de , quién es también el empresario o constituyente de esta
Empresa Unipersonal, quien ejercera sus funciones y ostentara el cargo hasta cuando se
designe y efectle el registro correspondiente de cualquier nuevo nombramiento. DECIMO

TERCERO. Reserva Legal: La Empresa formard una reserva legal con el diez por ciento
(10%) de las utilidades liquidas de cada ejercicio, hasta completar el cincuenta por ciento
(50%) del capital. En caso de que este Ultimo porcentaje disminuyere por cualquier causa,
la Empresa debera seguir apropiando el mismo diez por ciento (10%) de utilidades
liguidas de los ejercicios siguientes hasta cuando la reserva legal alcance nuevamente el
limite fijado. Paragrafo: en caso de pérdidas, éstas se cubriran con las reservas que se
hayan constituido para ese fin y en su defecto, con la reserva legal. DECIMO CUARTO.
Causales de disoluciéon: La Empresa se disolvera por las siguientes causales:

1. Por voluntad del Constituyente.

2. Por vencimiento del término previsto, a menos que fuere prorrogado mediante
documento inscrito en el registro mercantil antes de su expiracion.

3. Por muerte del Constituyente.

4. Por imposibilidad de desarrollar las actividades previstas.

5. Por orden de autoridad competente.

6. Por perdidas que reduzcan el patrimonio de la empresa en mas del cincuenta por
ciento.

7. Por la iniciacion del tramite de liquidacion obligatoria.

DECIMO QUINTO. Liquidacion: Disuelta la Empresa, se procedera de inmediato a su
liguidacion, en la forma indicada en la ley. En consecuencia, no podra iniciar nuevas
operaciones en desarrollo de su objeto social y conservara su capacidad juridica

Unicamente para los actos necesarios a la liquidacion. El nombre de la Empresa una vez
disuelta, se adicionara con la expresion “en liquidacién”. Su omisién hara incurrir a los
encargados de adelantar el proceso liquidatario en las responsabilidades establecidas en
la ley. Paragrafo primero. En los casos previstos en el Codigo de Comercio, podra
evitarse la disolucion de la Empresa adoptando las modificaciones que sean del caso
segun la causal ocurrida, siempre y cuando se efectien dentro de los seis meses
siguientes a la ocurrencia de la causal. Paragrafo segundo: La liquidacion del patrimonio
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podra hacerse por el Empresario o por un liquidador o varios liquidadores hombrados por
él. El nombramiento se inscribird en el registro publico de comercio. Sobre el particular, se
seguiran las reglas previstas para la liquidacion de las sociedades de responsabilidad
limitada.

En constancia firma el Constituyente o Empresario:

Juan Camilo Garcia C.

C.C. 1100953741 de. San Gil
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Anexo E. Tramites ante la cAmara de comercio

FHAMULARTD DEL REGISTRD

UNICO EMPRESARIAL ¥ SOCIAL RUES L =
ANEXD 1 | Confecamaras
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