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RESUMEN

El presente plan de negocios para el montaje de una planta productora y
comercializadora de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth), aprovecha el
alto indice de consumo de licor en Narifio y la existencia de empresas no
constituidas formalmente que se dedican a tal actividad de manera artesanal, por
ello se detect6 una oportunidad en el mercado de las bebidas no tradicionales y un
vacio en la oferta de bebidas suaves. De acuerdo a las proyecciones de demanda
calculadas, los indicadoras financieros como liquidez y rentabilidad obtenidas
mediante el analisis financiero del presente proyecto, se determiné la viabilidad del
mismo teniendo en cuenta los flujos de caja, la rentabilidad y el periodo de
recuperacion de la empresa en 2,08 afios de operacion. En el mismo sentido, en
materia de impactos la empresa aporta a la economia regional al realizar compra
de los activos a nivel local y requerimientos de materia prima producidos en el
municipio de Pasto, por lo que se encontré viable y rentable a mediano plazo ésta
idea de negocio.

Palabras clave: mora de castilla, TIR, vino.



ABSTRACT

This business plan for the assembly of a manufacturing plant and blackberry wine
marketer of Castile (Rubus Glaucus Benth), takes the high rate of alcohol
consumption in Narifio and the existence of formally established companies not
engaged in such activity in the traditional way, by it detected an opportunity in the
market for non-traditional beverages and a gap in the supply of soft drinks.
According to the estimated demand projections, financial liquidity and profitability
indicator as obtained through financial analysis of this project, the viability of same
was determined, considering the cash flows, profitability and payback period of the
company in 2.08 years of operation. Similarly, impacts on the company contributes
to the regional economy when making purchasing assets locally and requirements
for raw materials produced in the city of Pasto, so this idea is found feasible and
profitable in the medium term of business.

Keywords: blackberry of castile, TIR, wine.
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INTRODUCCION

La produccion mundial de vinos ha sufrido interesantes transformaciones, desde la
produccion artesanal, hasta la produccion industrial, sin embargo, en Colombia la
industria vinicola no es competitiva tanto a nivel internacional como a nivel
regional. No obstante lo anterior, las caracteristicas de la mora de castilla hacen
de esta un producto atractivo para elaborar una bebida alcohdlica que contenga no
solo beneficios nutricionales sino también beneficios sociales. Por su parte, el
analisis sector del vinicola arroja que en Latinoamérica se consume un (11,7%) de
vino, mientras que el consumo en Colombia se ha incrementado un (254%) en el
periodo 2010 — 2013, pasando de importarse USD $11 millones a USD $39
millones en este producto. Frente a la estructura de la demanda se tiene que el
consumo per capita del vino en Colombia esté en 1,3 litros al afio.

Por lo anterior, elaborar un estudio de mercado permitié evaluar la viabilidad social
de la empresa, de igual manera hacer un estudio técnico y tecnoldgico que
permitié determinar el tamafio, ubicacion, y los procesos técnicos para el montaje
de la planta productora. En este sentido, elaborar un estudio organizacional y legal
definié el direccionamiento estratégico, la estructura organizacional, la politica de
personal, el marco juridico y necesario para la constitucion de la compaiiia y
realizar un estudio financiero determiné las posibilidades de crecimiento,
rentabilidad y la factibilidad para la creacion de dicha unidad de produccion y
transformacion agroindustrial.

Lo dicho, teniendo en cuenta que para innovar no es necesario pensar tan solo en
el producto y servicio sino también pensar en los planos de lo social, cultural,
organizacional, cientifico, educativo y lo empresarial, con lo que el presente plan
de negocios constituyd una base importante para determinar la viabilidad de la
creacion de la empresa dedicada a la produccion y comercializacion de vino de
mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en el municipio de Pasto.
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1. PROBLEMA

1.1 TEMA

Emprendimiento e innovacion empresarial.

1.2. TITULO

Plan de negocios para la creacién de una empresa productora y comercializadora
de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en el municipio de Pasto,
departamento de Narifio.

1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La globalizacién de los mercados y el constante incremento de la competitividad
han motivado hoy en dia a que las organizaciones generen un constante proceso
de cambio e innovacion, estos aspectos no solo son necesarios para empresas ya
constituidas si no que son indispensables al crear una nueva empresa. La
competencia representa para la nueva organizacién grandes retos, la cual tiene la
necesidad de responder siendo mas innovadores, centrando la atencion en la
incursibn de métodos que logren adaptar y concentrar mayor nivel de mercado
superando las exigencias del entorno en el que se establece.

Para lograr consolidarse en el mercado las nuevas organizaciones deben apoyar
sus nuevas iniciativas en dirigir su aporte a la innovacién de materiales, procesos,
nuevas tecnologias, o lanzando un producto que beneficie la salud de los
consumidores, logrando asi una mayor ventaja competitiva del mercado. En ese
orden de ideas, se debe tener en cuenta que el panorama de industria y
manufactura de la ciudad de Pasto muestra al sector de alimentos y bebidas como
el componente con mayor nimero de empresas registradas del sector industrial y
participacion dentro de la estructura econdmica de la regién, generando el mas
alto nivel de ocupacion.

Tal y como sefiala Celis (2007) histéricamente Colombia no “ha sido un pais
productor ni consumidor de vinos en los niveles que pueden registrar otros
paises” como Francia, Chile, Espafia, y Argentina, entre otros;

Sin embargo, en los ultimos afios el sector del vino en Colombia ha tenido una
evolucion positiva reflejada en el consumo per capita, las importaciones, la

! CULTURA DEL VINO. Informe redactado por la Comisidon Europea: Consumo y produccion
mundial 1980 — 2005. Articulo recuperado el 25 de abril de 2015 en http://www.culturadelvino.org.
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diversidad de marcas y referencias, las ventas y el conocimiento de la bebida,
estos hechos lo clasifican como un nicho de mercado potencial para las
importaciones y la produccién nacional?.

Segun la Asociacién Colombiana de Importadores de Licores y Vinos ACODRIL,
en un estudio citado por Celis (2007) en el afio 2006:

Se importaron 961,000 cajas de vino de 9 litros, lo que representd un
crecimiento del 15% comparado con el 2005, encontrandose una relacion en
el aumento en ventas obtenidos por las principales cadenas de almacenes del
pais, asi, Carrefour presentdé un aumento del 35% en las ventas de enero a
noviembre del 2006, comparadas con las del 2005 en el mismo periodo,
mientras que el Exito supero los 25 mil millones en ventas en el 2006°.

Es dable considerar que el crecimiento del consumo de vino en Colombia no solo
se da en personas con alto poder adquisitivo, sino que también, entre personas de
estratos medios y bajo; “esto demuestra que ante el incremento de esta cultura en
el pais, se puede incursionar en el sector de vinos no tradicionales y esto supone
un reto en el sector vitivinicola ya que los procesos de produccién estan enfocados

en el sector tradicional™.

Se puede observar de una lectura detallada del entorno del mercado, que
tradicionalmente se le ha asignado en Colombia al consumo de vinos el rotulo de
ser un privilegio de las personas con un nivel adquisitivo alto, sin embargo, se
desconocen datos estadisticos que demuestren este tipo de tendencias, siendo
gue para el consumo de licor en general,

Solo se tienen indicaciones aproximadas de las preferencias por tipo de licor
de los diferentes estratos, provenientes de opiniones de varios
comercializadores y productores de licores. Son los casos de licores como el
whisky (estratos de ingreso alto), el aguardiente (estratos de ingresos medios
y bajos), el ron y el brandy (estratos de ingresos medios) y los aperitivos
(estratos de ingresos bajos). Sin embargo, en algunas regiones del pais
predomina el consumo de licor importado de contrabando (principalmente
whisky) para todos los estratos®.

La hipétesis planteada frente al consumo privativo de vinos por los estratos
sociales mas altos, se revierte ya que “si se dispusiera de informacién sobre
consumo por estratos socioecondmicos, seguramente se encontraria que los
estratos de menores ingresos destinan al consumo de licores una proporcion

2 CELIS CORREA, Mauricio. Plan de negocios “Vinos de la montafia LTDA.”. Medellin: Institucién
Universitaria Ceipa, 2007. p. 12.

® Ibid., p. 12.

* FEDESARROLLO. La industria de licores en Colombia. Estudio Elaborado para la Industria
Internacional. Bogota: 2000. (s.e). p. 25.

® Ibid., p. 26.
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mayor de sus ingresos que los estratos medios y altos™®. De lo dicho se desglosa

una primera oportunidad del negocio la cual es que el producto puede llegar a
competir en todos los estratos socioecondémicos no solo por ser novedoso e
innovador, sino también porque puede competir en precio y calidad frente a la
competencia directa e indirecta.

Por su parte, la mora es una fruta exdética ampliamente cultivada en el
departamento de Narifo, la cual procesada no solo se utiliza como jugo o postre,
sino también se constituye como la materia prima de variados productos. Por lo
dicho se puede concluir que existe la oportunidad de aprovechar la mora de
castilla como materia prima del vino de fruta, destacando las cualidades
nutricionales y el valor tradicional de la misma.

En el departamento de Narifio no se encuentran legalmente constituidas las
empresas gque se dedican a la produccién artesanal del vino de frutas, por razones
tales como el desconocimiento de la formalizacién empresarial, la falta del apoyo
del impulso estatal a nivel regional y nacional o por desconocimiento de las
ventajas de constituir empresa en el pais, esto genera que se desconozca la
competencia directa y la oferta del producto que pretende entrar a competir. Por lo
anterior, la presente investigacion pretende construir empresa a base de la
transformacién de los productos agricolas, como en este caso la mora de castilla
siendo ésta una necesidad frente a la informalidad en el sector.

No obstante lo anterior, las cifras estadisticas acerca del consumo de licor en
Narifo indican que es el departamento que presenta los indices mas altos. “La
Secretaria de Rentas registré afios anterior 111 millones de pesos de ingresos, de
los cuales el 49% (54 mil millones) provenian de las ventas de licor’’. Asi mismo
se tiene que el afo anterior “los narifenses se bebieron mas de un millén 200 mil
botellas de aguardiente™, es por esto que existe un mercado potencial que
consume licor de manera regular en Narifio y por ende justifica el objeto de la
empresa que se pretende crear.

En este orden de ideas, es dable afirmar que el negocio es de oportunidad en
torno a la produccion y comercializacion de vino a base de frutas en razén al
aumento del consumo y el conocimiento del vino en el pais, la facilidad de
abastecimiento de frutas gracias a la produccion agricola regional, la carencia de
productos similares en el mercado. Es por eso que en cuanto al sector
agroindustrial, como el eslabén de la cadena de valor empresarial dedicado a la
transformacion de materias primas agricolas en productos alternativos como el

6 -

Ibid., p. 26.
" LA HORA. Consumo desproporcionado de licor en Narifio. Colombia. Articulo recuperado el 28 de
abril de 2015 en http://www.lahora.com.ec/index.php/noticias/show/1000314968/-

éL/Consumo_desproporcionado_de_Iicor_en_Nari%CS%Blo_CoIombia.html#.VT-D?szGWI
Ibid.
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vino de frutas, se torna atractivo debido a la poca o nula competencia directa
regional y nacional de productos similares.

1.3.1 Mercado del vino. “El vino es una bebida fermentada que se obtiene del
jugo de uva fresca, logrado mediante el proceso quimico de descomposicion del
azucar en alcohol y anhidrido carbénico. Este proceso es causado por la accion de
las levaduras™. No obstante, esta definicion clasica, en la actualidad, son
llamados “vinos” las bebidas alcohdlicas fermentadas no solo del jugo de la uva,
sino de frutas diversas. Clasicamente, se ha considerado como los mejores vinos
en el mundo:

Los de la regién de burdeos y Borgofia en Francia, en Espafia, los de
Valbuena de Duero en Valladolid y los de la Rioja. Algunos otros tintos
espanoles e italianos compiten por su gran calidad con los franceses. (...) En
América, también se producen buenos tintos, sobre todo en Argentina y Chile.
Los vinos de Norteamérica (Estados Unidos) actualmente han alcanzado alta
calidad y, aunque en ocasiones varia, cuentan con una alta produccion. En
México, se cuenta con una produccion limitada ya que no hay suficiente
demanda®.

Ahora bien, en cuanto a la estructura de la oferta, la produccién mundial de vinos
ha sufrido interesantes transformaciones, desde la produccion artesanal, hasta la
produccion industrial, estos antecedentes se remontan a los primeros pasos de la
humanidad, asi “lo demuestran los fésiles prehistéricos con vestigios de orujo y
uvas prensadas’. Sin embargo, para el afio 2013 a nivel internacional se
produjeron “281 millones de hectolitros de vino”*2. Para este mismo afio,

Europa sigue representando mas del 60% de la produccion mundial total, pero
ha ido perdiendo participaciéon frente a otros continentes. La produccion de
vinos chinos creciod ininterrumpidamente desde el afio 2000 a la fecha a una
tasa promedio anual de 2,9%. Dentro del sector, los mercados desarrollados
ocupan un lugar principal como consumidores y productores. Sin embargo,
esto esta cambiando rapidamente gracias al crecimiento de los mercados en
desarrollo. En 2012 el porcentaje de participacion de estos mercados era de
un 33%, y se estima que para 2017 la participacion sera de 41,1%"2.

En Latinoamérica, “Chile es el séptimo mayor productor del mundo, Argentina el
octavo y Brasil el decimocuarto. Se destaca el crecimiento que ha tenido la
produccion de vinos en Chile, al duplicar su produccion en aproximadamente una

° DE FLORES, Graciela. Los vinos, los guesos y el pan. México: Limusa, Noriega Editores, 2003.
. 15.
b Ibid., p. 57.
! DELGADO, Carlos. El libro del vino. Madrid: Alianza Editorial, 1985. p. 10.
12 URUGUAY. Informe vitivinicola 2014. Montevideo: 2014. (s.e). p. 3.
Ibid., p. 4.
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década™*, pero los tres principales productores de vino son paises europeos y

mantienen una diferencia importante contra el cuarto productor que es EEUU,

Se debe tener en cuenta que “de los cinco principales paises proveedores de
vinos entre 2012 y 2013, se observa que 3 presentaron una disminucién en sus
exportaciones para el afio 2013: Chile (- .1%), Argentina (-21%) y Francia (-
57.1%)"*°, mientras que Chile sigue siendo el principal proveedor de vinos en
Colombia.

En cuanto a la estructura de la demanda, el consumo de vinos “se ha ampliado en
la Gltima década un 30%, lo que representé aproximadamente 243 Mill.hI"*°, asi
mismo “el periodo 2000-2013 se ha caracterizado por una transformacion del
consumo de vino. Actualmente el 40% del consumo se localiza fuera de los paises

de la Unién Europea, respecto al 31 % del afio 2000”*".

En el mismo sentido, las importaciones mundiales de vino “crecieron en valor entre
el 2012 y 2013 alcanzando en el ultimo afio cerrado los US$ 35.375 millones lo
que representd un incremento de 6% entre ambos afios, en los tres primeros
trimestres del 2014 este incremento fue de 1,3% 20138, Es de resaltar que en
cuanto al crecimiento:

Los paises que consumirdn mayores cantidades de vino en los proximos afos
seran China, E.E.U.U. y Rusia. (...) India y Peru seran los principales paises
en expandir su demanda, India lo hard en un 13% y Peru en un 11%.
Seguidos de México (pais con el que Uruguay posee un tratado de libre
comercio) y China con un 8% y 7% respectivamente®®.

En Colombia, en términos de produccién industrial, solo en “los ultimos anos, ha
aparecido una incipiente cultura de consumo de vinos”?, pues es dable considerar
que:

Las caracteristicas geogréficas y climaticas de Colombia, hacen de este
territorio un lugar adecuado para la plantaciéon de numerosas variedades de
frutas. Sin embargo, no es el caso de la vid, la cual requiere para su cultivo
condiciones muy especiales. Por tal motivo, la industria de vino en Colombia
es muy incipiente y el consumo corresponde casi en su totalidad a productos
importados?.

“Ibid., p. 4.

> PRO CHILE. El Mercado del Vino en Colombia. Oficina comercial Colombia. Ficha de mercado.
Bogota: 2014. p. 1.

® URUGUAY. Op. Cit., p. 4.

7 Ibid., p. 4.

¥ |bid., p. 3.

Y |bid., p. 5.

2 PRO CHILE. Op. Cit. p. 1.

 Ibid., p. 4.
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Por su parte, la produccion artesanal de vinos en Colombia ha articulado
diferentes materias primas, especialmente frutas, pero las condiciones climéticas
tropicales de Colombia dificultan la produccion vinicola, ya que en el pais “no
existe practicamente produccion de uva, por lo que las empresas productoras de
vino importan mosto de uva y lo fermentan, afiadiéndole alcohol, el resultado es,
de una menor calidad’?. Ahora bien, “el cambio en el consumo de vinos en
Colombia, en conjunto con la escasa produccién de vino en el pais, ha hecho de
éste un mercado atractivo”®, empero, no existen empresas consolidadas a nivel
nacional que se especialicen en produccion de vino de frutas, en particular cuya
base sea la mora.

Si bien es cierto que con respecto al tipo de alcohol consumido, en América
Latina, lo que mas se ingiere es “cerveza (53 %); seguida de un 32,6 % de licores
(vodka, whisky), y un 11,7 por ciento de vino”®*, el consumo de vinos en Colombia:

Se ha incrementado un 254% en el periodo 2010 — 2013, pasando de
importarse USD $11 millones a USD $39 millones, debido a factores como el
mejoramiento en los ingresos de los consumidores, el aumento de oferentes,
el incremento en el numero de puntos de venta del canal de supermercados,
la necesidad de diferenciarse por parte de las grandes superficies y el mayor
conocimiento e interés por parte del consumidor promedio, entre otros
aspectos®.

Asi mismo, este consumo se ha desarrollado junto con el crecimiento e innovacién
de la industria gastrondémica, pues en el pais es una bebida que mayoritariamente
se integra a las comidas. Si bien hay una produccién importante en cuanto a vinos
de frutas ésta no logra ser competitiva comparada a la oferta internacional. Sin
obstar lo dicho:

En menos de una década, se ha pasado de un consumo de 0.3 litros a 1.3
litros por persona al afio, quedando aln lejos del promedio de consumo de
paises como Francia, Italia, Chile y Argentina. Entre las cepas que prefieren
los consumidores colombianos, estdn el Carmenere, Malbec, Merlot,
Sauvignon blanc. En los dos ultimos afios, se ha destacado principalmente
consumo de vinos espumantes y Rosé®.

22 VINO DE COLOMBIA. Produccién nacional. Articulo recuperado el 10 de marzo de 2015 en
http://www.vino.com.co/

* SANTOYA VERBEL, Angélica. Mercado del vino chileno en Colombia. Universidad de Valparaiso
Chile. Revista de negocios internacionales VOL. 1 N° 5 - diciembre 2013. Chile: 2013. p.17.

** EL TIEMPO. Latinoamérica, segunda regién con mayor consumo per capita de alcohol. 12 de
mayo de 2014.

® PRO CHILE. Op. Cit p. 5.

% Ibid., p. 1.
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Para finalizar, se debe dar citar que “en el mundo se consumen anualmente 6,2
litros de alcohol puro per capita”®’, mientras que el ranking en América Latina lo
lidera Chile, donde existe un consumo anual per capita de 9,6 litros de alcohol
puro:

Si se divide por sexos, el informe revela que los chilenos consumen 13,9 litros
anualmente y las chilenas 5,5 litros. El segundo en la lista es Argentina, con
un total de 9,3 litros per capita por afio. Las argentinas consumen 5,2 litros y
los argentinos 13,6 litros. La tercera posicion la ocupa Venezuela, con 8,9
litros de alcohol puro per cépita, que se divide en 12,7 consumidos por los
venezolanos y 5,2 por las venezolanas. Los siguientes en la lista son, por
orden jerarquico: Paraguay (8,8 litros); Brasil (8,7); Peru (8,1); Panama (8);
Uruguay (7,6); Ecuador (7,2); México (7,2); Republica Dominicana (6,9);
Colombia (6,2); Bolivia (5,9); Costa Rica (5,4); Cuba (5,2); Nicaragua (5);
Honduras (4); Guatemala (3,8); El Salvador (3,2)%.

En sintesis la demanda del vino en Colombia ha aumentado de forma muy
significativa en los ultimos afios. No obstante, el consumo de vino todavia esta
lejos de las cifras manejadas por Francia con un consumo de 55 litros pér capita al
afo, Argentina con 30 litros y Espafia con 18, mientras que el consumo per capita
de vino en Colombia esta en “1,3 litros al afio”®, asi mismo resulta interesante que
‘las personas de los estratos 3 y 4 escojan el vino, mientras que anteriormente
sélo era consumido por los hogares de los estratos 5 y 6”*° y como sefiala la
Oficina Econdmica y Comercial de la Embajada de Espafia en Bogota (2011),
citando a un sondeo realizado por el grupo Exito frente a las tendencias de la
demanda:

El 45% de los encuestados escoge el vino para reuniones informales con
amigos y que el 60,32 % prefiere el vino tinto frente a los blancos y
espumosos. Las ciudades en las que se consume una mayor cantidad de vino
son Bogota con un 66,2% del consumo nacional, Cali con un 54,5% y Medellin
con un 46,9%, al ser las ciudades con un mayor desarrollo y nivel
econémico®.

1.3.2. Mercado de la mora. Como una fruta silvestre, la mora corresponde a la
familia de las bayas y posee calcio, fosforo y vitaminas A, B y C como componente
nutritivo principal. Asi mismo, “la mora pertenece al género Rubus, que con

*" EL TIEMPO. Op. Cit.

%% bid.

LA REPUBLICA. Caida de importacién de vino en 2013 es la mas alta en 10 afios. Articulo
recuperado el 25 de abrii de 2015 en http://www.larepublica.co/ca%C3%ADda-de-
importaci%C3%B3n-de-vino-en-2013-es-la-m%C3%A1ls-alta-en-10-a%C3%Blos_ 118951

%0 OFICINA ECONOMICA Y COMERCIAL DE LA EMBAJADA DE ESPARNA. El mercado del vino
en Colombia. Bogota: 2012. (s.e). p. 14.

* Ibid. p. 18.
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alrededor de 400 especies distribuidas en América, Europa, Africa y Asia se
constituye en uno de los géneros de mayor diversidad genética del reino
vegetal™?. Generalmente, el cultivo de la fruta se localiza en las zonas templadas
y en tierras altas del tropico “y de ella existen mas de 300 especies, aunque solo
alrededor de nueve tienen valor comercial. Las variedades mas cultivadas en el
mundo provienen de las especies Rubus occidentalis o de hibridaciones con

Rubus ideaus”.

En cuanto a la mora de Castilla, esta “es una fruta originaria de la zona andina
tropical alta de América. Pertenece a la familia de las rosaceas, junto con otra gran
variedad de especies™. Sefiala Correa (2002) que es “la principal especie de
mora cultivada (...) R. glaucus™, con y sin espinas, “esta distribuida en el pais
desde el Putumayo hasta el Magdalena Medio, se siembra entre los 1.600 y 2.400
mshm y es la variedad mas comercializada”®. No obstante, existen varias
especies en cuanto a tamano, color y calidad del fruto, tales como “la mora negra,
Rubus Bogotensis HBK, la mora de paramo, Rubus giganteus, la mora pequefia,
Megalococus y la mora grande Rubus nubigenus™’.

Al tenor de lo comentado, la Corporacion Colombiana de Investigacion
Agropecuaria Corpoica (2008) caracteriza la mora como una planta:

Perenne, arbustiva, de porte semierecto. Con tallos rastreros o semierguidos
con espinas, que emergen de la base de la planta formando macollas; por lo
general se presentan tallos machos, hembras y latigo. El fruto es un agregado
de drupas pequefas, cada una con una semilla en su interior; puede ser de
varios tamarfos y colores que van desde el rojo hasta el purpura cuando esta
maduro; la planta presenta floracion y fructificacibon permanente,
observandose picos de produccion cada cinco o seis meses*®.

Respecto del consumo de ésta fruta, a nivel internacional “ha presentado un

interesante crecimiento, debido, principalmente, a la diversidad de variedades”,

%2 CALDERON MEDELLIN, Luz Andrea; GRIJALVA RATIBA, Carlos Mario; PEREZ TRUJILLO,
Maria Mercedes. Rendimiento y calidad de la fruta en mucha mora de castilla (Rubus glaucus
Benth) con y sin espinas, cultivada en campo abierto en Cajica (Cundinamarca). Fecha de
recepcion: 15 de marzo de 2010. Fecha de aceptacion: 26 de mayo de 2010. Universidad Nueva
Granada. ISSN 1900-4699, volumen 6, nimero 1, paginas 24-41. Citando a Alvarado (2002). p. 22.
%8 RUIZ MOLINA. Op. Cit., p. 2.

% COLOMBIA. Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA. El cultivo de la mora, Principios
agroecoldgicos para su manejo. Rionegro, Antioquia: 1998. p. 35.

% CORREA ANTUNES, Luis Eduardo. 2002. Blackberry: A New Crop Option to Brazil. Articulo en
Ciencia Rural, Santa Maria, p. 32: 151-158. p. 157.

% |bid., p. 151.

¥ CALDERON MEDELLIN. et al. Op. Cit. p. 2.

% COLOMBIA. Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria, Corpoica. El cultivo de la
Mora. Regional 9. Programa Nacional de Transferencia de Tecnologia Agropecuaria, PRONATTA.
Manual de asistencia Técnica. LITOAS, Manizales: 1998. p. 25-30.

% SANTOYA VERBEL. Op. Cit., p. 22.
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mientras que a nivel nacional la produccién de mora es, en su mayoria, de la
variedad de la mora de Castilla que se consume “por sus cualidades
organolépticas y, en particular, las que se derivan del bajo registro de grados Brix
que la hacen muy &cida al gusto, determinan su predileccion para su consumo en
procesado™®. Colombia cuenta con 7.007 hectareas plantadas, “de las cuales
4.922 estdn en edad productiva. Se presentan rendimientos promedio de 15
toneladas por hectarea, lo que significa una produccion de 73.856 toneladas

anuales™.

Tal y como sefialan Ruiz Molina et al a 2008 el pais produjo en 93.094 toneladas
de mora,

Doénde el 55% fue demandado para el consumo al interior de los hogares,
quienes lo utilizan para la elaboracién de jugos y dulces. Se calcula que la
agroindustria demanda cerca del 10% de la produccion nacional de mora para
la produccion de jugos, pulpas, salsas, congelados y lacteos. El 5% de la
produccién es comprada por el mercado institucional representado en
restaurantes, colegios, hoteles, hospitales e industrias de catering, quienes lo
compran en fresco en las centrales mayoristas o en las plazas de mercado y lo
utilizan para preparar jugos y dulces*.

El incremento en la demanda jalon6 los crecimientos de la produccién (8,2% anual
promedio entre 1993 y 2008), el area cosechada (7,4% anual promedio entre 1993
y 2008) y un leve incremento en los rendimientos por hectarea (0,2% anual
promedio en el mismo periodo). Los rendimientos promedio por hectarea se sitian
entre 7,5y 9 ton/ha/afio, pero un cultivo tecnificado y con un buen manejo puede
alcanzar hasta 15 ton/ha/afio.

Segun la Universidad de Antioquia, Colombia, Kenia, Italia, Argentina, Sur Africa,
Reino Unido, Canada, México, Republica Dominicana, Honduras y Peru son los
principales productores de mora en el mundo. Asi mismo, Guatemala, Chile y
Colombia son los principales exportadores de mora en Latinoamérica. Frente a las
oportunidades de exportacion entre noviembre y mayo no se presenta produccién
en Europa, por lo tanto estos meses se convierten en una ventana para el
mercado de exportacion, mientras que:

Los principales paises abastecedores de mora fresca al mercado de los
Estados Unidos son: Chile 85,6%, Guatemala 5,2%, Nueva Zelanda 4,6% y
Colombia 3,4%. Los principales paises abastecedores del mercado francés
son: Reino Unido 59%, Rumania 17,9%, Chile 9,4%, Guatemala 5,7% y

“° CALDERON MEDELLIN. et al. Op. Cit. p. 2.

“Lbid., p. 3.

“2 RUIZ MOLINA, Maria del Pilar; URUENA, Maria Alejandra del Valle. Situacién actual y
perspectivas del mercado de la mora en Colombia. Articulo de investigacion en ERS-ABC-CROPS.
p. 15.
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E.E.U.U. 2,9%. Los principales paises abastecedores del mercado holandés
son: Rumania 78,4%, U.E.B.L. 35,1% y Guatemala 12%.%.

Segun el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural-MADR vy la Corporacion
Colombiana de Investigacion Agropecuaria, Corpoica (2009), el aumento en la
produccion de mora en Colombia “esta relacionado con factores como la
existencia de zonas apropiadas para su cultivo, la aceptacién para su consumo
fresco, su valor nutricional y sus propiedades antioxidantes (potencial
nutracéutico), que implican altas posibilidades agroindustriales™*. Cabe destacar
que “el departamento de Cundinamarca cuenta con la mayor area sembrada y, por
tanto, con la mayor produccién, llegando a 40.000 toneladas anuales de fruta
cosechada, seguido por Santander, Antioquia, Narifio y Boyaca”*.

En el Municipio de San José de Alban (Narifio) existe una fabrica artesanal de
vinos de diferentes frutas, sin embargo no tiene una participacion masiva a nivel
regional y es nula la participacion nacional. Asi mismo, hacia 2008 un grupo de
investigadores del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA, produjo vino de mora
bajo la marca “Tropical, vino tinto dulce”, abastecidos en principio, con la
produccion de mora organica de la misma institucion, sin embargo, en la
actualidad no se encuentran evidencias del funcionamiento de la empresa, ni
mucho menos de su participacion en el mercado.

Lo anterior dejé en evidencia que si bien la demanda de la mora a nivel
internacional y nacional es interesante, no existe aprovechamiento de la materia
prima para elaboracion industrial de vinos, ya que son comunes los de naranja y
otras frutas exoticas, pero nula la produccion de vino de mora de castilla, o que
resultd interesante por el caracter innovador del producto a la hora de plantear un
montaje de una planta productora del mencionado producto, por lo anotado la
presente investigacion se preguntd: ¢Es viable la idea de negocio para la
produccién y comercializacion de Vino de mora de Castilla en la ciudad de Pasto,
departamento de Narifio?.

3 COLOMBIA. Universidad de Antioquia. Descripcion de las condiciones del mercado mundial por
fruta: Mora. Articulo recuperado el 20 de marzo de 2015 en
http://huitoto.udea.edu.co/FrutasTropicales/moracomer.htmi

* COLOMBIA. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR); Corporacién Colombiana de
Investigacion Agropecuaria (Corpoica). Caracterizacion, evaluacion y produccién de material limpio
con alto valor agregado. Produmedios. Bogota: 2009. p. 9.

*Ibid., p. 9.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Formular un plan de negocios para la creacién de una empresa productora y
comercializadora de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en la ciudad
de Pasto, departamento de Narifio.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado para evaluar la viabilidad social de la creacién
de una empresa productora y comercializadora de vino de mora de castilla
(Rubus Glaucus Benth) en la ciudad de Pasto, departamento de Narifio.

e Hacer un estudio técnico que permita determinar el tamafio, ubicacién, y los
procesos técnicos para la creacion de una empresa productora vy
comercializadora de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en la
ciudad de Pasto, departamento de Narifio.

e Elaborar un estudio organizacional y juridico para definir el direccionamiento
estratégico, la estructura organizacional, la politica de personal, el marco
juridico y legal para la creacién de una empresa productora y comercializadora
de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en la ciudad de Pasto,
departamento de Narifio.

e Realizar una evaluacién financiera determinando las posibilidades de
crecimiento, rentabilidad y la factibilidad para la creacién de una empresa
productora y comercializadora de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus
Benth) en la ciudad de Pasto, departamento de Narifio.

e Formular el estudio de impacto socio ambiental y socio-cultural que se genera
con la creacion de una empresa productora y comercializadora de vino de
mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) en la ciudad de Pasto, departamento
de Narifio.
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3. JUSTIFICACION

El entorno macroeconémico de Colombia resulta interesante en cuanto a la
actividad exportadora y de transformacion de materias primas del sector agricola
pues es un pais con riqueza de campo en niveles variados, asi mismo el marco
juridico de la empresa ha potenciado la generacién de oportunidades para la
constitucién de nuevas compaifiias que enriquezcan la actividad empresarial del
pais. Por lo anterior, resulta de interés al investigador plantearse proyectos que le
permitan vincularse a la actividad empresarial del pais enriqueciendo el sector de
transformacién agroindustrial.

En estos términos, el departamento de Narifio se constituye como una importante
despensa agricola de Colombia, ademés de ser una reserva hidrica para el
abastecimiento del sector rural y los principales centros poblados, asi mismo, hoy
en dia es un productor de mora de castilla de diferentes tipos, entre los que se
encuentra Rubus Glaucus Benth. Sin embargo, a pesar de la riqueza y del gran
potencial de la mora, “esta especie no ha adquirido el grado de importancia
esperado, lo cual puede atribuirse a limitaciones dentro de las que se destaca, la
dependencia de un nimero reducido de variedades y la baja calidad genética del

material de siembra”*.

Las cifras estadisticas indican que existe un alto indice de consumo de licor en
Narifio, asi mismo es dable resaltar que en el departamento si bien, no se ha
encontrado un plan de negocios correspondiente a una empresa dedicada a la
produccion y comercializacion del vino de mora de castilla, en variedad Rubus
Glaucus Benth con un desempefio exitoso, a pesar de esto, existen empresas no
constituidas formalmente que se dedican a tal actividad de manera artesanal, por
ello se detecta una oportunidad en el mercado de las bebidas no tradicionales y un
vacio en la oferta de bebidas suaves. Por lo dicho, es importante materializar el
plan de negocios debido a la inexistente industrializacién del vino de mora de
castilla con miras al desarrollo agroindustrial a nivel regional. Elaborar un estudio
de mercado permitid evaluar la viabilidad social de la creacion de una empresa
productora y comercializadora de vino de mora de castilla (Rubus Glaucus Benth)
en el municipio de Pasto, departamento de Narifio, asi mismo hacer un estudio
técnico y tecnoldgico que permitié determinar el tamafio, ubicacion, y los procesos
técnicos para el montaje de la planta productora. En el mismo sentido, elaborar un
estudio organizacional y legal defini6 el direccionamiento estratégico, la estructura
organizacional, la politica de personal, el marco juridico y necesario para la
constitucion de la compafiia y realizar un estudio financiero determiné las
posibilidades de crecimiento, rentabilidad y la factibilidad para la creacion de dicha
unidad de produccion y transformacién agroindustrial.

*® COLOMBIA. Corpoica. Op. Cit. p. 12.
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4. DESARROLLO DEL PLAN DE NEGOCIOS

4.1 ESTUDIO DE MERCADOS (MODULO DE MERCADO).

4.1.1 Investigacion de mercados. Sefala Varela que un estudio de mercado
permite:

Determinar la existencia real de clientes para los productos o servicios que se
van a producir, la disposicién de los clientes a pagar el precio establecido, la
determinacion de la cantidad demandada, la aceptacion de las formas de
pago, la validez de los mecanismos de mercadeo y venta previstos, la
identificacion de los canales de distribucién que se van a usar, la identificacion
de las ventajas y desventajas competitivas, el entorno econdmico y social del
sector econémico en el cual se va a actuar, los comportamientos del
consumidor, los mecanismos de promocién, los planes estratégicos y las
téctica}g de mercadeo, con el propdsito de elaborar una proyeccion de ventas
valida™.

Este es un proceso sistematico para obtener informacion que va a servir para
tomar decisiones, para sefalar planes y objetivos sobre el desempeiio de la
empresa. La importancia de esta técnica radica en definir el mercado planear el
trabajo con el consumidor, ayuda a detectar que productos constituyen la linea
Optima para una empresa; determina el potencial de ventas de los productos
nuevos; hace asistencia para probar los prototipos que se van a introducir al
mercado y determinar el éxito o fracaso del mismo. Asi, con el estudio de mercado
se puede establecer parametros de oferta y demanda, analizar y conocer las
necesidades de los consumidores de vino, establecer un precio indicado para la
venta del producto, determinar las cantidades necesarias a producir a través de
una proyeccién de demanda.

En este orden de ideas, el producto a elaborar y comercializar es el vino de mora
de castilla (Rubus Glaucus Benth) es elaborado a base de mora de castilla (Rubus
Glaucus Benth) comprada a proveedores del municipio de Catambuco, para
posteriormente ser procesada y asi transformada en vino envasado, para
acompanfar las comidas y disfrutar del sabor con una buena compafiia. Se envasa
en botellas de 750 cc y se etiqueta con la informacion basica concerniente a su
grado de alcohol adjuntando a ello una resefia informativa acerca de la
elaboracion y ubicacion de la materia prima de acuerdo a las normas técnicas
colombianas vigentes.

" VARELA, Rodrigo. Innovacion empresarial, arte y ciencia en la creacion de empresa. Bogoté:
Pearson. 2008. p. 330.
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4.1.1.1 Analisis del mercado. A continuacion se desarrollara el analisis del
comportamiento de los consumidores, que pretende determinar la cantidad de
botellas de vino que el mercado solicita con el fin de suplir la demanda
insatisfecha a un precio especifico. El andlisis tiene objeto determinar y medir
cuales son los factores que intervienen en los requerimientos de mercado con
respecto al consumo de vino, por ello se establecen proyecciones que posibiliten
el ingreso del vino mora de castilla en la satisfaccion de la demanda de vinos.

Por lo anterior se utilizaron técnicas estadisticas como herramientas de proyeccion
y estimacion del mercado en cuestion, haciendo uso de series de tiempo por
medio de las cuales se observa el comportamiento del mercado de vino. En total
fueron 341 personas encuestadas por medio de encuesta dirigida a consumidores
de vino, en el proceso de andlisis de las variables se presentaron los siguientes
datos:

a. Género. De acuerdo a la encuesta realizada el consumo de vino por género

presenta como resultado que el (62%) corresponde a consumidores hombres y un
(38%) corresponde a consumidores mujeres:

Cuadro 1. Consumidores encuestados por sexo.

SEXO TOTAL
Hombre 210
Mujer 131
TOTAL 341

Fuente: esta investigacion (2015).

Figura 1. Sexo.

Consumo por sexo

38%
62% ® Hombre
Mujer

Fuente: esta investigacion (2015).

33



b. Edad. Del total de la poblacion encuestada (341 personas) las edades se
agruparon en 6 rangos de edad comprendidos entre los 18 afios como edad
minima y siendo 75 afios la edad méaxima. Con un porcentaje de (42,52%) del total
de la poblaciéon encuestada se determiné que el rango de edad de mayor consumo
de vino es entre los 30 y 44 afnos de edad.

Cuadro 2. Consumidores encuestados por rango de edad.

FRECUENCIA
EDAD FI—\F;EECL:XERI/%A i?:icl\:/lli)l?\,l\%ﬁ RELATIVA FRECUENCIA
ACUMULADA
18y 29 128 37,54 128 37,54
30y 44 145 42,52 273 80,06
45y 54 33 9,68 306 89,74
55y 59 19 5,57 325 95,31
60y 74 8 2,35 333 97,65
75 mas 8 2,35 341 100,00
TOTAL 341 100
Fuente: esta investigacion (2015).
Figura 2. Consumidores por rango de edad.
Consumo por rango de edad
160 145
140 128 =
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Fuente: esta investigacion (2015).
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c. Consumo de vino. Frente al analisis de consumo de vino se encontré que a un
(89%) de la poblacién encuestada ha consumido vino.

Cuadro 3. Consumo de vino.

USTED CONSUME VINO | TOTAL
Si 305
No 36

Fuente: esta investigacion (2015).

Figura 3. Consumo de vino.

Consumo de Vino

11%
M Si

89% No

Fuente: esta investigacion (2015).

d. Frecuencia de consumo. Con respecto al consumo se encontr6 que un
porcentaje del (80,33%) de la poblacion que consume vino ocasionalmente,
seguida de un (9,51%) que consume con una frecuencia de consumo mensual.
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Cuadro 4. Frecuencia de consumo.

FRECUENCIA FRECUENCIA | FRECUENCIA FRECUENCIA
DE CONSUMO RELATIVA | ACUMULADA RELATIVA |FRECUENCIA
DE VINO ACUMULADA

Diaria 10 3,28 10 3,28
Semanal 12 3,93 22 7,21
Quincenal 9 2,95 31 10,16
Mensual 29 9,51 60 19,67
Ocasionalmente 245 80,33 305 100
Total encuestas 305 100

Fuente: esta investigacion (2015).

Figura 4. Frecuencia de consumo.

Frecuencia de consumo
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Fuente: esta investigacion (2015).
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e. Ocasiones de consumo. Con respecto a la naturaleza del consumo se
presentd que las ocasiones en las que se presenta mayor consumo de vino es en
fiestas con una participacion del (31,80%) de la poblacibn encuestada que
consume vino, seguida de celebracion de cumpleafios con un (27,57%) de la
poblacion encuestada que consume vino.
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Cuadro 5. Ocasiones de consumo de vino.

OCASIONES DE FRECUENCIA | FRECUENCIA FRECUENCIA
CONSUMO DE RELATIVA | ACUMULADA RELATIVA |FRECUENCIA
VINO ACUMULADA
Fiestas 97 31,80 97 31,80
cumplearnos 83 27,21 180 59,02
amigos 79 25,90 259 84,92
Otros 46 15,08 305 100
Total encuestas 305 100
Fuente: esta investigacion (2015).
Figura 5. Ocasiones de consumo.
Ocasiones de consumo de vino
15%
32% B Fiestas
26% Cumpleafios
2704 Amigos
W Otros

Fuente: esta investigacion (2015).

f. Motivo de consumo. Con respecto al motivo de consumo se encontr6é que el
(56,39%) de las personas encuestadas justifican su consumo por motivos de gusto
y un (24,59%) por costumbre.
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Cuadro 6. Motivo de consumo de vino.

MOTIVO DE FRECUENCIA | FRECUENCIA FRREEfXERI/C;\IA FRECUENCIA
CONSUMO RELATIVA | ACUMULADA ACUMULADA
Salud 40 13,11 40 13,11
Gusto 172 56,39 212 69,51
Costumbre 75 24,59 287 94,10
Otro 18 5,90 305 100
Total encuestas 305 100
Fuente: esta investigacion (2015).
Figura 6. Motivo de consumo de vino.
Motivo de consumo
6% 13%
25% M Salud
Gusto
Costumbre

56%
W otro

Fuente: esta investigacion (2015).

g. Gustos. En respuesta a la pregunta que corresponde a las caracteristicas
especiales que busca al momento de seleccionar el vino de consumo, se encontrd
que un (50,49%) de la poblacion encuestada tiene presente el sabor como
caracteristica principal al momento de consumir vino y como segunda
caracteristica se encuentra por su marca por parte de un (13,44%), seguido de un
(13,11%) de la poblacion encuestada que si consume vino se guia por su Bouquet.
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Cuadro 7. Caracteristicas que busca en el vino.

Fuente: esta investigacion (2015).

Figura 7. Caracteristicas que busca en el vino.

Caracterisitcas que buscaen un buen vino
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Fuente: esta investigacion (2015).
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CARACTERISTICAS FRECUENCIA

QUE BUSCA EN UN F';EESXE:\\I/C:A i@%ﬁiﬁi%ﬁ RELATIVA | FRECUENCIA
VINO ACUMULADA

Color 29 9,51 29 9,51

Sabor 154 50,49 183 60,00

Marca 41 13,44 224 73,44

Grado alcohdlico 20 6,56 244 80,00

Precio 21 6,89 265 86,89

Bougquet 40 13,11 305 100

Total encuestas 305 100

m Grado alcohélico

H Precio

m Bouquet

h. Marca de preferencia. De la poblacién que consume vino se encontré que las
marcas de preferencia son en primer lugar Casillero del diablo con un porcentaje
de participacion del (22,62%), seguido por vinos Grajales con un (13,77%) y Santa
Helena con un (12,13%).
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Cuadro 8. Preferencia de vino por marca.

MARCA DE FRECUENCIA | FRECUENCIA FEEEXE:\\I&IA FRECUENCIA
PREFERENCIA RELATIVA ACUMULADA ACUMULADA
Carifioso 27 8,85 27 8,85
Casillero del Diablo 69 22,62 96 31,48
Santa Rita 12 3,93 108 35,41
Santa Helena 37 12,13 145 47,54
Sanson 21 6,89 166 54,43
Dubonet 24 7,87 190 62,30
Undorraga 11 3,61 201 65,90
Tocomal 2 0,66 203 66,56
Etiqueta Dorada 5 1,64 208 68,20
Grajales 42 13,77 250 81,97
Cata Vieja 23 7,54 273 89,51
Otro 32 10,49 305 100
Total encuestas 305 100
Fuente: esta investigacion (2015).
Figura 8. Preferencia de vino por marca.
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Fuente: esta investigacion (2015).
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i. Rango de precios. En cuanto el rango de precios se encontrd que entre las
personas encuestadas que consumen vino el precio relativo de compra es superior
a $18.000, seguido por el rango de precios entre $12.000 y $18.000.

Cuadro 9. Rango de precios.

RANGO DE
PR_ECIOS FRECUENCIA |FRECUENCIA F';EEXERI&IA FRECUENCIA
(Miles de RELATIVA |ACUMULADA ACUMULADA
pesos)

6000 a 8000 31 10,16 31 10,16
8000 a 12000 59 19,34 90 29,51
12000 a 18000 68 22,30 158 51,80
18000 adelante 147 48,20 305 100
Total encuestas 305 100,00

Fuente: esta investigacion (2015).

Figura 9. Rango de precios.
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Fuente: esta investigacion (2015).

j. Variedad del vino de preferencia. Entre las variedades de vinos que son
consumidos por la poblacién encuestada se encontré que vino tinto tiene un
porcentaje de participacion mayor que el de otras variedades.
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Cuadro 10. Variedad del vino de preferencia.

VARIEDAD |FRECUENCIA| FRECUENCIA FF;EEXEN/CA'A FRECUENCIA
DEL VINO RELATIVA ACUMULADA ACUMULADA
Tinto 93 30,49 93 30,49
Blanco 16 5,25 109 35,74
Dulce 67 21,97 176 57,70
Semidulce 36 11,80 212 69,51
Seco 54 17,70 266 87,21
Semi seco 39 12,79 305 100
Total 305 100
encuestas
Fuente: esta investigacion (2015).
Figura 10. Variedad del vino de preferencia.
Variedad del vino
13% m Tinto
18% 30% Blanco
12% 50 DuIc§
22% ® Semidulce
H Seco
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Fuente: esta investigacion (2015).

k. Interés sobre la variedad de vino de mora de castilla. Frente al interrogante
de si los consumidores de vino encuestados han probado el vino de mora de
castilla se presentd que un porcentaje de (61,64%) han probado, sin embargo en
su gran mayoria desconoces su existencia, y un (94,43%) de la poblacion
encuestada se encuentra interesada en probar vino de mora de castilla.
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Cuadro 11. Conocimiento el vino de mora de castilla.

CONOCIMIENTO

DE VINO DE |FRECUENCIA |FRECUENCIA FFQECLXE:\\I&IA FRECUENCIA
MORA DE RELATIVA |ACUMULADA ACUMULADA
CASTILLA
Si 117 38,36 117 38,36
No 188 61,64 305 100
Total encuestas 305 100
Fuente: esta investigacion (2015).
Cuadro 12. Interés por consumo de vino de mora de castilla.
INTERES POR
CONSUMO DEL |FRECUENCIA |FRECUENCIA FI;EECLXE:\\I/CXA FRECUENCIA
VINO DE MORA | RELATIVA |ACUMULADA ACUMULADA
DE CASTILLA
Si 288 94,43 288 94,43
No 17 5,57 305 100
Total encuestas 305 100

Fuente: esta investigacion (2015).
m. Dinero dispuesto a pagar por botella de vino de mora de castilla. El
(33,77%) de la poblacién encuestada estaria dispuesta a pagar entre $12.000 y
$18.000 por botella de vino de mora de castilla.

Cuadro 13. Rango de precios dispuesto a pagar por botella.

Fuente: esta investigacion (2015).
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DINERO
DISPUESTO A |FRECUENCIA |FRECUENCIA FF\I;EEEXERI/(XA FRECUENCIA
PAGAR POR RELATIVA |ACUMULADA ACUMULADA
BOTELLA

6000 a 8000 42 13,77 42 13,77
8000 a 12000 81 26,56 123 40,33
12000 a 18000 103 33,77 226 74,10
18000 a 30000 79 25,90 305 100,00
Total encuestas 305 100




Figura 11. Rango de precios dispuesto a pagar por botella.
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Fuente: esta investigacién (2015).

4.1.1.2 Andlisis de la competencia. En el desarrollo del estudio se recopilo
informacion de 7 distribuidores de vinos siendo estos: SUPERMERCADOS
ANDINOS, ALMACENES METRO, DISLICORES, LICORES CAPRI, JHON
RESTREPO A&C, MISCELANEA TURIN Y RON VIEJO DE CALDAS, el ultimo no
distribuye vinos. Frente al abastecimiento de vinos se presentd la siguiente
informacion, de la cual se determind que el mayor distribuidor de vinos en la
ciudad de Pasto es JHON RESTREPO A&CO con un movimiento de 24.000
unidades por mes.

Cuadro 14. Distribuidores de vino en Pasto.

DISTRIBUIDOR CANTIDAD MENSUAL
(Unidades)

Andinos 48

Metro 1.600
Dislicores 2.400

Licores Capri 240

Jhon Restrepo 24.000
Miscelanea Turin 100

Ron Viejo de Caldas 0

Venta mensual de licores 28.388

Fuente: esta investigacion (2015).
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a. Participacién del vino en ventas. Se encontré que la venta de vino representa
un porcentaje significativo de las ventas totales de los distribuidores encuestados.

Cuadro 15. Porcentaje de participacion del vino en ventas totales.

PORCENTAJE DE
DISTRIBUIDOR PARTICIPACION EN
VENTAS
Andinos 15%
Metro 30%
Dislicores 20%
Licores Capri 20%
Jhon Restrepo 30%
Miscelanea Turin 20%

Fuente: esta investigacion (2015).

b. Variedad de vinos en venta. En cuanto a la variedad de vinos en el mercado,
entre los vinos de mayor venta se encuentran los vinos secos disponibles por 6
proveedores, vino tinto y vinos jovenes disponibles a la venta por 5 distribuidores.
Por otra parte se encontrdé que el distribuidor con mayor variedad de vinos en el
municipio Pasto es DISLICORES, con 9 variedades de vino. Aunque no se
presenta disposicion de algunas variedades como semidulces, dorados.
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Cuadro 16. Relacién variedad de vinos y distribuidores.

a)
©) <
Q O | w a) o) a o0
Q 0|0 |o|< 0 0|38 |w|,m A
L n O[O0 ni= g2
O 9 = 5 6 5 | © E‘ ol9 |0 9( ol el olE xS
DISTRBUDOR | 2| Z |H | >|E |2 |Z|< k|3 |0|s|2|g|z|xLom
alF|®» Q n| =225 |a|n|O E o i 5 il
S| S8 |78 |8 |F|lo|8|PE @
R < o O
|_
Andinos X X X X X 5
Metro X X X 3
Dislicores X[ X | X | X | X X | X X | X 9
Licores Capri X X | X X X 5
Jhon Restrepo X X X X X X 6
Misceldnea Turin X | X X X X 5
Total
distribuidores por| 2 | 5|1 (5|20 |3|3|2|0]6|]1|3|0]O0]0
variedad

Fuente: esta investigacién (2015).

c. Preferencias de origen. Se encontr6 que los compradores tienden
parcialmente en un (66,67%) a consumir vinos de origen extranjero a vinos
nacionales.

Cuadro 17. Preferencia de vino segln origen.

FRECUENCIA
FRECUENCIA | FRECUENCIA
ORIGEN RELATIVA | ACUMULADA RELATIVA FRECUENCIA

ACUMULADA
Importados 4 66,67 4 66,67
Nacionales 2 33,33 6 100,00

TOTALES 6 100

Fuente: esta investigacion (2015).

d. Caracteristicas preferenciales por las que vende vino. Con respecto a esto
se encontré que la caracteristica resalta al momento de vender vinos por parte de
los distribuidores, por otra parte se encontré que el precio es factor importante
frente a la venta del vino.
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Cuadro 18. Caracteristicas del vino frente a la venta de vino.

|_
- pd w _
xS 15 Y 322 0|2
DISTRIBUIDOR 2 g:: g‘ <§,; @) 8 8 EJ) ,D_: 5
» | = | O |u o] E | O |F
m |2 o<
<
Andinos X X X X 4
Metro X 1
Dislicores X X X 3
Licores Capri X X 2
Jhon Restrepo X X X X X 5
Miscelanea Turin X X 2
TOTAL
DISTRIBUIDORES| 2 5 2 2 2 3 1 17
POR VARIEDAD

Fuente: esta investigacion (2015).

e. Conocimiento y distribucién de vinos exéticos. Durante el proceso de
andlisis de datos se encontr6 que un (50%) de los distribuidores encuestados
venden vinos exoticos, con respecto a la pregunta de conocimiento de vino de
mora de castilla se present6 el mismo comportamiento, sin embargo cuando se
preguntd si estaria interesado en distribuir vino de mora de castilla el distribuidor
MISCELANEA TURIN respondié no estar dispuesto justificando que distribuyen
vinos de bajo precio y conocido por los consumidores.
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Cuadro 19. Distribucién de vinos exoticos.

DISTRIBUCION DE VINOS
EXOTICOS NUMERO DE DISTRIBUIDORES
Si 3
No 3

Fuente: esta investigacion (2015).

Mediante la recoleccidon de informacion por encuestas a una muestra de
distribuidores y consumidores de vinos en el municipio de Pasto, se ha logrado
identificar cuéles factores de analisis que permiten identificar cobertura del
mercado local presentan. En el andlisis de datos recolectados se encontré que las
marcas de vinos mas consumidas en el municipio se encontraban CASILLERO
DEL DIABLO, CARINOSO, GRAJALES y SANTA HELENA. Por lo anterior, se
determina que las marcas nombradas por su tiempo de consumo en el mercado y
porcentaje de participacion son las marcas que mayor movimiento presentan en el
mercado y siendo el vino CASILLERO DEL DIABLO quien presenta el porcentaje
de participacion mas alto.

Cuadro 20. Posicionamiento de marca por preferencias del consumidor.

MARCA PERSONAS PORCENTAJE DE
ENCUESTADAS | PARTICIPACION
Casillero
del Diablo 109 22.24%
Carifloso 83 16,94%
Grajales 65 13,27%
Santa
Helena 59 12,04%
Otro 49 10,00%
Dubonet 39 7,96%
Cata Vieja 27 5,51%
Sanson 21 4,29%
Santa Rita 16 3.27%
Undurraga 11 2,24%
Etiqueta
Dorada 9 1,84%
Tocomal 2 0,41%

Fuente: esta investigacion (2015).

48



Sin embargo ninguna de estas marcas es producida en el municipio, y tienen
como distribuidores principales a almacenes de cadena, supermercados y locales
dedicados a la venta de licor. Ademas de que la cobertura del mercado que tiene
cada una de estas empresas presenta incremento en sus ventas alun no se
ingresa al mercado un producto de calidad a base de mora de castilla.

Cuadro 21. Matriz de analisis de competencia directa.

CASILLERO DEL

DIABLO CARINOSO GRAJALES
;na\g?nt?jsetalal POT1_ precios bajos. - Venta general.
Y ariodad  del |- Disponibilidad | - Variedad  del
FORTALEZAS del producto. producto.
producto. : :
. - Variedad del |- Calidad del
- Calidad del
producto producto.
producto.
- Habitos de - Habitos de
consumo. - Habitos de | consumo
- Posicionamiento | consumo - Posicionamiento
OPORTUNIDADES del producto. - Popularidad del | del producto

- Demanda del | producto - Demanda del
producto. producto
- Cantidades

DEBILIDADES disponibles. - Cantidades | - _ Cantidades
- Ventas | disponibles disponibles
esporadicas
- Experiencia de

AMENAZAS venta. - Variaciéon de los | - Variacion de los

- Informalidad en la
venta.

precios

precios

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.3 Proyeccion de la demanda. Es preciso presentar que el consumo de vino
en la poblacién del municipio de pasto se ha tomado en cuenta que su mercado
consumidor se presenta en personas mayores de 18 afios y que parcialmente su
poblacién varia de acuerdo a las estadisticas de proyeccion poblacional del DANE
teniendo en cuenta que en el proceso de analisis de consumo la poblacion
encuestada que consume vino es del (89,44%), como se muestra en la Cuadro 22,
se presenta una proyeccion con incrementos de consumo para los proximos 5
afios con base en la informacion suministrada. Por otra parte se determiné que la
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tasa de incremento de consumo seria aproximadamente de (0,99%), tomando
como base el consumo per capita de 1,5 botellas al afio.

Cuadro. 22. Proyeccion de la demanda.

Afio Poblacion que consume vino
2015 454.122,2
2016 459.768,3
2017 465.242,0
2018 470.451,6
2019 475.379,4

Fuente: esta investigacién (2015).

Como se menciona anteriormente se ha tomado en cuenta solo el porcentaje de la
poblacion mayor de edad en el municipio de Pasto que presenta una tasa de
crecimiento estimada por DANE, adicional a ello se tom6 el porcentaje de
poblacion que consume vino, obteniendo asi los resultados de demanda de vino
para el afio 2015 un consumo de 454.122 botellas, 2016 un consumo de 459.768
botellas, 2017 un consumo de 465.242 afio 2018 un consumo de 470.451 botellas
y para 2019 un consumo de 475.379.

4.1.1.4. Mercado objetivo. El mercado objetivo esta caracterizado por el (89,44%)
de la poblacion que consume vino, porcentaje que se obtuvo del analisis de
encuestas realizadas a consumidores que respondieron favorablemente al
consumo de vino.

4.1.1.5. Mercado potencial. Teniendo en cuenta el mercado objetivo, para definir
el mercado potencial del proyecto es pertinente tener en cuenta la participacion de
la competencia y del porcentaje de participacién de penetracion del mercado de
vinos se considerd adecuado el cubrir el (40%) de la demanda como meta en el
mercado de consumo de vino en el municipio de Pasto.
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Cuadro 23. Determinacion del mercado potencial.

TIPO DE MERCADO CONSUMO DE VINO PORCENTAJE (%)
Mercado potencial 338.493 100%
Mercado disponible 792.299 76,92%
Mercado objetivo 411.995 52%

Fuente: esta investigacion (2015).

Mediante la informacion de mercado objetivo, mercado disponible y mercado
potencial, se encontré que para el afio inicial la produccion de botellas cubrira el
(40%) del mercado disponible y se realiza la proyeccion para los siguientes afios
2016-2019 asumiendo que el consumo anual por persona es de una botella.

Cuadro 24. Proyeccion del mercado potencial.

PROYECCION ANUAL 2016 2017 2018 2019

Mercado 122.605 124.065 125.454 126.768

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.6. Proyeccion de la oferta. Con respecto al analisis de la oferta de los
distintas empresas que distribuyen vinos en el municipio de Pasto, su variedad no
corresponde a vino de mora de castilla, sin embargo por sus diferentes
presentaciones son catalogados como productos sustitutos o complementarios,
por ello para el presente analisis se ha tenido en cuenta sus cantidades de venta
anual.

Cuadro 25. Oferta de botellas de vino afios anteriores.

ANO BOTELLAS
2013 338.756,00
2014 339.215,00
Variacién anual 0,135%

Fuente: esta investigacion (2015).

Para la obtencion de la proyeccion de oferta de vino en el municipio de Pasto, se
tomé como base la informacion histérica de los afios 2013-2014 y sobre estos
afos calcular la variacion de la oferta para los afios 2015-2019, por otra parte se
utilizé los datos obtenidos en las encuestas a distribuidores donde se recopilo la
informacion pertinente para determinar que la distribucion proyectada para el afio
2015 seria de 340.656 unidades de vino. Siendo estas las bases para la
proyeccion se obtuvo la siguiente informacion.
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Cuadro 26. Proyeccion de la oferta de botellas de vino.

ANO BOTELLAS
2015 340.656,00
2016 341.117,57
2017 341.579,77
2018 342.042,60
2019 342.506,05

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.7. Demanda potencial insatisfecha. A partir de los valores proyectados en
la demanda y oferta para los proximos 5 afios, se calcula una demanda potencial
insatisfecha realizando la diferencia entre las dos proyecciones. Lo que permite
establecer que cantidad ofrecida no suple las unidades demandadas, indicando
que existe la posibilidad de introducirse en el mercado con un (50%) para el primer
afio y aumentando parcialmente en un (5%) cada afio en el mercado.

Cuadro 27. Demanda potencial insatisfecha.

Afio Poblacion que Oferta de vino Denjandg potencial
consume vino insatisfecha
2015 756.870,3 340.656,0 416.214,3
2016 766.280,5 341.117,6 425.162,9
2017 775.403,4 341.579,8 433.823,6
2018 784.086,0 342.042,6 442.043,4
2019 792.299,0 342.506,1 449.792,9

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.8. Estrategias de Distribucién. Los canales de distribucion para este tipo
de productos requieren que su comercializacion presente el siguiente movimiento:
Los sistemas de distribucion a manejar seran:

v' Directo, dada las caracteristicas del vino de mora de castilla se tendra en

cuenta la comercializacion directa con los clientes.
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v Indirecta, de igual forma pretende realizar las ventas al consumidor por medio
de la distribucion por medio de compradores mayoristas, desde el punto de
venta que se encontrara en la planta de produccion.

En cuanto a los canales de distribucion:

v' La planta productora se encontrara a los alrededores de la ciudad de Pasto,
permitiendo que se establezca en una posicién geogréfica estratégica para la
venta del producto,

v' Los costos de transporte se estableceran que sean cubiertos por las partes,
tanto de los comercializadores como de la empresa productora.

En principio se espera que la comercializacidon se realice por medio de mayoristas
y minoristas con el objetivo de que el producto abarque en mayor proporcion el
mercado de vinos en el municipio de Pasto.

4.1.1.9. Estrategias de Precio. La determinacion del pecio para el producto de
vino de mora de castilla se fijara bajo las condiciones competitivas del mercado,
aunque el producto pretende ingresas fortaleciendo las caracteristicas especificas
del vino de mora de castilla como es su calidad, presentacion sabor y marca, esta
garantiza que el precio de penetracion al mercado supla los costos de produccion
y genere un margen de ganancia.

v' Se determinaran precios por contenido de botella,

v" En cuanto a las condiciones de pago se establecié que las ventas tendran una
rotacion de cartera de 30 dias y con pagos parciales con la entrega de la
mercancia,

v' El porcentaje de gravamen IVA segun estatuto tributario equivale al 16%.

4.1.1.10. Estrategias de Promocion. Entre las estrategias promocionales del
producto se encontrara que su entrada al mercado depende de la aceptacion del
producto es por eso que el precio de entrada sera en menor proporcién del que
paulatinamente se espera proponer en el mercado. Por otra parte se pretende
establecer precios especiales con compradores mayoristas con un descuento
dependiendo de las cantidades solicitadas.
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El proceso de publicidad pretende brindar y dar a conocer a la poblacién
consumidora de vino en el municipio de pasto, que el producto a promocionar
tiene caracteristicas diferenciadoras en su calidad, sabor, bouquet, etc., con el
objetivo de alcanzar los niveles esperados en las ventas y lograr posicionarse
como uno de los vinos mas consumidos en la region.

4.1.1.11. Estrategias de Comunicacion. Se considerd idoneo hacer uso de
cadenas radiales, afiches, volantes, pagina web como medio de contacto y

conocimiento de la marca y producto.

Cuadro 28. Presupuesto de mezcla de mercadotecnia.

DETALLE CANTIDAD Vr/UNITARIO COSTO TOTAL
Afiches 3000 $350 $671.000
Catalogos 500 $700 $333.000
Volantes 1000 $200 $170.000
Tarjetas de 1000 $75 $54.000
presentacion
Pendon 1 $65.000 $65.000
Letrero 1 $120.000 $120.000
ovento de Global N/A $1.000.000
anzamiento
Degustaciones
evento de Global $500.000 $500.000
lanzamiento
Impulsadoras
para evento de 3 $50.000 $150.000
lanzamiento
Pagina WEB 1 N/A $1.000.000
TOTAL $ 4.063.000

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.12. Estrategias de aprovisionamiento. El aprovisionamiento de materias

primas, insumos se realizaron las siguientes consideraciones:

v Disponibilidad de materias primas en centros de abastecimiento o directamente

con los productores,

Disponibilidad de capital de inversion,
Costo de los espacios,
Disponibilidad de mano de obra calificada.

ANENEN
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4.1.1.13. Proyeccion de ventas.

Cuadro 29. Proyeccion de las ventas.

PR(E$)C'O ANO 2015 | ANO 2016 | ANO 2017 | ANO 2018 | ANO 2019
Promedio 18.000,00 18.617,40| 19.293,20| 19.964,60| 20.623,40
Ventas 400.000 600.000 900.000| 1.350.000| 2.025.000
Precio de | 7.200.000.| 11.170.440.0( 17.363.880.| 26.952.210.| 41.762.38
ventas 000 00 000 000 5.000
Fuente: esta investigacion (2015).
Cuadro 30. Proyeccion de las ventas.
PRODUCTO ANO1 | ANO2 | (g;\los | ANO4 | ANOS5
Vino dulce 98.037.907 | 141.960.850 | 154.469.730 167;18137'5 185é0944'
Vino seco 79.015.627 | 114.416.208 | 124.497.992 135;12872'0 142'27722'
Vino - semi| o nseaa1 | 82.633.928 | 89.915.216 | 2769647 | 105.966.
Seco 9 486
Total 234.120.375 | 339.010.985 | 368.882.93g | 100-806.0 | 434.734.
68 302
Cuadro 31. Costo de ventas.

PRODUCTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Vino - dulce de| o934 063|44.716.992 | 46.340.219 | 47.952.858 | 49.535.303
mora de castilla
Vino seco de
mora de castila 136.069.053 | 37-306.222 38.660.438| 40.005.821 | 41.326.013
Vino semi seco
de mora del| 26.045.306(26.938.660(27.916.534|28.888.029|29.841.334
castilla

234.120.37 | 339.010.98 | 368.882.93 | 400.806.06 | 434.734.30
Total 5 5 8 3 5

Fuente: esta investigacion (2015).

4.1.1.14. Justificaciéon de las ventas. Para el primer afio teniendo en cuenta el
proceso de instalacion y puesta en marcha la produccion se limitara al 40% de las

55




ventas estimadas en el afio, para los afios siguientes se ha establecido un
incremento porcentual tanto del precio como de las cantidades a producir. En el
mismo sentido, inicialmente el proyecto pretende abarcar el 5% de la demanda
potencial insatisfecha de consumo de vino, con un portafolio de tres productos,
vino dulce, seco y semi seco. La variacion en la produccion para el primer afio es
menor puesto que los primeros meses corresponden al tiempo de puesta en
marcha.

4.2 ESTUDIO TECNICO (MODULO DE OPERACION).

Los aspectos técnicos se requieren para la creacion de una empresa productora y
comercializadora vino de mora de castilla en la ciudad de Pasto, son los
siguientes:

4.2.1 Ficha técnica.

Cuadro 32. Costo de ventas.

FICHA TECNICA

Nombre del producto | Vino de mora de castilla.

Bebida alcohdlica elaborada a partir de la

Descripcion = ;
P fermentacion de la mora de castilla.

.y Jugo de mora de castilla fermentado, endulzante
Composicion

(azucar),
Caracteristicas del producto
Olor Fuerte a mora y a otros, propio de la fermentacion.
Color Color rojizo.
Sabor Sabores secos, maderosos y acidos.

Condiciones de manejo y almacenamiento

Almacenaje en lugar fresco, seco, lejos de la luz directa y del calor.

Consumo preferente

- Hasta 18 meses después de su embotellado, manteniendo la bebida bajo
refrigeracion.

- Producto perecedero una vez destapado, consumir en el menor tiempo
posible.

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.2 Estado de desarrollo. La elaboracion del vino de mora de castilla objeto del
presente plan de negocios se ha realizado de manera artesanal, siguiendo el
proceso correspondiente a la elaboracién casera de vinos adaptada para este tipo
de mora. La materia prima fue adquirida en la plaza de mercado mayorista de la
ciudad de Pasto, en donde el precio esta sujeto a las temporadas de invierno o

56



verano en donde se registra abundancia y disminucién consecutivamente. Por su
parte, los insumos y envases, fueron comprados en las tiendas de quimicos y
materias primas para la industria alimentaria de la ciudad de Pasto, que registran
precios constantes y mayoritariamente uniformes.

Asi mismo, la comercializacion del producto de manera informal fue exitosa,
registrando excelente aceptacion por parte del consumidor objetivo y comentarios
positivos por expertos sumillers o sommeliers*® y conocedores de vino a quienes
se les realiz6 una consulta del producto terminado.

4.2.3 Descripcion del proceso de produccion.

1. Recepcion de la fruta. En este punto de inicio del proceso de produccion de
vino de mora de castilla, se determina el peso de la fruta que se empleara para la
realizacion a partir del abastecimiento de la materia prima por el productor en la
planta.

2. Pesaje de la fruta. Se pesa la fruta entrante, con el fin de determinar la
cantidad de aprovisionamiento efectuado.

3. Seleccién de la fruta. Con el objeto de eliminar las frutas que no cumplan con
los estandares exigidos y aptos para la elaboracion del proceso de elaboraciéon de
vino de mora de castilla, se realiza la seleccion teniendo en cuenta el grado de
madurez y que no presenten golpes o magulladuras.

3. Retiro de hojas. Con el objeto de eliminar las hojas presentes en las frutas, se
realiza el retiro de las mismas de manera manual.

4. Lavado y desinfeccién de la fruta. Se lavan las frutas con la finalidad de
eliminar algunas impurezas como residuos de pesticidas, suciedad adherida a la
fruta y algunas bacterias que se encuentran superficialmente. Posteriormente se
realiza la desinfeccion con hipoclorito para disminuir la carga microbiana 30 ppm
durante 5 minutos, luego se lava con agua necesaria para quitar el cloro.

5. Pesaje de la fruta. Con el objeto de determinar el peso de la fruta necesaria
para el vino, se realiza el pesado en bascula electrénica de piso.

6. Triturado de la fruta. Se procesa la fruta por la trituradora para facilitar la
extraccién del jugo, posteriormente se adiciona la cantidad necesaria de agua para
completar el mosto.

48 Experto (a) en vinos que analizan los productos desde la perspectiva del consumidor, de una
manera objetiva, sin ninguna atadura al productor.
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7. Mosto. En este paso se procedi6 a adicionar al jugo que se obtuvo en la etapa
anterior y el agua hasta completar el volumen requerido (30 litros); azucar y la
totalidad de levadura, se agrega bisulfito de sodio 200 a 400 mg por litro de
producto.

8. Reposo del mosto y determinacion de azlcar y pH. Una vez terminada la
etapa anterior, se deja el mosto en reposo por 30 minutos y se extrae una muestra
de jugo para determinar el contenido de azlcar por refractrometria, y la acidez
mediante pHmetro.

9. Inoculacion. Para la activacion se procede asi, en un beaker colocar 500ml de
agua y 3 cucharadas de azucar poner a calentar hasta una temperatura promedio
de 85 °C, se deja enfriar hasta una temperatura de 30°C y se agrega levadura,
dejando en reposo por 20 min. Posteriormente, se observa en la superficie de la
mezcla la presencia de espuma, alcanzado este tiempo se procede a adicionar al
mosto.

10. Fermentacién. En este paso se coloc6 una trampa de fermentacién que
consiste en un corcho perforado por donde sale una manguera que a su vez se
introduce en un recipiente o vaso con una solucion al 10 % de bisulfito de sodio
para evitar su oxidacion a vinagre. La mezcla se deja fermentar como minimo,
hasta 20 dias, a una temperatura de 30°C, La fermentacion se interrumpe cuando
ya no produzca gas.

11. Trasiego. Consiste en separar la parte superior del fermento, mediante
succion. Durante el fermento existe una separacion de fases, quedando el vino en
la parte superior y residuos de fruta o levadura en la parte inferior.

12. Filtrado. Consiste en pasar el liquido turbio a través de un filtro de algodén o
lienzo a otro recipiente limpio para eliminar levadura y pulpa residuales. Alli se
agrega albumina para clarificar en una proporcién del 0,1 %, agitar en forma
circular con un cucharon para dispersar la bentonita en el vino y después dejamos
reposar. Realizar esta operacion cada mes hasta completar 3 veces obteniendo un
vino claro.

13. Endulzado. El vino se endulza hasta alcanzar los Brix deseados para cada
linea: “(i) Vinos dulces: son aquellos que contienen >50g/L de azucares son
valores medios cada pais regibn o denominacién de origen (D.O) de vinos
determina con exactitud en que linea se sitla cada tipo. (ii) Vinos semisecos:
son aquellos que contienen 5-15¢g/L de azucares. (iii) Vinos secos: son aquellos
que contienen <5g/L azucares™.

9 DE LA PENA, Eduardo. Vinos & licores. Ediciones MIRBET. Lima: 2006. p. 16.
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14. Embotellado y etiquetado. Embazar en botellas de vidrio oscuro de 750 cc
previamente lavadas y esterilizadas con vapor de agua durante 10 minutos.

15. Sellado. Para este proceso emplear corchos para dar cuerpo al vino durante el
almacenamiento.

16. Enfriamiento. Finalmente se enfria el vino.

17. Almacenamiento. Al estar el vino enfriado en su totalidad se almacena la
produccién en la bodega con control de temperatura destinada para tal fin.
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Figura 12. Flujograma del proceso operacion.

Enfriamiento

|

Almacenamiento

v

INICIO DE
PROCESO

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.2.4 Ubicacion y localizacion. La localizacion 6ptima de un proyecto es la que
contribuye en mayor medida a que se logre una tasa de rentabilidad sobre el
capital (criterio privado) u obtener el costo unitario minimo (criterio social). El
objetivo principal es determinar la localizacién 6ptima de la empresa productora y
comercializadora de vino de mora de castilla, evaluando diversos aspectos que
influiran en el funcionamiento de la misma. En esta fase del proyecto se tiene en
cuenta factores tanto econdmicos como culturales y productivos de la materia
prima, de tal forma que la empresa se encuentre ubicada en una zona estratégica
y adecuada para la puesta en marcha del proyecto.

4.2.4.1 Macro localizacion. El proyecto se encuentra macro localizado en
Colombia, en el departamento de Narifio, municipio de Pasto, en donde segun los
requerimientos legales del municipio, soportados en la Ley de Ordenamiento
Territorial, en el articulo 111, sefiala la obligatoriedad de constatar el uso
adecuado de los suelos con caracteristicas ambientales espaciales urbanisticas,
sanitarias de infraestructura del lugar donde se va a ubicar el proyecto, por esta
razén el POT identifica 2 lugares para la instalacion del proyecto, que se describen
a saber:

- Kilbmetro 16 via panamericana sur de Pasto (corregimiento de Catambuco).
- Kilémetro 5 via sur al oriente de Pasto (corregimiento de Cabrera).

En los mencionados corregimientos, es factible la instalacion de la planta
productora por cuanto la generacion de los desperdicios organicos, la
contaminacion auditiva, visual industrial etc., serian nulas y por ende, la
produccién no afectara el buen vivir de los habitantes de los corregimientos. En
consecuencia, para la localizacion de la empresa se tiene en cuenta los siguientes
factores de la macro localizacion como lo son: maquinaria, vias de comunicacion,
materias primas terrenos, servicios publicos, impuestos, leyes, mano de obra,
condicioén social y muchas mas.

4.2.4.2 Micro localizacion. Para encontrar el sitio definitivo donde se ubicaran las
instalaciones fisicas de la planta productora y comercializadora de vino de mora
de castilla, se consideraron a evaluar dos lugares con una alta viabilidad para la
ubicacion; siendo los corregimientos de Catambuco y Cabrera. La zona 6ptima de
ubicacion fue la mas conveniente tanto para productores como para la empresa y
asi aprovechar al maximo las ventajas economicas, técnicas, geograficas, de
seguridad y de infraestructura de la zona entre otras.

- Micro localizacién por puntos. Para la micro localizacion de la planta se
evaluaron los criterios que se nombran a continuacion, como: servicios publicos,
operatividad, cercania a las materias primas, mano de obra, marco legal e
instalaciones.
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Cuadro 33. Criterios de evaluacion para micro localizacion.

CRITERIOS

DESCRIPCION.

Servicios

Energia eléctrica, telecomunicaciones, alcantarillado, vias,

aseo, fuentes hidricas.

Operatividad

Disponibilidad para carga y producto terminado, espiritu
comunitario progresivo, buenas relaciones con la comunidad,
politicas de seguridad social, politicas de seguridad industrial,
disponibilidad de asistencia médica inmediata.

Cercania a la

Disponibilidad de materia prima, facilidad en el trasporte de

materia L
; materia prima.
prima
Mano de | Disponibilidad de mano de obra calificada, disponibilidad de
obra mano de obra no calificada.
Marco legal Impuestos, politicas de manejo medioambiental.

Instalaciones

Edificaciones, terrenos, materiales para la construccion, costos
de materiales de construccion.

Fuente: esta investigacion (2015).

Dado que el método se basa en puntaje y calificaciones asignadas, se hace
necesario objetividad de acuerdo al conocimiento de la zona, para efectuar el
meétodo cuantitativo de micro localizacion por puntos.

Cuadro 34. Método cuantitativo por puntos para la ubicacion de la planta.

FACTORES DE PUNTAJE CATAMBUCO CABRERA
EVALUACION ASIGNADO | CAL CAL | CAL | CAL
0-100 PON 0-100 PON

Energia eléctrica 4 80 3,2 50 2
Telecomunicaciones 3 60 1,8 30 0,9
Alcantarillado 4 40 1,6 40 1,6
Vias de acceso 5 90 4,5 50 2,5
Aseo 2 50 1 50 1
Fuentes hidricas 2 60 1,2 50 1
Menor riesgo de bloqueo 2 80 1,6 50 1
de vias
Disponibilidad para 5 70 3,5 40 2
carga
Disponibilidad  médica 2 70 1,4 60 1,2
inmediata
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Cuadro 34. (Continuacién).

Disponibilidad de 10 100 10 80 8
materia prima

Facilidad transporte de 5 80 4 40 2
materia prima

Disponibilidad de mano 8 90 7,2 70 5,6
de obra

Politicas de manejo 6 70 4,2 70 4,2
medioambiental

Edificaciones 5 100 5 40 2
Terreno (topografia) 6 90 5,4 50 3
Materiales para la 3 80 2,4 70 2,1
construccion

Menores costos de 4 90 3,6 60 2,4
construccion

Inversion del terreno 5 90 4,5 40 2
Organizaciones 10 95 9,5 80 8
comunitarias

Cercania a la cabecera 4 90 3,6 93 3,72
municipal

Posibilidad de expansion 5 100 5 100 5
TOTAL PUNTUACION 100 84,2 61,22

Fuente: esta investigacion (2015).

La evaluacion realizada permitié establecer los beneficios y dificultades de ubicar
la productora y comercializadora de vino de mora de castilla, en los corregimientos
anteriormente mencionados. El corregimiento de Cabrera no se considera una
buena opcién, porque no obtuvo una calificacion satisfactoria en los criterios
evaluados. Por el contrario, el corregimiento de Catambuco cumplié de manera
cuantitativa, con la mayoria de los pardmetros estipulados de evaluacion es decir
esta acorde a las necesidades exigidas.

Frente a este particular, el Corregimiento de Catambuco, se encuentra ubicado en
el Departamento de Narifio, al sur de Colombiay a 5 Km de la ciudad de Pasto, su
temperatura es de 12°C, se ubica es de 2800 m.s.n.m., y posee 14 veredas. Los
limites de este corregimiento son: por el norte con los corregimientos de
Gualmatan, Jongovito, Jamondino, Mocondino, por el sur con los corregimientos
de Santa Barbara, y el Socorro, por el oridente con el corregimiento del Encano y
por el occidente con el Municipio de Tangua y el corregimiento de Gualmatan. Por
lo anotado, la empresa productora y comercializadora de vino de mora de castilla,
se ubicara en el corregimiento de Catambuco, cuyo acceso es por la via principal
Via Panamericana Sur a 5 Km, en la siguiente direccion.
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Figura 13. Ubicacion geogréafica de Catambuco.
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Fuente: Plan de Desarrollo Municipal de Pasto 2008-2011.

4.2.5 Necesidades y requerimientos. Para la realizacion del proceso productivo
es necesario contar con las siguientes materias primas e insumos, asi como
también por tecnologia requerida: equipos y maquinas; capacidad instalada;
mantenimiento necesario y la mano de obra operativa especializada, que se
describen a continuacion:

4.2.5.1 Materia prima e insumos. Para la implementacion de la planta productora
y comercializadora de vino de mora de castilla, se hace necesario contar con las
moras de castilla Rubus Glaucus Benth que son la materia prima del vino, fruto

gue cuenta con las siguientes caracteristicas:
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Cuadro 35. Caracteristicas técnicas de la mora de castilla Rubus Glaucus
Benth.

DETALLE CARACTERISTICAS TECNICAS POR 100Gramos

Agua 92.80g
Proteina 1.02¢g
Grasa 1.00g
Carbohidratos 13.50¢g
Fibra 4.209g
Ceniza 0.50g

Mora de castilla Calcio 17.6mg
Fosforo 26.6mg
Hierro 0.9mg
Azufre 11.0mg
Magnesio 27.0mg
Vitamina A 117 UL
Acido ascorbico 15.0mg

Fuente: Enciclopedia agropecuaria Terranova. Produccion Agricola, frutales. p. 225.

Las moras de castilla seran preferiblemente de color negro o purpura oscuro con
igual grado de madurez, un pH de 3.00, 8°Brix con un sabor dulce-acido, de igual
forma los mostos elaborados antes de comenzar la etapa de fermentacion del vino
fueron analizados obteniendo un promedio de 1.75°Brix un pH de 3.07 y una
acidez de 0.12 g/100ml de &cido malico, pues son las caracteristicas que a nivel
internacional diversos estudios han demostrado, que son los frutos idéneos para
realizar el vino de mora.

4.2.5.2 Estrategia de abastecimiento de materias primas esenciales. Para el
abastecimiento de materias primas, se llevo acabo inicialmente la investigacion en
la Secretaria de Agricultura del Municipio de Pasto sobre los productores de mora
de castilla en el municipio, asi resultaron 10 grupos asociativos de los cuales se
realizd la indagacidén sobre precios al mercado mayorista del producto, que se
presentan a continuacion:
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Cuadro 36. Productores a nivel municipal de mora de castilla, registrados en
la secretaria de agricultura de Pasto.

GRUPO ASOCIATIVO LUGAR RESPONSABLE | TELEFONO | PRECIO (Canasta 9-10Kg) PRECIO (Kg)

1 [PUMPISICOLA SAN ANTONIO CATAMBUCO  |Jhon Jairo Jojoa 3117459381 $10.000,00 $111L11
2 |CHAGRA KUCHUHUARRA ENCANO  |Julio Parra 3148086163 $15.000,00 $1.50000
3 [PROGRESO DEL MANANA ENCANO  |Guillermo Telpud 3122913868 $15.000,00 $1.50000
4 |CUYICOLA SANTA CLARA ENCANO  |SimnBolivarJosa | 3209543950 $15.000,00 $1.666,67
5 |AGROMORA ENCANO  |Anibal Jojoa 3143617351 $15.000,00 $1.666,67
6 |VINODELACRUZ ENCANO  |Oscar dela Cruz 3108216769 $15.000,00 $1.666,67
7 |ELPROGRESO ENCANO  |José Matabanchoy | 3218906774 $15.000,00 $1.666,67
8 |ASOCIACION AGROPECUARIA GALERAS MAPACHICO  |Pedro Chicaiza 3166500021 $15.000,00 $1.666,67
9 |NUEVO AMANECER SANTA BARBARA |Edison Rojas 3187809933 $15.000,00 $1.666,67

MINIMO $1.20000
10 |PRECIO MERCADO MAYORISTA PASTO OCTUBRE MAXIMO $1.33300

MEDIO $1.27000

Fuente: Elaboraci6n propia a partir de la informacién suministrada por la Secretaria de Agricultura del Municipio de Pasto (2015).
PRECIO
MATERIA PRIMA POR UNIDAD DE PRECIO
COMERCIALIZACION (gr)
(kg)
Mora de castilla $1.111,11 $1,11

Fuente: esta investigacion (2015).

Las moras de castilla se comprardn sobre pedido, abasteciendo la capacidad
instalada y las ventas proyectada, al grupo asociativo “Pumpisicola San Antonio”
del corregimiento de Catambuco, como primera opcion, quienes manejan el precio
mas bajo mayorista. Las moras seran entregadas en la planta productora para el
inicio del proceso productivo. ElI almacenamiento se debe desarrollar a
temperaturas inferiores a los 20 °C y humedades relativas entre el (50%) y (70%).
A humedades relativas altas el desarrollo de hongos y bacterias se incrementa,
deteriorando asi la calidad de las frutas Es importante tener un control permanente
de la temperatura de almacenamiento.

4.2.5.3 Insumos primarios. Para la elaboracion del vino de mora de castilla se
hace necesario contar con los siguientes insumos primarios:

a. Azucar (sacarosa) refinada. El azGcar es sacarosa, un carbohidrato de origen
natural compuesto por carbono, oxigeno e hidrogeno (carbo-hidrato). Los
azucares estandar industrial. Son alimentos muy puros con mas del (99%) de
sacarosa. Los azUcares crudos poseen un contenido algo menor de sacarosa
(>94%) pues conservan aun parte de la miel a partir de la cual fueron fabricados.
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Figura 14. AzUcar.

Fuente: Esta investigacion (2015).

b. Acido citrico. Acido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de
las frutas, sobre todo en citricos como el limoén y la naranja. Su formula molecular
es CgHgO;, se usa como conservante y antioxidante natural que se afade
industrialmente como aditivo en el envasado de muchos alimentos incluido el vino
de mora.

Figura 15. Acido citrico.

Fuente: Esta investigacién (2015).

c. Albumina. Sustancia organica nitrogenada, soluble en agua, que se coagula
con el calor por encima de los (60 °C), viscosa y de color blanco traslicido. La
clara, también llamada albumen, contiene un (88%) de agua y el resto esta
constituido béasicamente por proteinas, de las cuales la ovoalbumina es la
principal, y representa el (54%) del total proteico de la clara. Después del proceso
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de fermentacion los vinos se muestran turbios por tener en suspension diversas
particulas, se usa como clarificante en los vinos.

Figura 16. Albumina.

Fuente: Esta investigacion (2015).

d. Bisulfito de sodio. Conservante quimico de efecto oxidante, que puede reducir
el contenido vitaminico de los alimentos. Se emplea en la conservacion de
cebollas, bebidas alcohdlicas (vino), productos de panificacion, jugos de frutas asi
como productos alimenticios a base de patatas. Se emplea en la elaboracion del
vino con el objeto de preservar sabores. En el enlatado de frutas para prevenir que
se pongan de color marron (un efecto muy similar al que hace el vinagre).

Figura 17. Bisulfito de sodio.

Fuente: Esta investigacion (2015).

e. Levadura seca saccharomyces cerevisiae. Es un hongo ascomiceto capaz de
producir etanol, puede metabolizar la glucosa y la fructosa tanto por via
respiratoria como por via fermentativa, y crecer en condiciones aerobias o
anaerobias. Esta presente en el envejecimiento de vinos formando una pelicula
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llamada velo de flor, por lo que se llaman levaduras flor, su crecimiento en la
superficie produce cambios importantes en las caracteristicas del vino debido a su
metabolismo oxidativo. Se afiade al mosto después de la molienda. Para asegurar
un mayor control de la vinificacion, se obtienen resultados mas predecibles y
disminuye el riesgo de deterioro por otros microorganismos.

Figura 18. Bisulfito de sodio.

Fuente: Esta investigacién (2015).

f. Envases, corchos y etiquetas. El vino de mora de castilla sera envasado en
botellas de vidrio de color oscuro con capacidad de 750 cc, que se taparan con un
corcho nimero 8, y seran empacadas en cajas por 24 unidades para su
distribucion y comercializacién. Las botellas tendran una etigueta con el logo de la
empresa, capacidad, ingredientes, grados de alcohol, fecha de expiracion, registro
sanitario y las leyenda de la Ley 30 de 1986 “El exceso de alcohol es perjudicial
para la salud” y 124 de 1994 “Prohibase el expendio de bebidas embriagantes a
menores de edad”.
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Figura 19. Disefio de envases, corchos y etiqueta.

Fuente: Esta investigacién, a partir de catalogo de Discordoba (2015), Surtiquimicos (2015).

Cuadro 37. Costo de insumos primarios.

p PRECIO
DETALLE CONCEPTO PRESENTACION UNITARIO
Azlcar 50 Kg $ 108.000
Acido citrico 25 Kg $ 125.000
Albumina 2.5 Kg $122.100
Vino Bisulfito de sodio 50 Kg $ 95.000
Levadura seca
saccharomyces 15 Kg $ 208.850
cerevisiae
Botellas ~ de  vidrio 12 unidades $19,353.
Embalaje 750 cc
Corchos 1 $ 500
Etiquetas Cinta $10

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.5.4 Insumos secundarios. Dentro de esta categoria se encuentran materiales
que participan en las labores de produccion pero no forman parte del producto
final:
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- Energia eléctrica. Para el funcionamiento de los diferentes elementos de la
planta como lo son bombillos, equipos que actian de una u otra manera en el
normal funcionamiento de la empresa, CEDENAR (Centrales Electrificas de
Narifio) proveerd a la empresa la energia necesaria para su adecuado
funcionamiento.

- Agua. Se toma del acueducto local para lo cual es necesario contar con un
tanque de almacenamiento de agua con capacidad suficiente para cubrir las
necesidades de la planta productora de vino de mora de catilla, proporcionada por
la empresa de obras sanitarias de Pasto, EMPOPASTO.

- Elementos de limpieza y desinfeccion. Se usa hipoclorito de sodio al 5%, el
cual serd comprado en la comercializadora ubicada en la ciudad de Pasto. Por su
alto poder el hipoclorito de sodio es bactericida y virucida de primer orden. Tiene
propiedades oxidantes, blanqueantes y desinfectantes sirven de varias
aplicaciones como tratamiento y desinfeccion de afluentes industriales, de
desinfeccién de equipos no corrosivos, desinfeccion de plantas dedicadas a la
produccion y transformacién de productos para alimentacion.

- Elementos Improductivos. Como elementos improductivos para la produccién
de vino de mora de castilla se tiene los implementos de aseo del éarea
administrativa, de la planta de produccion, el servicio telefonico, Gtiles de oficina,
iluminacion, etc.

Cuadro 38. Presupuesto elementos improductivos.

2 PRECIO PRECIO
DETALLE PRESENTACION | CANTIDAD UNITARIO TOTAL

Jabon en polvo
industrial 25 kg 1 $ 38.000 $ 38.000
Detergente
liquido industrial Garrafa 1 $ 55.000 $ 55.000
Papel higiénico Industrial 4 $ 10.000 $ 40.000
Hipoclorito de
sodio 5% de Galon 25 Lts 1 $ 38.000 $ 38.000
concentracion

TOTAL $171.000

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.5.5 Maquinaria y equipo. Para la seleccion de la maquinaria y el equipo se
tuvo en cuenta la capacidad de produccion que va a tener la planta, capacidad
instalada, facilidad de crédito, facilidad de adquisicion, servicio y mantenimiento,
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consumo energeético y otras decisiones que se tuvieron en cuenta para que la
planta tenga un correcto funcionamiento, buscando la mejor opcidon economica
que exista. La empresa ademas de la maquinaria y estructura fisica
correspondiente contara también con un vehiculo, el cual garantizara las entregas
de los pedidos para los clientes, asi como la movilizaciéon de la materia prima e
insumos necesarios en el proceso productivo y de comercializacion. Los
proveedores de los equipos se seleccionaron de acuerdo a su experiencia en la
produccién de maquinaria, el reconocimiento de sus equipos, calidad, técnica,
asesoria y mantenimiento que ofrecen en el momento de la venta de la
maquinaria, por lo anterior la maquinaria que se presenta a continuacion:

a. Bascula electronica de mesa y piso. Instrumento para medir pesos grandes,
gue consiste en una plataforma donde se coloca lo que se quiere pesar, un
sistema de palancas que transmite el peso a un brazo que se equilibra con una
pesa, y un indicador que marca el peso.

Figura 20. Basculas.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacién con Pallomaro Ltda.

b. Barriles. Recipiente de madera utilizado para la crianza de vino, oxigena el vino
lentamente y le aporta textura y aroma para suavizar su sabor, capacidad 100
litros (133 botellas de 750 c.c.), madera roble blanco colombiano con quemado
interior (tostado medio), longitud (altura) 71 cm, diametro menor (tapa y fondo) 41
cm, diametro menor (barriga/vientre) 51 cm, 6 aros (zunchos) metalicos color
negro, anclados a la madera con tapon superior de 2 pulgadas de diametro, sin
grifo (llave), 30 kilos promedio peso vacio de todo, espesor de madera 20 mm.
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Figura 21. Barril 100 Litros.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con BarrilesColombia Ltda.

c. Bomba de trasiego. Electrobomba auto aspirante con eje en acero inoxidable,
excelente para el transporte del vino y mosto, es de servicio continuo y tiene la
opcién de doble sentido de trasvase. El equipo cuenta con una capacidad de
trabajo de maxima de 1700 /, esto depende directamente del producto. La
maquinaria esta construida en acero inoxidable y Bronce, tiene un peso
aproximado de 6,6 Kg y sus dimensiones son (Ancho x Largo x alto) 250 x 130 X
200 mm.

Figura 22. Bomba de trasiego.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con Ferreteria Chaves Le6n S.A.S

d. Cinta transportadora. Cinta transportadora para la clasificaciéon y transporte de
alimentos, este equipo cuenta con una tolva al inicio de su recorrido con el fin de
acumular una gran cantidad de materia prima, la banda y toda la maquina esta
disefiada para el transporte de alimentos. El equipo cuenta con un espacio de
acumulacion en la tolva de 500 kg, tiene una velocidad variable de 0 a 10 m/s esto
depende directamente del peso del producto y posee un rendimiento maximo de
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110 Kg/cm. La maquinaria esta construida en acero inoxidable 304, tiene un peso
aproximado de 250 Kg y sus dimensiones son (Ancho x Largo x alto) 500 x 3500 x
1500 mm.

Figura 23. Cinta transportadora.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacién con Beijing Yuan Xiang Vegetable Foods
Machine Factory.

e. Estufa industrial a gas. La estructura superior de este equipo esta fabricada
en acero 100% inoxidable para garantizar durabilidad y condiciones de higiene
optimas. Utiliza quemadores tipo antorcha y su sistema hidraulico cuenta con un
grifo tipo cuello ganso giratorio, activado por medio de pedales para alta presion,
brindando asi condiciones ergonémicas e higiénicas adecuadas, posee cuatro
guemadores.

Figura 24. Estufa industrial a gas.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizaciéon con Pallomaro.
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f. Etiguetadora para botellas. Aplica la etiqgueta adhesiva en botellas y envases
de cuerpo cilindrico con un diametro de 64 mm a 110 mm, sistema de mecanizado
con la botella o frasco en posicion vertical, con el fin de evitar la agitacién de los
contenidos, suavizacion del sistema de etiquetacion, por medio de rodillos de
goma rigida da una mejor adherencia al vidrio, temporizador para la etiqueta de
arranque automatico, voltaje 220 de fase. Presion de aire: 3 bar, produccion: 600
botellas por hora, dimensiones: longitud 800 mm, ancho 450 mm, altura 470 mm,
peso: 40 kg.

Figura 25. Etiquetadora de un cabezal.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con New Group Maquinaria Moderna.
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g. Maquina de llenado.

Figura 26. LIenadora semiautomatica.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Comek S.A.

Tipo de operacion: Semiautomatica, rango de llenado: 200 - 1.000 cc,
alimentacion: Tolva de alimentacion, tipo de producto: Liquidos viscosos y cremas,
rendimiento: 12 — 18 dosis/min, potencia requerida Neumatica 5.7 cfm -90 psi,
eléctrica 220V, 1Ph, 60HZ, dimensiones: 110 X 55 X 160 cm, precision 1% y peso
45 kg.

h. Lavadora de frutas por inmersion. La maquina cuenta con unas duchas de
aspersion plana, un tanque donde se genera la turbulencia y se ingresan las
frutas, una bomba la cual provee la recirculacion del agua a presion y un elevador
para retirar el producto que ya se lavd, Ademas el equipo posee un tanque donde
se filtra y se decantan los sdlidos del el agua para evitar que sean recirculados.
Afloja la suciedad de la fruta y la prelava en un tanque que tiene en su interior
chorros a presién que son los que ayudan a remover las impurezas. Capacidad:
de 300Kg/ hora Hasta 20 ton/hora

Material: Acero Inoxidable AISI 304.
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Figura 27. Lavadora de frutas.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con CLTalsa S.A.

i. Marmita industrial.

Figura 28. Marmita de 50GL.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Comek S.A.

j- Despulpadora de frutas. Trozadora, licuadora y refinadora, construida en acero
inoxidable 304 en todas sus partes, sistema horizontal con corrector de inclinacién
que la convierte en semihorizontal, para mayor rendimiento. Dotada de dos
tamices para cualquier tipo de fruta, incluyendo frutas de alta dificultad.
Dimensiones: Alto: 120 cms, ancho: 80 cms, profundidad: 60 cms. Peso: 55
kilos.Motor: SIEMENS 2 h.p. (1.750 r.p.m.), capacidad: 500 kilos / hr
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Figura 29. Despulpadora de frutas.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con Comek S.A.

k. Tanque de fermentacién para vino. Construidos en acero inox AISI 304 con
sombrero en AISI 316, de chapa laminada en frio y pies soporte de acero inox,
chapa cilindrica con virolas soldadas con procedimiento automatico Tig, en
atmosfera inerte. Fondo plano con dispositivo automatico de palas para la
descarga de la pasta.

Figura 30. Tanque de fermentacion para vino.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con Comek S.A.

Por su parte el equipo necesario para la produccion de vino de mora de castilla se
relaciona a continuacion:

a. Mostimetro o densimetro, termémetro para vino y vinémetro. El primero, se
utiliza para determinar el contenido en azucar del mosto, antes de empezar el
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proceso de fermentacion, esto se hace midiendo el peso especifico del agua que
varia segun el contenido en azucar. Cuando fermenta, el azlicar se transformara
practicamente en partes iguales en alcohol y diéxido de carbono, asi que se puede
determinar con el mostimetro el contenido en alcohol esperado. Por su parte el
termoémetro para vino, mide rango la temperatura del vino, temperatura: 0+30°C,
resolucién: 1°C. Columna de alcohol rojo, esta hecho en vidrio sélido, con mango
de madera, dimensiones: 110 x 6 cm. Finalmente el vinbmetro determina el
contenido en alcohol de vino a base de la viscosidad del liquido. La escala de
medicion es de 0 hasta 25 % Vol. Si quiere hacer la medicién de un vino que tiene
mas de 25 % Vol, tendra que diluir con agua 1:1 y multiplicar el resultado con 2.

Figura 31. Mostimetro o densimetro, termometro de vino y vinometro.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Surtiquimicos.

b. PHmetro y refractometro digital para vino. EI PHmetro tiene un sensor
utilizado en el método electroquimico para medir el pH de una disolucién. La
determinacién de pH consiste en medir el potencial que se desarrolla a través de
una fina membrana de vidrio que separa dos soluciones con diferente
concentracion de protones. En consecuencia se conoce muy bien la sensibilidad y
la selectividad de las membranas de vidrio durante el pH. Por su parte, el
refractbmetro, se emplea la medicion de los indices refractivos para determinar los
parametros pertinentes para la industria del vino. Tiene unidades °Baumé, 1
°Baumé es aproximadamente equivalente a 1.8 %Brix, y 1 °Baumé es
aproximadamente equivalente a 1 % de alcohol cuando el vino esta totalmente
fermentado.
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Figura 32. PHmetro y refractometro digital para vino.

Fuente: esta investigacion (2015), a partir de cotizacion con Surtiquimicos.

c. Beaker, pipetay probeta. Elementos en vidrio para medicion de calidad.

Figura 33. Beaker, pipeta y probeta.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizaciéon con Surtiquimicos.
D. Canastillas plasticas. Recipientes plasticos necesarios para el transporte de la

materia prima (mora), con dimensiones: largo: 40.5cm, ancho: 60.0cm, alto:
13.0cm.
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Figura 34. Canastilla plastica.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Ferreteria Chaves Ledn S.A.S

d. Estibas de madera. Estiba intercambiable de madera, no reversible, de cuatro
entradas, no perimetral. Tipo de madera: Se deben emplear coniferas o
latifoliadas, procedentes de bosques cultivados. Las coniferas son plantas y
arboles gimnospermos de fruto conico que se destacan el pino espétula y el
ciprés. Dimensiones externas: Largo: 1.200 mm (Tolerancia +/- 3mm). Ancho:
1.000 mm (Tolerancia +/- 3mm). Alto: 145 mm (Tolerancia +/- 7mm). Capacidad
nominal: carga de 1.000 Kilogramos sin sufrir cambios en su estructura.

Figura 35. Estiba de madera.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Ferreteria Argentina.
e. Carreta zorra. Herramienta para llevar cajas de producto empacado, con

caracteristicas, con 10,2 kilos de peso, 2 ruedas neuméticas, bandeja de
transporte, incluye: ruedas.
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Figura 36. Carrera zorra.

Fuente: esta investigacién (2015), a partir de cotizacion con Ferreteria Argentina.

Cuadro 39. Relacién de maquinaria por fases del proceso productivo.

MOMENTO DE PRODUCCION

MAQUINARIA

Recepcién Canastillas de recepcion

Pesado de la fruta Basculas de piso.

Seleccion Cinta transportadora.

Retiro de hojas Cinta transportadora.

Lavado Tangue de inmersién para lavado de frutas

Pesado de la fruta

Basculas de mesa.

Extraccién del mosto

Trituradora de frutas

Bomba de trasiego

Tangue de fermentacion

Manguera con dosificador de agua (30 mts)

Mostimetro

PHmetro

Beaker 800 ml

Fermentacion final

Tanques de almacenamiento plastico

Barrica

Bomba de trasiego

Filtrado

Endulzado

Estufa industrial a gas

Marmita industrial
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Cuchara de palo

Embotellado

Maquina de enjuagado, llenado y encorchado

Etiguetadora para botellas

Control de calidad

Refractdmetro digital para vino

TermoOmetro para vino

Vinbmetro

Pipeta de 25 ml

Probeta de 205 ml

Almacenamiento

Estibas de madera

Bodega con control de temperatura

Tangue de almacenamiento

Carreta zorra

Fuente: esta investigacion (2015).

Cuadro 40. Presupuesto de maquinaria.

PRECIO PRECIO
MAQUINARIA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

Barrica 10 $ 812.000 $ 8.120.000
Bascula electrénica de mesa 1 $ 181.000 $ 181.000
Bascula electrénica de piso 1 $ 415.000 $ 415.000
Beaker (800 ml) 1 $ 22.000 $ 22.000
Bomba de trasiego 1 $ 900.000 $ 900.000
Cangstlllas industriales 10 $ 13.000 $ 130.000
multiusos
Carreta zorra 1 $ 243.350 $ 243.350
Cinta transportadora 1 $ 15.000.000 $ 15.000.000
Despulpadora de frutas 1 $ 4.900.000 $ 4.900.000
Estibas de madera 20 $ 35.000 $ 700.000
Estufa industrial a gas 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000
Manguera con dosificador de
agua (30 mts) 1 $ 34.500 $ 34.500
Magquina etiguetadora 1 $12.427.290 $12.427.290
Maquina llenadora 1 $ 8.900.000 $ 8.900.000
Marmita industrial (50 GL) 1 $ 9.750.000 $ 9.750.000
Mostimetro o densimetro 1 $ 150.000 $ 150.000
PHmetro 1 $ 180.000 $ 180.000
Pipeta (25 ml) 1 $ 15.000 $ 15.000
Probeta (20 ml) 1 $8.000 $8.000
\I}ﬁgactometro digital para 1 $300.000 $ 300.000
Tanque de fermentacion 2 $ 25.000.000 $ 50.000.000

(00)
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Cuadro 40. (Continuacién).

Tanque de inmersion para 1 $37.250.000 | $ 37.250.000

lavado de frutas

Tanque plastico de 10 $ 22.000 $ 220.000

almacenamiento

Termodmetro para vino 1 $ 35.000 $ 35.000

Vindbmetro 1 $ 35.000 $ 35.000
TOTAL $ 150.916.140

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.5.6 Mobiliario.

a. Archivador. Techo realizado en plancha de acero 0.8 mm de espesor, cuerpo
realizado en plancha de acero 0.6 mm de espesor, base realizado en plancha de
acero 0.7 mm de espesor, estructura metdlica soldada, cajones realizados en
plancha de acero de 0.5 mm de espesor de doble pared, guias metdalicas con
rodamientos de alta resistencia, guias metalicas de extraccion total, sistema de
cierre centralizado, sistema antivuelco, barra movil para archivar Folio i D4.

b. Escritorio. Medidas 180, 200 o 220 cm. x 170, 190, 210 o 230 cm, combina la
nobleza de la madera con el aluminio, con un vidrio transparente y esmerilado.

c. Sillas estéticas. Largo: 51.5 cm, ancho: 47.0 cm, alto: 87.5 cm. Sin brazos,
material: plastico.

d. Sillas interlocutoras. Material: Poliéster, no cuenta con brazos, tapizada en
malla negra, espaldar y sillin acolchado, estructura metalica.

Cuadro 41. Presupuesto de mobiliario.

DETALLE CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL
Archivador 1 $ 410.000 $ 410.000
Escritorios 2 $ 270.000 $ 540.000
gerencia
Sillas estaticas 7 $ 16.800 $ 117.600
Sillas
interlocutoras 3 $ 56.900 $170.700
Estantes 5 3.000.000 15.000.000

TOTAL $ 16.238.300

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.2.5.7 Equipo de oficinay cOmputo:

Cuadro 42. Equipo de oficina y presupuesto.

DETALLE

CANTIDAD

CARACTERISTICAS
TECNICAS

PRECIO
UNITARIO

PRECIO
TOTAL

Calculadora
Casio
sumadora HR
150.

Tipo compacta,
impresion  en 2
colores, impresion de
2,4 lineas por
segundo, 67,4(Al) x
196(An) x 317(Pr)
mm.

$ 215.900

$ 215.900

Calculadora
basica MZ-
12S

Serie  con  valor
agregado, tipo mini
de escritorio, 31,7
(Al) x 103 (An) x 145
(Pr) mm.

$ 21.000

$ 42.000

Computadora
de mesa:
LENOVO
consume all in
one C260.

Intel Pentium 2.41
G/Ram 4GB/ Disco
Duro 1 T LED/ RED
10/100/1000.
HDMI_OUT, video
integrated  graphic,
Optico: tray in rambo,
lector de tarjetas 6
en 1, micréfono vy
audifonos
integrados,
3*USB2.0 (1 side, 2
rear) 1*USB3.0
(side), (SD, SDHC,
SDXC, MMC, MS,
MS-pro)/ camara,
720p, WIFI:802,
11BGN, HDMI_O
sistema operativo
LINUX, garantia 1
afo.

$1.413.793

$1.413.793

Impresora: HP
printer
multifunction
Laserjet
M127NF

Impresion en negro
hasta 21 ppm,
escaner cama plana
alimentador

automatico 35 hojas/

$ 664.000

$ 664.000
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Cuadro 42. (Continuacién)

escaneado ADF
duplez, copiadora
hasta 21 cpm/ fax,
ciclo de trabajo
mensual hasta 8.000
pag.
Regulador Er?é:]rulgdor aoiz
NICOMAR 2 Comguta dora e | $35.000 $ 70.000
1000 para PC.
mesa.
Eleggla%é Regulfador de
1000 para 1 energia para| $95.000 $ 95.000
; impresora.
impresora.
TOTAL $ 2.500.693
Fuente: esta investigacion (2015).
4.2.5.8 Disefio de marca y publicidad.
Cuadro 43. Presupuesto disefio de marcay publicidad.
CARACTERISTICAS PRECIO PRECIO
DETALLE TECNICAS CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Tamafno Y2 de pliego en
Afiches propalcote de 150 g full 3000 $223.67 $671.000
color.
Estilo plegable tres (3)
cuerpos, Tamafo 48 X
Catéalogos 12:2 ijm(sab'er(tcoe)régo;f 500 $666 $333.000
propalcote de 200 g, full
color.
Tamafio 16,5 X 12 cms
Volantes en propalcote de 150 g 1000 $170 $170.000
full color, un lado
Tamafio 9 X 5,5 cms en
Tarjetas de | propalcote de 300g, full
presentacion | color dos (2) lados, brillo 1000 $54 $54.000
UV un lado.
Tamafio 100 X 150 cms
Pendoén en lona banner full color, 1 $65.000 $65.000
con tubos
Letrero de E'n'acrl’lico de 5 mm con
entrada vinilofull ~color Alta 1 $120.000 $120.000
calidad tamafio 100 X 40
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Cuadro 43. (Continuacién).

cms
Inauguracion de la planta
Evento de | Y Ianzar_nien,tq del.vino
lanzamiento | P°" medio fisico, virtual, Global $2.000.000 $2.000.000
radial y televisivo
regional.
Degustacion Muestras . de _Ias
es evento de | diferentes lineas de vino, N/A $500.000 $500.000
lanzamiento en,va_sadas en copas
plasticas.
Impulsadores Personas que ~ se€
para evento encargan de servir el
de producto y la publicidad a 3 $50.000 $150.000
lanzamiento degustar a los asistentes
al evento.
Plataforma web que
contiene informacién de
la empresa, producto y
PaginaWEB | enlaces para realizar 1 $1.000.000 $1.000.000
pedidos, cotizaciones y
comunicacién con los
clientes.
TOTAL $ 5.063.000
Fuente: esta investigacién (2015).
4.2.5.9 Instalaciones.
Cuadro 44. Presupuesto de instalaciones.
CARACTERISTICAS PRESUPUESTO
DETALLE TECNICAS MENSUAL
Arrendamiento De acuerdo al disefio de la $ 1.000.000
planta.
TOTAL $ 1.000.000

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.2.5.10 Personal.

Cuadro 45. Relacién de personal.

- NUMERO DE
CARGO Gyvinvibeh VALOR SALARIOS SALARIOS
MINIMOS
Ingeniero o ingeniera
agroindustrial,  con
conocimiento en | Dos millones ochenta y
Gerente producciéon de vinos | cuatro mil pesos ($ 3.23
frutales y | 2.084.000)
comercializacion de
los mismos.
Contador 0
contadora publico
titulado con | Ochocientos cuarenta y
Asesor o . . o
contable experiencia en | seis mil quinientos pesos 1.31
empresas (% 846.500) (honorarios)
productoras
agroindustriales.
Ingeniero o ingeniera
agroindustrial o|Un millébn seiscientos
Jefe de 4| 4| "
roduccion | €nolego o endloga noventa y tres mil pesos 2.62
P con experiencia en la | ($ 1.693.000).
produccion de vinos.
Tecndblogos en . .
. ; Novecientos ochenta mil
Operarios | enologia o procesos 1.52
) . pesos ($ 980.000).
agroindustriales.

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.6 Plan de produccidon. Para la determinacién del tamafio de la empresa se
tienen en cuenta agentes como: la demanda del producto, el tipo de maquinaria y
su capacidad de produccion, el tiempo de operatividad de la maquinaria y de los
empleados, los turnos diarios de trabajo. Ademas, otro de los factores importantes
a tener en cuenta es la cantidad de materia prima disponible para que el proyecto
se pueda llevar a cabo.

4.2.6.1 Capacidad instalada. Con base al estudio de mercado se realizd un
calculo de unidades de vino que se pueden elaborar, estas unidades se
encuentran descritas en la proyeccién de ventas. Se definieron 6 dias laborables
de lunes a sabado y una capacidad instalada para elaborar (300.000) litros de vino
de mora de castilla para el primer afio, (400.000 botellas de 750 cc), que equivalen
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a una produccion mensual de (25.000) litros de vino, o lo que es lo mismo
(33.333,33) botellas de 750 cc.

El dimensionamiento total de la planta se basa principalmente en la cantidad de
vino de mora de castilla que se obtenga cuando esta genere el 100% de
produccion establecida en una capacidad instalada por debajo del 100%. En
general la capacidad instalada de la compafia es superior a la demandada por el
mercado, la mayoria de las maquinas utilizadas en el proceso de produccion
manejan grandes volimenes en poco tiempo, sin embargo algunos procesos
dentro de la fabricacion del vino de mora limitan que la empresa pueda alcanzar
un nivel superior de produccion, puesto que en estas etapas es necesario mano
de obra, por lo que la capacidad instalada depende de la habilidad del trabajador y
se requeriria contratar mas personas.

4.2.6.2 Capacidad utilizada. La capacidad utilizada de la planta fisica estara
determinada por: la demanda del mercado en la ciudad de Pasto, la capacidad
méaxima de produccién de la maquinaria y el abastecimiento de la materia prima.
Para el caso de la planta productora en el primer afio se iniciara con el 73,9% de
la capacidad instalada, con el fin de que la empresa no obtenga perdidas por la no
utilizacién de los recursos existentes, tanto en mano de obra como por mala
eficiencia y eficacia de la maquinaria disponible.

4.2.7 Plan de compras.

Cuadro 46. Plan de compras.

< PRECIO
DETALLE CONCEPTO PRESENTACION UNITARIO
Azlcar 50 Kg $ 108.000
Acido citrico 25 Kg $ 125.000
Albumina 2.5 Kg $122.100
Vino Bisulfito de sodio 50 Kg $ 95.000
Levadura seca
saccharomyces 15 Kg $ 208.850
cerevisiae
Botellas  de  vidrio 12 unidades $24.252
Embalaje 750 cc
Corchos 1 $ 500
Etiquetas Cinta $10

Fuente: esta investigacién (2015), con base en cotizaciones.
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4.2.7.1 Consumos por unidad de producto:

Cuadro 47. Consumos por cada 30 de litros de vino de mora de castilla.

30 LITROS
PRECIO
el VIN CANTIDAD | POR UNIDAD | "R=CI0
DE MEDIDA
Acido citrico (%) 0,55% $ 0,02
Agua (L) 29 L 0,725 0,725
Azucar (Kg) 4.4 Kg $2.160 $ 9.504
AlbUimina (%) 0,1% 0,0011 0,0011
Bisulfito de sodio (gr) 12 gr $1.9 $22.8
Corcho (u) 40 $ 500 $ 20.000
Envase 750 cc (unidad) 40 $2.021 $ 80.840
Etigueta (u) 40 $10 $400
Levadura seca saccharomyces
corevisiae (g1 y 45 gr $13,92 $0,62
Mora de castilla (KQg) 9 $1.111,11 $10.000
TOTAL CONSUMO $ 120.745,37

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.7.2 Consumos por unidad de producto anual proyectado:

Cuadro 48. Consumos por unidad de vino dulce de mora de castilla.

Producto: Vino dulce de mora de castilla

MATERIA PRIMA E

CANTIDAD

INSUMOS %) 2016 2017 2018 2019 | 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 294,4 302,9 312,3 321,6 | 331,3
Azlcar (Kg) 0,0375 8,9 9,2 9,5 9,7 10
Albumina (%) 0,0011 3,4 3,5 3,6 3,7 3,8
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 514,5 530,4 546,4 | 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 1.612,80 1;239 1.711,00 1;;82 1;2(1)5
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
Levadura seca
saccharomyces  cerevisiae 1,125 168,8 173,6 179 184,4 | 189,9
(g
Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
Total Costo unitario de 2.654,50 | 2.731 2.816,20 2.900 | 2.987
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Cuadro 48. (Continuacion).

materias primas e insumos ,50 ,70 ,70
. Costos . 15.00
Costo MP por unidad 2.654,50 CIF 948,2 Precio 0
. Total 6.614 | Margen de | 55,90
Costo MO por unidad 3012,2 g o
costos ,9 utilidad )
Fuente: esta investigacion (2015).
Cuadro 49. Consumos por unidad de vino seco de mora de castilla.
Producto: Vino seco de mora de castilla.

MATERIA PRIMA E INSUMOS CANTIDAD 2016 2017 2018 2019 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 294,4 302,9 312,3 321,6 331,3
Azlcar (Kg) 0,00375 0,9 0,9 0,9 1 1
Albtimina (%) 0,0011 34 35 3,6 3,7 38
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 514,5 530,4 546,4 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 2.021,00 2.079,60 2.144,10 2.208,40 | 2.274,70
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
Levadu}ra seca saccharomyces 1125 0 0 0 0 0
cerevisiae (gr)

Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
Total Costo unitario de materias 2.886,20 2.969,80 3.061,80 3.153,70 | 3.248,40
primas e Insumos

Costo MP por unidad 2.886,20 Costos CIF 948,2 Precio 15.000

Costo MO por unidad 3012,2 Total costos 6:847,2 Mj{i?iir;ge 54,36%

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 50. Consumos por unidad de vino semi seco de mora de castilla.

Producto: Vino semi seco de mora de castilla

MATERIA PRIMA E INSUMOS CANTIDAD 2016 2017 2018 2019 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 294,4 302,9 312,3 321,6 3313
Azucar (Kg) 0,001875 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Albimina (%) 0,0011 34 3,5 3,6 3,7 3,8
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 5145 530,4 546,4 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 2.021,00 2.079,60 2.144,10 2.208,40 | 2.274,70
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
Levadu‘ra seca saccharomyces 1125 0 0 0 0 0
cerevisiae (gr)

Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
Total Costo unitario de materias primas e 288570 | 2.969,40 3.061,40 315320 | 3.247,90
insumos
Costo MP por unidad 2.885,70 Costos CIF 948,2 Precio 18.000
Costo MO por unidad 3012,2 Total 6,846 Margen de 54,36%

costos utilidad

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.8 Costos de produccion.

4.2.8.1 Cuadro de costos de produccidon en pesos, incluido IVA con base al

plan de compras:

Cuadro 51. Consumos por unidad de vino semi seco de mora de castilla.

Tipo de Insumo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

mg‘her;'g‘sp”ma © | 43.530.658 | 63.033.263 | 68.587.439 | 74.522.996 | 80.831.368
'I\D"i";‘gé’tade Obra | 47014110 | 62.685.480 | 64.960.963 | 67.319.046 | 69.762.727
Otros 14.799.998 | 15.307.664 | 15.863.341 | 16.415.357 | 16.957.115
Totales 105.344.765 | 141.026.407 | 149.411.743 | 158.257.399 | 167.551.210

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.2 .9 Infraestructura:

4.2.9.1 Distribucion de Planta. Los aspectos que se tiene en cuenta para el
desarrollo del disefio de cada area de la planta productora y comercializadora de
vino de mora de castilla son los siguientes, estan normados por el Decreto 3192
de 1983 en el que se reglamenta todo lo referente a fabricas de alcohol y bebidas
alcohodlicas, elaboracion, hidratacion, envase, distribucion, exportacion,
importacion y venta de estos productos y se establecen mecanismos de control en
el territorio nacional.

Se define como bebida alcohdlica al producto apto para consumo humano que
contiene una concentracion no inferior a 2,5 grados alcoholimétricos y no tiene
indicaciones terapéuticas. Con el fin de garantizar a los consumidores, que las
bebidas alcohdlicas que se produzcan y comercialicen sean productos de calidad
y aptos para su consumo, la ley ordena que “todas las fabricas de alcohol y de
bebidas alcohdlicas deben tener una Licencia Sanitaria de Funcionamiento
vigente, expedida por el Ministerio de Salud” (INVIMA, 2015) y para lo cual deben
trabajar bajo ciertas condiciones locativas, técnicas y sanitarias que garanticen la
calidad e inocuidad del producto, tales como la delimitacion y separacion de areas:

a. Seccion de recepcién y almacenamiento de materia prima e insumos.
b. Seccién de lavado de envase.

c. Seccién de proceso.

d. Seccion de almacenamiento de productos terminados.

e. Seccion de control de calidad.

Como la empresa aun no cuenta con la capacidad financiera para adquirir las
maquinas necesarias para realizar los controles fisico-quimicos y microbiol6gicos
de la materia prima, del producto en proceso, del producto terminado, del lavado
de envase y del agua, se procedera a realizar un contrato de servicios de
laboratorio con un tercero, segun lo establecido en el articulo 6 del presente
decreto. Lo anterior con el fin de conseguir el Registro Sanitario expedido por el
Ministerio de Salud para poder elaborar, hidratar, envasar, importar, exportar y
vender bebidas alcohdlicas.

Articulo 6°.- Contrato de servicios de laboratorio. Las fabricas de alcohol y de
bebidas alcohdlicas que no posean laboratorio propio para el control de calidad de
sus productos, deben contratar los servicios de un laboratorio con Licencia
Sanitaria de Funcionamiento para la realizacion de este tipo de control. El contrato
de control de calidad debe incluir supervision permanente a la fabrica y realizacion
de analisis de control de calidad a la materia prima, producto en proceso, producto
terminado, envase y empaque de cada uno de los lotes. (INVIMA, 2012). Para lo
cual se contratard al Laboratorio del Valle, ubicado en la Cr 31c # 19-19 Las
Cuadras, Narifio, Pasto. Teléfono: (57) (2) 7310460.
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4.2.9.2 Descripcion de areas. El area de la planta productora y comercializadora
de vino de mora de castilla, tendrd un dimensionamiento de 174 m? lo cual
corresponde a la bodega, ya que se estimé que el terreno total seria de 1000 m?.

Cuadro 52. Especificaciones de cada area de la planta fisica

ESPECIFICACIONES AREA LOTAL

Seccion de recepcion y almacenamiento de materia prima e 15
insumos

Seccion de lavado de envase 10
Seccién de proceso 30
Seccioén de almacenamiento de productos terminados 20
Seccion de control de calidad 10
Area de almacenamiento de residuos 40
Area administrativa 15
Area de bienestar 10
Area de bafios operarios 9
Zona de almacenaje producto terminado 15
TOTAL 174

Fuente: Esta investigacién (2015).
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Figura 37. Plano de la planta de produccion.

Fuente: esta investigacion (2015).
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Figura 38. Esquema de distribucidn de planta de produccién.

No. DESCRIPCION No. DESCRIPCION

1 Puerta de planta de produccion. 15 | Barriles.

2 Entrada de materia prima. 16 Bodega de almacenamiento
3 | Vestier del personal de operacion de barriles.

4 Zona de recepcion de materia prima | 17 | Almacén de produccion.

Cinta de recepcion, transporte vy 18 | Zona de lavado de envases.

5 escogencia de materia prima.
Lavadora de frutas por inmersion. 19 | Maquina llenadora de vino.
6 Despulpadora de frutas. 20 | Zona de embalaje
7 Adi_cién de nutrientes y control de 21 | Control de calidad
calidad.
8 Filtrado. .
9 Bomba de trasiego. 22 Almacenamiento del

producto terminado.

10 | Preparacion del mosto.

11 | Tanque de fermentacion para mosto. | 23 | Salida zona de produccién

12 | Proceso de endulzado 24 | Zona administrativa y ventas

13 ., Entrada/salida zona
Zona y tanques de fermentacion. 25 S .

14 administrativa y ventas.

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.9.3 Descripcion de productos principales, sub productos, desperdicios y
residuos:

- Productos principales: el producto principal es el vino de mora de castilla.

- Sub producto: los procesos productivos de vino de mora de castilla, no generan
sub productos comerciales, ya que las materias primas y el proceso productivo
implementado, estan enfocados Unicamente en la produccién de dicho proyecto.

- Desperdicios y residuos: en el momento que se compra la materia prima
resultan residuos provenientes de las frutas e insumos en estado defectuoso por
ende no cumple con estandares de calidad exigidos por la empresa. Esta
inconformidad se presenta en la etapa 1 del proyecto que es el control de las
materias primas, se hace la respectiva devolucién del material para que sea
reintegrado en el mayor tiempo posible para obtener mayores beneficios. En los
productos de aseo tipo quimicos como lo son jabdn, detergente y fungicidas que
son utilizados para el mantenimiento y limpieza de los cultivos, se tendra un
manejo normativo y legal en cuanto a la eliminacion del mismo.
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4.2.9.4 Presentacion del producto. El producto final sera embalado en botellas
de vidrio oscuro de 750 cc, de acuerdo a la norma técnica colombiana NTC 1853:
1992 de Embalajes. Envases de vidrio para vinos y licores, para la cual el envase
es el recipiente apropiado para contener las bebidas alcohdlicas, que se encuentra
en contacto directo con el producto y el cual esta destinado para su distribucién al
publico. El envase contendra una etiqueta con la informacion pertinente rotulada
de acuerdo a la NTC 4676: 1999, para bebidas alcohdlicas:

Figura 39. Presentacion de la etiqueta para el producto.

Fuente: esta investigacion (2015).

4.2.9.5 Control y evaluacién de calidad. El control y evaluacion de calidad es
una actividad que se debe realizar durante todo el proceso y no solo en algunas
etapas, aunque hay etapas en donde se debe tener mayor cuidado, ya que de
estos procesos depende en gran parte la calidad final del producto. EI Control y
evaluacion de la calidad debe tener una constante actualizacién, mejorando asi los
procesos, buscando nuevas formas de produccidén, maquinaria de punta, ademas
de tener procesos de investigacion.

Control y evaluacion de la calidad en planta de procesamiento.
- Recepcion. En esta etapa del proceso se especificara unas medidas de control

de calidad, para permitir la entrada de materia prima a la planta, basandose en
registros de recepcion establecidos previamente en una lista de chequeo
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elaborada de acuerdo a las normas técnicas colombianas, de pleno conocimiento
técnico por parte de los auxiliares de produccion.

- Almacenaje. Las relaciones que hay entre la temperatura, la humedad relativa y
el producto hacen necesario un conocimiento mas profundo sobre estas dos
propiedades del aire y sus efectos sobre el producto. Es importante controlar tanto
las condiciones de humedad relativa, como las de temperatura en la bodega. Las
altas temperaturas y las humedades relativas altas (mayores al 80%), hacen que
en el producto almacenado se disponga de mayor cantidad de agua para el
crecimiento de microorganismos e insectos favoreciendo su desarrollo.

- Empacado. Aqui como ultimo punto de control, para evitar que productos
defectuosos, se ha de realizar un procedimiento de capacitacion y constante
evaluacion a los operarios encargados de realizar el procesos de empacado.

- Producto terminado. Este debe contar con pruebas de calidad para verificar
gue el producto este en buen estado y de una calidad estandarizada de acuerdo a
las normas técnicas colombianas.

4.2.9.6 Identificacién de los riesgos y medidas preventivas. En el proceso de
produccion de mora de castilla, existen etapas donde podrian llegar a darse
algunos riesgos en el proceso, por lo que se plantea unas medidas que previenen
al maximo el nivel de proliferacion de estos problemas si se llegaran a presentar,
estas tienen que ver con:

- Contaminacién de la planta de produccion. La contaminacion de la planta se
considera relativamente baja, por la utilizacion de equipo a nivel industrial, bajo los
requerimientos técnicos recomendados, hace que la emanacion de materiales
contaminantes al medio ambiente se reduzcan al minimo y su adecuado manejo
no causen dafo. De acuerdo a las actuales reglamentaciones establecidas por el
Ministerio del Medio Ambiente, junto con los requerimientos internacionales al
respecto, se hacen necesario determinar medidas que permitan el manejo de
residuos generados por la empresa, para que se permita un desarrollo sostenible y
el cumplimiento de requisitos ambientales

4.2.9.7 Buenas practicas de manufactura (BPM).

- Personal. El personal que elabore en la plantan de produccién de vino de mora
de castilla, debe ser el suficiente para realizar las operaciones de recepcion de la
materia prima y las demas fases del proceso productivo, asi mismo debera contar
con las siguientes medidas de proteccion y vestimenta, asi mismo se determinan
las préacticas higiénicas:
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- Para los operarios que trabajen hasta el proceso de cosecha deben utilizar overol
para trabajo pesado, con botas antideslizantes, tapabocas, orejeras y guantes.

- Fajas protectoras de columna.

- En el proceso de empaque se utliza overol de color claro, con cierres o
cremalleras en lugar de botones, sin bolsillos ubicados por encima de la cintura,
en namero suficiente para el personal para facilitar el cambio de indumentaria.

e Cada operario debe llevar una buena higiene personal.

Lavarse las manos con agua y jabdn, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

No permitir utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios.

En caso de usar lentes asegurarlas a la cabeza.

No comer, beber o, mas ticar o fumar.

Las personas que actlen en calidad de visitantes a las areas de produccién del
vino de mora de castilla deberdn cumplir con las medidas de proteccion y
sanitarias estipuladas.

- Limpieza y mantenimiento de equipos. Los equipos utilizados en la produccién
de vino de mora de castilla deben estar disefiados de una forma que sean
facilmente lavables, para evitar corrosion. Deben estar ubicados en secuencia
l6gica y mantener una distancia y distribucion que permita el acceso a inspeccion,
limpieza y mantenimiento.

- Saneamiento.

(i) Programa de limpieza y desinfeccion: en el procedimiento de limpieza y
desinfeccién debe satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto, se debe tener por escrito el programa con todos los procedimientos,
incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como las concentraciones o
formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion. El objetivo es garantizar
condiciones higiénicas de la superficie que entran en contacto con el producto
durante las fases de procesamiento y asegurar que tantas areas internas como
externas de la planta cumplan con requisitos de limpieza para prevenir la
presencia de contaminantes.

(ii) Programa de desechos soélidos: durante el proceso de produccion de vino de
mora de castilla no se generan elementos de desecho importantes, sin embargo,
se debe garantizar en esta etapa la disminucion del material generado, evitando la
contaminacion interna de la planta. Este producto debe ser almacenado bolsas
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plasticas destinadas para este fin, con el fin de que no se esparza al momento de
carga.

(iii) Programa de control de plagas.Las plagas entendidas como artropodos y
roedores deberan ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe
involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion armonica
de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las
radicales y de orden preventivo.
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Cuadro 53. Matriz de identificacion de riesgos, medidas preventivas y medidas correctivas durante el proceso de

obtencion
MEDIDAS VIGILANCIA'Y MEDIDAS
ETAPA RIESGO PREVENTIVAS TOLERANCIA COMPROBACION | CORRECTIVAS
- Capacitar a la - control visual | o p o
- Frutas que no P d Cumplir  con | permanente en el i6di
sean uniformes, | Persona — encargaca ¢ proceso de | PeMO ‘camente
L .| de la recepcion de . la bascula.
Recepcion y |- Frutas con materia prima parametros de | compra.
pesaje estado de ap aceptacion de | - Llevar .
- Revision constante - Capacitar al
madurez muy . : la planta de | correctamente los
del funcionamiento de S personal
alto. . produccion. formatos de
la bascula. . encargado.
registro.
- Temperaturas
inferiores a 18 ° - Control visual
y superiores a . - Controlar las
PCC R Cumplir ~ con | permanente )
25 °C. - Controlar la los " Llevar registros variables a
: - Humedad | temperatura y . g inspeccionar
Procesamiento | . . . . parametros de | de  control de
inferior al 90%. humedad ambiente. aceptacién de | temperatura cuando estas se
- Agua que no | - Control del agua b P . salgan del
la planta humedad y calidad
cumpla con los de aqua rango
parametros de g
calidad
- El vino puede | - Control de I-OSCumpllr CON 1 _levar un registro | Controlar las
Almacenado aumentar su | Humedad, arametros de sobre los tiempos caracteristicas
producto temperatura en | temperatura y gce tacion del de almacenado vy de
terminado el proceso de | utilizacion de estibas b la implementacion

almacenamiento.

de madera

centro de

acopio.

de un termostato

almacenamiento
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Cuadro 53. (Continuacién).

vias.

constantemente el
buen funcionamiento
del vehiculo.

- Rompimiento | Revisar Cumplir  con| Control visual | - Calibrar vy
de botellas. constantemente el|la por parte de los | hacer
- Mala | buen funcionamiento | normatividad mismos mantenimiento
calibracion  de | de la maquina operarios técnico
Embalaje los equipos | envasadora. constante de la
utilizados para la maquina
medicion. envasadora.
- Monitoreo
constante.
- Trasporte | - Conocer vias | Llegar con los | - Verificar entrega | Cambiar de
deficiente. alternas. pedidos aly estado de | auxiliar de
o - Bloqueos de |- Revisar | tiempo pedidos. distribucion.
Distribucion

Fuente: esta investigacion (2015).

102




4.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y JURIDICO (MODULO ORGANIZACIONAL
Y JURIDICO)

En el presente aparte se desarrolla un estudio organizacional y legal para definir el
direccionamiento estratégico, la estructura organizacional, la politica de personal,
el marco juridico y legal para la creacibn de una empresa productora y
comercializadora de vino de mora de castilla en la ciudad de Pasto, departamento
de Narifio.

4.3.1 Estrategia Organizacional:

4.3.1.1 Anélisis DOFA. Se hizo necesario realizar un andlisis de matriz de
identificacion de Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas (DOFA), en
razon a que es un diagndstico real de como esta, cOmo va, que decisiones se
deben tomar frente a la competencia, tendencias, innovaciones, y en general del
entorno, pues cuando se conoce la realidad se sabe qué decisiones tomar. En la
Cuadro 54 se muestra con claridad cuales son las debilidades, fortalezas y
amenazas, elementos que al tenerlos claros, la empresa “Imperio Silva S.A.S”
implementara estrategias o0 decisiones oportunas y apropiadas para lograr
posicionarse en el mercado regional.
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Cuadro 54. Analisis DOFA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

-Demanda insatisfecha de vino
de mora en la ciudad de Pasto.

-Disponibilidad de mano de obra
calificada.

-El aprovechamiento de
materias primas de alta calidad
producidas en la region.

- La tendencia y preferencia de
los productores hacia el
consumo de vino de mora en la
ciudad de Pasto.

-Tarifa de servicios publicos,
econémicos para plantas de
procesos industriales

-El cambio climatico en las
regiones donde se cultivan
las materias primas.

-Posible aumento de
precios de la mora por el
“Fendmeno del nino”.

FORTALEZAS ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS FA
- Producto saludable y de |- Aplicar la experiencia vy | -Posicionar nuestra
excelente calidad, gracias a las | conocimientos adquiridos | empresa al nivel regional
exigencias en los procesos | profesionalmente en la | ofreciendo un producto y

productivos en la aplicacion de
buenas practicas  higiénico-
sanitarias.

- Conocimiento del proceso de
produccion del vino de mora de
castilla.

- Disponibilidad de tiempo por
parte de los ejecutores del
proyecto, favoreciendo el buen
desarrollo de procesos de
gestién y administracion.

- Los productos son elaborados
de materias primas de alta
calidad que se garantiza un alto
valor nutricional en el producto.

- Los procesos para la
elaboracién de vino de mora,
son exigentes al cumplimiento
de las normas de higiene que
garantizan la inocuidad vy
seguridad como licor para los
seres humanos.

- Empaque y presentacion
llamativa del producto.

implementacion de sistemas de
gestiébn de calidad basados en
la legislacion sanitaria vigente,
gue permitan obtener productos
inocuos y de calidad,
convirtiétndose en una ventaja
competitiva para la empresa.

-Tener un contacto permanente
con los clientes para conocer
sus opiniones e inquietudes
frente a los productos y servicios
ofrecidos por la empresa.

- Establecer programas de
capacitacion de los empleados
para el conocimiento  del
proceso productivo, las
exigencias y la reglamentacion
establecidas.

servicio de calidad.

-Mantener un andlisis de los
procesos con el fin de
identificar mejoras en los
métodos y tiempos de
trabajo.

-Establecer un plan de
mejoramiento continuo en
los procesos con el fin de
obtener certificaciones tales
como la ISO y similar.

- Conocimiento por parte
del gestor del personal
administrativo en la
formulacién de proyectos.

104




DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA

- Al ser una empresa nueva en el
mercado, su comercializacion se hace
dificil por el desconocimiento por parte
de los consumidores hacia el producto

-Gran inversibn econémica, en la
creacion de la empresa.

-Bajos recursos  econdmicos
empezar a ejecutar el proyecto.

para

-Falta de recursos para destinarlos a la
investigacion de los procesos de la
obtencion de vino de mora de castilla.

-Participar en convocatorias del sector
publico y privado con el fin de acceder a
recursos financieros para la financiacion
del proyecto.

-Consolidar los procesos
organizacionales de la empresa con
continuas capacitaciones a todo el
personal y definiendo  funciones
especificas a cada integrante de la
empresa.

-Realizar una campafia publicitaria fuerte
para dar a conocer nuestra empresa y
los productos que ofrece, entregando
muestras y utilizando los diferentes
medios de publicidad.

-Elaborar  los  procedimientos
escritos de todos los procesos de
produccién para garantizar la
estandarizacion de los procesos y

la  obtencibn de  productos
homogéneos.
-Estructurar una empresa con

todos los lineamientos legales que
genere confianza en los
consumidores e inversionistas,
garantizando la entrega de
productos inocuos.

-Realizar pruebas a nivel industrial
para encontrar mejoras técnicas
de produccion

-Llevar registros de todos los procesos y
actividades que se lleven a cabo en la
empresa para controlar todas las
variables.

-Participar en ferias empresariales con el
objeto de dar a conocer el producto en el
mercado.

-Identificar continuamente las
necesidades y requerimientos del cliente
en cuanto a presentacion del producto,
cantidad, precio y usos.

Fuente: esta investigacion (2015).

4.3.1.2 Organismos de apoyo. Para la realizacién del presente proyecto, sera
necesario recurrir a los siguientes organismos.

- Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA). Multisectorial LOPE, a través de la
Unidad de Emprendimiento en la asesoria y formulacion del presente proyecto.

- Universidad de Narifio. Unidad de Emprendimiento, para la asesoria
metodoldgica del presente proyecto de empresa.

4.3.1.3 Estructura organizacional. En el organigrama presenta la estructura
organizacional que estd encabezada por un gerente general, en el mismo se
puede observar dos (2) niveles jerarquicos:

El primer nivel estratégico de la estructura interna de la empresa estara
conformado por el gerente, que es el érgano que representa los intereses de la
empresa, de acuerdo a las disposiciones y directrices establecidas, a su vez sera
el representante legal de la empresa y el encargado de velar por el buen
funcionamiento de esta.
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La asesoria externa, se realizara por un contador.

El segundo nivel esta por el area de produccion.

El tercer nivel esta conformado por dos operarios.

Conforme vaya creciendo la empresa, y obtenga buenos resultados se necesitara
en contratar mas trabajadores a fin de contribuir favorablemente con la generacion

de empleo y beneficiar a la empresa en la medida en que vaya obteniendo mayor
posicionamiento y gran aceptacion en el mercado regional.

Figura 40. Organigrama.

GERENCIA
I Contador

Jefe de produccion

Operario Operario

Fuente: esta investigacion (2015).

4.3.1.4 Manual de funciones. A continuacion se relacionan el cargo, tipo de
contrato, compensacion econdémica, perfil ocupacional, formacién académica,
experiencia, y funciones relacionadas con el cargo, de la empresa “Imperio Silva
SAS”
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Cuadro 55. Manual de funciones.

NUMERO
CARGO FPL'JENRCF:'C‘),\?ECSU;'QE'A%'T'S'I\] AYDL;ES FORMACION TIPODE | COMPENSACION DE
CON EL CARGO ACADEMICA | CONTRATO ECONOMICA SALARIOS
MINIMOS
- Planear, dirigir y controlar la parte
administrativa de la empresa.
- Establecer un programa con
objetivos claros y cuantificables en .
o ! . : Dos millones
su administracion, demas funciones : o .
: Ingeniero A término fijo | ochenta y cuatro
Gerente relacionadas con su cargo. : . " . 3.23
- agroindustrial | (1 afio) mil pesos %
- Atender llamadas telefonicas, al
S o 2.084.000)
publico y recibir las
correspondencias y  diligenciar
acciones o respuestas.
- Ventas.
- Presentar proyectos y programas
de orden administrativo y financiero
gue vayan en beneficio econémico
y social de la empresa.
- Informar oportunamente al gerente | Administrador :
Ochocientos
de la empresa los resultados |de empresas, | Contrato de o
; . - g cuarenta y seis mil
Asesor obtenidos en los diferentes | administrador | prestacion de Uinientos 0505 131
contable programas y proyectos. de negocios o | servicios ?$ 84(?500) '
- Coordinar el manejo de |carreras profesionales : '
- . . (honorarios)
presupuesto y contabilidad, ademas | afines

de preparar informes, estados
financieros, balances entre otros.

- Llevar la contabilidad y analisis
financiero de la empresa.
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Cuadro 53. (Continuacién).

- Planear, dirigir y controlar el
sistema productivo de la planta.

- Emplear Buenas Practicas de
Manufactura en el proceso
productivo.

- Mejorar la calidad, investigar y Un millén

Jefe de promover, planes de optimizacion Ingeniero A término fiio seiscientos

g de procesos productivos. ger . ~ 191 hoventa y tres mil 2.62
produccion : agroindustrial | (1 afio)
- Establecer el manejo adecuado y pesos %
responsabilidad de insumos vy 1.693.000).
materia prima.
- Realizar informes de eficiencia y
rendimiento de produccion.
- Vigilar la entrada y salida en
planta de produccion.
- Adecuacion de éarea de trabajo,
limpieza y revision de maquinaria y
equipos.
- Recepcion de materia prima y
materiales. :
Lo Lo .. | Novecientos
. - Despacho. Técnicos en | A término fijo .
Operarios . ~ ochenta mil pesos 1.52

- Desarrollo del proceso de |vinos. (1 afo)

produccion del vino de mora de
castilla.

- Vigilar y controlar el proceso de
produccién en general.

- Aseo de la planta de produccion.

($ 980.000).

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.3.2 Estudio legal:

4.3.2.1 Requisitos legales. La empresa que se pretende crear se encuentra bajo
el codigo 1102 correspondiente a Elaboracion de bebidas fermentadas no
destiladas, de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las
actividades econdémicas — CIIU. Los requisitos legales se constituyen en una de
las herramientas claves en la constitucibn de una empresa, microempresa o
sociedad, dichos estamentos legales permitiran establecer la conformacion de la
misma y con ello establecer su mision, vision, politicas de calidad, filosofia de
calidad y demas parametros legales. Una buena organizacion establecida desde el
comienzo de una empresa, conlleva a la correcta administracion de los recursos,
se evita la perdida de los mismos y problemas legales con las autoridades
competentes. Entre los requerimientos legales de estricto cumplimiento para el
funcionamiento de establecimientos de industria y comercio en el departamento de
Narifio actualmente se encuentran:

a) Requisitos Comerciales. Entre los pasos requeridos para la constitucién de
una empresa estan:

- Reunir a las personas interesadas o los socios para constituir la empresa.

- Verificar en la Camara de Comercio de Pasto, que no exista un nombre o
razon social igual al que se le va dar a la empresa a crear.

- Elaborar la minuta de constitucién y presentarla en la notaria con los
siguientes datos basicos: Nombre o razén social, objeto social, clase de sociedad
y socios, nacionalidad, duracion, domicilio, aporte de capital, representante legal y
facultades, distribucion de utilidades, causales de disolucion, obtener la Escritura
Publica Autentica en la Notaria; matricular la Sociedad en el Registro Mercantil de
la Camara de Comercio, registrar los libros de contabilidad en la Camara de
Comercio, Diario Mayor y Balances, Inventarios, Actas, obtener Certificado de
Matricula Mercantil. El valor de esta minuta es de TREINTA Y CUATRO MIL
PESOS ($34.000) y se la solicita en Camara de Comercio de Pasto.

b) Requisitos de funcionamiento.

- Certificado de seguridad expedido por el Cuerpo de Bomberos Voluntario
de Pasto. Diagnostico que emite el cuerpo de bomberos voluntario del municipio
donde se localiza la planta, empresa, en el cual se tienen en cuenta las
condiciones de seguridad del establecimiento ante posibles situaciones de
emergencia como: incendios, terremotos, atentados terroristas, entre otros, con el
fin de prever el bienestar humano y fisico tanto del personal trabajador como de la
infraestructura de la empresa. Este certificado expedido por el cuerpo de
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bomberos del municipio de Pasto tiene un valor de SETENTA MIL PESOS
($70.000).

- Registro de industria y comercio en Alcaldia de Pasto (Hacienda Publica).
El cual se aplica a todas las actividades industriales, comerciales y de servicios
que se ejerzan o realicen, directa o indirectamente, por personas naturales,
juridicas o sociedades de hecho ya sea que se cumplan de forma permanente u
ocasional, en inmuebles determinados, con establecimientos de comercio o0 sin
ellos. El costo que tiene este registro actualmente es de CIENTO TREINTA MIL
PESOS ($130.000), es importante aclarar que este impuesto es anual, y depende
del valor del balance general realizado a la empresa.

- Constancia o Concepto Sanitario. Es expedido por la Secretaria de Salud del
Municipio (Unidad Ejecutora de Saneamiento UES), la cual otorga un certificado
de cumplimiento de los requisitos dispuestos en las normas vigentes del Ministerio
de Salud Publica en la Ley 9 de 1979 y demas Decretos y legislacion vigente
mediante la realizacion de una visita al establecimiento, en un periodo no mayor a
8 dias, previo diligenciamiento de un formato de solicitud de visita. El costo de este
concepto es de OCHENTA MIL PESOS ($ 80.000).

- Registro Mercantil ante Camara de Comercio de Pasto. Es un registro que
llevan la Camaras de comercio en el cual por disposiciones legales, todos los
comerciantes estan obligados a matricularse y matricular alli mismo su empresa o
negocio, asi como registrar en su propio Interés y en el de terceros, los actos,
libros y documentos que la ley sefiala. El costo de los tramites relacionados con el
registro mercantil es variable pues depende del valor de los activos de la empresa;
el valor del impuesto de registro equivale al SIETE (0.7 %) de los activos de la
sociedad. El registro o matricula mercantil estd sujeta a renovacioén anual, cuyo
costo se liquida con base en los activos sin ajuste y vinculados al establecimiento,

c) Requisitos de seguridad social integral laboral. Se deben tramitar en una
E.P.S., Cajas de Compensacion Familiar, Fondo de Pensiones, SENA e ICBF,
para lo cual se debera:

e Obtener el niumero patronal.

e Inscribir a los trabajadores a una Empresa Prestadora de Servicios de Salud y
a un Fondo de Pensiones.

e Inscribir la empresa en el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar - ICBF,
Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA y Caja de Compensacién Familiar -
COMFAMILIAR.

e Inscribir a los trabajadores a una Aseguradora de Riesgos Laborales - A.R.L.

110



d) Requisitos tributarios. Son tramitados en la Direccion de Impuestos y
Aduanas Nacionales DIAN para lo cual se debe:

- Solicitar el formulario de Registro Unico Tributario (RUT).
- Solicitar el Numero de Identificacion Tributario (NIT).

Es valido mencionar que los articulos 60 y 333 de la Constitucion Politica de
Colombia rezan que el Estado promovera de acuerdo con la Ley de acceso a la
propiedad y que la actividad econdémica y la iniciativa privada son los libres dentro
de los limites del bien comun. Por disposicion de la Ley 28 de 1931, es obligatorio
matricular toda empresa o0 negocio y registrar en la Camara de Comercio aquellos
documentos en los cuales constan actos que pueden afectar a terceros.

La constitucion de una sociedad, una reforma de sus estatutos, el cambio de
gerente o junta directiva, la disolucion de una sociedad, su liquidacion o quiebra,
las inhabilidades para ejercer el comercio, la autorizacién a un menor, para ser
comerciante, en fin toda la vida de negocios, debe inscribirse ante Camara. Para
dar cumplimiento a la ley 716 del 2001 y al decreto 122 del 2002, a partir del 5 de
agosto de 2002 se tramitara la asignacién del Numero de Identificacion Tributaria
(NIT) a través de la Camara de Comercio local.

4.3.2.2 Estructura de la empresa:

- Tipo de empresa. La empresa objeto de creacion del presente plan de negocios,
se constituye como una microempresa debido a que sus activos totales no
superan los $166.000.000 millones y el numero de empleos que maneja es de 1 a
10, segun lo estipulado por el Ministerio de Industria y Comercio de Colombia, en
la Ley 50 del 2000.

- Razon social: el nombre para la empresa productora de vino de mora de Castilla
en el municipio de Pasto serd el de IMPERIO SILVA SAS. El producto tendr el
nombre de “IMPERIO VINO DE MORA DE CASTILLA” dado que es el primer
producto de la empresa, es de facil recordacion y ademas, genera la sensacion de
grandeza propio de los productos mas demandados del mercado. El slogan de la
empresa sera: “TODA UNA HISTORIA EN TU PALADAR”.

- Conformacion. Es de mucha importancia hacer la revision correspondiente a
todas las figuras legales existentes dentro del Cédigo de Comercio Colombiano,
asi como investigar la mas adecuada para la conformacion de determinada
empresa, para esto se cree pertinente, constituir a la empresa como una Sociedad
por Acciones Simplificadas (SAS), los requisitos legales exigidos para su
constitucién y funcionamiento segun la Ley 1258 de 2008 son:
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- Disposiciones generales de las sociedades por acciones simplificadas
(S.A.S).

- Constitucion. La sociedad por acciones simplificada podra constituirse por una o
varias personas naturales o juridicas, quienes solo seran responsables hasta el
monto de sus respectivos aportes.

- Naturaleza. La sociedad por acciones simplificada 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 las sociedades anonimas.

- Personalidad juridica. La sociedad por acciones simplificada, una vez inscrita
en el Registro Mercantil, formard una persona juridica distinta de sus accionistas,
entre las ventajas y beneficios de las sociedades por accion simplificada (S.A.S)
estan:

- La responsabilidad de los socios se limita a sus aportes, sin requerir la
estructura de una sociedad anonima.

- El proceso de constitucion y reforma es mas facil y eficiente.

- Es posible fijar las reglas que van a regir el funcionamiento de la sociedad.

- Es posible crear diversas clases y series de acciones.

- No se establecer una duracion determinada para la S.A.S.

- El objeto social puede ser indeterminado.

- Por regla general no se exige revisor fiscal.

- Se establecen disposiciones que facilitan su operacion y administracion.

- El tramite de liquidacion de la S.A.S. es mas agil.
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4.3.2.3 Costos administrativos:

Cuadro 56. Gastos de Personal

agroindustriales.

pesos ($ 980.000).

- NUMERO DE
CARGO PGyvinvibeh VALOR SALARIOS SALARIOS
MINIMOS
Ingeniero o ingeniera
agroindustrial,  con
conocimiento en | Dos millones ochenta y
Gerente producciéon de vinos | cuatro mil pesos ($ 3.23
frutales y | 2.084.000)
comercializacion de
los mismos.
Contador 0
contadora publico
titulado con | Ochocientos cuarenta y
Asesor o . . o
contable experiencia en | seis mil quinientos pesos 1.31
empresas (% 846.500) (honorarios)
productoras
agroindustriales.
Ingeniero o ingeniera
agroindustrial o|Un millébn seiscientos
Jefe de . . .
produccion enologo 0 e_nologa noventa y tres mil pesos 2.62
con experiencia en la | ($ 1.693.000).
produccion de vinos.
Tecndblogos en . .
. ; Novecientos ochenta mil
Operarios | enologia o procesos 1.52

Fuente: Esta Investigacion (2015).
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4.3.2.4 gastos de puesta en marcha:

Cuadro 57. Gastos de puesta en marcha.

GASTOS LEGALES | VALOR (PESOS)
Requisitos de funcionamiento municipales
Certificado de seguridad, Cuerpo de Bomberos $30.000
Registro de Industria y Comercio- oficina de catastro $ 130.000.
Certificado sanitario $0
Registro Sanitario INVIMA $ 2.856.618
SAYCO y ACINPRO $ 6.000
Cdédigo de barras
Requisitos de funcionamiento Camara de Comercio Pasto.
Acta de constitucion de SAS $ 34.000.
Consulta de nombre $0
Consulta de clasificacion por actividad econémica $0
Impuesto de Registro $130.000
Informe de inicio de las actividades comerciales $0
Superintendencia de Industria y comercio
Registro de marca $769.000
TOTAL $3.791.618
Fuente: Esta Investigacion (2015).
4.3.2.5 Gastos anuales de administracion:
Cuadro 58. Gastos anuales de administracion proyectados.
Rubro Vr. Mensual TotallAﬁo Totaleﬁo Tota:lgAﬁo TotaLAﬁo TotaLAﬁo
Sueldos a empleados 50.287.380 | 51.745.714 | 53.349.831 | 54.950.326 | 56.598.836
bcaa‘rr‘%gfios por  servicios 10.000 120.000 123.480 127.308 131.127 135.061
mﬁ"?éiﬁfl’;ifos y 30.000 360.000 370.440 381.924 393.381 405.183
Servicios Publicos 50.000 600.000 617.400 636.539 655.636 675.305
Suministros de oficina 50.000 600.000 617.400 636.539 655.636 675.305
Teléfono, internet y correo 60.000 720.000 740.880 763.847 786.763 810.366
Total 52.687.380 54.215.314 55.895.989 57.572.868 59.300.054

Fuente: Esta Investigacion (2015).
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4.4 EVALUACION FINANCIERA (MODULO FINANCIERO).

La evaluacion financiera de los planes de negocios, son ejercicios tedricos por
medio de herramientas metodoldgicas, mediante los cuales se identifica, valora y
compara entre si los costos y beneficios asociados a determinadas alternativas de
proyecto con la finalidad de coadyuvar a decidir la mas conveniente. Este ejercicio
parte, de las proyecciones financieras, entendidas como herramientas para
conocer el comportamiento del producto en un periodo determinado de ventas,
gastos e inversiones y consolidar la informacion en los estados financieros
bésicos: estado de resultado, balance general y flujo de efectivo. El resultado de
los anteriores supuestos permite determinar la rentabilidad o no rentabilidad del
negocio. Finalmente es dable aclarar que para el presente proyecto se parte de la
metodologia del Fondo Emprender.

4.4.1 Ingresos:

4.4.1.1 Ventas. Frente a las ventas de los proximos cinco afios se realizd
proyecciones utilizando elementos de estimacion con herramienta financiera de
Fondo Emprender. Inicialmente el proyecto pretende abarcar el (5%) de la
demanda potencial insatisfecha de consumo de vino, con un portafolio de tres
productos, Vino dulce, seco y semi seco. La variacion en la produccién para el
primer afio es menor puesto que los primeros meses corresponden al tiempo de
puesta en marcha.

Cuadro 59. Presupuesto de ventas.

PRODUCTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Vino dulce de mora 98.037.907 | 141.960.850 | 154.469.730 | 167.837.541 | 182.044.989
de castilla
Vino seco de mora 79.015.627 | 114.416.208 | 124.497.992 | 135.272.048 | 146.722.827
de castilla
Vino semi seco de 57.066.841 82.633.928 89.915.216 97.696.479 | 105.966.486
mora de castilla
Total 234.120.375 | 339.010.985 | 368.882.938 | 400.806.068 | 434.734.302

Fuente: esta investigacion (2015).

4.4.1.2 Financiacion.

Los

recursos solicitados para financiamiento seran

utilizados para capital de trabajo, maquinaria y equipo, ademas de los costos de
puesta en marcha que equivalen a $250.623.992. En cuando a la contrapartida los
aportes del autor del proyecto seran de $ 135.623.992.
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Cuadro 60. Resumen de Inversiones y fuente de financiacion.

FONDO
RUBRO TOTAL EMPRENDER EMPRENDEDOR
Capital de Trabajo $16.273.793 $ 16.273.7930
Activos fijos $ 180.905.133 | $ 115.000.000 $ 65.905.133
Diferidos $5.625.618 $ 5.625.618
Nomina $ 22.959.720 $ 22.959.720
Arrendamientos $ 12.000.000 $ 12.000.000
Servicios publicos $ 1.200.000 $ 1.200.000
Publicidad $ 4.360.000 $ 4.360.000
Subtotal $ 243.324.264 | $115.000.000 $ 128.324.264
Imprevistos 3% $ 7.299.728 $ 7.299.728
TOTAL $ 250.623.992 | $115.000.000 $ 135.623.992

Fuente: esta investigacion (2015).

4.4.2 Egresos. En cuanto a los costos de produccion a continuacion se presentan
los costos de los requerimientos de materia prima e insumos, mano de obra y
costos indirectos de fabricacién por unidad producida, que arrojan una utilidad
bruta del (84,42%) para el vino dulce y el (83,13%) para los vinos secos y semi

Secos.

4.4.2.1 Inversiones. Las inversiones necesarias para el proyecto se describen a

continuacion:

Cuadro 61. Resumen de inversiones.

RUBRO TOTAL
Capital de Trabajo 16.273.793
Activos fijos 180.905.133
Diferidos 5.625.618
Nomina 22.959.720
Arrendamientos 12.000.000
Servicios publicos 1.200.000
Publicidad 4.360.000
Total 243.324.264

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 62. Costos de puesta en marcha.

DESCRIPCION VALOR
Escrituras y Gastos Notariales 34.000
Permisos y Licencias 500.000
Registro Mercantil 130.000
Registros, Marcas y Patentes 769.000
Caodigo de Barras 300.000
INVIMA 2.856.618
SAYCO y ACINPRO 6.000
Bomberos 30.000
Evento de lanzamiento 1.000.000
Total 5.625.618

Fuente: esta investigacion (2015).

Cuadro 63. Costos por unidad producida de vino dulce de mora de castilla.

Producto: Vino dulce de mora de castilla

CANTIDAD

MATERIA PRIMA E INSUMOS $) 2016 2017 2018 2019 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 2944 302,9 312,3 321,6 331,3
Azucar (Kg) 0,0375 8,9 9,2 9,5 9,7 10
Albuimina (%) 0,0011 34 35 3,6 3,7 3,8
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 514,5 530,4 546,4 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 1.612,80 1.659,50 1.711,00 1.762,30 | 1.815,20
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
(L;\)/adura seca saccharomyces cerevisiae 1125 168.8 173.6 179 184.4 189.9
Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
;‘;ﬁ'ﬂgé’sw unitario de materias primas e 2.654,50 2.731,50 2.816,20 2.900,70 | 2.987,70
Costo MP por unidad 2.654,50 Costos CIF 948,2 Precio 15.000
Costo MO por unidad 3012,2 Total costos 6.614,9 Mj{i?izl;ge 55,90%

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 64. Costos por unidad de vino seco de mora de castilla.

Producto: Vino seco de mora de castilla.

MATERIA PRIMA E INSUMOS CANTIDAD 2016 2017 2018 2019 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 294,4 302,9 312,3 321,6 331,3
Aztcar (Kg) 0,00375 0,9 0,9 0,9 1 1
Albdmina (%) 0,0011 34 35 3,6 3,7 3,8
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 514,5 530,4 546,4 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 2.021,00 2.079,60 2.144,10 2.208,40 | 2.274,70
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
I(;::/:\f:;:\e (sgert):a saccharomyces 1125 0 0 0 0 0
Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
;ﬁ:ﬁ;scgsl;osu”m”gz”o de materias 2.886,20 2.969,80 3.061,80 3.153,70 | 3.248,40
Costo MP por unidad 2.886,20 Costos CIF 948,2 Precio 15.000
Costo MO por unidad 3012,2 Total costos 68472 MS;%‘ZZ(?E 54,36%

Fuente: esta investigacion (2015).
Cuadro 65. Costos por unidad de vino semi seco de mora de castilla.
Producto: Vino semi seco de mora de castilla

MATERIA PRIMA E INSUMOS CANTIDAD 2016 2017 2018 2019 2020
Acido citrico (%) 0,0034375 0 0 0 0 0
Agua (L) 0,725 294,4 302,9 312,3 321,6 331,3
Azlcar (Kg) 0,001875 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Albumina (%) 0,0011 34 3,5 3,6 3,7 3,8
Bisulfito de sodio (gr) 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Corcho (u) 1 500 514,5 530,4 546,4 562,8
Envase 750 cc (unidad) 1 2.021,00 2.079,60 2.144,10 2.208,40 2.274,70
Etiqueta (u) 1 10 10,3 10,6 10,9 11,3
Igee:/:\f::ir:es(t;(;;i saccharomyces 1125 0 0 0 0 0
Mora de castilla (Kg) 0,225 56,3 57,9 59,7 61,5 63,3
Tctal Costo unitarlo de matefias primas 2.88570 | 2.969,40 3.061,40 315320 | 3.247,90
Costo MP por unidad 2.885,70 Costos CIF 948,2 Precio 18.000
Costo MO por unidad 3012,2 szttz's 6,846 Mj{i?izgge 54,36%

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 66. Presupuesto de mano de obra directa.

Factor
prestacional 43,00%
Total Afio 1 (De
Salario Salario (Meses | Prestacio acuerdo al
Cargo Mensual . nimero de Total Afio 2 | Total Afio 3 | Total Afio 4 | Total Afio 5
Lo establecidos) nes
unitario meses
ejecutado)
Jefe de
produccién 1.693.000 15.237.000| 6.551.910 21.788.910 29.051.880 | 29.952.488| 30.881.015| 31.838.327
Operario 1 980.000 8.820.000| 3.792.600 12.612.600 16.816.800| 17.338.121| 17.875.603| 18.429.746
Operario 2 980.000 8.820.000| 3.792.600 12.612.600 16.816.800| 17.338.121| 17.875.603| 18.429.746
Total 32.877.000 | 14.137.110 47.014.110 62.685.480 | 64.628.730| 66.632.221| 68.697.819
Fuente: esta investigacion (2015).
Cuadro 67. Presupuesto sueldos a empleados.
Factor prestacional |43,00%
CARGO SALARIO MENSUAL | SALARIO ANUAL | PRESTACIONES| TOTAL

ADMINISTRACION
Gerente 2.084.000 25.008.000 10.753.440 35.761.440
Contador 846.500 10.158.000 4.367.940 14.525.940
Subtotal 50.287.380

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 68. Presupuesto de otros costos de fabricacion.

TOTAL ANO | TOTAL ANO | TOTAL ANO | TOTAL ANO | TOTAL ANO
RUBRO 1 5 3 4 5

Arrendamiento 12.000.000 | 12.348.000,00 | 12.730.788,00 | 13.112.711,64 | 13.506.092,99
Servicios publicos 1.800.000 | 1.852.200,00 | 1.909.618,20 | 1.966.906,75| 2.025.913,95
Seguros 7.907.335 | 8.136.648,03 | 8.388.884,12 | 8.640.550,65 | 8.899.767,17
Mantenimiento y reparaciones 1.500.000 | 1.543.500,00 | 1.591.348,50 | 1.639.088,96 | 1.688.261,62
Dotaciones 600.000 617.400,00 636.539,40 655.635,58 675.304,65
Total 23.807.335 | 24.497.748,03 | 25.257.178,22 | 26.014.893,57 | 26.795.340,38

Fuente: esta investigacion (2015).

Cuadro 69. Presupuesto de sueldo a empleados.

Factor prestacional 43,00%
SALARIO SALARIO
CARGO NO MENSUAL ANUAL PRESTACIONES TOTAL
Administracion
Gerente 1 2.084.000 25.008.000 10.753.440 | 35.761.440
Contador 1 846.500 10.158.000 4.367.940 | 14.525.940
Subtotal 2 50.287.380

Fuente: esta investigacion (2015).
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Cuadro 70. Presupuesto de gastos de administracion.

VR. TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL -
RUBRO MENSUAL | ARO 1 ARIO 2 ARO 3 ARIO 4 TOTAL ANO'5

Sueldos a empleados 50.287.380 | 51.745.714 | 53.349.831 | 54.950.326 56.598.836
Cargos por servicios 10.000 120.000 123.480 127.308 131.127 135.061
bancarios

Reparaciones y 30.000 360.000 370.440 381.924 393.381 405.183
mantenimientos

Servicios Publicos 50.000 600.000 617.400 636.539 655.636 675.305
Suministros de oficina 50.000 600.000 617.400 636.539 655.636 675.305
Teléfono, internet y correo 60.000 720.000 740.880 763.847 786.763 810.366
Total 52.687.380 | 54.215.314 | 55.895.989 | 57.572.868 59.300.054

Fuente: esta investigacion (2015).
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4.4.3 Capital de trabajo:

Cuadro 71. Bases para la cuantificacion de las inversiones en capital de
trabajo y su fuente de financiacién.

CONDICIONES DE VENTA CONTADO% 30 DIAS % | TOTAL %
Porcentaje de las ventas 80,00% 20,00% 100,00%
Condiciones de compra de materias primas e
insumos (2) Contado% 30 dias % Total %
Porcentaje de las compras 30,00% 70% 100,00%

Fuente: esta investigacion (2015)

Cuadro 72. Cuantificacion de las Inversiones en capital de trabajo

DESCRIPCION RO(-EI;'[A‘ACSI)ON INVERSION CONCEPTO
Corresponde a los recursos en efectivo
necesarios para cubrir necesidades

Efectivo 5 882 301 !nmedlgtas como caja menor e
imprevistos. Su rotacion se establece
para un periodo muy corto (inferior a 15
dias)

Su rotaciéon promedio corresponde a las
condiciones de venta (fila 486), teniendo
Cartera 15 9.755.016 en cuenta el porcentaje de ventas de
contado, el porcentaje de ventas a

crédito y el plazo en dias.
Su rotacibn promedio se establece
. teniendo en cuenta la perfectibilidad de

Inventario de ) . ;

. . 15 1.813.777 las materias primas e insumos, la

Materia Prima L
localizacién de los proveedores y/o el
volumen minimo de pedido.

Inventario de Su rotacién corresponde exactamente a
Productos en 5 1.274.233 la duracion del proceso de produccion.
Proceso
. Su rotacion Optima se establece
Inventario de teniendo en cuenta la necesidad de
Producto 10 2.548.466
. atender de manera oportuna la
Terminado . .
demanda de los clientes del negocio.
TOTAL 16.273.793

Fuente: esta investigacion (2015)
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4.4.4 Punto de equilibrio:

Punto de equilibrio en ingresos:

Punto de equilibrio ($) =

Costos Fijos totales

1 - (Costos variables / Ingresos por ventas)

Punto de equilibrio ($) =

116.423.550

1 - (45690657,8545922 [ 234120375)

Punto de equilibrio ($) = $ 144.654.068.

Cuadro 73. Punto de equilibrio en unidades

Producto Cantidad Precio Ingresos
Vino dulce de mora de castilla 4,038 15.000 60.573.891
Vino seco de mora de castilla 3.255 15.000 48.820.748
Vino semi seco de mora de | 2.351 15.000 35.259.429
castilla

Total 9.644 144.654.068

Fuente: esta investigacion (2015).
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Figura 41. Punto de equilibrio

Fuente: esta investigacion (2015).

Cuadro 74. Principales resultados en el modelo financiero.

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
rlf:t'fad 3'00%;’63'2 4.357.063.167 | 4.713.273.134 | 5.098.783.274 | 5.515.036.287
Flujo neto

de efectvo | g or9 996 | 5.020.520.596 | 4.896.865.801 | 5.295.776.978 | 5.726.584.656
(Saldo final

en caja)

Fuente: esta investigacién (2015)

4.4.5 Evaluacién financiera. Con respecto a la definicion de gastos y costos de
funcionamiento, mediante el modela financiero establecido en la herramienta
generada por el Fondo Emprender. Se presentaron los siguientes indicadores
la toma de decisiones respecto a la
conveniencia de invertir o no en el proyecto. Para el caso del presente proyecto se
estableci6 una tasa de rentabilidad del (20%), una tasa interna de retorno de
(33,85%) y un valor actual neto del proyecto de $ 87.328.131. Por otra parte se
espera que a partir del periodo (2,08) se recupere la inversion. Sin embargo el
proyecto requiere un nivel de endeudamiento del (96,01)%.

financieros que fueron usados en
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Cuadro 75. Criterios de decision.

CRITERIO RESULTADO
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el emprendedor. 20%
TIR (Tasa Interna de Retorno). 33,85%
VAN (Valor actual neto). 87.328.131
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion). 2,08
Duracion de la etapa improductiva del negocio (fase de 4 mes
implementacion).en meses.
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en cuenta los 96.01%

recursos del fondo emprender. ( AFE/AT)

Fuente: esta investigacion (2015)

4.4.6 Flujo de caja. El flujo de caja presenta un incremento constante durante los
5 afos proyectados, tal como se observa en la Cuadro de flujo de caja y
rentabilidad, por otra parte se encontré que la rentabilidad operacional presenta un
crecimiento eficiente con respecto a la maximizacion de la capacidad instalada.

Cuadro 76. Flujo de caja y rentabilidad.

Flujo de Operacion 72.964.963 | 120.957.760 | 117.807.165 | 132.032.451 | 147.010.719
Flujo de Inversion -240.868.976 | -171.871 -6.648.633 | -1.802.324 | -1.888.282 | -2.041.194
Flujo de Financiacién 250.623.992 0 0 0 0 0

Flujo de caja para evaluacion | -240.868.976 | 72.793.093 | 114.309.127 | 116.004.840 | 130.144.169 | 144.969.525
Flujo de caja descontado -240.868.976 | 60.660.911 | 79.381.338 | 67.132.431 | 62.762.427 | 58.260.001
Rentabilidad Operacional 22,1% 34,6% 37,0% 39,5% 41,8%
Rentabilidad Neta 14,6% 22,9% 24,4% 26,0% 27,6%
Rentabilidad Patrimonio 77,4% 63,7% 42,6% 33,0% 27,5%
Rentabilidad del Activo 11,3% 19,3% 18,1% 17,1% 16,2%

Fuente: esta investigacion (2015)

45 ESTUDIO DE IMPACTO SOCIO-CULTURAL Y SOCIO AMBIENTAL
(MODULO DE IMPACTOS).

4.5.1 Impacto socio cultural. Los beneficios sociales del proyecto se entienden
como los impactos positivos generados hacia a partir de la creacion de una planta
productora y comercializadora de vino de mora de castilla, en el municipio de
Pasto, departamento de Narifio. En principio es dable afirmar que generara
beneficios importantes a los grupos productivos de mora de castilla de la region,
convirtiéndose en un nuevo comprador a precio competitivo y de regular
abastecimiento.
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Debido al carcter innovador que posee el presente proyecto, los consumidores de
vino contaran con una nueva alternativa para su recreacion. Por su parte, la
realizacion del proyecto, brindara la posibilidad de desarrollo de la comunidad, no
solo economico, sino también el desarrollo cultural, educativo, social, debido a la
interaccibn con nuevos procesos, individuos y sistemas complementarios que
brindan la puesta en marcha del producto.

Se contribuye en el desarrollo del corregimiento de Catambuco, por cuanto
mediante la implantacion de la planta productora y comercializadora de vino de
mora de castilla, se genera un impacto positivo en la economia de la region y mas
directamente lograréd beneficiar a la comunidad y podran obtener un mejor nivel de
vida para ellos y sus familias; desempefiandose en diferentes actividades de tipo
industrial que brindara la creacién de la empresa, logrando de esta manera la
generacion de empleo e ingresos.

En consecuencia de lo dicho, la empresa contribuira a la cadena productiva de la
mora, por medio de la dinamizacion de la transformacion de esta fruta, para
generar desarrollo econdmico a la region. En el mismo sentido, “Imperio Silva
S.A.S” generard de empleo directo e indirecto, en todas las etapas de
conformacién de la empresa, asi durante la adecuacion de las instalaciones
locativas e instalacion de maquinaria y equipos, donde se demandara tanto mano
de obra calificada como no calificada, ademas se crearan puestos de trabajo que
requerirdn mano de obra indirecta permanente en las actividades de transporte de
materias primas y mercancias, mantenimiento, etc.

En suma, la puesta en marcha implicard la contratacion de (4) CUATRO
empleados directo y (1) UN empleado externo, cifras que creceran a medida de
que la empresa empiece a generar mayores ventas. Empleos para los siguientes
cargos: gerente, jefe de produccién, operarios y contador (externo). En el mismo
sentido, el proyecto no se generara ningun impacto social negativo ya que no se
desplazara poblacion ni se intervendran zonas urbanas establecidas.

4.5.4 Impacto socio ambiental. El estudio ambiental interrelaciona al individuo, la
comunidad o sociedad y la economia con la naturaleza, el sistema biotico y
abidtico, ya que al ser fuente de recursos abastece al ser humano de las materias
primas y energia que necesita para su desarrollo sobre el planeta, pues “cualquier
alteracion en el sistema ambiental bidtico, abidtico y socioecondmico, que sea
adverso o beneficioso, total o parcial, que pueda ser atribuido al desarrollo de un
proyecto, obra o actividad™® se atribuye a un impacto a nivel ambiental, por esta
razon, se plantea desde la puesta en marcha de este proyecto un plan de manejo

0 COLOMBIA. Decreto 1220 de 2005.
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ambiental que permita velar por el bienestar ambiental a fin de que la instalacion
de esta empresa en este sector no repercuta en efectos negativos.

Para este cometido, se parte del hecho de que el Banco Mundial, clasifica los
proyectos que le son sometidos en tres categorias, teniendo en cuenta el impacto
gue estos generan en la zona donde se ubican:

- Categoria A, proyectos que requieren una evaluacion ambiental completa,
pues pueden causar impactos significativos e irreversibles.

- Categoria B, proyectos que, aunque no requieran una evaluacion ambiental
completa, deben ser objeto de un analisis ambiental simplificado a través de la
selecciéon de medidas ya conocidas para la minimizacion de impactos, del
empleo de tecnologias cuyos impactos son conocidos ampliamente como
mitigables o a través de otros procedimientos

- Categoria C, proyectos que normalmente no causan impactos ambientales
significativos.

Teniendo en cuenta lo anterior, la planta de produccién de vino de mora de
castilla, clasifica en la categoria B ya que al realizar los procesos de limpieza,
desinfeccidon, se identifican cierta cantidad de residuos que con el adecuado
tratamiento se contribuye a mitigar el impacto que sobre el ambiente generan. Por
lo que, en consonancia con el Decreto 1753 de 1994 (Cddigo de los Recursos
Naturales), todas las empresas estan obligadas a realizar un plan de manejo
ambiental, el cual es necesario para que se otorgue la licencia ambiental,
expedida por CORPONARINO, se identifican los impactos ambientales mas
significativos:
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Cuadro 77. Impactos Ambientales.

AMBIENTAL

IMPACTO CAUSA SOLUCION

Recurso suelo

Remocion de tierra y sobrantes de | El material de
materiales de construccién al inicio de | construccion que sobra
la etapa de construccion y adecuacion | servira como material de

Contaminacién | eliminacion de materia prima que no
por residuos | cumple con las especificaciones,

de la planta. relleno.
Aguas Lavado y desinfeccion de areas, | Tratamiento de aguas
residuales. herramientas, utensilios y superficies. | residuales.
Elaboracion de
composteras para
tratamiento de residuos
organicos.

Generacion  de  residuos:  por | .. .
Disposicion de residuos

inorganicos en canecas
para posterior entrega a

organicos e desperdicios generados en el proceso
empresa de aseo

inorganicos | productivo de vino de mora de

. ” municipal.
castilla, gases de fermentacion.
Constante
mantenimiento de
tanques de

fermentacion.

Fuente: Esta investigacién (2015).

Para la planta productora y comercializadora de vino de mora de castilla, es
importante seguir técnicas apropiadas que mitiguen el impacto ocasionado en el
ambiente, por ellos se tendr& en cuenta:

Impedir la entrada de restos solidos a las aguas residuales, esto para evitar el
estancamiento de las aguas, proliferacién de insectos y roedores en el interior
de la misma, mediante la instalacién de rejillas u otro tipo de trampas de
tamafio de orificio adecuado.

Tratamiento de residuos soélidos: iniciando con una clasificacion y
posteriormente una disposicion de los mismos asi: (i) residuos soélidos
organicos: moras dafiadas, desperdicios del proceso productivo, hojas,
producto no conforme con los requerimientos de la empresa y el cliente. (ii)
residuos sélidos inorganicos: plasticos, metal, fibra entre otros, procedentes del
area de produccion, bodega, area de bienestar, se tendra en cuenta la
adecuada manipulacion de estos materiales y la disposicion de los mismos en
canecas donde posteriormente se entregardn a la empresa de aseo del
municipio de Pasto.
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Planificar la produccion de tal manera que se establezcan turnos, niumero e
intensidad de las limpiezas necesarias.

Establecer los planes de saneamiento basico (programa de limpieza y
desinfeccién, manejo y control de plagas, tratamiento de aguas residuales).
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CONCLUSIONES

Las cifras estadisticas indican que existe un alto indice de consumo de licor en
Narifio, asi mismo es dable resaltar que en el departamento si bien, no se ha
encontrado un plan de negocios correspondiente a una empresa dedicada a la
produccién y comercializacion del vino de mora de castilla, en variedad Rubus
Glaucus Benth con un desempefio exitoso, a pesar de esto, existen empresas no
constituidas formalmente que se dedican a tal actividad de manera artesanal, por
ello se detect6 una oportunidad en el mercado de las bebidas no tradicionales y un
vacio en la oferta de bebidas suaves.

De acuerdo a las proyecciones de demanda calculadas, los indicadoras
financieros como liquidez y rentabilidad obtenidas mediante el andlisis financiero
del presente proyecto, se determiné la viabilidad del mismos, teniendo en cuenta
los flujos de caja, la rentabilidad y el periodo de recuperacién de la en 2,08 afios
de operacion.

El proyecto requiere de una alta inversion en activos fijos y pago de némina, en el
andlisis de utilidad por unidad se encontrd que esta suple a mediano plazo el pago
de la inversidn realizada, y cubre los costos de produccion respondiendo a una
utilidad superior al (50%).

En cuanto a la proyeccion de ventas se considerd conveniente iniciar con una
produccion que supla el (5%) de la demanda insatisfecha de consumidores de vino
en el municipio de Pasto, puesto que se desconoce el impacto que pueda generar
el consumo de vino exdético.

Por otra parte se consider6 necesario que la capacidad instalada del proyecto sea
superior a la produccidbn proyectada, los elementos necesarios como
infraestructura y maquinaria pueden superar la produccion estimada esperando
gue el producto sea de gran acogida en la region, y se espera un incremento en la
produccién y ampliacién de la empresa en 2 afios.

En cuanto al impacto social del proyecto se consider6 necesario para su correcta
ejecucion la generaciéon de 5 empleos directos, tres de nomina operacional (un jefe
de produccién y dos operarios) y dos administrativos (un gerente y un contador).
Ademas de ingresos que se aportaran a la economia regional al realizar compra
de los activos a nivel local y requerimientos de materia prima producidos en el
municipio de Pasto.

Una correcta identificacion de los diferentes impactos ambientales conllevé a una
evaluacion detallada de las posibles causas y consecuencias que propicia el
desarrollo de un proyecto, con ello la planificacion y la toma decisiones se realiza
de manera mas pertinente cuidando de utilizar los recursos de los que se abastece
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de una manera mas racional y acorde con la proteccion del medio ambiente y las
condiciones sanitarias del publico en general.
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ANEXO A.
ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES
VINO DE MORA IMPERIO SILVA SAS.

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Fecha:

Objetivo: Este instrumento de recoleccion de informacion se practica en el
desarrollo de un estudio de mercado sobre las tendencias de consumo, en el
momento de seleccionar un vino, particularmente acerca del vino de mora de
castilla. Por favor sirvase a marcar con una X, la opcioén que considere correcta.
Nota: esta informacion tendra aplicaciones exclusivamente académicas.

Informacidn socioeconémica:
1. Sexo:

a) Femenino.
b) Masculino.
c) Otro.

2. Edad:

a) 15y 29 afos.
b) 30 y 44 afios.
c) 55y 59 aflos.
d) 60y 74 afios.
e) 75y 89 afnos.
f) 90 afios o mas.

3. Estrato socioeconémico:

ayuno
b) Dos
c) Tres
d) Cuatro
e) Cinco
f) Seis
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4. ¢ Actualmente en que zona se encuentra su residencia?

a) Norte

b) Sur

c) Oriente

d) Occidente
e) Centro

5. Ocupacion.

a) Trabajador

b) Estudiante

c) Desempleado
d) Otro. ¢Cudl?

6. ¢Usted consume vino?

Si_ No

7. ¢Con que frecuencia consume vino?

a) Diaria___

b) Semanal

c) Quincenal

d) Mensual

e) Ocasionalmente___

8. ¢ En qué ocasiones consume vino?

a) Fiestas___
b) Cumpleafios___
c) Con amigos___
d) Otro__ cual?

9. ¢, Qué lo motiva a consumir vino?

a) Salud __

b) Gusto

c) Costumbre
d) Otro

e) Cual?

10. ¢ Qué caracteristicas busca en un buen vino?

a) Color
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b) Sabor

c) Marca

d) Grado Alcohdlico
e) Precio

f) Bouquet

11. ;Cual de las siguientes marcas es de su preferencia?

a) Carinoso ___

b) Casillero del diablo ___
c) Santa Rita __

d) Santa Helena ___
e) Sansén

f) Dubonet

g) Undorraga

h) Tocornal __

i) Etiqueta dorada
j) Grajales

k) Cata vieja

m) Otro? __ Cuél?

12. ¢ En qué rango de precios esté el vino de su preferencia?
a) 6.000 a 8.000 ___

b) 8.000 a 12.000 ___

c) 12.000 a 18.000 ___

d) 18.000 en adelante ___

13. ¢ Qué variedad de vino es su preferida?

a) Tinto

b) Blanco

c) Dulce

d) Semidulce

e) Seco

f) Semiseco

14. ¢Ha probado vino de mora? Si__ No ___
15. ;Le gustaria probarlo? Si__No __ Porque?

16. Generalmente, ¢donde compra el vino que consume?

a) Supermercado
b) Tienda de barrio
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c) Licoreras

d) Bodegas

e) Estancos

f) Bares/similares
g) Restaurantes
h) Otro __ Cudl?

17. ¢ Cuénto dinero estaria dispuesto a pagar por el vino de mora?
a. 6000 a 8.000
b. 8.000 a 12000 ___

c. 12000 a 18000 ___
d. 18000 a 30.000 ___
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ANEXO B.
ENCUESTA DIRIGIDA A DISTRIBUIDORES
VINO DE MORA IMPERIO SILVA SAS.

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Objetivo: Este instrumento de recoleccion de informacion se practica en el
desarrollo de un estudio de mercado sobre las tendencias de consumo del vino
respecto a otros licores que su empresa distribuye y comercializa, para incursionar
con el producto Vino de mora de castilla. Por favor sirvase a marcar con una X, la
opcién que considere correcta.

NOMBRE DE LA EMPRESA _
DIRECCION TELEFONO

1. ¢ Usted distribuye y/o comercializa vinos?

Si__ No

2. ¢Qué tipos de vinos distribuye en mayor cantidad?

SABOR: Dulce _ semidulce__ seco semi seco

COLOR: tinto____ blanco rosado dorados__ clarete  otro_
AROMA: amistelado aromatizado

ANEJAMIENTO: jovenes viejos

CONSISTENCIA: gasificado espumoso

4. A su criterio, los compradores prefieren:
Vinos nacionales Vinos importados

5. ¢Qué caracteristicas prefieren los consumidores en el momento de
comprar un vino?

Sabor Bouquet Grado alcohdélico Precio
Marca Afiejamiento Otro

6. ¢ Cudl es la marca de mayor consumo entre sus compradores?

CARINOSO__ CASILLERO DEL DIABLO ___ SANTARITA ___ TOCORNAL ___
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SANTA HELENA __ DUBONET ___ UNDURRAGA __ GRAJALES __ GATO
NEGRO_ _ CTA VIEJA ETIQUETA DORADA _ SANSON  OTRO _
Cual? .

7. ¢Usted conoce y distribuye vinos exoticos y/o de frutas?

Si No

8. ¢Ha escuchado hablar acerca del vino de mora de castilla?

Si No

9. ¢ Estaria interesado en distribuirlo?

Si No

10. Indique un valor aproximado en cantidades, de su aprovisionamiento en
vinos y la periodicidad de los mismos.

CANTIDAD:
DIARIA SEMANAL QUINCENAL MENSUAL OTRA

11. ¢(De este aprovisionamiento, cuanto aproximadamente mantienen en
inventario?

12. ¢Cual cree Usted que ha sido el comportamiento de la venta de vinos en
los ultimos cinco afios?. ¢En qué proporcion?.

Incremento
Decremento
Estabilidad

13. Los vinos mas comercializados por su empresa se encuentran en un
rango de precios de:

a. $2.000 a $6.000
b. $6.000 a $8.000
c. $8.000 a $12.000 __
d. $12.000 a $18.000___
e. Mayor de $18.000 __

141



ANEXO C.
DETERMINACION DEL TAMARO DE LA MUESTRA.

Para determinar el niumero del tamafio de la muestra se aplicara la siguiente
ecuacion, teniendo en cuenta que Segun el DANE tenemos que la poblacién
proyectada para Pasto en 2015 es:

Cuadro 1. Proyeccion poblacién por edades.

EDAD N
20-24 37.888
25-29 37.768
30-34 38.487
35-39 33.979
40-44 29.248
45-49 29.395
50-54 25.393
55-59 20.042
60-64 15.520
65-69 12.031
70-74 9.005
75-79 6.367

80 Y MAS | 6.428

TOTAL |301.551

Fuente: Departamento Nacional de Estadistica. DANE. Bogota: 2015.
Estadisticamente se sabe que solo el 1% de la poblaciébn colombiana que
consume alcohol consume vino, afirmacién que se deriva del siguiente gréfico:

Grafico 1. Consumo per capita del vino en Colombia.
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Fuente: EL HERALDO. Consumo per capita del alcohol en Colombia. Bogota:
2015.
Por tanto tenemos que:

k*Z*p*q*N

(e"¥*(N-1))+k"**p*q
Dénde:

n = tamafo de la muestra requerido

N = poblacion total

Z = 1.96 Valor variable normal al 95% de confianza
P = 50% probabilidad de éxito

g= 50% probabilidad de fracaso

E = Error estandar 5%

Dénde:

N = tamafio de la poblacion 301.551 habitantes * 1% que consume vino= 3016
Z del 95% = 1.96

E = margen de error 5%

P=05Q=05

n= 3016 * 1.96"2 * 0.5*0,5
((3016-1)* 0,05"2) + (1.96"2 *0,5*0,5)

= 340,86

Entonces el nimero de encuestas que se realizarian para la ciudad de Pasto
serian 341 encuestas a poblacién mayor de 18 afios.

No obstante respecto de las encuestas a distribuidores se tiene que aplicara ése
instrumento de recoleccion de informacion a la totalidad de personas naturales o
juridicas registradas en Camara de Comercio a 2015 que se dedican a dicha
actividad mercantil, es decir la comercializacion y/o expendio de licores el
asciende para los fines de la presente investigacion a 15 establecimientos de
comercio.
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ANEXO D.

LISTADO DE PROVEEDORES.

PRECIO
GRUPO - PRECIO
ASOCIATIVO LUGAR |RESPONSABLE | TELEFONO (C?-raalfée)l 9- (Kg)

Pumpisicola san : . $

1 Antonio Catambuco | Jhon Jairo Jojoa | 3117459381 | $ 10.000,00 1.111,11
Chagra , $

2 kuchuhuaira Encano Julio Parra 3148086163 | $ 15.000,00 1.500,00
Progreso del . $

3 manana Encano | Guillermo Telpud | 3122913868 | $ 15.000,00 1.500,00
Cuyicola santa Simén Bolivar $

4 clara Encano Josa 3209543950 | $15.000,00 1.666.,67
. : $

5 | Agromora Encano Anibal Jojoa 3143617351 | $ 15.000,00 1.666,67
. Oscar De La $

6 | Vino de la cruz Encano Cruz 3108216769 | $ 15.000,00 1.666,67
José $

7 | El progreso Encano Matabanchoy 3218906774 | $ 15.000,00 1.666,67
Asociacion 3

8 | agropecuaria Mapachico | Pedro Chicaiza | 3166500021 | $ 15.000,00 1.666.67

galeras T

g | Nuevo santa | egcon Rojas | 3187809933 | $15.000,00 | . . 2

amanecer barbara T 1.666,67
- $

Minimo 11 500,00
1 |Precio mercado o $

0| mayorista Pasto Octubre Maximo 1.333,00
Medio $

1.270,00

Fuente: Secretaria de Agricultura del Municipio de Pasto (2015).
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