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RESUMEN

A continuacion se presenta el analisis de factibilidad para la creacién de una empresa
productora y comercializadora de papas y arracachas tipo chips mediante fritura al vacio,
en la ciudad de Popayan, Se ha proyectado la construccién de la planta de produccion en
el corregimiento de Gabriel Lopez, Municipio de Totord; debido a que es un municipio
esencialmente agricola, con una alta produccion de éstos tubérculos, que actualmente son
comercializadas en fresco hacia el Departamento del Valle y el centro del pais; sin embargo
la regibn es muy pobre por la fluctuacion de precios pese a la buena calidad y alta
productividad durante todo el afio; por tanto después de realizar el presente estudio para
determinar la viabilidad técnica, financiera e impacto econémico, ambiental y social se
propone instalar una planta procesadora diferenciada por la fritura al vacio que permita
entregar al consumidor un producto diferente.

El proyecto de inversion tiene viabilidad en el mercado pues con 247.800 paquetes/afio se
cubre 10% de la demanda, requiriendo una inversiéon de $ 201.268.700 y arroja un VPN
212.573.632 lo cual demuestra que el proyecto es viable y una TIR 53%, lo cual muestra
que el proyecto tiene una buena rentabilidad. Por consiguiente, se concluye que el proyecto
es factible desde el punto de vista financiero. Evaluando las condiciones econdémicas, el
impacto ambiental bajo y el impacto social positivo medido a través de la mano de obra
requerida, determinando asi que es viable la produccién y comercializacion de snacks de
papas y de arracacha.

Palabras clave: Arracacha, estudio de factibilidad, fritura al vacio, Snhacks, papa.



ABSTRACT

Below is the feasibility analysis for the creation of a producer and marketer of potatoes and
arracachas chips by vacuum frying, in the city of Popayan, has been designed to build the
production plant in the corregimiento of Gabriel L6pez, Municipality of Totord; because it is
an essentially agricultural municipality, with a high production of these tubers, which are
currently sold fresh to the Department of the Valley and the center of the country; However,
the region is very poor due to the fluctuation of prices despite the good quality and high
productivity throughout the year; Therefore, after carrying out the present study to de-finish
the technical, financial and economic, environmental and social impact, a differentiated
processing plant for vacuum frying is proposed to allow the consumer to receive a different
product.

The investment project has viability in the market, since with 247,800 packages / year, 10%
of the demand is covered, requiring an investment of $ 201,268,700 and a VPN of
212,573,632, which shows that the project is viable and an IRR 53 %, which shows that the
project has a good profitability. Therefore, it is concluded that the project is feasible from the
financial point of view. Evaluating the economic conditions, the low environmental impact
and the positive social impact measured through the required workforce, thus determining
that the production and marketing of potato and arracacha snacks is viable.

Keywords: Arracacha, feasibility study, vacuum frying, snacks, pope.



INTRODUCCION

La papa es uno de los cuatro alimentos basicos en la alimentacion de los colombianos, el
consumo per cépita se estima en 60 kilos por afio, lo cual pone en manifiesto la importancia
de este tubérculo en la vida cotidiana de las personas, en especial de la poblacién rural y
de bajos ingresos; en el departamento del Cauca el cultivo de la papa es la principal
actividad agricola de los municipios de clima frio como Totor6é (Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Sostenible, 2016), donde alrededor de 30.000 familias obtienen sus
ingresos de esta actividad (Secretaria de Agricultura Departamental, 2016).

Con respecto a la arracacha, el cultivo de este tubérculo es menor pero representativo en
diversos departamentos del pais, siendo Tolima el principal productor, seguido por Norte
de Santander, Huila y Boyaca. El departamento del Cauca registra alrededor de 5 toneladas
por hectarea, siendo el municipio de Totor6 el mayor productor (Ministerio de Agricultura 'y
Desarrollo Rural, 2014). Para estos dos tubérculos el cultivo se desarrolla bajo el esquema
de economia campesina, destinando una parte de la produccién al autoconsumo y un mayor
porcentaje a la comercializacion que tienen como sitio final la capital caucana, el Valle de
Cauca y algunos municipios del departamento de Huila (UMATA, 2014).

Dada la importancia de estos dos productos en el municipio de Totoro, particularmente en
el corregimiento de Gabriel Lopez, el proyecto constituye un paso para el aprovechamiento
técnico y econdémico de la papa y la arracacha, pues la zona carece de empresas que se
dediquen al aprovechamiento agroindustrial de estos tubérculos para generar valor
agregado a estos dos productos agricolas representativos, tradicionales y de consumo
masivo en la regiéon y el pais. El municipio de Totord, gracias a su ubicacion, se convierte
en un eje importante de comunicacién y comercializacién por las vias de contacto entre
Popayéan y los municipios de Inz4, Belalcazar, Puracé, Silvia y el departamento del Huila
(Fedegén, 2015), el corregimiento de Gabriel Lopez se localiza en este importante trayecto
que favorece el desarrollo del municipio, ya que en la actualidad con el mantenimiento de
las vias, el corregimiento se convierte en una zona obligada de paso de la troncal vial El
Libertador que comunica al Cauca con los departamentos de Huila, Cundinamarca,
Putumayo y Caquetd, beneficiando el intercambio comercial, agricola y agropecuario.

Esta situacién se convierte en una alternativa para la creacion de empresa en el
corregimiento impulsando el desarrollo agroindustrial en la zona, que a su vez contribuya
con el mejoramiento de la cadena de valor de los tubérculos que ahi se producen, que son
la principal fuente de ingresos de los pobladores. Ademas, el apoyo economico a las
iniciativas locales por parte de los entes territoriales también fomenta la creacion de
empresa, encontrando notables beneficios tanto para el emprendedor como para la
comunidad de Gabriel Lopez.

Conforme a lo anterior, el presente estudio resulta en una oportunidad para dar respuesta
a algunas de las necesidades previamente identificadas como convertirse en una fuente de
ingresos para los productores de tubérculos de la zona, pues éstos se convierten en el
principal proveedor de materia prima para el proyecto, en este caso de la papa y la
arracacha, garantizando la oferta de los productos, y con ello, los ingresos proyectados para
su bienestar familiar.
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Por su parte, como componente innovador del proyecto se destaca el proceso tecnolbgico
a utilizar para la trasformacién del producto en una presentacién chip y este es la fritura al
vacio, un proceso que preserva las propiedades sensoriales del snack frito, mejora la
calidad nutricional de los alimentos fritos y disminuye la cantidad de lipidos (Crosa, 2014),
convirtiéndolos en una opcion saludable. El proyecto espera apoyar la comercializacion de
los tubérculos en el corregimiento donde se producen alrededor de 11.000 toneladas de
papa al afo y 5 toneladas por hectarea de arracacha (Municipio de Totoro, 2014),
garantizando el aprovisionamiento del principal insumo del proyecto. Ademas, permite la
disminucion de las pérdidas de cosechas que se generan en algunos meses del afio por
sobreoferta de los productos provenientes de departamentos como Narifio y Boyaca,
provocando disminuciones y/o pérdidas monetarias a los agricultores, que, por tal motivo,
las autoridades locales han llegado a declarar la emergencia social y econdémica para el
municipio (Secretaria de Agricultura Departamental, 2016).

El presente estudio se plante6 con el objetivo de determinar la factibilidad para la creacién
de una empresa productora y comercializadora de papas y arracacha fritas tipo chips
ubicada en el corregimiento de Gabriel LOopez municipio de Totoré- Cauca; lo anterior
requiere elaborar el estudio de mercados que permita determinar el segmento poblacional
al cual se va a dirigir el producto, las estrategias que se van a usar para penetrar en el
segmento de mercado y la demanda potencial estimada; realizar el estudio técnico del
proyecto que permita tomar decisiones sobre el tamafio del proyecto, localizacion,
alternativa tecnolégica mas apropiada, proceso y distribucion de la planta donde operara la
empresa,; establecer la estructura organizacional y legal para la constitucion de la empresa
productora y comercializadora de papas y arracacha fritas tipo chips en el corregimiento de
Gabriel Lopez; realizar el estudio financiero y de evaluaciéon econémica para determinar el
monto de la inversion del proyecto, el flujo de caja, los estados financieros e indicadores de
evaluacién econémica y financiera; e, identificar el impacto social y ambiental que genera
la creacion de una empresa productora y comercializadora de papas y arracacha fritas tipo
chips en el corregimiento de Gabriel Lépez.
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1. MARCO REFERENCIAL
1.1 MARCO CONTEXTUAL

Gabriel Lopez se encuentra en el oriente del departamento del Cauca, en la parte
alta del municipio de Totord; a una altura de 3100 msnm, con una temperatura
promedio de 7 °C a 12°C con una distancia de la capital caucana de 42 Km y desde
la cabecera municipal a 24 Km. El valle de Malvaza cuenta con hermosos paisajes,
con grandes extensiones de tierra que se emplea para el cultivo de tubérculos y
frutos como la fresa, ademas de actividades ganaderas de leche y carne (Alcaldia
de Totoro, 2002). El corregimiento de Gabriel LOpez es uno de los sitios privilegiados
del municipio de Totor6 donde estan casi exentos de amenazas naturales, pues su
topografia, las corrientes de agua, los suelos, la geologia, se encuentran en un
balance armonico. Por otra parte, la mayoria de la zona cuenta con servicios
publicos basicos con buena continuidad y calidad (Alcaldia de Totord, 2002).

La planta procesadora estara ubicada en el corregimiento de Gabriel Lopez que
cuenta con buenas vias de acceso, que cada vez tienden a ser mejoradas en
oportunidad a la construccién del corredor Transversal del Libertador Fase 2 que
comprende la via Totoré- Gabriel Lopez-Inza-Guadualejo—La Plata, ubicados entre
los departamentos de Cauca y Huila. La obra incluye trabajos de mantenimiento,
mejoramiento y pavimentacion a lo largo de 45,5 kildmetros y la construccion de tres
variantes y dos puentes que mejoran significativamente la conexion del
corregimiento (Ministerio de Transporte, 2016).

1.2 MARCO TEORICO

1.2.1 Estudio de factibilidad. Un proyecto para la creacion de una empresa busca
definir qué productos y/o servicios seran ofrecidos y el modelo de operacién que
hard viable la disponibilidad de estos productos y servicios, asi como el
conocimiento y las habilidades que los responsables deberan poseer y desarrollar
para alcanzar el lucro con la nueva empresa (Rosa, 2009). Para la autora "un
estudio de factibilidad es un documento que describe (por escrito) los objetivos de
un negocio y qué pasos deben darse para alcanzar esos objetivos, disminuyendo
los riesgos y las incertidumbres. Este estudio permite identificar y restringir sus
errores en el papel, en lugar de cometerlos en el mercado" (Rosa, 2009).

De esta forma, de acuerdo con Sebrae, el éxito de cualquier empresa dependera
de las decisiones tomadas antes de su apertura y por ello es fundamental un estudio
de factibilidad bien estructurado y fundamentado, que, segun el organismo, debe
contener los siguientes topicos (SEBRAE, 2006):

1.2.1.1 Analisis de Mercado. La primera etapa para la realizacion de un estudio

de factibilidad para la creacion de una empresa es realizar un estudio de mercadeo.
En este estudio se debe caracterizar el producto, la cantidad que se producira, los

19



canales de comercializacion, el precio de venta, el perfil del consumidor, los
competidores y la maquinaria, equipos y tecnologia. Para Buarque (1984), "el
estudio de mercado es la parte del proyecto en la que se determina el grado de
necesidad que la sociedad presenta en relacion al bien o servicio cuya produccion
se debe estudiar". A partir del analisis de mercado se verifica si es posible dar
continuidad al proyecto y si el producto y/o servicio es aceptado por los
consumidores potenciales.

Para Brito (2011), el analisis de mercado del proyecto involucra un programa de
produccion que busca responder cuestiones como: ¢qué producir? ¢Cuanto
producir? ¢ Para quién producir? ¢ Cual es el precio final del producto? ¢ Cuales son
los problemas con la comercializacion? ¢Qué segmento de mercado alcanzar?
¢, Quién ya se encuentra en el mercado? ¢ Como interfiere el gobierno? ¢ Cémo ver
el mercado hoy? ¢ Cudl es la tendencia futura del mercado? El Sebrae plantea que
esta investigacion de mercado puede ser realizada a través de un cuestionario con
los datos a ser recopilados (SEBRAE, 2006).

1.2.1.2 Estudio técnico. Es la etapa de elaboracién del proyecto que debera
describir la estructuracion de la empresa, tanto desde el punto de vista fisico, con
respecto a las instalaciones, los equipos, la ubicacion y el disefio, como desde el
punto de vista de los recursos humanos, los empleados, jerarquia entre éstos, entre
otros (Cielo, 2009). Esta etapa del proyecto permitira elegir la ubicacion 6ptima de
la empresa, que para Buarque "sera la que permita aumentar la produccion y al
mismo tiempo reducir los costos necesarios para esa produccién, elevando asi al
maximo los beneficios netos del proyecto” (Buarque, 1984).

Para Brito, "los principales factores de localizacion son: el consumidor; fuente de
materia prima; mano de obra; infraestructura basica (energia, agua, Vvias,
telecomunicaciones); infraestructura social (educacién, salud, recreacion, otros
servicios); economias internas (simplificacion dentro de la empresa); las economias
exteriores; incentivos fiscales, financieros y materiales y politicas gubernamentales
(Brito, 2011). El autor afirma que el primer paso para la realizacion del estudio
locacional es hacer el mapeo siguiendo las orientaciones geograficas. Para ello es
necesario calcular los costos de transporte entre las diferentes ubicaciones, el cual
engloba la tarifa, el kilbmetro recorrido y la cantidad transportada. Este célculo
debera efectuarse tanto para materias primas como para productos y considerar el
valor agregado para fines de decision. Finalmente, se suma si existe, el costo de la
infraestructura realizada por la empresa y los costos de mantenimiento (Brito, 2011).

El plan del arreglo fisico, o la arquitectura del proyecto o, aun, el disefio del proyecto,
dentro del estudio técnico es una de las etapas muy importantes para la
organizacion fisica de la empresa. En esta etapa se deben proyectar los espacios,
las areas de trabajo de los diversos sectores de la empresa, asi como la posicion
de los equipos responsables de la etapa de produccion, el area de produccion vy el
area administrativa (Cielo, 2009). Segun Rosa, un buen arreglo fisico beneficia a la
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empresa con el aumento de la productividad, evita desperdicio y el retraso, facilita
la localizacion de los productos por los clientes en el sector de ventas y mejora la
comunicacioén interna de la empresa (Rosa, 2009).

La planificacion de los procesos de produccidon y comercializacion, insertos en el
plano operativo de la empresa, hace parte del documento en el que se registra su
funcionamiento en lo que se refiere a la demanda del producto frente a las
necesidades del mercado consumidor. La empresa debe disefiar como va a
desarrollar, producir y distribuir sus productos, fundamentada en un estudio de
mercado (Salim et al, 2005). En esta etapa se deben evaluar las situaciones locales,
regionales, nacionales e internacionales que influyen en las expectativas de
produccion y comercializacion del producto. La cantidad 6ptima producida debera
atender satisfactoriamente al mercado. El tamafio y la capacidad de produccion
deben determinarse en funcion de la esencialidad del producto y de su demanda
potencial (Rosa, 2009). La planificacién de la necesidad de personal es otro aspecto
fundamental en el momento de la realizacion del estudio técnico de la empresa. Es
necesario cuantificar el personal necesario para el funcionamiento de la misma, asi
como el nivel de cualificacion y experiencia de éstos (Cielo, 2009).

1.2.1.3 Estudio Financiero. Segun Salim et al. (2009), esta es la parte mas
compleja de la elaboracion del proyecto, pues debe traducir en nimeros los gastos
de mercadeo, ventas, personal, asi como costos fijos y variables, precios de venta
y analisis de rentabilidad del negocio (Salim et al., 2009). Los principales
demostrativos a ser presentados en un estudio financiero, segin Rosa son: las
estimaciones de inversiones, las estimaciones de costos (mano de obra, materia
prima, comercializacién, depreciacion, costos fijos, marketing, entre otros), las
estimaciones de ingresos mensuales y las inversiones preoperativas (que incluyen
financiamientos, gastos de nédmina, entre otros) (Rosa, 2009).

e Estimacion de las inversiones. Brito (2011) afirma que "los usos de los
recursos de un proyecto son las inversiones, que pueden ser inversiones fijas mas
capital de trabajo". La inversion fija corresponde a todos los bienes necesarios para
el funcionamiento de la empresa de manera apropiada. Pueden ser terrenos,
edificaciones, equipos, muebles, instalaciones, gastos de implantacién, marcas y
patentes. Las inversiones en capital de trabajo (0 de giro) son las necesidades
permanentes de existencias, créditos, descuentos y contingentes, como adquisiciéon
de materias primas, mercancias, financiamientos y pago de gastos imprevistos.

e Estimacion de costos. Segun Brito (2011), "los costos de los proyectos tienen
dos origenes: la realizacion de las inversiones y la operacion de la empresa. Los
costos de inversion se constituiran en stock de capital. Los costos operativos seran
los flujos sobre esas existencias". Los costos operativos son fijos y variables. Los
costos fijos son todos los gastos que no varian proporcionalmente debido al
volumen de produccién en un determinado periodo (mantenimiento, seguros,
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alquiler, energia, salarios, etc.). Los costes variables oscilan proporcionalmente al
volumen de produccion; costos como: materia prima, mano de obra,
comercializacidon, depreciacion de maquinas y equipamientos, entre otros (Brito,
2011). Buarque (1984) constata que el proyecto de una unidad de produccion
engloba dos tipos basicos de costos: los costos provenientes de la instalacion de la
unidad de produccién y los costos referentes al proceso de produccion en si. La
diferencia basica entre ellos es el origen de los recursos. Los costos de instalacion
se originan basicamente de recursos ya existentes, mientras que los costos del
proceso de produccion se pueden costear con el beneficio de las ventas.

e Estimaciones de ingresos mensuales. Para Cielo et al. (2009), la etapa de
estimacion de ingresos mensual es una de las etapas mas complejas del estudio
financiero, principalmente si la empresa esta en fase de proyecto. Este argumenta
que a través de la multiplicacion de la cantidad de productos a ser comercializados
por su precio de venta, de acuerdo con los datos de mercado, es posible estimar la
facturacion mensual de la empresa. Para ello es necesario considerar el precio
ejercido por los competidores directos, el valor que los clientes estan dispuestos a
pagar y el costo de produccion y comercializacién del producto (Cielo et al., 2009).
La evaluacion del mercado y la capacidad productiva de la empresa son requisitos
basicos para la prevision de demanda (Cielo et al., 2009). De esta forma, el autor
recomienda que las estimaciones de ingresos se realicen para un periodo de al
menos 12 meses.

1.2.2 Andlisis Econémico Financiero. El analisis econémico-financiero consiste
en un proceso mediatico sobre los nUmeros de una empresa para la evaluacién de
su situacién econdémica, financiera, operacional y de rentabilidad. Este andlisis tiene
por objetivo, segun Padoveze y Benedicto (2004), "extraer informacion de los
estados contables para ser utilizada en el proceso de toma de decisiones de la
empresa" (Padoveze y Benedicto, 2004). EIl proceso de analisis comienza con la
separacion de datos, combindndolos adecuadamente a fin de viabilizar su
interpretacion, los cuales deben proporcionar una serie de informaciones en
determinado periodo de tiempo, que permitirdn una evaluacién de la situacién de la
empresa en sus aspectos operativos, econémicos, patrimoniales y financieros
(Padoveze y Benedicto, 2004).

La situacion econémica se evalla a partir de indicadores como: patrimonio neto,
ingreso operativo bruto, utilidad operativa, utilidad neta después del impuesto sobre
el, analisis de la rentabilidad sobre la inversion total (utilidad neta antes del impuesto
sobre la renta), rentabilidad sobre el patrimonio neto (utilidad neta después del
impuesto sobre la renta), rentabilidad sobre las ventas, retorno de la inversion e
indice economico (el activo total dividido por el pasivo total menos el patrimonio
neto) (Brito, 2011). Por otra parte, la situacion financiera de la empresa se evallua a
partir de pardmetros como: liquidez general (activo circulante realizable a largo
plazo dividido por el pasivo circulante exigido a largo plazo), liquidez comun (activo
circulante por el pasivo circulante), liquidez seca (activo circulante menos los stocks
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dividido por el pasivo circulante) y el grado de endeudamiento (pasivo circulante
mas exigible a largo plazo dividido por el patrimonio neto) (Brito, 2011).

1.2.3Analisis de latasa interna de retorno. Brito (2011) afirma que la tasa interna
de retorno (TIR), es uno de los principales métodos de analisis de inversiones, ya
sea para evaluar la viabilidad de proyectos o para acompafar y comparar la
rentabilidad de las inversiones. También se utiliza para conocer la tasa de interés
de préstamos y financiamientos. La TIR es la tasa de interés con la que el Valor
Presente Neto (VPN) de un flujo de caja futuro analizado se iguala al valor presente
de la inversion, es decir, una tasa media y una minima a la que la inversion tiene
retorno, lo que se produce cuando el valor presente es igual a cero.

1.2.4Andlisis del punto de equilibrio. El punto de equilibrio operativo de la
empresa es el nivel de ventas necesario para cubrir todos los gastos operativos, es
decir, "es el punto donde los Costos Totales y los Ingresos se igualan”. Asi, de
acuerdo con Crepaldi, en equilibrio una empresa no tiene lucro ni perjuicio
operacional (Crepaldi, 2010). Martins argumenta que el area representada por
debajo del punto de equilibrio demuestra que la empresa estd perjudicando y
solamente después de alcanzar el punto de equilibrio comenzara a obtener
ganancias, o sea, el grafico determina a partir de cuantas unidades vendidas del
producto la empresa comenzara a obtener ganancias (Martins, 2010).

1.2.5Analisis de riesgos. Constituye una herramienta fundamental para prevenir
el fracaso de un proyecto de emprendimiento, puesto que permite identificar,
evaluar, analizar y monitorear los factores internos y externos, que ponen en riesgo
la continuidad del proyecto empresarial; minimizando las pérdidas y logrando un
mejor aprovechamiento de las oportunidades. El plan de negocios ayuda a alcanzar
un conocimiento amplio y objetivo de la empresa o la actividad que pretende poner
en marcha. Al mismo tiempo encontrar socios o servir de base para convencer a
estos del mérito del proyecto y conseguir reunir los recursos y capacidades
necesarias para poner en marcha el plan y de esta manera obtener el financiamiento
para ejecutar el negocio. Los principales resultados del analisis de riesgo seran: la
probabilidad de ganancia y la probabilidad de pérdidas y rangos de ganancia y
pérdida (Maldonado, 2006).

1.2.6 Estudio de impacto ambiental. El estudio de impacto ambiental tiene como
propdésito asegurar que estén incluidas las inversiones y otras acciones necesarias
para prevenir, controlar y/o mitigar impactos ambientales negativos y mejorar la
calidad de vida. Para esto es preciso identificar, al comienzo del ciclo del proyecto,
el tipo y magnitud de los problemas ambientales potenciales y establecer desde la
conceptualizacion y disefo, las reformas y medidas preventivas y correctivas
necesarias a ser incorporadas dentro del estudio de factibilidad y disefios finales
(naciones Unidas, 2002).
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1.2.7Estudio Piloto. En este estudio se optimizo6 el proceso de fritura al vacio de
laminas de papa variedad Capiro y ldminas de arracacha variedad Semilla piel Roja,
previamente lavadas. Las muestras se sometieron durante un tiempo de 5y 10 min
a condiciones de vacio 30,86 y 50,79 kPa, y temperatura de 118 y 130°C. Las
variables de respuesta: humedad, aw, y contenido graso. Las condiciones Optimas
de proceso son T: 130°C, presion de vacio 50.79 kPa y tiempo de fritura 5 min, con
los cuales se pueden obtener chips de papa y arracacha con una calidad aceptable
y conservando la calidad del aceite, respecto al indice de peroxidos.
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2. METODOLOGIA

Para el desarrollo del estudio de factibilidad se emple6 metodologia descriptiva, por
medio de estudios de mercado previos y por el realizado por esta investigacion,
ademas la informacién disponible sobre el proceso de produccion vy
comercializacion, asi como personas y organizaciones de las cuales se puede
obtener informacion primaria y secundaria reciente sobre la oferta y demanda de la
papa y la arracacha, como por ejemplo gremios asociados a este sector para luego
pasar al pertinente analisis de la informacién obtenida.

Las fuentes de informacién primaria se obtuvieron por medio de encuestas
realizadas en la ciudad de Popayéan; (383 encuestas), (Anexo E). La tabulacion y
resultados se analizaron utilizando procedimientos estadisticos. La informacion
secundaria se obtuvo de datos historicos de las bases de datos del DANE,
Confecamaras, informacion documentada de camara de comercio del Cauca,
Alcaldia de Totord, Gobernacién del Cauca, Fedepapa. En la definicion de este
estudio, se empleé la investigacion de mercados, donde se recopilé informacion a
través de fuentes primarias (aplicacion de encuestas (Anexo E), entrevistas (Anexo
C) y observacion) y secundarias como son estudios previos, normatividad,
documentacion técnica, paginas Web entre otras.

2.1 FUENTES DE INFORMACION

Las fuentes primarias consultadas para el estudio fueron la observacion y aplicacion
de encuestas y entrevista debido a la naturaleza de esta investigacion y las fuentes
secundarias fueron aquellas que permitieron el desarrollo de el plan de negocio
como revision de textos y documentos.

2.1.1 Poblacién objeto de estudio. Para la realizacion de este estudio, a nivel
interno se tuvo en cuenta a las personas que se encuentran en el rango etario de
15 y 35 afios entre los estratos econémicos 3,4 y 5 de la ciudad de Popayan.

2.1.2 Procedimiento de Muestreo. Se consulto la base de datos del
departamento de planeacion municipal, para determinar el nUmero hombres y
mujeres entre 15 y 35 afios en la poblacion de Popayan y también se consultaron
los datos del POT.

2.1.3 Tamafno de la Muestra. Para la determinacién del tamafo de la muestra se
utilizé la siguiente formula que es aplicada para poblaciones finitas.
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Formula:

NxZ%xpx(1-p)

n= (N—Dxe?+ Z2xpx(1—p)
Donde:
n = Muestra

Z = Nivel de confianza del 95%
p = Probabilidad de éxito

g = Probabilidad de fracaso
e?= Margen de error

2.1.4 Muestra. Segun los datos obtenidos de acuerdo al censo del 2005
proyectado al 2018, en Popayan existen 95.604 personas entre el rango etario de
15 a 35 afios entre los estratos 3,4 y 5 quienes fueron el mercado objetivo para
“Snacks Malvazefia”. Tomando un margen de error del 5% y un nivel de confianza
de 95%; encontramos que se deben realizar 383 encuestas.De esta manera nuestra
poblacién representa a un total de 95,604 personas, y se procede a la aplicacién de
la formula, asi:

(95604) x (1.96)2 x 0,5 x (1 — 0,5)

= (95604 — Dx (0,05)% + (1962 x0,5% (1—035) o>

n

2.1.5 Método de Recolecciéon de Informacion: En el método de recoleccion de
la informacion se ha utilizado la encuesta como herramientas de andlisis para la
poblacién objeto de estudio. Entrevista formal con distribuidor mayorista de tenderos
de la ciudad de Popayan de productos frito lay (Anexo C), se escogio este tipo de
entrevista formal con el fin de averiguar como esta la demanda y oferta de los
Snacks en la ciudad de Popayéan, pues son negocios mayoritarios, que ayudaran a
aclarar varias dudas de promocion, cantidad de oferta y demanda, se le informé al
distribuidor de tenderos que la entrevista tendria un fin académico.

2.2  ENFOQUE

El enfoque de la investigacion fué de tipo cuantitativo y cualitativo. Cuantitativo, ya
gue se recolectdé informacion en base a métodos estandarizados como las
encuestas de opinion (Anexo E); para el analisis de la informacion se utilizo la
estadistica descriptiva, con el fin de presentar los resultados en tablas y graficos de
distribucion de frecuencias. Cualitativo porque se hicieron registros narrativos de los
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fendbmenos que son estudiados mediante técnicas como la observacion participante
y las entrevistas no estructuradas. Se desarrollaron mediante las siguientes etapas:

Figura 1. Etapas de la investigacion

*Este estudio fue realizado a través de encuestas de opinion
utilizando cuestionarios que se aplicaron a consumidores de
estos productos.

*Se hizo a través de métodos de proyeccién de consumo
aparente observado y proyectado durante un periodo de 5
afos.

*Se identifico la implantacion de la empresa a través de
investigaciones de disponibilidad y costos de mano de obra;
disponibilidad de servicios bésicos como agua y energia
eléctrica; el area fisica necesaria, entre otros. Esta informacion
sera obtenida a través de fuentes secundarias como la
recopilacién de datos de interés en la alcaldia, Fedepapa y con
paginas especializadas.

*Se realizara a través de una entrevista con el propietario
de una empresa productora y comercializadora de chips,
también a través de fuentes secundarias como estudios
relacionados con el tema.

*Para el cual se establecio el modelo administrativo:
cultura organizacional; gestion del recurso humano,
departamentalizacién, aspectos institucionales, legales y
juridicos.

*Los costos e ingresos se obtuvieron a través de
investigaciones directamente con proveedores y también a
través de consulta por internet.

*Se realizo a través de métodos deterministas como VPN,
TIR y punto de equilibrio.

estableceran estrategias alternativas que mejoren el perfil de

*A través del analisis de escenarios; con los resultados se
riesgo.

+Aplicacion de una matriz de impacto ambiental, una vez
identificado el impacto establecer las respectivas
recomendaciones
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2.3 PROCESO DE FRITURA AL VACIO

Se utilizé una freidora al vacio marca Industrias Centricol Ltda, que cuenta con un
tanque de 10 L en acero inoxidable y una bomba de vacio (Weg W22 High Eff
modelo TETbfOx0#). El equipo tiene un sistema de control tipo PLC (Delta
Electronics) de temperatura de aceite, presion de vacio y tiempo de fritura, ademas
posee una trampa de vapor antes de la bomba, con el fin de condensar el agua
proveniente del producto. Inicialmente el tanque se carga con 5 L de aceite bajo
agitacion a 60 rpm y se calienta en condiciones atmosféricas hasta la temperatura
de fritura deseada y luego la canastilla se carga con las muestras y se cierra el
tanque herméticamente, sometiéndose al vacio a la presion de vacio requerida. Las
muestras son sumergidas por un sistema neumatico en el aceite durante el tiempo
programado. Una vez concluido este tiempo, la canastilla se sube y abandona el
aceite, quedando en vibracion durante 10 s y en reposo 10 s adicionales,
conservando el vacio. Finalmente, el equipo se despresuriza manualmente hasta
temperatura ambiente. La carga de aceite inicial guardo las condiciones iniciales
hasta completar la fritura de las 32 muestras.

2.3.1 Objetivo general de la ingenieria del proceso. Establecer las condiciones
de tiempo, temperatura y presion de vacio éptimos que se requieren para realizar el
proceso de fritura de la papa y la arracacha, determinando porcentaje de grasa y
humedad, desarrollando un disefio experimental que permita tomar estandarizar las
condiciones de proceso optimas, donde se obtenga un producto de calidad.

2.3.2 Material y Métodos. Los experimentos se realizaron en la Universidad de
Narifio, ubicada en la ciudad de Pasto, en los laboratorios de Ingenieria
Agroindustrial. Segun el disefio planteado se realiz6 ocho tratamientos por
duplicado cada uno, es decir 16 para papa y 16 para arracacha, con un total de 32
ensayos. Se utilizaron laminas de papas (Diacol Capiro) y arracacha (Semilla Piel
Roja), con un espesor de 3 mm, obtenidos en un mercado local en el Municipio de
Totord. Se utilizé aceite vegetal comestible marca Marqueza, el cual es una mezcla
de oleina de palma y aceite de soya, con baja estabilidad frente a la oxidacion y
resistencia al estrés térmico. Los procedimientos que realizamos fueron método de
extraccidn Soxhlet de acuerdo a la NTC 668. Para la determinacién de grasas y
aceites y la humedad se determiné por el método AOAC (1995) de secado en estufa
a 110°c por 24 horas.

2.3.3 Proceso paraladeterminacion de grasa. Se utilizé el método de extraccion
Soxhlet para la determinacion de grasas y aceites es aplicable para determinar
lipidos bioldgicos, hidrocarburos ya sea fracciones pesadas o relativamente polares
del petroleo y cuando los niveles de grasas no volatiles pueden alterar el limite de
solubilidad del solvente.
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3. RESULTADOS
3.1 ESTUDIO DE MERCADOS

El presente estudio busco a través del andlisis detallado de los componentes del
mercado (producto, demanda, oferta, precio, canales de distribucion y promocion),
establecer la existencia de una demanda que justifique la puesta en marcha del
proyecto, como también conocer aspectos claves sobre las preferencias del cliente
en cuanto al producto, el niumero de competidores y su ubicacion actual, el
comportamiento y caracterizacion del mercado para el beneficio del desarrollo del
proyecto.

3.1.1 Descripcion general de los pasabocas. Es un tipo de alimento que
generalmente se utiliza para satisfacer el apetito temporalmente, a menudo se
consume entre comidas o0 para acompafar eventos sociales. Existen varias marcas
de Snacks nacionales y extranjeros, productos innovadores y empresas que
potencian aquellos sabores que son parte de nuestra cultura alimentaria.

3.1.1.1 Snack “Malvazeia”. Se pens6 en este nhombre porque es en esta zona
donde se genera la mayor produccion de materia prima para el proyecto, producira
y comercializara en la ciudad de Popayan un tipo de pasabocas nutritivo y novedoso
llamado Malvazefia, estos pasabocas o Snacks seran una mezcla de rodajas
ovaladas de papa y arracacha en igual proporcion para un paquete de 60 gramos,
previamente clasificados y lavados , fritos al vacio, distribuidos en un empaque de
atmosfera modificada de Polipropileno BIOALUMIN-SIEL metalizado, termo
sellable, este empaque presenta una buena barrera al vapor del agua, al oxigeno y
a los rayos ultravioleta para dar proteccion prolongada a los productos.

3.1.1.2 Cuantificacion de la demanda. Considerando que, de acuerdo al mercado
de snacks en Colombia, la tendencia muestra que la poblacion entre los 15 y 35
afos se inclina mas hacia la busqueda de productos mas saludables que puedan
proveer beneficios a la salud, el presente estudio tendra en cuenta este grupo etario
como su mercado objetivo en la ciudad de Popayan. De esta manera, de acuerdo a
las proyecciones del censo 2005, en Popayan existen 95.604 personas entre el
rango etario de 15 a 35 aflos quienes fueron el mercado objetivo para “Snacks
Malvazefia”, teniendo en cuenta que el producto tiene varias caracteristicas
favorables que pueden ser una buena opcion para este grupo de consumidores,
como el valor nutricional, considerando los beneficios de la papa y la arracacha,
entre ellos, ser alimentos ricos en carbohidratos por lo tanto son energéticos,
contienen Fésforo, Hierro, ademas de constituir buena fuente de vitamina A y
niacina, aspectos que no se afectaran mediante el procesamiento al vacio propuesto
en este proyecto. Sumado a ello, se trata de un producto totalmente natural, otro
valor adicional de gran significado para este grupo de consumidores que esperan
gue sus alimentos estén libres de conservantes, colorantes y aditivos que
comunmente se agregan a los snacks tradicionales.
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Calculo del tamafio de la muestra:

NxZ:xpx(l-p) = (95604) x (1.96)% x 0.5 x (1-0.5)
(95604—1 )x (0.05)2+(1.96)% x 0.5 x (1-0.5)

=383

N = N1 xe?+22xpx 1-p)

n= Tamafo de muestra a encuestar

N= Tamafio de la poblacién. M= Tamafio de la poblacién 95604

zi=1,96
Z%= Nivel de confianza. :50% (0,5)
p= probabilidad de éxito o proporcion. 2: cog {D,[;E-',I.

e= margen de error maximo admitido

Margen de error maximo admitido: 5,0%

Tamafio de la poblacién: 95.604

Tamario para un nivel de confianza del 95%: 383 Encuestas realizadas
Tamafio para un nivel de confianza del 97%: 469

Tamafio para un nivel de confianza del 99%: 661

3.1.2 Investigacion de Mercados. EIl objetivo de realizar la investigacion de
mercadoses identificar las preferencias y la demanda de Hombres y Mujeres de 15
a 34 afos de los estratos 3, 4 y 5 de la ciudad de Popayan, respecto a los Snacks
y al nuevo producto “malvazefa”, por lo cual es necesario reconocer:

Si hombres y mujeres consumen pasabocas, conocer la frecuencia de consumo de
las personas de 15 a 35 afios de los estratos 3, 4 y 5 de la ciudad de Popayan,
identificar qué tipo de Snacks se consumen con mayor frecuencia, conocer el precio
que el cliente estd dispuesto a pagar por un pasabocas tipo Snacks, identificar qué
factores influyen en la compra de Snacks, identificar si los consumidores tienen en
cuenta la tabla de nutricion en el momento de la compra, reconocer los lugares
adecuados de venta del producto, identificar los medios de comunicacién mas
efectivos para llegar al consumidor, conocer el perfil socio- demografico de los
consumidores y finalmente determinar la intencién de compra para el nuevo
producto "malvazefa”.

Entrevista formal con distribuidor mayorista de tenderos de la ciudad de Popayan
de productos frito lay, se escogio este tipo de entrevista formal con el fin de averiguar
como esta la demanda y oferta de los Snacks en la ciudad de Popayan, pues son
negocios mayoritarios, que ayudaran a aclarar varias dudas de promocién, cantidad
de oferta y demanda, se le informé al distribuidor de tenderos que la entrevista
tendria un fin académico.
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3.1.2.1 Etapa Previa. Este se realizara desde las dos variables propias de la
Administracion, puesto que la creacion de la empresa y por ende la generacion de
empleo requiere analizar el ambiente o entorno propicio para el desarrollo de las
iniciativas, demostrando la viabilidad integral definidas mediante el plan de negocio.

e PDG: (Problemade Decision Gerencial) ¢ Es conveniente situar en el mercado
de la ciudad de Popayan un mix de papa y arracacha tipo Snacks llamado
“malvazefia” producido y comercializado por MALVASENA S.A.S.?

e PDI: (Problemade Decision de la Investigacion) ¢ Cuales son las preferencias
y la demanda de los Hombres y Mujeres de la ciudad de Popayan, de 15 a 34
afos de edad respecto a los Snacks y al nuevo producto “Malvazefia’?

3.1.2.2 Fuentes de datos. Se consulté la base de datos del departamento de
planeacion municipal, para determinar el nimero hombres y mujeres entre 15y 35
afos en la poblacion de Popayan. Y también se consultaron los datos del POT.

Datos Primarios: de la demanda de los hombres y mujeres de la ciudad de Popayan,
aplicada al grupo etario de 15 a 34 afios.

Ademas de esta investigacidon se tuvo en cuenta la Investigacion cuantitativa para
extraer datos que sean representativos estadisticamente de la poblacion objeto de
estudio. La técnica utilizada fue la encuesta personal aplicada a 383 personas
debido a que ofrece ventajas como la fiabilidad de la informacion, flexibilidad ya que
permiten resolver dudas o hacer aclaraciones al encuestado sobre la marcha, no
generan desconfianza en el encuestado, la tasa de respuesta suele ser mayor que
la de los otros tipos de encuestas y la informacién de cada una de las encuestas se
obtiene con bastante rapidez (Méndez, 2001).

Datos Secundarios: estos se obtuvieron a través de libros y la Internet.

3.2 ANALISIS DEL MERCADO

Después de aplicar la encuesta (Anexo E) realizada a consumidores directos y
distribuidores mayorista de snacks (Anexo C) se obtuvieron los siguientes

resultados.

Se encuestaron a 383 personas de las cuales el 55,5 se identificaron como mujeres
y 44,5% como hombres.
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Grafico 1. Consumo regular de Snacks

Consume Snacks
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Descripcion de la gréfica. El 94% de los encuestados son consumidores de
Snacks y el 6% no son consumidores de Snacks.

Grafico 2. Frecuencia de consumo
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Descripcion de la grafica. Los consumidores reportan alto consumo,
especialmente en reuniones sociales, paseos y el 66% de los encuestados son
consumidores de Snacks en su tiempo libre.
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Grafico 3. Marca Preferida

Marca de Preferencia

710 (B4 6%

Descripcion de la gréfica. El 65% de los encuestados manifestaron que consumen
shacks de la marca Frito Lay, cabe sefialar, que esta es la marca con mayor
distribucién en la ciudad. La marca Yupi también es importante con un 52, 5% al
igual que los comuneros con 27,1% que es una empresa local que fabrica y
comercializa snacks en el departamento y en especial en Popayan.

Grafico 4. Caracteristicas de preferencia de los consumidores
Aspectos del Producto

Descripcion de la grafica. El 82% de los encuestados consumen snacks
principalmente atraidos por su sabor, seguido del 54% quienes ademas tienen en
cuenta el precio del producto.
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Grafico 5. Lugar de compra de los shacks

Lugar de Compra
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Descripcion de la gréafica. El 79% de los encuestados adquieren los snacks
principalmente en tiendas de barrio, colegios y universidades.

Gréfico 6. Precio

Precio

Dee 1500 2 2000 pesos _ 118 (346 %)
De 2000 8 2500 pesos - H(Ba%)
Més de 2500 pescs . a7 (7 0%)

Descripcién de la grafica. El mayor porcentaje es 57,5% paga entre $1000 y
$1500.
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Grafico 7. Criterio de seleccion al momento de efectuar la compra

Criterios de Seleccion

oNaanew |-3(06%)
o Mis contenco |, (53,7 %)
oVanedad de sabores [N 1 (31,1 %
oCaicad | 1 (437 )
oBuensabor [T, 00 (504 %)
o Algin obsequo I 65 15,7 %)

oMencs grasa I, 1 (457 %)
oMenossal - | ¢= (194 %)
o Cupin de descuento [N 57 (145 %)

Descripcion de la grafica. El 64% de los encuestados prefieren los Snacks por su
contenido, seguido por el sabor con 59%, la calidad con el 50%, menos grasa 46%.

Gréfico 8. Disposicién a comprar una nueva marca de snacks.
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Descripcién de la gréafica. El 45% de los encuestados indican que probablemente
compraria una nueva marca de Snacks, el 36% contesto que definitivamente lo
compraria, el 11% definitivamente no lo compraria, el 4% probablemente no lo
compraria, el 4% tal vez si o tal vez no lo compraria.
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Grafico 9. Presentacion de preferencia

Presentacion de Preferencia

@ Tamaiio Personal
@ Tamafio Grande

Descripcion de la gréafica. El 78 de los encuestados preferiria encontrar los snacks
de papa y arracacha en presentacion personal.

Gréfico 10. Disposicion de Pago por un nuevo producto

Disposicién de pago por un nuevo
producto

@ o De 1000 a 1500 pesos
@ o De 1500 a 2000 pesos
@ o De 2000 a 2500 pesos
@ o Mas de 2500 pesos

Descripcién de la grafica. El mayor porcentaje es 71,5%, que estaria dispuesto a
pagar entre $1000 y $ 1500.
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3.3 DIAGNOSTICO DEL PRODUCTO

El presente estudio permitié conocer el crecimiento agroindustrial y comercial a nivel
mundial, Latinoamérica ha entrado a este “boom” de los pasabocas o shacks y la
prueba de ello son las altas cifras que este tipo de producto genera en diferentes
paises de este lado del mundo. Segun Industria Alimenticia Colombiana (2014),
informacion que fue importante para determinar la oferta y demanda de los snacks.

3.3.1 Oferta. La industria procesadora de papa, platano y yuca en el pais produce
pasabocas o0 Snacks fritos, junto con productos deshidratados, precocidos y/o pre
fritos congelados (Confecamaras, 2012).

“Segun estimativos de agro cadenas con base en la informacién de CONFECAMARAS,
para el afio 2005, se registraron 125 empresas dedicadas a transformar la papa, el
platano y la yuca. No obstante, el grupo total de empresas es muy dificil de contabilizar,
puesto que algunas presentan una defectuosa descripcién de su actividad, razén social
y/o porque pueden encontrarse agrupadas con otras actividades. Entre las identificadas
se destacan empresas como Frito Lay Colombia Ltda., Productos Yupi S.A.,
Comestibles Ricos Ltda., entre otras. Aproximadamente un 72% de las empresas se
dedica a la preparacion de alimentos fritos (pasabocas o Snacks) y el restante 28%
produce alimentos pre cocidos o pre fritos congelados. Desde el punto de vista del
tamafio de la industria, como se aprecia en la Gréafica 13 el 90% de las empresas son
micro, un 6% pequefias, un 2% son medianas, y el restante 3% son grandes empresas.

El micro y pequefia empresa transformadora de papa, platano y yuca tiene un caracter
familiar y poco tecnificado, son en general, plantas dedicadas a la preparacion de los
conocidos cOcteles de fritos, productos empacados de manera rudimentaria y sin
caracteristicas de marca reconocida-”.

Grafico 11. Participacion de la Industria Procesadora de Papa, Platano y Yuca por
tamafio segun numero de establecimientos
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Fuente: Observatorio Agro cadenas con Base en CONFECAMARAS y SUPERSOCIADADES
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3.3.2 Laconcentracion de laindustria. Indicador sefialado para las ventas de productos
procesados de papa, platano y yuca en Colombia es igual a 4.470 millones, lo cual revela
la caracteristica del sector de ser altamente concentrado en las ventas. En la Grafica 14 se
confirma que las dos mas grandes empresas participan con el 85% de la cuota del mercado
de las empresas nacionales. Frito Lay Ltda. Con una participacién del 62% en las ventas y
un 73% en los activos totales del sector se considera como la empresa mas grande y lider
del mercado nacional de Snacks.

Grafico 12. Participacion en las ventas de la industria
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Fuente. Caélculos Observatorio Agrocadenas con base en CONFECAMARAS Y
SUPERSOCIEDADES

El mercado se encuentra altamente concentrado y son pocas las empresas que
compiten, una de las razones para esta situacion es la alta inversién que debe
hacerse en publicidad para posicionar la marca, ademas de las barreras de entrada
que se dan en las redes y canales de distribucion que deben establecerse para
participar en el negocio. “Asimismo, algunos autores complementan el indice HHI,
calculando el coeficiente de concentracién de las cuatro primeras empresas. Para
el caso de las empresas analizadas este indice fue de 96% lo cual sefala la
presencia de un oligopolio altamente concentrado”. (Confecamaras, 2012).

3.3.3. Oferta Municipal. Para averiguar la demanda y oferta de los Snacks en las tiendas
de barrio de la ciudad de Popayan, se realiz6 una visita a la distribuidora DISFRANCO
posicionada en el mercado caucano hace mas de 25 afios, teniendo como actividad
empresarial la comercializacién de productos populares, administrada por el sefior Jair
Alberto Diaz Franco, el cual se desarrolla una entrevista formal, para averiguar la demanda,
oferta, precio y promocién de los paquetes Snacks en el mercado payanes, constatando
gue la marca lider en el mercado es Frito lay, por la gran variedad de sus productos y
precios comodos. Segun la entrevista, se suministré informacion de las cualidades de los
Snacks en el cual se desea incursionar el proyecto MALVAZENA: Snack de 50 a 60 gramos,
paca de 12 unidades, precios que oscilan entre los $17.300 para un valor unitario de $ 1441.
La distribuidora tiene una politica de mercadeo frente a productos nuevos donde se basan
en una estrategia de la siguiente manera:
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Se toma una referencia que puede ser de seis 0 doce paquetes en cada tienda, el
cual se ensaya con el 50% de los negocios para conocer la rotacion del producto en
el mercado. DISFRANCO, distribuye una gran variedad de Snacks en la ciudad de
Popayan, por lo cual solo se tomé el ejemplo con un Snacks similar a las
MALVAZENA, llamados Chontacones de la empresa Nutri Tost, que lleva en el
mercado 6 afos, vendiendo 240 paquetes diarios esto dando el monto de 7200
paguetes mensuales para una proyeccion anual de 84.600 paquetes, lo que permite
retomar para una posible proyeccién en ventas de MALVAZENA. La informacién
obtenida del nimero de tiendas que existen en este momento en la ciudad es de
608 tiendas (veredas, barrios, colegios y universidades) entre los estratos 2, 3,4y
5 siendo visitadas cada 2 o cada 3 veces por semana cada tienda.

3.3.4. Oferta de materia prima

Cuadro 1. Promedio siembra y produccion de papa Gabriel Lopez. (Datos 2017)

Promedio has y toneladas de papa TONELADAS
Mes Siembra Cosecha Primera 60% | Segunda 35% | Tercera 5%
Has Ton

Enero 10 250 150 87.5 125
Febrero 10 250 150 87.5 12.5
Marzo 10 250 150 87.5 12.5
Abril 10 250 150 87.5 12.5
Mayo 10 250 150 87.5 12.5
Junio 10 125 75 43.75 6.25
Julio 10 125 75 43.75 6.25
Agosto 10 250 150 87.5 12.5
Septiembre 10 250 150 87.5 125
Octubre 10 250 150 87.5 12.5
Noviembre 5 250 150 87.5 12.5
Diciembre 5 250 150 87.5 12.5

Fuente: Cindap

Teniendo en cuenta que la cultura de siembra en el municipio se realiza en los
meses de enero con un promedio del 50% del area sembrada anualmente, marzo
con 17% y en mayo el 33%, lo que garantiza una cosecha durante los meses de
agosto a diciembre en forma constante. Pero se presenta un desabastecimiento del
producto en los otros meses. Por tal motivo, la estrategia que desarrollan es la de
sembrar en forma escalonada, debido a que se puede sembrar durante todos los
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meses, para obtener una produccion continua que garantice el cumplimiento de los
contratos adquiridos con los clientes.

Como se observa la propuesta consiste en hacer siembras de 10 hectareas
mensualmente de enero a octubre y en los meses de noviembre y diciembre de 5
hectareas en total por los 94 productores. Otra alternativa de tener la suficiente
materia prima disponible es la de comprar a otros productores del municipio que no
estan asociados en épocas donde los beneficiarios no puedan suministrar toda la
produccion requerida.

Cuadro 2. Variedad de arracacha producida en el municipio de Totoro, 2017

Variedad Periodo Produccién Precio venta por Costo por
vegetativo bultos/media | bulto de 5 arrobas media

hectarea hectarea

cultivada

Semilla piel roja 9y 10 meses 250 $50.000-$60.000 2.500.000

Pali (verde, amarilla, 8y 12 meses 210 $40.000-$50.000 2.200.000

rucia y roja)
Yucatana 10 y 12 meses 220 $40.000-$50.000 2.300.000

Fuente: Cindap (Rendimiento productivo, periodo vegetativo y costos de produccién)

La actual oferta del cultivo de arracacha en el municipio de Totoro se estima entre
6 y 15 Toneladas / hectarea de raices y 2,3y 9,7 toneladas / hectarea de cepas.

3.3.3 Demanda. Para la determinacion de la demanda se tuvieron en cuenta
aspectos como; caracteristicas de los consumidores lo cual nos permitié identificar
gue no se necesita tener hambre, gastar mucho o buscar un lugar exclusivo para
encontrar unas papas fritas, patacones, etc., basta, muchas veces, con ir a la
esquina para encontrarlos; y es que el mercado de los Snacks no tiene nicho
definido, cruza todas las edades y se centra en darle a cada grupo algo nuevo,
novedoso, pero sin descartar la posibilidad de que se mezclen y cambien sus
orientaciones. Es por lo anterior que no se identifican caracteristicas especificas
para los consumidores de Snacks. También identificamos las exigencias de
mercados mayorista. Las exigencias de los mercados mayoristas, se relacionan
basicamente con el empaque, la apariencia fisica, y el tamafio del producto. Los
Snacks Malvazefia, son empacados en bolsas de polipropileno, en un empaque de
60 gramos.

3.3.3.1 Generalidades. Nombre: “malvazeiia” (Snacks de papa y arracacha con

fritura al vacio). Origen: Las papas y arracachas son un producto de amplio cultivo
en Totoré.
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3.3.3.2 Precio. El paquete de 60 gramos tendra un costo de $1500 por unidad de
paquete.

3.3.3.3 Precios en el mercado nacional. Los precios de los Snacks en el mercado
nacional en empaques de 40 a 60 gramos se encuentran entre $1200 y $1800.
También se encuentran Snacks que estan entre los $2500 y $3500 pero son
empaques de mas gramaje.

3.3.3.4 Margenes de comercializacion. Entre el precio que recibe el productor y
el precio que paga el consumidor final existe una diferencia que obedece a la
intermediacion de los diferentes agentes que actian en los canales de
comercializacion: el margen de comercializacion, que permite sufragar los costos y
riesgos de mercadeo y generar un beneficio a cada participante en el proceso de
comercializacion; lo cual permite afirmar que los mayores margenes los obtiene el
mayorista durante los meses de altos precios.

3.3.3.5 Promocién. El producto Snacks "malvazefia”, se promocionara mediante
muestras gratuitas a los minoristas; estas muestras se distribuiran en bolsas
plasticas que tendran la marca y el logotipo de la empresa. Igualmente, se les
proporcionara una tarjeta de presentacién del producto, donde se anotaran todos
los datos de la empresa para que puedan hacer los debidos contactos para la
negociacion y también ir4 el precio del producto por pacas o al por mayor. En las
diferentes tiendas pertenecientes de los estratos 2, 3, 4 y 5 se pondran afiches de
la empresa y su producto, mediante los cuales se mostrara las bondades y calidad
Snacks.

Cuadro 3. Costos de promocion para el primer mes

Descripcion Valor
Tarjetas de presentacion $ 60.000
Afiches $ 500.000
Muestras promocionales $ 250.000

Detalles para obsequiar, gorras,| $250.000
lapiceros, camisetas con el logo

Total $1.060.000

Con respecto a la publicidad local se quiere promocionar por medio de television,
radio FM y AM, en el siguiente canal y frecuencias.

Notivision: $ 350.000 primer mes
FM 100.1: $ 180.000 primer mes
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AM 1040: $120.000 primer mes

Esta publicidad se hara con el fin de darse a conocer en los estratos 2, 3, 4, 5 de la
ciudad de Popayan, y asi poder abarcar mas mercado, por motivos de costos esto
se hara para el primer mes. Para un total de promocion y publicidad anual de
$1.710.000.

3.3.4 Proyeccion de ventas- nivel de demandas. Segun la entrevista realizada
al gerente Alberto Diaz de la distribuidora DISFRANCO, en su investigacion sobre
preferencias de consumo de productos sefala que el peso de 60 gramos es el mas
aceptado por los consumidores, quienes consumen alrededor de 3 paquetes a la
semana de acuerdo a una investigacion de frecuencia de compra de sus productos
en la ciudad. En el siguiente cuadro se muestra una encuesta realizada por la
distribuidora sobre la frecuencia de consumo de sus productos, se realizé en una
tienda del estrato 3 de la ciudad con 111 clientes.

Cuadro 4. Frecuencia de compra a la semana productos snacks distribuidora
DISFRANCO, tienda Palacé ID. AC28

Frecuencia de compra Frecuencia Visitas
Una vez a la semana 29 29 visitas por semana
Dos veces a la semana 31 31 dos veces a la semana
Tres veces a la semana 23 23 tres veces a la semana
Cuatro veces a la semana 15 15 cuatro veces a la semana
Cinco o mas veces a la semana 13 13 cinco o mas veces a la
Total 111 sémana
Una vez a la semana 29x1=29
Dos veces a la semana 31x2 = 62
Tres veces a la semana 23x3=69
Cuatro veces a la semana 15x4 =60
Cinco o mas veces a la semana 13x5=65

Fuente. DISFRANCO, marzo 2018

Total, de 285/ 111 = 2.56 = 3 paquetes de producto snack frecuencia de compra por
persona semanalmente
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De esta forma, se tiene que:

3.3.4.1Célculo de la demanda semanal en kilogramos. Tres paquetes por persona
semanal x 60 gramos por paquete = 180 gramos por personal semanal.

3.3.4.2C4lculo de la demanda. Se tomO6 en cuenta el 36% de las personas que
definitivamente consumirian el snack de papa y arracacha, que definitivamente comprarian
el producto (Gréfica 9), se multiplico por el nimero total de personas entre 15 a 34 afios del
municipio de Popayan que es el mercado objetivo para “Snacks Malvazefia” que de acuerdo
al Censo 2005 proyectado al afio 2017, es de 95.604 habitantes, obteniendo un total de
34.417 habitantes que comprarian el producto Malvazefia.

Snacks Malvazefa, obtiene de esta manera un consumo en promedio de 180 gramos
semanal por persona. Se escoge una participacion del mercado del 5 % por ser un producto
nuevo en el mercado, obteniendo una total de demanda de 309.753 gramos equivalentes a
5.162 paquetes por semana o 20650 paquetes al mes X 12 meses = 247.800 paquetes
anuales.

3.3.4.3Promocion del producto durante el primer mes. : En los estratos 2, 3, 4, 5 existen
426 tiendas, donde se distribuira el producto de la siguiente manera: el primer mes se llevara
1 paquete promocional a las tiendas (cada paquete tendra 12 paqueticos de MALVAZENA),
es decir que SNACKS MALVAZENA invertird en promocién 5160 paquetes para el primer
mes de funcionamiento con el fin de dar a conocer la calidad del producto.

Se establecié segun la siguiente formula:

Total, de paquetes anuales 247.800

5.162 paguetes semanales

20.650 paquetes mensuales / 426 tiendas= 48 paquetes por cada tienda, de los cuales se
dardn paquetes en promocion el 25% para el primer mes de inicio de distribucion y
comercializacién, sin variar el total de produccién anual de la empresa Snacks Malvazefia:
97 x 25% =12 paquetes promocionales por tienda es decir 1 pack.

Total, de pagquetes promocionales es de 20.650 * 25% = 5.160 mensuales
247.800-5.160 =242.640 paquetes en ventas

3.4 PROYECCION DE LA DEMANDA

La proyeccion de la demanda se realiza teniendo en cuenta informacion obtenida de la
entrevista realizada al sefior Alberto Diaz (Gerente Distribuidora Disfranco), la cual permite
identificar precio de venta, incremento en ventas y lugar de venta.
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Cuadro 5. Ventas de la distribuidora DISFRANCO
Productos linea Frito Lay

Periodos | Clientes Rutas | Ventas Referencia por tienda | Exhibidores ubicados
2014 500 5 52.000.000 7 130
2015 700 6 71.000.000 10 255
2016 900 8 100.000.000 15 500
2017 1300 11 163.000.000 25 1190
2018 2100 16 | 280.000.000 30 1380

Fuente: Distribuidora DISFRANCO, incluye proyeccion del afio 2018.

Segun el sefior Alberto Diaz (Gerente Distribuidora Disfranco. Popayan, 6, abril,
2018, observacion inédita), para el periodo 2014 se inicia el proceso de
comercializacién y distribucion de un nuevo producto marca Frito Lay (snacks de
papa) en la comuna 1y 2 estratos 3, 4 y 5. En Popayan, se distribuye para el primer
afio con un vehiculo; comenzando el trabajo de campo de tienda en tienda, de barrio
en barrio, asi abarcando toda la ciudad; dicho producto comienza a tener una
aceptacion y alta participacion en el mercado por el cual, para el afio siguiente
requirié de tres vehiculos de mas, para poder satisfacer la demanda que se fue
incrementando en el transcurso del primer afio; asi aumentando las ventas en la

ciudad de Popayan y a lo largo de los afios.

Cuadro 6. Proyeccion de la demanda en ventas, Snacks Malvazefia

Proyeccion de ventas

2014 2015 2016 2017 2018
Frito Lay $52.000.000 | $71.000.000 | $100.000.000 | $ 163.000.000 | $ 280.000.000
Incremento 11% 41% 63% 2% 86%
Malvazefia 2019 2020 2021 2022 2023
g&cfnﬂzl;’ema $1.400 $1.470 $1.544 $1.621 $1.702
g:&i?)des (10% 247.800 272.580 299.838 329.321 362.253
Total, ingresos por
ventas $346,920,000 | $400,692,600 | $462,949,872 | $533,829,341 | $ 616,554,606

La proyeccion de la demanda, se realiza a través de las ventas de los paquetes de
Malvazefia por el precio de venta. El precio de venta estimado es de $1400 que se
refleja en el cuadro en relacion, para ser vendidos en las tiendas y cafeterias de los
estratos 2, 3, 4y 5 de la ciudad.
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Para cada afio hay incremento del 10% en las ventas, que se sustenta con relacion
a la informacion suministrada por distribuidora DISFRANCO de la linea de productos
FRITO LAY para el afio 2014. Para el precio, se establecera como politica de la
empresa Snacks Malvazefia un aumento del 5% anual, constante para la proyeccion
del proyecto en un periodo de cinco afios.

3.5 ESTUDIO PILOTO

Los cuadros 22 y 23 (Anexo F) presentan los valores y las desviaciones estandar
de las variables dependientes evaluadas en el proceso de fritura al vacio de papa
variedad (Diacol Capiro) y arracacha variedad (Semilla Piel Roja).

El contenido de humedad de la papa y la arracacha fritas presentaron diferencias
significativas con respecto a los tres factores Temperatura, Presién de vacio y
tiempo, ademas con las interacciones AT-tiempo y AT- presion de vacio. En general,
las muestras freidas presentan un incremento en los niveles de humedad cuando el
vacio en el sistema es menor (P= 33.864KPa), principalmente cuando el AT
disminuye, la temperatura del aceite se hace menor. Esta situacion puede llevar a
gue el contenido de humedad en el producto esté relacionado con la absorcién de
aceite, la cual es mayor cuando hay menor humedad. A bajas presiones, hay una
mayor diferencia de presion entre el poro del alimento y del medio, lo que ocasiona
que durante la etapa de presurizacion el vapor de agua presente en el poro, se
condense, dejando asi menor posibilidad para que el aceite penetre al interior del
alimento (Yagua y Moreira, 2016).

En los procesos de fritura, existen tres periodos, el primero es un periodo de
calentamiento en el cual el producto gana calor del medio hasta alcanzar la
temperatura de ebullicion, el segundo es un periodo de velocidad constante, en el
cual hay una constante evaporacion por unidad de area de la superficie rodeada del
medio caliente, en la Ultima etapa existe una velocidad decreciente hasta alcanzar
el equilibrio del contenido de humedad para esa temperatura (Da Silva et al., 2016).
En este proceso, se observo que cuando la muestra es sometida a mayores tiempos
de proceso, el contenido de humedad de la muestra aumenta, a cualquier presion
de vacio en el sistema. Yagua y Moreira (2016) encontraron que la perdida de
humedad en ldminas de papa se realiza mucho mas rapido a altas temperaturas de
aceite que a bajas, por lo que es claro que una vez entra en contacto el producto
con el aceite de fritura a una alta temperatura, su tiempo para comenzar la primera
etapa es mas corto y por esto a una alta temperatura, las muestras de papa y
arracacha mantienen aproximadamente la misma humedad sin hacer gran efecto el
tiempo.

Righteous et al., (2016), reportan para fritura al vacio de platano que el contenido
de humedad, es afectado por la temperatura del aceite, el tiempo y la presién de
vacio. Los valores maximos de contenido de humedad, se obtienen cuando la
temperatura, el tiempo y la presién son minimos, estos resultados son similares a
los encontrados en esta experimentacion.
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En general, todas las variables y sus interacciones juegan un papel importante en
el contenido de humedad de la muestra, lo cual es un factor critico ya que esta
correlacionado con la pérdida de un estado amorfo vitreo o el paso a un estado
gomoso, donde la pérdida de los atributos de calidad se aceleran, como por ejemplo
la pérdida de la crujencia en el producto, Marquez y Anén (1986) reportan que el
contenido de humedad ideal, debe estar alrededor del 2%, para que la formacion de
la corteza en la periferia del alimento durante la deshidratacion, no afecte los valores
de la crujencia a medida que se aumenta la temperatura y el tiempo de fritura.

La aw present6 diferencias significativas con respecto al factor AT, la aw presenta
una tendencia de incrementar con la disminucion de la AT, lo cual es coherente con
el incremento de la humedad explicado anteriormente. En general, la presién de
vacio no representa una variable critica para la aw siendo ésta directamente
relacionada con la vida util, por esto es importante disminuir su valor mediante algun
proceso de deshidratacion. Sin embrago, algunos autores han relacionado el valor
de aw con el contenido de acrilamida, especialmente para temperaturas superiores
a 140 °C. Es necesario profundizar mas acerca de los valores criticos de aw, y su
relacion con la formacion de este compuesto potencialmente cancerigeno, ya que
su incidencia no esta muy clara (Bassama et al., 2015).

Los cuadros 22 y 23 (Anexo F) presentan los valores y las desviaciones estandar
de las variables dependientes evaluadas en el proceso de fritura al vacio, por medio
del método Soxhlet para determinacion de grasas y aceites de papa variedad
(Diacol Capiro) y arracacha variedad (Semilla Piel Roja).

El contenido graso de las muestras presento diferencias estadisticas significativas
con respecto a los factores AT, presion de vacio. Se observé una tendencia de
disminuir la grasa cuando el sistema se comporta a mayor vacio y menores AT y
tiempos de proceso. Righteous et al., (2016) reportaron este fenébmeno, con chips
de platano sometidas a fritura al vacio. A pesar de las diferencias significativas
obtenidas para los tres factores, varios autores han reportado que la cantidad final
de aceite en el alimento es altamente dependiente principalmente del tiempo de
fritura. (Righteous et al., 2016) (Garayo y Moreira, 2015). EIl contenido de grasa de
laminas de papa obtenidas mediante fritura convencional, tiene un contenido de
grasa aproximado de (34.45) % (Mellema, 2015). Para esta experimentacion se
obtuvieron valores de grasa inferiores, lo que corrobora que la fritura al vacio,
disminuye el contenido final de grasa en el alimento.

Mediante procesos de la estandarizacion que se realiza en la prueba de fritura al
vacio de chips de papa y arracacha se llevé a cabo la medicién cuantitativa del
porcentaje de grasa que permite concluir la disminucion de absorcion de grasa o
aceite en el alimento sometido a las condiciones de temperatura, presion y tiempo
de 130°C y 118 °C; 33,86 KPa y 50.79 KPa; 5 y 10 minutos respectivamente. En
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este proceso se encontré que a comparacion de los paquetes de papa con fritura
convencional tienen menor proporcién de aceite mediante este procedimiento que
da como resultado las condiciones Optimas para la estandarizacion y fritura de la
papa a 130°C, presién de vacio 50,79 KPa y tiempo de fritura 10 min, con los cuales
se pueden obtener chips de papa con una calidad aceptable en cuento al color,
sabor y textura. El coeficiente de variacion de 2.33% para humedad y 2.03% para
grasa segun las tablas 22 y 23, permiten concluir que hay poca variabilidad de los
datos con respecto a la media lo que nos permite aceptar las condiciones del ensayo
para la fritura de papa, generando en el producto final 7.82% de humedad y 33,21
% de grasa.

Las condiciones Optimas para la fritura de chips de arracacha son 50.79 KPa, 118
°C, y 10 minutos, estas condiciones permiten obtener un producto de calidad
aceptable, con un porcentaje de grasa de 24.23% y un porcentaje de humedad de
17.56 %. Con un coeficiente de variabilidad de 5.28% y 3.88% donde la variabilidad
de los datos con respecto a la media es minimas y se establecen estas condiciones
para la fritura de chips de arracacha.

Para obtener los resultados del producto se realizaron 32 ensayos, en los cuales se
observé que, a temperatura de 118°C, 50.79 KPa de presion por 5 minutos, la papa
no satisface las caracteristicas organolépticas del producto puesto que el proceso
de fritura no es homogéneo, y los resultados en cuento al porcentaje de humedad
es afectado arrojando valores muy altos de humedad debido al poco tiempo de
evaporacion del agua en el proceso de fritura.

La arracacha alcanzé un valor de humedad adecuado y las caracteristicas
organolépticas son aceptables a una temperatura menor que la de la papa puesto
que la cantidad de agua libre presente en ella es menor en la papa, alcanzando una
adecuada fritura a 118 °C en un tiempo de 10 minutos. Las altas temperaturas
generan en los chips de arracacha un color muy pardeado el cual indica
pardeamiento del almidon del tubérculo, dando un mal aspecto y sabor que afecta
finalmente la calidad del producto.

La absorcion de aceite a alta temperatura (130°C) y cortos tiempos (10 Min)
disminuye en comparacion al proceso de fritura atmosférica convencional, puesto
que a una presion de 50,79 KPa se elimina mayor cantidad de agua generando una
fritura adecuada del producto en menor tiempo.

Se pudo observar que el aceite usado para freir los chips tiene un mayor rendimiento
debido a la reduccién de temperatura y presion atmosférica desacelerando las
reacciones de oxidacion del aceite, conservando la calidad organoléptica.

Mediante los procesos de prueba se pudo dar a conocer el cumplimiento del objetivo
general, determinando el porcentaje de grasa y humedad en los chips papas y
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arracacha después de ser sometidos a un proceso de fritura al vacio. En las tablas
22, 23,24 y 25 para cada producto.

3.6 ESTUDIO TECNICO

Uno de los aspectos que mayor cuidado requiere por parte de los investigadores,
es el estudio técnico, que supone la determinacion del tamafio del proyecto mas
conveniente, la localizacion final apropiada, la seleccién del modelo tecnolégico y
administrativo, consecuentes con el comportamiento del mercado y las restricciones
de orden financiero.

El estudio técnico, ademas, se encamina a la definicion de una funcién adecuada
de produccion que garantice la utilizacion éptima de los recursos disponibles en la
ingenieria. De aqui se desprende la identificaciébn de procesos y del equipo, de los
insumos materiales y la mano de obra necesarios durante la vida util del proyecto.

3.6.1 Tamafio del proyecto. Para determinar el tamafio del proyecto se tuvo en
cuenta que Totoré es un Municipio localizado en la zona oriental del Departamento
del Cauca, el cual es Uno de los principales productores de papa; ademas cuenta
con una via principal que conecta a Totor6 — Inza y el departamento del Huila. Por
otra parte, la gobernacion del Municipio tiene un amplio interés en el desarrollo
industrial del mismo ya que busca fortalecer la cadena agroindustrial de la papa. De
acuerdo al estudio de mercados realizado para Municipio de Totord, Municipio de
Popayan el mercado de los snacks chips de papas es ampliamente acogido por su
facil consumo en los lugares anteriormente nombrados por ende marcas
reconocidas tienen una cobertura considerable en nuestros mercados objetivos.

3.6.2 Localizacion del proyecto. Se determinan las siguientes fuerzas
localizaciones para determinar la localizacién del proyecto, Costos de transporte de
insumos y productos, disponibilidad de la mano de obra, materia prima y de los
insumos, disponibilidad de servicios publicos, construcciones y edificaciones
necesarias para los procesos productivos y el Plan de Ordenamiento Territorial.
Para elaborar bien la localizacion del proyecto estudiamos dos etapas
macrolocalizacion y microlocalizacion

3.6.2.1 Macrolocalizacion. Para la macro localizacion del proyecto se realizo el
analisis de las potencialidades con las que cuenta el municipio de Totor6. Este
analisis muestra condiciones favorables para el buen desempefio de la planta,
considerando importante el Plan de Ordenamiento Territorial, el buen y adecuado
capital humano para el desarrollo de estas actividades y una ubicacion geogréafica
estratégica de acuerdo a infraestructura en cuanto a vias de acceso y servicios
publicos, disponibilidad de mano de obra, materias primas, insumos y sistemas de
apoyo y condiciones de seguridad en cuanto al orden publico.

48



Mapa 1. Departamento del Cauca
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El municipio de Totoré se encuentra situado al suroccidente de Colombia, en la zona
Oriental del Departamento del Cauca, Su cabecera municipal esta localizada a una
altura de 2.750 metros sobre el nivel del mar, con una temperatura media de 14
grados centigrados, entre los 2°38 de latitud norte y 2 15 longitud Oeste. Dista de
Popayan 23 kilometros hasta el crucero de Rio Blanco y 7 kilbmetros hasta el
perimetro urbano de la ciudad misma. Son en total 30 kilbmetros de via pavimentada
(Municipio de Totoré, 2012).

La superficie del municipio de Totoré comprende una extension de 42.198 Has
distribuidas en alturas entre pisos bioclimaticos desde el subandino hasta el paramo,
con una temperatura que oscila entre 14°C y una precipitacion promedio de 2000
mm. La mayor parte de su territorio es montafioso y su relieve corresponde a la
cordillera central, cuenca Alta del Rio Cauca (Municipio de Totor6, 2012). El
municipio mas representativo de la zona es Gabriel Lopez.

El centro poblado de Gabriel Lépez en el municipio de Totoré dispone del servicio
de acueducto con una cobertura del 90% del sistema construido, la toma de agua
gue surte a la poblacién es la quebrada Cazadores, posee una bocatoma y tanque
de almacenamiento cuenta con una tarifa mensual aproximada de $4000 de
acuerdo al consumo de cada habitante dicho servicio lo brinda la empresa de
acueducto y alcantarillado de la ciudad de Popayan. En el corregimiento hay una
persona encargada de este sistema que es el administrador del acueducto o
fontanero. Con los Recursos EPSA ejecutados por la C.R.C. y el municipio se realizo
el estudio del Plan Maestro de Alcantarillado municipio de Totoré cabeceras
municipales en el afio 1996 y solo hasta 2016 se ha ejecutado el 60% dicho plan,
gue incluye el centro poblado de Gabriel Lépez (Municipio de Totoré, 2012).
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El servicio de energia eléctrica, lo presta la Compafia Energética de Occidente. La
Cabecera municipal y el resguardo de Paniquita cuentan en su totalidad con el
servicio energia eléctrica, Gabriel Lopez cuenta con un 90% (Municipio de Totoro,
2012).

Considerando que el municipio es en mayor parte montafioso y su relieve
corresponde a la cordillera central con alturas hasta de 4.600 m sobre el nivel del
mar. El municipio de Totoré incluyendo el centro poblado de Gabriel Lopez cuenta
con vias de comunicacion en su gran mayoria sobre afirmado, a excepcion de la
gue comunica con la capital del Departamento, que se encuentra pavimentada hasta
la Cabecera Municipal; el resto de la via principal que comunica con el departamento
del Huila se encuentra sin pavimento. No obstante, en la actualidad se encuentra
en construccion la transversal del Libertador un proyecto que forma parte del
programa de corredores arteriales complementarios de competitividad y que a futuro
sera una alternativa de desplazamiento entre las troncales de Magdalena con la de
occidente, permitiendo la conexion del oriente con el puerto de Buenaventura y el
sur con el centro del pais, convirtiéendose en eje vital para la competitividad y
productividad de las regiones mas apartadas del territorio nacional. La via entre
Gabriel Lopez y la Plata Huila presenta unas condiciones poco transitables con
muchas dificultades, y en algunas partes presenta derrumbes, uno de los cuales es
el “Derrumbe Cordoba”. En actualidad se esta realizando pavimento de concreto en
el frente de Gabriel L6pez donde se han pavimentado aproximadamente 14 kmy en
el frente La Plata donde se han construido 12 km de pavimento de carril (Ministerio
del Interior, 2018).

La empresa Snacks Malvazefia estara ubicada en el municipio de Totoré
departamento del Cauca Colombia, por el estudio de los siguientes factores de
locacion:

Disponibilidad de mano de obra
Localizacién del mercado

Comunicacion

Disponibilidad de insumos y materia prima
Condiciones de vida

Trasporte

Facilidades de distribucion

Clima

Leyes y reglamentos

Actitud de la comunidad

e Disponibilidad de mano de obra. Para la elaboracion de los chips se contara
con un personal calificado y no calificado con buenos principios y valores éticos.
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e Localizacion del mercado. La empresa contara con la ventaja de estar ubicado
en Gabriel Lopez donde se podrd encontrar con facilidad todos los productos e
INSUMOS necesarios para su elaboracion, en especial los tubérculos.

e Comunicacion. Gabriel Lopez cuenta con servicios de comunicaciéon local,
nacional y de larga distancia ya sea por medio de teléfono fijo, celular, fax, etc.

e Disponibilidad de insumos y materia prima. Como se pretende estar
ubicados cerca de la ciudad de Popayan se tendra la posibilidad de adquirir los
insumos necesarios para la produccion y comercializacion de los snacks ya que el
sector cuenta con diversidad de depositos para asi comprar los materiales
necesarios.

e Condiciones de vida. Las condiciones de vida de los totorefios son cada vez
mejores por la gran oferta de compradores y vendedores. El sector cuenta con gran
variedad de tiendas y mercados. Teniendo en cuenta las personas que a diario
entran en ellos o pasan por el lugar. Las condiciones de vida del producto son
buenas por estar situados en varios estratos del municipio.

e Transporte. El terreno se encuentra ubicado en un punto estratégico para el
montaje de la empresa, ya que esta localizada sobre la via pavimentada que facilita
el transporte de la entrada de la materia prima y la salida del producto.

e Facilidades de distribuciéon. La distribucion se realizard en las diferentes
tiendas y mercados de la ciudad de Popayan, donde la mayoria de personas los
visitan a diario. La empresa contara con la facilidad de transporte del producto para
la disminucién de costos en los clientes, lo cual lograria que los pedidos no se
demoren en llegar.

e Clima. Totoré cuenta con un clima templado a frio apto para el cultivo de los
principales insumos de Malvazefa: la papa y la arracacha.

e Actitud de la comunidad. En Totor6 las personas son trabajadoras, sociables
y accesibles; son personas que se proyectan al progreso para la comunidad.

3.6.2.2 Microlocalizacion. La planta de Snacks Malvazefia estara ubicada en el
corregimiento de Gabriel Lopez, centro urbano. Para la Microlocalizacion se analiza
los siguientes factores con los que la empresa dispondra:

Localizacién urbana

Condiciones de vias de acceso
Coleccion de basuras y residuos
Disponibilidad de servicio publicos
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e Localizacion urbana. Se encuentra ubicada en el Barrio Central el cual tiene
acceso a cualquier tipo de transporte, todas las empresas de transporte publico
tienen rutas por esas vias, mayores servicios municipales, mejor mercado laboral,
mejor desplazamiento de los operarios y empleados.

e Condiciones de vias de acceso. Las carreteras del sector se encuentran en
buen estado y hay disponibilidad de movilizarse sin problema a distintos lugares del
municipio

e Recoleccién de basuras y residuos. Aunque la empresa no genere residuos
contaminantes cuenta con el servicio de recolecciéon de basuras tres veces a la
semana por medio de los carros que recolectan esta.

e Disponibilidad de servicios publicos. La zona donde se ubica la empresa,
cuenta con todos los servicios necesarios para la elaboracion de los chips. Como
servicio de acueducto, servicio de energia eléctrica y gas.

e Comunicacién. Gabriel Lopez cuenta con todos los servicios de comunicacion
local ya sea por teléfono fijo, Fax, celular.

e POT. El Plan de Ordenamiento Territorial es la mas importante oportunidad que

han tenido los municipios, sus administraciones y sus ciudadanos, para renovar y
replantear la planificacién de sus territorios, como una CARTA DE NAVEGACION
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gue sefala las acciones para el mejoramiento de la calidad de vida urbana y rural y
el rumbo de la destinacion de recursos para tal fin.

Nacidos a partir de la Ley 388 de 1997, los planes de ordenamiento tienen por objeto
dar herramientas para la planeacion territorial, racionalizar la intervencion sobre el
territorio y propiciar su desarrollo y aprovechamiento sostenible, teniendo en cuenta
las relaciones entre municipios, regiones, asi como la diversidad étnica y cultural;
asi como la utilizacion optima de los recursos naturales, econdmicos y humanos
para el logro de una mejor calidad de vida.

Mediante los acuerdos 06 y 07 de 2012 fue aprobado el Plan de Ordenamiento
Territorial para Totoro (P.O.T.) 2012 — 2021.

El Plan de Ordenamiento Territorial para Totor6 propone una visién de futuro y un
modelo de organizacion espacial importante para el corregimiento de Gabriel Lopez
con un enfoque de desarrollo integral orientado hacia el turismo y el sector
agropecuario, donde se crean soluciones ingeniosas para superar los problemas
acumulados histéricamente en el territorio, entre ellos, el mejoramiento de las vias
de acceso (Municipio de Totord, 2012).

3.6.3 Presentacién del producto. Al hacer un estudio detallado se descubre la
insuficiencia en la elaboracién de los snacks con buenas practicas de manufactura.
Por lo tanto, se presenta al consumidor una opcion diferente a la existente en el
mercado. El producto son snacks bajos en grasa de papa y arracacha que hace de
este un producto Unico y natural.

Actualmente en el mercado se puede encontrar multiples opciones de snacks de
papa y algunas de arracacha, pero hasta ahora ninguna con el proceso de fritura al
vacio que se propone para la elaboracién de Snacks Malvazefa, ya que ademas es
un producto elaborado con buenas practicas de manufactura y con bajo contenido
de grasa por su fritura al vacio. En este espacio se presenta la marca de este
producto, el cual se dara a conocer en el mercado con el nombre Malvazefia que
notificara la calidad del producto.

Por sus caracteristicas, la presentaciéon que llevara el producto serad de forma

artesanal, atrayendo al consumidor por su empaque, el cual le permite una mejor
conservacion y su contenido sera de 60 gramos.
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Figura 2. Logo snacks Malvazefa
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Cuadro 7. Ficha técnica de papas y arracacha fritas

FICHA TECNICA MIX DE PAPAS Y ARRACACHA FRITAS

SNACKS MALVAZENA S.A.S
“"Consume lo nuestro”
Totor6 — Cauca

Version: 001 Vigencia:
(2018 — 04)

Nombre del producto: Presentacion: 60 g

PAPAS Y ARRACACHA FRITAS Empaque: 12 unidades

Elaborado y empacado por: Snacks
Malvazefia S.A.S

1. INGREDIENTES DEL PRODUCTO

Papas y arracachas frescas peladas y tajadas, aceite, sal

2. DESCRIPCION DE PROCESO

Las papas y arracachas previamente lavadas y desinfectadas son peladas y cortadas en finas
capas que posteriormente son freidas al vacio a 50.79 KPa, 118 °C, y 10 min estas condiciones
permiten obtener un producto de calidad aceptable, con un porcentaje de grasa de 24.23% y un
porcentaje de humedad de 17.56 %. Y para la papa la papa a 130°C, presién de vacio 50,79 KPa
y tiempo de fritura 10 min, con los cuales se pueden una calidad aceptable en cuento al color,
sabor y textura generando en el producto final 7.82% de humedad y 33,21 %de grasa.

Después del proceso de fritura son saladas de acuerdo a la Res- 4125 de 1991 y Codex Stan 114
— 1981 y finalmente se rotula y etiqueta segln norma vigente Resolucion 005109 De 2005. Son
empacadas en bolsas de polietileno de alta densidad calibre 70 dimensiones del empaque 8,5 x
11 cm.

3. ESPECIFICACIONES FISICAS - QUIMICAS

Corte: Ondulado, liso Forma: Caracteristicas del producto
Corte: Amarillo palido Textura: Ligeramente blanda
Sabor: Natural

4. ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

Peso 60 g

Defectos No contiene papas o0 arracachas
guemadas. Materia prima sin dafios

Dafos Fitosanitarios Materia prima sin presencia de picaduras

de gusano blanco Premnotrypes vorax
(Hustache), o de plaga denominada
(Papilio polyxenes).

5. MANIPULACION Y TRANSPORTE

El trasporte debe garantizar la proteccion del producto usando envases como cajas o0 bolsas de
polietileno de alta densidad es importante controlar la humedad para evitar el crecimiento de
microorganismos fungicos. Para un buen almacenamiento del producto se debe tener una
humedad y temperatura entre 12 - 14% HR y 25 - 30°C, respectivamente.

6. INSTRUCCIONES DE USO

Manténgase a temperatura ambiente en un lugar fresco y seco, Protegido de la luz solar y fuente
de calor. Después de abierto consumase en el menor tiempo posible, puede acompafarse de su
salsa favorita.

ELABORADO POR: REVISADO POR:
Cuaspud A, Moran M.
FECHA: 2018 -04 - 12 FECHA: 2018-04-12
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6.3.4 Descripcion del proceso. A continuacién, se describira de forma secuencial
cada unade las actividades necesarias que forman parte del proceso de produccion:

Cuadro 8. Diagrama de operaciones

FICHA TECNICA MIX DE PAPAS Y ARRACACHA FRITAS
SNACKS MALVAZENA S.A.S
“Consume lo nuestro”
Totor6 — Cauca

Version: 001

Nombre del producto: PAPASY
ARRACACHAS FRITAS.

Vigencia: (2018 — 04)
Presentaciones: 60 g,

Empaque: 12 unidades
Elaborado y empacado por: Malvazefia SAS

RECEPCION

SELECCIONAR — > rapasy
arracachas

CLASIFICAR

LIMPIAR ——> Aguay residuos

DESINFECTAR

PELAR —> Céscaray

residuos de
almidon 1%

TAJARY LAVAR
FREIR AL VACIO
SELECCIONAR
SAL —> ADICIONAR

EMPACAR

ALMACENAR

2-000f 0000000

Elaborado por: Moran M, Cuaspud A. Revisado por:
Fecha: 2018 — 04- 12 Fecha: 2018 — 04- 12
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Cuadro 9. Diagrama de proceso

FICHA TECNICA MIX DE PAPAS Y ARRACACHA FRITAS

Version: 001

SNACKS MALVAZENA S.A.S
“Consume lo nuestro”

Totor6 — Cauca

Vigencia: (2018 — 04)

Nombre del producto: PAPAS Y
ARRACACHAS FRITAS.

Para el primer mes de produccién

Presentaciones: 60 g,
Empaque: 12 unidades

Elaborado y empacado por: Malvazefa S.A.S

45¢g de papay 45 g de
arracacha 10% perdida aprox ’
si hay mal manejo M.P

Recepcion, seleccion y clasificacion

Y

Lavado con agua potable

> Agua

v

Desinfectado con Penta Quac (10 min, 50 ppm)

v

Pelado Cortado rodajas de 0,3 mm de

PCC

, 1

Seleccionado y escurrido

v

Adicién de fal 2 glkg de
producto mezclado

PCC

calibre 70

Empacado en bolsas de pead

PCC

A4

Empacado en docenas

v

PCC

Almacenado

Elaborado por: Moran M, Cuaspud A.
Fecha: 2018 — 04- 12

Revisado por:
Fecha: 2018 — 04- 12
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Cuadro 10. Formato de aceptaciéon o rechazo de la materia prima

MALVAZENA S.A.S
“Consume lo nuestro”
Totord — Cauca

FICHA DE ACEPTACION O RECHAZO DE MATERIA PRIMA

INSUMO CANTIDAD PROVEEDOR

RECHAZO ACEPTACION

ASPECTO

DANOS FITOSANITARIOS

COLOR

TAMANO

PESO

OBSERVACIONES:

*En caso de que no cumpla con los requisitos solicitados el lote deber ser
descartado.

Ademas, de verificar las condiciones iniciales del producto se deben retirar exceso
de tierra, piedras en el caso de la papa, cuando provenga del productor primario, si
se adquiere del centro de acopio del municipio de Totor6 solo se inspeccionaré la
calidad de la papa. Ademas de verificar condiciones y dafios en la materia prima.
En el caso de la arracacha si ésta proviene del productor primario se debe retirar la
raiz.

Tras el control de calidad el producto sera llevado a una bodega donde las papas y
la arracacha se ubicaran sobre estibas plasticas para permitir el flujo de aire,
ademas brinde seguridad y orden para la planta ya que facilita limpieza en esta area.
El almacenamiento se debe realizar en un lugar fresco, ventilado sin exposicién
directa al sol. Por otra parte, se debe controlar la contaminacion cruzada teniendo
programas de limpieza y desinfeccion, con zonas apropiadas para desperdicios.
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e Seleccidny clasificacion. La materia prima debe clasificarse y seleccionarse de
acuerdo a calidad, peso y uniformidad puesto que permite estandarizar los
productos. Otros factores que deben tenerse en cuenta son: el tamafio, forma,
firmeza, superficies cortadas y alteraciones fitosanitarias que afectan la calidad del
producto final.

Se clasificaran la papa y la arracacha de acuerdo a la mayor uniformidad en el
producto para evitar producto dafiado, esto depende del tamafio del empaque para
gue las presentaciones de 60 g queden con la mayor uniformidad posible.

e Limpieza: el lavado de la papa y la arracacha debe realizarse con abundante
agua potable, mediante el lavado se retiran residuos e impurezas adheridas a las
materias primas tales como tierra, polvo, insectos, ramas, estacas, suciedad, restos
de pesticidas o residuos de fertilizantes, esta operacion sera realizada en Peladora
y lavadora de tubérculos de capacidad 30 a 60 Ib/h. es recomendable realizar esta
operacion con agua a temperatura ambiente.

En cuanto a los equipos y utensilios deben lavarse con abundante agua y jabén
tenso activos con el fin de eliminar impurezas en los materiales, en lo posible agua
con alta presion. Con el fin de verificar la calidad del agua de debe realizar la prueba
de Cloro Residual Libre, Total y pH, en el siguiente cuadro se relacionan los
resultados obtenidos.

Cuadro 11. Calidad del agua para consumo humano

Cloro libre 0- 0,3 mg/L
Cloro total 0-2,0 mg/L
pH 6,5y 9,0

Fuente: Ministerio de proteccion social, Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo territorial
Resolucién 2115/2007

e Desinfecciéon. La desinfeccion es un proceso fisico o quimico que destruye
microorganismos patégenos y no patdgenos sobre la materia prima, equipos e
instrumentos. Las soluciones desinfectantes deben ser de amonio cuaternario de
grado alimenticio; La papa y la arracacha en perfectas condiciones, sin dafos en la
corteza debe sumergirse en una solucion desinfectante de CITROSAN en una
concentracion de 50 ppm durante 15 minutos o puede usarse PENTAQUAT de 50
ppm durante 10 minutos.

Esta operacién es realizada con el fin de reducir carga microbiana que tienen el
producto en su cascara y que puede contaminar el producto. Una vez termine el
proceso de desinfeccion se debe lavar con abundante agua potable con el fin de
eliminar el desinfectante en la cascara de los tubérculos.
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e Pelado y adecuacion. Esta operacion se hace con el fin de eliminar la cascara
del producto, puesto que puede generar mala presentacion en el producto final. Para
ello se utilizara peladora por friccion que permite reducir pérdidas. El pelado por
abrasion consiste en un sistema donde el alimento entra en contacto directo con
unos rodillos de carborundo (carburo de silicio artificial) o se colocan en recipientes
recubiertos por dicho material, superficie abrasiva que arranca la piel que
seguidamente es arrastrada por una abundante corriente de agua. Las ventajas de
este método son su bajo costo energético, la escasa inversion inicial, y el buen
aspecto que presentan la papa y la arracacha peladas asi tratados.

Esta operacion también se puede realizar de forma manual con cuchillos sin
embargo las pérdidas de producto son mayores, son mas costosos y lentos, por
ende, esta operacion a nivel industrial se realizard usando medios mecanicos. Si es
realizada de forma manual los cuchillos previamente deben desinfectarse con una
solucion de PENTAQUAT al 0,1% por 15 minutos, posterior se enjuagan con agua
potable y son pasados por agua caliente.

e Corte. La reduccién de tamanio se refiere a la formacion de trozos pequefos y
uniformes de forma definida. Esta etapa es una fase importante debido a que un
troceado uniforme facilitara una trasferencia de calor adecuada en el proceso de
fritura. La papa y la arracacha deben ser cortadas trasversalmente en lonjas o
rodajas con un espesor de 1 y 3 mm para lograr una textura adecuada. Esta
operacion se realizara en una maquina de corte para rodajas, la cual permite calibrar
el espesor de las rodajas.

e Lavado con agua potable (deshidratado). Posterior a la etapa de corte las
rodajas de papa y arracacha son lavadas con el fin de retirar almidén desprendido,
debido a que este genera problemas en la fritura ya que las papas y la arracacha
se pegan y no permiten una fritura uniforma, ademas de que acelera las reacciones
de pardeamiento provocando que algunas de las rodajas adquieran una coloracion
amarilla mas oscura. Ademas de disminuir el deterioro del aceite.

e Fritura al vacio. La fritura al vacio se caracteriza por utilizar condiciones de
temperatura menos rigurosas que la fritura tradicional, puesto que se trabaja a
presion subatmosférica. Esto ayuda a reducir el dafio térmico y permite conservar
de mejor manera el color y el sabor de los alimentos. El producto final absorbe
menor cantidad de aceite y debido a la ausencia de aire, este proceso permite
disminuir la oxidacion, con la prolongacion de la vida util del aceite y la disminucion
del pardeamiento enzimatico del alimento (Garayo y Moreira, 2002; Fan, Ming y
Arun, 2005). El proceso de fritura al vacio es basicamente el mismo que el de la
fritura convencional, pero en este caso se efectla en un sistema cerrado, lo que
permite reducir la presion hasta niveles considerablemente inferiores a la presion
atmosférica. Consecuentemente, el agua contenida en el alimento se elimina en
forma rapida cuando el aceite alcanza la temperatura de ebullicién del agua (Shyu,
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Sieh, Chen & Liu, 2005). La temperatura del aceite en este tipo de proceso suele
estar alrededor de 110°C y la presién alrededor de 3,1 kPa, siendo 25°C la
temperatura de ebullicion del agua a esta presion (Garayo y Moreira, 2002).

e Seleccidn. Una vez fritas y escurridas, los chips se vierten en mesas de acero
inoxidable donde se realizara una seleccién de papas y arracachas en mal estado
con defectos en colocacion (colores oscuros), o falta de fritura que crean mal
aspecto o reduccion de vida util del producto reduciendo la calidad del producto. Los
chips que han sido descartadas son almacenados en ollas de acero inoxidable las
cuales pueden ser utilizadas en subproductos como ripio.

e Adicidn de sal. Tras el proceso de fritura y seleccion los chips crocantes son
adicionadas con sal. Donde estan regidos por el Codex Stan 114 — 1981 cuyo campo
de aplicacion es patatas (papas) fritas congeladas rapidamente, procesadas de la
especie Solanum tuberosum L. destinadas a consumo directo.

e Empaque. Esta operacion debe realizarse con cuidado usando recipientes en
condiciones salubres asegurando inocuidad en el producto. EI empacado debe
realizarse en bolsas de polietileno de alta densidad de calibre 70 con el fin de reducir
la migracion o contaminacioén de agentes externos. Puesto que se comercializa un
amplio rango de plasticos permeables que permiten el paso de sustancias como
oxigeno o agentes que pueden reducir la vida util del producto ocasionando
enranciamiento de la grasa del alimento.

Para esta operacion se requiere de una Empacadora Multicabezal Compacto EURO
520 HS, la cual permite empacar de manera mas eficiente los chips de papa y
arracacha en la bolsa preformada. En esta operacion se incluye el registro de lote y
fecha de vencimiento, este sera programado por el operario una vez se inicie el
proceso. Se supervisara el funcionamiento de la maquina y que el registro de la
informacion de la etiqueta quede bien realizado, el paguete con alguna imperfeccién
en el empague o en el loteado se rechaza el producto.

¢ Sellado. Cuando el producto ya esté en las bolsas de 25 g se procede a sellarlo
por medio de calor, esto se hace en la selladora de banda continua horizontal en
una bolsa transparente por 12 unidades.

e Almacenamiento. Se deben almacenar a temperatura ambiente en lugar fresco
con humedades inferiores al 10% para evitar el deterioro del producto, se debe llevar
un registro de producto para organizar el inventario con el objetivo de generar la
salida de productos con fechas anteriores. Es decir, método PEPS. Se deben tener
estibas o estantes que permitan tener el producto a una altura para lograr realizar
adecuadamente la limpieza y desinfeccion del lugar de almacenamiento. Ademas,
el producto no se debe encontrar en contacto directo con el suelo.
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Figura 3. Balance de materia del proceso para un paquete de 60 gramos

10 g de agua evaporada

%
G

45 g papa

45 g de arracacha

1 g de sal. 7.1.g
8,1 mL de aceite acelte

20 g cascara 'y
desperdicios
2 g almidon

Cuadro 12. Diagrama de tiempos y responsable de transporte y entrega del producto

>

60 g de producto

Actividad Responsable Tiempo
INICIO
Recepcion de materia primas Operario 15 minutos
Inspeccion y seleccion de materias primas Jefe de produccion 60 minutos
Lavado y pelado Operario 60 minutos
Corte Operario 60 minutos
Deshidratado Operario 10 minutos
Freido Operario 5 minutos
Adicién de sal Operario 10 minutos
Inspeccion y seleccién Jefe de produccion 30 minutos
Empaque Operario 20 minutos
Sellado Operario 10 minutos
Almacenamiento Operario 15 minutos
Distribucién del producto Vendedor 8 horas

FIN
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3.7 MATERIALES E INSUMOS
3.7.1 Materias primas

e Papa. Variedad Diacol Capiro R12, este tubérculo es el mas utilizado en el
proceso de fabricacion de chips de papas, el contenido de azlcares reductores es
bajo y posee un alto contenido de materia seca. Se obtiene un producto de buena
calidad y rendimiento en el proceso de fritura, evitando formacion de colores y
sabores desagradables. Es de adaptaciéon amplia y en condiciones Optimas puede
tener un periodo de reposo de 3 meses a temperatura de 15°C y 75% de humedad
relativa. Se comprara esta materia prima al centro de acopio de papa del municipio
de Totoro, en bultos de 50 kg.

e Arracacha variedad semilla piel roja tiene un crecimiento erecto, el color de los
nabos es amarillo claro y en ocasiones presenta pigmentacion violeta; en el haz
predomina el color verde claro; las nervaduras no muestran coloraciones
secundarias; el peciolo es estriado color verde claro con coloraciones secundarias
rosadas a rojizas en la parte basal. Se comprara esta materia prima a los
proveedores que hacen parte de las veredas del Municipio de Totoré que cultivan
este tubérculo, en bultos de 50 kg.

e Cloruro de sodio. Nombre comun cloruro de sodio es una sustancia cristalina
de tonalidad blanca. El NaCl es usado como complemento para la dieta equilibrada
en la salud de los seres humanos. Ampliamente utilizada como condimento y
conservante. La sal debe presentarse en forma de cristales blancos, la granulacion
de la sal debe ser uniforme y usualmente contiene yodo de 30 a 60 mg/Kg. En el
proceso de elaboracion de chips de papas y arracacha se usara sal refinada la cual
debe tener un espesor de 0,25 mm libre de impurezas y microorganismos
halofilicos, patdégenos y cromogénicos. Se adquirird este insumo en una
presentacion de 25 kg de la empresa refisal.

e Aceite vegetal de palma. Es un compuesto organico obtenido a partir de
semillas o tejidos de plantas el cual puede contener acidos grasos saturados como
también acidos grasos insaturados. Debe ser apto para consumo humano, en
cuanto a la calidad del aceite este debe cumplir con el Codex Stan 210 -1999. Este
insumo sera adquirido en canecas de 20 litros ya que es la presentacion mas
economica.

Cuadro 13. Precios de aceites tipo Industrial

Marca Presentacién Precio (litro)
Aceite Gaby 20L $ 70.200
Aceite frite ya 20L $ 68.300
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e Materia prima. La materia prima calculada para los 247.800 paquetes de snacks
Malvazefias en el afio serd la siguiente:

Para 1 paquete de snhacks Malvazefias se requieren 90 gramos de papa y
arracacha, es decir, para la produccion anual se requiere 22,302,000 gramos de
papa y arracacha, es decir 22.302 kilogramos o 450 bultos al afio y 38 mensuales.

Cuadro 14. Materia prima para la produccién de Snacks Malvazefias

1pq| g/ml Producto kg Precio Precio Valor anual |247.800 pq
kg /L Unitario
90 | Papay 0,09 1000 $90,0 $ 22.302.000
arracacha
1|Sal 0,001 1200 $ 1,2 $ 297.360
8,1 | Aceite 0,0081 3415 $27,7 $ 6.854.520
Total $118,9 $ 29.453.880

e Empaque. Polietileno de alta densidad calibre 70 de tamafio 8,5 x 11 cm el cual
tendra impreso el nombre del producto, peso neto, informacién nutricional,
condiciones de conservacion, fecha de vencimiento y lote de produccion, registro
sanitario de acuerdo a lo establecido en la resolucion 5109 de 2015. Sera
suministrado por Unicor S.A. Respecto al material del empaque, debe buscarse un
nuevo proveedor que suministre empaques biodegradables y no trabaje con PEHD
(Polietileno de Alta Densidad) ya que la resolucion 668 de 2016 Regula el uso de
bolsas plasticas.

Cuadro 15. Precios empaques para el producto

Empresa Referencia Unidad de | Precio por Precio por Precio por
medida | unidad 19 x unidad 45 x unidad 45
305x0,7cm [450x12,5cm | x 450 x
(sin iva) (sin iva) 12,5 cm
(con iva)
Unicor S.A Bolsa impresa hasta | Rollos $8.85 $26.15 $30.33
Itagui 4 tintas en
polipropileno
biorientado de 30
micras.
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Cuadro 16. Otros insumos

Insumo

Costo por unidad

Descripcién

Energia eléctrica

560.814 Kw/ hora

La maquinaria consume aproximadamente 2.9
kilovatios por hora, a partir de ello se debe
calcular el consumo aproximado de la
empresa, ademas del consumo en otras areas
de la empresa y el cargo basico.

Agua

Valor metro = $ 180
Valor aseo = $ 2000

Por otra parte, el agua que es utilizada para el
lavado de la materia prima se ha estimado que
se consume aproximadamente 1 m3 de agua
por bulto, ademas de otros consumos
normales de aseo y limpieza. En el municipio
de Totor6 en el recibo de acueducto y
alcantarillado se adiciona el servicio de aseo.

Dotacion Personal

Tapa bocas

Overol (camisa y pantaldn)
Gorros

Botas

$ 6.000

$ 75.000
$ 12.000
$ 35.000

Se hace necesario dotarlos con botas
antideslizantes, overoles, tapabocas, y gorros,
como medidas de higiene y seguridad
industrial.

Adicionalmente se consumen otros insumos como elementos de aseo, papeleria,
Gtiles de oficina, entre otros sobre los cuales se hara estimaciones aproximadas
para el calculo de los costos.

3.7.2 Tecnologia requerida. La tecnologia especializada necesaria para los
equipos, hacen que la empresa sea competitiva marcando una condicién de éxito,
dada por sus repercusiones sobre costes y diferenciacion del producto. A
continuacion, se relacionaran los equipos y maquinaria usada en la linea de

produccion:

e Cucharon colador
e Cuchillo pelapapa
e Cuchillo recto negro

e Mesas cocina Gridmann

e Peladoray lavadora

e Maquina de corte para rodajas
e Freidora de vacio HVF-400

e Trampa para grasa

e Empacadora, Selladora y Formadora
e Selladora De Banda Continua Horizontal Con Fechador
e Canastillas plasticas plegables y apilables multiusos

e Estibas plasticas

e Bowl de acero inoxidable
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e Test kit cloro libre (0,0 a 2,5 mg/l) 50 test HANNA.

e Bascula

e Trampa de grasa

e Set de puntos ecoldgicos
e Utensilios de varios

Existe un presupuesto destinado a utensilios varios como escobas, recogedores,
traperos y equipos de seguridad como lo son guantes de calor para evitar alguna
guemadura cuyo valor asciende a $4.000.000.

Cuadro 17. Empresas productoras de maquinaria para procesamiento de papa

Empresa

Maquinaria Ciudad

Magquialimentos

Lavadora peladora de papas. Bogota
Bascula BS60

Mercamagquinas Empacadora y Selladora Pasto
Zonic. INT Maquina Cortadora para Palmira
rodajas
Zhucheng Honest Industry & Trade Co., Ltd Freidora de vacio HVF-400 Shandong,
China
Chef Masters Soluciones en acero inoxidable | Meson de trabajo pesado Bogota

Trampa de grasa

Unicor S. A

Estibas Itagti

Cl TALSA equipos y servicio de calidad

Cucharon perforado 8 oz Cali
mango azul 5748p

Bowl profesional 7.6 Its s577
Cuchillo pelapapa negro -
9108000

Cuchillo deshuese recto negro
8-1340-10

Cuadro 18. Maquinaria, equipos y herramientas

Herramientas Costo Funcién
unitario ($)
Cucharon colador 22.000 Retirar papas y arracachas que han quedado después
de escurrido.
Ayuda a que las papas y la arracacha en el proceso de
fritura no se peguen
Cuchillo pelapapa 12.000 Quitar imperfecciones de la papa y de la arracacha

después del pelado, puesto que en algunos casos
guedan restos de cascara.
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Cuadro 18. (Continuacion). Maquinaria, equipos y herramientas

Cuchillo recto negro 37.000 Quitar imperfecciones de la papa y de la arracacha
después de que hayan sido sometidas a la maquina
peladora,

Meson de trabajo pesado en| 870.000 Usado para verter el producto frito con el fin de realizar

acero inoxidable una inspeccion del producto y eliminar papas
defectuosas.

Peladora y lavadora 3.025.210 Retirar la cascara de la papa y de la arracacha,

ademas, lavar la materia prima para posteriormente
tajarla en rodajas de espesores pequefios.

Magquina rebanadora 7.500.000 Corta el producto en rodajas con un espesor entre 1y
3 mm.
Freidora de vacio hvf -400 65.097.000 Freido al vacio, filtracibn de aceite estan terminados

con operacion automatica en una freidora al vacio, las
papas y arracacha fritas tienen bajo contenido de

aceite.

Empacadora selladora y | 8.000.000 Porciona y sella el producto individualmente.

formadora

Utensilios varios 4.000.000 Entre ellos se encuentran escobas, traperos, utensilios
de aseo, como también equipos de proteccion de calor
con el fin de garantizar un ambiente seguro en la
empresa.

Selladora de banda continua 4.131.489 Permite el sellado de la docena de productos.

horizontal con fechador

Canastillas 30.000 Como fuente de almacenamiento garantiza que el
producto llegue en buenas condiciones y no se
maltrate.

Estibas plasticas 114.000 Permiten el almacenamiento adecuado de materias

primas garantizando un ambiente de limpieza para
evitar infesta de roedores o plagas.

Bowl de acero inoxidable 10 I. 27.000 Utensilio que se usara para recoger producto
defectuoso que dafie la calidad del producto.

Test kit cloro libre (0,0 a 2,5 mg/l) $ 33.000 Mide la potabilidad del agua ya que segun el decreto
50 test hanna 2674 una planta d procesamiento debe garantizar que
una planta de alimentos trabaja con agua apta para
consumo humano.

Estantes $90.000 Almacenamiento de materias primas, insumos y
también almacenamiento de producto terminado.

Bascula bs6o $773.109 | Control de peso de materia prima que entra al proceso
con el fin de determinar el % de pérdida de producto o
rendimiento de la materia prima. Permite el calculo de
algunos ingredientes como sal, conservantes,
saborizantes.

Set de puntos ecoldgicos $220.000 | Recolectar y mantener limpio el area de trabajo el cual
debe estar libre de suciedad.

67



Cuadro 19. Equipos de oficina y mobiliario

Equipos de oficina

Costo

Computador oficina

750.000

Permite archivar documentos de la empresa,
estados financieros, como se debe desarrollar o
programar la produccién, manejar inventarios.
Calcular pagos de némina entre otras funciones

Impresora

570.000

Imprimir cotizaciones, emitir facturas, estados de
cuenta, documentos que requieran ser impresos.

Escritorio

105.000

Ambiente propicio para trabajador, donde puede
almacenar documentos importantes,

Sillas

150.000

Usadas para atender clientes o para beneficio de la
persona que la use.

Archivador

270.000

Archivadores metalicos y cajoneras son elaborados
en lamina Cold Rolled calibre 22 o 24, correderas
Independientes remachadas, pintura electrostatica,
chapa de seguridad tipo trampa y en color estandar
negro y gris.

3.7.3 Infraestructura

CoNoO~whE

Area de almacenamiento de materia prima
Bodega de Insumos

Area de lavado, pelado y tajado

Area de fritura y seleccion

Area de empaque

Area de sellado

Area de producto terminado

Area administrativa

Bafos

10.Area de cafeteria y descanso
11. Vestier

12. Vestier

13. Recepcion
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Figura 4. Diagrama de Distribucion Fisica Espacial

PLANTA DE PROCESAMIENTO

"S“&:

Lﬁi Uﬁi H \[? 00

L rETe
-10‘_‘ l39 e
~—H s
] T

FHel
=1

T

Fuente: Esta investigacion

69



3.8 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

El estudio organizacional indica la conformacion de la parte administrativa de la
empresa, los objetivos, mision y vision que marcaran la ruta de la misma
construccion de estructuras, definicion de funciones, asignacion de
responsabilidades, delimitacién de autoridad, costos, etc. Toda organizacion social
posee una plataforma juridica e institucional que regula los derechos y los deberes,
el cual exige un esfuerzo acordado entra las diferentes personas o entidades
responsables para la ejecucion del mismo. EI componente legal muestra los
documentos y reglas que son necesarias para el tramite de la constitucion de una
empresa o sociedad cualquiera, el contexto del estudio legal parte desde la
Constitucion, la ley, los decretos, las ordenanzas, los acuerdos, reglamentos y las
resoluciones, expresadas en forma prohibida o admisible.

3.8.1 Aspectos Organizacionales. Se establecieron diferentes principios con
los cuales se quiere involucrar y dar sentido de pertenecia a todas las personas que
intervienen dentro del proceso de elaboracién y comercializacion de "malvazefia”.

3.8.1.1 Mision. “SNACKS MALVAZENA S.A.S.” es una empresa dedicada a la
produccion y comercializacion de “SNACKS” denominados “Malvazena” a base de
papa y arracacha bajos en grasa, que esta comprometida con todas las personas
caucanas, con sede en el corregimiento de Gabriel Lopez, departamento del Cauca,
la cual pretende ser pionera en la linea de pasabocas, brindando un producto
novedoso elaborado bajo los méas altos estandares de calidad requeridos,
generando valor para nuestros accionistas, beneficios a nuestros trabajadores y
superando las expectativas de los clientes y consumidores.

3.8.1.2 Vision. La empresa “SNACKS MALVAZENA S.A.S.” para el afio 2025, sera
una empresa lider en la produccién y comercializacién de papas y arracacha fritas
mediante la constante innovacion de productos, procesos y servicios que sean el
modelo a seguir en las tendencias del mercado, creciendo rentablemente para
posicionarnos en todo el departamento del Cauca ampliando el portafolio de
productos mediante alianzas con empresas reconocidas a nivel nacional.

3.8.1.3 Responsabilidad Social. Es el compromiso expreso que la productora y
comercializacién de papas y arracacha fritas hace con la poblacion y la sociedad
para garantizar los mas altos niveles de calidad y a un precio justo.

3.8.1.4 Respeto. Es la principal caracteristica sobre la que se desarrollan nuestros
trabajos y nuestras labores cumpliendo con los compromisos con los clientes,
consumidores, colaboradores, proveedores, competidores, accionistas y familias.

3.8.1.5 Crecimiento. El continuo desarrollo de productos, mercados y clientes y el
fortalecimiento de la empresa, es la garantia de la mejora continua en productos
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con la aplicacion de tecnologia y los mas altos estandares de calidad generando un
producto de muy buen sabor y muy sano.

3.8.1.6 Satisfaccion. Como valor empresarial es la materializacion de la
integracion de fuerzas y suefios de las personas que conforman la empresa.

3.8.1.7 Salud. Mantener el compromiso de entregar un producto muy fresco y sano
conservando la responsabilidad social con nuestros clientes, consumidores, la
sociedad en general y el medio ambiente.

3.8.2 Estructura Organizacional. Esta fase comienza cuando se toma la decision
de invertir en el proyecto y finaliza cuando se termina la ejecucion satisfactoria del
proyecto y se decide iniciar la fase operacional. De este paso depende la buena
planeacién del proyecto y por consecuente, el buen desarrollo del mismo. Para
obtener este objetivo, se requiere personal oportuno y altamente calificado para que
garantice el éxito de las labores que se planeen; ademas, se debera tener una
organizacién apropiada donde se establezcan niveles de jerarquia y lineas de
autoridad.

Con este organigrama se pretende establecer la jerarquia de las personas
encargadas de llevar a cabo cada accion para el funcionamiento y puesta en marcha
de todo el proyecto, y calcular las funciones de cada uno de estos, es por esto que
se le han creado funciones a cada uno para asi tener claridad y no haya
inconvenientes en el cumplimiento de las tareas.

Cuadro 20. Tipos de contratacion de la fase de operacién mensual

Nombre del Tipo de Asignacion de Otros costos*
Cant. Valor
cargo contrato pago mensual
1 | Gerente A termino fijo 2.5 SMMLV $1.955.000 $3.066.400
1 | Jefede A termino fijo 2.5 SMMLV $ 1.565.000 $2.441.400
produccion

1 | Contador A termino fijo 1.5 SMMLV $1.173.000 $1.918.100

1 | Secretaria A termino fijo 1 SMMLV $800.000 $1.313.600

1 | Vendedor A termino fijo 1 SMMLV $800.000 $1.313.600

3 | Operarios A termino fijo 1 SMMLV $800.000 | $1.313.600
Total $ 7.093.000 $12.680.300H

*Auxilio de transporte (se paga a los trabajadores que devengan hasta dos salarios
minimos mensuales), salud (8,5%), Pension (12%), ARL (0,52%), Parafiscales (9%),
Prima (8,33%), cesantias (8,33%), intereses de cesantias (1%), vacaciones (4,17%),
dotacion (5%).
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Figura 5. Organigrama para la fase de produccién del proyecto
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3.8.3 Aspectos Legales. Eltipo de sociedad de laempresa serd SOCIEDAD POR
ACCIONES SIMPLIFICADA SAS, la cual es una sociedad de capitales cuya
naturaleza sera siempre comercial, independientemente de las actividades
previstas en su objeto social. Para efectos tributarios, la sociedad por acciones
simplificada se regira por las reglas aplicables a la sociedad anénima. La empresa
sera de caracter privado y funcionara como sociedad limitada teniendo como razon
social MALVAZENA SAS la cual sera constituida acorde a las disposiciones legales
exigidas.

e NuUmero de socios. En este tipo de sociedad participaran dos socios por lo cual
cada uno respondera hasta por el monto de sus aportes.

e Objeto social. Tendra como actividad principal la produccion y comercializacion
de papa y arracacha fritas en hojuelas.
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e Capital social. Se constituird la empresa con un capital social de $ 20.000.000
que se dividira asi:

Cuadro 20. Capital social

Socio No. de cuotas Aporte
Marielena Moran Aguirre 1 $10.000.000
Adriana Cuaspud Rosero 1 $10.000.000

Se seleccion6 la Sociedad SAS Sociedad por Acciones Simplificada, sociedad
basada en la ley francesa de SAS: 1994, REFORMADA EN 1999 Y 2001. Esta
sociedad se constituye por contrato o por acto unilateral mediante documento
privado, debido a que no hay aportes por transferencia que requiera escritura
publica. Nuestra sociedad es de naturaleza puramente comercial, fue escogida este
tipo de sociedad por ser una estructura agil, con menos costos, en donde una sola
persona puede ser el titular de la propiedad.

Las siguientes son las caracteristicas de este tipo de sociedad:

e Constitucion por documento privado

e Termino de duracién indefinido

e Objeto social indeterminado

e Limitacion de la responsabilidad por obligaciones fiscales y laborales.
e Voto multiple.

e Libertad de organizacion.

e No es obligatoria la revision fiscal, ni la junta directiva.

e Elimina limites sobre distribucion de utilidades.

Para efectos tributarios, la sociedad por acciones simplificada se rige por las reglas
aplicables a la sociedad anonima; es decir, somos del régimen ordinario del
impuesto sobre la renta y sus complementarios. En el impuesto sobre las ventas-
IVA somos responsables (sujetos pasivos juridicos). Sera contribuyente del
impuesto de industria y comercio debido a que se realizaran actividades industriales,
que no estén excluidas o exentas; igualmente tenemos la calidad de agentes
retenedores a titulo de renta, IVA e ICA.

La creacion de la sociedad SAS se hace por medio de un documento privado, que
debe autenticarse por quienes participan en su suscripcion e inscribirse en el
Registro Mercantil de la CaAmara de Comercio. La sociedad SAS no estara obligada
a tener junta directiva, salvo prevision estatutaria en contrario. Si no se estipula la
creacion de una junta directiva, la totalidad de las funciones de administracion y
representacion legal le corresponderan al representante legal designado por la
asamblea.
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Procedimiento para la conformacion de la sociedad.

e Se escogio el nombre de la sociedad: Snacks Malvazefia SAS.

e Luego revisamos que no hubiera homonimos.

e Se elabora una minuta de constitucion de empresa. Esta minuta se autentica y
se inscribe en el Registro Mercantil.

o Para efectos de la comercializacion debemos solicitar resolucion de facturacion
ante la DIAN.

Independientemente de las actividades previstas en su objeto social, la sociedad

por acciones simplificada es una sociedad de capitales cuya naturaleza es

comercial.

3.8.4 Constitucién de la Empresa. Se evaluaron diferentes aspectos legales que
se relacionan con la formalizacién de una empresa en cuanto a la razon social de la
mipyme, para el caso colombiano el cual se entiende por “(micro, incluidas las fami-
empresas, pequefia y mediana empresa), toda unidad de explotacion econémica,
realizada por persona natural o juridica, en actividades empresariales,
agropecuarias, industriales, comerciales o de servicios, rural o urbana, que
responda conjuntamente a los siguientes parametros” (Vaquiro, 2017). Para el caso
de Snacks Malvazefia S.A.S la mipyme es la pequefia empresa segun el cuadro a
continuacion:

Cuadro 21. Descripcion Microempresas

Mediana Empresa Pequefia Empresa Micro Empresa
Personal Entre 51 y 200 trabajadores Entre_ll y 50 Menor o_|gual 210
trabajadores trabajadores

De 100.000 a 610.000 UVT
UVT = Unidades de Valor Entre 501 y 5000 Menor a 500 SMMLYV,

Activos Tributario SMMLV excluida la vivienda
totales SMMLYV 2010: SMMLYV 2010:
Ley 1111 de 2006. $515.000 $515.000
UVT para 2010 $24.555 : '

Fuente: Vaquiro, 2017.

La norma también especifica que, para la clasificacion de aquellas micro, pequefias y
medianas empresas, MIPYMES, que presenten combinacion en de parametros de planta
de personal y activos totales diferentes a los indicados, el factor determinante para dicho
efecto, seréa el de activos totales.

3.8.4.1Tipo de Régimen para la Empresa. Segun documentos establecidos por la
normatividad colombiana, el tipo de régimen que empleara la pequefia empresa Snacks
Malvazefa S.A.S sera REGIMEN COMUN segun documentos adjuntos a la DIAN, con base
gravada del 19% a las ventas segun el estatuto tributario de Colombia.

3.8.4.2 Requisitos para matricularse en industria’y comercio.
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e Adquirir el formulario de matricula en la oficina de industria y comercio ubicada
en el tercer patio, primer piso de la alcaldia (formulario ICA # 3).

e Solicitar el permiso de usos de suelo otorgado por la oficina de plantacion

municipal.

Registrase en la camara de comercio.

Certificado de seguridad en bomberos.

Certificado de salud publica en la alcaldia.

Sayco y Acinpro, para establecimientos que utilicen musica.

Adquirir NIT o RUT en la DIAN.

Efectuar este tramite dentro de los 30 dias siguientes al inicio de actividades.

3.8.4.3 Requisito para solicitar certificado sanitario para manipuladores de
alimentos

e Diligenciar ficha de inscripcion.
e Fotocopiar cedula en el formato de la ficha de inscripcion.
e Tomar los siguientes examenes:

Frotis de Garganta

Coprologico

Serologia

KOH (Examen de ufias)

Con estos resultados solicitar CONCEPTO MEDICO que certifique que usted no
posee enfermedad infecto contagiosa, o0 en caso contrario le indique el tratamiento
adecuado.

Asistir a la charla el dia a las en el Secretaria de Salud solo puede
ingresar quien tenga todos los requisitos para otorgarles un carnet que lo certifique
como manipulador de alimentos el cual no tendra ninguin costo.

3.8.5 Requisitos para tramitar el registro sanitario. Diligenciar el formato Unico
de solicitud para registro sanitario, que se entrega en el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA - Carrera 15 No. 58 A 58 Bogota,
D.C.

3.8.6 Alimentos. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor bajo
marca de fabrica y con nombres determinados, debera obtener registro sanitario
expedido conforme a lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 (Articulo 41). Estas
son algunas excepciones:

e Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de
transformacion.

e Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningun proceso de transformacion.
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e Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacion exclusiva por la industria y el sector gastronémico en la elaboracién
de alimentos y preparacion de comidas.

3.8.7 Capacitacion en Manejo de Alimentos. La habilidad que tienen los que
manejan alimentos de asegurar que estos estén sanos depende de las siguientes
reglas de manejo que se denominan de higiene personal general.

o Bafiarse diariamente.

e Usar uniforme limpio y planchado.

e Llevar el pelo recortado con gorro o redecilla.

o Conservar las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

e Cubrir las heridas y quemaduras con una venda impermeable.

e Hacer un completo examen fisico cada afio.

e No fumar en la zona de preparacion de alimentos.

e Laimportancia de tener las manos limpias cuando preparamos alimentos, es
tratada en una forma mas detallada usando unas normas que identifican las
acciones que requieren el lavado inmediato antes de continuar trabajando. Se
deben lavar las manos después de:

e Tocar partes no higiénicas e infectadas del cuerpo.

e Limpiarse las narices.

e Tocar cualquier lugar o equipo sucio o toallas de limpiar.

e Manejar comida cruda, particularmente carnes, aves y pescados.

e Recoger platos y utensilios sucios.

Las reglas generales de manejo sanitario dictan lo siguiente

e Nunca use sus dedos o el utensilio de remover para probar la comida.

e Mantenga los productos perecederos fuera de las temperaturas de la zona de
peligro, (7° a 60° centigrados). Estas temperaturas pueden variar, consulte al
departamento de salud local para conocer las temperaturas correctas para cada
tiempo o fecha y lugar.

e Limpie y desinfecte las superficies y utensilios de trabajo después de haber
manejado productos crudos.

e Descongele todos los alimentos en el refrigerador y guardelos alli hasta el
momento de usarlos.

e Cocine los alimentos considerados peligrosos (carnes, aves, huevos, productos
lacteos, pescados y mariscos) a la temperatura interna recomendada para prevenir
el crecimiento de bacterias.

e Use el sistema PEPS en la rotacion de mercancias almacenadas (la primera que
entra es la primera que sale).
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3.8.8 Valores de los trdmites de constitucion e inscripcion legal. De acuerdo
a la investigacion realizada se determiné el costo de los tramites para la constitucion
e inscripcién legal de la empresa.

Cuadro 22. Valores de los tramites de constitucion e inscripcion legal

Gastos de organizacion y puesta en marcha

Descripcién Valor
Formulario de matricula mercantil 3.600
Derechos de inscripcidon en cadmara y comercio 80.000
Elaboracion de escritura de constitucion. 80.000
Derechos de constitucion. Escritura publica 1% de todo lo que tenga valor
Impuesto de registro de gobierno 68.668
Valor matricula establecimiento de comercio 68.668
Formulario De Industria y Comercio 0
Constitucién Industria y Comercio c/u 68.668
Uso de suelos 0
Certificado de seguridad de bomberos 23.000
Certificado de salud publica 0
Pago de derecho. De inscripcién. "libros contables" 9.000
Rut empresarial 0
TOTAL 401.604
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3.9 ESTUDIO FINANCIERO

El andlisis financiero es una herramienta que nos permitié definir la viabilidad
econdmica del proyecto, mediante la utilizacion de indicadores y razones
financieras, que sustentan la toma de decisiones en la empresa. En la siguiente
parte se detalla la totalidad de los recursos humanos, materiales y financieros que
exige la fase operacional del proyecto, tanto en cantidad como en valor monetario y
conocer asi la totalidad de los costos de operacion y de financiacion de la empresa.

3.9.1 Inversiones. Las inversiones se han agrupado de la siguiente manera:

e Inversiones Fijas. constituidas por las herramientas o0 suministros varios,
muebles y enseres, equipo de cédmputo y la adecuacién locativa que a su vez esta
constituido por los insumos y maquinaria requerida en el primer afio de la produccién
de los Snacks.

e Inversién corriente o en efectivo. Representada en el capital de trabajo que
es el efectivo requerido en caja para solventar costos y gastos para el primer afo
del funcionamiento del proyecto.
e Inversiones diferidas. Son los gastos de organizacion y puesta en marcha, los
gastos de ejecucion o de la fase de inversién del proyecto y los gastos de
financiacion del crédito bancario.

El presupuesto de costos para la empresa sancks "malvazefia” se determind
mediante el valor de la materia prima que se requieren para el ciclo de un afo de
produccién, el valor de los costos indirectos de fabricacion, como lo son la energia,
el mantenimiento de los equipos, maquinaria, arrendamiento del inmueble donde
funcionaré el establecimiento, servicios publicos, transportes de los insumos y de la
produccion; y por ultimo el valor de la mano de obra.

Cuadro 23. Descripcion Total de Inversién del Proyecto ANO 1

Inversion del proyecto

Inversion fija

Magquinaria y equipo 87.753.700
Gastos pre operativos 3.515.000
Capital de trabajo 110.000.000
Total inversion 201.268.700
Financiacién 90.000.000
Inversion neta 111.268.700
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3.9.2 Costos Indirectos. Debido a que solo existe un solo producto para la
empresa, los costos se ven reflejados en el estado de pérdidas y ganancias.
Comprenden la mano de obra indirecta (personal administrativo, gastos de
fabricacion) se relacionan en el cuadro a continuacion:

Cuadro 24. Descripcion de los Costos del proyecto

Costos indirectos de fabricacion
Depreciacion 8.775.370
Empaque 7.515.774
Servicios Publicos 2.400.000
Insumos de oficina 600.000
Insumos de aseo 720.000
Mantenimiento y repuestos 1.250.000
Total CIF 21.261.144

3.9.3 Costos directos. Se consideran como todos aquellos que se encuentran
directa mente involucrados en la produccion del producto, para el caso de los
Snacks Malvazeia, se requiere de la materia prima, mano de obra involucrada e

insumos.
Cuadro 25. Costos totales del proyecto
Ao 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

MP 29.453.880 | 32.399.268 | 35.639.195| 39.203.114| 43.123.426
MO 47.580.000 | 52.338.000| 57.571.800| 63.328.980| 69.661.878
CIF 21.141.144 | 23.255.258 | 25.580.784| 28.138.863| 30.952.749
Costos de produccion 98.175.024 | 107.992.526 | 118.791.779 | 130.670.957 | 143.738.053
Gastos de 63.657.600 | 70.023.360 | 77.025.696| 84.728.266| 93.201.092
administraciéon

Gastos en ventas 11.260.000 12.386.000 13.624.600 14.987.060 16.485.766
Gastos financieros 17.741.462 | 15.118.840 |11.893.046 |7.925.360 3.045.154
gﬁn ‘;Ompras materia 1.096.723| 1.206.396| 1.327.035| 1.459.739| 1.605.712
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3.9.4 Gastos directos e indirectos. Entre los gastos de fabricacion se incluyen
todos aquellos que influyen en la produccion, tales como los servicios de
funcionamiento de la planta, insumos, salarios administrativos, aseo entre otros.
Para los gastos indirectos:

3.9.5 Ventas. Para establecer el precio de venta de los Snacks Malvazefia, es
necesario tener tres aspectos importantes, el primero de ellos es el precio de los
Snacks que se maneja en el mercado, tanto de grandes productores a mayoristas,
como el de intermediarios a minoristas o pequefos detallistas; en segundo lugar, es
conveniente conocer la variacién anual del precio de los Snack, en este caso en el
mercado objetivo que son las tiendas y cafeterias de la ciudad de Popayan. Y, por
altimo, pero de igual forma fundamental e imprescindible, conocer el costo unitario
del producto, para estipular segun estos factores, el margen de utilidad sobre el
costo total.

En el siguiente cuadro se puede observar los precios que se emplearan en el
mercado; el costo unitario por paquete de los snacks sera de ($1400, $1470, $1544,
$1621, $1702 para los afios uno al cinco, respectivamente). Con el estudio de
mercado, es necesario comercializar el producto mediante un distribuidor, sea el
caso DISFRANCO LTDA, de la ciudad de Popayan. Se establece que el costo
unitario para la produccion y comercializacion de los snacks por paquete de 60 gr,
de 12 unidades, para el primer afio es de $1316, para el afio dos $ 1382
respectivamente. Véase cuadro Distribuidor, comision del 6% sobre utilidad bruta
anual.

La empresa establecié como politica, que las ventas totales en el afio, estaran
divididas de la siguiente manera; habra ventas de contado con un 65% y a crédito
del 35% para recuperarlo cada 30 dias. Véase cuadro ventas de contado y a crédito.
Para el distribuidor, sea el caso DISFRANCO LTDA, se dispondra el 15% de la
utiidad Bruta (establecido como politica de la distribuidora). Véase cuadro
distribuidor. El producto tendr& un precio en cada tienda de $ 1500, con el fin de que
cada una de ellas gane un valor de $100 por cada paquete aproximadamente.

Cuadro 26. Precio de Venta y Unidades

Malvazefia 2019 2020 2021 2022 2023
i 0,

Precio de venta (5% $ 1.400 $1.470 $1.544 $1.621 $1.702

anual)

Unidades (10% anual) 242.640 266.904 293.594 322.954 355.249

Total, ingresos por

ventas $ 339.696.000 | $392.348.880 | $453.162.956 | $523.403.215 | $604.530.713
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Cuadro 27. Ventas a contado y crédito

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Total ventas 371.700.000 408.870.000 449.757.000 494.732.700 544.205.970
Contado 241.605.000 265.765.500 292.342.050 321.576.255 353.733.881
Crédito 130.095.000 143.104.500 157.414.950 173.156.445 190.472.090
Recuperacion 11 | 119.253.750 131.179.125 144.297.038 158.726.741 174.599.415
meses
Clientes 10.841.250 11.925.375 13.117.913 14.429.704 15.872.674

10.841.250 11.925.375 13.117.913 14.429.704
Ventas de 241.605.000 265.765.500 292.342.050 321.576.255 353.733.881
contado
Recuperacion de | 119.253.750 131.179.125 144.297.038 158.726.741 174.599.415
cartera
Cuadro 28. Distribuidor, comision del 15% sobre utilidad bruta anual

Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Precio de venta $1.400 $1.470 $1.544 $1.621 $1.702
Unidades 242.640 266.904 293.594 322.954 355.249

Total Ingresos x
ventas

$ 339.696.000

$ 392.348.880

$ 453.309.136

$523.508.434

$604.633.798

Costo Unitario
de venta

1217

1206

1196

1187

1179

Nota. 247.800 ventas totales — 5160 de promocion del primer mes = 242.649 de
Snacks Malvazefia anuales para el primer afio, que se multiplica por el precio de

venta

Cuadro 29. IVA

IVA Ventas $33.969.600 | $39.234.888 | $45.330.914 | $52.350.843 | $60.463.380
IVA Compras 1.096.723 1.206.396 1.327.035 1.459.739 1.605.712

Pago Anual $32.872.877 | $38.028.492 | $44.003.879 | $50.891.104 | $58.857.668
IVA Cancelado | $31.776.154 | $36.822.096 | $42.676.844 | $49.431.365 | $57.251.956

Nota. El cuadro de IVA, se relaciona la retencion por las compras de materia prima
(16%) que realice la empresa Snacks Malvazefia; asi mismo la retencion que realiza
la empresa por cada venta (10% segun el articulo 468-1 del estatuto tributario de

Colombia).
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Cuadro 30. Crédito

Préstamo $90.000.000
Tasa de interés mensual 1,74%
Plazo 60 meses
Var cuota mensual 2.428.732
Efectiva anual 20,4

Nota. Este crédito, se realizara por medio del Banco AVVillas, que ofrece un crédito
de consumo mayor a $30.000.000 con una tasa del 20.4% efectiva anual, con un
interés mensual de 1.74% a plazo de 5 afios (60 meses).

3.9.6 Estado de Resultados. Los estados financieros, se evallan a partir de los
resultados obtenidos en las proyecciones de ventas, el cual tienen un incremento del 46%
mensual; el capital semilla, serd de $10.000.000 por cada asociado (2 socios), siendo un
total de $20.000.000 para el primer afio; el calculo de la nébmina; el costo de la deuda es
de $90.000.000 a plazo 60 meses, y los requerimientos tributarios legales.

Cuadro 31. Estados de Resultados

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Ventas 371.700.000 | 408.870.000 | 449.757.000 | 494.732.700 | 544.205.970
Costo de ventas 98.175.024 | 107.992.526 | 118.791.779 | 130.670.957 | 143.738.053
Utilidad bruta 273.524.976 |300.877.474 | 330.965.221 |364.061.743 |400.467.917
Gastos operacionales
Gastos administrativos 63.657.600 70.023.360 77.025.696 84.728.266 | 93.201.092
Gastos de ventas 11.260.000 12.386.000 13.624.600 14.987.060 16.485.766
Gastos diferidos 703.000 703.000 703.000 703.000 703.000
Total gastos operacionales 75.620.600 83.112.360 91.353.296 | 100.418.326 | 110.389.858
Utilidad operacional 197.904.376 | 217.765.114 | 239.611.925 |263.643.417 |290.078.059
Gastos de financiacion 17.741.462 15.118.840 11.893.046 | 7.925.360 3.045.154
Utilidad antes de impuestos | 180.162.914 | 202.646.274 | 227.718.879 | 255.718.057 | 287.032.905
Impuesto de renta 59.453.762 66.873.270 75.147.230 84.386.959 94.720.859
Utilidad después de
impuestos 120.709.152 | 135.773.004 | 152.571.649 | 171.331.098 | 192.312.046
Reserva legal 12.070.915 13.577.300 15.257.165 17.133.110 19.231.205
Utilidad neta 108.638.237 | 122.195.703 | 137.314.484 | 154.197.988
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3.9.7 Flujo de Caja. En el presupuesto de efectivo o flujo de caja del proyecto, se
han consolidado los anteriores datos, teniendo como objetivo fundamental mostrar
la utilidad bruta del afio o periodo estudiado, el valor de los impuestos a pagar, la
utilidad neta, y el flujo o movimiento de caja al final de cada afio que tendrd el
proyecto. Con estos ultimos resultados se hara un resumen o diagrama de flujo
monetario, datos que permitirdn hallar el valor presente neto, la relacion beneficio
costo y la tasa interna de retorno. Mediante el resumen de flujo monetario, se sefiala
el contraste de la inversion correspondiente al afio 1, y del movimiento de caja final
de cada afio. El valor que aparece en las ventas no incluye el IVA.

Cuadro 32. Flujo de Caja

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5

Ingresos de efectivo

Ventas 371.700.000 | 408.870.000 | 449.757.000 | 494.732.700 | 544.205.970
Egresos

Costo de ventas 98.175.024 | 107.992.526 | 118.791.779 | 130.670.957 | 143.738.053
Gastos administrativos 63.657.600 | 70.023.360 | 77.025.696 | 84.728.266 | 93.201.092
Gastos de ventas 11.260.000 | 12.386.000 | 13.624.600 | 14.987.060| 16.485.766
Gastos de financiacion 17.741.462 | 15.118.840 | 11.893.046 7.925.360 3.045.154
Impuesto de renta 59.453.762 | 66.873.270 | 75.147.230| 84.386.959 | 94.720.859
IVA a las ventas $33.969.600 | $39.234.888 | $45.330.914 | $52.350.843 | $60.463.380
Amortizacion crédito 29.144.784 | 29.144.784 | 29.144.784 | 29.144.784 | 29.144.784
Total egresos de efectivo | 313.402.232 | 340.773.668 | 370.958.049 | 404.194.229 | 440.799.088
Ingresos menos egresos 58.297.768 | 68.096.332 | 78.798.951| 90.538.471 | 103.406.882
Saldo Inicial 110.000.000 | 168.297.768 | 236.394.100 | 315.193.051 | 405.731.522
Saldo Final 168.297.768 | 236.394.100 | 315.193.051 | 405.731.522 | 509.138.404

Andlisis. Segun el resultado arrojado en el flujo de caja, es positivo y suficiente para
satisfacer las necesidades en forma sostenida. Para el primer afio un valor de $
168.297.768, para el segundo afio $236.394.100, para el tercer afio $315.193.051,
para el cuarto afio $405.731.522 y para el quinto afio $509.138.404.
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3.9.8 Flujo de Fondos. Muestra el efecto de los cambios o variaciones de dinero
en efectivo y/o equivalentes de efectivo en un periodo determinado. De manera
alternativa el flujo de fondos, servira como base para los calculos, tanto y en cuanto
todos los flujos proyectados contemplen que las ventas y las compras, la
participacion laboral, tributos etc., se efectien al contado o se paguen en el
momento de su determinacién. A partir del flujo de fondos se realizara la evaluaciéon
del proyecto.

Cuadro 33. Flujo de Fondos

Ingresos de efectivo afo 1 afo 2 afo 3 afo 4 afio 5
Ventas 371.700.000 | 408.870.000 | 449.757.000 | 494.732.700 | 544.205.970
Costo de ventas 98.175.024 | 107.992.526 118.791.779 | 130.670.957 | 143.738.053
Utilidad Bruta 273.524.976 | 300.877.474 | 330.965.221 | 364.061.743 | 400.467.917
Gastos operacionales

Gastos administrativos 63.657.600 70.023.360 77.025.696 84.728.266 | 93.201.092
Gastos de ventas 11.260.000 12.386.000 13.624.600 14.987.060 | 16.485.766
Gastos diferidos 703.000 703.000 703.000 703.000 703.000
Total gastos operacionales 75.620.600 83.112.360 91.353.296 | 100.418.326 | 110.389.858
Utilidad operacional 197.904.376 217.765.114 | 239.611.925 | 263.643.417 | 290.078.059
Gastos de financiacion 17.741.462 | 15.118.840 11.893.046 7.925.360 3.045.154
Utilidad antes de impuestos 180.162.914 | 202.646.274 227.718.879 | 255.718.057 | 287.032.905
Impuesto de renta 59.453.762 66.873.270 75.147.230 84.386.959 | 94.720.859
ilﬂ;ir')igg:tgss’)“és de 120.709.152 | 135.773.004 | 152.571.649 | 171.331.098 | 192.312.046
Reserva legal 12.070.915 13.577.300 15.257.165| 17.133.110 | 19.231.205
Utilidad Neta 108.638.237 | 122.195.704 137.314.484 | 154.197.988 | 173.080.841
MAS

Depreciacion 8.775.370 8.775.370 8.775.370 8.775.370 8.775.370
Reserva legal 12.070.915 13.577.300 15.257.165 | 17.133.110 | 19.231.205
Amortizacién diferidos 703.000 703.000 703.000 703.000 703.000
Amortizacién crédito 29.144.784 29.144.784 29.144.784 29.144.784 | 29.144.784
Flujo neto 101.042.738 | 116.106.590 132.905.235 | 151.664.684 | 172.645.632

Andlisis. La generacion de fondos para la empresa Snacks Malvazeia por la
actividad operativa principal para el primer afio es de $101.042.738, para el segundo
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afo $116.106.590; a partir del tercer afio existen unos recursos de $132.905.235
para usarlos en la produccion bienes y prestacion de servicios, gastos de personal
administrativos y de ventas y otros necesarios para la actividad del negocio o
invertirlos en bienes productivos e inversiones de renta fija o variable o para
retornarlos a sus duefios en participaciones o dividendos, afectando positiva o
negativamente el capital de trabajo.

Cuadro 34. Balance General

Ao 0 Ao 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Activo
Caja 110.000.000 | 168.297.768 | 236.394.100 | 315.193.051 | 405.731.522 | 509.138.404
Clientes 10.841.250 | 11.925.375| 13.117.913| 14.429.704| 15.872.674
Propiedad 2.244.000| 2.144.300| 2.044.600| 1.944.900| 1.845.200 1.745.500
Planta y equipo
gﬂqau‘}g'ona”a y 95.826.808 | 95.826.808 | 95.826.808 | 95.826.808| 95.826.808|  95.826.808
Depreciacion 8.775.370 | 17.550.740 | 26.326.110| 35.101.480| 43.876.850| 52.652.220
acumulada
Diferidos 3.515.000 | 2.812.000| 2.109.000|  1.406.000 703.000 .
Gastos diferidos 3.515.000 | 3.515.000| 3.515.000| 3.515.000 3.515.000
Amortizacién diferidos 703.000| 1.406.000| 2.109.000| 2.812.000 3.515.000
Total activo 220.361.178 | 301.690.866 | 379.546.993 | 468.214.152 | 568.740.084 | 682.265.606
Pasivo
Obligaciones | - g4 55 000 | 29.144.784 | 29.144.784| 29.144.784| 29.144.784 29.144.784
financieras
'mp“esﬁgndtg 59.453.762 | 66.873.270 | 75.147.230| 84.386.959 |  94.720.859
Impuesto sobre las ventas | 33.969.600 | 39.234.888 | 45.330.914 | 52.350.843 60.463.380
Total pasivo | 90.000.000 | 122.568.146 | 135.252.942 | 149.622.928 | 165.882.586 | 184.329.023
Patrimonio
Capital social | 130.361.178 | 58.413.568 | 108.521.048 | 166.019.575 | 231.526.400 | 305.624.536
Reservas 12.070.915| 13.577.300| 15.257.165| 17.133.110| 19.231.205
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Cuadro 35. (Continuacion). Balance General

Utilidad del
ejercicio 108.638.237 122.195.703 | 137.314.484 | 154.197.988 | 173.080.842

Total
patrimonio 130.361.178 179.122.720 244.294.051 | 318.591.224 | 402.857.498 | 497.936.583

Total pasivo

' . 220.361.178 | 301.690.866 | 379.546.993 | 468.214.152 | 568.740.084 | 682.265.606
+ patrimonio

Andlisis. Aplicando el concepto de la importancia relativa de las cifras se observa
que la empresa tiene para el afio inicial $220.361.178, para el primer afio
$301.690.866, para el segundo afio $34.569.688, para el tercer afio $468.214.152,
para el cuarto afio $568.740.084 y para el quinto afio $682.265.606, que manifiestan
una consolidacién y estructura fuerte en esta partida basica del estado financiero de
la empresa.

Este crecimiento obedece basicamente a el incremento disponible en cajay bancos,
fondos recibidos por el concepto de las ventas anuales. Al revisar el grupo de pasivo
y patrimonio, el aumento que se presenta, obedece a las utilidades acumuladas de
las utilidades del ejercicio de cada afio, esto en cuanto a patrimonio; En cuanto al
pasivo, aunque la partida de las obligaciones financieras con bancos, va
disminuyendo hasta llegar a cero en el ultimo afio, hay un aumento en esta partida
de pasivo debido a la provisién de prestaciones sociales por pagar.

3.9.9 Evaluacion Financiera. La evaluacion financiera, es un proceso que incluye
la inversion en activos y capital de trabajo necesario para la ejecucion del proyecto
mientras este comienza a generar beneficios econdmicos para la empresa,
permitiendo establecer la rentabilidad del proyecto a través de indicadores, para
conocer si la inversidon propuesta serd econémicamente rentable. Determina la
capacidad de generacion de valor.

Para realizar la evaluacién financiera se debe utilizar indicadores que se
desarrollardn a continuacion:

Determinar VPN: VALOR PRESENTE NETO
Determinar TIR: TASA INTERNA DE RETORNO
Determinar B/C: BENEFICIO / COSTO

Se determina un 15% en costo de capital del patrimonio y se determina un 17% de
utilidad para los socios.

86



Cuadro 35. Evaluacion del Proyecto

Evaluacion del proyecto

% participacién

Costo capital

Pasivo 90.000.000 0,39 0,2 0,08
Patrimonio 130.361.178 0,61 0,15 0,09
Activo 220.361.178 0,17

3.9.10Valor Presente Neto: el valor presente neto del proyecto a una tasa de interés (i),
es el equivalente en pesos actuales de todos los ingresos y egresos del proyecto en otras
palabras, es la ganancia extraordinaria que genera el proyecto, medida en unidades

monetarias actuales, teniendo en cuenta el valor del dinero en el tiempo.

El VPN a una tasa de interés (i), es igual a la sumatoria del valor presente de los ingresos
netos, a una tasa de interés (i), menos la sumatoria del valor presente de los egresos netos,

con la misma tasa de interés.

En este caso se tom6 una tasa de interés del 17% y los egresos netos estan constituidos

por la inversion inicial del proyecto.

Cuadro 36. Valor presente neto

Ao

VPN

-201.268.700

Egresos

101.042.738

116.106.590

132.905.235

151.664.684

172.645.632

Ingresos

VPN ingresos

$413.842.331,51

VPN

212.573.632

VPN mayor a cero el proyecto es viable

3.9.11Tasa Interna de Retorno (TIR)

ingresos y gasto sea igual a cero.
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Se obtuvo un resultado del 53% anual, lo cual muestra que el proyecto tiene una
buena rentabilidad. Por consiguiente, se concluye que el proyecto es factible desde

el punto de vista financiero.

Cuadro 37. Tasa interna de retorno (TIR)

Ano Tasa Interna de Retorno

-201.268.700 | Inversién inicial

116.106.590

132.905.235

AW [IN]|PFP | O

151.664.684

5 172.645.632

101.042.738 | Flujos de caja neto

TIR 53%

3.9.12 Punto de Equilibrio (PE): es aquel punto donde los ingresos totales se
igualan a los costos totales. Vendiendo por encima de dicho punto se obtienen

beneficios y vendiendo por debajo se obtienen pérdidas.

Datos Iniciales

Precio Venta 1.400

Costo Unitario 1.217

Gastos Fijos Mes 6.536,050
Punto de Equilibrio 35.716

$ Ventas Equilibrio 50.002,568

Cuadro 38. Punto de equilibrio

Datos para el grafico PERDIDA P.E.
Q Ventas 0 17.858 35.716
$ Ventas 0 25.001.284 50.002.568
Costo Variable 0 21.733.259 43.466.518
Costo Fijo 6.536.050 6.536.050 6.536.050
Costo Total 6.536.050 28.269.309 50.002.568
Beneficio -6.536.050 -3.268.025
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3.10 EVALUACION AMBIENTAL

Existe impacto ambiental cuando una accion o actividad produce una alteracion,
favorable o desfavorable, en el medio o en alguno de los componentes del medio.
La empresa de produccidon y comercializacion de Snacks Malvazefia se basa en un
objetivo general para la evaluacién ambiental, que consiste en la identificacién y en
la descripcion de los distintos impactos posibles en el montaje y produccion del
producto sobre el medio ambiente de la zona donde se halla establecido el proyecto,
que le permita formular en su medida un plan de manejo ambiental, ya que este
proceso también es importante para la toma de decisiones en el desarrollo de este
proyecto de inversion y de esta manera disefiar los objetivos de mejorar, recuperar,
reivindicar, o mitigar efectos nocivos sobre los bienes ambientales y/o conocer los
beneficios que el proyecto pueda generar sobre el medio ambiente, con el fin de
promover a través de la sensibilizacion de las comunidades una actitud de respeto
a los mismos, respaldando y dando fuerza a las autoridades que tienen la
responsabilidad de las politicas en este sentido.

3.10.1 Caracterizaciéon de la poblacién objetivo. Corresponde al &rea donde va

a estar localizado el proyecto, en este caso es el corregimiento de Gabriel Lopez
(Cuadro 41).

Cuadro 39. Caracterizacion de Popayan

Fundacion 1815
Superficie Km? 4,13
Altura (SNM)m 3.000
Temperatura Media 10,3 C
Distancia Capital (km) 42 ala capital del Cauca
Actividad Econdémica Agricultura y ganaderia

Gabriel Lépez esta ubicado en el valle de Malvaza, con unos hermosos paisajes, lo
cual lo hace uno de los lugares mas visitados y acogedores del Cauca y del
municipio de Totoré con unas excelentes tierras aptas para el cultivo de la papa
entre otros tubérculos pertenecientes a este tipo de climas. Por otra parte, posee
una riqueza en fauna y flora e hidrica, también cuenta con hermosos paisajes
caracteristicos de la region.
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3.10.2 Plan de Manejo Ambiental

Cuadro 40. Plan de manejo ambiental

Elemento ambiental
impactado

Medidas de manejo ambiental

Residuos solidos

Retiro de los desperdicios del producto, para facilitar el retiro de los
mismos por parte del personal de aseo.
Retiro de desechos y basura de los empaques de los insumos usados
para el proceso productivo de las mezclas para facilitar el retiro de los
mismos por parte del personal de aseo.

Uso correcto y solo el necesario para el proceso productivo,

Agua cerciorandose de no tener fugas o desperdicios de este recurso
hidrico.
Ofrecer un plan de seguridad a los operarios.
Seguridad y Realizar capacitaciones sobre manejo de insumos y maquinaria.

accidentalidad

Disposicion adecuada de los desechos y desperdicios ocasionados
por el proceso productivo.

Establecer un control sobre el desempefio en la seguridad industrial
del proyecto.

Aceptacion social

Establecer un control sobre el desempefio sobre todo en la seguridad
industrial del proyecto.

Reciclaje

Este factor involucra todos los elementos y medios de sensibilizacion
en el talento humano dirigidos a la adopcion de préacticas que
comulguen con la proteccion del medio ambiente, la sostenibilidad de
estas y la disminuciéon en el impacto ambiental generado por los
residuos de los empaques de los snacks Malvazefia.

3.10.3 Medidas Preventivas. Recoger todos los restos, de productos averiados
en sacos u otros recipientes cerrados.

Limpieza diaria de las herramientas usadas.

Controlar la aparicion de animales indeseables (ratas, ratones, moscas, etc.).
Controlar las condiciones de proceso y fabricacion

Comprobar el proceso de control y calidad

La empresa privada debe colaborar con el medio ambiente. Se realizara una
campafa de reciclaje para ensefiar a los consumidores la importancia que tiene
poner los residuos en su lugar ademas de saber diferenciar cuales son desechos

organicos y cuales no.

3.10.4 Ejecucion del plan de manejo ambiental. El gerente del proyecto estara
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encargado de coordinar todos los procedimientos a seguir dentro del Plan de
Manejo Ambiental como controlar el desarrollo de las tareas y actividades,
efectuandose de manera eficaz, eficiente y responsable. Los operarios se
encargaran de realizar y controlar la ejecucion del proceso de produccion en sus
diferentes fases y verificar el manejo adecuado de los productos y desperdicios
varios. Los distribuidores se encargaran de comunicar a los tenderos o duefios de
establecimientos los planes de reciclaje con sus respectivos premios que tenga
establecida la empresa cada mes.

3.10.5 Evaluacion social. Este proyecto tendrd un gran impacto dentro de la
comunidad no solo del municipio sino también en el Departamento, por cuanto
generara empleo y por ende mejor bienestar a quienes directa e indirectamente se
vean integrados a él.

Esta empresa aprovecha lo establecido en la Agenda Interna del Departamento a
través de programas de Gobierno como el Plan nacional de Desarrollo, el cual busca
fortalecer el agro y por ende el desarrollo de nuevos productos agroindustriales no
solo con una gran repercusion en el campo econdmico sino especialmente en el
mejoramiento de la calidad de vida de sus habitantes.

3.10.6 Evaluacién economica. Los beneficios directos estan dados por los bienes
y servicios que el proyecto agrega a la economia por lo que los individuos estarian
dispuestos a pagar en el mercado, donde los bienes se ofrecen. La empresa Sancks
Malvazefias ofrece al mercado un Snack denominado Malvazefia, como beneficio
directo agregado a la economia de la ciudad de Popayan y el corregimiento de
Gabriel Lopez, contribuyendo al cumplimiento de multiples objetivos econémicos
nacionales como el crecimiento del producto bruto, la generacion de empleo y la
produccion, plasmando un impacto positivo sobre el bienestar local y nacional.

En primer lugar, el impacto del proyecto estd en aumentar la oferta de un bien, en
este caso el de los Snacks, lo que determina el aumento del consumo del mismo,
por lo tanto, es valorizado este impacto por el aporte de este nuevo consumo al
bienestar, ya que se esta supliendo una verdadera necesidad en el mercado.

Un segundo indicio positivo, es la generacion de empleo en el area de produccion y
comercializacion de alimentos. Por ultimo, se contribuye al programa de desarrollo
del departamento del Cauca, donde uno de sus objetivos principales es el
fortalecimiento de la economia de la region mediante el aprovechamiento del sector
agro Industrial, donde el Cauca, tiene su principal potencialidad, por lo tanto, al estar
ubicado el proyecto en este sector, se estimula y aporta al desarrollo y crecimiento
del mismo.
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4. CONCLUSIONES

De acuerdo con el estudio de mercado, el 80% de los encuestados consumen
Snacks; la mayoria de personas estan dispuestas a pagar entre $1000 y $ 1500: el
70% de los encuestados tienen preferencia por la marca Frito Lay; los factores que
influyen en la compra son; el contenido, sabor, calidad y bajo contenido de grasa.
El 55% de los encuestados fueron mujeres y el 45% hombres. Y se encontré que la
mayoria compran los Snack en las tiendas de barrio.

Uno de los aspectos mas relevantes para determinar la viabilidad de este proyecto,
fue el estudio financiero mediante, el cual se determiné que el proyecto es atractivo
y rentable después del segundo afio. Segun la evaluacién financiera, el VPN del
proyecto corresponde a $212.573.632, esto representa el valor que genera el costo
amortizable del proyecto en términos de pesos en la actualidad, y permite inferir que
el proyecto es rentable; mientras venda 242.600 unidades al afio. Todas las
variables estudiadas son favorables y no se presentan limitantes, al igual que en el
estudio legal y organizacional.

Con una proyeccion de estados financieros a cinco afos, se definidé que el proyecto
es viable en términos econdémicos, arrojando una tasa interna de retorno del 53%,
comparandola con la oferta en el mercado de capitales que es del TIO 17% que es
la que ofrece un banco en un producto, es decir el 1.4 efectivo mensual o 17 anual.
Por lo tanto el proyecto es factible. Se vislumbra claramente que el proyecto traza
cifras positivas, contribuyendo al bienestar econémico y social de la regién.

Para cubrir la demanda se deberan producir 20.640/mes que corresponde a 247.800
paquetes de 60 gramos/afio con un precio de venta $1361. La comercializacion hara
énfasis en las variables de sabor, nutricion y calidad del producto. Se ha proyectado
aumento en la oferta del 10 anual y rentabilidad a partir del segundo afio. Para
cumplir con las expectativas de produccién se requerira de 22.300 kg mensuales de
materia prima que se conseguira en la regién, se requerird de un capital semilla por
$20.000.000 y capital de trabajo e inversion por $90.000.000

Los productos se distribuiran en tiendas de barrio, mini mercados y cafeterias. La
promocién debe enfocarse en la prueba del producto a través de primer mes de
publicidad y promocion, se debe concentrar en aparicion de medios masivos de
comunicacién y la localizacion de la planta se defini6 evaluando de manera
comparativa diferentes ubicaciones; comparando parametros como gastos de
administrativos (arrendamiento y servicios publicos) acceso a servicios publicos,
vias de comunicacion y disponibilidad de materia prima; definiendo que es mejor el
establecerlo en Gabriel Lépez. La distribucion de planta, se definié por medio de la
herramienta de diagrama de relacion de actividades, de manera que se cuente con
un flujo éptimo de recursos de acuerdo a las relaciones entre las areas de la
empresa.
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5. RECOMENDACIONES

Implementar una estrategia para obtener mas publicidad y que el publico conozca
mas acerca del producto.

Seleccionar los insumos de primera mano con el fin de obtener un producto final de
calidad, puesto que no se descompondrd mas rapido y solo servirdn para
contaminar los productos sanos de buena calidad.

En la primera fase inicial del proceso mantener el nivel bajo de produccion, mientras
los clientes conocen el producto.

Es recomendado manejar una buena presentacion de calidad y un paquete
novedoso muy llamativo, ya que el producto es novedoso

Es importante establecer un sistema de calidad, aplicando las normas legales
vigentes como la resolucién 2674 del 2013 cumpliendo con pardmetros de limpieza
y desinfeccion de las maquinas e implementos, ares y superficies como parte
esencial puesto que la suciedad del equipo se convierte en nutrientes para los
microorganismos Y al final genera un producto de baja calidad.
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ANEXOS

Anexo A. Descripcion de equipos y maquinaria

Especificaciones colador cernidos y set de cuchillos

Colador cernidor de acero
inoxidable

Cuchillo pelapapa

Cuchillo Recto
negro

_—_——

Cernidor de acero inoxidable.
Borde reforzado. Acero fino
pulido de acabado especular.

Costo: 22.740
Garantia: 1 afio

Cuchillo de acero
inoxidable. Utilizado
para quitarle la
cascara a las papas de
manera facil y
eficiente.

Costo: .18.000
Garantia: 1 afo

Cuchillo de acero
inoxidable con mango
de color negro.

Costo: 35.000
Garantia: 1 afio
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Especificaciones mesas y termometro digital

Meson de trabajo pesado en acero
inoxidable

Trampa de grasa

Meson de trabajo pesado en acero
inoxidable

Trampa de grasa

Caracteristicas:

e Cubierta en acero
antiacido

e especial para la manipulacion de
alimentos y reforzada
especialmente para la resistencia
a trabajo pesado

e Entrepafio inferior en acero
inoxidable ref. 430

e 4 patas en tubo de acero
inoxidable de 1 %"

e 4 niveladores inferiores en
aluminio resistente a liquidos
comunes en la cocina

inoxidable

Dimensiones: Frente: 1.00m
Fondo: 0.60m
Alto: 0.90m :

Costo: $ 870.000 IVA INCLUIDO
Garantia: 1 afo por defectos de
fabricacion

Forma de pago: 50% inicial y 50%
contra entrega.

Caracteristicas:

o Construido totalmente en acero
inoxidable AISI 304.

e Zona atrapa solidos.

e Filtro intermedio atrapa grasas.

e Zona de medicion, que permite a
los organismos de salud verificar
la calidad del agua que sale hacia
el alcantarillado publico.

e Vélvula de drenaje, que permite
hacerle aseo general a la trampa
en el momento indicado.

Dimensiones: Frente: 040m
Fondo: 0.40m
Alto: 0.41m

Garantia: 1 afio por defectos de
fabricacion

Costo: $ 900.000 IVA INCLUIDO
Tiempo de entrega: 8 dias habiles
Forma de pago: 50% inicial y 50%
contra entrega.
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Especificaciones de la Maquina Lavadora y peladora

Maquina lavadora y peladora

Lugar del |Bogota Condicion. Nuevo

origen: (Colombia)

Energia: 110V Empresa: Maquialimentos

Nombre: |Pelapapa PAT-10 |Color: Gris plata

Garantia: |1 afio Capacidad: 300 kg/hr

Material. | Acero inoxidable | Aplicacion. Restaurantes, industrias de
procesamiento de alimentos

Maquina lavadora y peladora

Es una maquina peladora, abrasiva inicamente en la base para evitar desperdicio,
accesorio adicional para pelar cebolla. Centrifuga con carga y descarga manual o
automaética, que funciona por la accién de un motor de aproximadamente 0.5 HP,
esta conformado por un sistema de transmision de potencia compuesto por poleas
y correas para dar velocidad de trabajo de aproximadamente 200 RPM. La camara
de pelado estd construida en acero inoxidable y posee un sistema para el
suministro de agua.

Precio: $ 3.025.210
Plazo de entrega: 5 -7 Dias después de recibir el pago inicial.
Condicion de pago: Contado, cuenta corriente corpobanca — bancolombia
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Especificaciones de la Maquina Rebanadora Zonic

Maquina Rebanadora

Material Acero inoxidable Motor

Marca slemens de %2 de
caballo. R.P.M 1744
Monofasico 110 Vts.
Velocidad del disco de
corte:530 R.P.M

Rendimien | Trabajo pesado y continuo | Medidas del |Largo: 45 cm
to 13 libras/minuto. equipo Ancho: 30 cm

Alto: 35 cm
Precio: $7.500.000

Garantia: 1 afo

Costo de envid: A convenir con el cliente.
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Especificaciones de la Freidora de vacio HVF - 400

Freidora de vacio HVF-400

rg"-_l:;.

Freidora de vacio HVF-400

CARACTERISTICAS

. Calentamiento, freido al vacio, eliminacion de freir, deshidratacion, filtracion de
aceite estan terminados con operacion automatica en una freidora al vacio, las
papas fritas tienen bajo contenido de aceite.

El control automatico de temperatura y presioén (grado de vacio) asegura que
no hay sobrecalentamiento y no ocurre sobrepresion.

La velocidad de desinflado es facil de configurar con el inversor; es adecuado
para solicitudes de eliminacién de contenido de aceite bajo o alto.

El aceite de freir y el sistema separador de condensado para enfriar y separar
el agua evaporada y el aceite para freir, no solo reducen la contaminacion del
ciclo del agua, sino que también mejoran la eficiencia de la reutilizacién del
agua y reducen el consumo de aceite para freir.

. Sistema de filtracién y calor del aceite de freir para mantener el aceite limpio
con filtracion automatica durante el proceso de fritura, y la temperatura de
freido se controla de forma constante con una fuente de calefaccion por vapor
o electricidad.

. Todos los materiales de las partes estan hechos de acero inoxidable.

Especificacion HVF - 400
Capacidad de freir 10 -20 kg / lote

Tiempo de fritura 25 — 60 min. Depende del contenido de

humedad

Limite el grado de vacio 0.098 MPA

Freir la temperatura de la grasa 80 -120 °C

Aceite de freir Calefaccion Calefaccion interna y circulacion por
bomba
Fuente de calefaccion Vapor o electricidad
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Velocidad de desinflado 0-400 rpm Inversor

Potencia 40.5 kw incluyendo calefaccion
eléctrica 30 kw
Empresa Zhucheng Honest Industry & Trade Co.,
Ltd

FOB Qingdao, China: $ 65.097.000
Tiempo de entrega: 30 dias
Enclose: Sistema de freidora al vacio HVF400
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Especificaciones de Banda continua horizontal con fechador

Selladora De Banda Continua Horizontal Con Fechador

Datos 110 voltios 800 w Velocidad 5 -30 Bolsas/ min
eléctrico

S

Ancho |8 mm grafilado Peso maximo

de unitario sobre

sellado la banda 1 kilo

Selladora De Banda Continua Horizontal Con Fechador

La velocidad de la banda transportadora, es ajustable para acomodar los
materiales de varios calibres. Altura regulable de la banda transportadora.
Incluye impresora con tinta negra al calor para fecha y niumero de lote.
Incluye caja con suficiente numero de caracteres para fecha y lote, como
también kit de herramientas y repuestos requeridos.

Selladora de banda horizontal $ 3.471.840
ancha
IVA 19 % $ 659.649
TOTAL $4.131.489

Tiempo de entrega: Aprox. 4 dias después de su orden
Forma de Pago: Contado
Garantia: 1 afio .
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Especificaciones de la Empacadora Selladora y formadora

Empacadora, Selladoray Formadora

Totalmente 110 voltios Capacidad: 20 uds por minuto
eléctrica

Empacadora de chips fritos o productos voluminosos, la maquina forma la bolsa,
dosifica la cantidad, sella y corta.

Precio: $8.000.000
Garantia: 1 afio
Costo de envid: A convenir con el cliente.
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Especificaciones de Bowl de acero inoxidable

Bowl de acero inoxidable de capacidad de 10 L

Bowl de acero inoxidable de capacidad de 10 L

Material: Acero inoxidable Capacidad: 10L

Precio: $27.000

Garantia: 1 afo

Costo de envid: A convenir con el cliente.

Los precios cotizados en Délares y Euros se liquidaran a la TRM del dia de la

facturacion.
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Especificaciones del kit de Cloro

Test kit cloro libre (0,0 a 2,5 mg/l) 50 test HANNA

YL
394

HI 3831F y 3831T - Cloro

Parametro Codigo Metodo Range™ Incremento Metodo Nomere Peso
de analisis minimoe Ui co de tests
Oonwes mmao CH) AT 3815 Titrocidn 0-100 mg/1 Img/l  Mitrato de mesudo 110 oprax. 460 g
0-1000 mgl 10 mgl
HI38015  Tivacidn 50010000 myl  100myl Nivtodepam 100 66dg
5000-100000 mg'L 1000 mg/
@;‘ Hi 3898 Visiva 1000 mgL (150) - Nitrato de ploln 100 Mg
2000 my/L (EPA)
Choro (come (1)
Libwe HI 3831F Rango colorimétrica 0.0-25 mg/l 0.5 mg/L bPD SOopax. 1769
HI3875  Cheder™dis 0.0-3.5 mg/l 0.1 mg'L 1T51] 100 PB4 g
H 38018  Cheder™dix 0.00-0.70 mg/L 0,02 mgyL 31} 200 647 g
0.0-35 mg/l 0.1 mg'L
Libwe y pH HI 3887 Rango coloimético 0; 0.0-25mgl 005 mg'l bPD S0 oprax. 2809
pH: 6.0-8 5pH pH: 05pH  Indindares de pH 100
Todl HI 3831T Rango coloriméico 0.0-25 mg/l 0.5 mg/L bPD 50 N5g
H 38016  Chederdi 0.0-35 mg/L 0.1 mg'L DPD 100 g
H 38019  Cheder™disc 0.00-0.70 mg/L 0,02 mgyL 31} 200 &78q
0.0-3.5 mg/L 0.1 mg'L
HI 38022 Titrocian 0.0-4.0 mg/1 0.2 mg'L Yodoméhi @ 100 561
00200mgl 1.0 myl
HI 38023 Tivocidn 10-200 myl W0mgl  Yodwmétim 100 5474
Total y pH HI 3888 Rango colorimémin 0 00-25mgl Ok 0.5 my'l oPo 50 3l0g
pH: 6.0-8.5pH pH: 05pH  Indicodores de pH 100
Libwe y tatal HI 38017 Cheder™dis: 0.00-0.70 mg/L 0,02 mgyL 31} 200 9% g
0.0-3.5 mg/L 0.1 mg'L
H 38020  Cheder™dix 0.00-0.70 mg/1 0.02 mg/L OPD 200 688 g
0.0-35 mg/L 0.1 my/L
00-100myl 05 myl

Precio incluido iva:$ 33.000
Medio de pago: Efectivo
Garantia: 3 meses
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Especificaciones de las canastillas

Canastillas

Cajas plasticas PLEGABLES y APILABLES Estas cajas tienen una gran ventaja
por la optimizacién de espacio para almacenamiento de sus alimentos y
productos en general y en el transporte de retorno, asi como para organizar mas
eficientemente sus almacenes o bodegas.

Material: PP Peso de la caja: 1,65 kg
Tamafio abierto: |52,8 x 35,8 x 27,2 | Unidad de Empaque: C/u en bolsa
cm plastica; 10 unid
por caja carton
master
Tamafio 52,8 x 35,8 x 6,3 | Dimensiones de la caja |54 x 37 x 54,5 cm
cerrado: cm de carton:

Precio incluido iva:$ 30.000

Despacho: tras la consignacion de dinero

Medio de pago cuenta corriente corpobanca — bancolombia
Garantia: 1 afio

Plazo de entrega: de 5 a 7 dias después de recibir el pago
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Especificaciones de las estibas

Estibas

Estibas plasticas para peso liviano y pesado. Especialmente para el
almacenamiento de cargas contenidas en sacos y cajas de cartén o plasticas.

La superficie portante esta construida con tablas de seccion trasversal de 22 x 100
mm, los largueros tienen una seccion de 38 x 128 mm, el ensamble se realiza
totalmente con tornillos de ensamble # 8 , esta estiba no es reversible.

Carga Estatica Maxima: 3000 kilos a piso
Carga Dindmica Maxima: 1000 kilos
Estibas

Dimensiones: 15 x 100 x 120

Peso: 30 kilos

Manipulacion: Montacargas y estibador manual, con dos entradas.
Material: Mezcla Polimérica de alta resistencia.

Precio incluido iva:$ 114.000

Despacho: tras la consignacion de dinero

Medio de pago cuenta corriente corpobanca — bancolombia
Garantia: 3 afios

Plazo de entrega: de 5 a 7 dias después de recibir el pago
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Especificaciones estanteria y bascula BS60

Estanteria Stocker en Metal

Bascula BS60

2

VoMaguialimentos\

Dimensiones 200x210x60
Coloracion: Gris Shelving

Garantia: 2 Afos
Capacidad: 2000 Kg
Alto: 200 cm

Material: Acero laminado en frio DC
015 y Madera Aglomerada
Color:Gris

Tipo: Estanterias

Costo: $90.000

Garantia: 1 afio

Despacho: tras la consignacion de
dinero

Medio de pago cuenta corriente
corpobanca — bancolombia

Plazo de entrega: de 5 a 7 dias
después de recibir el pago.

Linea PL-AZUL. (Industrial), estructura
robusta altos calibres-Carcasa
metalica-Soporte para fijar a la pared-
Indicador INDUSTRY20-Puerto RS-232
comunicacién a PC-Excelentes
terminado en pintura horneable-
Cubierta acero inoxidable grado
alimenticio AlSI-304-CERTIFICABLES
CUMPLEN CON NORMAS DE
METROLOGIA

Capacidad: INDUSTRY20 + PL60-
AZUL:60x60cm.

Costo: $773.109

Garantia: 1 afo

Despacho: tras la consignacion de
dinero

Medio de pago cuenta corriente
corpobanca — bancolombia

Plazo de entrega: de 5 a 7 dias
después de recibir el pago

110




Especificaciones estufa y punto ecolégico

Punto ecoldgico

Puntos ecoldgicos de tres puestos con canecas
marca extra originales de 36 litros

Costo: $220.000
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Anexo B. Cotizacion de equipos y maquinaria

Cl TECNOLOGIA ALIMENTARIA 5.AS
REALITADA PR € TALSA NIT 800 237 374-0

Princical Ragli
Camana 50 G0 Mo 12w 07
Tad. (STu4) J6S 44 00

W

Cl Talsa E-rosinfoelislen.corn
EOQWWOS T SERWWCOMS
Basranyguilla
AL, T
It 73749 Tad: (57E) 310 08 80

E-rroil. irsboffitma o

Cotizacion NOmero: 120563

Bogeth B.C
Ayaricin &8 Mo - 02
Esquina

Tal: (57 1) 40k &0 58

Cra. 98 Me 15 - &2

cal
Caivain 1 NodSa-T1
T (STHIZ) 431 3030

ixasta
Fwarida 0 Mo 2 - D&

Huzarsmangs
Cadveri 23 M. 21 - 30 San Frandees
Tol. [STHT) 655 62 T4

E-ruil. infogfoitaine com

Servicic sl diente CJ TALSA
Tol: [5T44) 255 44 O3 Ex1. 158

AL

WWW.CITALSA.COM

[ Dronte ectes Fisarwde Elairi: Linies Resbiose Cait (318) 571 55 17
Tal: (578] 33058 00 T (ST ETT 41 T E-ruill. isricoakchentng st am
E-mul redogoitema com E-mal infocitsias com
Pagina 1 de 4

Difgldaa: Maneiena Moran Agulme

Facha: 20180515

ClI 57 n# 10- 55
Popayan LETE T DIANA CELENI CHAVARRIA CHAVARR
J16aTea110
o 2854400 EXT. 137
denavarmia@aialsa.com
Telofono: 2184713331 MEDELLIN
Linsa codige Deacripekin
1.00 23110243 CUCHARON PERFORADO 3§ OZ MANGO AZUL 5745P
Cantidad Precio Unitaro v Precio Hato
1.00 UNIDAL g2 UsD 19,00% 6.93
Comantario del Producto: 0
Linsa Codigo Degcripckn
2.00 23110143 BCAWL PROFESIOMAL 76 LTS 5577
Cantidad Precio Unitaro A Precio Nefo
1.00 UNIDAL T.B0 UsD 15,00% 928

Comentario del Producto: 0

MARCA: ALEGACY

PROCEDEMNCIA: ESTADOS UNIDDS

FUNCION: Tazones para maiiples USDS en 13 cOCNa COMo MEeZdar o senvir almentos
CARACTERISTICAS TECHICAS: 7.5 Litros

CARACTERISTICAS GEMERALES: Acem Ingxdable acabado brilante con pestafia.

Linea Codigo Descripeion
300 01020011 CUCHILLO PELAPAPA NEGRO -0106000
Cantidad Pracio Unitarlo (77 Pracio Msto
1.00 UNIDAL 3E4 EUR 10,00% 433
MARCA: DICK

PROCEDENCIA: ALEMANIA

"Equipos y servicios de calidad para la industria de alimentos, sorprendiendo al cliente positivamente™
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ClTalsa

EOLWROS T SERWCADS
BE CALADADR

Mit. BO0O2T374-3

Cotizacion Mumero:

Princizal Ragai
Caivara 50 00 Mo, 12 s 07

Tal: (STi4) 265 44 00
E-ruisil i Peifcitinin. soiis
Barranguilla

Ciniba 18 Moo 88 - 958
Tal: (575 3108 60

E-fruiil. irsbsfyeitaing o

120563

REALZADA POR C TALEA WIT 800 537 3740

Bogeth D.C
T
Enpainm

Tal: (571} 402 80 58
E-wul-w_mm
Farsie

Cra 9 MaS- &2

Dem Osmtrwsm Fasiads
Tal: (578} 30 88 00
Emal hoffutesa mm

ca
Carmatn 1 MadSA-T1
T (STHZ &4 W30
Emml infeaffe e o

L=
Ewatica 0 Mo 2N - 08
BT bk Rilyege
T (ETHTETT &1 T
E-mial-

Bucassmangs

Cafieda I3 Ma.21 - 30 San Fiafcies
Tal: (STHT) 83502 T4

Eormail rffftana mo

‘Bervichs ol diente 0 TALSA

Tal: (STH4| 285 44 03 En. 158

it (318 ST S T

E-rrull serdocaliantafclalhe o

Fagina 2 de 4

Comentara del Producto: D
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Itagii, 10 Mayo 2018

Sefiores
Maria E

Asunto: Cotizacion

Cordial Saludo,

UNICOR S.A tiene el gusto de presentarle la siguiente propuesta comercial.

UN DE PRECICX | SUBTOTAL ANTESDE | SUBTOTAL DESPUES DE
MOMERE [TEM MEDIDA V& (%) |UNIDAD A V&
ESTIB& ERE-0020 UNIDAD 19 245 000 245 000 291,550
ESTIBA LH 1012 UNIDAD 19| 114.000 114.000 135.660
STRETCH 19 X 305 X 0,7 | ROLLOS 19 8850 2830 10,531
STRETCH 45 X 450 X
12.5 ROLLOS 19 26.150 26.150 3LA1E

Este precio no incluye IVA. Los precios son para productos puestos en Medellin.
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HVF-400 Vacuum Fryer

Technical Data & Price
4, HVF400 Vacuum fryer main parts list

Ho. | Parts Speci. Power Cuant
01 | Vacuum fryer 1100*>600mm 1pes | ST.5T
02 | Frying cil heating tank | 1100*®600mm 1 pcs ST.5T
03 | Steam frap condenser | ©325"600mm 1set ST.ST
04 | De-fating motor 1.5Kw 1pes | ST.ST
05 | Gil heat exchanger Steamislectricity 30Kw 2 sets
06 | Frying oil pumg BMEh Ao 1 pes
07 | Frying oil filter 4 00*300mm 1pcs | ST.ST
08 | Frying basket $500*400mm Zpes STST
0% | vacuum pumg 2Bv 4 Kw 1 pcs
10 | PLC control panel 1 pcs Including inverter
11 | Cooling water pumgp SMETh Ao 1 pes
12 | Pipe and valves 1 zets
13 | cooling water pool 12000 1 2007 800 1 pcs From customer
3. Price
Date: 19 May, 2018
Validity: 60 days
FOB Qingdao, China: UsDz2, 500
Delivery Time: 30 days
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Salud Moda NIT 34 546 264 5

Cra & Nro. I4N-39 BY Recuerdo
Teléfone 83191 34cel 313 684 5369

Fopaydn
Popayan, 16 de mayo de 2018
Sefiora:
MARIA ELENA MORAN AGUIRRE
COTIZACION
CANTIDAD DETALLE VALOR UNITARIO
Uniforme (Camisa y pantalon) en Telas Universal $ 75.000
1 antifluido de fabrica Lafayette. Tallas:S-M
1 Uniforme (Camisa y pantalon) en Telas $ B85.000
Universal antifluido de fabrica Lafayette. Talla: L
1 Gorros en Telas Universal antifluido de fabrica $ 12.000
Lafayette.

-Toda confeccidn se inicia con anticipo del el 50%, el 50% restante con la entrega
de la confeccion terminada (FAVOR ENVIAR COMPROBANTE DE
CONSIGNACION).

-Si se realiza retencion en la fuente, el valor de la dotacion se incrementara de modo
proporcional al monto de dicha retencion.

Agradecemos su deferencia v conflanza al tener en cuenta nuestros servicios v
esperamos brindar a ustedes la calldad de trabajo gue como clientes se merecen.

Atentamente.

ﬁgem ce. Qawacho @.

NICE CAMACHO GARCEZ
Propietaria.
CC: 34.546.264 De Popayan.
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Bkt Mo

Soluciones en acero inoxidable

BOGOTAD.C. 15 de Mayo de 2018

SENORES:
Mariaelena Moran Aguirre
Ref. Cotizacion 1651

MESON DE TRABAJO PESADO
Referencia MTP10060

Direccion carrera 29 N® 12 -30  celular: 313 2777802

CARACTERISTICAS:
* Cubierta en acero inoxidable antiacido especial para la
pulacion de ali y reforzada especialmente para

la resistencia a trabajo pesado
Entrepaiio inferior en acero inoxidable ref. 430

® 4 patas en tubo de acero inoxidable de 1 %"

® 4 niveladores inferiores en alumini i a liquid
comunes en la cocina

Dimensiones:
Frente: 1.00m
Fondo: 0.60m
Alto: 0.90m

Garantia: 1 ano por defectos de fabricacion
Valor: $ 870.000 IVA INCLUIDO

Teléfono: 3034039

Cihef Waitors

Soluciones en acero inoxidable

TRAMPA DE GRASA

CARACTERISTICAS:
* Construido totalmente en acero inoxidable AISI 304.
* Zona atrapa solidos.
® Filtro intermedio atrapa grasas.
® Zona de medicion, que permite a los organismos de salud

verificar la calidad del agua que sale hacia el alcantarillado
publico.

* V3lvula de drenaje, que permite hacerle aseo general a la
trampa en el momento indicado.

Dimensiones:
Frente: 040m
Fondo: 0.40m
Alto: 0.41m

Garantia: 1 ano por defectos de fabricacion

Valor: $ 900.000 IVA INCLUIDO

Tiempo de entrega: 8 dias habiles

Forma de pago: 50% inicial y 50% contra entrega.

Tiempo de oferta: 8 dias

Deseandoles muchos éxitos y en espera de sus gratas ordenes.

Atentamente;

_ YULEXY GOMEZ .
Asesora Comercial
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SFEMNORIFS

FECHA VENCE

COTIZACION No.

PAT-10 PELADORA DE PAPAS SEMI-INDUSTRIAL EN ACERD INOX 201,
CAPACIDAD: 10kg, MOTOR 0.5 hp A 110V

FLEO-ATUL PLATAFORMA ROBUSTA 60xG0cm TRABAID CONTINUO G00Kg
(ESTRUCTURA AZFUL) - USO RUDD

INDUSTRY-20-INOX Industry20ss BBG ind. &n acero inox lund
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3,025 10

773,109

369,748

SUB -TOTAL

MARIA ELENA AGUIRRE LA B

Cra 23 Mo 12 B 58 SEDE PRINCIPAL 9/05. 2018 24.05.20018 1000030828
NIToC.C DRDEM DE COMPRA FORMA DE PAGD

T4ARTTO0 I u! od. Vendedor

Bogota Vo 7 1 CONTADD

|wa|  vALORTOTAL
19 1,025,210
19 773,109

369,748

LA 791,933
RETEFUENTE o
RETECREE, o
RETEICA 0
RETEIVA 0
TOTAL I 4,960,000




._ Iﬁﬁﬁ" -.

Zanie Int

REBANADORAS ZONIC.INT - SIN IVA

Peso | Peso .
. Precio .
Modelo Cant.| Unit. | Tot. ] Precio Total
Unit.
Kl Kl
Multi-Proposito 1 50 50 S 4.500.000 $ 4,500.000
Subtotal...oeeeeeennee. $ 4,500.000
Hexagonal 1 20 20 S 3.000.000 $ 3.000.000
Subtotal..coeeeeeeene. $ 3.000.000
Total...cooreencranenans S 7.500.000
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COSTOS

ITEM DESCRIPCION VALOR
TOTAL
i} Selladora de banda horizontal ancha Uzd 5 1,200
VA 19% Mad 3 223
TOTAL Usd § 1.428

CONDICIONES COMERCIALES:

TIEMPO DE ENTREGA

FORMA DE PAGO Contado.
VALIDEZ DE LA OFERTA 60 dias
Atentamente,

JUAN GUILLERMO GALLON
Cel. 313 368 5031

120

Aprox. 4 dias despues de su orden.




Anexo C. Entrevista Distribuidora DIISFRANCO

Estudiantes: Muy buenos dias don Alberto, agradecemos su apoyo con la
informacion suministrada para nuestro estudio, nos gustaria realizarle unas
preguntas acerca del proceso de comercializacion y distribucién de productos tipo
chips, considerando que usted es el principal distribuidor del departamento.
Alberto: con mucho gusto, estoy para colaborarles.

Estudiantes: Don Alberto, qué productos tipo chips son los mas vendidos entre la
poblacién caucana.

Alberto: son muchos, pero sin lugar a dudas el principal producto son las papas
fritas y los productos que las contienen como las picadas.

Estudiantes: qué publico es el que mas demanda estos productos.

Alberto: yo considero que todas las edades, pero son los nifios, los jovenes y los
adultos jovenes los que mas los consumen de todos los estratos sociales.
Estudiantes: mas o menos que edades.

Alberto: desde los 5 afios se los incluyen en la lonchera de los nifios, pero los
jovenes de 15, 17 afos y los adultos hasta los 35 o 36 afios los consumen entre
comidas para mitigar el hambre.

Estudiantes: ¢ cudles son los lugares donde mas se distribuyen estos productos?
Alberto: principalmente, las tiendas de barrio, es donde mas tiene lugar la venta de
los productos tipo snacks, en una misma zona encuentras hasta 5 tiendas y el
pedido principal son las papas fritas, también, en las tiendas de instituciones, como
colegios, universidades, institutos de formacion, cafeterias de hospitales, empresas,
en los quioscos que se ubican en las calles. También a la par las grandes superficies
y un poco menor pero igual con un gran volumen de ventas las rapitiendas o los
autoservicios que tienen un auge ya importante en la ciudad.

Estudiantes: ¢ Como se determina el precio a comercializar de estos productos?
Alberto: bueno definitivamente el precio de los productos tipo snacks, es totalmente
elastico, ya que cuando se presenta un cambio en los precios por la competencia
entonces se varia la demanda. Por ejemplo, a ver les comento, con las papas
margarita que es el principal producto que comercializamos, la competencia
principal es Yupi con las papas rizadas, entonces si Yupi les sube los precios a sus
papas a este se le reducen sus ventas porque la gente por 100 pesos menos te va
a comprar mejor margarita.

Estudiantes: ¢ COmo se determina el precio entonces para estos productos cuando
entra al mercado uno parecido como es nuestro caso?

Alberto: no pues la técnica es elegir un precio que sea competitivo, se fija el precio
dependiendo de los competidores del mismo rango para competir, en este caso son
los snacks de frituras.

Estudiantes: ¢ 0 sea que los precios no dependen tanto de los costos de produccion
por ejemplo?

Alberto: no para nada mira, los precios a pesar de que se afecten por la demanda y
otros costos de produccion, estos se deben fijar dependiendo de la competencia,
por ello es que los precios, por ejemplo, de las papas margarita son entre 1000 y
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2000 pesos para los paquetes personales de 30 a 60 gramos, nosotros como
distribuidores de Frito Lay, reconocemos que el precio de las papas los fijamos
orientados en la competencia.

Mira en este mercado uno tiende a tener los precios muy equilibrados o casi iguales
a los del producto de competencia, como es en nuestro caso yupi, a pesar de que
nosotros tenemos la mayoria del mercado més del 60%, pero por eso no le podemos
subir mucho al precio del producto, porque también se debe tener en cuenta que
para el cliente el precio es muy importante, tanto para el comercializador como el
cliente final, si el comercializador ya encuentra una paca 2000 pesos mas cara que
la competencia te va a decir no le dejo el producto porque él sabe que para el cliente
el precio es muy importante, si el cliente tiene hambre y pide las papas margarita
pero cuando le dices que valen tanto mas alto que las rizadas ellos simplemente te
eligen la alternativa mas econémica. Por eso en la empresa nosotros no elevamos
su precio mas que la competencia. Lo que si se le deja en claro es que la ganancia
del comercializador debe ser de minimo 100 pesos por paquete.

Estudiantes: ¢ COmo promocionan los productos cuando hay un producto nuevo de
snacks?

Alberto: con muestras gratuitas.

Estudiantes: pero ¢cémo es el proceso?

Alberto: se debe dejar un nimero de paquetes gratis en las tiendas de barrio para
gue el mismo tendero se encargue de promocionarlas para que las compren. Igual
se le da publicidad del producto. En los autoservicios, se encuentra con promotores
para que entreguen muestras del producto gratis para que conozcan el servicio que
se estd lanzando, esta es muy buena estrategia porque se interactia con el
consumidor

Estudiantes: ¢ Cuantos productos se entregan de manera gratuita?

Alberto: no eso ya depende del productor, €l nos dice, por ejemplo, una paca por
tienda o sea doce paquetes. O nos dice dales el 10% de lo que te pidan del producto
o el 30%, bueno, eso ya es la estrategia del productor. Pero si, las muestras
gratuitas en las tiendas es la principal estrategia, toca de esa manera promocionar
los snacks.

Estudiantes: una ultima pregunta, cdmo ha sido la demanda de productos tipo
snacks mas saludables, por ejemplo, con menos grasa.

Alberto: han tenido mucha acogida porque los snacks se han transformado
mundialmente hacia aspectos como la alimentacion, la nutricién y la salud, ya el
usuario prefiere comprar productos que no tengan tanta sal, no tanta grasa con el
fin de cuidarse de las enfermedades cardiovasculares, hipertension y todas ellas a
las que nos enfrentamos. Ya los papas prefieren que la lonchera de su nifio vaya
con papas que no tengan conservantes, por ejemplo. Los compradores prefieren ya
productos innovadores, que tengan una imagen saludable.

Ficha técnica Encuesta Satisfaccion Tienda Palacé

Involucrados. Este estudio de Mercados se realiza con el fin de identificar el
comportamiento de las variables del mercado en cuanto a los Snacks y determinar
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el grado de aceptacion que tendra un nuevo Snacks denominado “Malvazena” en la
ciudad de Popayan.

Este proyecto lo realizaran y patrocinaran las estudiantes Marielena Moran Aguirre
y Yineth Adriana Cuaspud Rosero, utilizando técnicas cuantitativas como las
encuestas a los hombres y mujeres del Municipio de Popayan, aplicada al rango
etario de 15 a 34 afos, habitantes en los estratos 3, 4 y 5 de la ciudad de Popayéan.
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Encuesta satisfaccién: producto Papas ||| GG

Poblacidn objetivo: personas de 15 afios o mas residentes en Popayan, comuna 1, barrio Palacé.
Tamarfio muestra: 111

Error ponderado: 5%

Mivel de confiabilidad: 95%

Periodo de recoleccion de la informacian: abril 2018,

Periodicidad: anual

Forma de recoleccién de la informacidn: entrevista personal

Realizada por: Karen Gallego, impulsadora Disfranco.
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Anexo D. Fichas Técnicas Materias Primas

Composicion de la sal marca comercial Refisal

Parametro Unidades Composicion
% en peso base seca 99.0 minimo
Cloruro de sodio ppm de | 50-100
Yodo (yoduro) ppm de F 180-220
Fldor (fluoruro) ppm de SO4 2800 maximo
Sulfatos
ppm de Mg 800 maximo
Magnesio ppm de Ca 1000 méaximo
Calcio % de peso de H20 0.2 maximo
Humedad ppm 1600 méaximo
Otros insolubles en agua

Fuente. Refisal

Aceite pasa por varios estados de calidad

Estado de
aceite

Comportamiento

Inicial

El aceite es reciente, tiene poca viscosidad y su poder surfactante es minimo.
Por consiguiente, la humectacién del producto no es completa. En cuanto a la
trasmision de calor es reducida y el producto absorbe poco aceite.

Fresco

Comienza fenébmenos de hidrolisis y aparecen mono y di glicéridos.

Optimo

Alcanza la cantidad adecuada de sustancias emulsificante para que el
contacto del producto con el aceite sea correcto. En cambio, aparece la
formacién de espumas, que siempre son favorecedoras de la oxidacion de
compuestos grasos.

Degradado

Se lleva a un nivel tan elevado de hidrolisis y oxidacion que aparecen
sustancias quimicas indeseables. En los productos fritos se dan en exceso de
coccién y de absorcién de compuestos grasos.

Descartado

Aparecen sabores y olores recusables. Ademas, la grasa rebaja el punto de
humo dando lugar a una atmosfera irritante. Si se continua se alcanza el
punto de ignicion, creando un ambiente inseguro en el area de proceso.
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Anexo E. Encuesta

Pregunta 1. Sexo

©)
©)

Masculino
Femenino

Pregunta 2. Edad

Pregunta 3. Nivel educativo

O

©)
©)
@)

Primaria
Secundaria
Técnico
Profesional

Pregunta 4. ;Consume Snacks (Pasabocas de paguete) habitualmente?

@)
@)

Si
No

Pregunta 5. ¢ En qué ocasiones suele consumirlos?

o

0O O O O

Reuniones sociales
Paseos

Tiempo Libre

Entre comidas
OTRO- CUAL:

Pregunta 6. ¢ Qué marca de snack (papas fritas, patacones, chicharrones, etc.)
consume?

@)
@)
@)
@)

Frito Lay
Yupi
Comuneros
Otro- Cual:

Pregunta 7. ¢ Qué es lo primero que tiene en cuenta cuando compra snack?
Puede elegir mas de una opcion.

o O O O

Sabor
Marca
Precio
Presentacion
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Pregunta 8. ¢ Dénde acostumbra comprar los snacks? puede elegir mas de una
opcién

Supermercado

Tienda de barrio

cafeterias

tiendas del lugar donde estudia
otros establecimientos comerciales
Otro:

0O O O O O O

Pregunta 9. ¢ Con qué frecuencia acostumbra comprar snacks?
o Diario

Semanal

Quincenal

Mensual

Otro:

o O O O

Pregunta 10. ¢ Cudl es el precio que paga por un snack?
o De 1000 a 1500 pesos

o De 1500 a 2000 pesos

o De 2000 a 2500 pesos

o Mas de 2500 pesos

Pregunta 11. ;Qué le gustaria encontrar en el producto cuando compra snacks?
puede elegir mas de una opcion.
o Nada nuevo

Mas contenido

Variedad de sabores

Calidad

Buen sabor

Algun obsequio

Crocancia

Mayor tamafio

Menos grasa

Menos sal

Cupon de descuento

O O O O O O O O 0 O

Pregunta 12. ¢Le gustaria encontrar un snack saludable de papa y de arracacha
(¢menor contenido de grasa y sal, sin conservantes ni aditivos y con mayor
retencion de nutrientes?

o Definitivamente lo compraria

Probablemente lo compraria

Tal vez si o tal vez no lo compraria

Definitivamente no lo compraria

Probablemente no lo compraria

0O O O O
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Pregunta 13. ¢ En qué presentacion preferiria encontrarlos?
o Tamaio Personal
o Tamafo Grande

Pregunta 14. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentacion personal?
o De 1000 a 1500 pesos

o De 1500 a 2000 pesos

o De 2000 a 2500 pesos

o Mas de 2500 pesos
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Anexo F. Resultados Estudio Piloto

Valores y las desviaciones estandar de las variables dependientes evaluadas
en el proceso de fritura al vacio de papa variedad (Diacol Capiro).

Humedad papa

P T t | Repeticié .P.esfol ':.es? % de di Desviacion Coef

(Kpa) | (°C) | (s) n inicia ina humedad Promedio estandar var

P1(9) | P2(9)

5 1 2,5690 |2,1159 | 17,64%

33.86 | 130 15,86% 0,0251 15,82%
5 2 2,5083 |2,1549 | 14,09%
10 1 2,6892 |2,1981 | 18,26%

33.86 | 130 19,42% 0,0163 8,41%
10 2 2,7150 | 2,1565 | 20,57%
5 1 2,4213 |2,1756 | 10,15%

50.79 | 118 6,59% 0,0504 76,44%
5 2 2,2070 | 2,1402 3,03%
10 1 2,4433 | 2,1868 | 10,50%

50.79 | 118 8,34% 0,0305 36,56%
10 2 2,2650 | 2,1249 6,19%
5 1 2,7292 |2,1834 | 20,00%

33.86 | 118 21,96% 0,0277 12,63%
5 2 2,8346 |2,1565 | 23,92%
10 1 2,6831 |2,1440 | 20,09%

33.86 | 118 20,19% 0,0014 0,69%
10 2 2,6752 |2,1324 | 20,29%
5 1 2,2724 | 2,1070 7,28%

50.79 | 130 5,11% 0,0307 59,98%
5 2 2,2049 | 2,1400 2,94%
10 1 2,2971 | 2,1146 7,94%

50.79 | 130 7,82% 0,0018 2,33%
10 2 2,3011 | 2,1242 7,69%
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Valores y las desviaciones estandar de las variables dependientes evaluadas
en el proceso de fritura al vacio de arracacha variedad (Semilla Piel Roja).

Humedad arracacha
Peso Peso L
P T t | Repeticio | . .7 | final % de di Desviaciéon f
Kpa) | ) | (s) n inicia inal humedad Promedio estandar Coef var
P1(g) | P2(9)
5 1 2,6962 | 2,1316 20,94%
33.86 | 130 19,28% 0,0234 12,15%
5 2 2,6612 | 2,1921 17,63%
10 1 2,6232 | 2,1052 19,75%
33.86 | 130 20,76% 0,0143 6,89%
10 2 2,7611 | 2,1600 21,77%
5 1 2,6392 | 2,1272 19,40%
50.79 | 118 17,76% 0,0232 13,09%
5 2 2,6091 | 2,1887 16,11%
10 1 2,6344 | 2,1592 18,04%
50.79 | 118 17,56% 0,0068 3,88%
10 2 2,5753 | 2,1356 17,07%
5 1 2,8341 | 2,1872 22,83%
33.86 | 118 21,59% 0,0174 8,06%
5 2 2,7112 | 2,1591 20,36%
10 1 2,7284 | 2,1911 19,69%
33.86 | 118 19,47% 0,0031 1,59%
10 2 2,7179 | 2,1946 19,25%
5 1 2,3392 | 2,1021 10,14%
50.79 | 130 13,81% 0,0520 37,65%
5 2 2,6152 | 2,1578 17,49%
10 1 2,6640 | 2,1884 17,85%
50.79 | 130 18,03% 0,0025 1,40%
10 2 2,6004 | 2,1269 18,21%
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Cinética de la grasa papa

Cinética grasa papa

Peso inicial Peso Peso final Desviaci
P T t | Repeti P balén % de . .
«pa) | o) | )| cion balén seco muestra seco P3 grasa Promedio on Coef var
P1 (g) P2 (g) ) estandar

5 1 34,5426 2,4368 35,2894 30,65

33,86 | 118 30,19% 0,0065 2,14%
5 2 35,0616 2,4620 35,7936 29,73
10 1 34,5416 2,4355 35,2810 30,36

33,86 | 118 31,31% 0,0134 4,29%
10 2 35,9639 2,0654 36,6302 32,26
5 1 35,8003 2,3341 36,5778 33,31

50.79 | 118 31,82% 0,0210 6,61%
5 2 35,0360 2,3736 35,7560 30,33
10 1 58,3513 2,2606 59,0050 28,92

50.79 | 118 29,12% 0,0028 0,98%
10 2 56,4339 2,0434 57,0330 29,32
5 1 56,3411 2,2610 57,0911 33,17

33,86 | 130 32,02% 0,0163 5,10%
5 2 58,7429 2,3759 59,4761 30,86
10 1 58,3510 2,3830 59,1150 32,06

36,86 | 130 30,40% 0,0234 7,70%
10 2 38,6786 2,0742 39,2749 28,75
5 1 34,5411 2,2602 35,0111 20,79

50.79 | 130 23,79% 0,0423 | 17,79%
5 2 57,9174 2,3736 58,5530 26,78
10 1 56,3510 2,2610 57,0910 32,73

50.79 | 130 33,21% 0,0067 2,03%
10 2 34,1892 2,0605 34,8832 33,68
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Cinética de la grasa arracacha

CINETICA GRASA ARRACACHA

Peso Peso
P T | T | Repeticié |n|C|,aI Peso f'n"fll % de Promedi | Desviacion Coef
(kpa) [ (°C) | (s) n balon muestra balon grasa o] estandar var
seco pl p2 (9) seco p3
@ @
5 1 34,5855 | 2,0905 | 35,1654 27,74
33,86 | 118 25,87% 0,0265 10,23%
5 2 58,4753 | 2,0557 | 58,9686 24,00
10 1 36,3525 | 2,0160 | 36,8718 25,76
33,86 | 118 24,75% 0,0142 5,75%
10 2 61,4502 | 2,0206 | 61,9300 23,75
5 1 35,8660 | 2,0517 | 36,2689 19,64
50.79 | 118 23,15% 0,0497 21,46%
5 2 56,6930 | 2,0298 | 57,2342 26,66
10 1 63,2163 | 2,0407 | 63,7293 25,14
50.79 | 118 24,23% 0,0128 5,28%
10 2 37,2161 | 2,0358 | 37,6910 23,33
5 1 56,4884 | 2,0219 | 56,9573 23,19
33,86 | 130 23,47% 0,0039 1,66%
5 2 57,1585 | 2,0575 | 57,6470 23,74
10 1 56,3169 | 2,0110 | 56,7216 20,12
33,86 | 130 20,75% 0,0089 4,29%
10 2 58,2732 | 2,0075 | 58,7025 21,38
5 1 35,0700 | 2,0252 | 35,2981 11,26
50.79 | 130 16,89% 0,0796 47,13%
5 2 57,9567 | 2,0407 | 58,4163 22,52
10 1 57,1047 | 2,0517 | 57,6789 27,99
50.79 | 130 24,82% 0,0448 18,05%
10 2 35,0646 | 2,0956 | 35,5183 21,65
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Anexo G. Descripcion de cargos para la fase de inversion
Funcionamiento Herramientas Administrativas

Niveles Jerarquicos y funciones asignadas a cada cargo
Perfil del personal y funciones:

Cargo: GERENTE Y REPRESENTANTE LEGAL

Depende de junta directiva de socios

Perfil: Ingeniero Agroindustrial o Administrador de Empresas o Economista
Tipo de Contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.
Experiencia: No es un requisito

Funciones: Desarrollar la politica de la empresa en las distintas areas que
corresponda, para tener claridad en las metas que se quieren lograr.

Tomar decisiones en base a propuestas de las demas areas, para disminuir
conflictos y generar soluciones.

Dictar reglamentaciones y normas que permitan un ambiente de trabajo adecuado
en la empresa.

Manejar eficientemente los recursos administrativos, financieros, técnicos de la
empresa y del personal.

Garantizar la sostenibilidad de la empresa con su direccion.

Rendir informes sobre las labores desarrolladas a la junta de socios.

Cargo: JEFE DE PRODUCCION

Perfil: profesional ingeniero de procesos, 0 persona con conocimientos técnicos en
procesamiento de alimentos

Tipo de Contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.

Experiencia: no se exige ninguna

Funciones:

Dirigir y controlar el proceso productivo de la empresa.

Manejar, dirigir y orientar eficientemente los recursos administrativos y humanos
gue le son asignados.

Rendir informes sobre las labores desarrollada y plantear ideas para un continuo
mejoramiento.

Evaluar el servicio del personal sub-alterno.

Evaluar mantenimiento, reparacion y sus costos.

Hacer los pedidos de repuestos, insumos y elementos de trabajo necesario en el
proceso productivo.

Controlar tiempo y actividades de los operarios.
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Cargo: CONTADOR

Perfil: profesional titulado
Tipo de Contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.
Experiencia: con experiencia minima de 1 afio

Funciones:

Procesar, codificar y contabilizar los diferentes comprobantes por concepto de
activos, pasivos, ingresos y egresos, mediante el registro numérico de la
contabilizacion de cada una de las operaciones, asi como la actualizacion de los
soportes adecuados para cada caso, a fin de llevar el control sobre las distintas
partidas que constituyen el movimiento contable y que dan lugar a los balances y
demas reportes financieros.

Verificar que las facturas recibidas en el departamento contengan correctamente los
datos fiscales de la empresa que cumplan con las formalidades requeridas.

Registrar las facturas recibidas de los proveedores, a través del sistema
computarizado administrativo para mantener actualizadas las cuentas por pagar.

Revisar el calculo de las planillas de retencion de Impuesto sobre la renta del
personal emitidas por los empleados, y realizar los ajustes en caso de no cumplir
con las disposiciones.

Llevar mensualmente los libros generales de Comprasy Ventas, mediante el
registro de facturas emitidas y recibidas a fin de realizar la declaracion de IVA.

Elaborar los comprobantes de diario, mediante el registro oportuno de la informacién
siguiendo con los Principios Contables generalmente Aceptado, a objeto de obtener
los estados financieros.

Cualquier otra actividad fijada por el Gerente Administrativo de la empresa.

Elaboracion de cheques para el recurso humano de la empresa, proveedores y
servicios.

Llevar libros contables (Diario, mayor e inventarios).

Control y ejecucion de solvencias de Seguro Obligatorio.
Realizacion de la relacion de las Cuentas por Cobrar y por Pagar.

Cargo: SECRETARIA
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Perfil: gestor empresarial o auxiliar contable
Tipo de Contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.
Experiencia: no se exige ninguna

Funciones:

Liguidar y pagar cuentas de cobro, salarios, a los empleados, revision previa del
contador.

Recibir dinero proveniente de las ventas

Llevar libros principales de contabilidad

Presentar informes de labores desarrolladas

Transcribir documentos

Contestar correspondencia y llamas de quejas, reclamos o felicitaciones de los
clientes, con fin de emitir una solucién de acuerdo con lo establecido por la empresa
en cuanto a estrategias de servicio.

Recopilar el material que requiere el gerente

Controlar manejo de archivos e inventarios

Cargo: OPERARIO 1

Perfil: técnico en procesamiento de alimentos

Tipo de Contratacidon: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.

Experiencia: no se exige ninguna

Funciones:

Realizar actividades de limpieza y desinfeccion antes de iniciar labores de proceso.
Realizar proceso de limpieza, desinfeccion y adecuacion de la materia prima
Reportar fallas de los equipos que estan a cargo de €l como la lavadora y peladora.
Realizar la seleccion de la papa, para evitar el empacado de productos en malas
condiciones en el area de empacado, una vez haya terminado en el proceso de
recepcion, limpieza y desinfeccion.

Cargo: OPERARIO 2

Perfil: Técnico en procesamiento de alimentos

Tipo de Contratacién: Contratacion laboral a término fijo, por un afio.

Experiencia: no se exige ninguna

Funciones:

Estar al pendiente de las operaciones de tajado
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Pesar y Pasar el producto tajado hasta la siguiente operaciéon
Encender y programar la empacadora con fecha de vencimiento y lote
Surtir la empacadora continuamente

Cargo: OPERARIO 3

Perfil: Técnico en procesamiento de alimentos
Tipo de Contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio
Experiencia: no se exige ninguna

Funciones:

Encargado del area de freido

Limpieza y desinfeccion de la freidora

Controlar la temperatura

Agregar saborizantes y conservantes después de freir

Pasar el producto a la siguiente operacion

Empacar los paquetes de 25 g o 45 g en bolsas de 12 unidades, debe estar
controlando el paso de paquetes mal sellado o sin fecha de vencimiento, en caso
tal debe devolverlos.

Debe llevar una planilla de control de unidades devueltas y las que pasan
cumpliendo con todo.

Encargado de sellar las bolsas de 12 unidades y almacenarlos en bodega usando
el método PEPS para manejo de inventarios.

Debe ademas llevar una planilla de control de las unidades que empaca.

Cargo: VENDEDOR

Perfil: personal con capacitacion en atencion al cliente

Tipo de contratacion: Contratacion laboral a término fijo, por un afio
Experiencia: no se exige ninguna

Funciones

Presentar reporte de rutas y pedidos diarios

Reportar tiempos de entrega de pedidos a los clientes

Indicar inquietudes de los clientes
Promover las estrategias de venta y distribucién del producto
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Anexo H. Manual de procesos y procedimientos
Especificaciones de cargos

Los cargos que componen las areas funcionales de la empresa cuentan con un
formato de descripcion. Este documento es la base para la ejecucién de los
procesos de seleccion de personal. La empresa debe contar con la descripcion de
cada uno de los cargos existentes en el organigrama. La descripcion de los mismos
contiene informacion especifica, tal como responsabilidades, objetivos del cargo,
funciones, contribucién a la empresa, condiciones de trabajo, competencias
requeridas, escolaridad formal e informal necesaria, valoracion del cargo y plan de
desarrollo al que puede acceder ese perfil.

El Gerente es el encargado de definir, estructurar y actualizar las descripciones de
los cargos de la empresa, las cuales deben ser conocidas por los integrantes del
grupo de trabajo para poder identificarse y cumplir con las responsabilidades de su
cargo. La creacion de un nuevo cargo debe ir soportado en la respectiva
especificacion, la cual debe ser creada por el Gerente con la opinién de los socios.

Reclutamiento: el Gerente define como principal politica en el proceso de
Reclutamiento el inicio de la busqueda de personal idoneo para el cargo vacante al
interior de la empresa valorando, como valor agregado, la experiencia, la antigiiedad
y conocimiento de esta persona. La empresa debe contar con una base de datos,
constantemente actualizada de las personas que tienen una relacién laboral, directa
e indirecta con la empresa, para que sea el primer universo de busqueda. Después
de descartar esta base, se procedera a hacer una busqueda directa en las empresas
del mismo sector, el Sena y con las bolsas de empleo. Las personas que con justa
causa fueron despedidas de la empresa no seran tenidas en cuenta en el proceso
de reclutamiento y seran excluidas del mismo y de la base de datos de
reclutamiento.

Los cargos de apoyo para las areas funcionales seran suplidos por estudiantes
SENA que se encuentren en periodo productivo.

Seleccion: el objetivo general del proceso de seleccidn es evaluar en los candidatos
las competencias requeridas por un cargo especifico y el ajuste del perfil a la cultura
organizacional, con el fin de vincular a la empresa, mediante contratacion directa o
indirecta, al talento con las caracteristicas y competencias mas altas en el mercado,
gue aporten positivamente el cumplimiento de los objetivos estratégicos planteados
por la empresa. La decision de seleccionar a la persona recae directamente en el
gerente, posterior a la entrevista, unas pruebas psicotécnicas, entrevista con el jefe
directo y examen de conocimientos.

El gerente establecera un modelo de medicion de las diferentes etapas del proceso:
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Entrevista con gerente 30 %
Pruebas psicotécnicas 20 %
Entrevista con Jefe Directo 35%
Examen de conocimiento 15%

Las personas a ser tenidas en cuenta para ocupar la vacante para la que se
presentaron, deben contar con minimo el 80% de puntos ponderados en la tabla
anterior. El proceso de vinculacion finalizar4 en el momento que el funcionario se
encuentre completamente inscrito y afiliado a las entidades que designa la ley y el
contrato laboral firmado. El dia de la vinculacion se deben presentar los documentos
que el gerente considere necesarios y apliquen al cargo en cuestion.

Induccidn y capacitacion:

Inducciodn: los nuevos funcionarios que se vinculen a la empresa deben patrticipar
y cumplir el plan de induccion empresarial que ha establecido para tal fin. La charla
de induccidn se realizara los 5 dias habiles siguientes a la fecha limite de vinculacion
a la empresa, tiempo durante el cual, el jefe directo sera responsable de generar la
agenda y las citaciones para el nuevo colaborador de su area. La participacion y
asistencia a las charlas de induccion son de caracter obligatorio. El programa de
induccion este compuesto por dos tipos de sesiones:

La induccién empresarial que trata de la misién, vision, estructura organizacion, etc.
La induccion al cargo que incluye temas como reconocimiento de responsabilidades
del cargo, funciones especificas, labores a desarrollar, presentacién ante el area
funcional, rol de la organizacién y demas temas que el gerente del area considere
pertinentes para el correcto desarrollo de las funciones para las cuales fue
contratado.

Es responsabilidad del jefe directo el ser el primer contacto del nuevo colaborador
con la empresa y sus comparieros de area funcional. Es el jefe directo quien debe
realizar el acompafiamiento inicial guiandolo por las instalaciones e indicandole la
movilidad dentro de la empresa.

Capacitacién: los procesos de capacitacion son una estrategia para el
mantenimiento y desarrollo del capital intelectual de la empresa representado en
sus colaboradores. Este proceso es liderado por el gerente quien es el responsable
de suministrar la informacion necesaria para establecer los procesos de formacion,
los cuales se disefiaran de manera anual. Es importante establecer tres tipos de
programas de formacion. Programas Generales: son todos aquellos enfocados a
fortalecer las competencias genéricas de los colaboradores de la empresa.
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Programas Especificos: son procesos que buscan desarrollar un conocimiento
directo y/o profundizar temas y herramientas relacionadas con las funciones de los
cargos.

Programas Internos: cuentan con el apoyo y son desarrollados por empleados
internos de la empresa, se basan en la experiencia y conocimiento de procesos y
temas internos y propios de la empresa.

El proceso de requerimientos de formacidn sera permanente sobre todo para el area
de ventas. Para la definicion de programas de capacitacion los gerentes estaran al
tanto de todas las capacitaciones que dicten de ventas en el Sena, Camara de
comercio y légicamente se contrataran conferencistas para charlas siquiera dos
veces al afno.

Se buscara que en toda capacitacion que realicen los empleados obtengan su
certificado de asistencia como principal programa de capacitacion y desarrollo para
los empleados de la empresa.

La compensacion: se definen como periodos de compensacion economica los dias
15y 30 de cada mes donde se realizara, en cada fecha, un pago equivalente al 50
% del salario pactado previos descuentos de ley y los que se acuerden con el
empleado debido a descuentos directos por nomina.

Reglamento interno de trabajo: debe exhibirse en la empresa:

Obligaciones de la empresa:

Pagar la remuneracion pactada y en el periodo establecido.

Guardar respeto de la dignidad del trabajador a sus creencias y sentimientos.
Poner a disposicion de los trabajadores los equipos adecuados para la realizacion
de las labores.

Darle al trabajador lo que solicite o a la terminacién del contrato un certificado donde
conste el tiempo de servicio, la labor desempefiada y el salario devengado.

No exigir o aceptar el dinero del trabajador por ningn motivo.

Dar cumplimiento al presente reglamento interno de trabajo.

Obligaciones del trabajador

Realizar personalmente su labor.

Acatar las ordenes e instrucciones de su jefe inmediato.

Ser reservado con la informacion de la empresa, no divulgar a terceros aquella
informacion que pueda ocasionar perjuicios a la empresa.

Conservar el buen estado de los implementos y Utiles de trabajo y mantenerlos
limpios y seguros.
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Prohibiciones de las empresas y trabajadores:
Prohibicién de la empresa

Deducir retener o compensar cualquier suma de dinero del salario y prestaciones
de los trabajadores sin autorizacion.

Exigir o aceptar dinero del trabajador como gratificacion por ser admitido.

Imponer a los trabajadores obligaciones de caracter religioso o politico.

Autorizar o realizar propaganda politica en el sitio de trabajo.

Prohibiciones de los trabajadores:

Sustraer del establecimiento los Utiles de trabajo sin autorizacion.

Fallar al trabajo sin permiso.

El uso indebido de herramientas y equipo de trabajo.

Presentarse al trabajo en estado de embriaguez o bajo el efecto de sustancias
alucinogenas.

Abandonar el sitio de trabajo sin justa causa.

Sanciones y faltas disciplinarias:

Para efectos de no acatar las reglas estipuladas en el presente reglamento se
tendran sanciones dependiendo de la gravedad de la falta.

Vigencia del reglamento.

Snacks Malvazeiia SAS. El presente reglamento tendra vigencia a partir del
momento en que lo aprueben los socios y su duracion sera definida de acuerdo a

las reformas que puedan ser incluidas.

Remuneracién y forma de pago, se tiene en cuenta el salario asignado para cada
cargo, forma de pago y tiempo.

Hay que anotar que los dias a trabajar son de lunes a sabado y los contratos se
realizaran como ya se mencionaron para cada cargo.
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