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GLOSARIO

Canastilla: cesta pequefa trenzada en mimbre o plastico que sirve para contener

cualquier cosa.
Derivado: Se dice de un producto que se obtiene de otro.

Estiba: Superficie de material plastico o metalico que sirve para deslizar con
facilidad cargas de gran tamafo.

Fisicoquimico: Que estudia los fendbmenos de la fisica y la quimica.
Furgon: Carro o vagon grande y cubierto para el transporte de mercancias.

Logistica: conjunto de medios y métodos necesarios para llevar a cabo la
organizacion de una empresa, o de un servicio, especialmente de distribucion. La
logistica es fundamental para el comercio. Las actividades logisticas conforman un
sistema que es el enlace entre la produccion y los mercados que estan separados
por el tiempo y la distancia. Conforman un sistema que es el enlace entre

la produccién y los mercados que estan separados por el tiempo y la distancia.
Microbiol6gica: Es el estudio de los microorganismos.

Organoléptica: Se dice de las propiedades de los cuerpos que se pueden percibir

por los sentidos.

Perecedero: Aquello poco durable y por lo tanto, dejar de ser. Se conoce como
alimentos perecederos a aquellos que inician su descomposicion de manera
rapida y sencilla. Este deterioro estd determinado por factores como la

temperatura, la presion o la humedad.
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RESUMEN

El presente proyecto contiene el estudio de factibilidad y el disefio de una
distribuidora de quesos en la ciudad Bucaramanga, el proyecto inicia con el
estudio de mercados, en donde se analizaron los diferentes tipos de clientes, este
estudio permitié conocer preferencias, cantidades, tipos de queso, y la localizacién
de los cliente potenciales; una vez recopilada esta informacion se elaboraron
prondsticos de venta con el fin de definir las capacidades y necesidades del
proyecto. Se elabor6é un plan de mercadeo, en donde se definié la marca del
producto, él portafolio de ventas, estrategias de atencion al cliente, estrategia de
ventas, se disefid un programa de plan de marketing integral con el fin de dar
conocer la empresa en el mercado. Posteriormente se realiz6 un estudio técnico
con el fin de optimizar los recursos de la distribuidora, en este estudio se
establecié la ubicacion del centro de distribucion, la maquinarias y equipos
necesarios para el transporte y manipulacion del queso, se definieron los
estandares de calidad y las necesidades técnicas del proyecto, se disefi6 el centro
de distribucion teniendo en cuenta el tipo de producto y las condiciones que se
requieren para el almacenaje de productos perecederos, se definieron los
proveedores y requerimientos de mano de obra necesarios para el funcionamiento
de la comercializadora; se realizd un estudio de rutas con el propésito de optimizar
los recursos, se realiz6é un estudio financiero contemplando las diferentes variables
que influyen en la compra y venta de queso, se analizaron indicadores financieros
con el fin de conocer la viabilidad y éxito econémico del proyecto, se evaluaron
diferentes escenarios de acuerdo al mercado y a las ventas proyectadas,
finalmente se estructuré la parte administrativa, creando la misién y vision, se
realizd0 un estudio de los requerimientos legales y sanitarios para el
funcionamiento de la distribuidora.
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TITLE: FEASIBILITY STUDY AND PROPOSED DESIGN OF A
DISTRIBUTION COMPANY CHEESE
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ABSTRACT

This degree Project contains the feasibility study and design of a cheese distributor
in Bucaramanga city, the project starts with market research, where | analyze the
different types of customers, this study allowed us to know preferences, quantities ,
types of cheese, and the location of the potential client, once this information is
gathered sales forecasts were developed to define the capabilities and needs of
the project, drew up a marketing plan for the distributor in which defined the brand
product portfolio sales, customer strategies, sales strategy, we designed a program
of comprehensive marketing plan to give the company said in the market,
subsequently conducted a technical study to optimize the distribution of resources,
this study established the location of the distribution, machinery and equipment
necessary for the transport and handling of cheese, defined quality standards and
technical requirements of the project, design center distribution taking into account
the type of product and the conditions required for storage of perishable products,
identified the suppliers and labor requirements necessary for optimal functioning of
the trading is carried out a study of routes for the purpose of optimize the
resources of the trader, a financial study was performed considering the variables
involved in the purchase and sale of cheese, in turn financial indicators were
analyzed to assess the viability and economic success of the project, different
scenarios according to the market and projected sales, finally the administrative
structure of the company, creating the mission and vision of the business unit, a
study was made of the legal and health requirements necessary for the assembly
and operation of the distributor.

KEYWORDS: Dairy products, cheese, Transportation, perishable products,
logistic, system cold.
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INTRODUCCION

El presente proyecto tiene como objetivo principal evaluar la posibilidad de crear y
disefiar una empresa dedicada a la distribucion y comercializacion de quesos en la
ciudad de Bucaramanga, el cual es un producto con altos indices de demanda
entre la poblacion. De igual forma, se quiere entregar un producto con altos
estandares de calidad, elaborado por fabricantes con reconocimiento en el pais,
esto con el fin de satisfacer las necesidades del publico mas exigente, a su vez se
quiere motivar a los jovenes empresarios a la creaciéon de nuevas unidades de
negocio en la region, lo cual trae beneficios socio econdmicos, a los

santandereanos, generando empleos, y reconocimiento a nivel nacional.
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1. DELIMITACION DEL PROBLEMA

“Colombia es uno de los paises que menos queso consume en el mundo pues en
promedio la poblacién consume menos de un kilo de queso al afio”, pero esto ha
venido cambiando con el paso del tiempo debido a los beneficios que se le han
atribuido a la leche, sus derivados y su incidencia en la salud.

Es por esto, que los proveedores de queso han identificado la necesidad de
ofrecer productos de buena calidad y a su vez buscar innovacion para llamar la
atenciéon de sus clientes por medio de nuevos tipos de quesos, la innovacién no
solo requiere variedad, sino “también es un proceso organizado y metédico, que
implica conocimiento, desarrollo de procesos, capacitaciéon de recurso humano y
actualizacion tecnoldgica, contando con la asesoria de organizaciones y personas

especializadas en el tema de quesos™.

En el mercado se encuentran dos tipos de productos, los procesados que son los
ofrecidos por las grandes empresas y los artesanales que son ofrecidos por
fabricantes pequefios, a un menor costo, bajo estandares de calidad menores, tal
como el que se consigue en los mercados tradicionales. Puede decirse, que se
encuentran diversas variedades para cada tipo de consumidor. No obstante, lo
que se busca, con el presente trabajo, es ofrecer un producto con estandares de
calidad similares a los ofrecidos por las compafiias lideres en materia de lacteos,

! PORTAFOLIO. Colombia esta guedada en el consumo de queso, cada persona se come casi un kilo del
derivado lacteo al afio. Internet: (http://www.portafolio.com.co/negocios/empresas/ARTICULO-WEB-
NOTA_INTERIOR_PORTA-5371930.html)

2 IALIMENTOS. ¢Ha cambiado el mercado de los quesos? Internet:

(http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion-8/sector-destacado-lacteos/ha-cambiado-el-mercado-
de-quesos.htm)
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con el incentivo de un precio atractivo para los diferentes consumidores,

relativamente mas bajo que el encontrado en los supermercados.

Teniendo en cuenta lo anterior, y ante la creciente demanda de productos
derivados de la leche, especialmente el queso, se considera que existe mercado
para ofrecer en la ciudad de Bucaramanga un producto de alta calidad y a un

precio accesible a los diferentes estratos socioeconémicos.
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2. ANTECEDENTES

“La produccion de leche en Colombia presenta baja productividad y altos costos
de produccién™, y esto lleva a la comercializacién de este producto de manera
cruda, originando problemas de precios en el mercado, los cuales son originados
en la informalidad en la comercializacion del producto, esto se debe en parte al
bajo nivel de asociacion que se presenta al interior de la cadena de produccion,
como se trata de un producto perecedero los productores venden la leche a los

intermediarios mas conocidos perdiendo asi su poder de negociacion.

Sin embargo, el mercado de lacteos en el pais ha sido autosuficiente, y sus
principales exportaciones e importaciones corresponden a quesos y lactosuero. La
industria dedicada a la produccién de queso en el mundo es una de las mas
antiguas y representativas en la transformacién de la leche, proporcionando
multiples variedades, que cuentan con caracteristicas gustativas y fisicoquimicas
especificas para satisfacer los requerimientos de los consumidores, que solicitan

un producto que contribuya eficazmente a la nutricibn humana.

El sector econdmico de mayor influencia en el pais, es el sector manufacturero,
del cual forma parte el sector lacteo (produccion de leche y sus derivados), “sector

que se encuentra en plena etapa de desarrollo™

, incentivado por la inversiéon
extranjera y el ingreso de empresas de talla mundial como es el caso de la

compafiia francesa Danone.

® Documento Conpes, Politica Nacional para mejorar la competitividad del sector lacteo Colombiano, Bogota
D.C., julio de 2010, p. 6

* Ibid., p.16
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El consumidor colombiano tiene una fuerte preferencia por los quesos frescos; es
decir, por el queso que no ha sido madurado ni escamado, de textura
relativamente firme, levemente granular, preparado con leche entera,
semidescremada, coagulada con enzimas y/o acidos organicos, generalmente sin
cultivos lacticos, este tipo de queso es el que tiene mayor consumo entre los
colombianos, es fabricado por empresas poco tecnificadas y producido en casi
todas las regiones de pais en pequefas fabricas y distribuido de forma directa en

tiendas y supermercados pequenos.

El mercado de quesos en el pais ha venido en aumento a partir del afio 2008, este
mercado se divide en segmentos de quesos frescos y maduros, en el 2008 se
encontraron ventas por mas de $480.000 millones al afo, lo que representa una

produccién de mas de 42.500 toneladas.

Las oportunidades en el mercado nacional son grandes, en especial por el
consumo per capita que tiene Colombia frente a otros paises. Segun la Food and
Agriculture Organization, en el mundo la industria quesera ha crecido 3% en los
altimos afos. Los dos grandes centros productores y consumidores son la Unién
Europea y Estados Unidos, con registros de consumo por persona al afio de 17 y
14 kilos, respectivamente. En Europa sobresale Francia con un consumo per
capita de 23 kilos, Italia con 22 kilos y Suiza con 20 kilos. En América Latina el
consumo es menor. Argentina es el mercado mas desarrollado con un consumo
per capita de 11 kilos, seguido por Chile y Venezuela que alcanzan niveles de 4

kilos, y Brasil y México con 2 kilos. En Colombia esta en casi 1 kilo.

Asi, la categoria presenta grandes oportunidades para crecer en un escenario muy
competido y atomizado. Colanta, con el 30% de participacion en valor; y Alpina,
con el 18%, son las compafiias mas grandes de la categoria, mientras que el 50%
restante se divide en un sinnumero de empresas locales y regionales. Ademas, las

oportunidades que esta presentando el mercado también las estan observando
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productores internacionales. Por ejemplo, en dltimos afios, jugadores externos han
entrado al segmento de quesos maduros pasando de 80 referencias a 150. Alpina
viene con crecimientos del 20% en ventas desde 2006 y este es el tercer negocio
en orden de importancia en los ingresos de la compaifia Por su lado, Colanta

invertirda $20.000 millones en una planta para queso blanco.”

De lo anterior se concluye, que si bien es cierto, no existe una cultura en el
consumo masificado del queso maduro o procesado; no menos cierto es, la
inclinacién del consumidor colombiano a los denominados quesos frescos, razon
por la cual, la oferta de este producto a un menor precio del que se encuentra en
el mercado generaria la posibilidad de creacién de una empresa distribuidora y

comercializadora a nivel local.

® Revista Dinero Diciembre 09 del 2008
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3. JUSTIFICACION

El mercado de quesos se encuentra en una etapa de desarrollo, lo cual indica que
existen posibilidades que se incrementen las ventas. Es por esto, que se desea
ingresar a un sector con creciente demanda, con un producto de excelente calidad

y con un precio mas bajo del que se esta ofreciendo en el mercado de la ciudad.

Por otra parte, dentro de las prioridades de la empresa se encuentra la generacién
de empleo a nivel local, aprovechando las ventajas ofrecidas por las diferentes
entidades que fomentan la microindustria en Santander, dentro del marco de la

competitividad y desarrollo global.

En diferentes foros realizado por la industria, los empresarios del sector lacteo han
manifestado su preocupacion por la falta de informacion entre ganaderos,
acopiadores, cooperativas y empresas procesadoras, lo que origind que se
establecieran dos etapas diferenciales, “la primera en donde se encuentra la leche
cruda que se produce mediante sistemas de tipo especializado o de doble
propésito (es decir, produccion de carne y leche). El segundo, el industrial, bajo el
cual se encuentran todos los productos procesados como las leche pasteurizada

"6 Esto, con el fin de

evaporadas, en polvo, la mantequilla y los quesos, entre otros.
lograr que la primera etapa sea mas productiva y alcance las expectativas de los

empresarios

Segun lo anterior, se puede observar que el sector de los lacteos, del cual hace
parte la produccion de quesos, se esta consolidando para poder brindar productos

® Oficina Econémica y Comercial de la Embajada de Espafia en Bogota, “El sector de queso en Colombia”.
Internet:(http://www.icex.es/icex/cma/contentTypes/common/records/viewDocument/O,,,OO.bin?doc:577566)
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de mejor calidad y precio, lo cual dados sus beneficios redundara en el bienestar

general de los consumidores.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar la oportunidad de factibilidad y viabilidad del mercado existente para la
constitucion de una distribuidora y comercializadora de queso en la ciudad de

Bucaramanga.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio sobre el mercado objetivo Yy establecer el perfil de los
posibles consumidores del producto.

e |dentificar los diferentes distribuidores de lacteos en la ciudad de
Bucaramanga.

e Disefar un plan de marketing para la empresa.

e Disefiar un proceso logistico que permita definir las capacidades de
distribuciéon y establecer la ubicacién 6ptima para el centro de distribucién,
teniendo en cuenta el Plan de Ordenamiento Territorial (POT) de Santander.

e Elaborar un estudio técnico para la adquisicibn de maquinaria y equipos
utilizados para el bodegaje, almacenamiento, embalaje y transporte de

quesos.

e Elaborar un analisis financiero y de costos para determinar la inversion
necesaria para realizar el proyecto.

e Formular objetivos, mision, vision y parte administrativa con que contara la
nueva empresa.
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5. MARCO TEORICO

5.1 ESTUDIO DE LA FACTIBILIDAD DEL MERCADO’

Busca identificar las oportunidades existentes en los mercados de interés y
evaluar si puede ser factible aprovecharlas para desarrollar un nuevo negocio.
Para realizar dicho estudio de factibilidad se necesita llevar a cabo los siguientes

pasos:

5.1.1 Investigacion de mercados.

La investigacibn de mercado es una técnica que permite recopilar datos, de
cualquier aspecto que se desee conocer con el propésito de hacer una
interpretacion y uso de dicha informacion. Sirven al comerciante o empresario en
la realizacion de una adecuada toma de decisiones y lograr la satisfaccion de sus

clientes.

5.1.2 Andlisis del mercado.

Un mercado esté constituido por personas que tienen necesidades especificas no
cubiertas, y por tal motivo, estan dispuestas a adquirir bienes o servicios que los
satisfaga. Para realizar un buen analisis de mercado debe tener en cuenta la
definicion, andlisis y estudio del comportamiento de la demanda selectiva, seguido

de esto la segmentacion y definicion del mercado objetivo.

! LIZCANO, José Fernando. HERNANDEZ Siomara. GOMEZ, Olga Lucia. Guia del trabajo final nucleo
integrador de octavo semestre, Facultad de ingenieria industrial, Universidad Pontificia Bolivariana,
Bucaramanga, 2008.
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5.1.3 Estudio técnico.

Consiste en describir los requerimientos fisicos del negocio, y el funcionamiento

del mismo, el estudio técnico se define:

e Dodnde ubicar la empresa, o las instalaciones del proyecto.
e Donde obtener los materiales o materia prima.
e Qué maquinas y procesos usar.

e Qué personal es necesario para llevar a cabo este proyecto.

5.1.4 Plan de marketing.

Es un plan estratégico en el cual se detallan los objetivos, estrategias,
programas y presupuestos que se necesiten para impulsar el producto que se
desea. Se debe tener en cuenta:

e Programa de desarrollo de producto o servicio.

e Programa de distribucion y ventas (Alternativas de comercializacion,
Logistica de distribucion, papel de la fuerza de ventas, evaluacion de los
canales de distribucion utilizados en la industria).

e Programa de fijacion de precios.

e Programa de servicio al cliente.

5.1.5 Estudio administrativo y legal.

Representa uno de los aspectos mas importantes dentro del plan de negocios, ya
que si la estructura administrativa es efectiva, las probabilidades de éxito son

mayores.

Para hacer el estudio se debe empezar por elaborar un organigrama de la
empresa, asignar funciones y responsabilidades, dicho estudio debe incluir

también una descripcion detallada de los costos administrativos acompafiado de
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cifras; el aspecto legal de la empresa, eligiendo razén y objeto social; los permisos

que requiere y los trdmites de constitucion necesarios.

5.1.6 Estudio financiero.

El analisis financiero es el estudio que se hace de la informacion contable,
mediante la utilizacion de indicadores y razones financieras. Los objetivos de esta
etapa son ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario que
proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos y
antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto, evaluar los

antecedentes para determinar su rentabilidad.

5.2 REQUERIMIENTOS LOGISTICOS PARA LA MANIPULACION DE QUESO

5.2.1 Productos perecederos.

Los productos perecederos son aquellos que han sido sometidos a un proceso de
refrigeracion y congelacion, buscando evitar el crecimiento de microorganismos, y
de esta forma reducir la emisién de calor, vapor de agua, desprendimiento de gas
carbonico y oxigeno, este tipo de productos al contacto con el aire se

descomponen rapidamente, debido a su alto contenido de agua y nutrientes.

El queso es un producto perecedero y debe mantenerse a una temperatura de 4 a
6 °C, y asi poder conservar sus propiedades gustativas y nutritivas, para dicho
propdsito es necesario la utilizaciéon de cadenas de frio. Las cuales conservan
bajas temperaturas, estas se adaptan segun las necesidades del producto y los
requerimientos especificos de cada uno de ellos en cuanto a temperatura,

humedad, tiempo y compatibilidad organoléptica.®

®NAVARRO, Héctor, “Logistica para la cadena de frio”. Internet:
(http://lwww.acolog.org/doc_publicos/logistica_cadena_frio.pdf)
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5.2.2 Cadena de Frio.

La cadena de frio es un sistema necesario para que los alimentos perecederos
lleguen de forma segura al consumidor. Incluye todo un conjunto de elementos y
actividades necesarias para garantizar la calidad y seguridad de un alimento,

desde su origen hasta su consumo.

Figura 1.Cadena de frio.

Materias Centros de Consumidor
prima % ‘Manufactura Transporte distiibucion final

7/

Fuente: Elaboracion propia.

5.3 LOGISTICA DE LA CADENA DE FRIO

5.3.1 Medicion y control de la temperatura.

La medicidn de la temperatura de los productos perecederos, consiste en tener un
registro exacto y periddico mediante elementos adecuados como lo son los
termometros portétiles y fijos, Esta es una de las actividades mas importantes
dentro de la cadena de frio, ya que esto garantiza el cumplimiento de las

temperaturas en las cuales puede oscilar el producto.
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“Los aparatos de medicion de temperatura deben tener una precision de mas o
menos 0.5°C, y estar en una gama entre —30°C y 20°C, este tipo de instrumento

debe tener un certificado de calibracion valido”.®

Figura 2. Puntos de control de temperatura de la cadena de frio.

[~ FAGRCA | [~ ALVAGEN | [ REGIONALES | CLENTE
DISTRIBUDOR CENTRAL DE VENTA

Producto Terminado Producto Terminado Producto Terminado

2 8 _E
bo b Lk b bbd bhd

A=Control frio camaras D =Control frio descarga de camiones  F = Control frio fineal del cliente

B = Control frio carga camiones E = Control frio almacén cliente G = Control de fechas de vencimiento
C =Control frio transporte camiones

Fuente: Agrovic Alimentacion S.A.

5.3.2 Almacenamiento.

El almacenamiento de productos perecederos juega un papel importante en la
cadena de frio por esto se debe contar con cuartos frios los cuales deben estar

previstos de una iluminacién Optima para la separacion de productos a su vez

9NAVARRO, Héctor, “Logistica para la cadena de frio”. Internet:
(http://lwww.acolog.org/doc_publicos/logistica_cadena_frio.pdf)
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tienen un “sistema de refrigeracion el cual se compone en cuatro partes:

compresor, condensador, valvula de expansion, evaporador”.*?

5.3.3 Embalaje.

Las unidades de carga utilizadas en un cuarto frio, que contenga bloques de
queso deben permitir la circulacion adecuada del flujo de aire, por ello es
necesario la utilizacion de canastillas plasticas con ventilaciones laterales, con
lados duros para su facil maniobrabilidad, estas son faciles de limpiar y no permite
la creacién de bacterias y microorganismos que puedan dafiar el producto (Ver
Figura 3), para el 6ptimo embalaje de los productos también es necesario la
utilizacién de estibas las cuales se utilizan en la parte inferior de las canastillas
para su facil desplazamiento y proporcionan entrada de aire refrigerado a la parte
inferior de las canastillas, estas estibas deben ser metédlicas o plasticas;
anteriormente, se usaban en madera por su bajo precio, pero estas permitian la

creacion de bacterias y la humedad las partia facilmente. (Ver Figura 4)

Figura 3. Canastilla para el transporte de queso.

Fuente: http://www.cajasplasticasguers.com/

10NAVARRO, Héctor, “Logistica para la cadena de frio”. Internet:
(http://lwww.acolog.org/doc_publicos/logistica_cadena_frio.pdf)
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Figura 4. Estiba plastica.

Fuente: http://www.cajasplasticasguers.com/

5.3.4 Recomendaciones de almacenamiento en el cuarto frio.

No se deben Mantener abiertas las puertas del cuarto frio por mucho tiempo ya
gue esto descompensa la temperatura.

e El lugar de almacenamiento del producto debe cumplir con las condiciones
sanitarias basicas de orden, aseo y limpieza de productos perecederos segun

lo estipula las normas sanitarias.

e La zona de almacenamiento debe contar con medidores de temperatura tanto

en el exterior, como en el interior del cuarto para su chequeo constante.

e Se debe evitar colocar las canastillas directamente en el piso o junto a las
paredes, esto obstaculiza la circulacion del frio y ocasiona el dafio del

producto.

5.3.5 Transporte.

Para el transporte de productos lacteos como el queso es necesario contar con
vehiculos refrigerados, disefiados para mantener la temperatura del producto,
estos son disefiados de acuerdo al producto que se desea transportar, en el caso

del queso se utilizan vehiculos con equipo de frio, que son los que disponen de un
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equipo auténomo de produccién de frio, estos se clasifican segun su motor,

capacidad y combustible (Ver Figura 5).

Figura 5. Vehiculo con equipo frio.

Embrague Eléctnon

Fuente: Héctor navarro, Logistica para la cadena de frio. 2008

5.3.6 Recomendaciones en el transporte de queso.

Los vehiculos con equipo frio cuentan con un evaporador en la parte interior
del furgén, este no debe ser obstruido por las canastillas, debe dejarse fluir el

aire frio a toda la carga (Ver Figura 6).
Se deben utilizar cortinas plasticas en la puerta del vehiculo para evitar la

entrada de aire del medio ambiente u otro tipo de objetos con los que se pueda

encontrar la carga.
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El equipo de frio y el furgon deben de tener un mantenimiento preventivo

adecuado, para garantizar las condiciones de temperatura que se desea.

Una vez cargado el furgdén Se deben mantener las puertas cerradas el mayor

tiempo posible y asi evitar la descompensacion de la temperatura.

Evitar la combinacién de productos no compatibles por su carga térmica y por
sus condiciones organoléptica, esto es importante para la conservacion optima

de los productos.

Se deben utilizar estibas que proporcionen la circulacion de aire a la parte
inferior de la carga estas a su vez son Utiles para la manipulacion de la carga.
La superficie interna del contenedor del camion debe ser facil de limpiar, lavar

y desinfectar.

Los dispositivos de cierre de los vehiculos, ventilacion y de circulaciéon de aire
deben permitir el transporte de los productos sin que se deposite en estos
ningun tipo de suciedad (Ver Figura 6)

Antes de la carga, los vehiculos deben pre enfriarse a la temperatura mas baja

y proxima a la del producto que se va cargar.

Los vehiculos deben tener instalados instrumentos de medicién de temperatura
en el lugar de mayor calor del furgdn y la lectura debe ser visible desde el
asiento de la persona que transporte la carga (Ver Figura 6).

Quien transporte la carga debe conocer las condiciones de temperatura del
producto y a si tener revision constante de los niveles de temperatura.
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Figura 6. Condiciones para un transporte optimo.

Carga Adecuada

Ventilaciony Medidores De
circulacion de aire Temperatura Visibles
adecuada

Fuente: Héctor navarro, Logistica para la cadena de frio. 2008

5.3.7 Cargue y descargue.

Para una manipulacién exitosa de los productos, los vehiculos deben pre-enfriarse
antes de ser cargados, alcanzando la temperatura requerida, a su vez el cargue y
descargue debe hacerse lo mas rapido posible, los recorridos entre el cuarto frio y
el vehiculo deben ser cortos, se debe verificar constantemente la temperatura del

vehiculo y de la carga.

5.4 CONFIGURACION DE PLANTA

La configuracion o disposicion del equipo (instalaciones, maquinas, etc.) y areas
de trabajo es un problema ineludible de todas las plantas industriales. El término

configuracion implica la ordenacion fisica de los elementos industriales e incluye

! CHASE RICHARD B. Administracién de la produccién para una ventaja competitiva, México, 2005. p .453.
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tanto los espacios necesarios para el movimiento del material, como el
almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las otras actividades o servicios,

como el equipo de trabajo y el personal de la planta.

Independientemente de la representacion utilizada, el objetivo es minimizar la
distancia recorrida por el personal o por el producto, encontrando la mejor
configuracion de las maquinas o estaciones de trabajo. El 40% de los costos de

produccion son atribuidos al manejo y transporte de materiales

Como primera restriccién, los departamentos no deben traslaparse entre si.
Adicionalmente, las areas de cada departamento y el area total disponible deben
estar debidamente predefinidas de acuerdo a limites establecidos. La solucién
resultante debe producir formas razonables para cada departamento y el conjunto

de la configuracion.

Los criterios de optimizacién que conforman el modelo son los siguientes:

1) Minimizar la carga de transporte.

2) Maximizar el grado de compactacion de las areas de las estaciones de trabajo.
3) Minimizar la diferencia entre las areas demandadas y las disponibles para cada
estacion de trabajo o departamento.

5.5 GESTION Y SISTEMAS DE TRANSPORTE®?

En los procesos de decision de ubicacion de sucursales de empresa o centros de

distribucion, es importante el manejo de los costos y factores que incidan en el

12 M.Sc. Orlando Federico Gonzalez Casallas, Notas de clase logistica y distribucién de planta 2010,
UPB. BUCARAMANGA.
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transporte de las mercancias. La gestion de transporte es un punto de partida para
el control general de costos logisticos; pues este es el de mayor relevancia a la

hora de buscar una estrategia de control y reduccion de costos en la organizacion.

5.5.1 Logistica Interna de transporte.

Los procesos en los cuales se requiere el traslado de materiales, maquinaria y
personal para el cumplimiento de las actividades dentro de la organizacion, se
conoce como logistica interna de transporte. Los requerimientos y definicion de
procesos y acciones de control y seguimiento, son la base fundamental de este
tipo de logistica dentro de la organizacién El estudio de la logistica interna de
transporte se basa en las estrategias y procesos de disefio de planta en la
empresa. Por lo tanto, el mismo disefio de planta permite definir condiciones
esenciales para construir un sistema eficaz de transporte interno de los productos

y maquinaria de la empresa.

5.5.2 Logistica Externa de transporte.

Con respecto a la gestién externa de transporte, se debe considerar los siguientes

aspectos:

e Seleccion del modo de transporte

La metodologia clave en la seleccién del modo de transporte se basa en el control
del costo asociado en el proceso. El operador logistico puede establecer que
costos son relevantes en el proceso de transporte de mercancias, y con ellos
definir la mejor opcion del tipo de transporte. Adicionalmente, se debe tener en
cuenta las condiciones de la empresa y los clientes o distribuidores a los que se

les deben enviar la mercancia.
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e Disefio de Rutas paralos vehiculos

Dentro de los costos de transporte y el cumplimiento de fechas de entrega del
producto, el disefio de rutas es un factor clave para el control logistico de estos
dos grandes aspectos. Una vez considerada la ubicacibn de centros de
distribucion o clientes potenciales, se debe definir rutas que permitan entregar los
productos en el menor tiempo y costo posible.

5.5.3 Método de ahorro de Clark and Wright.

El objetivo del método de ahorro de Clark and Wright es minimizar la distancia
total recorrida por un vehiculo, para la realizacion de este método de ahorro se

debe tener en cuenta los siguientes criterios:

5.5.3.1 Pasos de la heuristica Clark and Wright.

1. Conocer las distancias entre cada punto objetivo de entrega de mercancia.

2. Construir una matriz de distancias (las distancias entre cada punto objetivo
pueden ser simétricas o asimétricas).

3. Calcular el ahorro de la distancia recorrida.

4. Seleccionar el maximo de los ahorros obtenidos. Este paso permite

construir la ruta del vehiculo.
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Figura 7. Un solo vehiculo para el envié de mercancias.

Fuente: Notas de clase logistica y distribucion de planta 2010, UPB Bucaramanga
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6. INVESTIGACION DE MERCADOS

6.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la necesidad de oferta y demanda de los productos (queso doble
crema, queso campesino, queso costefio, queso fresco) para la comercializacion

y distribucion en la ciudad de Bucaramanga.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar qué tipo de quesos tiene mayor aceptacion en los consumidores

de la ciudad de Bucaramanga.

e Establecer los gustos y preferencias de los diferentes productos, segun los

clientes potenciales.

e Conocer las formas de distribucion y comercializacion del producto.

e Conocer los precios del competencia y asi determinar la capacidad de compra
qgue tienen los clientes, a su vez establecer un precio competitivo para los

diferentes productos que se desean comercializar.

e Cuantificar la demanda de los productos de interés en el mercado objetivo

previamente establecido.
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6.3 NECESIDADES DE INFORMACION

e Conocer los tipos de quesos que consumen las pizzerias, establecimientos de
comidas rapidas, supermercados, micromercados, vendedores mayoristas de

lacteos en la ciudad de Bucaramanga.

e Cantidad y frecuencia de compra de los mismos.

e Identificar el modo de pago que utilizan los compradores potenciales.

e Los precios de venta de la competencia.

e Establecer qué clase de presentaciones es la que mas frecuenta los

consumidores.

6.4 TIPO DE INVESTIGACION

Para dar inicio a la investigacion, se tomard como referencias libros
especializados, Internet, estudios anteriores, asesoria de expertos, los cuales
permiten dar a conocer las fortalezas y amenazas del producto, seguido a esto se
realizar4 una investigacion de tipo descriptivo porque dentro de los objetivos del
estudio se quiere conocer las caracteristicas del comportamiento de la demanda, e

identificar los gustos y preferencias del mercado frente al producto.

6.4.1 Fuentes de informacion.

e Primarias: Se utilizara la encuesta, con un cuestionario previamente elaborado
y de facil utilizacion para los encuestados.

e Secundarias: Internet, articulos especializados, expertos en la
comercializacion y distribucion de quesos a nivel regional y nacional.
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6.4.2 Definicién del mercado.

De acuerdo con las caracteristicas del proyecto, se utilizard un método de
muestreo aleatorio estratificado con el fin de obtener informacion de la poblacion
objetivo, la cual estd conformada por pizzerias, establecimientos de comidas
rapidas, micromercados Yy supermercados, ubicados en la ciudad de
Bucaramanga. Segun lo reportado por la Alcaldia de Bucaramanga, se obtuvo la

siguiente informacion:

Tabla 1. Demanda selectiva.

Composiciéon del mercado Cantidad
Pizzerias 83
Establecimientos de comidas rapidas 192
Supermercados 20
Micro mercados 60
Total 355

Fuente: Alcaldia de Bucaramanga, Directorio Telefénico de Publicar S.A. 2009 — 2010.
e Estructura del Mercado

Gréafico 1. Estructura del mercado Potencial.
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H Establecimientos de comidas
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Fuente: Elaboracion Propia
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El mercado potencial esta conformado por pizzerias, puestos de comidas rapidas,
micromercados y supermercados, como se observa en el Grafico 1, los puestos de
comidas rapidas representan el 54% del total de la poblacion, las pizzerias un
23%, seguido de los micromercados con el 17%, y por ultimo los supermercados

con un 6%.

Tabla 2. Ficha técnica de investigacion.

FICHA TECNICA DE LA INVESTIGACION

Tipo de investigacion Exploratorio, Descriptiva
Fuentes de informacion e Primarias: Encuestas
e Secundarias: Internet, Articulos

Especializados, Expertos en la
comercializacion 'y distribucion de
guesos a nivel regional e internacional.
Instrumento Encuesta ver (Anexo 1)

Poblacién 355 Gerentes o Duefios de pizzerias,
Establecimientos de comidas rapidas,

micromercados, supermercados ubicados
en la ciudad de Bucaramanga.

Alcance La investigacion se realizd en el area
metropolitana de la ciudad de
Bucaramanga.

Tipo de muestreo Muestreo Aleatorio Estratificado con un

nivel de error del 5% y un nivel de
confianza del 95%

Muestra La muestra se define de la siguiente
forma: 43 pizzerias, 100 establecimientos
de comidas répidas, 31 micromercados,
10 supermercados para un total de 184.
(ver Anexo 2)

Tiempo de aplicacion La investigacion se realiz6 entre el 11y el
22 de Noviembre de 2010
Tiempo de aplicacion Noviembre 2010

Fuente: Elaboracién propia.
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6.5 ANALISIS E INTERPRETACION DE LA INFORMACION

1. ¢Quétipos de quesos comercializa o compra en su negocio?

Gréfico 2. Tipos de quesos que comercializan y compran el mercado potencial.

120%

100%

80% - —
60% - —
40% - —
20% I —
Nl B B B EEENES

Doble campesino costefio fresco o mozzarella pera ricotta otros
crema blanco

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo como evidencia la informacién recogida de las encuestas se puede
determinar en el Grafico 2, que el queso doble crema es el que tiene una mayor
demanda, siendo el que mas comercializan y compran los distintos
establecimientos con un 94%, esto se debe a que este es adquirido por todos los
establecimiento en estudio como lo son supermercados, micromercados, pizzerias
y puestos de comida rapida. Por otro lado, se observa que el queso costefio y
fresco son los que siguen en popularidad en ventas con un 93% y un 33%,
guedando el queso campesino y el queso mozzarella con un 17% y un 16%
respectivamente; por otra parte se encuentran el queso pera con un 15% y Ricotta
con un 9%, estos tipos de queso tiene menor demanda ya que estos se utilizan
para la preparaciébn de recetas especiales, y se ofrece en micromercados y

supermercados.
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2. ¢Con que frecuencia realiza sus pedidos actualmente?

Gréfico 3. Frecuencia con que se realizan los pedidos actualmente.
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Fuente: Elaboracién propia.

Como se puede observar en el Gréafico 3, el 43% de los establecimientos realizan
su pedidos diariamente y el 29% dos o0 mas veces por semanas, entre estos se
encuentran los puestos de comidas rapidas y las pizzerias; por otro lado, se
encuentran los supermercados y micromercados que realizan los pedidos
semanalmente en un 29%, ya que estos comercializan productos en

presentaciones de menor tamafio y su rotacion es semanal.
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¢En qué clase de presentaciones realiza los pedidos de queso doble crema?

Gréfico 4. Presentaciones en las que se hacen los pedidos de queso doble crema.

PRESENTACIONES DE COMPRA DEL QUESO
DOBLE CREMA

B Doble Crema - 5 Libras Completo
B Doble Crema - 5 Libras Tajado

H Doble Crema - 1 Libra Completo
B Doble Crema - 1 Libra Tajado

B Doble Crema - 1/2 Libra Completo

H Doble Crema - 1/2 Libra Tajado

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a el Grafico 4 los establecimientos que compran queso doble crema
para la preparacion de sus diferentes platos y su comercializacion, el 33% requiere
este producto en presentaciones de 5 libras tajado, este es el caso de
establecimiento de comidas rapidas que requieren el queso de esta forma, ya que
este facilita la preparacion de sus productos, el 22% requiere las presentaciones
de Y libra en blogque, es el caso de micromercados los cuales vende
presentaciones de este tamafios para el consumo en los hogares, el 18% solicita
la en presentacidon de 5 libras en bloque, el 15% solicita las presentaciones de %2
libra tajado, el 7% realiza sus pedidos en presentaciones de 1 libra en bloque y

finalmente un 5% requiere las presentaciones de 1 libra tajado.
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¢En qué clase de presentaciones realiza los pedidos de queso costefio?

Gréfico 5. Presentaciones en las que se hacen los pedidos de queso costefio.

PRESENTACIONES DE COMPRA DEL QUESO

COSTENO

M Costefio - 2 Libras

M Costefio - 1 Libra

Fuente: Elaboracion propia.

En el Grafico 5 se observa que el 77% de los establecimientos que solicita queso

costefio tiene preferencia por la presentacion de 2 libras en bloque, y el 23%

realiza sus compras en presentaciones de 1 libra en bloque. Este tipo de queso no

permite ser tajado uniformemente por sus caracteristicas fisicas y organolépticas,

es por esto que este tipo de queso no se vende tajado.

¢En qué clase de presentaciones realiza los pedidos de queso fresco?

Grafico 6. Presentaciones en las que se hacen los pedidos de queso fresco.

PRESENTACIONES DE COMPRA DEL
QUESO FRESCO

M Fresco - 1 Libra

M Fresco - 1/2 Libra

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se puede observar en el Grafico 6 los establecimientos que requieren queso
fresco tiene preferencia el 75% por la presentacion de 1 libra en bloque, y el 25%
por la presentacion de % libra en bloque, este tipo de queso es requerido en su

mayoria por los micromercados y supermercados.

¢En qué clase de presentaciones realiza los pedidos de queso campesino?

Gréfico 7. Presentaciones en las que se hacen los pedidos de queso campesino.

PRESENTACIONES DE COMPRA DEL QUESO
CAMPESINO

B Campesino - 1 Libra

m Campesino - 1/2 Libra

Fuente: Elaboracién propia.

En relacién con el Grafico 7 se puede observar que de los establecimientos que
solicitan queso campesino el 75% tiene preferencia por las presentaciones de %2
libra, el 25% restante solicita la presentacion de 1 libra, este queso solo es

solicitado por micromercados y supermercados de la ciudad de Bucaramanga.
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3. ¢Cantidad de queso doble crema que solicita a la semana?

Gréfico 8. Cantidad de queso doble crema que se solicita por semana.
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Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar en el Gréfico 8, el 56% de la poblacion consume mas de
50 libras de queso a la semana, esto se debe a que el queso doble crema es el
gue tiene mayor demanda por parte de los establecimientos de comidas rapidas y
pizzerias. El 22% realiza pedidos entre 40 y 50 libras semanales, el 14% entre 30
y 40 libras por semana, como es el caso de micromercados los cuales
comercializan presentaciones de este producto entre 250gr a 500gr; el 7%
consume entre 10 y 20 libras semanales, y finalmente el 1% hace pedidos

semanales entre 20 y 30 Libras.
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¢ Cantidad de queso costefio que solicita a la semana?

Gréfico 9. Cantidad de queso costefio que se solicita por semana.
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Fuente: Elaboracién propia.

Se observa en el Grafico 9 que el 48% de los encuestados realizan pedidos de
mas de 50 libras por semana, esto se debe a la gran cantidad de queso costefio
utilizado por los establecimientos de comidas rapidas; el 15,2% y 13,5% realizan
pedidos de 30 a 40libras y 40 a 50 libras por semana respectivamente. Esto
ocurre en el caso de los supermercados y micromercados, ya que este tipo de
queso tiene mayor conservacién y es ideal para la preparacion de platos y

diferentes alimentos; finalmente el 12,9% y 10,5% restante realiza pedidos de 20

a 30 libras por semana y 10 a 20 libras por semana.
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¢, Cantidad de queso fresco o blanco que solicita a la semana?

Gréfico 10. Cantidad de queso fresco o blanco que se solicita por semana.
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Fuente: Elaboracion propia.

En relaciéon con el Gréfico 10 se observa que un 37% requiere de 30 a 40 libras

por semana, el 25% de 40 a 50 libras por semana, él 20% de 10 a 20 libras por

semana Yy finalmente el 18% requiere de 20 a 30

debe a que este tipo de queso es muy utilizado y conocido entre la poblacion en
general, es un tipo de queso maduro que sirve como acompafiante y puede ser
utilizar en todo tipo de comidas, en algunos casos es utilizado para la preparacion

de comidas rapidas, esto en el caso de escases de queso doble crema, ya que

tiene un sabor similar.

libras por semana, esto se

¢, Cantidad de queso campesino que solicita a la semana?

Grafico 11. Cantidad de queso campesino que se solicita por semana.
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Fuente: Elaboracion propia.
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El Grafico 11 muestra que el 33% de los encuestados realizan pedidos de entre
30y 40 libras de queso semanales; otro 30% requiere aproximadamente entre 20
y 30 libras, el 27% de 10 a 20 libras y finalmente un 10% requiere entre 40 y 50
libras por semana. Este tipo de queso no es utilizado por puestos de comidas
rapidas o pizzerias de la ciudad de Bucaramanga. Este producto se puede

encontrar en supermercados y Micromercados de la ciudad.

4. ¢Quién distribuye los diferentes tipos de queso a su negocio?

Grafico 12. Distribuidores de queso.
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Fuente: Elaboracion propia.

Segun el Gréfico 12, del 100% de los encuestados el 70% asegura comprar sus
productos directamente a los fabricantes, a su vez afirman que a estos se les
agota muy rapido el producto y es por esto que deben recurrir a los distribuidores
mayoristas, los cuales son preferidos por el 61% de los encuestados; por otra
parte, el 54% realiza sus pedidos a distribuidores minoristas, como es el caso de

establecimientos pequefios los cuales no realizan compras de gran tamafio.
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5. ¢Su distribuidor de quesos lleva el producto directamente a su negocio?

Gréafico 13. Forma de distribucién.
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Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo al Gréfico 13, el 79% de la muestra afirma que los distribuidores de
guesos entregan el pedido directamente en su negocio, teniendo en cuenta un
excedente en el costo del envio del producto; y el 21% recoge el pedido en la

fabrica o punto de venta.

6. ¢Cudl es su mayor prioridad en la compra de sus quesos?

Grafico 14. Prioridad en la compra del queso.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en el Gréfico 14, el 32% de los encuestados tiene como
prioridad la calidad en el momento de realizar sus pedidos, el 30 y 24% tienen en
cuenta el precio y el sabor, un 8% se interesa en la conservacion y durabilidad del
producto, y finalmente un 3% tiene en cuenta la presentacion y la tradicion de
compra del producto como referente para realizar los pedidos de sus

establecimientos.

7. ¢Estaria dispuesto a cambiar de tipo de proveedor?

Grafico 15. Disposicion de cambiar el proveedor actual.

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo al Gréafico 15 el 78% de los encuestados estarian dispuestos a
cambiar su proveedor actual, esto se debe a la falta de producto por parte de los
proveedores, o diferencias por el cambio constante de precios en los productos,
lo cual lleva a los establecimientos dedicados a la compra de queso en no contar

con un proveedor fijo. Por otra parte el 22% se siente conforme con su proveedor.
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8. ¢Qué desventajas encuentra en sus proveedores actualmente?

Gréfico 16. Desventajas de los proveedores.
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Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo al Grafico 16, el 65% de los establecimientos dedicados a la compra
de queso ven como desventaja de su proveedor la demoray el incumplimiento de
sus pedidos, el 60% afirma que su proveedor no tiene producto suficiente para
cubrir su demanda, el 51% encuentra deficiencias en el servicio al cliente, por lo
motivos anteriormente nombrados, el 37% encuentra una baja calidad en los
productos y el 23% tiene problemas con el servicio de envios, de acuerdo a estas
desventajas se plantearan estrategias y de esta forma tomar una ventaja frente a

la competencia.

9. ¢En cudl de los siguientes rangos de precio adquiere el queso doble
crema actualmente? (por libra)

Grafico 17. Precio del queso doble crema.
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Fuente: Elaboracién propia.
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El Grafico 17 muestra que el 58% compra el queso doble crema entre $ 4000 y $
5000 pesos; el 23% entre los $ 5000 y los $ 6000 pesos; el 11% en menos de $
4000 pesos y el 8% a méas de $ 6000 pesos, este ultimo es en el caso de los
supermercados que compran el queso a grandes fabricantes y distribuidores como
Alpina, Colanta, Fresca Leche, los cuales presentan costos mas altos por el

tratamiento que hacen a su leche y la politica de crédito que manejan.

10.¢En cuél de los siguientes rangos de precio adquiere el queso costefio
actualmente? (por libra)

Grafico 18. Precio del queso costefio.
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Fuente: Elaboracion propia.

El Grafico 18 muestra que de los encuestados, el 58,3% adquiere el queso
costefio en precios que oscilan entre $5000 y los $6000 pesos la libra. ElI 25%
entre $6000 y $7000 pesos, el 10,4% compra el queso costefio por libra en mas
de $7000 pesos; finalmente el 6,3% de los encuestados adquieren este tipo de

queso en menos de $5000 pesos la libra.
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11.:.En cuél de los siguientes rangos de precio adquiere el queso fresco o
blanco actualmente? (por libra)

Grafico 19. Precio del queso fresco o blanco.
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Fuente: Elaboracion propia.

En el Grafico 19 se observa que el 57% de la poblacion encuestada adquiere el
producto entre los $4500y los $5000 pesos, el 29% entre los $4000 y los $4500
pesos y por ultimo el 14% a mas de $5000 pesos.

12.¢.En cudl de los siguientes rangos de precio adquiere el queso
campesino actualmente? (por libra)

Grafico 20. Precio del queso campesino.
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Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo al Gréfico 20, el 40 % de los encuestados aseguran comprar la libra
de queso campesino entre $ 4000 y $ 5000 pesos, el 35% entre $ 5000 y $ 5500
pesos y el 25% a menos de $ 4000 pesos. Este producto solo se comercializa en

supermercados y micromercados.

13.¢,Qué tipo de pago acostumbra para la cancelacion de sus pedidos?

Gréfico 21. Modalidad de pago.
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M Credito

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo al Grafico 21, el 73% de la muestra encuestada realiza el pago de sus
pedidos de contado y el 27% piden crédito para dichos pagos; esto se debe a la
frecuencia de los pedidos en el caso de las pizzerias y establecimientos de comida
rapida la mayoria paga de contado sus pedidos, a diferencia de los

supermercados y micromercados, los cuales manejan una cartera de crédito.

14.;Cuando compra a crédito a que plazos lo hace?

Grafico 22. Plazo de créditos.
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Fuente: Elaboracién propia.
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En relacién con el Grafico 22, los encuestados que realizan sus pagos a crédito se
distribuyen de la siguiente forma: el 55% pagan semanalmente, el 35% realizan
sus pagos quincenalmente y por ultimo el 10% mensualmente, en referente a este
altimo corresponde a los supermercados, los cuales manejan estos tipos de

pagos por politica o0 por negociaciones previas con su proveedor.

6.6 DEFINICION DE LA COMPETENCIA

Con el fin de Conocer los precios de la competencia, determinar la capacidad de
compra que tienen los clientes, y establecer un precio competitivo para los
diferentes productos, se llevo a cabo un segundo instrumento a 40 mayoristas,

minoristas y fabricantes de la region.

Tabla 3. Ficha técnica de la investigacion (competencia).

FICHA TECNICA DE LA INVESTIGACION

Tipo de Exploratorio, Descriptiva

investigacion

Fuentes de e  Primarias: Encuestas

informacion e Secundarias: Internet, Articulos Especializados, Expertos en la

comercializacién y distribucion de quesos a nivel regional e
internacional.

Instrumento Encuesta ver (Anexo 3)

Poblacién 40 Gerentes o propietarios de comercializadoras, distribuidoras y
fabricas de queso en la ciudad de Bucaramanga.

Alcance La investigacion se realiz6 en el area metropolitana de la ciudad de
Bucaramanga.

Muestra Debido a que la poblacién es tan pequefa por motivos de efectividad

se encuestaran en su totalidad a los 40 duefios o gerentes de
comercializadoras, distribuidoras y fabricas de queso en la ciudad de

Bucaramanga.
Tiempo de La investigacion se realizé entre el 11y el 22 de Noviembre de 2010
aplicacion
Tiempo de Noviembre 2010
aplicacion

Fuente: Elaboracién propia.
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6.6.1 Andlisis e interpretacion de la competencia.

De acuerdo con las encuestas realizadas a los gerentes y duefios de
comercializadoras, distribuidoras y fabricas de queso en la ciudad de

Bucaramanga, se obtuvieron los siguientes resultados:

1. ¢Quétipos de queso comercializa en su negocio?

Grafico 23. Tipo de queso que se comercializa en la ciudad de Bucaramanga.
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Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo al Gréfico 23, del 100% de los encuestados el 90% de los
competidores comercializa el queso doble crema, ya que este tiene mayor
demanda en el mercado por su semejanza con el queso mozzarella, este tiene alto
contenido de humedad y grasa, es ideal para la preparacion de comidas rapidas y
pizzas; el 78% comercializa queso campesino, el cual tiene alta preferencia para
el acompafiamiento de dulces y platos especiales; el 73% distribuye queso
costefo, el cual tiene gran preferencia por su sabor semi salado, este puede ser
utilizado en comidas de mesa y en la preparacion de comidas rapidas; y un 25%
vende queso Fresco y mozzarella, el queso mozzarella es un tipo de queso
semidescremado, es el mas costoso de su clase por ello pocas personas lo

distribuyen.
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2. ¢En qué presentaciones tiene disponible los productos?

Gréfico 24. Presentaciones de los productos.
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Fuente: Elaboracioén propia.

Segun el Gréfico 24, del 100% de los encuestados, el 93% distribuye sus
productos en presentaciones de cinco libras, ya que esta presentacion es
requerida por los establecimientos de comidas rapidas y pizzerias (76% del
mercado obijetivo); por otro lado, el 70% de los encuestados distribuye sus
productos en presentaciones de una libra y el 68% distribuye presentaciones de
dos libras, este tipo de presentaciones son usualmente utilizadas para el queso

costefo.
3. ¢Su negocio se encarga de comercializar o producir?

Grafico 25. Definicion de la competencia.
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Fuente: Elaboracion propia.
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En relacion con el Gréfico 25, se puede evidenciar que la competencia se divide
en tres partes: la primera la comprenden los distribuidores minoristas con un
37,5%; la segunda esta constituida por los fabricantes en un 32,5%; y finalmente
los distribuidores mayoristas en un 30%. En el caso de las fabricas, éstas se
encuentran ubicadas en zonas aledafas a la ciudad de Bucaramanga, pero sus
centros de distribucion se encuentran ubicados en el area metropolitana.

4. ¢Cuédl es el precio del queso Doble crema? (por libra)

Gréfico 26. Precio en el que se comercializa el queso Doble crema por libra.
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Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo al Gréfico 26, el 61% de los encuestados comercializa el queso
doble crema, entre $4000 - $5000 pesos por libra; el 17% entre $5000 y
$6000 el 14%; en menos de $4000 y el 8% en mas de $6000. Estos precios varian
segun la temporada del afio, a su vez no incluyen el precio de envié el cual varia
de acuerdo al numero de blogues Yy la zona de Bucaramanga en donde se

requiera.
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5. ¢Cuél es el precio del queso Costefio? (por libra)

Gréfico 27. Precio en el que se comercializa el queso costefio por libra.
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Fuente: Elaboracion propia.

En el Gréfico 27, se observa que el 59% de los comercializadores vende el queso
costefio a un precio de $5000 - $6000 pesos por libra; el 24% entre $6000 -
$7000; el 10% en mas de $7000 y el 7% en menos de $5000 pesos la libra. Los
precios varian segun la época del afio, a su vez no incluyen el precio de envio el
cual varia de acuerdo al nimero de bloques vy la zona de Bucaramanga en donde

se requiera.

6. ¢Cudl es el precio del queso fresco? (Por libra)

Grafico 28. Precio en el que se comercializa el queso fresco por libra.
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Fuente: Elaboracién propia.
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En el Gréfico 28, se observa que el 50% de los comercializadores vende el queso
fresco a un precio de $4500 - $5000 pesos por libra; el 40% entre $4000 - $4500;
y el 10% en mas de $5000 pesos la libra. Los precios varian segun la época del
afo, a su vez no incluyen el precio de envié el cual varia de acuerdo al nUmero de

bloques y la zona de Bucaramanga en donde se requiera

7. ¢Cuédl es el precio del queso campesino? (por libra)

Grafico 29. Precio en el que se comercializa el queso campesino por libra.
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Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar en el Gréfico 29, el 48,4% de los encuestados
comercializa el queso campesino entre $4000 - $5000 pesos por libra; el 35,5%
entre $5000 - $5500; el 9,7% en mas de $5500 y el 6,5% en menos de $4000.
Estos precios varian segun la temporada del afio, a su vez no incluyen el precio de
envio el cual varia de acuerdo al numero de blogues y la zona de Bucaramanga

en donde se requiera.
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8. ¢Cuél es el precio del queso Mozzarella? (por libra)

Gréfico 30. Precio en el que se comercializa el queso Mozzarella por libra.
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Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo al Grafico 30, el 50% de los encuestados vende el queso mozzarella a
un precio de $6000 - $7000 pesos la libra; el 30% en precios de $5000 - $6000
pesos la libra y el 20% en mas de $7000 pesos la libra. Estos precios varian segun
la temporada del afio, a su vez no incluyen el precio de envié el cual varia de

acuerdo al numero de bloques y la zona de Bucaramanga en donde se requiera.

6.7 ANALISIS DEL MERCADO

6.7.1 Definicién del mercado relevante.

COMPRADORES: Establecimientos dedicados a la comercializaciéon de queso o a
la venta de productos en donde este sea parte fundamental para su elaboracion,
que ofrezcan productos de buena calidad, con un alto contenido nutricional, buen
sabor, diferentes tipos de presentaciones y a un buen precio; la prioridad para la
distribuidora de quesos en la ciudad de Bucaramanga; son supermercados,
micromercados, establecimientos y restaurantes en los que el queso sea utilizado

en grandes cantidades y con alta frecuencia.
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Actualmente en la ciudad de Bucaramanga existen 40 distribuidoras y fabricas de
queso que tienen en su portafolio de productos la misma linea que quiere ofrecer
la distribuidora, pero la gran mayoria son empresas informales que no cumplen
con los estandares de calidad y salubridad, esto da una ventaja ante los
compradores ya que los proveedores son empresa de gran tradicion en el pais y
que cuenta con los certificados de calidad y buen funcionamiento como lo es
LACTEOS SAN PEDRO, LACTOS PRIMAVEREA, Y LACTEOS SANTA CLARA

entre otras.

La comercializadora esta dirigida principalmente a empresarios que necesitan el

gueso para la comercializacion de sus productos en la ciudad de Bucaramanga.

6.7.2 Andlisis de la demanda primaria.

La distribuidora ofrece productos de alta calidad dirigido a empresarios duefios de
establecimientos donde se comercialice con queso, que tengan la necesidad de
ofrecer a sus clientes quesos de buen sabor y de excelente calidad, que sus

productos cuenten con los registros sanitarios para el consumo.

El principal objetivo es dar a conocer el producto a los empresarios de la ciudad de
Bucaramanga, para que puedan apreciar la calidad, la textura y el buen sabor de
los quesos ofrecidos por la distribuidora.

6.7.3 Andlisis de la demanda selectiva.

Segun el estudio de mercados se encontré que los empresarios que comercializan
con queso, en algunos casos utilizan productos sustitutos (otros tipos de queso),
ya sea por precio, comodidad de compra, facilidad de obtencién, entre otros.
Dejando de lado las cosas realmente importantes en el momento de ofrecer un

buen producto como lo es la calidad y la seguridad de los clientes.
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Es por esto que la distribuidora ofrece productos frescos, de buen sabor y con
altos estandares de calidad a un precio moderado. De esta forma los empresarios
y duefios de restaurantes donde el queso sea un elemento fundamental para la
elaboracion de sus comidas, prefieran este y no tengan que acudir a otros tipos de

qgueso de baja calidad.

6.7.4 Segmentacion.

Para la investigacibn se tom6é como segmento base los puestos de comidas
rapidas, pizzerias, estos son los restaurantes con el mayor consumo de queso
doble crema y semi salado (costefio), a su vez se quiere incursionar en los
micromercados de la ciudad los cuales ofrecen queso campesino, fresco, costefio,
doble crema en sus diferentes presentaciones, estos cuatro productos son con los
que se quiere iniciar la comercializacion en la distribuidora de quesos; con esta
segmentacion se busca que los clientes se identifiquen completamente con los

productos ofrecidos por la distribuidora.

6.7.5 Analisis competitivo.

Actualmente en la ciudad de Bucaramanga se encuentran 40 distribuidores de
queso entre fabricantes, mayoristas y minoristas, los cuales comercializan con
diferentes tipos de quesos entre los cuales se destacan el queso doble crema el
cual es comercializado por el 90% de las empresas debido a la alta demanda que
tiene este producto, es el predilecto para la elaboracion de comidas rapidas y es
un excelente sustituto del queso mozzarella en el momento de preparar pizzas y

por ser econdémico es escogido por una gran cantidad de pizzerias.

Las distribuidoras que presentan una mayor competencia para el proyecto son
CAFRISAN y LACTEOS LA CRISTALINA, debido a que ofrecen productos de
muy buena calidad, cuentan con proveedores reconocidos en el mercado y los

precios de sus productos no son muy elevados.
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Los productos sustitutos que se presentan son otros tipos de queso, como el caso
del salado y el parmesano, que pueden remplazar el queso costefo, o el queso
chitaga y el mozzarella que son sustitutos perfectos para el queso doble crema, ya
que las caracteristicas fisicas de estos tipos de quesos son similares y pueden
llegar a cumplir con las mismas funciones. Pero aun asi, no son remplazados en
su totalidad ya que se puede correr el riesgo de bajar la calidad de los productos,
como es el caso en donde se usara el queso chitaga o salado. Por otra parte, se
incrementarian los costos si se optara porla comprar del queso parmesano o el
mozzarella. Es por esto que es rentable comercializar queso doble crema y
costefio, ya que se pueden ofrecer a un precio asequible y con una excelente
calidad. El encontrar una competencia consolidada obliga a la distribuidora realizar
una fuerte introduccioén del producto con un lanzamiento, distribucidbn de muestras

de los productos, y una campafa publicitaria por medio de volantes y radio.

6.7.6 Definicién del mercado objetivo.

Establecimientos de comidas rapidas, pizzerias y micromercados ubicadas en la

ciudad de Bucaramanga.

6.7.7 Definicién del mercado potencial.

De acuerdo a la investigacion de mercados se encontr6 que el mercado esta
compuesto por restaurantes dedicados a la preparacion de comidas rapidas,
pizzerias, micromercados y supermercados, y de estos el 77% de este mercado lo
componen los restaurantes de comidas rapidas y pizzerias, y el otro 23%
micromercados y supermercados, los cuales distribuyen otros tipos de queso, y
en otras presentaciones, de acuerdo a este analisis, la distribuidora iniciara su
comercializacion a los puestos de comidas rapidas y pizzerias, ya que son los que
solicitan en mayor cantidad el tipo de queso con el cual la distribuidora piensa dar

inicio, a su vez se quiere incursionar en los micromercados los cuales
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comercializan queso doble crema, campesino, costefio, y fresco en diferentes
presentaciones, una vez se encuentre consolidada la distribuidora se abordara
otra parte del mercado ofreciendo otros tipos de queso, buscando asi ser una

empresa lider en la distribucién de queso en la ciudad de Bucaramanga.

6.8 MEDICION DEL MERCADO

6.8.1 Estimacion del potencial de mercado.

Para lograr la estimacion del potencial de mercado de la empresa, se baso el
calculo en los datos obtenidos en la investigacion de mercados, considerando que
los tipos de establecimientos mas importantes son las Pizzerias, Comidas Rapidas
y Micromercados. Lo anterior, permite considerar que el numero de
establecimientos potenciales para la investigacion es de 335. La estimacion del
potencial de mercado se dara en numero de libras que demanda el mercado por

periodo de tiempo de una semana y un mes.

Para la estimacion del mercado potencial, se utilizé los datos de la investigacion
de mercados en los cuales se presenta el nUmero de establecimientos en cada
uno de los intervalo de consumo de los productos, a partir de estas tablas de
distribucién de frecuencia se calculara el consumo promedio por establecimiento

de cada uno de los productos.

Para conocer la estimacion de la demanda de libras de queso, se procedio
inicialmente con el uso de la informacién obtenida del estudio de mercados. Se
construy6 una tabla por establecimiento donde se clasifica la cantidad de libras de

gueso demandadas, tal como se presentaen la Tabla4,5y 6.
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Tabla 4. Distribucion de frecuencia de demanda semanal de queso doble crema
de las pizzerias.

Demanda Semanal Punto Medio de Numero de
(Intervalo de rango) clase Pizzerias
10-20 libras 15 0
21-30 libras 25 0
31-40 libras 35 3
41-50 libras 45 5
Mas de 50 libras 80 35

Total de Pizzerias 43

Fuente: Elaboracién propia

Con base en la Tabla 4, se procede a obtener la cantidad de libras que requiere en

promedio una pizzeria, mediante la expresion (1).

kB
p =2 b ®

n

Donde:

n: Cantidad de libras de queso por establecimiento

n: NUmero de establecimientos que solicitan libras de queso

p;: Cantidad promedio de quesos segun intervalo de clase

a;: Numero de establecimientos que solicitan libras de queso segun intervalo de clase
j: Numero de intervalos de clase

Una vez aplicada la expresion (1), se obtiene que durante una semana, una

pizzeria demande en promedio 73 libras de queso doble crema.

En la Tabla 5 se presenta la distribucién de frecuencia de las demandas semanal
de queso doble crema, queso costefio y queso fresco por los puntos de venta de

comidas rapidas. Resaltando que el numero de puntos de comidas rapidas

*
Segun la informacién obtenida en el proceso de aplicacién de la encuesta, la cantidad maxima de queso

solicitado por los establecimientos es de 80 libras
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encuestados fueron 100, de los cuales el 89% afirmé que compraba queso doble
crema, un 100% adquiere queso costefio y solo un 19% de los puntos de comidas
rapidas demanda queso fresco; por lo cual se calculara el promedio de demanda
de los puntos de comidas rapidas que si adquieren el producto, y para la
determinacion del mercado potencial se tendra en cuenta el porcentaje de

aceptacion de cada uno de los productos.

Tabla 5. Distribucion de frecuencia de demanda semanal de queso doble crema,
qgueso costefo y queso fresco de comidas rapidas.

FRECUENCIA POR INTERVALO / Tipo de
Media del Queso

DLER Intervalo Queso Doble Queso Queso

Crema Costefio Fresco
10-20 libras 15 6 8 2
21-30 libras 25 0 13 4
31-40 libras 35 9 9 4
41-50 libras 45 13 20 9
Mas de 50 libras 80 61 50 0
Total de puntos de Comidas 89 100 19

Rapidas

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 6 se presenta la distribucion de frecuencia de demanda semanal de
gueso doble crema, queso costefio, queso fresco y queso campesino de los
micromercados, resaltando que la totalidad de micromercados demanda queso
doble crema, queso costefio y queso fresco, pero solo el 64% de micromercados
demandan queso campesino, por lo anterior, se determindé el promedio de
demanda por cada producto y para la estimacion del mercados potencial se

tendra en cuenta el porcentaje de aceptacién de cada uno de estos.

*
Segun la informacién obtenida en el proceso de aplicacion de la encuesta, la cantidad maxima de queso

solicitado por los establecimientos es de 80 libras
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Tabla 6. Demanda promedio de queso solicitado por micromercados.

Media FRECUENCIA POR INTERVALO / Tipo de Queso
Rango del Queso Doble Queso Queso Queso
Intervalo Crema Costefio Fresco | Campesino
10-20 libras 15 6 8 8 6
21-30 libras 25 0 7 6 8
31-40 libras 35 9 15 14 6
41-50 libras 45 16 1 3 0
Mas de 50 80 0 0 0 0
libras

TOTAL 31 31 31 20

Fuente: Elaboracion propia

De manera similar, considerando la informacién de la Tabla 5y 6, y al aplicar la
expresion (2), se obtiene la cantidad promedio semanal de libras segun el tipo de

gueso y establecimiento, tal como se presenta en la Tabla 7.

Sk oo
o = 200 2

n;

Donde,

n;: Cantidad de libras segun tipo de queso y tipo de establecimiento
n;: Numero de empresas segun tipo de establecimiento
Biji: Cantidad promedio de quesos segun tipo de queso en el intervalo de confianza
y el tipo de establecimiento
a;;: Numero de establecimientos que solicitan libras segun tipo de queso en el
intervalo de clase
j: Numero de intervalos de clase

*

Segun la informacion obtenida en el proceso de aplicacién de la encuesta, la cantidad maxima de queso
solicitado por los establecimientos es de 80 libras
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Tabla 7. Demanda promedio semanal por establecimiento.

Doble crema Costefno Fresco Campesino
Pizzerias 73 0 0 0
Comidas rapidas 66 56,5 35,5 0
Micromercados 36,3 28 29 25

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 8 presenta el porcentaje de aceptacion de cada uno de los productos en

cada establecimiento.

Tabla 8. Porcentaje de aceptacion de los productos por establecimiento.

Doble crema Costefo Fresco Campesino
Pizzerias 100% 0% 0% 0%
Comidas rapidas 89% 100% 19% 0%
Micromercados 100% 100% 100% 65%

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 9 se observa el nimero de puntos de ventas por establecimiento que

componen el mercado total al que va dirigido la empresa.

Tabla 9. Numero de puntos de venta por establecimiento.

# de Puntos de
Venta
Pizzerias 83
Comidas rapidas 192
Micromercados 60

Fuente: Elaboracion Propia

A partir de los datos de demanda promedio por establecimiento, porcentaje de
aceptacion de los productos y nimero de puntos de venta, se calcul6é la demanda

semanal requerida por el mercado, para lo cual se utilizo la expresion (3).

mi; = Bri®y Py 3)

m;;: Demanda semanal requerida del mercado por producto
Bri: Demanda promedio semanal por producto y establecimiento
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a . Numero de puntos de ventas por tipo de establecimiento.
ij: Porcentaje de aceptacion de los productos por tipo de establecimiento
Remplazando la expresiéon 3 con los datos, se construyo la Tabla 10 en la cual se

presenta la demanda semanal requerida por el mercado.

Tabla 10. Demanda semanal en libras requerida por el mercado.

Doble crema Costefno Fresco [Campesino
Pizzerias 6.059 0 0 0
Comidas rapidas 11.278 10.848 1.295 0
Micromercados 2.178 1.680 1.740 968
Total 19.515 12.528 3.035 968

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de la demanda semanal se calculo la demanda mensual, partiendo en

que un mes en promedio estd compuesto por 4,28 semanas.

mensual se presenta en la Tabla 11.

Tabla 11. Demanda Mensual en libras requeridas por el mercado.

La demanda

Doble crema Costefno Fresco [Campesino
Pizzerias 25.933 0 0 0
Comidas rapidas 48.270 46.429 5.543 0
Micromercados 9.322 7.190 7.447 4.143
Total 83.524 53.620 12.990 4.143

Fuente: Elaboracion propia

Una vez determinada la demanda mensual de cada establecimiento por cada tipo
de queso se establecieron los tipos de presentacion de cada tipo de queso los

cuales son los siguientes:
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Tabla 12. Presentaciones por tipo de queso.

PRESENTACIONES
5 Libras en bloque

5 Libras Tajado

1 Libra en Bloque

1 Libra tajado

Y% Libra en bloque

Y% Libra tajado

TIPO DE QUESO

Doble Crema

2 Libras en bloque

Costefio 1 Libra en Blogque
1 Libra en bloque

Fresco Y Libra en bloque

1 Libra en bloque

Campesino Y Libra en bloque

Fuente: Elaboracion propia

En la investigacién de mercados se consulté los tipos de presentacién en la que
adquiriria cada uno de los quesos. En las Tablas 13, 14, 15y 16 se presenta el
porcentaje de cada presentacion que adquiriria cada establecimiento por queso

doble crema, queso costefio, queso fresco y queso campesino respectivamente.

Tabla 13. Tipos de presentacion de queso doble crema por establecimiento.

TIPO DE PRESENTACION DEL DOBLE CREMA
1
5 Libras | 5 Libras | 1 Libra | Libra | 1/2 Lb 1/2 Lb
-Bloque | Tajado |Bloque |Tajado| Bloque Tajado
Pizzerias 100% 0% 0% 0% 0% 0%
Comidas
rapidas 0% 100% 0% 0% 0% 0%
Micromercados 0% 0% 24% 16% 36% 24%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 14. Tipos de presentacion del queso costefio por establecimiento.

TIPO DE PRESENTACION DEL
QUESO COSTERO

2 LIBRAS 1 LIBRA
Comidas rapidas 100% 0%
Micromercados 0% 100%

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 15. Tipos de presentacion del queso fresco por establecimiento

TIPO DE PRESENTACION DE
QUESO FRESCO

1 LIBRA 0,5 LIBRA
Comidas rapidas 100% 0%
Micromercados 30% 70%

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 16. Tipos de presentacion del queso campesino por establecimiento.

TIPO DE PRESENTACION DE
QUESO CAMPESINO

1 LIBRA 0,5 LIBRA

Micromercados 40% 60%
Fuente: Elaboracion propia

A partir de la demanda de cada tipo de queso y los porcentajes de compra de
cada uno de sus presentaciones se determind la demanda del mercado por tipo
de presentacion para la unidad de negocio tal y como se presenta en la Tabla 17.
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Tabla 17. Demanda del mercado por presentacion.

UNIDADES UNIDADES
No. TIPO DE PRODUCTOS MENSUALES ANO
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo 5.187 62.244
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado 9.654 115.848
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 2.219 26.628
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 1.479 17.748
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo 6.656 79.872
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado 4.438 53.256
7 Costefio - 2 Libras 23.420 281.040
8 Costefio - 1 Libra 7.190 86.280
9 Fresco - 1 Libra 7.854 94.248
10 Fresco - 1/2 Libra 10.426 125.112
11 Campesino - 1 Libra 1.657 19.884
12 Campesino - 1/2 Libra 4.972 59.664

Fuente: Elaboracion propia

6.8.2 Pronostico de ventas.

El pronostico de ventas para el horizonte del proyecto en el que se evaluara la
unidad de negocios, se realiz6 con base a los datos de la medicion del mercado
potencial, el porcentaje de captacion de mercado que aspira la unidad de negocios
abarcar y las tasas de crecimientos registrados en afios anteriores en el sector, y

de esta manera pronosticar el crecimiento de unidades a vender en cada uno de

los anos.
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6.8.3 Tamafno de mercado potencial.

El tamafio del mercado potencial es la demanda total de los clientes objetivos
para la comercializadora de quesos, en la Tabla 18 se presenta el tamafio de

mercado potencial en libras por mes y por afio que se calculo anteriormente.

Tabla 18. Tamarfio del mercado mensual y anual.

UNIDADES UNIDADES
No. TIPO DE PRODUCTOS MENSUALES ANO
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo 5.187 62.244
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado 9.654 115.848
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 2.219 26.628
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 1.479 17.748
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo 6.656 79.872
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado 4.438 53.256
7 Costefio - 2 Libras 23.420 281.040
8 Costefio - 1 Libra 7.190 86.280
9 Fresco - 1 Libra 7.854 94.248
10 Fresco - 1/2 Libra 10.426 125.112
11 Campesino - 1 Libra 1.657 19.884
12 Campesino - 1/2 Libra 4.972 59.664

Fuente: Elaboracion propia

6.8.4 Porcentaje de captacion de mercado.

El porcentaje de captacion de mercado es el porcentaje del mercado total que la
empresa aspira captar, para determinar este porcentaje se tuvieron en cuenta los
siguientes parametros: actualmente existen en la ciudad de Bucaramanga 40
empresas que surten de queso a las pizzerias, puntos de comidas rapidas y
micromercados, pero la competencia existente de empresas que surten estas
materias presentan debilidades, destacandose la falta de capacidad para cubrir las

demandas y ademas deficiente sistema de atencion al cliente, por lo cual, segun la
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investigacién de mercados un 78% de los clientes potenciales estan dispuestos a
cambiar de proveedor, ademas de esto la empresa aspira por medio de las
estrategias planteada en el plan de mercadeo lograr captar un porcentaje

significativo del mercado.

Partiendo de lo anterior, se establecidé que el porcentaje que la comercializadora
de quesos va a captar del mercado es del 15%. En la Tabla 19 se presenta las
libras de queso a vender en el primer afio, teniendo en cuenta el tamafio del

mercado, y el porcentaje de captacion.

Tabla 19. Captacién de mercado (Unidades en libras de Queso).

UN|DADES % UNIDADES A VENDER
No. | TIPO DE PRODUCTOS |MENSUALES |CAPTACION| "™ No:
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo 5.187 15% 778
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado 9.654 15% 1.448
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 2.219 15% 333
4 | Doble Crema - 1 Libra Tajado 1.479 15% 222
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo 6.656 15% 998
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado 4.438 15% 666
7 Costefio - 2 Libras 23.420 15% 3.513
8 Costefio - 1 Libra 7.190 15% 1.079
9 Fresco - 1 Libra 7.854 15% 1.178
10 Fresco - 1/2 Libra 10.426 15% 1.564
11 Campesino - 1 Libra 1.657 15% 249
12 Campesino - 1/2 Libra 4,972 15% 746

Fuente: Elaboracion Propia
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6.8.5 Tasa de crecimiento.

Para el prondstico de las ventas de la unidad de negocios, se requiere definir la
tasa de crecimiento de las ventas en el horizonte del proyecto, para esto se
tomaron como datos histéricos los porcentajes de crecimiento del PIB del sector
de lacteos de los afios 2001 al 2010 como se presenta en la Tabla 20. Los
meétodos de prondsticos que se evaluaran para determinar cual es el método que
menor error presenta son el de promedio movil simple y el método de suavizacion

exponencial.

Tabla 20. Tasas de crecimiento del PIB del sector.

Datos

ANO Historicos

2001 7,70%
2002 -1,20%
2003 3,90%
2004 0,90%
2005 1,00%
2006 4,90%
2007 2,90%
2008 -0,70%
2009 -2,50%
2010 2,90%

Fuente: Benchmark. Reporte de Sectores Econémicos

e Promedio Movil simple

El método de promedio mévil simple se recomienda aplicar para datos histéricos
que no presentan cambios significativos afio tras afio y tampoco presentan
caracteristicas de estacionalidad. En la Tabla 21 se presentan los prondsticos con
el método de promedio movil simple con intervalo de tiempo diferentes, esto con el

objetivo de evaluar el error de prondsticos en diferentes intervalos.
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Tabla 21. Pronostico con promedio mévil simple en diferentes intervalos.

INTERVALO DE ANOS
ANO 2 3 4 5
2001
2002
2003 3,25%
2004 1,35% 3,47%
2005 2,40% 1,20% 2,83%
2006 0,95% 1,93% 1,15% 2,46%
2007 2,95% 2,27% 2,68% 1,90%
2008 3,90% 2,93% 2,43% 2,72%
2009 1,10% 2,37% 2,03% 1,80%
2010 -1,60% -0,10% 1,15% 1,12%

Fuente: Elaboracion Propia

A partir de la Tabla 21 se elaboro la Figura 8, en la cual se presenta el

comportamiento de los datos historicos y los prondésticos con diferentes intervalos.

Figura 8. Pronostico con promedio movil simple con diferentes intervalos.

% Inflacién Anual

PRONOSTICO DE TASA DE CRECIMIENTO CON METODO DE

10,00%
8,00%
6,00%
4,00%
2,00%
0,00%

-2,00%

-4,00%

PROMEDIO MOVIL SIMPLE

_\ =—@— REAL
\ A coqll-- 2 Aios
R 3 Afios

Fuente: Elaboracion Propia
Como se mencion6 anteriormente el método de prondstico que se seleccionara
sera el que menor error registre, en el Tabla 22 esta la desviacion media absoluta

por cada intervalo de prondstico del promedio simple, resaltado que el intervalo

gue menor error registra es el de dos afos.
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Tabla 22. Desviacion media absoluta de promedio movil simple.

INTERVALO DE
No. PRONOSTICO DMA
1 Dos afos 0,0240
2 Tres Afnos 0,0255
3 Cuatro Ainos 0,0253
4 Cinco Afnos 0,0259

Fuente: Elaboracién Propia

e Exponencial Aminorado El segundo método de prondstico evaluado, es
el exponencial aminorado, la formula’® utilizada para el calculo de este

prondstico se presenta en la siguiente expresion:

Ft =Y Fti*a+ Pu*(1-0)° )
Donde:

Ft = Pronostico de suavizacion exponencial para el periodo T.
Fti., = Dato historico del periodo i.

a = Constante de atenuacion.

P«1 = Pronostico del periodo t -1

En la Tabla 23 se presenta el siguiente prondstico con diferentes constantes de
atenuacion, esto con el fin de evaluar con cual constante de atenuacién es la que

menor error registra.

3CHASE RICHARD B. Administracion de la produccién para una ventaja competitiva, México, 2005. p .533.
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Tabla 23. Pronostico con método de exponencial aminorado con diferentes
constantes de atenuacion.

CONSTANTE DE ATENUACION ALFA
. Datos

ANO Histdricos 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9

2001 7,70% 4,66% | 4,66% 4,66% 4,66% 4,66% 4,66% | 4,66% 4,66% 4,66%
2002 -1,20% 7,40% | 7,09% 6,79% 6,48% 6,18% 5,88% | 557% 5,27% 4,96%
2003 3,90% -0,34% | 0,46% 1,20% 1,87% 2,49% 3,05% | 3,54% 3,97% 4,35%
2004 0,90% 3,48% | 3,21% 3,09% 3,09% 3,19% 3,39% | 3,65% 3,96% 4,30%
2005 1,00% 1,16% | 1,36% 1,56% 1,78% 2,05% 2,39% | 2,82% 3,35% 3,96%
2006 4,90% 1,02% | 1,07% 1,17% 1,31% 1,52% 1,84% | 2,28% 2,88% 3,67%
2007 2,90% 451% | 4,13% 3,78% 3,46% 3,21% 3,06% | 3,06% 3,28% 3,79%
2008 -0,70% 3,06% | 3,15% 3,16% 3,13% 3,06% 3,00% | 3,01% 3,21% 3,70%
2009 -2,50% -0,32% | 0,07% 0,46% 0,83% 1,18% 1,52% | 1,90% 2,42% 3,26%
2010 2,90% -2,28% | -1,99% | -1,61% -1,17% -0,66% | -0,09% | 0,58% 1,44% 2,68%

Fuente: Elaboracion Propia

Con los datos de prondsticos de la Tabla 23 se elabor6 la Figura 9, en la cual se
presenta el comportamiento de los datos historicos y los prondsticos con

diferentes constantes de atenuacion.

Figura 9. Prondsticos con método exponencial aminorado.

PRONOSTICOS CON METODO DE EXPONENCIAL AMINORADO

10,00% @ Datos Historicos
8,00% == 0,1
6,00% 0,2
o 4,00% 0,3
& 2,00% 0,4
0,00% == 0,5
-2,00% ] 0,6
-4,00% 07

Fuente: Elaboracion Propia

Para evaluar la conveniencia de realizar el prondstico con el método de

exponencial aminorado se célculo para cada alfa la desviacion media absoluta con
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que se mide error, como se presenta en la Tabla 24. A partir de esta tabla se
puede determinar que el prondstico con método aminorado que menor error

presenta es con un alfade a=0.8

Tabla 24. Desviacion media absoluta de método exponencial aminorado.

ALFA DMA
0,1 0,03522634
0,2 0,03381288
0,3 0,03242653
0,4 0,03109391
0,5 0,02985612
0,6 0,02878039
0,7 0,02796546
0,8 0,02768331

0,9 0,02851458
Fuente: Elaboracion Propia

Al evaluar las desviaciones media absoluta del pronéstico con promedio movil
simple y el exponencial aminorado, el método que menor error registra es el de
promedio mévil simple con intervalo de dos afios.

Con el promedio mavil simple con intervalo de dos afios, se realiz6 el prondstico
de la tasa de crecimiento para el horizonte del proyecto, como se presenta en la
Tabla 25.

Tabla 25. Tasa de crecimiento para pronostico de ventas, con promedio movil
simple de intervalos de dos afos.

ANO |TASA DE CRECIMIENTO
ANO 1 0,20%
ANO 2 1,55%
ANO 3 0,88%
ANO 4 1,21%
ANO 5 1,04%

Fuente: Elaboracion Propia
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Con base en el numero de libras de quesos a vender en el afio segun el
porcentaje de captacion de mercado y las tasas de crecimiento proyectadas en la
Tabla 25, se calcularon los prondsticos de ventas de la Comercializadora de

Quesos, como se presenta en la Tabla 26.

Tabla 26. Pronostico de ventas en unidades.

No. TIPO DE QUESO ANO 1|ANO 2 |ANO 3|ANO 4 |ANO 5
1 Doble Crema - 5 Libras Completo 7.796 | 9.480 | 9.564 | 9.684 | 9.780
2 Doble Crema - 5 Libras Tajado | 14.509]17.640|17.79618.012|18.204
3 Doble Crema - 1 Libra Completo 3.336 | 4.056 | 4.092 | 4.140 | 4.188
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 2.224 | 2,700 | 2.724 | 2.760 | 2.784
5 | Doble Crema - 1/2 Libra Completo | 9.999 [12.156|12.264 |12.408 | 12.540
6 | Doble Crema - 1/2 Libra Tajado | 6.672 | 8.112 | 8.184 | 8.280 | 8.364
7 Costefio - 2 Libras 35.200(42.80443.176|43.704 |44.160
8 Costefio - 1 Libra 10.81213.152|13.272|13.428|13.572
9 Fresco - 1 Libra 11.804|14.352|14.472|14.652|14.808
10 Fresco - 1/2 Libra 15.671]19.056|19.224|19.452|19.656
11 Campesino - 1 Libra 2.496 | 3.036 | 3.060 | 3.096 | 3.132
12 Campesino - 1/2 Libra 7.475 | 9.096 | 9.180 | 9.288 | 9.384

Fuente: Elaboracién Propia
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7. PLAN DE MARKETING

7.1 PROGRAMA DE DESARROLLO DEL PRODUCTO

La necesidad de distribuir productos de calidad elaborados por los mejores
productores de queso del pais lleva a la creacion de una empresa comprometida
con sus clientes en la distribucion y comercializacion de diferentes tipos de queso
en la ciudad de Bucaramanga, estos productos contienen un alto valor nutritivo y

son producidos con los mejores estandares de calidad.

7.1.1 Marca del producto.

De acuerdo al estudio de mercados se identificaron una variedad de empresas
dedicadas a la distribucion de queso en la ciudad de Bucaramanga, por ello se
tiene la necesidad de crear una marca que identifique la distribuidora, y que a su
vez genere expectativas en el mercado objetivo, por ello el nombre de la
distribuidora es LACTEOS CIUDAD BONITA, ya que es un nombre asociado a la
region el cual generara afinidad por la misma, creando una conexion con los

clientes y a su vez es alusivo al portafolio de productos que se desea ofrecer.

7.1.2. Ciclo de vida del producto.

LACTEOS CIUDAD BONITA es una empresa que se encuentra en la etapa de
crecimiento, esta se dedica a la distribucibn de queso en la ciudad de
Bucaramanga, el cual es un producto conocido y de alto consumo, la empresa
planea ser altamente reconocida y aumentar su participacién en el mercado, por
esto establecerd una plan de marketing para dar a conocer sus portafolio de

productos a sus futuros clientes.
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7.1.3 Portafolio de productos.

La prioridad de LACTEOS CIUDAD BONITA son los establecimientos de comidas
rapidas pizzerias y micromercados ubicadas en la ciudad de Bucaramanga, por
esto el portafolio de productos contara con el queso doble crema, queso costefio,

gueso campesino y queso fresco en todas sus presentaciones.

e Queso Doble crema:

Descripcion: El queso doble crema es un tipo de “queso fresco, semiduro,
semigraso, no maduro, no prensado ligeramente acido y de forma rectangular.
Obtenido mediante la coagulacién acido enzimatica de la mezcla de leche fresca
y acida de vaca, por la accién del cuajo y el acido lactico y con la adiccién de

materias primas de primera calidad™*.

Presentacion: Este producto se encuentra en presentaciones de llibra, ¥z libra, 5
libras, puede ser despachado en bloque o tajado, segun especificaciones del
comprador.

Composicion:

Tabla 27. Caracteristicas del queso doble crema.

Caracteristicas | Valor de referencia
Humedad (%) 50.15
Materia grasa (%) 22.4
Proteina (%) 21.5
Sal (%) 1.28

Fuente: ICTA

1 Institito  Colombiano de Tecnologia de Alimentos (ICTA). Composicion de quesos. Internet:(

www.icta.unal.edu.co)
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Caracteristicas organolépticas:

Tabla 28. Caracteristicas organolépticas del queso doble crema.

Apariencia Superficie semibrillante de color amarillo

externa: crema.

Apariencia Consistencia Semidura, de textura cerrada.

Interna:

Sabor: Predomina el sabor salado en intensidad
moderada, seguido de un sabor acido
moderado.

Aroma: Se caracteriza por ser moderadamente lactico y
acido.

Fuente: ICTA

Caracteristicas fisicoquimicas:

Tabla 29. Caracteristicas Fisicoquimicas del queso doble crema.

Caracteristicas

Valor de referencia

Materia grasa en extracto seco (%) 44.97
Humedad del queso desgrasado (%) 62
pH 5.2

Acidez (%)

0.64 Acido Lactico

Fuente: ICTA

Caracteristicas microbiolégicas:

Tabla 30. Caracteristicas microbiolégicas del queso doble crema.

Caracteristicas

Valores de referencia

Coniformes fecales <3 UFC/g
Hongos y levaduras <200 UFC/g
Staphiloccus coagulasa | <100 UFC/g

Fuente: ICTA

Vida Util: La vida util del queso es de 20-30 dias en la temperatura adecuada.

Conservacion: El queso se debe mantener a una temperatura de 4 a 6 °C
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Forma de consumo: Este tipo de queso se puede consumir solo o como
acompafante de bocadillos, sdndwiches, pizza, lasafia, arepas, gratinados, o en

preparaciones que utilicen queso como relleno.
e Queso Costefio:

Descripcion: El queso costefio es un tipo de “queso fresco, no &cido, prensado
con alto contenido en sal, no madurado y elaborado con leche de vaca. Tiene un
65% de humedad y 45% de materia grasa en materia seca. Se clasifica en un

queso semi-duro, con alto contenido en materia grasa”*®.

Presentacion: Este producto se encuentra en presentaciones de 1libra, y 2 libras

este queso se despacha en bloque.

Composicion: la composicion es la siguiente:

Tabla 31. Composicion del queso costefio.

Caracteristicas Valores de referencia
Humedad (%) 45 — 47
Materia grasa (%) 23-25
Proteina (%) 19 - 20
Sal (%) 30-35

Fuente: ICTA

* |nstituto  Colombiano de Tecnologia de Alimentos (ICTA). Composicion de quesos. Internet:(

www.icta.unal.edu.co)
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Caracteristicas organolépticas:

Tabla 32. Caracteristicas organolépticas del queso costefio.

Apariencia Color crema, sin brillo y de superficies
externa: irregulares.

Apariencia Presenta una textura abierta.

Interna:

Sabor: Ligeramente acido y salado.

Aroma: Moderadamente lactico.
Fuente: ICTA

Caracteristicas fisicoquimicas:

Tabla 33. Caracteristicas fisicoquimicas del queso costefio.

Caracteristicas Valores de referencia
Materia grasa en extracto seco (%) 44 — 46
Humedad del queso desgrasado (%) 60 — 62
pH 5.0-5.2

Fuente: ICTA

Vida Util: La vida dtil del queso es de hasta 20 dias después de ser elaborado sin
problemas de indole microbiolégico ni organoléptico, se debe conservar a la

temperatura adecuada.

Conservacion: El queso se debe mantener a una temperatura de 4 a 6 °C

Forma de consumo: Este tipo de queso se puede consumir en la preparacion de
diferentes alimentos y platos, a su vez se utiliza en la industria panadera

especialmente para la elaboracion de bufiuelos.

e Queso Campesino:

Descripcién: El queso campesino, sabanero o de granja segun la region del pais
que lo comercialice, es un tipo de “queso fresco, no acido, sin maduracién, no
prensado o prensado, se obtiene a partir de leche de vaca entera o

semidescremada, cuya humedad como queso desgrasado es del 70% y con un
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contenido de materia grasa en extracto seco del 50%. Se clasifica en un queso

blando con alto contenido de grasa”*®.

Presentacion: Este producto se encuentra en presentaciones de llibra, y 500gr,

esta clase de queso se despacha en bloque.

Composicion: la composicion es la siguiente:

Tabla 34. Composicion del queso campesino.

Caracteristicas Valores de referencia
Humedad (%) 54- 56
Materia grasa (%) 21- 23
Proteina (%) 17-19
Sal (%) 1.5
Fuente: ICTA

Caracteristicas organolépticas:

Tabla 35. Caracteristicas organolépticas del queso campesino.

Apariencia Superficie de color blanco crema, lisa 0 rugosa
externa: segun el molde utilizad, es ligeramente
brillante.

Apariencia Interna: consistencia blanda (se desbarata al frotarlo con
los dedos) y cuando no es prensado tiene una
textura abierta con 0jos mecanicos irregulares

Sabor: Ligeramente &cido.
Aroma;: Moderadamente lactico.
Fuente: ICTA

® Jnstituto  Colombiano de Tecnologia de Alimentos (ICTA). Composicion de quesos. Internet:(

www.icta.unal.edu.co)
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Caracteristicas fisicoquimicas:

Tabla 36. Caracteristicas fisicoquimicas del queso campesino.

Caracteristicas Valores de referencia
Materia grasa en extracto seco (%) 49 — 50
Humedad del queso desgrasado (%) 70-71
pH 5.4-5.8

Fuente: ICTA

Vida Util: La vida Gtil del queso es de 15 a 25 dias después de ser elaborado sin
problemas de indole microbiolégico ni organoléptico, se debe conservar a la

temperatura adecuada.

Conservacion: El queso se debe mantener a una temperatura de 4 a 6 °C

Forma de consumo: Este tipo de queso se puede consumir en la preparacion de
diferentes alimentos hechos en casa.

e Queso Fresco:

Descripcion: “Es un queso tipo fresco acido (no madurado), cuya materia prima
es la leche fresca de vaca. Su contenido de humedad como queso desgrasado es
del 63% y 46% de materia grasa en materia seca. Segun clasificacibon FAO/OMS,

es un queso semi blando, con alto contenido en grasa™’.

Presentacion: Este producto se encuentra en presentaciones de llibra, 500gr

esta clase de queso se despacha en bloque.

Composicion: la composicion es la siguiente:

' Institito  Colombiano de Tecnologia de Alimentos (ICTA). Composicion de quesos. Internet:(

www.icta.unal.edu.co)
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Tabla 37. Composicion del queso fresco.

Caracteristicas Valores de referencia
Humedad (%) 47- 49
Materia grasa (%) 21- 25
Proteina (%) 23 - 25
Sal (%) 1.1-15
Fuente: ICTA

Caracteristicas organolépticas:

Tabla 38. Caracteristicas organolépticas del queso fresco.

Apariencia Su superficie tiene un color blanco -

externa: crema, poco brillante y sin corteza.

Apariencia Su consistencia es semi-dura que no se

Interna: desbarata con la friccion de los dedos, de
textura cerrada y sin 0jos

Sabor: Sabor es suave ligeramente &cido muy
agradable al paladar.

Aroma: Caracteristico a leche y poco acido.

Fuente: ICTA

Caracteristicas fisicoquimicas:

Tabla 39. Caracteristicas fisicoquimicas del queso campesino.

Caracteristicas Valores de referencia
Materia grasa en extracto seco (%) 45
Humedad del queso desgrasado (%) 63
pH 52-56

Fuente: ICTA

Vida Util: La vida Gtil del queso es de 10 a 20 dias después de ser elaborado sin
problemas de indole microbiolégico ni organoléptico, se debe conservar a la

temperatura adecuada.

Conservacion: El queso se debe mantener a una temperatura de 4 a 6 °C.

Forma de consumo: Este tipo de queso se puede consumir en la preparacion de

diferentes alimentos, sirve como acompafnante de dulces como el bocadillo.
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7.1.4 Objetivos de desarrollo del producto.

e Dar a conocer la distribuidora y comercializadora LACTEOS CIUDAD BONITA.

e Desarrollar

un portafolio de productos en donde se describan

las

presentaciones y las composiciones de los productos que tiene la distribuidora

en disposicion.

Tabla 40. Cuadro de mando de desarrollo del producto.

sabor, presentacion y
textura de cada uno de
ellos.

se describan
presentaciones y
composiciones de

distribuidora
disposicion.

2. Desarrollar un portafolio
de productos en donde

las
las
los

productos que tiene la

en

Realizar un catalogo en
donde se haga
referencia a cada uno
de los productos en
este se describira todo
lo referente a su,
composicion,
caracteristicas,
presentaciones, de esta

forma se quiere
familiarizar a los
compradores con la

empresa.(ver Anexo 4)

OBJETIVOS ESTRATEGIAS PROGRAMAS

1. Dar a conocer la|Por medio de un |Lanzamiento e
Distribuidora y | marketing directo | inauguracion de lacteos
comercializadora ofrecer a los posibles | ciudad bonita: se invitaran
lacteos Ciudad Bonita. | clientes una | los gerentes y duefios de
degustacion de los | establecimientos que

diferentes productos | colaboraron en las

dando a conocer su |encuestas y se ofreceran

muestras de los diferentes
productos, a su vez se
les entregara un catalogo
con la descripcion de los
productos, en donde
encontraran teléfonos,
direccion, correo. En
donde se podran
contactar y hacer los
pedidos con la empresa.

Fuente: Elaboracién propia.
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7.2.1 Objetivos de ventas.

7.2 PROGRAMA DE DISTRIBUCION Y VENTAS

Satisfacer las necesidades del mercado objetivo con productos de alta calidad

y a su vez ofrecer mejores precios de los que se encuentran actualmente en el

mercado.

Alcanzar un promedio de ventas semanal no inferior del 80% de la capacidad

instalada.

Llamar la atencion de los clientes a fin de lograr reconocimiento y preferencia
de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA.

Tabla 41. Cuadro de mando del programa de ventas.

OBJETIVOS ESTRATEGIAS PROGRAMAS
. Satisfacer las | La distribuidora | La distribuidora Lacteos
necesidades del | Lacteos Ciudad Bonita | Ciudad Bonita exigira a sus
mercado objetivo con | cuenta con | proveedores la hoja de vida
productos de  alta | proveedores de la empresa en donde
calidad y a su vez |reconocidos a nivel | describiran sus producto
ofrecer mejores | nacional, los cuales se | (composicién,

precios de los que se
encuentran
actualmente
mercado.

en el

destacan  por  sus
productos de alta
calidad, y seriedad en
el envié oportuno de
mercancia.

caracteristicas
organolépticas,
caracteristicas
fisicoquimicas,
Caracteristicas
Microbiolégicas, tiempo de
conservacion), a su vez
debe contener los registros
sanitarios, y certificados de
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OBJETIVOS

ESTRATEGIAS

PROGRAMAS

2. Alcanzar un promedio
de ventas semanal no
inferior del 80% de la
capacidad instalada.

La empresa contara
con un encargado en
ventas el cual tendra la
responsabilidad de
servicio al cliente, a su
vez se encargara de la
toma de pedidos vy

tendra la tarea de
hacer llegar
informacion a las
empresas.

(Promociones, nuevos
productos etc.)

3. Llamar la atencion de
los clientes a fin de
lograr reconocimiento y
preferencia de la
distribuidora LACTEOS
CIUDAD BONITA.

Entregar volantes
publicitarios en sitios
estratégicos donde se
encuentren  personas
interesadas en la
compra de queso.

calidad de sus productos.

El encargado en ventas
realizara llamadas y visitas
a los compradores,
verificando la entrega de
pedidos y tomara nota de la
aceptacion del producto en
los clientes.

Dias antes a la
inauguracion se entregaran
volantes con el nombre de
la empresa, numeros de
contacto, direccibn y de
igual forma se haran las
semanas siguientes previas
a la apertura de Ila
distribuidora.

Fuente: Elaboracién propia.

7.2.2 Objetivo general de distribucion.

e Ofrecer los servicios de forma directa.

e Tener un contacto constante entre la empresa

sugerencias, quejas o reclamos.

e Generar confiabilidad y fidelidad a la compafia
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Tabla 42. Cuadro de mando del programa de ventas.

OBJETIVO ESTRATEGIA PROGRAMAS

. Ofrecer los servicios de | La distribuidora | Contar con servicios de

forma directa. LACTEOS CIUDAD | domicilio y despacho de
BONITA contara con | mercancia a los
vehiculos a disposicion | diferentes clientes.
para la entrega de sus
productos.

2. Tener un  contacto | Los conductores llevaran | Las planillas se
constante  entre la|a sus entregas planillas | archivaran y evaluaran
empresa y el cliente, | en donde guedara | semanalmente
atendiendo asi | consignado las | identificando las
sugerencias, quejas o0 | sugerencias y reclamos | falencias o ventajas del
reclamos. por parte de los clientes. | servicio de entregas.

La empresa contara con
un servicio postventa en
donde se tendra la
oportunidad de hablar de
los productos y el
servicio que ofrecen los
empleados a los clientes.

La comercializacion
directa es un canal de
distribucion  importante
ya que esta basado en el
contacto cara a cara con
el cliente. Este canal de
distribucion ha sido
calificado como una
valiosa alternativa frente
a los diferentes canales
tradicionales

3. Generar confiabilidad y
fidelidad a la compafiia.

Fuente: Elaboracion propia.

7.3 PROGRAMA DE FIJACION DE PRECIOS

7.3.1 Objetivos de fijacién de precios.

Se tomara como base los precios a los que se adquiere el producto, y se tendra en
cuenta el precio al que la competencia esta ofreciendo el producto, ya que los

precios de estos varian segun la temporada y el precio de la leche.
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Tabla 43. Cuadro de mando programa de fijacion de precios.

OBJETIVO ESTRATEGIA PROGRAMA
1. Establecer un precio | Trabajar con los | Contactar proveedores
de acuerdo al | mejores proveedores en | que brinden bajos

mercado, a los
costos de transporte
y a los diferentes
factores que infieran

en la
comercializacion del
producto.

calidad y precio y asi
poder entrar a competir
en el mercado
tranquilamente y con la
certeza de estar
ofreciendo el mejor
producto a un excelente
precio.

Determinar un precio
con el que se pueda
competir sanamente y
legalmente.

precios y nos entreguen
productos de excelente
calidad.

Monitorear gastos que
generen sobrecostos en
la fijacion del precio del
producto.

Realizar un seguimiento

cada 3 meses a los
factores externos e
internos que puedan

influir en los precios

Fuente: Elaboracion propia.

7.4 PROGRAMA DE COMUNICACION INTEGRAL DE MARKETING

7.4.1 Imagen corporativa.

Lacteos ciudad bonita: Es un nombre facil de recordar

asociado con la

ciudad, el objetivo de esto es hacer que las personas se identifique mas con la

marca, y la tengan presente a la hora de buscar el producto (Ver Figura 10).
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Figura 10. Logotipo Lacteo Ciudad Bonita.

Fuente: Elaboracion propia.

e Lema: “SABEMOS LO QUE NECESITAS”

e Cumplimiento: se va a distinguir de las otras empresas por su puntualidad a la
hora de entregar los productos, respondiendo a la confianza que los clientes

otorgan.

e Garantia y calidad: se distinguira por la calidad de los productos, planteando
como respaldo la experiencia y su profesionalismo para cumplir con las
expectativas de los compradores. Ademas se realizaran llamadas posteriores a
la entrega del producto para ratificar la satisfaccion del cliente.

7.5 PROGRAMA DE PUBLICIDAD

La publicidad de LACTEOS CIUDAD BONITA es una herramienta esencial para
dar a conocer la empresa y lograr de esto el surgimiento y mantenimiento del
negocio. La organizacion trabajara toda la publicidad impresa como medio para
llegar al mercado objetivo y estara a cargo de la litografia Corona ya que cuenta
con un gran manejo del medio y brinda todo el apoyo para el manejo del disefio
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grafico de las diferentes campafias publicitarias que se desarrollardn, A Corona,
se le facilitara toda la informacién necesaria para que realice folletos, volantes y

tarjetas de presentacion necesarias para dar a conocer nuestro producto.

7.5.1 Estrategias publicitarias.

Publicidad de Inauguracion: Se realizara el lanzamiento en las instalaciones de
la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA, en donde se invitaran a los clientes
potenciales, se ofrecera la degustacion de los quesos y bebidas, en dicho acto se
repartiran el portafolio de productos de la empresa.

Volantes: LACTEOS CIUDAD BONITA tiene como estrategia publicitaria, distribuir
volantes y folletos en lugares estratégicos en donde se aglomeren puestos de
comidas rapidas y pizzerias ofreciendo los diferentes productos que tiene la

comercializadora (Ver Anexo 5).

Tarjetas de presentacién: Seran elaboradas en un material resistente, en donde
aparecera el logotipo de la empresa, el nombre del asesor comercial, teléfono,

direccidn, y correo electronico de la empresa (Ver Anexo 6).

Radio: Se realizaran campafas radiales, difundiendo la llegada de la empresa, en

emisoras conocidas.

Paginas Amarillas: Se publicara un aviso en el directorio telefénico publicar S.A.
de la ciudad de Bucaramanga, en un recuadro con el nombre, el logotipo de la
empresa ofreciendo sus principales productos, este aviso tendra los datos

telefénicos, direccion y e-mail de la empresa (Ver Anexo 7).
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7.6 PROGRAMA DE SERVICIO AL CLIENTE

7.6.1 Objetivos del servicio al cliente

e Tener un excelente trato con los clientes, atenderlos de forma amable, clara y
honesta, estar atento sobre cualquier pregunta o reclamo del servicio y los
productos de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA.

e Realizar diagnoésticos periodicos en donde se conozca la satisfaccion de los
clientes sobre el servicio y los productos.

Tabla 44. Cuadro de mando programa de servicio al cliente.

OBJETIVO ESTRATEGIA PROGRAMA

Tener un excelente trato | Contar con un programa | LACTEOS CIUDAD
con los clientes, | de atencién al cliente, | BONITA dispondra de un
atenderlos de forma | con personas | ejecutivo en ventas el cual
amable, clara y honesta, | capacitadas, y con|estara atento de las
estar atento sobre | excelente disposicion. necesidades y solicitudes
cualquier pregunta o de los clientes.

reclamo del servicio y los

productos de la

distribuidora Lacteos

ciudad bonita.

Realizar diagndsticos Se realizaran diagnosticos

periddicos en donde se periddicamente

conozca la satisfaccion conociendo las opiniones

de los clientes sobre el de los clientes sobre los

servicio y los productos. productos y servicios que
presta la distribuidora
LACTEOS CIUDAD
BONITA.

Fuente: Elaboracién propia.
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7.7 CONCLUSIONES DEL PLAN DE MARKETING

El plan de marketing realizado para la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA
consintié en orientar el proyecto y ubicarlo hacia el tipo de mercado que se desea
satisfacer, de igual manera dio la oportunidad para crear y disefiar multiples
estrategias y tacticas para la distribucion y comercializacion de su portafolio de

productos.

La empresa ofrecera un servicio postventa en donde se tendra en cuenta las

opiniones de los clientes en cuanto al producto y el servicio prestado.

La estrategia publicitaria de mercadeo se manejard con la empresa Corona

debido a la trayectoria que tienen en el mercado y calidad de sus trabajos.

LACTEOS CIUDAD BONITA es una empresa que estd en proceso creacion, el
plan de marketing es de vital importancia para el desarrollo de la empresa en su

primer afo.
El canal de comercializacién sera directo: empresa-cliente, donde los clientes

tendran el contacto directo con el ejecutivo en ventas el cual tendra la obligaciéon

de hacer saber a la distribuidora los problemas que se tengan.
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8. ESTUDIO TECNICO

8.1 TAMANO DEL PROYECTO

Los factores que delimitan y se tomaran en cuenta para analizar el tamafio del

proyecto son:

Demanda: De acuerdo con el estudio de mercado, la demanda del proyecto es
amplia ya que el producto se requiere en gran cantidad con una frecuencia
semanal, las pizzerias y establecimientos de comidas rapidas son las mas
interesadas en el uso del queso doble crema, y queso costefio, de igual forma los
micromercados demuestran interés por este tipo de producto y a su vez por el

queso campesino y fresco.

Localizacion e Instalaciones: el proyecto requiere la adecuacion de un local en
un lugar central del area metropolitana de la ciudad de Bucaramanga, el cual debe
contar con un area de 68mz, este debe contar con un cuarto frio con capacidad
para la demanda de quesos previamente establecida, estos quesos se rotaran

semanalmente con el fin de contar con queso fresco para la distribucion.

Equipos se requiere una cortadora de queso, dos empacadoras, una mesa de
corte de queso, un refrigerador, una nevera de exhibicion y un vehiculo para su
distribucion, es necesaria la disposicion de equipos de oficina para el 6ptimo

desarrollo de la distribuidora.
Financiamiento: El capital se aportara en partes iguales por los socios que

conformen y apoyen el proyecto, a su vez se estimara si es necesario recurrir a

un préstamos bancarios.
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Mano de Obra: Inicialmente la empresa contara con un administrador que a su
vez se encargara de las ventas y la atencion al cliente, sera necesario disponer
de un conductor y tres personas capacitadas en el corte y empaque de queso
€s0s a su vez pasara informes de inventarios y recibira la mercancia del centro de

distribucion.

Suministros e insumos: Bolsas plasticas en las diferentes presentaciones, estas
deben tener la descripcion de los diferentes productos y la informacion necesaria
segun lo requerimientos sanitarios, a su vez se necesitaran canastillas para el

transporte de queso y estibas para su manipulacion.

8.2 CAPACIDAD DEL PROYECTO

8.2.1 Capacidad Disefiada de la distribuidora.

Para determinar la capacidad disefiada de la distribuidora se tuvo en cuenta el
pronéstico de ventas que fue hallado en la medicion del mercado y ademas las
politicas de compra a proveedores de cada uno de los tipos de quesos.
Estableciendo como presenta en la siguiente tabla el periodo de cada compra de

cada uno de los tipos de queso.

Tabla 45. Periodo de compra de cada tipo de queso.

TIPO DE QUESO PERIODO DE COMPRA
Doble Crema Cada 7 dias
Costefio Cada 7 dias
Fresco Cada 7 dias
Campesino Cada 15 dias

Fuente: Elaboracién Propia
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Se establecié que la capacidad disefiada de la distribuidora debe cumplir con el
prondstico de venta semanal para el afio 5, por lo cual se disefiara con el

prondéstico que se presenta en la Tabla 46.

Tabla 46. Prondstico de venta semanal para el quinto afio.

TIPO DE QUESO SEMANA ANO 5
Doble Crema 3089
Costeno 2000
Fresco 484
Campesino 154
TOTAL 5726

Fuente: Elaboracion propia

Como medida preventiva debido a posibles desabastecimientos de insumos por
factores como dafio en vias, escases de leches o nuevas exportaciones que lleve
a la empresa en momentos dados a comprar mayores cantidades de producto,
se quiere contar con un inventario de seguridad, en donde se tendra en cuenta
que los dias inventarios para compra de quesos es de 2 dias, a partir de la

siguiente expresion®® se calculara la capacidad disefiada de la distribuidora.

Ci = (Vi Pi)/(Pi— DI (5)

Donde,

Ci = Capacidad a disefiar para el almacenamiento de cada tipo de queso.
Vi = Unidades a vender en cada periodo de compra de cada producto.

Pi = Periodo de compra de cada producto

DI = Dias de inventario.

'® CHASE RICHARD B. Administracion de la produccién para una ventaja competitiva, México, 2005. p .433.
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Remplazo en esta expresion se determind la capacidad a disefiar de cada uno de

los tipo de quesos como se presenta en la Tabla 47

Tabla 47. Capacidad disefiada para tipo de producto.

CAPACIDAD DE
TIPO DE QUESO DISENO
Doble Crema 4324
Costefo 2799
Fresco 677
Campesino 354
TOTAL 8154

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo al prondstico de ventas por semana se disefiara un cuarto frio con
capacidad para 4324 libras de queso doble crema, 2799 libras de queso costefio,
354 libras de queso campesino, 677 libras de queso fresco, para un total de 8154

libras.

8.2.2 Capacidad utilizada.

La capacidad utilizada para los cinco afios en que se evalla la unidad de

negocios sera de 67% para el afio 1, para el afio 2 de 68%, para el afio 3 de 69%,
para el afio 4 de 69% y para el quinto afio de 70%. En promedio no se esta
utilizando un 31% de la capacidad disefiada debido a que se deben contar espacio

para posibles almacenamientos extras de queso que se requieran.

8.3 LOCALIZACION

8.3.1 Macro localizacion.

Macro localizacién: Santander, Colombia.
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LACTEOS CIUDAD BONITA estara ubicada en el departamento de Santander,
especificamente en el Area Metropolitana de Bucaramanga, esto se debe a que
es una idea de negocio pensada para el departamento y su crecimiento
econdémico, ademas su mercado objetivo esta ubicado alli, las instalaciones de la
empresa en estaran situadas en esta area teniendo en cuenta el plan de
ordenamiento territorial (POT) y la reglamentacion de uso del suelo, como se

mencionara en la micro localizacion.

Figura 11. Bucaramanga en Santander.

Bucaramanga

Fuente: http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/178921

8.3.2 Microlocalizacién.

Para determinar la localizacion optima de LACTEOS CIUDAD BONITA se tuvo en

cuenta diferentes factores cualitativos y cuantitativos como:

Condiciones climatologicas de la zona, costos de arrendamiento y servicios

publicos, cercania de clientes, area del local y facil acceso de vehiculos.
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Teniendo en cuenta que Bucaramanga sera el centro de la localizacién para la
idea de negocio, se tendran como base los factores anteriormente mencionados
para decidir la ubicacion del local. EI método por factores sera el método que se
usara para lograr la ubicacibn mas conveniente de la distribuidora, este modelo
permite identificar facilmente los criterios a evaluar con respecto a la localizacion
del centro de distribucion. Con este método se puede estudiar los posibles sitios y
las caracteristicas que cada uno de ellos posee, a través de los factores, se
calificara de 0 — 100 partiendo que el cero es el valor minimo y cien el valor maximo

de puntuacion para cada uno de los diferentes factores.

Teniendo en cuenta las necesidades de la distribuidora se escogieron tres
posibles locales para su ubicacion: Cra 17 # 52 — 06 Ricaurte, Cra. 17 # 53 — 21
Ricaurte, Cra. 22 # 45 — 03 Sotomayor.

Tabla 48. Factores a evaluar y peso porcentual.

PESO

FACTORES IMPORTANCIA PORCENTUAL

La ubicacion de la
distribuidora debe
ser en una zona en
donde el plan de
ordenamiento

territorial (POT) lo
permita, a su vez
debe ser avalado por
la camara de
comercio, entidad
designada para
otorgar los permisos
de montaje del local
en la zona deseada.

El plan de ordenamiento territorial 10%

El costo de arriendo
y servicios no debe
Costos De Arriendo y servicio. ser elevado ya que si 15%
es muy elevado no
se puede costear.
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FACTORES

IMPORTANCIA

PESO
PORCENTUAL

Cercania de clientes

El centro distribucion
debe ser central para
acudir a los clientes
de forma inmediata.

15%

Area del local

La distribuidora
requiere de un area
de 68 m? para la
localizacion de
cuartos frios, mesa
de corte de queso,
empaque, entrada y
salida de vehiculos y
una oficina de
atencion a clientes.

20%

Contar con servicios publicos

EL lugar debe contar
con servicios de
agua, luz,
alcantarillado,

teléfono entre otros
para el optimo
desarrollo del centro
de distribucion.

20%

Facil acceso de vehiculos

De acuerdo a las
caracteristicas  del
proyecto se tiene la
necesidad de contar
con una zona amplia
de cargue y
descargue.

20%

TOTAL

100

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 49. Método puntos por factor para centro de Distribucion optimo.

Cra. 22 #
PESO Cra 1(;6# 52 A Csrg. 1271# A 45 — 03 A
FACTOR ) 5 - 5 8
(%) Ricaurte - Ricaurte - = -
mayor
Plan de
ordenamiento | 10% 80 8 80 8 80 8
territorial
Costo de
arriendo y 15% 40 6 80 12 20 3
Servicios.
Cercaniade | g, 70 10.5 70 10.5 80 12
clientes
Area del local | 20% 80 16 80 16 40 8
Contar con
servicios 20% 60 12 60 12 20 4
publicos
dFaC" aCCes0 | o, 20 4 80 16 40 8
e vehiculos
Total 100 56.5 74.5 43

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de los datos obtenidos y del estudio especifico de cada uno de los lugares

que se ajustan para ubicar el establecimiento (distribuidora de LACTEOS CIUDAD

BONITA), un local ubicado en un punto comercial de la ciudad, con cercania a los

clientes potenciales, que cuente con los servicios necesarios de luz, agua y

alcantarillado, con un area especial de cargue y descargue de los productos. El

estudio dio como resultado que el lugar mas apropiado es Cra. 17 No 53-21 en el

barrio Ricaurte. Este lugar se destaca por ser un punto estratégico en

Bucaramanga, cumple con lo que nuestra empresa requiere; costo de servicios

publicos de estrato tres y facil acceso de vehiculos para el cargue y descargue de

los productos.
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8.4 ESTANDARES DE CALIDAD

La manipulacion de alimentos perecederos se rige por la NORMA TECNICA
SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 007 en donde tiene como objetivo
“establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos
de la industria gastronOmica, para garantizar la inocuidad de los alimentos,
durante la recepcidbn de materia prima, procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion y servicio, con el fin de proteger la salud del
consumidor’®® la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA se regira bajo esta
norma buscando asi altos estandares de calidad y de esta manera lograr ser una

empresa lider en la distribucién de queso en la ciudad de Bucaramanga.

8.5 DESCRIPCION TECNICA DEL CENTRO DE DISTRIBUCION

Inicialmente la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA recibira la mercancia de
sus proveedores una vez por semana, la recepcion de esta mercancia sera en la
planta ubicada en la Cra 17 # 53 — 2 1 del barrio Ricaurte, para este proceso se

tendra en cuenta los siguientes parametros:

Inventario Inicial: se debe realizar un inventario inicial para conocer los

requerimientos de mercancia.

Realizar pedidos: Conociendo las necesidades del producto, Los pedidos se
deben realizar con un previo aviso, este tiempo es convenido entre la

comercializadora y el proveedor.

Confirmacion de despacho: Una vez realizado el pedido, se debe hacer una

confirmacion ya sea via telefonica, fax o correo electronico, en donde se estipule

9 Norma Técnica NTS-USNA Sectorial Colombiana 007. Norma sanitaria de manipulacion de alimentos.
ICONTEC 2005-07-22
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la hora de salida, hora de llegada, cantidad de producto, y el registro del vehiculo

gue la contiene.

Recepcién de la mercancia: La mercancia se recibira en las instalaciones de la

comercializadora a la hora acordada.

Verificacion de la carga: se verificara que el producto cuente con los registros
legales necesarios para la distribucion de alimentos perecederos segun la Norma
Técnica NTS-USNA Sectorial Colombiana 007, a su vez se verificara la cantidad,
el estado del producto, y se descargara la mercancia.

Almacenaje y bodegaje: Una vez verificado el producto este se clasificara segin
la clase y la cantidad, cada lote tendréa una ficha técnica en donde se describa la
fecha de recibido, hora, y proveedor de donde proviene para después realizar su

almacenaje y bodegaje dentro del cuarto refrigerado.

Chequeo de pedidos: Una vez hecha la recepcién de mercancia se clasificaran
de acuerdo a las necesidades del cliente, en caso de que el producto necesite ser
cortado y re empacado, estos pasaran a la zona de proceso de multi - empaque

en donde se le daran las caracteristicas necesarias para su despacho.

Despacho de pedidos: una vez clasificado y re empacado los productos que asi

lo requieran, se enviaran a las diferentes zonas de la ciudad.
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Figura 12. Diagrama de operaciones.

Modificaciones

Sin
modificaciones

Fuente: Elaboracion propia.

8.5.1 Zona multi empaque.

Los proveedores utilizan una peso estandar en el despacho de su producto, las
cuales oscila entre una libra y cinco libras de acuerdo al producto, por medio del
estudio de mercados se logro concluir que en la ciudad de Bucaramanga se
requiere diferentes presentaciones de acuerdo al tipo de cliente por eso es
necesario la creaciéon de una zona de multi empaque en donde se realizaran las

modificaciones necesarias.
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Tabla 50. Especificaciones por producto.

Tamaiio Forma Presentaciones
500gr —5Ib | Rectangular Bloque
Doble crema Cuadrado Tajado
Costefio 1llb - 2Ib Cuadrado Bloque
Fresco 500gr — 1lb | Cuadrado Bloque
Campesino | 500gr —1lb | Cuadrado Bloque

Fuente: Elaboracidn propia.

Figura 13. Diagrama de operaciones de la zona de multi empaque.

Fuente: Elaboracion propia.
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8.5.1.1 Distribucion y disefio de la zona multiempaque.

La zona multiempaque estd compuesta por un area de trabajo en donde se
encuentran tres operarios, encargados del transporte, desempaque, corte y
empaque de los diferentes productos, esta area de trabajo esta disefiada en una
linea en forma de U la cual optimiza los tiempos de produccion, en esta zona se
encuentra ubicado una maquina de corte, dos empacadoras, y una nevera en
donde se mantiene el producto terminado durante el tiempo que se requiera para
ser llevado al cuarto frio, donde finalmente es despachado al consumidor final.

Figura 14. Distribucion y flujo de produccion de la zona multiempaque.

H4OAvyd3Ioid43y

Cortudora

= | 40x60cm | = [ 40x60cm

{0x60cm |« | 40x60¢cm
i b . . . .
9 e L.
| = | 40v60cm) - | 40x60¢m s
1.20m win
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UARTO
FRIO

Tdw3

ZdwW3

Fuente: Elaboracion propia

La Figura 14 establece el recorrido que tendra el producto durante el proceso que
se llevara a cabo en la zona multiempaque, el operario uno sera el encargado de
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transportar los diferentes bloques a la seccidbn de desempaque (1), se
transportaran de a 3 canastillas las cuales contienen 48 bloques esto con el fin de
no exponer grandes cantidades de queso fuera de un area refrigerada para esta
tarea el tiempo promedio es de 2 minutos, una vez encuentren estos bloques
desempacados, seguiran a la zona de corte (2), en donde el operario dos tomara
las medidas de corte requeridas para cada uno de los diferentes productos, el
tiempo promedio de corte por unidad es de 1 minuto, una vez cortado se llevaran a
la seccion de empaque (3) en donde seran sellados por medio de maquinas al
vacio y se mantendran en una bodega de transicion (4), en esta area se contara
con dos maquinas empacadoras las cuales toman 1,5 minutos en empacar cada
producto, en esta zona se encontrara el operario tres, y una vez haya finalizado el
proceso de desempaque el operario uno tomara control de la segunda maquina
selladora y de esta forma reducir el tiempo en cola que esta zona genera, una vez
se termine el empacado se transportara el producto terminado al cuarto frio (5) el
tiempo promedio de transporte al cuarto frio es de 2 minutos, alli se mantendra

hasta llegar al consumidor final.

Tabla 51. Tiempo de las actividades de la zona multi empaque.

. . Tiempo Tiempo
AERTEELEE (Min/Producto) | (Min/Canastilla)

Transporte desde el cuarto frio 0.04 0.66
Desempacar 0,5 8

Cortar a la medida requerida. 1 16
Empacar y transportar a 1,5 24

la nevera de producto terminado

Transportar a cuarto frio 0.04 0.66

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 15. Ubicacion del personal de la zona multi empaque.
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Fuente: Elaboracién propia.

El personal de la zona multiempaque tendra una ubicacién inicial de acuerdo a la
Figura 15, una vez el operario uno termine con el proceso de desempaque tomara
la posicién de la empacadora nimero dos y asi evitar el tiempo en cola que causa
esta seccion del proceso, los operarios tendran una rotacion diaria de sus puestos
de trabajo con el fin de lograr que el trabajo no sea monétono y repetitivo a su vez
esto permite a los operarios generar destreza en los diferentes puestos de trabajo

y aumentar la capacidad de produccién.

Tabla 52. Cronograma de actividades por puesto de trabajo.

Actividad Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Transportey | Operario 1l | Operario 2 | Operario 3 | Operariol | Operario 2 | Operario 3
Desempaque

Corte Operario 2 | Operario 3 | Operariol | Operario 2 | Operario 3 | Operario 1

Empaque Operario 3 | Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 | Operario 1 | Operario 2

Fuente: Elaboracién propia.
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8.6 RECURSOS

8.6.1 Recurso humano.

Lacteos ciudad bonita requiere para su optimo desempefio cuatro empleados de
los cuales uno se encargara de la parte administrativa y ventas de la empresa.
Tres se encargaran de recibir los bloques de queso para su manipulacion y
despacho a los diferentes compradores y por ultimo serd necesario disponer de
una persona que se encargue de llevar el producto a los diferentes sitios de la

ciudad.

8.6.2 Recurso fisico.

Para el 6ptimo desarrollo de la distribuidora es necesario:

Tabla 53. Recurso fisico del proyecto.

Elemento Cantidad Descripcion Cotizante
Tajadora de Montaje y equipos MJ.
gueso en Bucaramanga - Colombia
Cortadora 1 acero Email:
Inoxidable, con | montajesyequiposmj@hotmail.com
disco de corte | Tel: 3186016338
de 250mm. Direccion: Cra 19 No 29 — 33
Empacador Empacadoray | Montaje y equipos MJ.
a selladora al Bucaramanga - Colombia
2 vacio para Email:
selladoras alimentos. montajesyequiposmj@hotmail.com
Tel: 3186016338
Direccion: Cra 19 No 29 — 33
Mesa de Mesa de corte | Montaje y equipos MJ.
corte de 2m x 3m en | Bucaramanga - Colombia
1 Acero Email:
inoxidable montajesyequiposmj@hotmail.com
Tel: 3186016338
Direccion: Cra 19 No 29 — 33
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Elemento Cantidad Descripcion Cotizante
Camioneta Codiesel
Chevrolet Bucaramanga — Colombia
Vehiculo 1 Dimax 4x2 a Av. La Rosita N° 25 — 40
Refrigerad gasolina PBX: 6324295
0 modelo 2011 Fax: 6328116
de 1 toneladas
con furgén Furgones Thermo Cold
aislado Bucaramanga — Colombia
refrigerado. Cr 1 # 3-59 Via Chimit4, Teléfono:
(57) (7) 6760948
Insumos Segun Bolsas para Carlixplast Ltda.
requerimient | empacar al Bucaramanga — Colombia
0S vacio en tres calle 33 No 11 — 83
diferentes Tel: 6428833
presentacione | Email: info@carlixplast.com
S con
impresion flexo
gréficas en
policromia
Canastillas Contenedores | Cajas y empaques
para el Bucaramanga — Colombia
105 bodegaje y Email: cajasempaques@gmail.com
almacenamien | Tel: 6700176
to de queso de | Direccion: Qvda Seca No 14-44
60x40x25cms
Estibas Estibas Cajas y empaques
Cuarto plasticas de Bucaramanga — Colombia
Frio. 6 1.35x1.10x16 | Email: cajasempaques@gmail.com
Tel: 6700176
Direcciéon: Qvda Seca No 14-44
Local Local de 68 m2 | Inmobiliaria Punto Vivienda
Estrato 3 Bucaramanga — Colombia
1 Ubicado en la | Direccion: Cra 35# 52 -28.

carrera 17 #
53-21.
Bucaramanga
- Santander

Tel: 6573852
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Elemento Cantidad Descripcion Cotizante
Cuarto Frio Cuarto frio Refrigeracion industrial los Andes
portatil con Bucaramanga — Colombia
1 capacidad de | Email:
8154 libras de | refrigeracionindustriallosandes@hot
queso mail.com
Tel: 3105663198 Telefax: (7)
6715673 — 6714177
Direccion: Calle 16 #21-30
Bascula 1 Bascula Digital | Montaje y equipos MJ.
Bucaramanga - Colombia
Email:
montajesyequiposmj@hotmail.com
Tel: 3186016338
Direccion: Cra 19 No 29 — 33
Nevera Nevera de Frio y calor S.A.
horizontal refrigeracion Bucaramanga — Colombia
1 con capacidad | 141 6352080
500libras . .
Direccion: Cra 27 No 35 - 37
1 Computador Link Computer
Computad de escritorio Bucaramanga — Colombia
or Email: cblancol7@gmail.com
Tel: 6421029
Direccion: Avenida la Rosita No 22 —
74.
Impresora 1 Impresora Link Computer
Multifuncional | Bucaramanga — Colombia
Epson Email: cblancol7@gmail.com
Tel: 6421029
Direccion: Avenida la Rosita No 22 —
74.
DiviMuebles
Bucaramanga — Colombia
Escritorio 1 Escritorio de Email:
madera para di-vi-muebles@hotmail.com
oficina Tel: 6495945
Direccion: calle 34 No 34 — 30
Silla gerencial | DiviMuebles
en malla con | Bucaramanga — Colombia
Silla 1 brazos. Email:
Gerencial di-vi-muebles@hotmail.com

Tel: 6495945
Direccioén: calle 34 No 34 — 30
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Elemento Cantidad Descripcion Cotizante
Sillas DiviMuebles
interlocutoras | Bucaramanga — Colombia
Silla 2 asiento Email:
tapizado en | di-vi-muebles@hotmail.com
pafio y | Tel: 6495945
espalda en | Direccion: calle 34 No 34 — 30
concha
perforado.
Nevera de Vitrina Frio y calor S.A.
exhibicion horizontal Bucaramanga — Colombia
1 duplex. Tel. 6352080
Direccion: Cra 27 No 35 - 37
Equipo de Segun Overol, botas, | Dotaciones Carrojas
proteccién | requerimient guantes, Bucaramanga — Colombia
0S gorros, Direccion: carrera 22 #54-21
delantal Tel: 6475345
industrial.

Fuente: Elaboracién propia.

8.6.3 Estudio de proveedores.

Los proveedores de LACTEOS CIUDAD BONITA son empresas dedicadas a la

produccion y distribucién de queso, deben contar con productos de alta calidad,

cumplir con las normas y certificaciones que se exigen por ley en la produccion y

transporte de alimentos perecederos,

produccion que requiere la distribuidora para sus diferentes productos.

deben contar con

la capacidad de

Se llegara a un acuerdo en la forma de pagos en donde ambas partes se

encuentren beneficiadas, inicialmente se cuentan con las siguientes empresas a

nivel nacional y regional.

Tabla 54. Proveedores nacionales — regionales.

No. | Nombre | Ubicacion Trayectoria | Productos | Encargado | Teléfono
1 Lacteos | Bogota 10 afos Queso Juan David | 2292695
San Doble Paez
Pedro crema Santos
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No. | Nombre | Ubicacién Trayectoria | Productos | Encargado | Teléfono
costefio Subgerent | 3205413022
fresco e General.
pera 3013705278
campesino

2 Lacteos | Cr84 A 75- | 8 afos Queso Ernesto 4341695

Campo 81, Distrito Doble zarate
Real Capital, crema Director de
Ltda. Bogota. costefio ventas
fresco
pera
3 Lacteos | Cr63# 10 afos Queso Carlos 3443015
Primaver | 48-36, Doble Mario 3016789567
a Atlantico, crema Pérez
Barranquill costefo Gerente
a fresco
pera
campesino
4 Lacteos | Sincelejo 12 afos Queso Alberto 3206794551
la Doble Patifio
sabana crema Gerente
costefio
fresco
pera
campesino
Mozzarella
5 Lacteos | San 6 afios Queso Julian 3165764323
San Vicente del Doble Martinez
Vicente | Caguan crema Gerente
del costefio
Caguan fresco
pera
6 Lacteos | Monteria 8 afos Queso Margarita | 3201336672
Santa Doble morales
Clara crema Gerente
costefio
fresco

134




No. | Nombre | Ubicacién Trayectoria | Productos | Encargado | Teléfono
pera
campesino
7 Lacteos | Bogota. 12 afos Queso Camilo 3015678903
Campo Doble vega
verde. crema Asesor en
costefo ventas
fresco
pera
8 Lacteos | Barranca 6 anos Queso Mario 3206541209
el Ruedo Doble Meneses
crema
costefio Subgerent
fresco e
pera
campesino
9 Lacteos | Malaga 10 afos Queso Julio 3014567803
Villa Doble Truijillo
Aurora crema Gerente
Ltda. costefio
fresco
pera
campesino
Mozzarella
10 | Lacteos | Socorro 12 afos Doble José David | 3014489749
Weni’'s crema Arias 3164741130
Ltda. costefio
fresco Gerente
pera
campesino
Mozzarella
Ricotta

Fuente: Elaboracién propia.

8.7 DISTRIBUCION DE PLANTA

La distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA

requiere un disefio de las

instalaciones que permita la entrada libre de camiones al area de bodega y a su
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vez permita la entrada y salida a su sala de atencion, estas areas cuentan con
entradas individuales en la parte frontal del establecimiento, estas tienen acceso
por medio de la oficina de atencidn y ventas, se dispondra de un area en el interior
de la distribuidora para la manipulacion del producto en caso que se necesita

disminuir su tamafo segun los requerimientos del cliente.

La distribuidora dispondra de un area de 68m2 con medidas de 8.50m de fondo
por 8m de frente, tendra una altura de 3m, estard compuesta por una zona de
corte y empaque (zona multi empaque), una zona de limpieza, un cuarto frio, un

zona administrativa y de ventas, una zona de entrada y salida de vehiculos.

Figura 16. Distribucién de planta.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Zona Oficina: Es el lugar de atencion al cliente. Alli se atenderan a los clientes
que soliciten los diferentes productos de la distribuidora a su vez servira como sala
de exhibicién, en la oficina se dispondra de un nevera de exhibicion con los
diferentes productos que se tienen a disposicion, se dispondra de equipos de
oficina (computador, escritorio, sillas), y un bafio, esta zona es de 3,70 m de
frente y 3,40 m de fondo.

Zona multi empaque: En este sitio esta ubicada la maquina de corte. Una mesa
de acero inoxidable de 3x2 m, dos empacadoras de queso y una nevera de
refrigeracion con capacidad de 500Ibs, esta zona de trabajo tiene 3,70 m de frente
y 5,10 m de fondo.

Zona de recoleccion de basura, lavado de canastillas: En esta zona se
realizara el lavado de las canastillas plasticas, y se dispondra de la zona de
desechos, se dispondra de contenedores de desechos organicos, plasticos y papel
segun los requerimientos sanitarios para la manipulacibn de alimentos

perecederos. Esta zona es de 4,30 m de frente y 2 m de fondo.

Cuarto frio: En este sitio estdn ubicados los diferentes productos bajo una

temperatura de 4°C.

Zona de carga y descargue: En este sitio se recibirAn los camiones de los
proveedores y a su vez de esta plataforma se despacharan los productos a los
diferentes sitios de la ciudad, esta zona dispone de un espacio de 3,40 m de fondo
y 4,30 m de frente.

8.7.1 Cuarto frio.

La distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA, comercializa un producto
perecedero, el cual debe mantenerse bajo una temperatura de 4°c, por esto fue

necesario el disefio de un cuarto frio el cual debe cumplir con unas normas
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estandares de la cadena de frio (ver Anexo 8), a su vez se tuvo en cuenta los tipos

de productos que tienen mayor rotacion segun el estudio de mercados.

La comercializadora inicialmente distribuira cuatro clases de productos, para el

disefio de la bodega se tuvo en cuentas los siguientes criterios:

e Cantidad

¢ Productos que tiene mayor porcentaje en ventas

e Ubicacion de productos incompatibles.

e capacidad de las canastillas en donde se almacenara el producto.

e Normas técnicas del cuarto frio.

Tabla 55. Cantidad de producto a almacenar.

DDA Comidas %
(semanal) |Pizzerias| Rapidas |Micromercados| Cantidad | ventas
Queso Doble
crema 1344 2501 479 4324 53%
Queso
Costefio 0 2427 372 2799 34%
Queso Fresco 0 291 386 677 8%
Queso
Campesino 0 0 354 354 4%
Total 1344 5219 1591 8154 100%

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la Tabla 55. El queso doble crema es el producto que mas se va a

comercializar, a su vez es el producto que mas tiene acogida entre los clientes

potenciales de la distribuidora Lacteos ciudad bonita.
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Tabla 56. Capacidad de los contenedores (canastillas).

Canastilla

Capacidad(libras) 80

25cm

Ancho(cm) 40 o W
Largo(cm) 60 Al
Alto(cm) 25 "o
Bloques 5Lb 16 60cm ' 40cm
blogues 1LB 80 Fuente: Elaboracion propia.

Los contenedores o canastillas son elaboradas en material plastico esto evita la
creacion de bacterias y son faciles de limpiar, sus agarraderas son en un material

resistente lo cual permite manejar cargas pesadas sin llegar a fracturarse.

8.7.2 Caracteristicas de almacenamiento del cuarto frio.

De acuerdo con los requerimientos del proyecto es necesario contar con unas
normas técnicas para el embalaje de queso en cuartos refrigerados, como primera
medida las canastillas deben estar ubicadas entre si a una distancia de 10 cm a lo
largo y ancho de la bodega y asi permitir la circulaciéon de aire de los productos, no
se debe obstaculizar el evaporador que se encuentre en la parte trasera del cuarto
a una distancia de 2,40 m del piso, las canastillas ubicadas en la parte inferior
debe tener una distancia de 30cm con respecto a la pared trasera del cuarto
refrigerado, las canastillas ubicadas en la parte frontal deberan tener una distancia
de 10cm con respecto a la pared frontal o puerta del cuarto, el cuarto frio cuenta
con una puerta abatible de 1.10 m, esta debe mantenerse abierta el menor tiempo

posible y asi evitar el dafio en los productos.
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Figura 17. Cuarto frio.

Fuente: Elaboracién propia.

Para asegurar la circulacién de aire refrigerado uniformemente a todo el producto
en bodega se debe tener en cuenta que el evaporador no debe ser obstruido por
ninguna de las canastillas estas deben estar a una distancia minima de 50cm?, se
deben utilizar estibas plasticas o metalicas en el piso de la bodega estas se

adaptan de acuerdo a las medidas del cuarto frio. (Ver Figura 18.)

0 LOGISTICA PARA LA CADENA DE FRIO.http://www.acolog.org/doc_publicos/logistica_cadena_frio.pdf.
[Citado en el 2008]
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Figura 18. Vista lateral del cuarto frio.

S—
-

50cm %

30cm

Estiba

Fuente: Elaboracion propia.

8.7.3 Distribucion de bodega (cuarto frio).

De acuerdo a los criterios mencionados, la ubicacion de los productos se designo
por colores, cada color representa el tipo de producto, en cuanto a la
incompatibilidad de los productos el queso costefio y el queso doble crema debe
ubicarse en otra zona dentro del cuarto frio, esto se debe a sus caracteristicas
organolépticas, se aconseja mantenerlos en diferentes lotes, y mantenerlos

cubiertos.
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Figura 19. Disefio de distribucion y operacion de bodega.
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Fuente: Elaboracion propia.

8.7.4 Operaciones de la bodega.

En el momento de recepcién del producto, se etiquetara cada uno de los
contenedores, estipulando el tipo de producto, proveedor, cantidad, fecha de
llegada, diferenciando por medio de colores la ficha técnica para cada tipo de
producto.
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Para determinar el tipo de llenado de bodega se tuvo en cuenta que solo se tiene
un acceso de entrada y salida de productos, a su vez se va implementar un
almacenamiento denominado almacenamiento especializado en bulto (bulk
storage), se almacenara la carga sobre estibas plasticas, en contenedores
plasticos (canastillas) estos se ubicaran en forma horizontal apilandose uno sobre
otro, se puede llegar a contener un maximo de 560 libras de queso es decir 7
canastillas apiladas horizontalmente (Ver Figura 20), alcanzando una altura de
1,75 m, la canastilla del tope se debe encontrar a una distancia minima de 50cm
del evaporador cada tipo de producto tendra una ubicacion especifica con el fin de

no mezclar productos incompatibles.

Este tipo de productos serdn separados por un pasillo de 60cm que permite el
recorrido dentro de la bodega. Para el llenado de bodega se empezara por los
contenedores de queso doble crema ubicandolos en la parte izquierda del cuarto
frio, una vez se ubiquen los contenedores de este producto se almacenara el
gueso campesino, en la misma seccion, finalizado el llenado de la parte izquierda
de la bodega se dara inicio a ubicar el queso campesino en la parte derecha,
finalizado el llenado de este producto se almacenara el queso fresco tal y como se
muestra en la Figura 19. Para el retiro de mercancias se tomara la misma

secuencia del llenado, retirando el producto de atras hacia adelante.

Figura 20. Organizacion de producto en la bodega.

1,75m

Fuente: Elaboracion propia
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8.8 DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

La distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA comercializa productos perecederos,
debido a este factor tiene la necesidad de mantener siempre en estado de
refrigeracion sus productos, por esto es necesario mantener la cadena de frio
hasta el consumidor final, por medio del estudio de mercados se localizaron las
diferentes zonas en las cuales estan ubicados los clientes potenciales, y a su vez
se determiné que inicialmente se captaria un 15% del mercado, de acuerdo a
estas condiciones, la comercializadora quiere proveer a 31 establecimientos de

comidas rapidas, 12 pizzerias y 9 micromercados en la ciudad de Bucaramanga.

Estos 52 establecimientos se encuentran distribuidos en 6 diferentes zonas, cada
zona se catélogo debido a su cercania y tamafio. (Ver Figura 21)

Figura 21. Mapa de Bucaramanga por zonas.

Centro'de
Distribucion

©2011 Gooy

Fuente: www.googlemaps.com

De acuerdo al estudio de mercados se encontré que estos 52 establecimientos se

encuentran ubicados de acuerdo a la Tabla 57.
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Tabla 57. Ubicacion de los establecimientos.

Zzona

Barrio

Comidas
Rapidas

Pizzerias

Micromercados

zona 1l

Ricaurte

2

zonal

Centro

Zona 2

San francisco

Zona 2

San Alonso

Zona 3

las Américas

Zona 3

El prado

Zona 3

Sotomayor

Zona 4

Cabecera

N[Ok k(AP

Ok O|IO0O|W|k|O|O

Wk OOIFLIN|F|O

Zona 4

Cabecera del
llano

Zona 4

Terrazas

Zona 4

Conucos

Zona 5

Real de minas

Zona b5

Mutis

R Wk oo

O|O|O0|O |k

TOTAL

=
N

O |k O|O0O|0O|O

Fuente: Elaboracién Propia

Una vez identificado el tipo de establecimiento y la zona en donde se encuentra

ubicado, se calculo la demanda por producto y establecimiento de acuerdo a cada

una de las diferentes zonas, utilizando la expresion (6)

Zonali =

Y. Ni

LjPkNi

(6)

Zona i: Cantidad de producto por establecimiento y zona

Lj:Tipo de establecimiento (Micromercados, pizzerias, Comidas rapidas)
Pk: Cantidad en libras por tipo de producto
Ni: Numero de establecimintos por zona
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8.8.1 Requerimientos por zona.

Tabla 58. Requerimientos por semana de queso en la zona 1.

ZONA 1
comidas
Tipo de Producto | rapidas |Pizzerias |Micromercados Total
No. (Lbs.) (Lbs.) (Lbs.)
Doble Crema - 5
1 Libras Completo 0 0 0 0
Doble Crema - 5
2 Libras Tajado 346 0 0 346
Doble Crema - 1
3 Libra Completo 0 0 9 9
Doble Crema - 1
4 Libra Tajado 0 0 6 6
Doble Crema - 1/2
5 Libra Completo 0 0 14 14
Doble Crema - 1/2
6 Libra Tajado 0 0 9 9
7 Costefio - 2 Libras 335 0 0 335
8 Costefio - 1 Libra 0 0 30 30
9 Fresco - 1 Libra 40 0 9 49
10 Fresco - 1/2 Libra 0 0 21 21
Campesino - 1
11 Libra 0 0 7 7
Campesino - 1/2
12 Libra 0 0 10 10
Total 721 0 115 836

Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo a la Tabla 58 en la zona 1 es necesario 721 libras de queso doble
crema, costefio y fresco para establecimientos de comidas rapidas, a su vez son
necesarios 115 libras de queso doble crema, costefio, fresco y campesino para

micromercados, en total son necesario 836 libras de queso semanales para esta

Zona.
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Tabla 59. Requerimientos por semana de queso en la zona 2.

ZONA 2
comidas
Tipo de Producto rapidas |Pizzerias |Micromercados Total
No. (Lbs.) (Lbs.) (Lbs.)
Doble Crema - 5
1 Libras Completo 0 320 0 320
Doble Crema - 5
2 Libras Tajado 288 0 0 288
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 0 0 27 27
Doble Crema - 1 Libra
4 Tajado 0 0 18 18
Doble Crema - 1/2
5 Libra Completo 0 0 41 41
Doble Crema - 1/2
6 Libra Tajado 0 0 27 27
7 Costefo - 2 Libras 280 0 0 280
8 Costefo - 1 Libra 0 0 89 89
9 Fresco - 1 Libra 34 0 28 62
10 Fresco - 1/2 Libra 0 0 64 64
11 Campesino - 1 Libra 0 0 21 21
12 | Campesino - 1/2 Libra 0 0 31 31
Total 602 320 346 1268

Fuente: Elaboracion Propia

En la zona 2 se requieren 602 libras de queso doble crema, costefio y fresco para
establecimientos de comidas rapidas, 320 libras de queso doble crema en
presentacion de bloque para pizzerias y 346 libras de queso doble crema,
costefio, fresco y campesino para micromercados, son necesario 1268 libras de

queso en la zona 2.
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Tabla 60. Requerimientos por semana de queso en la zona 3.

ZONA 3
comidas Micro
Tipo de Producto rapidas | Pizzerias | mercados Total
No. (Lbs.) (Lbs.) (Lbs.)
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo 0 80 0 80
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado 461 0 0 461
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 0 0 9 9
Doble Crema - 1 Libra
4 Tajado 0 0 6 6
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo 0 0 14 14
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado 0 0 9 9
7 Costefo - 2 Libras 447 0 0 447
8 Costefio - 1 Libra 0 0 30 30
9 Fresco - 1 Libra 54 0 9 63
10 Fresco - 1/2 Libra 0 0 21 21
11 Campesino - 1 Libra 0 0 7 7
12 Campesino - 1/2 Libra 0 0 10 10
Total 962 80 115 1157

Fuente: Elaboracién Propia

La zona 3 los establecimientos de comidas rapidas requieren 962 libras de queso
doble crema, fresco y costefio, las pizzerias 80 libras de queso doble crema en
presentaciones de 5 libras en bloque, y los micromercados requieren 115 libras de

gueso doble crema, costefio, fresco, campesino, en total la zona 3 requiere 1157

libras de queso a la semana.
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Tabla 61. Requerimientos de queso por semana en la zona 4.

ZONA 4
comidas
Tipo de Producto rapidas |Pizzerias | Micromercados Total
No. (Lbs.) (Lbs.) (Lbs.)
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo 0 560 0 560
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado 461 0 0 461
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo 0 0 27 27
Doble Crema - 1 Libra
4 Tajado 0 0 18 18
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo 0 0 41 41
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado 0 0 27 27
7 Costefio - 2 Libras 447 0 0 447
8 Costefio - 1 Libra 0 0 89 89
9 Fresco - 1 Libra 54 0 28 82
10 Fresco - 1/2 Libra 0 0 64 64
11 Campesino - 1 Libra 0 0 21 21
12 Campesino - 1/2 Libra 0 0 31 31
Total 962 560 346 1868

Fuente: Elaboracion Propia

La zona 4 es la zona que mayor cantidad de queso solicita a la semana con un

total de 1868 libras de las cuales 962 libras son para establecimientos de comidas

rapidas, 560 libras para pizzerias, y 346 libras para micromercados.

Tabla 62. Requerimientos de queso por semana en la zona 5.

ZONA 5
comidas
Tipo de Producto rapidas |Pizzerias |Micromercados| Total
No. (Lbs.) (Lbs.) (Lbs.)

Doble Crema - 5
1 Libras Completo 0 0 0 0

Doble Crema - 5
2 Libras Tajado 231 0 0 0
3 |Doble Crema - 1 Libra 0 0 9 9
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ZONA 5
Completo
Doble Crema - 1 Libra
4 Tajado 0 0 6 6
Doble Crema - 1/2
5 Libra Completo 0 0 14 14
Doble Crema - 1/2
6 Libra Tajado 0 0 9 9
7 Costefio - 2 Libras 224 0 0 224
8 Costefio - 1 Libra 0 0 30 30
9 Fresco - 1 Libra 27 0 9 36
10 Fresco - 1/2 Libra 0 0 21 21
11 Campesino - 1 Libra 0 0 7 7
12 | Campesino - 1/2 Libra 0 0 10 10
Total 482 0 115 597

Fuente: Elaboracién Propia

La zona 5 es una de las zonas que solicita menos libras por semana, ya que se
distribuirdn a pocos establecimientos, las comidas rapidas requieren 482 libras por
semana, y los micromercados 115 libras por semana, de acuerdo a esto se

distribuiran 597 libras semanalmente.

Una vez identificado la cantidad de libras requeridas por zonas se tuvieron en
cuenta diferentes escenarios teniendo en cuenta las capacidades del camién de
distribucion y los dias de requerimientos de los clientes, segun el estudio de
mercado los micromercados realizan sus pedidos semanalmente a diferencia de
los establecimientos de comidas rapidas que lo hacen a diario o varias veces por
semana, de acuerdo a esto se contemplo hacer entregas de lunes a sabado,

excluyendo el dia domingo por gastos dominicales.

8.8.2 Escenarios de distribucion.

Capacidad maxima de carga del camién: 36 canastillas.
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Tabla 63. Escenario uno para la distribucion de queso en las diferentes zonas.

DDA -
i Canastillas
Escenario (Lbs./dia) | requeridas
1 % de DDA 4
10% Micromercados, pizzerias, comidas
Lunes rapidas. 573 7
15% Micromercados, pizzerias, comidas
Martes rapidas 859 11
15% Micromercados, pizzerias, comidas
Miércoles rapidas 859 11
20% Micromercados, pizzerias, comidas
Jueves rapidas 1145 14
20% Micromercados, pizzerias, comidas
Viernes rapidas 1145 14
20% Micromercados, pizzerias, comidas
Sabado rapidas 1145 14
Total 100% 5726 71

Fuente: Elaboracién Propia

Se plante6 un escenario 1 en donde se visitara diariamente a los clientes, en los

primeros dias de la semana por medio del estudio de mercados se determino que

la demanda durante el inicio de semana no es elevada por ello se quiere hacer

entrega de los productos entre el 10 y 15%, a partir del dia jueves se realizarian

despachos del 20% del producto respectivamente hasta el dia sabado,

este

escenario incurre en costos de transporte y se tendria que pagar mas dias de

trabajo al conductor, a su vez no se aprovecharia la carga total de la cual dispone

el camién.

Tabla 64. Escenario dos para la distribucion de queso en las diferentes zonas.

Escenario (LstI.D/gia) Canast!llas
2 % de DDA requeridas
30% Micromercados, pizzerias, comidas
Lunes rapidas. 1718 21
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Martes rapidas 0 0
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Escenario (LtE?s,D/ﬁl’a) Canastillas
2 % de DDA : requeridas
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Miércoles rapidas 0 0
20% Micromercados, pizzerias, comidas
Jueves rapidas 1145 14
25% Micromercados, pizzerias, comidas
Viernes rapidas 1431 18
25% Micromercados, pizzerias, comidas
Sabado rapidas 1431 18
Total 100% 5726 71

Fuente: Elaboracién Propia

El escenario dos plantea salidas cuatro dias por semanas tal como muestra la

Tabla 64, en este escenario se contemplo hacer la entrega del 30% de los

productos €l dia lunes con el fin de satisfacer la demanda de los dias lunes,

martes y miércoles, y a partir del dia jueves hacer entregas entre el 20 y 25%

durante los tres dias restantes, pero la visita de los 52 clientes los cuatro dias es

un desperdicio en tiempo y a su vez, se esta desaprovechando el espacio con el

gue cuenta el camién de distribucion.

Tabla 65. Escenario Tres para la distribucion de queso en las diferentes zonas.

DDA |Canastillas
Escenario (Lbs./dia)
3 % de DDA requeridas
25% Micromercados, pizzerias, comidas
Lunes rapidas. 1431 18
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Martes rapidas 0 0
30% Micromercados, pizzerias, comidas
Miércoles rapidas 1718 21
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Jueves rapidas 0 0
45% Micromercados, pizzerias, comidas
Viernes rapidas 2577 32
Sabado 0% Micromercados, pizzerias, comidas 0 0
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DDA Canastillas
Escenario (Lbs./dia)
3 % de DDA requeridas
rapidas
Total 100% 5726 71

Fuente: Elaboracién Propia

En el escenario tres se plante6 hacer entregas tres veces por semana en este

escenario se contempla hacer una visita el dia lunes en donde se despachara él

25% de los productos requeridos para los establecimientos de comidas rapidas,

pizzerias y micromercados, el dia miércoles se entregara el 30% de los productos

y finalmente el dia viernes se va hacer entrega del 45% de los producto, teniendo

en cuenta que el fin de semana son los dias en que mas se requieren los

producto, en este escenario seria necesario hacer visitas los tres dias a los 52

clientes, lo cual incurre en un gasto de tiempo innecesario y aumenta los costos de

transporte, por otra parte el uso de la capacidad del camion es optima ya que se

aprovecha en un porcentaje promedio del 67%.

Tabla 66. Escenario cuatro para la distribucién de queso en las diferentes zonas.

DDA Cane;stilla
Escenario (Hes el
4 % de DDA requeridas
100% Micromercados, 20% pizzerias y
Lunes Comidas Rapidas. 1976 25
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Martes rapidas 0 0
Miércoles 40% Comidas Rapidas y pizzerias. 1875 23
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Jueves rapidas 0 0
Viernes 40% Comidas Rapidas, y pizzerias. 1875 23
0% Micromercados, pizzerias, comidas
Sabado rapidas 0 0
Total 100% 5726 71

Fuente: Elaboracion Propia
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En el escenario cuatro se planteo hacer entregas tres veces por semana, se
despachara toda la demanda necesaria por parte de los micromercados los cuales
requieren el producto por semana, a su vez se entregara un 20% de los productos
a pizzerias y establecimientos de comida rapida ya que en los primeros dias de la
semana la demanda no es muy alta a comparacion del fin de semana, siguiendo
este plan de distribucion se optimiza la carga del camién, utilizando un 67% de su
capacidad total, esto a su vez permite mejor distribucion de los productos al
interior del vehiculo y de esta forma optimizar la entrega de la mercancia en las
diferentes zonas.

De acuerdo con el andlisis de los escenarios anteriormente mencionados se opto
por el escenario cuatro el cual permite una Optima distribucién de la carga, a su
vez permite cumplir con la demanda de los diferentes establecimientos,
minimizando costos de transporte y horas de trabajo, el cual representa costos al
funcionamiento de la distribuidora, de acuerdo a este escenario las entregas se

realizarian segun la Tabla 67.

8.8.3 Dias de entrega y cantidades por establecimiento.

Tabla 67. Cantidad y entregas semanales por establecimiento.

i (qV] (90] < Ko]
C| ©| © ©| ©
g g g g g Totgl Totql
N N N N N canastillas/ Canastillas/
Dia Clientes establecimiento dia
Comidas
Rapidas 2 1524|124 1,2 9
Pizzerias 0 1102(14| O 2
Micromerca
Lunes dos 14143 1 4 (1,4 13 25
Comidas
Rapidas 4 | 3|5 |5 1|24 19
Pizzerias 0 2 104 3 0 5
Miércoles | Micromerca| O 0 0 0 0 0 23
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— N (40} < L0
c| © © ©| ©
S S = = = Totz_al Totz_al
N N N N N canastillas/ Canastillas/
Dia Clientes establecimiento dia
dos
Comidas
Réapidas 4 | 3| 5|5 (24 19
Pizzerias 0 2 104 3 0 5
Micromerca
Viernes dos 0 0 0 0 0 0 23

Fuente: Elaboracion Propia

Una vez definido los dias de entrega y la cantidad de producto a entregar, se

procede a disefiar las rutas de transporte para la cual es necesario conocer las

distancias de las diferentes zonas, estas son requeridas para definir la ruta

optima, por medio del programa googlemaps se obtuvo la distancia tanto de ida

como de regreso de cada una de las zonas la cual permitié la construccion de una

matriz de distancia asimétrica tal y como lo muestra la Tabla 68.

8.8.4 Disefio de rutas de transporte.

Tabla 68. Matriz de distancia asimétrica por zonas (Km).

1,4

2,9
1,8
1,4

1,6

1,6
1,3
1,7

1,1

1,3

15
2,6

3,1

1,5

19

0,8

2,3

1,7
2,6

0,8

1,9

Fuente: Elaboracién Propia
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Con base en la matriz de distancias por zonas se quiere definir cual ruta permite
hacer entrega de los productos en menor tiempo y a menor costo utilizando el

meétodo heuristica Clark and Wright por medio de la expresion (7).

Sij = doi+ djo- dj
Sji = doj+ dio- dji (7)

S;j: Ahorro en distancia de la zona i ala zona j

dy;: Distancia del centro de distribucién a la zona i

djo: Distancia de la zona j al centro de distribucion
dl-j: Distancia de la zona i a la zona j

Sji: Ahorro en distancia de la zona j a la zona i

doj: Distancia del centro de distribucion a la zona j

d;o: Distancia de la zona i al centro de distribucion

dji: Distancia de la zona j a la zona i

Tabla 69. Célculo de ahorros (Km).

S12| 3|S23|2,4|S34|3,6/S45| 0,2
S21| 1|S32|4,6/S43|2,6/S54| 0,5
S13|1,7/S24|13|S35| 1,2
S31|2,6/S42|1,9|S53| 0,5
S1411,3|S25| 0,1
S4111,1|S52| 0,8
S15| 0,6
S51) 0,8

Fuente: Elaboracion Propia

Una vez conocidos los ahorros de cada ruta se toma el maximo de ahorros

obtenidos y se traza la ruta 6ptima.
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Figura 22. Ruta optima por zonas.

Fuente: Elaboracién Propia

Una vez definido el ruteo general se procede hacer un ruteo interno y asi definir
cual sera la ruta general teniendo en cuenta cada uno de los barrios que

comprende las diferentes zonas.

Tabla 70. Matriz de distancia asimétrica por barrios (km).

0 14 3 25 22 3 12 15 16 15 1,1 0,55 1
14 0 47 1,3 19 15 1 17 17 25 21 18 24
25 1,2 005 19 19 16 24 25 3 31 29 35
29 16 05 O 18 19 18 25 26 32 33 33 4
24 16 19 1.8 0 0,55 1 12 13 18 2,2 29 3,9
18 1,3 16 1,5 0,55 0O 05065 08 14 16 24 34
15 1 16 28 1 05 0O 0808 14 15 2 3
15 1,7 24 25 16 1 0,95 0O 03 05 06 16 2,7
14 1,7 25 26 1,3 0,8 0,85 0,15 0 055 08 19 3
1522 332 18 13 14 0,65 0,55 0O 05 18 29
1,1 21 31 33 22 16 1,5 1 0,85 0,55 0 14 25
055 18 29 33 29 17 2 2 19 18 14 0 11
16 16 2,7 31 28 23 19 2 19 19 15024 O

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 71. Asignacion por zonas y barrios.

Zona Barrio Asignacion
Ricaurte (Centro de
zona 1 |distribucion) 0
zonal |Centro 1
Zona 2 |San francisco 2
Zona 2 |San Alonso 3
Zona 3 |las Américas 4
Zona 3 |el prado 5
Zona 3 |Sotomayor 6
Zona 4 |Cabecera 7
Zona 4 |cabecera del llano 8
Zona 4 |Terrazas 9
Zona 4 |Conucos 10
Zona 5 |real de minas 11
Zona 5 |Mutis 12

Fuente: Elaboracién Propia

Obtenidas las distancias por medio de googlemaps se procede a calcular el
maximo ahorro de cada uno de las rutas por medio de la expresion (7).

Ruta 1. Ruta 2. (2-3) Ruta 3. (4-5-6)
Ruta optima (0-1) S23 | 5,4 S45 | 3,45
S32 | 45 S54 | 4,85
S34 | 3,1 S46 | 2,7
S35 | 2,4 S64 | 2,6
S36 | 2,2 S56 4
Ruta optima S65 2,5
(1-2-3-4) S67 | 1,9
S68 | 1,75
S69 | 1,3
S610| 0,8
Ruta optima
(4-5-6-7)
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Ruta 4 (7-8-9-10) Ruta 5 (11-12)

S78 2,6 S1112]1,05
S87 1,7 S1211(1,31
S79 2,5 Ruta optima (11-12)
S97 2,35

S710 2

S107 1,6

S89 2,55

S98 2,35

S810 1,85

S108 |1,65

S910 2,1

S109 |2,05

S1011 | 3,05

S1012 | 0,2

Ruta optima (7-8-9-10-11)
Teniendo en cuenta la ruta general y las sub rutas se traza la ruta 6ptima tal como

se observa en la figura.

Figura 23. Ruta 6ptima para la distribucion.

ZONA 2

ZONA 5

Fuente: Elaboracion Propia
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8.8.5 Estimacioén de tiempos de transporte y entrega.

Se realizé una simulacion por medio del programa Arena para cada una de las
cinco zonas esto con el fin de conocer el tiempo que se puede llegar a requerir en
una jornada de trabajo de 8 horas. La simulacion fue realizada para el dia lunes
dia en el cual es necesario hacer la entrega a los 52 establecimientos, para esto
se tuvo en cuenta el numero de establecimientos por zona, un tiempo promedio

de entrega, y el tiempo de transporte entre cada uno de los establecimientos, tal

como lo muestra la Tabla 72.

Tabla 72. Tiempos de transporte y entrega por zona.

- rempope | TIEMPO [ TOTAL
No.| & [PUNTO | rpaNsporTE DE DE

ENTREGA | TIEMPO
1 CD-A 3 5 8
2 A-B 2 5 7
3| 2 |B-C 1 5 6
4| Z [c-D 2 5 7
5| Q[E-F 3 5 8
6 F-G 1 5 6
7 G -H 2 5 7
8 A-B 4 5 9
9 B-C 3 5 8
10 C-D 2 5 7
11 E-F 2 5 7
12| o |F-G 2 5 7
13| g [G-H 3 5 8
14| & [H-I 3 5 8
15 N 123 1 5 6
16 J-K 1 5 6
17 K-L 2 5 7
18 L-M 2 5 7
19 M -N 3 5 8
20| 2 [A-B 3 5 8
21| 2 |B-C 2 5 7
22| K |Cc-D 1 5 6
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TOTAL
DE

TIEMPO
DE
ENTREGA | TIEMPO

TIEMPO DE
TRANSPORTE

PUNTO

F-G

I -J
J-K

F-G

| -J

K-L

L-M

P -Q

Q-R

S-T

C-D

F-G

VNOZ

=z
O

w0 B -
< B-C
pd

No.

23
24
25
26
27

28
29
30
31

32
33

34
35
36
37

38| < [J-K

39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50

52
Fuente: Elaboracion Propia
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Figura 24. Simulacién en Arena zona 1.

Tl _ Comid;ﬁapida _ CM R

—_ ChR3 —_— Chi Rd —— || MRS —_ R —— || hferomercado _.—« SALIDA

g,

Fuente: Elaboracion Propia

Se realiz6 una simulacion en Arena con el fin de definir el tiempo que se requiere
para hacer las entregas en la zona 1, en dicha zona se encuentran ubicados seis
establecimientos de comida rapida y un Micromercado, se tuvo en cuenta el
tiempo de transporte interno y un tiempo promedio de atencion al cliente y
despacho de mercancias, tal como se definié en la Tabla 72, la simulacion indica
gue en la zona 1 el tiempo requerido para las entregas es de 45 minutos.

Figura 25. Simulacion en Arena zona 2.

TR \ Cumidg 1Rapina

/.

— Pizzeria 3 r—= |licromercado 1 p— [Micromercado 2 Pizzeria 4 Micromercado 3 SALIDA

Fuente: Elaboracion Propia

—— CH RZ s CMR3 — CM R4 — CMRS — Pizzeria 1 — Pizzeria 2 »—‘

Para realizar la simulacion de la zona 2 se tuvo en cuenta el numero y tipo de
establecimientos que se encuentran ubicados entre los barrios san francisco y san
Alonso en estos barrios se encuentran ubicados cinco establecimientos dedicados
a la venta de comidas rapidas, cuatro pizzerias y 3 micromercados, a su vez se
tuvieron en cuenta los tiempos internos de transporte y el tiempo de despacho de
productos, la simulacién estimo que esta zona requiere 86 minutos para realizar su

recorrido.
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Figura 26. Simulacién en Arena zona 3.

DA 1 )._. ComdaRapida L | oMz p——o CMR3  pd| CMRE o CUHRS s RE +_—| Micromercado

— R7 Pizzeria RE ,_,é SALIDA

Fuente: Elaboracion Propia

En la Figura 26 se puede observar la simulacion realizada a la zona 3 en donde se
encuentran siete establecimientos dedicados a la venta de comidas rapidas, una
pizzeria y un Micromercado, en esta zona se encuentra ubicados los barrios
Sotomayor, el prado, y las Américas, La mayoria de establecimiento de comidas
rapidas se encuentran ubicados en el area del prado, por ello los tiempos internos
de movilizacibn no son elevados, para esta zona el tiempo necesario para el

despacho de mercancias es de 71,24 minutos.

Figura 27. Simulacién en Arena zona 4.

DIA 1 )-_- Comdafapda | | cypz o cwRz p— CMR4 b cMRS o RE -_— RT
| | | | | | |
| I I I I I |
— Pizzeria 1 »—=| Pizzeria 2 b—= |Micromercado 1 —=| Pizzeria 3 — Pizzeria 4 p—= (Micromercado 2 p— Pizzeria 5 »—‘
| | |
| 1 | 1
L | Pizzeria 6 ——= |Micromercado 3 Pizzeria 7 p—m R3 -——« SALIDA

Fuente: Elaboracion Propia

Al realizarse la simulacién de la zona 4 se encontré que era la zona con mayor

cantidad de establecimientos dedicados a la venta de comidas rapidas y pizzerias,

en las cuales se encuentran siete pizzerias, siete establecimientos de comidas

rapida y tres micromercados, esta zona esta compuesta por los barrios cabecera
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del llano, cabecera, terraza, y conucos, el lugar donde hay una mayor
concentracion de establecimientos son en los barrios cabecera y cabecera del
llano en donde se concentra un 70% de los establecimientos, para el ruteo de esta
zona se estimo por medio de la simulacion que el tiempo requerido es de 127,13

minutos.

Figura 28. Simulacion en Arena zona 5.

DIA1 )»— C°m'd§{$a°'da - CMR2 - CMR3 »—=| Micromercado [—— CM R4 ‘< SALIDA

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo al estudio de mercados se encontraron tres establecimientos de
comidas rapidas y un Micromercado en la zona 5, para la realizacion de la
simulacién se tuvo en cuenta la distancia interna entre los establecimientos y los
barrios que la compones los cuales son real de minas y el mutis, a su vez se
tuvieron en cuenta los tiempo de despacho mencionados en la Tabla 72, de
acuerdo a estos factores la simulacién indico que el tiempo necesario para el

ruteo de esta zona es de 32,68 minutos.

Tabla 73. Tiempos de la simulacion por zona.

TIEMPO
No. | ZONA (minutos)
1 Zonal 45
2 Zona 2 86
3 Zona 3 71,24
4 Zona 4 127,13
5 Zona 5 32,68

Fuente: Elaboracion Propia

Para la realizaciéon de la simulacién de cada zona se tomo cada establecimientos

como un proceso, en el cual se estimo un tiempo de entrega y transporte tal y
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como se habia planteado en la Tabla 72, se tuvo en cuenta una desviacién
estandar de 1 minuto, esto con el fin de tener un tiempo de holgura para cada
uno de los diferentes procesos, de esta forma se obtuvieron los tiempos de ruteo
requeridos para cada una de las zonas; con el fin de conocer un tiempo estimado
para realizar el ruteo total se realizo otra simulacién en donde se tuvo en cuenta
los tiempos obtenidos en cada una de las 5 zonas y el desplazamiento entre estas,
se tomo como referencia que la velocidad promedio de conduccion en la ciudad
de Bucaramanga es de 25km/h?!, (ver Tabla 74). De esta forma se estima el
tiempo de todo el sistema, partiendo del supuesto que se van a realizar jornadas
de 8 horas.

Tabla 74. Tiempos de desplazamiento entre zonas.

TIEMPO
No | TRASPORTE (min)
1 Zonala?2 6,48
2 Zona2a3 4,32
3 Zona3 a4 1,92
4 Zona4ab 3,36
5 Zona5aCD 3,84

Fuente: Elaboracion Propia.

Figura 29. Simulacién en Arena de todo el sistema.

\— FOMA — || TRAMS1AZ § _— FOMAZ — | TRAMNS2A3 § __— FOMA S
/.
1 0 0 ] 0

T ZONA 4

DA A

\— TRAMNS 34 4

0

T L || TRANS 4AS5 | —— ZOMNAS —  ||TRAMNS 5acCD _« SALIDA

! 0 0 0

Fuente: Elaboracion Propia

2 Vanguardia liberal “Bucaramanga, Colombia: méaximo a 30 Km/h se transita en la ciudad”.

Internet:(http://www.blwck.com/noticia/?id=6251
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De acuerda a esta simulacion se pudo concluir que el tiempo que se requiere para
hacer los despachos de mercancia para los 52 establecimientos es de 6,4 horas,
se esta utilizando un 80,50% del tiempo dispuesto para estas labores dejando un
19,50% para posibles contratiempos o otros requerimientos que se dispongan en

la jornada.
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9. ESTUDIO FINANCIERO

9.1 OBJETIVO GENERAL

Analizar la viabilidad financiera del proyecto estructurando cada una de las
variables que afectan la puesta en marcha y funcionamiento de la Distribuidora
LACTEOS CIUDAD BONITA.

9.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Cuantificar las inversiones requeridas para el 6éptimo funcionamiento de la
distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA, y sus fuentes de financiamiento.

e Determinar los costos requeridos para el proceso y despacho de los

diferentes productos a los diferentes clientes.

e Conocer los gastos necesarios para el funcionamiento de la distribuidora en

los afios proyectados para el funcionamiento del proyecto.

e Estipular los precios de venta de los diferentes productos.

e Conocer el punto de equilibrio de cada uno de los afos en los que se

evalla el proyecto.

e Proyectar los estados financieros de estados de resultados y flujo de caja, y

de esta forma evaluar la utilidad y liquidez de la distribuidora.
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9.3 CONDICIONES PARA EL ESTUDIO FINANCIERO

Para la evaluacion del estudio financiero se tuvo en cuenta la proyeccion de
indice de precios al consumidor (IPC) e indice de precios al productor (IPP),
determinando los indices futuros en los afios en los que se evaluara la unidad de
negocios, partiendo de los datos histéricos de los ultimos afios segun el DANE,
(Ver Tabla 75).

Tabla 75. Datos histéricos IPC — IPP.

ANO| IPC | IPP

2005 | 4,85% | 2,47%
2006 | 4,48% | 5,19%
2007 | 5,69% | -0,69%
2008|7,67%| 5,56%
2009 | 2,00% | -3,32%
2010|3,17%]| 3,17%
Fuente: DANE

Se utiliz6 un método de prondsticos de promedio mévil simple con intervalo de 3
afios con el fin de conocer el comportamiento del IPC e IPP para los cinco (5)
afios siguientes en los que se evaluara la unidad de negocios, este tipo de
pronésticos permitird prever el comportamiento del IPC e IPP para el estudio
financiero de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA.

Tabla 76. Prondsticos (Media movil simple — intervalo de 3 afios).

ANO | IPC | IPP
ANO 1| 4,28% | 1,80%
ANO 2| 3,15%| 0,55%
ANO 3| 3,53%]| 1,84%
ANO 4 | 3,65% | 1,40%
ANO 5| 3,45%| 1,26%

Fuente: Elaboracién Propia.
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9.4 INVERSIONES

Para el estudio financiero de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA se

establecio la inversion fija, la inversion diferida y el capital de trabajo, a su vez se

establecieron las fuentes de financiacion requeridas para la unidad de negocio.

9.4.1 Inversiones fijas.

Tabla 77. Inversiones fijas — Maquinaria.

No NOMBRE CANTIDAD | VALOR VALOR
. UNITARIO. TOTAL
1 Congelador Horizontal 1 $ 940.000 $ 940.000
2 Cortadora de Quesos 1 $ 1.800.000 $ 1.800.000
3 Empacadora al vacio 2 $ 5.200.000 $ 10.400.000
Camioneta con Furgén para
4 alimentos 1 $ 51.000.000 $ 51.000.000
5 Bascula Digital 1 $ 300.000 $ 300.000
[ TOTAL $ 64.440.000|
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 78. Inversiones fijas — Herramientas.
No. NOMBRE CANTIDAD L Ol8 L i
UNITARIO. TOTAL
Canastillas Plasticas de
1 Almacenamiento 105 $ 15.000 $ 1.575.000
2 Estibas 6 $ 129.000 $ 774.000
TOTAL $ 2.349.000

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 79. Inversiones fijas — Muebles y enseres.

VALOR VALOR
No. NOMBRE CANTIDAD
UNITARIO. TOTAL
1 |Mesa de Acero Inoxidable 1 $ 700.000 $ 700.000
2 | Computador de Escritorio 1 $980.000| $980.000
3 Impresora 1 $ 180.000 $ 180.000
4 Escritorio en L 1 $ 600.000 $ 600.000
5 Silla Gerencial 1 $ 270.000 $ 270.000
6 Sillas interlocutoras 2 $ 95.000 $ 190.000
7 | Vitrina Horizontal Duplex 1 $2.662.200| $ 2.662.200
8 Cuarto Frio 1 $ 17.500.000 | $ 17.500.000
TOTAL |$ 23.082.200
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 80. Total inversion fija.

No.| CATEGORIA DE INVERSION | VALOR TOTAL | DEPRECIACION ANUAL
1 MAQUINARIA $ 64.440.000 $ 11.544.000
2 HERRAMIENTAS $ 2.349.000 $ 469.800
3 MUEBLES Y ENSERES $ 23.082.200 $2.424.220

TOTAL 89871200 $12.013.800

Fuente: Elaboracién Propia

9.4.2 Inversioén diferida.

En la inversion diferida que se requiere para la constitucion y funcionamiento de
la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA, se tendra en cuenta la adecuacion y

mejoras que se deben realizar al establecimiento en donde tendra funcionamiento

la comercializadora, a su vez se evaluaran los gastos de constitucion legal,

publicidad de lanzamiento y el estudio de factibilidad que evalué la unidad de

negocios.
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Tabla 81. Total inversion fija.

No. DESCRIPCION VALOR
1 |Registro de Industria y Comercio $ 214.000
Matricula mercantil, Registro de establecimientos
2 |requeridos, Certificado de Existencia y
Representacion Legal, Registro DIAN y Alcaldia $ 246.000
3 | Publicidad y promocién de lanzamiento $ 1.000.000
4 | Adecuacion del lugar de funcionamiento $ 800.000
5 |Estudio de Factibilidad $ 1.000.000
TOTAL | $3.260.000

Fuente: Elaboracién Propia

9.4.3 Capital de trabajo.

El capital de trabajo se compone por el efectivo requerido para cubrir los costos y
gastos de funcionamiento de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA por
cinco (5) dias, para el célculo de cartera se tuvo en cuenta que en promedio a los

clientes se le va a otorgar un plazo de siete (7) dias para el pago de la mercancia,

para los inventarios de materias primas se tuvo en cuenta que la empresa va a

comprar los insumos cada siete (7) dias y en

los primeros meses de

funcionamiento de la empresa no va contar con crédito de los proveedores, en la

determinacién del inventario de producto terminado se tuvo en cuenta la politica

de dias de inventario de producto terminado.

Tabla 82. Capital de trabajo.

No. DESCRIPCION VALOR
1 EFECTIVO $ 13.246.264
2 CARTERA $ 19.470.597
3 Inventario de Materia Primas $6.914.722
4 |Inventario de Producto Terminado| $5.079.112

TOTAL |$ 44.710.696

Fuente: Elaboracién Propia
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9.4.4 Total de inversion.

Teniendo en cuenta los requerimientos de inversion fija, inversion diferida y capital
de trabajo se presenta el total de inversién para la distribuidora LACTEOS
CIUDAD BONITA, resaltando que la inversion fija es la méas significativa debido a
la inversion del cuarto frio y el vehiculo con furgon para alimentos que requieren
refrigeracion, entre otros, lo cual es indispensable para el optimo funcionamiento
de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA.

Tabla 83. Total de inversion.

No.| INVERSION VALOR
1 Inversion Fija $89.871.200
2 |Inversion Diferida| $ 3.260.000
3 | Capital de trabajo | $ 44.710.696

TOTAL ‘ $ 137.841.896
Fuente: Elaboracion Propia

9.4.5 Fuentes de financiacion.

Las fuentes de financiacion para la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA son:
el aporte de los socios él cual se aportara en partes iguales el 51% de la inversion
total necesaria para iniciar el negocio. El 49% restante se obtendra por medio de
un crédito bancario por un valor de $ 67.841.896, con un interés efectivo mensual
del 1,14%, se pagara a 60 cuotas de $ 1.567.460 segun se cotiz0 en el banco

Bancolombia.

Tabla 84. Fuentes de financiacion.

No. FUENTE APORTE |PORCENTAJE
1 |Aportes de Socios| $ 70.000.000 51%
2 | Crédito Financiero| $ 67.841.896 49%

| TOTAL |$137.841.896]  100% |

Fuente: Elaboracién Propia
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9.5 UNIDADES A PRODUCIR, COMPRAR E INVENTARIOS

A partir de la estimacion del mercado potencial y el porcentaje de captacion de

mercado, se planteo la cantidad de unidades a vender para cada uno de los 12

productos, se tuvo en cuenta los dias de inventario que se manejara por cada tipo

de producto, en el caso del queso doble crema, costefio y fresco sera de siete (7)

dias,

y el queso campesino serd de quince (15) dias, partiendo de esto se

estimaron las unidades a producir para la distribuidora LACTEOS CIUDAD
BONITA.

9.5.1 Unidades a vender.

Tabla 85. Unidades a vender.

No. TIPO DE QUESO ANO 1 |ANO 2 |ANO 3 |ANO 4 |ANO 5
1 | Doble Crema - 5 Libras Completo | 7.796 | 9.480 | 9.564 | 9.684 | 9.780
2 Doble Crema - 5 Libras Tajado |14.509|17.640|17.796|18.012|18.204
3 | Doble Crema - 1 Libra Completo | 3.336 | 4.056 | 4.092 | 4.140 | 4.188
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 2.224 | 2.700 | 2.724 | 2.760 | 2.784
5 |Doble Crema - 1/2 Libra Completo| 9.999 [12.156(12.264|12.408|12.540
6 | Doble Crema - 1/2 Libra Tajado | 6.672 | 8.112 | 8.184 | 8.280 | 8.364
7 Costerio - 2 Libras 35.200[42.804 [43.176 43.704 | 44.160
8 Costefio - 1 Libra 10.812|13.152|13.272|13.428|13.572
9 Fresco - 1 Libra 11.804|14.352|14.472|14.652|14.808
10 Fresco - 1/2 Libra 15.671]19.056|19.224119.452|19.656
11 Campesino - 1 Libra 2.496 | 3.036 | 3.060 | 3.096 | 3.132
12 Campesino - 1/2 Libra 7.475 | 9.096 | 9.180 | 9.288 | 9.384
Fuente: Elaboracién Propia
9.5.2 Unidades a Producir.
Tabla 86. Unidades a Producir.
No. TIPO DE QUESO ANO 1|ANO 2 |ANO 3|ANO 4 |ANO 5
1 | Doble Crema - 5 Libras Completo | 7.951 | 9.668 | 9.754 | 9.876 | 9.974
2 Doble Crema - 5 Libras Tajado |14.797|17.990|18.149|18.369 | 18.565
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No. TIPO DE QUESO ANO 1 |ANO 2 |ANO 3|ANO 4 |ANO 5

3 | Doble Crema - 1 Libra Completo | 3.402 | 4.136 | 4.173 | 4.222 | 4.271
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 2.321 | 2.817 | 2.842 | 2.880 | 2.905
5 |Doble Crema - 1/2 Libra Completo| 9.999 [12.156(12.264|12.408|12.540
6 | Doble Crema - 1/2 Libra Tajado | 6.962 | 8.465 | 8.540 | 8.640 | 8.728
7 Costenio - 2 Libras 36.730|44.665 | 45.053 |45.604 | 46.080
8 Costefio - 1 Libra 11.282|13.724|13.849|14.012|14.162
9 Fresco - 1 Libra 12.317|14.976|15.101|15.289|15.452
10 Fresco - 1/2 Libra 16.352]19.885|20.060 | 20.298 | 20.511
11 Campesino - 1 Libra 2.605 | 3.168 | 3.193 | 3.231 | 3.268
12 Campesino - 1/2 Libra 7.800 | 9.491 | 9.579 | 9.692 | 9.792

Fuente: Elaboracién Propia

9.5.3 Unidades en inventario.

Tabla 87.Unidades en inventario.

No. TIPO DE QUESO ANO 1|ANO 2| ANO 3|ANO 4 |ANO 5
1 | Doble Crema - 5 Libras Completo | 155 188 190 192 194
2 Doble Crema - 5 Libras Tajado 288 350 353 357 361
3 | Doble Crema - 1 Libra Completo 66 80 81 82 83
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 97 117 118 120 121
5 |Doble Crema - 1/2 Libra Completo| 435 529 533 539 545
6 | Doble Crema - 1/2 Libra Tajado 290 353 356 360 364
7 Costefo - 2 Libras 1.530 | 1.861 | 1.877 | 1.900 | 1.920
8 Costeiio - 1 Libra 470 572 577 584 590
9 Fresco - 1 Libra 513 624 629 637 644
10 Fresco - 1/2 Libra 681 829 836 846 855
11 Campesino - 1 Libra 109 132 133 135 136
12 Campesino - 1/2 Libra 325 395 399 404 408

Fuente: Elaboracién Propia

9.6 COSTOS

De acuerdo al analisis del mercado se encontré que los costos de materia prima
directa (bloques de queso doble crema, costefio, fresco, campesino), tenian un
comportamiento variable en las diferentes épocas del afo, lo cual no permitia
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estimar con exactitud los costos de materia prima del negocio, y por lo tanto poder
establecer con exactitud la viabilidad financiera del proyecto de inversion,
partiendo de este supuesto se realiz6 un analisis por medio del programa Arena
con el fin de determinar qué tipo de comportamiento tiene cada uno de los
diferentes productos de materia prima, y de esta forma lograr elaborar diferentes
escenarios en donde se evaluaran los precio de compra minimo, maximo y

promedio.

Los precios con los cuales se estimaron los comportamientos de los diferentes
productos se encontraron en la base de datos histérica de la Asociacion
Colombiana de procesadores de leche ASOLECHE (Ver Anexo 9)

Figura 30. Comportamiento de precio de materia prima (queso doble crema en
bloque).

Distribution Summary

Distribution: Hormal
Expression: NOBM{17.8, 0.91)
Square Error: 0.011051

Fuente: Elaboracion Propia

Con relacion a la Figura 30 se determind por medio del programa de simulacion
Arena, que el precio de compra del queso doble crema en bloque, tiene una
distribucién normal, su precio varia en las diferentes épocas del afio, cuando su
precio es minimo se encuentra en $15.900, cuando alcanza un precio maximo es de
$19400, es decir que el precio promedio en el afio se encuentra en $17.777 por

bloque de 5 libras.
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Figura 31. Comportamiento de precio de materia prima (queso doble crema
Tajado).

Distribution: Hormal
Expression: HOBM(1l.&83e+004, 945)
Square Error: 0.038972

= S~

Fuente: Elaboracién Propia

En la figura 31 se observa el comportamiento del queso doble crema tajado,
presenta una distribucién normal su variabilidad en el precio de compra oscila con
en un precio minimo de $16.400 y un precio maximo de $20.050, el precio promedio

de este tipo de queso es de $18.300 por bloque de 5 libras tajado.

Figura 32. Comportamiento de precio de materia prima (queso Costefio)

— Distribution: Hormal
B Expression: HOBM(l.6%9%e+004, 910)
Square Error: 0.00973%9

Fuente: Elaboracion Propia

En la Figura 32 se encuentra el comportamiento de los precios del queso costefio en
el transcurso de un afio, este presenta una distribucion normal, el precio minimo en
el que se puede llegar a encontrar este tipo de queso en bloques de 5 libras es de
$15.000, y el precio maximo es de $18.500, el precio promedio en el afio de este tipo
de queso es de $16.864.
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Figura 33. Comportamiento de precio de materia prima (queso Fresco)

P T Digtribution: Hormal
Expression: NOBM(l.53e+004, E263)
Square Error: 0.024328

Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo a los precios suministrados por ASOLECHE se determiné el tipo de
distribucion que presenta de precio del queso fresco, de acuerdo a la Figura 33 se
encontré que tiene un comportamiento de distribuciébn normal, con un precio
minimo de $13500 por bloque de 5 libras y un precio maximo de $16.700, el precio

promedio en el afio de este tipo de queso es de $15.280.

Figura 34. Comportamiento de precio de materia prima (queso Campesino).

Distribution: Hormal
EXpression: HOBM({l.3%=+004, 8835)
Square Error: 0.013402

Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo al analisis desarrollado en el programa de simulacion Arena se
determiné el tipo de distribucién que presenta el queso campesino en un afio, este
presento un tipo de distribucibn normal con un precio minimo de $12.000, un
precio maximo de $15.500, finalmente se determin6 que el precio promedio al afio
es de $13.912 por bloques de 5 libras.
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9.6.1 Costos de materia prima directa.

Tabla 88. Valor promedio de compra de cada bloque.

No.| TIPO DE BLOQUE DE QUESO | ANO 1 |ANO 2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
1 |DOBLE CREMA COMPLETO |17.777 | 17.875|18.204 |18.459 |18.692
2 |DOBLE CREMA TAJADO 18.300 | 18.401| 18.740|19.002 |19.242
3 |COSTENO 16.864 |16.957 | 17.269|17.511 | 17.732
4 |FRESCO 15.280|15.364 |15.647 |15.866 |16.067
5 |CAMPESINO 13.912 {13.989 (14.247 | 14.446| 14.629

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.1.1 Contenido de cada producto del bloque

La distribuidora tiene en su portafolio 12 diferentes productos los cuales se

componen por bloques de materia prima de los diferentes tipos de queso, con el

fin de determinar el costo unitario de materia prima directa por tipo de producto

fue necesario establecer el contenido respecto a un bloque de 5 libras de cada

uno de los diferentes productos como se observa en la Tabla 89.

Tabla 89. Contenido de cada producto del bloque.

No. TIPO DE QUESO % DEL BLOQUE
1| Doble Crema - 5 Libras Completo 100%
2| Doble Crema - 5 Libras Tajado 100%
3| Doble Crema - 1 Libra Completo 20%
4| Daoble Crema - 1 Libra Tajado 20%
5|Doble Crema - 1/2 Libra Completo 10%
6| Doble Crema - 1/2 Libra Tajado 10%
7 Costeiio - 2 Libras 40%
8 Costefio - 1 Libra 20%
9 Fresco - 1 Libra 20%

10 Fresco - 1/2 Libra 10%
11 Campesino - 1 Libra 20%
12 Campesino - 1/2 Libra 10%

Fuente: Elaboracién Propia
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Una vez conocido el contenido de cada uno de los 12 productos se procede a

estimar los costos unitarios de materia prima directa por tipo de producto en el

horizonte del proyecto.

9.6.1.2 Costos unitarios de materia prima directa por tipo de producto.

Tabla 90. Costos unitarios de materia prima directa por tipo de producto.

No. TIPO DE QUESO ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5
Doble Crema - 5 Libras
1 Completo $17.777 |$17.875|$18.204 |$ 18.459 | $ 18.692
Doble Crema - 5 Libras
2 Tajado $18.300 |$18.401|$18.740|$ 19.002 |$ 19.242
Doble Crema - 1 Libra
3 Completo $3555 | $3.575 | $3.641 | $3.692 | $3.738
4 |Doble Crema - 1 Libra Tajado| $3.660 | $3.680 | $3.748 | $3.800 | $3.848
Doble Crema - 1/2 Libra
5 Completo $1.778 | $1.788 | $1.820 | $1.846 | $1.869
Doble Crema - 1/2 Libra
6 Tajado $1.830 | $1.840 | $1.874 | $1.900 | $1.924
7 Costefio - 2 Libras $6.746 | $6.783 | $6.908 | $7.004 | $7.093
8 Costefio - 1 Libra $3.373 | $3.391 | $3.454 | $3.502 | $3.546
9 Fresco - 1 Libra $3.056 | $3.073 | $3.129 | $3.173 | $3.213
10 Fresco - 1/2 Libra $1528 | $1.536 | $1.565 | $1.587 | $1.607
11 Campesino - 1 Libra $2.782 | $2.798 | $2.849 | $2.889 | $2.926
12 Campesino - 1/2 Libra $1.391 | $1.399 | $1.425 | $1.445 | $1.463

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.1.3 Costos de produccién e insumos de bloques de queso.

Con el fin de conocer el costo de insumos por bloque de queso por cada uno de

los productos (queso doble crema, costefios, fresco, campesino) se tomo el costo

de cada tipo de queso por el numero de bloques necesarios para la transformacion

de los 12 productos requeridos por la distribuidora.
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Tabla 91. Costo de produccion de insumos de bloques de queso.

Tipo de queso ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Doble crema
completo $171.210.287 | $209.334.125 | $215.080.260 | $220.788.099 | $225.836.744
Doble crema
tajado $292.013.100| $356.979.400 | $366.760.540 | $376.410.618 | $ 385.205.598
Costefo $285.811.072| $349.500.727 | $359.039.779 | $368.501.484 | $377.053.248
Fresco $62.632.720 $ 76.574.176 $ 78.641.822 $ 80.726.208 $82.616.514
Campesino $18.099.512 | $22.144.587 $ 22.752.459 $ 23.330.290 $ 23.889.157
Total $829.766.691 | $ 1.014.533.015 | $ 1.042.274.860 | $ 1.069.756.699 | $ 1.094.601.261

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.1.4 Costo de compras de los bloques de queso.

De acuerdo al numero de unidades a producir, y conociendo que se tienen tres

dias de inventario de insumos se determinan el valor de las unidades a comprar.

Tabla 92. Costo de compras de los blogues de queso.

crema tajado

$ 294.465.300

$ 359.978.763

$ 369.833.900

$ 379.564.950

Tipo de queso ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Doble

crema completo | $172.650.224| $211.085.875| $216.882.456| $222.652.458| $227.743.328
Doble

$ 388.438.254

Costefio $288.205.760 | $352.434.288| $362.061.854| $371.600.931| $380.227.276
Fresco $63.152.240 $ 77.219.464 $ 79.298.996 $ 81.408.446 $ 83.307.395
Campesino $ 18.252.544 $ 22.326.444 $22.937.670 $ 23.532.534 $ 24.093.963
Total $ 836.726.068 | $ 1.023.044.834 | $ 1.051.014.876 | $ 1.078.759.319 | $ 1.103.810.216

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.1.5 Costo de inventarios de bloques de queso.

Tabla 93. Costo de inventarios de bloques de queso.

TIPO DE 5 B 5 . N
QUESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Doble
crema completo 1.439.937| $1.751.750| $1.802.196| $ 1.864.359| $ 1.906.584
Doble
crema tajado 2.452.200| $2.999.363| $3.073.360| $3.154.332| $ 3.232.656
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TIPO DE 5 . 5 . 5
QUESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costefio 2.394.688| $2.933.561| $3.022.075| $3.099.447| $3.174.028

Fresco $519.520| $645.288| $657.174| $682.238| $690.881

Campesino $153.032| $181.857| $185.211| $202.244| $204.806

Total 6.959.377| $8.511.819| $8.740.016| $9.002.620| $ 9.208.955

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.2 Costo de mano de obra directa.

El costo de mano de obra directa estipula lo que se le va a pagar a las personas
que estaran a cargo de la parte productiva y administrativa de la distribuidora, a su
vez se tendrd en cuenta el tiempo de trabajo y la tares estipulada de cada uno de

los miembros de la organizacion.

9.6.2.1 Costo mensual de contratar un operario.

Tabla 94. Costo mensual de contratar un operario.

No. | TOTAL SALARIO
1 Sueldo $ 599.500
2 Factor Prestacional $ 322.351
Total Salario $921.851
Numero de dias trabajadas al mes 25
Numero de horas de trabajo al dia 8
Numero de minutos al mes 12000
Valor del minuto de MOD $ 76,82

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.2.2 Costo de mano de obra directa al aio.

Con el fin de conocer el numero de operarios que se requieren para la produccion
de la distribuidora se tomo en cuenta los tiempos requeridos para cada proceso y

el niamero de productos requeridos por afio.
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Tabla 95. Tiempo de mano de obra directa requerida al afio.

TIEMPOS TOTALES REQUERIDOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5
Minutos requeridos de MOD | 406.943 | 494.849 (499.192 |505.211|510.521
Minutos por mes 33912 | 41237 | 41599 | 42101 | 42543
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 96. Costo de mano de obra directa al afno.
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Namero
de
operarios
requeridos 3 3 3 4 4
Valor de mano
de obra fija | 33.186.641| 34.607.030| 35.697.151| 49.277.934 | 51.078.769
Fuente: Elaboracién Propia
9.6.3 Costos indirectos de fabricacion.
Estos costos se clasifican en costos fijos y costos variables.
9.6.3.1 Costos indirectos fijos.
Tabla 97. Costos Indirectos fijos.
CONCEPTO VALORMES| ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
Arriendo 700000 8400000 | 8759520 | 9035445 | 9354697 | 9696559
Depreciacién activos
productivos 1397602 | 1397602 | 1397602 | 1397602 | 1397602
Servicios Publicos 650000 7800000 | 8133840 | 8390056 | 8686505 | 9003948
Celular, fax y
comunicaciones 60000 720000 | 750816 | 774467 | 801832 | 831135
Mantenimiento de
maquinaria 80000 960000 | 1001088 | 1032622 | 1069108 | 1108178
Mantenimiento de
cuarto Frio 525000 | 547470 | 564715 | 584668 | 606034
Seguros de 80000 960000 | 1001088 | 1032622 | 1069108 | 1108178

182



http://www.googlemaps.com.co/
http://www.googlemaps.com.co/

CONCEPTO VALOR MES| ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
maquinaria y equipo
Dotacion de
personal de
los cuartos frios 400800 | 400800 | 400800 | 534400 | 534400
TOTAL 1570000 |33741820 | 34570642 | 35206747 | 36076338 | 36864452
Fuente: Elaboracion Propia
9.6.3.2 Costos indirectos Variable.
Tabla 98. Costos Unitarios Indirectos Variables.
TIPO DE QUESO ANO 1 |ANO 2|ANO 3|ANO 4 |ANO 5
Doble Crema - 5 Libras Completo | $166| $169| $170| $173| $175
Doble Crema - 5 Libras Tajado $166| $169| $170| $173| $175
Doble Crema - 1 Libra Completo $97| $99| $100| $102| $103
Doble Crema - 1 Libra Tajado $97| $99| $100| $102| $103
Doble Crema - 1/2 Libra Completo| $79| $80| $80| $81| $82
Doble Crema - 1/2 Libra Tajado $79| $80| $80| $81] $82
Costenio - 2 Libras $97| $99| $100| $102| $103
Costerio - 1 Libra $97| $99| $100| $102| $103
Fresco - 1 Libra $97| $99| $100| $102| $103
Fresco - 1/2 Libra $79, $80| $80| $81| $82
Campesino - 1 Libra $97| $99| $100| $102| $103
Campesino - 1/2 Libra $79] $80| $80| $81] $82
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 99. Costos indirectos Variable.
TIPO DE QUESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Doble Crema - 5 Libras
Completo 1.319.866 |$ 1.633.892|$ 1.658.180 | $ 1.708.548 | $ 1.745.450
Doble Crema - 5 Libras Tajado | 2.456.302 | $ 3.040.310 | $ 3.085.330 | $3.177.837 | $ 3.248.875
Doble Crema - 1 Libra
Completo $329.994 | $409.464 | $417.300 | $430.644 | $439.913
Doble Crema - 1 Libra Tajado | $225.137 | $278.883 | $284.200 | $293.760 | $299.215
Doble Crema - 1/2 Libra
Completo $789.921 | $972.480 | $981.120 |$1.005.048 | $ 1.028.280
Doble Crema - 1/2 Libra
Tajado $549.998 | $677.200 | $683.200 | $699.840 | $ 715.696
Costefio - 2 Libras $3.562.810 | $ 4.421.835 | $ 4.505.300 | $ 4.651.608 | $ 4.746.240
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TIPO DE QUESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costefio - 1 Libra $1.094.354 | $1.358.676 | $ 1.384.900 | $ 1.429.224 | $ 1.458.686
Fresco - 1 Libra $1.194.749 | $ 1.482.624 | $ 1.510.100 | $ 1.559.478 | $ 1.591.556
Fresco - 1/2 Libra $1.291.808 | $ 1.590.800 | $ 1.604.800 | $ 1.644.138 | $ 1.681.902
Campesino - 1 Libra $252.685 | $313.632 | $319.300 | $329.562 | $336.604
Campesino - 1/2 Libra $616.200 | $759.280 | $766.320 | $785.052 | $802.944
$ $ $ $ $
TOTAL 13.683.824 | 16.939.076 | 17.200.050 | 17.714.739 | 18.095.361
Fuente: Elaboracion Propia
9.6.3.3 Total de costos indirectos fijos + costos indirectos variables.
Tabla 100. Total CIF fijos + CIF variables.
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CIF FIJOS 33.741.820 | 34.570.642 | 35.206.747 | 36.076.338 | 36.864.452
CIF VARIABLES [ $13.683.824 | 16.939.076| 17.200.050| 17.714.739| 18.095.361
CIF TOTALES | 47.425.644 | 51.509.718 | 52.406.797 | 53.791.077 | 54.959.813
Fuente: Elaboracién Propia
9.6.4 Costo unitario por producto.
Tabla 101. Costo unitario por tipo de producto.
No. TIPO DE QUESO ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 |[ANOS5
Doble Crema - 5 Libras
1 |Completo 18.020| 18.124| 18.457| 18.718| 18.956
Doble Crema - 5 Libras
2 |Tajado 18.543| 18.650| 18.993| 19.261| 19.506
Doble Crema - 1 Libra
3 | Completo 3.921 3.954 4.030 4.093 4.151
4 |Doble Crema - 1 Libra Tajado 4.026 4.059 4.137 4.201 4.261
Doble Crema - 1/2 Libra
5 |Completo 2.126 2.148 2.189 2.226 2.261
Doble Crema - 1/2 Libra
6 |Tajado 2.178 2.200 2.243 2.280 2.316
7 |Costefio - 2 Libras 7.111 7.162 7.297 7.405 7.506
8 |Costefo - 1 Libra 3.739 3.770 3.843 3.903 3.959
9 |Fresco-1 Libra 3.422 3.452 3.518 3.574 3.626
10 |Fresco - 1/2 Libra 1.876 1.896 1.934 1.967 1.999
11 |[Campesino - 1 Libra 3.148 3.177 3.238 3.290 3.339
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No. TIPO DE QUESO ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO 4 |ANOS5

12 |Campesino - 1/2 Libra 1.739 1.759 1.794 1.825 1.855

Fuente: Elaboracion Propia

9.6.5 Total de costos operativos.

Tabla 102. Total de costos operativos.

No. | CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costo de
Materia $
1. Prima $829.766.691 |$1.014.533.015|%$1.042.274.860 | $ 1.069.756.699 | 1.094.601.261
Costo de
Mano de
2 | Obra Directa $ 33.186.641 $ 34.607.030 $ 35.697.151 $49.277.934 | $51.078.769
3 CIF Fijos $ 33.741.820 $ 34.570.642 $ 35.206.747 $ 36.076.338 | $36.864.452
CIF
4 Variables $ 13.683.824 $ 16.939.076 $ 17.200.050 $17.714.739 | $18.095.361
$
TOTAL $910.378.976 |$1.100.649.763|$1.130.378.808 |$1.172.825.710 | 1.200.639.843

Fuente: Elaboracién Propia

9.7 PRECIOS DE VENTA

Con el fin de determinar el precio de venta de los productos de la distribuidora
LACTEOS CIUDAD BONITA, se tuvieron en cuenta los costos de materia prima
directa, la mano de obra directa, los costos indirectos fijos variable y un margen de
contribucion tomando como referencia los precios de la competencia, ya que una
de las estrategias de ventas de la comercializadora es ofrecer productos de
excelente calidad a mejor precio de lo que se encuentre en el mercado
actualmente, a su vez se tuvo en cuenta cada una de las diferentes
presentaciones con el fin de dar mayor valor a los empaques de menor tamafio los
cuales tienen un margen de contribucibn mas alto ya que su proceso de

transformacién es mas complejo frente a los otros productos.
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Tabla 103. Margen de contribucion.

Z
o

TIPO DE QUESO

% CONTRIBUCION

Doble Crema - 5 Libras Completo

14%

Doble Crema - 5 Libras Tajado

14%

Doble Crema - 1 Libra Completo

16%

Doble Crema - 1 Libra Tajado

16%

Doble Crema - 1/2 Libra Completo

20%

Doble Crema - 1/2 Libra Tajado

20%

Costefio - 2 Libras

14%

Costerfio - 1 Libra

16%

OO |N|O 01T |WIN |-

Fresco - 1 Libra

16%

Fresco - 1/2 Libra

20%

Campesino - 1 Libra

17%

Campesino - 1/2 Libra

20%

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 104. Precios de venta de los productos.

No.

TIPO DE QUESO

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

1

Doble Crema
5 Libras Completo

$ 20.953

$21.074

$ 21.462

$ 21.765

$22.042

Doble Crema
5 Libras Tajado

$21.561

$21.686

$ 22.085

$ 22.397

$ 22.681

Doble Crema
1 Libra Completo

$ 4.668

$4.707

$4.797

$4.872

$4.942

Doble Crema
1 Libra Tajado

$4.793

$4.832

$4.925

$ 5.002

$5.073

Doble Crema
1/2 Libra Completo

$ 2.657

$ 2.684

$2.737

$2.782

$ 2.827

Doble Crema
1/2 Libra Tajado

$2.722

$2.750

$ 2.804

$ 2.850

$2.895

Costerfio 2 Libras

$ 8.269

$8.328

$ 8.484

$8.611

$8.728

Costefio 1 Libra

$4.451

$ 4.489

$4.575

$ 4.647

$4.714

Fresco 1 Libra

$4.074

$4.109

$4.189

$ 4.255

$4.317

Fresco - 1/2 Libra

$ 2.345

$2371

$ 2.417

$ 2.458

$2.498

Campesino - 1 Libra

$3.793

$ 3.827

$ 3.902

$ 3.964

$4.023

12

Campesino - 1/2 Libra

$2.174

$2.199

$ 2.242

$2.281

$2.319

Fuente: Elaboracion Propia
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9.8 GASTOS OPERACIONALES

9.8.1 Gastos de administracion.

En los gastos de administracion se contemplan los gastos que requiere la

distribuidora para su buen funcionamiento y manejo.

Tabla 105. Gastos de administracion.

VALOR
No.| CONCEPTO | MENSUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Depreciacion
de
Activos de
1 Administracion $ 432.000 $ 432.000 $ 432.000 $ 432.000 $ 432.000
Arriendo Parte
2 Administrativa $100.000 | $1.200.000 | $1.251.360 | $1.290.778 | $1.336.385 | $1.385.222
3 | Sueldo Gerente |$ 1.500.000|$ 18.000.000 | $ 18.770.400 | $ 19.361.668 | $ 20.045.780 | $ 20.778.342
Prestaciones
4 | Sociales Gerente | $ 780.000 | $9.360.000 | $9.760.608 |$ 10.068.067 | $ 10.423.805 | $ 10.804.737
Honorarios
5 del Contador $450.000 | $5.400.000 | $5.631.120 | $5.808.500 | $6.013.734 | $6.233.503
Amortizacion
6 Diferida $ 652.000 $ 652.000 $ 652.000 $ 652.000 $ 652.000
TOTAL $ 2.830.000 | $ 35.044.000 | $ 36.497.488 | $ 37.613.013 | $ 38.903.704 | $ 40.285.804

Fuente: Elaboracion Propia

9.8.2 Gastos de ventas.

Los gastos de ventas son aquellos que son necesario para hacer llegar el producto

al consumidor final en ellos se estipulan el transporte, comisiones, publicidad, y

comunicaciones.

Tabla 106. Gastos de ventas.

VALOR
CONCEPTO MENSUAL | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SOAT de camién 497600 518897 535242 | 554154 | 574405
Seguro
Contra Terceros 2550000 | 2659140 | 2742903 | 2839819 | 2943599
Sueldo
del conductor
3 dias Semana 580000 6960000 | 7257888 | 7486511 | 7751034 | 8034291
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VALOR . . . . .
CONCEPTO MENSUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Gasolina del Camion 600000 7200000 | 7508160 7744667 | 8018312 | 8311337
Mantenimiento Varios

Camion 1530000 | 1595484 1645742 | 1703892 | 1766160

Comisién por ventas 9968877 | 12206813 | 12544806 | 12886305 | 13197356

Publicidad 200000 2400000 | 2502720 2581556 | 2672771 | 2770446

Celular 100000 1200000 | 1251360 1290778 | 1336385 | 1385222

TOTAL 1480000 32306477 | 35500462 | 36572205 | 37762672 | 38982816

Fuente: Elaboracion Propia

9.9 PUNTO DE EQUILIBRIO

Para el célculo del punto de equilibrio se tuvo en cuenta los costos y gastos fijos,

los costos y gastos variables, y por ultimo las ventas proyectadas. Como se puede

observar en la Tabla 107. Para el afio uno se tiene un nivel de seguridad del 19%

y el punto de equilibrio es de $807.647.468,98 es decir que se deben vender

103697 unidades de los diferentes productos en el afio 1, esto se debe a que el

primer afio la empresa, esta iniciando su puesta en marcha y realizando captacion

del mercado.

Tabla 107. Punto de equilibrio.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costos y gastos fijos | 124.310.061 | 128.968.809 | 132.544.310 | 149.134.343 | 154.014.485
Costos y gastos
variables 843.450.515 | 1.031.472.091 | 1.059.474.910 | 1.087.471.438 | 1.112.696.622
Ventas 996.887.725 | 1.220.681.316 | 1.254.480.636 | 1.288.630.488 | 1.319.735.616
Punto de equilibrio
en ventas 807.647.468 | 832.040.908 | 852.663.527 | 955.358.763 | 981.739.706

Nivel de seguridad

19%

32%

32%

26%

26%

Fuente: Elaboracion Propia
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9.9.1 Punto de equilibrio en unidades de producto.

Las unidades que se encuentran en la Tabla 108, son la cantidad que se tienen
que llegar a vender en los diferentes afios para que la distribuidora LACTEOS
CIUDAD BONITA cumpla con el punto de equilibrio.

Tabla 108. Unidades de punto de equilibrio.

No. TIPO DE QUESO ANO 1|ANO 2|ANO 3|ANO 4 |ANO 5
1 | Doble Crema - 5 Libras Completo | 6.316 | 6.462 | 6.501 | 7.179 | 7.275
2 Doble Crema - 5 Libras Tajado |11.755]12.024|12.096 |13.354|13.542
3 | Doble Crema - 1 Libra Completo | 2.703 | 2.765 | 2.781 | 3.069 | 3.115
4 Doble Crema - 1 Libra Tajado 1.802 | 1.840 | 1.851 | 2.046 | 2.071
5 |Doble Crema - 1/2 Libra Completo| 8.101 | 8.286 | 8.336 | 9.199 | 9.328
6 | Doble Crema - 1/2 Libra Tajado | 5.405 | 5.529 | 5.563 | 6.139 | 6.222
7 Costefio - 2 Libras 28.518(29.176|29.346 |32.401 | 32.850
8 Costefio - 1 Libra 8.760 | 8.965 | 9.021 | 9.955 |10.096
9 Fresco - 1 Libra 9.563 | 9.783 | 9.837 |10.863|11.016
10 Fresco - 1/2 Libra 12.696(12.989|13.066|14.421|14.622
11 Campesino - 1 Libra 2.022 | 2.069 | 2.080 | 2.295 | 2.330
12 Campesino - 1/2 Libra 6.056 | 6.200 | 6.240 | 6.886 | 6.981

Fuente: Elaboracion Propia

9.10 ESTADO DE RESULTADOS

De acuerdo al estado de resultados presentado en la Tabla 109 se puede concluir
que los margenes de utilidad de la distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA son

positivos y en asenso durante los afios que se analizo el desempefio del proyecto.

Los margenes de utilidad neta son bajos, debido a que la empresa es una
comercializadora, y su ganancia esta relacionada con el volumen de ventas que

logre realizar y no con altas ganancias por unidad.
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Tabla 109. Estado de resultados.

INGRESOS
DE VENTA
TIPO DE QUESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Doble Crema
5 Libras
Completo 163.349.58 199.781.520 | 205.262.568 | 210.772.260 | 215.570.760
Doble Crema
5 Libras
Tajado 312.828.54 382.541.040 | 393.024.660 | 403.414.764 | 412.884.924
Doble Crema
1 Libra Completo 15.572.448 19.091.592 19.629.324 20.170.080 20.697.096
Doble Crema
1 Libra Tajado 10.659.632 13.046.400 13.415.700 13.805.520 14.123.232
Doble Crema
1/2 Libra
Completo 26.567.343 32.626.704 33.566.568 34.519.056 35.450.580
Doble Crema
1/2 Libra Tajado 18.161.184 22.308.000 22.947.936 | $23.598.000 | $24.213.780
Costefio
2 Libras 291.068.80 356.471.712 | 366.305.184 | 376.335.144 | 385.428.480
Costefio 1
Libra 48.124.212 59.039.328 60.719.400 | $62.399.916 | $63.978.408
Fresco
1 Libra 48.089.49 58.972.368 60.623.208 62.344.260 63.926.136
Fresco
1/2 Libra 36.748.495 45.181.776 46.464.408 47.813.016 49.100.688
Campesino
1 Libra 9.467.328 11.618.772 11.940.120 12.272.544 12.600.036
Campesino
1/2 Libra 16.250.650 20.002.104 20.581.560 21.185.928 21.761.496
TOTAL
INGRESOS
DE VENTA 996.887.725 1.220.681.316 | 1.254.480.636 | 1.288.630.488 | 1.319.735.616
Costo de Materia Prima 829.766.691 | 1.014.533.015| 1.042.274.860 | 1.069.756.699 | 1.094.601.261
Costo de Mano de Obra
Directa $ 33.186.641 $ 34.607.030 | $ 35.697.151 | $49.277.934 | $51.078.769
CIF Fijos $ 33.741.820 $34.570.642 | $ 35.206.747 | $36.076.338 | $ 36.864.452
CIF Variables $ 13.683.824 $16.939.076 | $17.200.050 | $17.714.739| $ 18.095.361
TOTAL DE COSTOS
DE PRODUCCION 910.378.976 | 1.100.649.763 | 1.130.378.808 | 1.172.825.710 | 1.200.639.843
+ Inventario Inicial
producto terminado $0 $5.057.661 | $6.114.721| $6.279.882| $6.515.698
- Inventario Final
producto terminado $ 5.057.661 $6.114.721| $6.279.882| $6.515.698| $6.670.221
COSTO DE VENTAS 905.321.315| 1.099.592.703 | 1.130.213.647 | 1.172.589.894 | 1.200.485.320
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UTILIDAD BRUTA

$91.566.410

$121.088.613

124.266.989

116.040.594

119.250.296

MARGEN DE
UTILIDAD BRUTA

9,2%

9,9%

9,9%

9,0%

9,0%

GASTOS OPERACIONALES

GASTOS DE
ADMINISTRACI
ON

$ 35.044.000

$ 36.497.488

$37.613.013

$ 38.903.704

$ 40.285.804

GASTOS DE
VENTAS

$ 32.306.477

$ 35.500.462

$ 36.572.205

$37.762.672

$ 38.982.816

TOTAL DE
GASTOS
OPERACIONAL
ES

$ 67.350.477

$ 71.997.950

$74.185.218

$ 76.666.376

$ 79.268.620

UTILIDAD
OPERACIONAL

$24.215.932

$ 49.090.663

$50.081.771

$39.374.218

$39.981.676

MARGEN DE
UTILIDAD
OPERACIONAL

2%

4%

4%

3%

3%

GASTOS
FINANCIEROS

GASTOS
FINANCIEROS
DEL CREDITO

$ 8.641.806

$7.166.382

$5.475.908

$ 3.710.702

$ 1.319.869

CUATRO POR
MIL

$ 3.987.551

$4.882.725

$5.017.923

$5.154.522

$5.278.942

GASTOS
BANCARIOS

$ 75.739

$92.950

$95.521

$98.180

$ 100.800

TOTAL
GASTOS
FINANCIEROS

$ 12.705.096

$ 12.142.057

$ 10.589.352

$ 8.963.404

$6.699.612

UTILIDAD

DESP. DE

GASTOS
FINANCIEROS

$11.510.837

$ 36.948.606

$39.492.419

$30.410.814

$ 33.282.064

MAR. UTIL.
DESP. DE
GASTOS

FINANCIEROS

$1

$3

$3

$2

$3

OTROS
INGRESOS

$0

$0

$0

$0

$0

UTILIDAD
ANTES DE
IMPUESTO

$ 11.510.837

$ 36.948.606

$39.492.419

$30.410.814

$ 33.282.064

MARGEN
UTILIDAD
ANTES DE
IMPUESTO

1,2%

3,0%

3,1%

2,4%

2,5%
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IMPUESTO DE
RENTA $3.798.576 $12.193.040 | $ 13.032.498 | $10.035.569 | $10.983.081
UTILIDAD NETA $7.712.261 $ 24.755.566 | $ 26.459.920 | $20.375.245 | $ 22.298.983
MARGEN DE
UTILIDAD NETA 0,8% 2,0% 2,1% 1,6% 1,7%

Fuente: Elaboracion Propia

9.11 FLUJO DE CAJA PROYECTADA

El saldo final de caja de todos los afios es positivo, por lo cual el funcionamiento

de la empresa esta garantizando la liquidez requerida en caja, de igual, manera el

namero de dias de caja es ascendente, por lo tanto, cada afio se estd aumentando

el nimero de dias en que el saldo final de caja cubre los egresos.

Tabla 110. Flujo de caja proyectada.

ANO 0

ANO 1

ANO 2

FLUJO DE CAJA OPERACIONAL.:

Ingresos por
ventas del
periodo

977.503.797

1.196.945.846

1.230.087.957

1.263.573.784

1.294.074.090

Ingresos por
recaudos
periodo anterior

0

19.383.928

23.735.470

24.392.679

25.056.704

Total ingresos
por ventas

0]977.503.797

1.216.329.774

1.253.823.427

1.287.966.463

1.319.130.794

Egresos operacionales

Pago Compras
materia
prima del
periodo

801.862.482

980.417.966

1.007.222.590

1.033.811.014

1.057.818.124

Pago
Compras materia
prima periodo
anterior

0

34.863.586

42.626.868

43.792.287

44.948.305

Pago Mano de
Obra Directa

33.186.641

34.607.030

35.697.151

49.277.934

51.078.769

Pago CIF - Fijos

33.741.820

34.570.642

35.206.747

36.076.338

36.864.452

Pago CIF -
Variables

13.683.824

16.939.076

17.200.050

17.714.739

18.095.361

Pago gastos de
administracién

35.044.000

36.497.488

37.613.013

38.903.704

40.285.804

Pago gastos de
ventas

32.306.477

35.500.462

36.572.205

37.762.672

38.982.816
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Total egresos

operacionales 0 949.825.244 | 1.173.396.250 | 1.212.138.624 | 1.257.338.687 | 1.288.073.631
Flujo de caja
operacional 0 27.678.553 | 42.933.524 41.684.803 30.627.776 31.057.163
Inversiones arealizar:
Inversién Fija | 89.871.200
Inversion diferida | -3.260.000
Flujo de caja -
Libre 93.131.200 | 27.678.553 | 42.933.524 41.684.803 30.627.776 31.057.163
Financiacién y apalancamiento:
Recursos
Propios 70.000.000
Crédito
Financiero 67.679.529
Atencién de la
deuda:
Abonos a capital -10.122.701 -11.598.126 -13.288.599 -15.225.465 -17.444.638
Pago de
intereses -8.641.806 -7.166.382 -5.475.908 -3.710.702 -1.319.869
Pago de
impuestos 0 2.659.003 13.332.613 12.780.661 10.934.647 10.698.827
Flujo de caja
después de
Inversion y
Financiamiento 44.548.329 11.573.049  37.501.630 35.700.957 22.626.256 22.991.483
Pago utilidades a
Socios 0 -5.398.582 -17.328.896 -18.521.944 -14.262.672 -15.609.288
Otros Ingresos
(Egresos) en
efectivo 0 0 0 0 0 0
Saldo en caja
del periodo 44.548.329 | 6.174.466 20.172.734 17.179.012 8.363.584 7.382.195
Saldo anterior
en caja 0 44.548.329 50.722.795 70.895.529 88.074.541 96.438.125
Saldo final
acumulado 44,548.329 | 50.722.795 70.895.529 88.074.541 96.438.125 103.820.320
No. DE DIAS DE
CAJA 19 22 26 28 29

Fuente: Elaboracién Propia
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9.12 CONCLUSION ESTUDIO FINANCIERO

La inversion requerida para el optimo funcionamiento de la distribuidora
LACTEOS CIUDAD BONITA es de un total de $ 137.841.896, la cual esta
compuesta, por una inversion diferida de $ 3.260.000, una inversion fija de
$ 89.871.200 y un capital de trabajo de $ 44.710.696, el 51% de la
inversidbn sera aportado en partes iguales por los socios que lideren el
proyecto, y el 49% restante se obtendra por medio de un crédito bancario

con un interés efectivo mensual de 1,14%.

Los proveedores no fueron catalogados como fuente de financiacion ya que
en su politica de venta, estipulan que durante los primeros seis meses de
intercambio comercial se debe cancelar la mercancia de contado, por lo
tanto los 15 dias de periodo promedio de pago se tuvieron en cuenta

después de los seis meses de funcionamiento.

Para el primer afio de funcionamiento de la distribuidora el punto de
equilibrio es de $807.647.468,98, es decir que se deben vender 103.697
unidades de los diferentes productos en el afio, y asi asegurar el 6ptimo
funcionamiento de la comercializadora LACTEOS CIUDAD BONITA, el nivel
de seguridad del primer afios es del 19%, esto se debe a que en el primer
afo la distribuidora no va a captar la totalidad del mercado esperado, y no
va a vender la totalidad de las unidades proyectadas, por ello la unidad de
negocios no debe permitir que sus ventas totales lleguen a disminuir en

mas de un 19%.

En la estructura de costos se observa que el 91% de costos corresponde a
los costos de materia prima directo esto se debe a las caracteristicas del
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negocio, ya que por su naturaleza como comercializadora su costo principal
son los bloques de queso ya procesados, por ellos los costos de mano de

obra, y costos indirectos fijos y variables son bajos.

De acuerdo al estado resultado se concluye que es ascendente y positivo,
en el quinto afo la utilidad neta es de $22.298.983 vy el flujo de caja que se
evalu6 determino que el funcionamiento de la empresa va a contar con la

liquidez requerida segun los ciclos de caja establecidos.
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10. EVALUACION FINANCIERA

10.1 TASA DE INTERES DE OPORTUNIDAD

Por medio del costo promedio ponderado del capital WACC, se establecio la tasa de
interés de oportunidad, para esto es necesario conocer el costo del capital teniendo
en cuenta el costo de la deuda y el costo financiero del capital de los socios

excluyendo el porcentaje de impuestos el porcentaje de impuesto.

Tabla 111. Tasa de interés de oportunidad.

WACC 12,21%
CAPM (Segun Modelo de Sharpe) 14,58%
i = Tasa libre de riesgo = TES (Bono
emitidos por el gobierno) 8,31%
B = Beta del sector de lacteos 1,68

m = Tasa de interés del mercado

(Tasa de CDT a 360 dias) 4,58%

COSTO DE LA DEUDA 14,58%
COSTO DE LA DEUDA MENOS

IMPUESTO 9,77%

% Deuda 49,22%

% Capital socios 50,78%

Fuente: Elaboracion Propia

i: Tasa TES - liquidados al 2020 - Banco de Occidente.
B: Beta del Sector Lacteos.Edison Caicedo de la Universidad del Valle, Cali, Colombia.
m: Banco de la Republica - CDT a 360 dias.

Con relacién a la Tabla 111 se logr6 determinar que la tasa con la que se evaluara
el proyecto es 12,21%.

10.2 FLUJO DE CAJA PARA EVALUACION FINANCIERA

Con el fin de determinar el valor de la recuperacion de la inversion se tuvo en

cuenta el valor de salvamento de los activos necesarios para el funcionamiento de
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la distribuidora, estos activos se liquidaron en el afio cinco teniendo como base la
depreciacion de cada afio y le nimero de afios en que se deprecia cada activo.

Tabla 112. Flujo de caja evaluacion financiera.

VALOR ANO ANO ANO ANO ANO ANO
INVERSIONES 0 1 2 3 4 5
INVERSION
FIJA -$89.871.200
INVERSION
DIFERIDA -$ 3.260.000
RECUPERACION
INVERSIONES $17.681.100
TOTAL -$
INVERSIONES 93.131.200 $0 $0 $0 $0 $ 17.681.100
FLUJO DE
CAJA $
OPERACIONAL $0 28.143.378 | $ 43.607.120 | $ 42.380.024 | $ 31.349.206 | $ 31.786.383
SALDO NETO $
A EVALUAR -$93.131.200 | 28.143.378 | $43.607.120 | $ 42.380.024 | $ 31.349.206 | $ 49.467.483

Fuente: Elaboracion Propia.

10.3INDICADORES FINANCIEROS

Se analizaron indicadores financieros con el fin de determinar el periodo de
recuperacion de la inversion realizada, y a su vez conocer la viabilidad y beneficios

del proyecto.

Tabla 113. Indicadores Financieros.

VPN $62.920.819
TIR 33,82%
TIR MODIFICADA 25,41%
RELACION BENEFICIO/COSTO 1,676
Valor presente Beneficio 156.052.019
Valor Presente Costo 93.131.200

Fuente: Elaboracion Propia.
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De acuerdo a los resultados obtenidos con una compra de productos de materia
prima a precios promedio la recuperacion de la inversion es de Tres afios, un mes
y 12 dias, un tiempo menor al horizonte del proyecto, a su vez se determino que el
valor presente neto es de $62.920.819 el cual debe ser mayor que cero, la TIR es
de 33,82% mayor al WACC que es de 12,21% , y la TIR modificada es mayor al
WACC, y menor a la TIR, la relacion beneficio costo es de de 1,676, es decir que

esta por encima de 1 lo cual indica que el proyecto es financieramente viable.

10.4 ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

10.4.1 Andlisis de Sensibilidad de costos de materia prima.

De acuerdo al estudio de mercado se pudo concluir que los costos de los quesos
son variable en las diferentes épocas del afio (Ver Anexo 9), por esto fue
necesario plantear diferentes escenarios en donde cada uno de los costos
siguieran una distribucién normal, esto permitié conocer diferente variaciones en
los indicadores financieros VPN, TIR, TIRM, Relacién beneficio Costo, se tomaron
como referencia 35 de estas variaciones con el fin de conocer en que puede llegar

afectar estas variables en la viabilidad del proyecto.
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10.4.1.1 Variaciones del VPN.

Figura 35. Variaciones de VPN.
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Fuente: Elaboracion Propia.

De acuerdo a los 35 escenarios evaluados como se observa en la Figura 35. Se
concluye que a pesar de que se presente un escenario con un aumento maximo
de precio en la compra de materias prima, el Valor presente neto (VPN) llega a
disminuir a un valor de $10.000.000 pero este nunca alcanza a estar por debajo
de cero, lo cual indica que el proyecto en ningin momento deja de ser viable

financieramente.

10.4.1.2 Variaciones de la TIR.

Figura 36. Variacion de la TIR.
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Fuente: Elaboracion Propia.
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De acuerdo a la Figura 36 se observa que la tasa interna de retorno (TIR) en los
diferentes escenarios nunca alcanza a ser menor que el costo promedio ponderado

del capital (WACC) el cual se encuentra en el 12.21%.

10.4.1.3 Variaciones de la TIR modificada.

Figura 37. Variacion de la TIR modificada.
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Fuente: Elaboracién Propia.

Las variaciones de la tasa interna de retorno modificada (TIRM) que se presenta
en la Figura 37, estan por encima del costo promedio ponderado del capital (WACC)
el cual es de 12,21% a su vez es menor que la tasa interna de retorno (TIR), por lo
cual se concluye que el negocio sigue siendo atractivo, pese a los cambios

constantes de precio de materia prima.
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10.4.1.4 Variaciones de la relaciéon beneficio costo B/C

Figura 38. Variacion de la relacion beneficio costo B/C
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Fuente: Elaboracién Propia.

El ultimo indicador que se analizo para los 35 escenarios se presenta en la Figura
38. Es la variacion de la relacion beneficio costo, en este se observa que las
diferentes fluctuaciones que se presentan en ningln momento dejan de ser menor

a uno.

10.4.2 Andlisis de sensibilidad en las ventas.

Con el proposito de conocer diferentes panoramas que puede llegar afrontar la
distribuidora se realizo un andlisis de sensibilidad en las ventas, en donde se
evalué diferentes escenarios en disminucion y aumento de ventas con el fin de
establecer en gué momento el proyecto no tiene la suficiente sostenibilidad, y a su
vez se quiere presentar el comportamiento de los indicadores financieros con

mayor relevancia.
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Figura 39. Andlisis de sensibilidad de VPN por variaciones en ventas.
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Fuente: Elaboracion Propia.

Figura 40. Andlisis de sensibilidad de la TIR por variaciones en ventas.
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Fuente: Elaboracion Propia.
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Figura 41. Andlisis de sensibilidad de la TIR modificada por variaciones en ventas.
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Fuente: Elaboracion Propia.

Figura 42. Analisis de sensibilidad de relacion beneficio costo B/C por variaciones
en ventas.
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Fuente: Elaboracién Propia.

De acuerdo al analisis de sensibilidad de los diferentes indicadores se puede

concluir que con una disminucién en ventas del -10% al -20% el proyecto se
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encontraria en un escenario pesimista, y el proyecto dejaria de ser atractivo, si

el proyecto tiene una diminucién de ventas del - 9%

a ventas del 8% se

encontraria en un escenario normal, en este punto su VPN promedio es de

$35.839.624 y finalmente el escenario optimista del proyecto seria lograr

aumentar un margen de ventas del 9% a 20% en este punto el VPN promedio
seriade $111.664.675.

De acuerdo a estos indicadores se puede concluir que en caso que la empresa

llegue a tener una disminucion de ventas del -10% se deben plantear unas

estrategias de ventas que eviten una mayor disminucion de estas, y de esta

forma evitar el colapso econémico de la unidad de negocios.

Tabla 114. Indicadores financieros del analisis de sensibilidad.

ESCENARIO ESCENARIO ESCENARIO
PESIMISTA NORMAL OPTIMISTA
INDICADORES FINANCIEROS
Ventas {-9% a +
Ventas {-20% a -10%} 8%} Ventas {9% a 20%}
VPN -$24.073.478 $35.839.624 $111.664.675
TIR 3,39% 29,55% 57,86%
TIR MODIFICADA 7,05% 22,64% 34,98%
RELACION BENEFICIO/COSTO 0,725 1,409 2,274

Fuente: Elaboracion Propia.
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11.ESTUDIO ADMINISTRATIVO

11. 1 DECLARACION DE LA MISION

MISION: El compromiso central de LACTEOS CIUDAD BONITA es comercializar
productos que provean ventajas nutricionales en la salud del consumidor,

ofreciendo los mas altos estandares de calidad y los mejores precios.

11.2 DECLARACION DE LA VISION

VISION: LACTEOS CIUDAD BONITA busca en el 2015, ser una reconocida
distribuidora de quesos a nivel regional. Contando con la confianza de nuestros

clientes por calidad, servicio, y envié oportuno de mercancias.

11.3 FORMULACION DE OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

11.3.1 Objetivos.

1. Garantizar la calidad de nuestros productos.

2. Responder de forma inmediata ante las sugerencias de nuestros clientes
para la satisfaccion de sus necesidades.

3. Capacitar continuamente a nuestros empleados para que presten un
servicio excelente a los clientes y hagan entrega de productos de alto valor.

4. Incursionar en el mercado con una mayor variedad de quesos.

5. Satisfacer las necesidades de los clientes con el mejor equipo de trabajo.
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Tabla 115. Indicadores de gestion.

o Frecuencia De _
Objetivo . Indicador
Medicién
Rendimiento aio actual
1 Mensual o - _
Rendimiento afio anterior
Aceptacion de los clientes — 1
2 Mensual .
Total de los clientes
Empleados capacitado -1
3 Mensual
Total de empleados
Nuevos productos en el mercado
4 Semestral
Total de productos en el mercado
Clientes satisfechos
5 Mensual )
Total clientes

Fuente: Elaboracion Propia

11.3.2 Estrategias.

Se ofreceran capacitaciones para los empleados de conocimiento, de
desarrollo, de servicio al cliente y ética, con el fin de tener personal
profesional y satisfecho que contribuya a la rentabilidad de la compafia

El servicio ofrecido serd enfocado a la calidad, puntualidad vy
responsabilidad hacia nuestros clientes.
Se tendra en cuenta las necesidades de los clientes para poder ofrecer los

productos que realmente sean necesarios en el mercado.

Se realizara una seleccion de forma cuidadosa de los proveedores con el
fin de ofrecer siempre los mejores productos de empresas reconocidas en

el pais.
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11.4 EQUIPO EMPRENDEDOR.

El equipo de trabajo esta conformado por personas visionarias, agiles y
emprendedoras, con deseos de consolidar la empresa como una de las mejores

comercializadoras de quesos de la ciudad.

Est4 integrado por un estudiante de ingenieria industrial y un estudiante de
derecho que tienen el deseo de ser empresarios y gracias el conocimiento y ayuda
de empresarios del sector buscan incursionar en un mercado de gran
competencia, con elementos diferenciadores que ayudaran a cumplir sus

objetivos.
11.5 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

La estructura organizacional estara comprendida por un gerente general que
estarq encargado de los aspectos legales y negociaciones, a su vez seré la
persona que busque nuevos clientes para ofrecer los productos, sera necesario
disponer de un conductor el cual tendra contacto directo con los clientes, y estara
atento a nuevos requerimientos y quejas que puedan llegar a tener los clientes, en
la parte operacional se contara inicialmente con 3 operarios los cuales tienen la
capacidad de desarrollar cualquier tarea que se requiera en el area de despacho y
manipulacion de los quesos, se estipularan cronogramas de actividades en donde
se asignen los dias de limpieza periédicamente para el buen funcionamiento de la

comercializadora.
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Figura 43. Estructura Organizacional LACTEOS CIUDAD BONITA.
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Fuente: Elaboracion Propia

11.6 TRAMITES PARA LA CONSTITUCION DE LA DISTRIBUIDORA.

11.6.1 Estudio de Homonimia.

Un paso inicial para realizar la constitucion legal de la distribuidora es consultar la
posibilidad de dar como nombre a la empresa LACTEOS CIUDAD BONITA esta
consulta se realiza a través de la pagina de la camara de comercio

www.sintramites.com.

11.6.2 Requisitos legales para la constitucion de la empresa.

La Distribuidora LACTEOS CIUDAD BONITA ser& constituida bajo la sociedad por
acciones simplificadas SAS, este tipo de sociedad podra ser constituida por una o
mAas personas naturales y/o juridicas, por medio de un documento privado con
autenticacion de firmas, en este documento se deben contener la siguiente

informacion:

e Nombre, documento de identidad y domicilio de los accionistas
e Razdn social o denominacién de la sociedad seguido de las letras “SAS”

e El domicilio principal de la sociedad
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e El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nUmero y valor nominal
de las acciones representativas del capital y la forma y términos en
que éstas deberan pagarse.

e Nombre del representante

Una vez elaborado este primer paso se debe inscribir la sociedad en la camara de
comercio de la ciudad de Bucaramanga, adicionalmente en la camara de comercio
se diligencian los formulario del registro tnico empresarial (RUE), el formulario de
inscripcion del RUT y se lleva a cabo el pago de la matricula mercantil, impuestos

y derecho de inscripcion.

11.7 REQUISITOS SANITARIOS

11.7.1 Licencia Sanitaria.

La licencia sanitaria es un documento que requieren los establecimientos que
manipulan alimentos, esta licencia es otorgada por el ministerio de salud publica y
asistencia social, la Licencia sanitaria ampara exclusivamente el local y las
condiciones de funcionamiento del negocio en la direccion indicada en la licencia.
Cualquier cambio en la razén social, de direccion o funcionamiento se debe

notificar al centro de salud para su conocimiento y aprobacion.

11.7.2 Registro Invima.

El registro Invima es un permiso sanitario exigido por la legislacion nacional para
la fabricacidn, importacién, distribucion, y venta de cualquier producto que sea

consumido por el ser humano.

209



12. CONCLUSIONES

Existe un alto potencial de demanda en la compra de quesos en la ciudad de
Bucaramanga, durante el estudio se conocio la inconformidad de los compradores
por parte de sus proveedores quienes no cumplen con los pedidos en el momento
requerido, y tienen pocos volumenes de venta al momento de efectuar la compra,
a su vez no tienen un politica de clientes definida, lo cual da una ventaja
competitiva a la distribuidora, aumentando su porcentaje de captacion del

mercado.

De acuerdo al andlisis del mercado se conocié que la preferencia de los clientes
por el queso doble crema, costefio, campesino y fresco, es mayor frente a otros
productos similares en el mercado, por ello la comercializadora, decidio iniciar su
funcionamiento con este tipo de productos teniendo como referencia las

presentaciones que mayor aceptacion tienen en la poblacion.

Debido a la inconformidad de los cliente por sus proveedores actuales la
comercializadora quiere en su primer afio de funcionamiento captar un 15% del
mercado potencial, para esto se disefio un plan de marketing integral, en donde se
instauro una marca, que tuviera afinidad con la ciudad y causara un impacto en el
publico en general, a su vez se propuso un plan de servicio post venta en donde
se tomara en cuenta las sugerencias e inquietudes que pueda generar el producto

en los clientes.

La ubicacion del centro de distribucion marca una parte importante para la
realizacion del proyecto, la cercania a los clientes, asegura la entrega a tiempo de

pedidos y a su vez disminuye el costo de transporte de los productos.

Es necesario contar con los equipos y herramientas necesarias para el transporte,

embalaje y bodegaje de quesos, ya que es un producto perecedero que debe
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mantenerse el menor tiempo posible, fuera de su estado de refrigeracién, por esto
es necesaria la adquisicion de un cuarto refrigerado y contenedores especiales

para el almacenamiento del producto.

Los operarios encargados de la zona multiempaque deben ser personal
capacitado en la manipulacion de producto perecederos, cumpliendo con las
normas sanitaritarias requeridas para la manipulacion de estos, del buen

desemperio de estos, depende el buen funcionamiento de la distribuidora.

Se debe realizar mantenimientos periddicos al cuarto refrigerado, esto con el fin de
cumplir con las normas sanitarias requeridas, y a su vez esto asegura la calidad

de los productos a comercializar.

Se debe cumplir con las normas de almacenamiento en cuarto refrigerados, el

bueno uso de estos asegura la correcta refrigeracion de los productos.

El disefio de rutas permitio definir la cantidad necesarias de vehiculos refrigerados
para la comercializadora, lo cual permiti6 establecer que con un vehiculo es
suficiente para satisfacer la demanda requerida, a su vez se establecieron las
rutas 6ptimas para la entrega de los diferentes productos, esto permite un
aumento en el ahorro de transporte y una disminucién de costos considerable para

la empresa.

Por medio de los indicadores financieros se logrd establecer que el proyecto es
atractivo porque estd creando valor a una tasa mayor que con la que fue
evaluado, y ademas se logro establecer que las variaciones del costo de materia
prima a pesar que influyen en la rentabilidad del proyecto no generan un escenario

en el cual el proyecto sea rechazable por esta causa.

De acuerdo al analisis de sensibilidad elaborado para las ventas de la empresa no

se pueden disminuir las ventas en mas del 10%, en caso que llegue a este punto
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se deben tomar medidas correctivas, planteando estrategias de venta, y de

captacion de mercado.

La distribuidora sera constituida bajo la sociedad por acciones simplificadas SAS,
ya que este tipo de sociedad incurre en menos gastos de constitucién que otro tipo

de sociedades.
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RECOMENDACIONES

Es necesario tener en cuenta las normas técnicas de manipulacion en bodega del
producto, el no seguirlas, pone en riesgo la salud de los clientes, a su vez el buen

nombre de la comercializadora.

Se debe rotar constantemente el inventario y llevar un control de los productos que
entran y salen con el fin de contar constantemente con queso fresco, para la

comercializacion.

Se deben realizar cada seis meses un mantenimiento preventivo del cuarto
refrigerado, esto asegura el buen funcionamiento del mismo, y evita gastos

innecesarios en reparaciones.

Una vez sea reconocida la comercializadora, se buscara aumentar su portafolio de
queso para micromercados y supermercados, a su vez se quiere comercializar

otros derivados lacteos con el fin de posicionar una marca a nivel regional.

La empresa debe proveer el equipo de proteccidén necesaria para la manipulacion
de productos en cuartos frios, al personal que tenga acceso a este.
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Anexo 1. Encuesta

|/ Universidad
I\ _Pontificia
Bolivariana
Encuestado:
Direccioén:
Teléfono:

1. ¢Quétipos de queso comercializa 0 compra en su negocio?

Doble crema Mozzarella
Campesino Pera
Costefio Ricotta
Fresco Otros? Cual

2. ¢Con gué frecuencia realiza sus pedidos actualmente?

Diariamente

Dos o mas veces a la Semana
Semanalmente

Quincenal

Mensual

3. ¢En qué clase de presentaciones realiza sus pedidos?

5 Lbs. 2 Lbs.

5 Lbs. 2 Lbs. 1Lbs. |1Lbs.|1/2Lb 1/2 Lb

Blogue | Tajado |Bloque | Tajado |Bloque | Tajado | Bloque | Tajado Otros
Doble
crema
Costefio
Fresco
Campesino
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4. ¢Qué Cantidad de queso Solicita su negocio ala semana?

10 -20 Lbs. | 20 — 30 Lbs. | 30— 40 Lbs. | 40 — 50 Lbs. Mas de 50
semana Semana Semana Semana Lbs.
Semana
Doble
Crema
Campesino
Costefio
Fresco

5. ¢Quién distribuye los diferentes tipos de Queso a su Negocio?

Fabricantes

Mayoristas

Minoristas

6. ¢Su distribuidor de Quesos lleva el producto directamente a su
Negocio?

Si

No

7. ¢Cuédl es su mayor prioridad en la compra de sus quesos?

Precio

Sabor

Durabilidad

Presentacion

Calidad

Tradicion
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8. ¢Estaria dispuesto a cambiar de proveedor?

Si
No

9. ¢(Qué desventajas encuentra en sus proveedores actualmente?

Demora e incumplimiento en pedidos.

Falta capacidad para cubrir la totalidad del pedido
Falta de servicio de domicilio.

Baja calidad de los productos.

Deficiente servicio al cliente

De la pregunta 9 - 12 Responda segun el tipo de queso que compra para
su Negocio.

10.¢En cudl de los siguientes rangos de precio adquiere el queso doble
crema actualmente? (por libra)

Menos de 4000%
4000% - 5000%
5000% - 6000%
Mas de 6000%

11.:.En cudl de los siguientes rangos de precio adquiere el queso
costefo actualmente? (por libra)

Menos de 5000%
5000% — 6000%
6000% - 7000%
Mas de 7000%
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12.¢En cuél de los siguientes rangos de precio adquiere el queso Fresco
actualmente? (por libra)

Menos de 4000%
4000% - 4500%
4500% - 5000%
Mas de 5000%

13.¢En cudl de los siguientes rangos de precio adquiere el queso
campesino actualmente? (por libra)

Menos de 4000%
4000% - 5000%
5000% - 5500%
Mas de 5500%

14.¢Qué tipo de pago acostumbra para la cancelacion de sus pedidos?

Contado
Crédito

15.¢Cuéando compra a crédito a que plazos lo hace?

Semanal
Quincenal
Mensual

GRACIAS POR SU COLABORACION

221



Anexo 2. Muestreo

N*Z2=(p=q)
EX*N-)+Z2:(p=q)

n-=

Z: Coeficiente de confianza (1.96)

E: Error de muestreo(0.05)

p: Proporcién de unidades con la caracteristica de interés(0.5)
g: Proporcion de unidades complementarias (0.5)

N: Tamafo de poblacion (355)

n: Tamafo de muestra

n =184 Encuestas

PIZZERIAS

n=184* 83 =43 184 — 100%
(ASS) 43 > X = X =23%

ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS RAPIDAS

n =184*192
( 100 > X = X =54%

355)
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SUPERMERCADQOS

n=184*(204 )10

MICROMERCADOS

n=184*(604_ )-31

184 — 100%

20> X = X =6%

184 — 100%

31 > X = X =17%

Pizzerias | Comidas | Micromercados | Supermercados
Rapidas
Numero de
encuestas por 43 100 31 10
establecimiento
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Anexo 3. Encuesta (competencia)

g/ universidad
N _Pontificia
Bolivariana
Encuestado:
Direccioén:
Teléfono:

1. ¢/Quétipos de queso comercializa en su negocio?

Doble crema
Campesino
Costefio
Fresco
Mozzarella

2. ¢En qué presentaciones tiene disponible los productos?

1 Libra
2 Libras
5 Libras

3. Es usted:

Fabricante
Mayorista
Minorista
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. ¢ Cudl es el precio del queso Doble crema? (por libra)

Menos de 4000%
4000% — 5000%
5000% - 6000%
Méas de 6000%

. ¢Cudl es el precio del queso Costefio? (por libra)

Menos de 5000%
5000% — 6000%
6000% - 7000%
Mas de 7000%

. ¢Cual es el precio del queso Fresco? (Por libra)

Menos de 4000
4000% — 4500%
4500% - 5000%
Mas de 5000%

. ¢ Cudl es el precio del queso campesino? (por libra)

Menos de 4000%
4000% — 5000%
5000% - 5500%
Mas de 5500%

. ¢ Cudl es el precio del queso Mozzarella? (por libra)

Menos de 5000%
5000% — 6000%
6000% - 7000%
Mas de 7000%

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 4. Catalogo de productos

GUESO DOBLE ORENH

El queso doble crema es un tipo de
queso fresco, semiduro, semigraso, no
maduro, no prensado ligeramente
acido. Este tipo de queso se puede
consumir solo o como acompanante
, de bocadillos, en la preparacion de
/ A g,ga'f elﬂp )4 p 80 A,I, A sandwiches, pizza, lasaiias, arepas, y
gratinados, se debe conservar a una
temperatura de 4 a 6°C.

Presentaciones:
Y2 libra en bloque
1 libra en bloque
5 libras en bloque
VAIERETEL

1 libra Tajado

5 libras Tajado

otonn

opetnL

T

CARRERAAY; ){ AURTE TEL. 6902565 - 6345789

pobie (rema
Tajado

‘ :
(SERVESE REFRNERADY

INGREDIENTES: Leche entera,
acido citrico, sal y cuajo.
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QWeso 00s1eNo GBSO FReso

El queso costeiio es un tipo de
queso fresco, no acido, prensado
con alto contenido en sal, no
madurado, este tipo de queso se
puede consumir en la preparacion
de diferentes platos y alimentos,
a su vez se utiliza en la industria
panadera especialmente para la
elaboracion de buiuelos. se debe
mantener a una temperatura de 4
a6°C

Presentaciones:
1 Libra en bloque
2 Libras en bloque

Quego Costeno

P o o exmacas.
=0

El queso fresco es un queso
semiblando, con alto contenido en
grasa, este tipo de queso se puede
consumir en la preparacion de
diferentes alimentos, sirve como
acompaiiante de dulces como el
bocadillo.

Presentaciones:
"2 Libra en bloque
1 Libra en bloque

INGREDIENTES: leche
pasteurizada, cloruro de
calcio 2%, cuajo 1%, sal

0,14%.

INGREDIENTES: leche
pasteurizada, cuajo y
sal.
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GWeSO CANPESING CONTACTENOS

El queso campesino, sabanero o
de granja, es un tipo de queso
fresco, no acido, sin maduracion,
prensado, este tipo de queso se
puede consumir en la preparacion
de platos y diferentes alimentos
hechos en casa.

Presentaciones: 3 1 : | nJ A< :
%, Libra en bloque %@@}%]%’ﬂﬁ&%ﬁ)ﬂ@@ .

1 Libra en bloque
SABEMOSLOCUENECESITAS |~

Direccion

Carrera 17 # 53 - 21 Ricaurte

Tel. 6902565 - 6345789

Cel. 3014537670
) ETH
lacteosciudadbonita@gmail.com

BUCARAMANGA - COLOMBIA

Entregamos el producto
. directamente en su negocio

Leche entera, sal y -~
cuajo.
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Anexo 5. Volantes de publicidad

\acteos Civdad Bonjiq

Te invitamos a conocer Nuestrosipioductos

\

ESPERAMOS

Estamos ubicados en la:
rera 17 # 53-23 Barrio Ricaurte
Teléfono: 6902565

Cel. 3014537670 - 3155851011

lacteosciudadbonita@gmail.com

Anexo 6. Tarjetas de presentacion

7ACibdauiBonitas

SAEEMOS 1O OUENDCISTTAS

Carlcs Cctavio Farra Eojas
Cerente
Carrera17 # 53-23 Ricaurte
Teléfono: 6902565

Cel. 3014537670 = 3155851011

lacteosciudadbonita@gmail.com
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Anexo 7. Paginas amarillas

Queso Doble Crema,
Costefio, Campesino.
Excelente Calidad,
Tajadoy empacado al
vacio.

SERVICIO A DOMICILIO
Tel: 6902565
Cel. 3014535670
3164741130
Punto de venta: carrera
17 # 53-23
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Anexo 8. Cotizaciones maquinaria y equipos

Cotizacioén cuarto frio

i CION INDUSTRLAJ,
REFRIGERA 0 ANDES

T. I RGN Do
Cuwizm Fricn - Farim ce MEs 7 MEattn - SOOETED o Are AcTiconadc CEiral - DT IMoUrtaEn | RIpscwsn
Ol —Comineocilin - Manisnmanis - Rapearisy  Crignan

Bucaramangs, Febrerodd da 2011

o7, -

Senor
CARLCS PARRA
Ciudad

| REF: COTIZACION SUMIMISTRO DE CUARTO FRIO

Respetsdo Seror, Cordial saludo.
Estamos presentando cotizacion, propuests, especificaciones tecnicas,
caracteristicas y demés téminos del suministro de un cuarto frio

Agradecemos la invitacion vy nuestro intergs que ls presente colme sus
expactativas v le beneficie.

Deseamos exitos personales, profesionales v empresariales.

Atentaments,

CARLOC S ALBERTO RODRIGUEZ

Calls 16 =21-30 - Talafa: (T) 6715673 — §714177 — Cal: 3105683198
E-mail; r=frizaracionindustrialloeandssFhotmail. com
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Bucaramanga, Febrero 09 de 2011

COTIZACION No. 0940-2

OBJETO: Camara frigorifica portatil para conservacion de queso, piso fijo

ALCANCE: De los términos adjuntos, basados en la geometria de los
espacios arquitecténicos dados por el cliente.

VALOR El valor de esta oferta es de Diez y siete millones quinientos
mil pesos ($17.500.000) mas IVA

FORMA DE PAGO:Anticipo del 60% a la firma del contrato legalizado, y el 40%
contra entrega a satisfaccion.

TIEMPO DE

ENTREGA: Treinta (30) dias habiles a partir de firmado el contrato y
recibido el anticipo.

VALIDEZ DE

LA OFERTA: Quince (15) dias calendario a partir de la fecha.

GARANTIA: Un afio por la parte estructural en condiciones normarles. Los

sistemas eléctricos no tienen garantia debido a que son
expuestos a subtensiones o sobretensiones de voltaje.

CARLOS ALBERTO RODRIGUEZ
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ESPECIFICACIONES

1. CAMARA FRIGORIFICA

MEDIDAS ML

FRENTE INTERIOR FONDO INTERIOR ALTO
EXTERIOR
3.10 3.10 2.65

1.1 PARTE ESTRUCTURAL:

1.1.2 Mdédulos laterales y techo

1.1.3 Revestimiento interior y exterior de los modulos laterales,

lamina galvanizada.

1.1.4 Paneles pintados con pintura electrostatica

1.1.5 Bocelaria

1.1.6 Remaches

1.1.7 Tornilleria
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aislados en poliuretano inyectado de 7.5 cm.
de espesor, alta densidad, 38 kilogramos por metro cubico (38 Kg. X m3).

y techo en



1.1.8

1.1.9

Silicona anti hongos

Tuberia de desagie.

1.1.10 Una (1) puerta de servicio tipo batiente, construida interior Y exterior en

lamina de acero inoxidable quirdrgica, contra acidos ref. 304, aislada en
poliuretano inyectado, sello hermético, herrajes en bronce y cromados para
trabajo pesado

2 EQUIPO DE REFRIGERACION:

211

2.1.2

2.1.3

Una (1) unidad condensador hermética, a 110 voltios, con condensador
evaporativo con su motor y aspa, acumulador de succion, controles de alta
y baja.

Un (1) evaporador dotado con motores ventiladores y aspas, laminillas de
irradiacion.

Un (1) tablero de mando, ensamblado con breker de corte, contactor con
bimetalico para arranque y proteccién de la unidad condensadora y motores
del difusor, controlador electronico con sistema de descongelacion
automatica y termémetro de control de temperatura, breakermatic para
proteccion de voltaje, regletas de empalme y swiches de codillo

3 ACCESORIOS DE REFRIGERACION:

3.1.1

3.1.2

3.1.3

Una (1) valvula de expansion

Un (1) filtro secador

Un (1) indicador de liquido
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3.1.4 Una (1) valvula solenoide

3.1.5 Accesorios eléctricos

3.1.6 Soldadura de plata 99 % alta pureza

3.1.7 Tuberia de cobre para linea de succion

3.1.8 Tuberia de cobre para linea de liquido

3.1.9 Rubatex

3.1.10 Codos de cobre para linea de succién

3.1.11 Codos de cobre para linea de liquido

3.1.12 Tuercas de cobre

3.1.13 Uniones de cobre

3.1.14 Refrigerante

3.1.15Una (1) cortina thermofilms
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3.1.16 Alumbrado interno

3.1.17 Puesto en marcha

4 INFORMACION BASICA

Toda obra civil sera por cuenta del contratante

Las instalaciones eléctricas hasta el punto cero serdn por cuenta del
contratante.

Se garantiza que el equipo se entregara instalado y en perfecto
funcionamiento en Bucaramanga.

ALGUNOS DE NUESTRO CLIENTES
e Comercializadora de carnes, CUARTOS FRIOS (DESPOSTE,
CONGELACION, CONSERVACION). (Bucaramanga)

e Asilo San Rafael, CUARTOS FRIOS (CONGELACION Y CONSERVACION)
(Socorro Santander)

e Carnes Villa: CUARTO FRIO (Bucaramanga)

e Salsamentaria La Hispana, @ CUARTOS FRIOS (CONSERVACION Y
CONGELACION) (Bucaramanga)
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Comfenalco Santander, CUARTOS FRIOS (CONSERVACION Y
CONGELACION)

Alcaldia de Barichara CUARTO FRIO ( ALMACENAMIENTO), Barichara -
Santander

Postres y Pongqués CUARTOS FRIOS (Barranquilla, Bucaramanga,
Barrancabermeja, Valledupar, Armenia)

Carnes y Carnes CUARTOS FRIOS ( CONSERVACION, DESPOSTE,
MADURACION Y CONGELACION ( Bucaramanga, Barrancabermeja)

Restaurante Armando Parrilla, CUARTO FRIO (CONSERVACION)
(Bucaramanga)

Instituto de seguro Social, CAVA MORGUE, AIRE ACONDICIONADO
CENTRAL, (Bucaramanga)

Doctor Garcia Harkerl VACUNATE NEVERAS INDUSTRIALES (
Bucaramanga)

Helados Helio, CUARTO FRIO (CONGELACION) MANTENIMIENTO,
PLANTAS PARA HELADOS (Bucaramanga)

Programa desarrollo y paz del magdalena medio (Puerto Berrio y Puerto
Patifio) PLANTAS PRODUCTORAS DE HIELO

Incubadora del Oriente S.A, CUARTOS DE CONGELACION,
CONSERVACION (Puerto Berrio, Valledupar, Bucaramanga)
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Fecha
Cliente

Ciudad

Medidas
Altura
Material
Entrega

Preclo

Cotizacion Estibas

Cajas y empaques

Protegemos su resultado.

COTIZACION

Febrero 7 de 2049

Carlos Parra

PRODUCTO MONTAJE PARA FURGON

Estibas blancas
1.35x1.10 x 15
Prolipropileno
Inmediata
$774.000 Instalado

Cordlalmente

HERNANDO CHICA PEREZ

Ave. Quebrada seca # 14-44 Bucaramanga
Telefax 6700176
300-2777-323 315-6627-345
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Fecha
Cliente

Ciudad

Medidas
Altura

Material
Entrega

Precio

Cotizacion Canastillas

Cajas y empaques

Protegemos su resultado.

COTIZACION

Febrero 7 de 2049

Carlos Parra

PRODUCTO MONTAJE PARA FURGON

Canastillas

60 x 40 x 25
Prolipropileno

Inmediata
$15.000

Cordlalmente

HERNANDO CHICA PEREZ

Ave. Quebrada seca # 14-44 Bucararnanga
Telefax 6700176
300-2777-323 315-6627-345
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Cotizacion Nevera contenedora y nevera de exhibiciéon

FRIO ) CALOR SA

COTIZACION
Cra 27 No. 35 -37 Tel. 6352080 - 6343311 »-
Fax: 6453787 - Bucaramanga CR \ 9905
Fecha: ?‘ FEb-t< I/C‘/ '
Comprador, el 100 P OF A\ Tel. 50“«15 36 )U
(Al eiledlvin el hoazontoy €39 )+ s 940.0Q0 -
$
7 f . € 3 o ~
Uthine hoqionio Bopee  [s 2667000
$
$
$
$
$
$
$
$
[ Representante de Venta : )
g q:(tnm, H Bowags Loy, 306414268, |

NO ES VALIDO COMO RECIBO DE PAGO
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Cotizaciéon Arriendo del local

GPunTo
VIVIENDA

Inmobiliaria

Bucaramanga, Febrero 10/ 2011

SENOR
CARLOS PARRA
E.S.M.

REFERENCIA; CANON DE ARRENDAMIENTO

Con la presente le informo que el costo del canon de arrendamiento del inmueble ubicado en la
carrera 17 # 53 -21 BARRIO RICAURTE esde $700.000 (setecientos mil pesos MCT), este es para
uso comercial, el tiempo minimo de arrendamiento es por un afio a partir de la firma del contrato
de arrendamiento.

> W Q r ne 5/
Fablola 0s Martinez.

GERENTE.

PUNTO VIVIENDA INMOBILIARIA. Carrera 35 # 52 — 28 Tel. 6573852. Bucaramanga
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GRAFICAS SANDRA - TEL. 6334902

Cotizacion Bolsas de empaque

COTIZACION
PEDIDO MANUAL [

P
@XPLAST )

LTDA.

NIT. 890.211.126-4
Principal: Calle 33 No. 11-83 [ J
Sucursales: Carrera 15 No. 33-76 / Carrera 14 No. 31-39 l 6 7 2 8
Calle 33 No. 14-57 Somos grand;z o:‘ntritz:uyentes :
PBX: 642 88 33 - Fax: (097) 633 41 12 rolbfbarioglnk i e
p
EEHORES) (CagosPaia s =% QBB b T Mes | ARo
’NIT,/C‘.C; : A _j TELEFONO: 3914537670_ _15]1-@2 2011
DIRECCION:
CANT. DESCRIPCION " CAL. | VR. UNITARIO VR. TOTAL
. |Bolsas para empacar al vacio - impresion
flexo graficas
100a1ddx10.5%x3 "= =8 it $79 $7900
100 |11x10.5x11 il s $97 $9700
100 |8x9.5x27 e - $166 $16600
OBSERVACIONES: SUBTOTAL
. V.A.
TOTAL
ABONO
SALDO
Firma Cliente Nombre Vendedor
(e
%3 J

* Referenciar en la orden de compra el No. de la cotizacién FCO05 / V:00
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Cotizacion cortadora, mesa de corte, Empacadora.

Equipos Para Lacteos, Frutas, Despulpadoras, Marmitas

Empacadoras, Liquidos Y Polvo, Tostadoras De Café, Pasteurizadores

Licuadoras Industriales, Desplumadoras De Pollo Etc. Vitrinas

Equipos De Panaderia, Salsamentaria, Molinos, Procesadoras De Papa.

Carros De Comidas, Hornos Pizzeros, Hornos Pollo, Baio Maria
Equipo Broaster, Porcionadoras Para Carne De Hamburguesas
Hornos Digitales, Mecatronica Industrial

Cra. 19 No 29 - 33 Telefax: 6802392
Cels: 318 601 6338 - 317 490 6835 B/manga
<7 montajesyequiposmj@hotmail.com
www.montajesyequiposmj.com

MONTA]ESYEQUIPOS M|
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BUCARAMANGA 20110207

Cotizacién Muebles de oficina

DIV /) \eselles

Sefona)
CARLOS FPARRA

Respetados sefoms

COTEACON =025

De acuweno & su solicivee, Ohvimuebdies, Sene ef gusto de cotzades la elabomcion de
los sigulentes muedies pama ofcina

CANT. DESCRFCION VRINT VR TOTAL
1 Escitoo en L de 150x150 com cejomera Ix1
supericie enchapada en formmica color escoger bomdes
en pvc, base en jamina coli-moliet con pintora
electostatics al Romo. FE00.000 $500.000
1 Ellla gemacial en malla con sistema escuslizadie con
orazcs. $270.000 $270.000
2 Slilas Ictetocutonas aslento tapizaco en pafo ¥ espaice
en Concha pearforado. S S5000 $130.000
SUSTOTAL $1°0£0.000
WA 1E% 3 183800
TOTAL 31225500
e Flam de entegs 15 dlas
* Forma de pago of SO% para empezar negocio ¥ & oo S0% conta entega
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NO siendo oo of mOovo de e presente ¥ en espera de SUS gratas oienes Nos
SIDSCADimos

Calie 34 # 3430

Teli: 6325055 - 6495945

Cet: 315 6472894

Emoit divi-muebles@hoenall com

Bucaramanga - Cofombla
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Bucaramanga, Febrers de 2011

Senor
CARLOS PARRA
Ciudad

Por medio de esta enwiamos cotizacion de equipe de escrtorio con las
siguientes caracteristicas:

COTEZACION EQUIPC DE ESCRITORMY

Procesador INTEL DUAL CORE DE 2.BGHZ
Board CHIPSET INTEL
Memoria RLAM de 2 Gigas

Disco duro de 300 gigas
Unidad Quemadora DWVD

Monitor pantalla plana LCD DE 197
Mouse optico. teclado
Tarjeta de red 10/100

ESTABILIZADOR

CANT VALOR UNIT VALOR TOTAL
1 £920.000 £980.000

Forma de pago: 3% a la orden del pedido

3% contra entrega

Tiempo de entrega:  Inmediato

Garantia: 1 afio por defectos de fabricacion
3 anos en monitor

Atentaments
CARLOS BLAMNCO TORRES
ING DE SISTEMAS
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Anexo 9. Lista de precios de quesos del 2010

DOBLE
DOBLE CREMA CREMA
COMPLETO TAJADO |COSTENO |FRESCO |CAMPESINO
1 15900 16400 15000 13500 12000
2 16400 16900 15500 14000 12500
3 16600 17100 15700 14200 12700
4 16900 17400 16000 14500 13000
5 16900 17400 16000 14500 13000
6 16900 17400 16000 14500 13000
7 17900 18400 17000 15500 14000
8 17900 18400 17000 15500 14000
9 18900 19400 18000 16500 15000
10 18900 19400 18000 16500 15000
11 18900 19400 18000 16500 15000
12 18900 19400 18000 16500 15000
13 18400 18900 17500 16000 14500
14 18400 18900 17500 16000 14500
15 18700 19200 17800 16300 14800
16 18200 18700 17300 15800 14300
17 17900 18400 17000 15500 14000
18 18100 18400 17000 15500 14000
19 17100 17400 16000 14500 13000
20 17600 17900 16500 15000 13500
21 16600 16900 15500 14000 12500
22 17300 17600 16200 14700 13200
23 16800 17100 15700 14200 12700
24 17100 17400 16000 14500 13000
25 17750 18050 16500 15000 13500
26 18250 18550 17000 15500 14000
27 18750 19050 17500 16000 14500
28 18550 19050 17500 16000 14500
29 18550 19050 17500 15700 14500
30 18900 19550 18000 16200 15000
31 18900 19550 18000 16200 15000
32 18900 19550 18000 16200 15000
33 19400 20050 18500 16700 15500
34 19400 20050 18500 16700 15500
35 18700 19350 17800 16000 14800
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DOBLE

DOBLE CREMA CREMA B
COMPLETO TAJADO |COSTENO |FRESCO |CAMPESINO
36 18700 19350 17800 16000 14800
37 17750 18400 17000 15200 14000
38 18250 18900 17500 15700 14500
39 17750 18400 17000 15200 14200
40 17250 17900 16500 14700 13700
41 16750 17400 16000 14200 13200
42 16250 16900 15500 13700 12700
43 16550 17200 15800 14300 13000
44 16650 17300 15900 14400 13100
45 16950 17600 16200 14700 13400
46 17750 18400 17000 15500 14200
47 18250 18900 17500 16000 14700
48 16750 17400 16000 14500 13200
49 17250 17900 16500 15000 13700
50 16750 17400 16000 14500 13200
Min 15900 16400 15000 13500 12000
Max 19400 20050 18500 16700 15500
Media 17777 18300 16864 15280 13912
Desviacion 934 955 919 878 894

Fuente: ASOLECHE
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Anexo 10. Analisis de sensibilidad de aumento y disminucion de las ventas y su
impacto en los indicadores financieros

-20% -$ 51.249.250 -10,91% -3,54% 0,415
-18% -$ 39.646.560 -4,27% 1,92% 0,548
-16% -$28.181.676 1,76% 6,35% 0,678
-14% -$ 16.803.752 7,35% 10,12% 0,808
-12% -$5.186.424 12,76% 13,49% 0,941
-10% -$3.373.207 13,64% 13,98% 0,962
-9% S 2.454.407 16,06% 15,50% 1,028
-8% $8.214.730 18,42% 16,93% 1,094
-6% $19.694.641 22,99% 19,58% 1,225
-4% $31.325.515 27,49% 22,04% 1,357
-2% $42.896.095 31,85% 24,31% 1,490
0% $40.930.770 32,20% 23,90% 1,467
2% $35.861.910 29,93% 22,89% 1,409
4% $47.352.310 34,43% 25,07% 1,540
6% $59.120.047 38,92% 27,16% 1,675
8% $70.545.818 43,20% 29,06% 1,805
10% $82.382.436 47,52% 30,92% 1,940
12% $ 94.059.242 51,73% 32,65% 2,073
14% $105.891.148 55,92% 34,31% 2,208
16% $117.464.284 59,97% 35,86% 2,340
18% $129.187.259 64,02% 37,36% 2,474
20% $141.003.683 68,04% 38,80% 2,609

Fuente: Elaboracion Propia.
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