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GLOSARIO

AGROINDUSTRIA: Se define como la rama de industrias que transforman los
productos de la agricultura, ganaderia, riqueza forestal y pesca, en productos
elaborados con valor agregado.

ANEJO: masa de maiz fermentado, utilizada generalmente para elaborar
empanadas de afiejo tipicas de la zona andina Narifiense.

AROMATIZANTES: son aquellas sustancias que proporcionan sabor a los
alimentos, modificando sus caracteristicas y haciendo que se vuelvan mas dulces,
agrios, salados, etc. En la preparacion de alimentos se emplean mucho porque
son sustancias que aportan un determinado aroma para modificar el sabor u olor
de los productos alimenticios o enmascararlos.

ARTESANIA: se refiere tanto al trabajo del artesano (normalmente realizado de
forma manual por una persona sin el auxilio de maquinaria o automatizaciones),
como al objeto o producto obtenido en el que cada pieza es distinta a las demas.
La artesania como actividad material se suele diferenciar del trabajo en serie o
industrial.

CATACION: es la descripcibn y/o medicion de caracteristicas fisicas y
organolépticas de un producto de consumo humano. Puesto que nos permite
evaluar atributos, cualidades y defectos, se convierte en una herramienta de
control de calidad al final del proceso de transformacion del producto

CHAMPUS: es una bebida tipica, muy popular en el suroeste de Colombia
(Departamentos del Valle del Cauca, Cauca y Narifio), en Ecuador y en el Peru,
elaborada basicamente con miel de panela (melao) o chancaca, maiz, frutas como
el lulo o naranjilla, pifia, membrillo o guanabana, y condimentada con canela,
clavos de olor y hojitas de naranjo agrio basicamente.

COMERCIALIZACION: conjunto de actividades desarrolladas con el fin de facilitar
la venta de una mercancia o un producto.

DEMANDA: cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos a
los diferentes precios del mercado por un consumidor (demanda individual) o por
el conjunto de consumidores (demanda total o de mercado), en un momento
determinado.

FERMENTACION: es un proceso catabdlico de oxidacion incompleta, totalmente
anaerobico, siendo el producto final un compuesto organico. Estos productos
finales son los que caracterizan los diversos tipos de fermentaciones.



INDUSTRIA: La industria es el conjunto de procesos y actividades que tienen
como finalidad transformar las materias primas en productos elaborados.
LEVADURA: se denomina levadura a cualquiera de los diversos hongos
microscoépicos unicelulares que son importantes por su capacidad para realizar la
descomposicion mediante fermentacion de diversos cuerpos organicos,
principalmente los azlUcares o hidratos de carbono, produciendo distintas
sustancias.

MARMITA: es una olla de metal cubierta con una tapa que queda totalmente
ajustada. Se utiliza generalmente a nivel industrial para procesar alimentos
nutritivos, mermeladas, jaleas, chocolate, dulces y confites, carnes, bocadillos,
salsas, etc, Ademas sirven en la industria quimica farmacéutica.

MOTE: es el nombre genérico para distintos granos o legumbres sobretodo el
maiz, cocidos en agua, consumidos en varias zonas del continente americano.

OFERTA: cantidad de bienes o servicios que los productores estan dispuestos a
ofrecer a diferentes precios y condiciones dadas, en un determinado momento.

PRODUCTOR: Un productor es una persona que mediante su trabajo elabora un
producto o realiza un servicio.

PRODUCTOS ANSESTRALES: son aquellos productos elaborados por nuestros
ancestros y cuya proceso de elaboracion a sido heredado de generacion en
generacion.

REFRACTOMETRO: es un instrumento Optico que se utiliza para determinar
indice de refraccion de una sustancia. Esto refiere a menudo a una cierta
caracteristica fisica de una sustancia que se relacione directamente con su indice
de refraccién. Ciertos tipos de refractometros se pueden utilizar para medir gases,
liqguidos por ejemplo aceites o sélidos a base de agua, e incluso transparentes o
translucidos por ejemplo piedras preciosas.

TRANSFORMADOR: es aquella persona encargada de transformar una materia
prima, dando un valor agregado por medio de un proceso agroindustrial, el cual
finaliza con el producto final destinado al consumidor.



RESUMEN

El estudio de factibilidad para el montaje de una empresa agroindustrial
procesadora de una bebida fermentada tradicional elaborada a partir de maiz
conocida como champus en la ciudad de Pasto, es un proyecto socioecondmico
gue se desarrolla en el area agroindustrial.

Refiriéndose al estudio de mercado, el proyecto es viable de modo que existe una
demanda insatisfecha para el champus envasado con excelente calidad y
presentacion. Se deliberé que a partir de las condiciones de acceso y cercania de
los proveedores y consumidores, que la planta estaria ubicada en el corregimiento
de Catambuco y sus productos estaran bajo el nombre de DELICIAS
ANCESTRALES S.A.S. connotando “tradiciéon que alimenta” como slogan.

En el estudio técnico se determinaron y formularon 5 presentaciones de champus
gue en su orden ascendente por produccion estdn champus con pifia y mote,
champus con pifia, champus con pifia y lulo, champus con lulo y champus con lulo
y mote. Los analisis microbiolégicos y bromatolégicos determinaron que gracias a
la utilizacion de las B.P.M. y a los procesos controlados de industrializacion como
técnicas de conservacion por envasado y tratamientos térmicos, lograron un
recuento total de coliformes totales de 0 UFC lo que conlleva a tener un alimento
inocuo Yy nutritivo para el consumidor.

Financieramente el proyecto arroja una TIR de 44,56%, siendo mayor que la tasa
de oportunidad que corresponde al 18% lo cual hace que el proyecto sea
altamente factible ya. Adjuntamente el periodo de recuperacién de la inversién es
de 1,87 afios, un periodo considerablemente corto para comenzar a obtener
utilidades y conseguir recuperar el capital invertido.

El impacto ambiental del presente proyecto sera contrarrestado mediante el disefio
de sistemas de compostaje y abono connotadas en la legislacion vigente.
Finalmente el impacto social y econdmico que genera en la region se vera
reflejado en los 5 empleos permanentes, en los ingresos adicionales a
proveedores de materia prima, insumos y servicios, en la comodidad y satisfaccion
de tener un producto bajo excelentes condiciones en el mercado en forma
consecutiva mejorando la economia de la region a partir de la industrializaciéon de
la materia prima que en ella se produce.



ABSTRACT

The feasibility study for the assembly of an agribusiness processing of traditional
fermented drink made from corn known as champus in the city of Pasto, is a socio-
economic project that develops in the agribusiness area.

Referring to the market study, the project is viable so that there is an unmet
demand for packaging champus with excellent quality and presentation. The
conclusion is that from the conditions of access and proximity to suppliers and
consumers, the plant would be located in the village of Catambuco and its products
will be under the name DELICIAS ANCESTRALES S.A.S. connoting " tradicion
gue alimenta " as a slogan.

The technical study will be determined and made 5 presentations of champus in
ascending order of production are pineapple and mote champus, champus with
pineapple, pineapple and lulo champus, champus with lulo and lulo and mote
champus. The microbiological and bromatologics determined that through the use
of BPM and controlled processes of industrialization and conservation techniques
for packaging and thermal treatment, achieved a total coliform count of 0 UFC
which leads to having a safe and nutritious food to the consumer.

Financially the project shows an TIR of 44.56%, being higher than the rate of
opportunity that corresponds to 18% which makes the project is highly feasible
now. Herewith the recovery period of investment is 1.87 years, a considerably
short period to start a profit and get back the amount invested.

The environmental impact of this project will be offset by designing manure
composting systems and connotations in the law. Finally, the social and economic
impact generated in the region will be reflected in the 5 permanent jobs in the
additional income to suppliers of raw materials, supplies and services in the
comfort and satisfaction of a product under excellent conditions in the market
consecutively improving the economy of the region from the industrialization of raw
materials will be produced.



INTRODUCCION

“Un producto tradicional se define como un objeto elaborado en forma
predominantemente manual con o sin ayuda de herramientas y magquinas,
generalmente con utilizacion de materias primas locales y procesos de
transformacion y elaboracién transmitidos de generacion en generacién, con las
variaciones propias que le imprime la creacion individual del artesano, es una

expresion representativa de su cultura y factor de identidad de la comunidad™.

Los procesos de produccién de alimentos artesanales con valor agregado son
manejados en todas las etapas de la cadena de produccion desde la obtencién de
los insumos hasta la distribucion de los productos al consumidor, por el mismo
productor. Este tipo de produccion o fabricacibn manual, es en su mayoria de tipo
domiciliado, para consumo de la familia o la venta de un bien restringido. El
cambio de la produccion artesanal hacia la industrial significa un cambio
tecnoldgico generador de impactos y efectos sobre la calidad de vida y el trabajo
de las personas de una manera positiva.

En Colombia, especificamente en Pasto, son muchos los productos que se
elaboran artesanalmente pero no se han desarrollado sistemas o estudios que
hagan posible la industrializacion de los mismos; productos artesanales de origen
alimentario tales como la chicha, el guarapo, la mazamorra, tortillas, arepas,
dulces de frutas y demas platos tipicos de cada region, establecen un sello que
marca la diferencia ancestral, gastrondémica y costumbrista que surge en cada
territorio.

El consumo de productos artesanales elaborados a partir del maiz (Zea mays),
tiene gran auge principalmente en las zonas de Valle del Cauca, Cauca y Narifio.
El maiz es el cereal con mayor volumen de produccion en el mundo, superando
al trigo y el arroz. En Colombia la produccion de maiz fue de 1,453,077
toneladas para el afio de 2006, de los cuales 968,433 toneladas fueron de maiz
amarillo y 504,594 toneladas de maiz blanco. La produccién de maiz tradicional
en el departamento de Narifio para el afio 2004 fue de 34,450 toneladas?.

Existe un gran numero de productos que se elaboran a partir del maiz; uno de
ellos es el champus; su ingrediente base es el maiz y la miel de panela (melado) y
sus ingredientes secundarios tales como el lulo, la pifia, hojas de naranjo, clavos
de olor y otra clase de frutas y aromatizantes naturales se producen con
frecuencia en diferentes zonas aledafias a la capital de Narifio.

1. LA TRADICION A TRAVES DE LA CULTURA DE LOS ALIMENTOS. 2009. Disponible en internet.
www.mitecnologico.com/main/laproduccionartesanal.
2.CASSMAN. Agricultural.sustainabily.andintensiveproduction.N.Y.Agosto,2002.p.32.
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En las regiones del sur, departamentos de Narifio y Cauca, el champus se
considera principalmente bebida de Navidad. En el departamento del Valle se
sirve muy frio como refresco y es muy popular en muchas festividades. La mayoria
de estos lugares obtienen su sustento gracias al cultivo de estas frutas plantas y
cereales como el maiz, pero ademas también son importantes para su
alimentacion.

A nivel mundial el consumo per capita de maiz hacia el afio 2006 fue de 27,1
kg/afio, para 2010 se proyecta un aumento en el consumo mundial de maiz de
casi 18 millones de toneladas; se llegaria al récord historico de 796,5 millones de
toneladas contra 785,14 millones de la cosecha anterior, debido a la gran
demanda que existe de maiz para la produccién de biodiesel y etanol®.

En la actualidad en Colombia el consumo de maiz per capita promedio es de 34
kg/afio, la produccion mundial de estas semillas alcanzé los 880 millones de
toneladas en el afio 2007. Comparando con los 600 millones de toneladas de trigo
0 los 650 millones de arroz.

Se comprende la importancia basica a nivel mundial del maiz, no soélo
econdmicamente sino a todos los niveles.

Estados Unidos es el mayor productor con cerca del 45% de la produccion total
mundial. La productividad puede ser significativamente superior en ciertas
regiones del mundo, asi en 2009 en lowa fue de 11.614 kg/ha®. Actualmente el
maiz es sembrado en todos los paises de América Latina.

Otro de los ingredientes nombrados para preparar el champus es el lulo; el
departamento de Narifio ofrece condiciones ambientales de humedad vy
temperatura, que también favorecen el crecimiento del mismo; esta fruta, llamada
también naranjilla pertenece a la familia de las Solanéceas; es una fruta tropical y
exotica de clima frio moderado originaria de las zonas interandinas de Suramérica.

El consumo per capita de lulo en Colombia en el afio 2002 fue de 0,88 kg/afio, de
acuerdo a la Confederacion Empresarial del Campo de Colombia Confecampo, el
area de Produccion Nacional con respecto al lulo crecié en promedio 4.7% anual,
pasando de 3.400 a 5.700 ton. aprox. entre 1992 y 2003, y la produccién aumento
de 25.000 a 47.000 ton aproximadamente en el mismo periodo.

3.EVALUACIONES AGROPECUARIAS. URPA’s, UMATA’s. Minagricultura.Bogota.Enero.2006.p.123.
4.SMIA sistema mundial de informacién y alerta sobre la agricultura y la alimentacion.Octubre.2010.p.111.
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Huila es el epartamento con mayor area cosechada con una participacion del 25%,
seguido de Valle del Cauca(18%), Boyaca (7,5%), Narifio (7,4%), Cauca y Cesar
c/u con (6,2%) y Cundinamarca (5,3%)>. La produccién de lulo en el departamento
de Narifio para el afio 2008 fue de 2,331 toneladas®.

Es facilmente apreciable ver que nuestra region posee la materia prima ideal para
elaborar productos como el ya mencionado y por el cual se le haran los diferentes
estudios tanto técnicos y de mercado como financieros y organizacionales para
ver la factibilidad de su industrializacion dandole un mayor valor agregado a estos
productos en pro de la industrializacion de cada uno de estos cultivos
concentrados en un producto y en pro de la generacién de trabajo a los
agricultores y la comercializacion de los productos artesanales de Narifio con una
excelente presentacion, calidad y buena procedencia de la materia prima.

5.BUSHEL. Lowa corn crop poised to set record. Cedar Rapids Gazette, 12 de agosto 2009.p.240.
6. CONFECAMPO. Confederacién Empresarial del Campo de Colombia. Junio.2008.p.47.
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1. DEFINICION DEL PROBLEMA

Colombia es un pais rico en materias primas de origen animal y vegetal, el sector
primario esta rodeado por numerosas frutas, hortalizas y plantas medicinales de
excelente calidad, Colombia cuenta con valles bajos muy fértiles dedicados a la
ganaderia y la agricultura; laderas montafiosas utilizadas para cultivos de mediano
tamafo organizados en bancales o terrazas; y altiplanos frios dedicados a la
agricultura y el pastoreo. “En 2008 se calculaba en 4 millones de ha el terreno

dedicado a cultivos, un 3,3% de la superficie nacional”’.

Son pocos los productos que se han venido estableciendo industrialmente en el
mercado directo al consumidor final, productos como las mermeladas, arepas,
tacos o algunos postres se han implantado a nivel mundial y surgieron
practicamente de costumbres ancestrales y de practicas artesanales; tales
productos han tenido tan buena acogida, que ha hecho que la economia de
grandes extensiones y de numerosas poblaciones obtenga estabilidad econdémica
no solo como agente empresario si no que aumenta las posibilidades de generar
sostenibilidad en areas como la agricultura, la ganaderia y demas eslabones del
sector rural e industrial en paises como México en la industrializacion de sus
tacos, Chile, en la industrializacion de los postres y mermeladas haciendo a un
lado su industria vinera, y hasta en Colombia si colocaramos como ejemplo la
industrializacion de la arepa paisa.

El problema surge cuando no se genera un mercado continuo en la creacion de
productos tipicos alimenticios en el departamento, lo que produce que la
elaboracién del producto se detenga y la demanda de materia prima disminuya.

Ahora bien, si los consumidores no encuentran el producto, se estaria obviando a
este mercado que posiblemente se convertiria de acuerdo a sus costumbres y
gustos en potencial, por lo que los productos tipicos artesanales de Narifio en
especial el champus, no se encuentran industrializados y se los consume con
mayor frecuencia en festividades y no en dias o fechas ordinarias; Por lo tanto
cabe anotar, que no se aprovechan de forma idénea y estable los recursos que se
posee, y solo se utlizan para vivir medianamente, es decir tan solo para
alimentarse o para subsistir sin ningun interés de superar barreras que con la
agroindustria se podrian permear y desarrollar.

Inconvenientes tales como la poca tecnologia, la mala infraestructura, el mal
aprovechamiento de recursos, el bajo interés del estado en el territorio y por ende
la baja industrializacién del departamento hacen que nos veamos en la necesidad
de crear soluciones a partir de los recursos que se poseen interviniendo en el
mercado de forma positiva en pro del mejoramiento de la calidad de vida, el
desarrollo sostenible y la estabilidad econdmica del departamento y del pais.

7. AGRONET. Elabor6 con base en las Evaluaciones Agropecuarias.Disponible en internet:www.agronet.gov.co
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En el departamento de Narifio las principales actividades econdmicas son el
comercio Yy los servicios con algunas pequefias industrias 0 microempresas, de las
cuales cerca del 50% corresponden a la manufactura artesanal. “Las empresas
narinienses de mayor tamafio se localizan en Pasto, y corresponden
principalmente a productos alimenticios, bebidas y fabricacion de muebles. En
Narifio, el Producto Interno Bruto (PIB) es de $3.783.085 millones, de los cuales

solo un 5% ($188.763 millones) es aportado por la industria”®.

En este sentido se deben desarrollar investigaciones y poner en practica
diferentes proyectos que resuelvan las deficiencias de la produccién vy
transformacion de la materia prima con la motivacion de innovar, para obtener
resultados que posiblemente ayudaran a fortalecer principalmente el sector
econdémico-social de la poblacion, inmerso el sector rural y el industrial. De ahi que
es responsabilidad de todos crear alternativas de solucion tales como estudios de
industrializacion, transformacion y comercializacién para generar valor agregado a
nuestros productos y formar empleo mejorando la economia, el desarrollo
sostenible y la estabilidad de la sociedad y el medioambiente en general.

Ahora bien, a partir de esta problematica surge un interrogante, el cual se
considera como punto de partida para el presente proyecto: ¢ Qué tan factible es el
montaje de una empresa agroindustrial procesadora de una bebida fermentada
tradicional elaborada a partir de maiz conocida como champus en la ciudad de
San Juan de Pasto?

8. PLAN DEPARTAMENTAL DE DESARROLLO (Vision 2030).Narfi0.2007.p.97.
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2.1

2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un estudio de factibilidad para el montaje de una empresa
agroindustrial procesadora de una bebida fermentada tradicional elaborada a partir
de maiz conocida como champus en la ciudad de San Juan De Pasto.

2.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formular un estudio de mercado para realizar el proyecto y analizar la
factibilidad de crear una empresa agroindustrial procesadora de productos
tipicos tradicionales de Narifio especificamente del “champus” en la ciudad
de San Juan de Pasto — Narifio.

Desarrollar un estudio técnico a partir de una formulacion artesanal para la
elaboracion del champds.

Formular un estudio financiero para determinar la viabilidad del proyecto.
Proponer una estructura administrativa y organizacional para la empresa
agroindustrial procesadora de productos tipicos tradicionales de Narifio en
la ciudad de San Juan de Pasto.

Evaluar los impactos ambientales y sociales que puede acarrear el proyecto
Si este se ejecuta.
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3. JUSTIFICACION

El presente estudio de factibilidad se argumenta principalmente desde los
eslabones econdmicos, técnicos, ambientales y sociales, que citando sus falencias
se calificarian asi:

Problematica técnica: muchos de los procesos u operaciones que se
realizan en la elaboracién de productos alimenticios artesanales poseen
muy malas practicas de manufactura y mal aprovechamiento de métodos y
tiempos®, haciendo que una buena parte del pablico consumidor desista en
acogerlos por problemas de higiene, calidad y presentacion, ademas, no se
han realizado estudios sobre el proceso de fermentacion que sufre el
champus al ser sometido a diferentes tipos de temperaturas y tiempos
analizandolos a partir de la clase de levaduras que en el existen y como
estas detienen su fermentacion con la manipulacion de la temperatura. De
este modo se podria intervenir en la ejecucion de flujo gramas técnicos y de
calidad para que el producto final este en las mejores condiciones de
calidad, higiene y presentacion adjuntas a pruebas de catacion para que el
producto sea atractivo y abra un mercado mas exigente y satisfaga las
necesidades del consumidor.

Problematica econdmica: El nivel de pobreza en el departamento de Narifio
se debe principalmente a dos caracteristicas histéricas que son: su
aislamiento geografico y su condicion rural, siendo los municipios mas
rurales y aislados los que presentan mayores indicadores de pobreza™®.

Materias primas tales como el maiz, el lulo, la cafia, la pifia y demas frutas,
hortalizas y plantas utilizadas en la elaboracién del champus no tienen un
valor agregado en nuestra region y no se comercializan de una buena
forma para obtener un ingreso considerable a la hora de la cosecha, es
decir, hablando del maiz y el lulo, podrian ser fuentes considerables de
ingresos a la hora de pensar en industrializar estos productos y generarian
un mayor interés a nivel comercial ya que son materias primas que se
cultiva en nuestra region; en este sentido se extenderia un nuevo mercado
a partir del conocimiento de las costumbres gastrondmicas que surgen en el
departamento de Narifio teniendo cerca y continuamente al mercado
consumidor y el abastecimiento de los insumos a utilizar.

9. NORMAS EN ALIMENTOS DE CONSUMO MASIVO. Disponible en intrnet: www.fao.org/docrep.htm
10. INFORME DEPARTAMENTAL DE EVALUACION DEL DESEMPENO DE LA GESTION MUNICIPAL. Departamento de
Narifio. Periodo 2005, San Juan de Pasto, 2006, p. 107.
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Situacion social: se procurara beneficiar a los pequefios y medianos
agricultores Narifienses al adoptar una nueva industria que utilice las
materias primas que estos siembran ya que los productos alimenticios
tipicos de nuestra region estan en su mayoria atados al concepto de que
solo se pueden consumir en fechas especiales, como navidad, carnavales u
otras festividades, haciendo de que la sociedad asocie el hecho de que solo
se compran o consumen en dichos momentos, justo en este aspecto es en
donde se trabajara en pro de la creacion de un mercado continuo que
genere una necesidad en el consumidor y se vuelva una costumbre de
exportacion e industrializacion.
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4. CARACTERIZACION DEL ENTORNO AGROINDUSTRIAL

4.1. GENERALIDADES DEL MUNICIPIO DE PASTO

San Juan de Pasto es una ciudad de Colombia, capital del departamento de
Narifio, ademas de ser la cabecera del municipio de Pasto; ha sido centro
administrativo, cultural y religioso de la region desde la época de la colonia. Es
también conocida como la Ciudad sorpresa de Colombia. Como capital
departamental, alberga las sedes de la Gobernacion de Narifio, la Asamblea
Departamental, el Tribunal Departamental, la Fiscalia General, y en general sedes
de instituciones de los organismos del Estado.

4.1.1. Historia del municipio. Trasladada a su actual emplazamiento por el
explorador y conquistador espafiol Lorenzo de Aldana en 1539 la ciudad
inicialmente fue llamada con el nombre de Villaviciosa de la Concepcién (Lo de
villa’ es titulo que llevan muchas poblaciones, aunque no lo expliciten en el
nombre, y lo de 'viciosa’, del latin 'vitidsus’, es por la bonanza del lugar, pues como
podemos ver en la cuarta acepcion del Diccionario de la Real Academia Espafiola
DRAE, tiene significado de 'abundante, provisto, deleitoso’) cuando Sebastian de
Belalcazar en 1537 la fundo en el sitio que hoy es ocupado por la poblacion de
Yacuanquer. Ya situada en el Valle de Atriz, en Valladolid (Espafia) el dia 17 de
junio de 1559, le fueron concedidos a Pasto el escudo de armas, en dos cédulas
reales distintas firmadas por la princesa Dofia Juana, hermana del rey Don Felipe
Il'y el cual consta de un castillo de plata y a los lados cuatro leones de oro, debajo
de dicho castillo sale un rio de aguas azules y blancas que atraviesa entre arboles
verdes, un campo amarillo y suelo verde y el nombre de ciudad como San Juan de
Pasto que sigue siendo el oficial.

Durante las guerras de la independencia adopt6 la causa realista bajo el liderazgo
de Agustin Agualongo de origen indigena por lo cual, una vez obtenida la
independencia de Espafia y sumado a su situacién geogréfica, se mantuvo aislada
configurandose una actitud conservadora, tradicionalista y de ensimismamiento
cultural con respecto al resto del pais.

En el siglo XIX, durante una de las guerras civiles que caracterizaron esa época
de la historia colombiana, la ciudad fue por seis meses capital provisional de la
Republica por decisién de un caudillo conservador, el General Leonardo Canal,
quien pretendié enfrentar desde esta ciudad convertida en cuartel y simbolo de la
resistencia contra los liberales radicales, al caudillo liberal Tomas Cipriano de
Mosquera. En 1904 con la creacion del departamento de Narifio, la ciudad es
nombrada su capital.**

11 PEREZ Silva, Vicente. El golpe de Pasto. Julio 10 de 1944. Revista Credencial. 2005-06-23. Biblioteca Virtual del Banco
de la Republica. Consultado el 12 de septiembre de 2009.p.59.
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4.1.2. Organizacion Politico-Administrativa. El area urbana esta dividida en 12
comunas, la zona rural estda compuesta por 14 corregimientos: Buesaquillo,
Cabrera, Catambuco, El Encano, Genoy, Gualmatan, La Caldera, La Laguna,
Mapachico, Mocondino, Morasurco, Obonuco, Santa Barbara y Jamondino
nombrado corregimiento en el afio 2008

4.1.3. Geografia del Municipio

4.1.3.1. Demografia del municipio. La ciudad de Pasto, cuya poblacién censada
en 2005 era de 382.618 habitantes, es la segunda ciudad mas grande de la region
pacifica después de Cali. La poblacion estimada para 2009 segun datos de
proyeccién del DANE es de 429.923 habitantes™®.

4.1.3.2. Situacion y extension. El municipio esté situado en el sur occidente de
Colombia, en medio de la Cordillera de los Andes en el macizo montafioso
denominado nudo de los Pastos y la ciudad esté situada en el denominado Valle
de Atriz, al pie del volcan Galeras y esta muy cercana a la linea del Ecuador. El
territorio municipal en total tiene 1.181 km? de superficie de la cual el area urbana
es de 26.4 kmz2.

4.1.3.3. Clima. Debido a que la ciudad esta en un valle interandino a una altitud de
2.527 msnm y se encuentra al pie del volcAn Galeras la precipitacion y la
nubosidad son bastante altas. La temperatura promedio anuales es de 13,3°C, la
visibilidad es de 10 Km y la humedad es de 60% a 88%"*.

4.1.3.4. Hidrologia.

- [JRios: Alisales, Bobo, Juanambu, Opongoy, Guamuez, Pasto, Patascoy.
- [JLagunas: Lago Guamuez (la Cocha), Coba Negra.

12. GENERALIDADES DEL MUNICIPIO.Disponible en internet: www.pasto.gov.co.

13. POBLACION AJUSTADA MUNICIPAL Y OMISION CENSAL,Censo Basico 2005. Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica. Colombia. Consultado el 29 de enero de 2011.p.135.

14. IDEAM vy Servicio de Informacion Meteorolégica Mundial. La informacién climatolégica esta basada en las medias
mensuales para el periodo de 30 afios. COLOMBIA.p.98.
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4.1.3.5. Orografia

- Volcanes: Galeras.
- Cerros: Campanero, Caballo Rucio, Bordoncillo, Morasurco, Patascoy.
- Cuenca superior Rio Pasto: 23.515 hectareas de bosque.

4.1.4. Economia del municipio. En el area urbana las principales actividades
econdémicas son el comercio y los servicios con algunas pequefias industrias o
unidades productivas familiares, de las cuales cerca del 50% corresponden a la
manufactura artesanal. Las empresas narifienses de mayor tamafio se localizan
en Pasto, y corresponden principalmente a productos alimenticios, bebidas y
fabricacion de muebles. En la zona rural predominan las actividades agricolas y de
ganaderia. En pequeia escala hay actividad minera.

En la zona urbana, para desarrollo de la actividad comercial principalmente con el
vecino pais de Ecuador, existen varios centros comerciales. La Camara de
Comercio de Pasto fue instituida en 1918 y segun su anuario estadistico para el
2008™, contaba con 14.066 establecimientos comerciales de los cuales el 58.5 %
estaban dedicados al comercio y reparacion de vehiculos.

4.1.5. Transporte y vias de acceso.

4.1.5.1. Acceso terrestre. Pasto esta conectado hacia el norte por via terrestre
con Popayan y hacia el sur, a 78 km de distancia con Ipiales en la frontera con la
republica del Ecuador a través de la carretera Panamericana. La distancia de
Pasto a la capital de la republica, Bogota, por la via panamericana es de 798 km
para un tiempo promedio de viaje de 22 horas. Hacia el occidente la ciudad se
comunica con el puerto de Tumaco sobre el océano Pacifico por medio de una
carretera pavimentada de 284 km, y hacia el oriente con Mocoa en departamento
del Putumayo con una carretera de aproximadamente 145 km.

Para el transporte intermunicipal nacional terrestre existe un terminal en el que
operan las principales empresas y por el cual pasan aproximadamente 2 millones
de pasajeros al afno.

4.1.5.2. Acceso aéreo. El Aeropuerto Antonio Narifio a 35 km de la ciudad, en la
localidad cercana de Chachagui, ofrece conexiones aéreas nacionales a traves de
empresas aéreas colombianas como Avianca y Satena®®.

4.1.6. Atracciones turisticas. La principal atraccion en el municipio de Pasto sin
duda es el lago Guamez o laguna de la Cocha, situada a 27 kilometros de la
ciudad de Pasto, a 45 minutos por carretera pavimentada.

15.PLAN DE DSARROLLO DEPARTAMENTAL. 2009. Disponible en internet.www.departamentodenarifio.gov.co.pdf.p32.
16. Ibid.,p.35.
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En el sitio se puede disfrutar del paisaje, de la gastronomia lugarefia basada en la
preparacion de la trucha arco iris, la pesca deportiva y paseos en lancha.

Para los amantes del turismo cultural, ademas de sus museos antes, la ciudad
ofrece a los visitantes la riqueza artistica de sus iglesias entre las cuales se
destaca Iglesia de San Juan Bautista del siglo XVIII, la Catedral, la Iglesia de
Nuestra Sefiora de las Mercedes, la Iglesia de San Felipe, la Iglesia de San
Sebastian o de "La Panaderia”, Templo de Cristo Rey, Santiago Apoéstol y la
Iglesia de San Agustin.

Para el turismo ecoldgico existe el Centro ambiental Chimayoy, ubicado a 4 km de
la via que comunica a San Juan de Pasto con el interior de Colombia, su
significado en Quillasinga significa "ir al encuentro con el sol" y es un espacio
enfocado al sector ambiental y sus principales actividades son: la educacion
Ambiental, investigacibn ambiental, conservacion de la ecologia y turismo
ambiental y regional. El centro cuenta con largos senderos ecoldgicos, vy
actividades diversas que buscan de forma metodoldgica una integracién de las
personas, la comunidad en si, con el medio ambiente, ademas de promover y
fortalecer proyectos ecoldgicos.

34



5. MARCO REFERENCIAL
5.1 EL MAIZ

5.1.1. Breve historia del maiz. El 15 de noviembre de 1492 dos mensajeros de
Coldn, al regresar de una exploracién a Cuba, declararon haber visto "una clase
de grano, que llaman maiz, de buen sabor cocinado, seco y en harina". El maiz se
fue encontrando luego sucesivamente en toda América, desde Chile hasta
Canada. Aunque los conquistadores no llegaron a darse cuenta de ello, este grano
dorado nativo de América era de mayor importancia para el mundo que todo el
oroy la plata de México y el Pera.

5.1.2. Produccion. Actualmente no hay ningun pais en el América Latina que no
siembre maiz. En las tierras bajas del tropico se pueden producir varias cosechas
al afo; en otras regiones se da una, por lo general. EI maiz constituye, con los
frijoles, el  Alimento fundamental en el pais de México y la América Central. En
los E.U.A., en donde se llama corn, el maiz se produce en escala gigantesca. Se
estima que si la cosecha anual de dicho pais se colocara en camiones de tamafio
corriente, formarian una fila o procesion que daria la vuelta a la tierracinco o seis
veces. Las plantaciones de maiz cubren mas de la décima parte de las tierras
laborales de los E.U.A. La cosecha anual medida es superior a 100 millones de
tnls. y su valor , varias veces mayor que el de la produccionanual de oro y plata en
todo el mundo. Asi pues, tanto en valor como en é&rea cultivada, el maiz supera a
todas las otras producciones agricolas de los E.U.A. Aparte de los E.U.A., los
principales paises productores son: China, la U.R.S.S., Brasil, México, Francia,
Yugoslavia, Rumania, Italia, Rep. Sudafrica y Argentina.

5.1.3 Caracteristicas generales del maiz. El maiz pertenece a la familia de las
gramineas. La planta alcanza de medio metro a seis metros de alto. Las hojas
forman una larga vaina intimamente arrollada al tallo y un limbo mas ancho,
alargado y flexuoso. Del tallo nacen dos o tres inflorescencias muy densas o
mazorcas envueltas en espatas, en la axila de las hojas muy cefidas. En cada
mazorca se ven las filas se ven las filas de granos, cuyo nimero puede variar de
ocho a treinta. A cada grano le Corresponde un largo hilo sedoso que sobresale
por el extremo de la mazorca. El tallo de la planta estd rematado en el extremo por
una gran panoja de pequefias flores masculinas; cuando el polen ha sido
aventado, se vuelven secas y parduscas.

17. F.H. ANDRADE. Produccién potencial y demanda futura de alimentos agricolas.2010.Disponible en internet:
www.produccionmaiz.org.co.p.103.
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5.1.3.1. Composicion quimica y valor nutritivo del maiz. “Existe un namero
considerable de datos sobre la composicién quimica del maiz y multiples estudios
han sido llevados a cabo para tratar de comprender y evaluar las repercusiones de
la estructura genética del numero relativamente elevado de variedades de maiz
existentes en su composicion quimica, asi como la influencia de los factores
ambientales y las practicas agronémicas en los elementos constitutivos quimicos y
en el valor nutritivo del grano y sus partes anatdmicas. La composicion quimica
tras la elaboracién para el consumo es un aspecto importante del valor nutritivo, y
en ella influyen la estructura fisica del grano, factores genéticos y ambientales, la
elaboracién y otros eslabones de la cadena alimenticia. En este capitulo se
describiran las caracteristicas quimicas del maiz, tanto del tipo comun como del
gue posee proteinas de elevada calidad, con el fin de comprender el valor nutritivo

de los diversos productos del cereal que se consumen en todo el mundo™?.

5.1.3.2. Composicion quimica de las partes del grano. Como se muestra en el
Cuadro 5, las partes principales del grano de maiz difieren considerablemente en
su composicién quimica. La cubierta seminal o pericarpio se caracteriza por un
elevado contenido de fibra cruda, aproximadamente el 87 por ciento, la que a su
vez esta formada fundamentalmente por hemicelulosa (67 por ciento), celulosa (23
por ciento) y lignina (0,1 por ciento) (Burga y Duensing, 1989). El endospermo, en
cambio, contiene un nivel elevado de almidén (87 por ciento), aproximadamente 8
por ciento de proteinas y un contenido de grasas crudas relativamente bajo.

Cuadro 1. Composicion quimica proximal de las partes principales de los granos de maiz
(%).

Componente quimico |Pericarpio |[Endospermo (Germen

Proteinas 3,7 8,0 18,4
Extracto etéreo 1,0 0,8 33,2
Fibra cruda 86,7 2,7 8,8
Cenizas 0,8 0,3 10,5
Almidén 7,3 87,6 8,3
Azucar 0,34 0,62 10,8

Fuente: Watson, 1987.

18. F.H. ANDRADE. Op.cit.,p.115.
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5.1.3.3. Tipos de maiz. Hay seis tipos fundamentales de tipos de maiz: dentado,
duro, blando, o harinoso, dulce, reventdén y envainado. El maiz dentado es el que
se cultiva en mayor cantidad en los E.U.A. Se distingue cuando se seca la parte
superior del grano, adquiere éste la forma de un diente. Los granos del tipo duro
son muy consistentes y las mazorcas generalmente son largas y delgadas.
Algunas variedades de este tipo maduran muy pronto. El maiz blando y harinoso
se llama también maiz de las momias, porque es la variedad que generalmente se
encuentra en las sepulturas de los aztecas e incas. Se lo cultiva extensamente en
el S. De los E.U.A. y en México. Los granos son blandos aun en completa
madurez. Algunos son pequefios, pero otros, como los granos gigantescos del
maiz de Cuzco, en el Peru, pueden alcanzar hasta dos centimetros de diametro.
El maiz dulce es el que mas se consume en los E.U.A. para enlatar o comer
directamente de la mazorca. Un alimento indio antiguo, los granos reventados o
pop Korn, es el maiz mas comun de los que se han encontrado en las antiguas
tumbas del Perud, en donde se han descubierto también utensilios para reventar el
grano. El maiz envainado es muy curioso porque cada grano esta encerrado en
una pequefa cascarilla propia, ademas de las que cubren la mazorca. Al igual que
el reventon, es una de las clases mas antiguas de maiz cultivado. En la América
del Norte se han encontrado ejemplares que pueden perfectamente considerarse
anteriores 2,000 afios a la iniciacién de la era cristiana. “Este maiz es poco
cultivado comercialmente, pero también era conocido de los indios de la América
del Sur. Hace un siglo y medio que Félix de Azara, comisionado espafiol en el
Paraguay, describié una clase de maiz cuyos granos estaban encerrados en una

cubierta. Se trataba del maiz encasquillado™®.

5.1.3.4. Propiedades del maiz.

- Principios activos: Estilos: abundantes sales de potasio, flavonoides,
fermentos, taninos, trazas de aceite esencial, alantoina, acido salicilico (0,3%),
lipidos, acompafiados de esteroles (beta-sitosterol). Semillas: almidon.
Abundantes &cidos grasos poliinsaturados (oléico, linoléico, palmitico, esteérico),
aminoacidos, carotenoides, dextrina.

- Indicaciones: Estilos: Las sales de potasio, asi como los flavonoides, les dan
propiedades como diurético y ligeramente hipotensor. Los fermentos tienen una
accion hipoglucemiante; los taninos, astringente. La alantoina tiene una actividad
demulcente y reepitelizante. El aceite de maiz, por sus acidos grasos
poliinsaturados, tiene una accién hipolipemiante, antiateromatosa. La fraccion
insaponificable se emplea, en forma de dentrifico, para prevenir la piorrea

19. F.H. ANDRADE. Op.cit.,p.145.
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alveolodental. La dextrina, procedente de la hidrélisis parcial del almidon, tiene
aplicaciones dietéticas. Estilos: Estados en los que se requiera un aumento de la
diuresis: afecciones genitourinarias (cistitis, ureteritis, uretritis, pielonefritis,
oliguria, urolitiasis), hiperazotemia, hiperuricemia, gota, hipertensién arterial,
edemas, sobrepeso acompafiado de retencion de liquidos. Aceite:
hipercolesterolemias, arteriosclerosis. Tépicamente: eczemas secos, Ictiosis,
psoriasis y sequedad cutanea. Insaponificable: parodontopatias. Contraindicado
su uso como diurético en presencia de hipertension, cardiopatias o insuficiencia
renal moderada o grave, sélo debe hacerse por prescripcion y bajo control médico,
ante el peligro que puede suponer el aporte incontrolado de liquidos, la posibilidad
de que se produzca una descompensacion tensional o, si la eliminacion de potasio
es considerable, una potenciacion del efecto de los cardiotonicos. El maiz es una
planta poco estudiada en comparacion a su amplio uso popular. Parece ser que en
los estilos existen alcaloides aun no aislados. De hecho dosis elevadas pueden
producir gastroenteritis, con dolores cdlicos y diarrea. Por ello se recomienda
evitar su uso (sobre todo las formas extractivas) durante el embarazo y la
lactancia.

5.1.3.5. Usos del maiz y sus productos. El maiz tiene muchos usos y sus
productos secundarios son mas numerosos aun. En Meéxico se consume
principalmente en forma de tortillas, tamales, pozole (un rico estofado), pinole
(tostado y pulverizado), atole, roscas, esquite (tostado, sin moler), etc. La bebida
indigena en los Andes, y fuera de ellos, es la chicha, bebida espirituosa semejante
a la cerveza que se elabora con maiz fermentado. También se hace del maiz una
harina y, entre otros, ciertos preparados para desayuno que se han generalizado
mucho.

El maiz es rico en almidon, que se utiliza en el lavado de ropa y en la cocina. Con
cierto tratamiento quimico se hace un jarabe del almidén del maiz. De parte de
este jarabe se obtiene azlUcar de maiz o glucosa. El almidon calentado y
pulverizado se convierte en dextrina. “En esta forma se emplea para preparar
pastas adherentes y mucilagos, como el de los sellos de correo y de las solapas
de los sobres. De los granos germinados se separan los gérmenes, los cuales se
secan, trituran y se extrae de ellos, por presion, aceite de maiz. Dicho aceite se
utiliza como alimento y también en la fabricacion de los barnices, pinturas,

cauchos artificiales, y jabones. El residuo sirve atin como forraje”?°.

20. BELTRAN. Eugenio. Agricultura y produccién. Bogota.Editorial gredos.2009.p.205.
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El alcohol del maiz se emplea en grandes cantidades en la fabricacion del caucho
sintético. Las tusas de las mazorcas se emplean para hacer pipas baratas de
fumar. De las tusas se extrae también la sustancia quimica frutal, importante en la
elaboracion de resinas, disolventes e insecticidas. Las tusas se utilizan también
como combustible. Los tallos y vainas se emplean para hacer colchones baratos.
La médula de los tallos sirve para elaborar algoddn pélvora. La pulpa de las cafas
del maiz se emplea cada dia mas para fabricar papel. En la construccion de
ciertos tabiques se utiliza cafias de maiz en vez de yeso.

5.2. LA FERMENTACION.

La fermentacién es una de las biotecnologias aplicadas mas antiguas, que se ha
utilizado para conservar alimentos durante mas de seis mil afios. Es una técnica
de conservacion de alimentos barata y facil, y muy adecuada donde otros métodos
son inaccesibles o no existen, como las conservas y la congelacion. La
fermentacion es un proceso que ocupa mucha mano de obra y requiere una
infraestructura minima y poca energia, ademas de que se integra bien en la vida
de las aldeas de las zonas rurales de muchos paises en desarrollo, ya que
contribuye significativamentel a la seguridad alimenticia al aumentar la variedad
de materias primas que se pueden utilizar para producir alimentos.

La fermentacion mejora el contenido nutritivo de los alimentos por la biosintesis de
las vitaminas, los aminoacidos esenciales y las proteinas, al volver mas digeribles
las proteinas y las fibras, proporcionar mas micronutrientes y degradar los factores
antinutritivos. La produccién de alimentos fermentados también es importante para
sumar valor a las materias primas agricolas, y asi proporciona ingresos y crear
empleos.

El proceso tradicional de fermentacion suele ser una actividad espontanea, sin
asepsia (desinfeccion), producto de la accién conjunta de una variedad de
microorganismos. En un biorreactor -que puede ser ollas de barro o de metal, una
cesta 0 una simple cavidad en la tierra forrada de hojas-, las variedades mejor
adaptadas y con el maximo coeficiente de crecimiento, predominan en condiciones
controladas. “En consecuencia, mejorar todo lo posible el control de esos métodos
y de la flora microbiana asociada a la fermentacion representa uno de los
principales retos para mejorar las tecnologias de fermentacién de los alimentos.
También hace falta crear sistemas de control de calidad adecuados, por ejemplo
utilizando materias primas de gran calidad, normas de higiene apropiadas en el

sitio de elaboracion, y un envase adecuado™.

21. ALIMENTOS FERMENTADOS. Desarrollo de técnicas de fermentacion.Disponible en internet:
www.nutricion.pro/salud/alimentos/alimentos-fermentados
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Si se mejorara el control del proceso creando biorreactores mas apropiados, en
particular los que sirven para fermentar materias primas soélidas, mejoraria la
calidad y la cantidad de alimentos fermentados disponibles en los paises en
desarrollo. La seleccién y produccién de variedades de microbios mas productivos,
y el control y manipulacion de las condiciones de cultivo, también podrian
aumentar la eficacia de los procesos de fermentacion.

Cuadro 2. Alimentos fermentados en los paises en desarrollo.

MATERIA PRIMA PRODUCTO

pasta fermentada
yuca harina fermentada
bebida alcohdlica

papillas
cereales
maiz atoles
cereal amargo
bebida alcohdlica

papillas
sorgo y mijo pan con levadura
cerveza
arroz bebidas alcohdlicas
salsas
condimentos (sustitutos de la carne)
Fuente. www.fao.org/ag/esp/revista/9812sp3.htm

leguminosas de grano

5.2.1. Tipos de fermentaciones.

5.2.1.1. Fermentacion de la cebada (Cerveza). La cerveza es una bebida
alcohdlica muy antigua, desarrollada por los pueblos de los imperios
mesopotamicos y por los egipcios. La cerveza es el resultado de fermentar granos
de cebada u otros cereales germinados en agua, en presencia de levadura.

El mosto con el lupulo es desprovisto de las proteinas coaguladas, por diversos
sistemas y refrigerado por enfriadores de placas. “Esto se realiza para conseguir la
temperatura idonea para el trabajo de la levadura. En este proceso se realiza el
paso de azucares fermentables en alcohol y anhidrido carbonico. Se pueden
distinguir dos grandes grupos de cerveza ale, o fermentacion alta, y lager o
fermentacion baja”?.

22. FRAZIER, W. C. Microbiologia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 3era edicion 2006.p.93.
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- Ale: formadas por cultivos de Saccharomyces cerevisiae, la levadura de
fermentacion alta se siembra en la tina a temperatura ambiente 15 grados celcius,
despues la fermentacion consigue hacer subir la temperatura hasta 25 grados
celcius, esta fermentacion primaria dura una semana como maximo. Se elimina la
mayor parte de las levaduras y a continuacion se realiza una segunda
fermentacién a temperatura ambiente durante una o dos semanas, la maduracién
propiamente dicha.

- Lager: formadas por cultivos de S. Carlsbergensis, la levadura de fermentacion
baja trabaja a temperatura mas baja que las ales, y lo hacen mas lentamente.
Normalmente la temperatura de la primera fermentacion tiene lugar entre 5y 9
grados celcius, durante unas dos semanas. La guarda o maduracién (Lagering) se
realiza a una temperatura cercana a 0 grados durante dos o tres semanas, que
algunas fébricas llevan hasta 3 meses.

5.2.1.2. Fermentacion del arroz. El arroz corresponde a un grupo de unas 19
especies de hierbas anuales de la familia de las gramineas. El arroz comudn es la
Unica especie importante para la humanidad. Crece en terrenos muy calurosos y
hamedos. Es un alimento cuyo consumo esta muy extendido; constituye la base
de la dieta de casi la mitad de los habitantes del mundo. El salvado del grano tiene
proteinas y vitaminas E, K y del complejo B. El arroz blanco, el grano privado del
salvado nutritivo, es un alimento de menor calidad. La dieta de arroz blanco
provoca enfermedades carenciales, como el beriberi. ElI reconocimiento del valor
nutritivo del salvado ha elevado de alguna manera el consumo de arroz integral o
entero, sin descascarillar. El arroz pulido contiene aproximadamente un 25% de
hidratos de carbono, cantidades pequefias de yodo, hierro, magnesio y fésforo, asi
como concentraciones casi inapreciables de proteinas y grasas. En Japén se
extrae el almidén del arroz para fermentarlo y elaborar una bebida alcohdlica
llamada sake. Este grano, en las regiones productoras, se aprovecha para
producir los subproductos, tales como la harina, el salvado y la paja.

Los productos de la fermentacion del arroz son:

- El Sake: Cerveza de arroz originaria de Japon, con un elevado contenido
alcohdlico, que normalmente se bebe caliente o templada.

El proceso de la elaboracion de la cerveza dura alrededor de seis semanas y
comienza con la mezcla y amasado de arroz de vapor, llamado koji
(microorganismo utilizado para fermentar alimentos), con un moho cultivado y
agua. “Esta mezcla se calienta y posteriormente se hace fermentar en grandes
cubas, a veces en presencia de una levadura. La contaminacion del producto se

evita afiadiéndole &cido lactico. A continuacion se filtra”?.

23. FRAZIER, W. C. Op.cit.,p.108.
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- El amasake: Es un dulce nutritivo, lo que hace ser una buena alternativa natural
par los postres procesados y azucarados.

Tiene grandes ventajas nutritivas, por su elevado contenido en fibra, enzimas y
vitaminas del grupo B. Gracias a la fermentacion que sufre, es muy digestivo, ya
gue sus sustancias complejas (hidratos de carbono, proteinas y grasas), llegan
descompuestas al organismos en otras mas simples y faciles de asimilar (glucosa,
aminoacidos y acidos grasos libres, respectivamente).

5.2.1.3. Fermentacion del maiz. El maiz pertenece a la especie graminea. Su
cultivo sirve para la produccion de diversos alimentos y para el forraje del ganado.
En el maiz de harina predomina el almidén blando o menos compacto, que facilita
la molienda del grano. Se cultiva mucho en los Andes sudamericanos, en los
territorios que ocupaba el antiguo Imperio inca. El maiz dulce es el tipo mas
cultivado para consumo humano directo. El azicar que produce la planta no se
convierte en almidén al madurar, como ocurre en otras variedades. El grano del
maiz dulce maduro presenta un arrugamiento caracteristico. En la alimentacion, el
maiz se consume tostado, sancochado en agua con cal para la molienda,
preparado en discos delgados que se cuecen en un comal (las conocidas tortillas
mexicanas), o bien cocido al vapor y cubierto de hojas de platano o de la propia
mazorca (tamales). También el maiz se ha utilizado desde hace muchos afios
para hacer una bebida fermentada, y en medicina como base para ciertas
sustancias curativas.

Los productos de la fermentacion del maiz son: La Chicha de Jora, es una Bebida
alcohdlica que se obtiene de la fermentacion del maiz en agua azucarada. Los
primeros elaboradores de esta cerveza de maiz fueron los incas.

2Su elaboracion consiste en: primero se hace germinar el maiz, humedeciéndolo
con agua, cuando el grano germina por completo y le han brotado pequefias
raices, se deja secar en calor quedando convertido en jora, 0 maiz de preparado
para hacer chicha. Luego se procede directamente a su coccién donde se le
puede afiadir alguna sustancia aromatica. A través del proceso del filtrado se
realiza el separado del afrecho o fibra del mosto, quedando de este modo un
liquido libre de sustancias solidas™*. El proceso mas importante es la
fermentacion, que consiste en colocar el extracto en recipientes que contienen una
gran cantidad de levaduras que facilitan la fermentacion. Es en este proceso
cuando también se le adiciona azlcar o chancaca.

24. JORGENSEN, Alfred. Microbiologia de las Fermentaciones Industriales. Editorial Acribia.2005.pag.29.
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La fermentacién tiene una duracion aproximada de tres dias, tiempo durante el
cual aparece el sabor agridulce de la chicha jora. A través de este proceso las
levaduras que se encuentran en el aire se alimentan de los azucares produciendo
como resultado el alcohol y el anhidrido carbénico.

5.2.1.4. Fermentacion del trigo. Los usos del trigo son variados, van desde cosas
como harinas, pan pastas, etc. también es utilizado para hacer alcohol,
especificamente cerveza. La cerveza hecha de trigo, es un estilo de cerveza
alemana que comunmente es llamada Weissbier (cerveza blanca) o Weizenbier
(cerveza de trigo), como también es conocida. La cerveza de trigo, es una cerveza
con notable sabor afrutado y acido ademas es excepcionalmente refrescante.

Para la elaboracion de este producto se utilizan aproximadamente un 50% de
cebada y un 50% de trigo. Para su fermentacion se utilizan las levaduras que
trabajan a altas temperaturas (unos 20°C aprox.) lo que hace que la levadura, en
lugar de depositarse en el fondo de los tanques, flote. Una vez terminada la 12
fermentacion, se procede a embotellar la cerveza, pero antes se filtra para eliminar
cualquier resto de levaduras. Para provocar una 22 fermentacion en botella, se
afiade otra vez levadura, del mismo tipo, o una de baja fermentacién. Otra técnica
consiste en afadir sedimento a la cerveza lo que le proporciona turbiedad. Existen
varios tipos diferentes de cervezas de trigo:

Weissbier Hefe: de color turbia casi anaranjada oscura. Schneider W. Original,
Erdinger Weissbier, Tucher Helles Hefe, Franziskaner Weissbier.

- Weissbier Kristall: se trata de cervezas de trigo filtradas, con lo que
desaparecen las levaduras y las proteinas, y la consiguiente segunda
fermentacién en botella y la turbiedad.

- Weissbier Dunkel o Dunkelweizen: es una combinacién de trigo con maltas
oscuras que le dan un color marrén oscuro. Tucher Dunkel, Erdinger Dunkel,

- Franziskaner Dunkel Weizenbock: es la version fuerte de la cerveza de trigo,
alcanzando un 7,5% de alcohol en volumen, es un producto ideal para consumir
en invierno. Suelen tener un color algo mas oscuro que las Dunkels, aunque
brillante, y un importante sabor a regaliz.

5.2.1.5. Fermentacion del Mijo y del Sorgo. “En China, a partir del segundo
milenio antes de Cristo se producen, con mijo, dos versiones de cerveza: la Tien
tsiou, a medio fermentar y con un bajo contenido alcohdlico y la Tsiou, fermentada
totalmente y clarificada, mas fuerte que la anterior. Era una bebida sagrada, que
se empleaba en el ritual de los muertos™®.

25. JORGENSEN, Alfred. Op.cit.,p.33.
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Mas tarde, en la dinastia Han(siglo Il a. de C.), se producen tres tipos de cerveza:
la Shu, también de mijo; la Li, una cerveza de arroz muy suave Yy la Chiu, una
cerveza de trigo candeal muy clara y amarga. Durante la dinastia Song (960-1278)
se dara la cerveza de sorgo, denominada kaoliang.

En Africa, es el mijo el cereal por excelencia, y con él se hacia cerveza,
aromatizada con melaza. Segun las tribus recibe diversos nombres, pero quiza el
mas extenso, aln hoy en dia, es el de dolo y doloteras las mujeres que la venden,
sirviéendola desde grandes calabazas ahuecadas. Se suele aromatizar con plantas
amargas de la familia de las cassias.

En el sur del continente se produce el kaffir, una cerveza de los banties que ha
llegado a producirse industrialmente. Se elabora con sorgo y se obtiene una
cerveza muy alimenticia, de color tostado castafio, que recuerda en el sabor un
poco al yogur o a la leche cortada.

El champus es una bebida tipica, muy popular en el suroeste de Colombia
(Departamentos del Valle del Cauca, Cauca y Narifio), en Ecuador y en el Peru,
elaborada basicamente con miel de panela (melao) o chancaca, maiz, frutas como
el lulo o naranjilla, pifia, membrillo o guanabana, y condimentada con canela,
clavos de olor y hojitas de naranjo agrio basicamente.

En el Peru, se toma caliente, en vez de lulo se usa manzana, pifia, guanabana,
membrillo y "mote" (maiz), y es vendida en las calles por la champusera, una
figura tipica del paisaje urbano limefio, generalmente de raza negra, que transmite
la receta por generaciones.

En el Ecuador, se elabora basicamente con harina de maiz, panela y hojas verdes
de limon. Caracteristicamente es una bebida en ritos funerarios en noviembre o en
los funerales de adultos pues la tradicion indigena la considera como la colada
predilecta de los muertos. Para el dia de difuntos se acompafia con pan amasado
en casa y con las guaguas de pan o figuras de masa de harina horneada.

En Colombia, se usa el maiz quebrado, miel o melao de panela, lulo, pifia, canela,
clavos de olor y hojas de naranjo agrio. En las regiones del sur, departamentos de
Narifio y Cauca, se considera principalmente bebida de Navidad. En Narifio se
condimenta también con hojas de cedrén y congona. En el departamento del Valle
se sirve muy frio como refresco y es muy popular en cualquier época. En algunas
regiones como en el Pera y en el sur de Colombia le afiaden mote que es maiz
cocido y pelado que lo hace mas espeso y es consumido como postre.
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6. ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo del estudio de mercado es practicamente estimar la cantidad sobre un
periodo determinado de tiempo de los bienes o servicios provenientes de una
nueva unidad de produccion o de bienes y servicios que el mercado estaria
dispuesto a consumir o adquirir por un determinado precio.

La metodologia que se ha empleado para el desarrollo del estudio de mercado es
por medio de informacién primaria a través de encuestas, a los posibles
consumidores y entrevistas a los productores de champus en la ciudad de San
Juan de Pasto, complementandolo con la informacién secundaria que la
suministran diversos consolidados estadisticos, organismos como el DANE vy la
secretaria de agricultura.

Inicialmente se hizo una recopilacion de los antecedentes sobre el mercado del
champus en la ciudad de San Juan de Pasto para posteriormente continuar con el
desarrollo de los siguientes aspectos que constituyen al estudio de mercado:

v Especificaciones del producto (Champus envasado).

v' La demanda

v' La oferta

v' Medidas econémicas que influyen en la oferta y la demanda del champus
envasado

v' Comercializacion o canales de distribucion

v Estrategias comerciales

Cada uno de los anteriores aspectos que posee el estudio de mercado se deben
tener en cuenta ya que lo que se busca es satisfacer las expectativas y
necesidades del consumidor, de modo que este es directamente quien juzgara el
producto a desarrollar en el momento de su consumo y dependiendo de la
atencién que se le preste a sus preferencias, exigencias o gustos; el éxito de
lanzar un nuevo producto al mercado.

6.1. DETERMINACION DEL AREA DE ESTUDIO

6.1.1. Localizacion. El estudio de mercado se realizé en el municipio de San Juan
de Pasto, localizado al oriente del Departamento de Narifio. Limita al norte con la
Florida, Chachagti y Buesaco, al sur con Tangua, Funes y al oriente con el
Departamento del Putumayo y al occidente con Tangua, Consaca y la Florida.

El municipio esta situado en el sur occidente de Colombia, en medio de la
Cordillera de los Andes en el macizo montafioso denominado nudo de los Pastos,
ademas de estar ubicada en el denominado Valle de Atriz, al pie del volcan
Galeras y en cercania a la linea del Ecuador.
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6.1.2. Area de estudio. El territorio municipal en total tiene 1.181 km?2 de
superficie de la cual el area urbana es de 26.4 km2. En la figura 1 se muestra el
mapa de la ciudad de Pasto, identificada en este caso como area de estudio.

Figura 1. Mapa del municipio de Pasto.
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Fuente. DANE.2008. Pasto.

El 4rea urbana estéd dividida en 12 comunas; mientras que la zona rural esti
compuesta por 14 corregimientos: Buesaquillo, Cabrera, Catambuco, ElI Encano,
Genoy, Gualmatan, La Caldera, La Laguna, Mapachico, Mocondino, Morasurco,
Obonuco, Santa Barbara y Jamondino nombrado corregimiento en el afio 2008.

6.1.3. Segmentacion del mercado. Permite identificar un mercado objetivo o sea,
la porcion del mercado que posee las caracteristicas del estudio y que se perfilan
como consumidores potenciales del “Champus”. Para lograr identificar este
mercado se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos:

6.1.3.1. Segmentacién geografica. En este caso el segmento elegido para
desarrollar el estudio de mercado con referencia a la oferta y demanda de
“Champus”, fue la regién urbana del municipio de Pasto, debido a que este es el
municipio que posee mayor niamero de habitantes en el departamento de Narifio,
los cuales se constituyen en un namero considerable de clientes potenciales, por
lo tanto se puede intuir a que en esta region el volumen de ventas esperado sera
mayor con respecto a otros municipios que integran el departamento de Narifio.
Anexando que en el departamento de Narifio, principalmente en el municipio de
Pasto, al igual que en otros lugares del sur de Colombia se consume por tradicion
el champdus.

En materia demografica, a partir del censo de poblacién nacional efectuado en el

2005, la proyeccion indica que para el afio 2011 las personas que habitan en la
zona urbana del municipio de Pasto suman 416.842.
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Cuadro 3. Proyeccion poblacion municipio de Pasto, zona urbana. 2005-2011 (miles de
personas)

ANOS
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Total de Habitantes | 382.618 | 388.347 | 394.074 | 399.723 | 405.423 | 411.137 | 416.842
Fuente: Proyecciones municipales de poblacion 2005-2011 sexo y grupos de edad.

6.1.3.2. Segmentacion demografica. Con este tipo de segmentacion se logra
clasificar a la poblacién en grupos mediante criterios como edad, sexo, nivel de
estudio, estrato social, etc. Para realizar esta segmentacion se toma como
referente los datos suministrados por el DANE consignados en los cuadros 4y 5,
en los que se resalta la poblacion proyectada del municipio segun género y edad,
y la estratificacion de la poblacion.

Cuadro 4. Estratificacion urbana de la ciudad de Pasto

Estrato .N.O' De %
viviendas

1 14225 19,40
2 28202 38,46
3 21851 29,80
4 7072 9,64
5 1973 2,69
TOTAL 73323 100,00

Fuente: DANE. 2009

Cuadro 5. Poblacién por grupos de género y edad.

Grupos de edad | Total | Hombres | Mujeres
Total 416.842 | 200.492 | 216.350
0-4 32.059 16.405 | 15.654
5-9 33.927 17.002 | 16.925
10-14 37.749 18.740 | 19.009
15-19 37.494 19.365 | 18.129
20-24 36.865 18.487 | 18.378
25-29 38.401 18.836 | 19.565
30-34 34.727 16.809 | 17.918
35-39 29.217 13.271 | 15.946
40-44 29.415 13.468 | 15.947
45-49 26.219 11.998 | 14.221
50-54 21.257 9.582 | 11.675
55-59 16.772 7.466 9.306
60-64 13.229 6.111 7.118
65-69 10.372 4.702 5.670
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Grupos de edad | Total | Hombres | Mujeres
Total 416.842 | 200.492 | 216.350
70-74 7.649 3.370 4.279
75-79 5.910 2.473 3.437

80 Y MAS 5.580 2.407 3.173

Fuente: Proyecciones poblacionales municipales por género y edad 2005-2011.

Segun los aspectos mencionados anteriormente, se obtuvo una segmentacién por
cruce, ya que se han considerado diferentes criterios para la seleccion del
mercado meta, es decir se ubicé el mercado en una regién especifica, con una
edad y estrato social especificos.

6.1.3.3. Poblacion Objetivo. Este estudio de mercado se desarroll6 en la zona
urbana de Pasto; las personas entrevistadas tenian las siguientes caracteristicas y
eran consideradas como potenciales consumidores del champus envasado:
Hombres y mujeres de edades entre 15 y 74 afos, de estratos 1 al 5, siendo un
numero de 301.617 personas, es decir un 72,4% del total de la poblacién urbana,
segun las cifras descritas en el cuadro 6.

El estrato 6 no fue considerado ya que hay solo 11 familias en la ciudad de San
Juan de Pasto que pertenecen a este grupo, por tanto se considera que esta
poblacion no es significante.

Cuadro 6. Numero aproximado de personas en el mercado objetivo

Edades Estrato | Participacion (Pm?g: ((:jlg %:Qi?aznczgg)
1 9,78 % 29498
2 4252 % 128248
15 a 74 ANOS > 3% oo
4 11,71 % 35319
5 3,05 % 9199
TOTAL 100,00 301617

Fuente: DANE. 2009
6.2. SELECCION Y TAMANO DE LA MUESTRA

Se realizo mediante el empleo de variables dicotobmicas cuando no existen
investigaciones anteriores. Para datos infinitos o poblaciones superiores a 30.000
habitantes, con nivel de aceptacion de un 95% y un margen de error del 5%.

Para determinar el nidmero de personas naturales a encuestar se toma una

muestra de la poblacion urbana estimada del afio 2011 econOmicamente activa en
la ciudad de Pasto de edades entre 15y 74 afios, las cuales ascienden a 301.617.

48



Como la variable poblacién es infinita se utiliza la formula de la ecuacion 1 para
determinar una muestra aleatoria simple.

6.2.1. Procedimiento de muestreo. El nimero total de posibles encuestados en
la Ciudad San Juan de Pasto son 301.617 los cuales representan nuestro
mercado objetivo. Con un grado de error del 0.05 por ende el porcentaje de
confianza (1-e) es del 95%. Asumiendo, un P de 0.50 para una probabilidad de
éxito de personas que estan dispuestas a consumir el “champus”; y, con un Q de
0.05, para un porcentaje de fracaso.

Aplicando la formula de W. Edwards Deming:

N.Z%.p.q
= Ecuacién 1
(N—1)e? +Z%.p.q cuacion

n

Donde:
N: es el tamafio de la poblacién o universo (mercado objetivo).

k: es una constante que depende del nivel de confianza que asignemos. El nivel
de confianza indica la probabilidad de que los resultados de nuestra investigacion
sean ciertos, para nuestro caso utilizaremos un 95% de nivel de confianza
equivalente a un k de 1,96.

e: es el error muestral deseado (5%).

p: es la proporcidon de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de
estudio. Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que p=g=0.5
gue es la opcién mas segura.

q: es la proporcién de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-
p.

n: es el tamafio de la muestra (nUmero de encuestas que vamos a hacer).

6.2.2. Seleccion del tamafio de consumidores. Teniendo en cuenta que el
mercado objetivo lo constituyen las personas del area urbana del municipio de
Pasto quienes se encuentran entre las edades y estratos mencionados
anteriormente, y que equivalen a un numero total de 324.033 personas, se
determino el tamafo total de la muestra para consumidores de los diferentes
estratos utilizando la ecuacion 2 y se les realiz6 la encuesta respectiva (ver anexo
1).
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Donde:

N = 324.033
Zc=1,96
p=0,50
q=0,50

e =0,05

Remplazando los datos se tiene:

n= 301.617x1,96°%0,5x0,5 = 384
(301.617-1)(0.05)*+(1.96x0.5x0.5)

El resultado obtenido determiné el nUmero de encuestas que se aplicaron a los
posibles consumidores, arrojando un resultado de 384 encuestas, las cuales se
ramificaron y distribuyeron por estrato aplicando la ecuacién 2 de muestreo
estratificado proporcional que se muestra a continuacion:

= — Ecuacion 2

Donde:

Nh = poblacion del estrato

N = poblacién objetivo

Ny, = ndmero de encuestas por estrato
h = ndmero del estrato.

n = tamafio de la muestra

Despejando la variable de interés nh obtenemos la ecuacién 3:

Ecuacion 3

Aplicando la ecuacién 3 y con los datos proporcionados por el DANE, obtuvimos
los siguientes numeros de encuestas a realizar tomando el tipo de estrato:
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Cuadro 7. Numero de encuestas por estrato.

Estrato | Participacion qulaci()n aﬁ_o 2009 | NUMERO DE
(miles de habitantes) | ENCUESTAS

1 9,78 % 29498 38

2 42,52 % 128248 163

3 32,94 % 99353 126

4 11,71 % 35319 45

5 3,05 % 9199 12

TOTAL 100,00 301617 384

Fuente: Esta investigacion

6.2.3. Seleccion Del Tamafo Productores y/o comercializadores. Para la
determinacion de la oferta que existe en la ciudad de Pasto con respecto a los
establecimientos o personas que elaboran y/o comercializan el champus,
inicialmente se decidi6 buscar informacion o estadisticas a partir de fuentes
secundarias como el DANE y la Camara De Comercio, se pudo descubrir que no
existen establecimientos registrados ni productores que estén adscritos a las
estadisticas de estos organismos de la ciudad de Pasto. Por lo que se dio la
necesidad de realizar la busqueda de los productores por fuentes primarias
directas en los diferentes establecimientos como restaurantes, cafeterias y
productores independientes de champus en la ciudad de Pasto. La informacion
gue se dese6 tomar fue asistida mediante la realizacion de una encuesta que se
observa en el anexo 2; los establecimientos que producen y/o comercializan el
champus en la ciudad se aglomeran y clasifican en la cuadro 8 teniendo en cuenta
solo los casos en los que preparan champus para venderlo y no para
autoconsumo ya que solo necesitamos saber la oferta que existe del presente
producto. El nUmero de establecimientos se presenta a continuacion:

Cuadro 8. Numero de establecimientos por tipo de servicio en la ciudad de Pasto.

TIPO NUMERO DE
ESTABLECIMIENTO ESTABLECIMIENTOS
RESTAURANTES 218
CAFETERIAS y 397
PANADERIAS
TOTAL 545

Fuente: DANE establecimientos.

Para conocer el niumero de encuestas a realizar se aplico la ecuacion 1 para
obtener el numero de encuestas generales a los productores o vendedores de
champus con un nivel de confianza de 95% y un error de 5%:
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Remplazando en la ecuacion 1 se tiene:

n= 545x1,96°x0,5x0,5 = 283
(545-1)(0.05)+(1.96x0.5x0.5)

Ahora bien, para cada tipo de establecimiento se calculé el nimero de encuestas
gue debieron realizarse y los datos obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

Cuadro 9. Numero de encuestas por tipo de establecimiento

TIPO NUMERO DE NUMERO DE
ESTABLECIMIENTO | ESTABLECIMIENTOS | ENCUESTAS
Restaurantes 218 113
Cafeterla,s y 307 170

panaderias
Totales 545 283

Fuente. Esta investigacién

Los datos anteriormente obtenidos se lograron gracias a las fuentes secundarias
encontradas de los establecimientos registrados ante la cAmara de comercio.

6.3. PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados obtenidos fueron analizados a partir de las encuestas realizadas a
productores y consumidores de la ciudad de Pasto.

La informacién obtenida sirvié para destacar aspectos importantes que tienen que
ver con los gustos y preferencias de los consumidores, frecuencia de consumo por
estrato; asi como también las especificaciones del tipo de champus que los
encuestados han consumido y el tipo de champus que se produce, para generar
un vinculo entre necesidad y entrega u oferta y demanda aplicada a consumidores
o clientes y productores-vendedores.

6.3.1. Resultados de encuestas a consumidores. Inicialmente se evalu6 el
desarrollo y la recoleccion de la informacion obtenida con el mercado objetivo
seleccionado en la ciudad de pasto mediante la encuesta que aparece en el anexo
1.

6.3.1.1. Género de encuestados. De total de la poblacién encuestada; es decir
de las 384 encuestas aplicadas se determiné que 186 personas pertenecen al
sexo masculino y 198 pertenecen al femenino con porcentajes de 48% y 52%
correspondientemente, de modo que la etiqueta tendra una presentacion unisex
por presentar porcentajes similares como se indica en el grafico 1:
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Grafico 1. Género encuestados.

GENERO ENCUESTADOS

& masculino

i femenino

Fuente. Esta investigacion.

6.3.1.2. Edad de encuestados. El rango de edad para la investigacion fue de 15-
74 anos. En el siguiente grafico se puede observar que del 100% de los
encuestados el mayor porcentaje corresponde a personas con edades entre 25 a
34 afos con un total de 32% y el menor porcentaje lo tienen las personas de 65 a
74 afos con un 3%. Esta informacion nos asegura que la mayoria de
consumidores tienen capacidad de decision y compra.

Grafico 2. Edad encuestados.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.3. Nivel de estudios. Segun la poblacion encuestada el mayor predominio
surge en el nivel de estudio universitario con mas del 50% y en menor proporcion
se distingue el nivel primaria con un 10%. Lo que permiti6 aseverar que la
informacion obtenida tenia un nivel de juicio y confianza mas adecuado debido a la
preparacién y cultura educativa de las personas encuestadas y los datos se
acercarian mas a la realidad.
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Grafico 3. Nivel de estudio de los encuestados.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.4. Estrato. El estrato no se pregunto en la encuesta ya que sencillamente se
habia decidido antes con la ecuacion 1 y la ecuacién 3 el numero de encuestas
gue se debian realizar por estrato lo que conllevo a dirigirse directamente a las
personas de su respectiva posicion social para desarrollar la encuesta, igualmente
se obtuvo la siguiente grafica para observar la estratificacion de la encuesta:

Grafico 4. Estrato de los encuestados

ESTRATO

M Estratol M Estrato2 W Cstrato3 MEstrato4 WM Estrato5

3%

Fuente. Esta investigacion

Segun la grafica 4 los estratos dominantes son el 2 y el 3 que sumados
corresponden al 75% de la poblacién encuestada.

6.3.1.5. Consumo de champus. De la poblacion total encuestada el 91% ha
consumido champus sin importar la variedad del mismo y tan solo el 9% no lo ha
consumido; lo que demuestra que el mercado potencial al cual se desea llegar
puede aceptar que la industrializacién del champus se efectle y se pueda generar
una necesidad de compra del champus envasado.
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Grafico 5. Consumo de champus encuestados.
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Fuente. Esta investigacion

Para conocer el porcentaje de la poblacion que consume champus por estrato hay
gue basarse en el cuadro 10 que maneja los porcentajes de los estratos a la
pregunta ¢ha consumido el producto conocido como champuls? que aparece en el
anexo 1:

Cuadro 10. Consumo y no consumo de champus por estrato.

Estrato 1 |Estrato 2 |Estrato 3 |Estrato4 |Estrato5 |PROMEDIO
SI 100 93 a0 84 83 90
NO 0 7 10 16 17 10

Fuente. Esta investigacion

6.3.1.6. Caracterizacion del producto. En la encuesta se propuso preguntar
como los consumidores caracterizan al champus de acuerdo a sus propiedades
organolépticas como sabor, color, olor, apariencia entre otros; los resultados que
se muestran en el grafico 6 indican que mas del 50% de la poblacién encuestada
considera al champls como un producto muy bueno considerando sus
propiedades organolépticas y sumados con los consumidores que lo consideran
excelente se logra obtener aproximadamente un 80% de la poblacion que discurre
por tomarlo como un producto con muy buenas propiedades tanto de color, sabor
y apariencia, por lo que se asume que del 100% de la poblaciébn encuestada
teniendo en cuenta los porcentajes de las opciones excelente, muy bueno y
bueno, cerca del 90% asegura gustarle el champus y tan solo el 2% lo considera
malo de modo que es factible desde el punto de vista en gustos organolépticos,
producir el champus a escala industrial impactando inicialmente en la ciudad de
Pasto. El porcentaje restante no ha consumido el champus.
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Grafico 6. Caracterizacion del producto.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.7. Lugar de compra del champus. De acuerdo a la grafica 7 el 52% de la
poblacién consigue el producto mediante elaboracién propia, es decir o preparan
para su autoconsumo o lo obtienen por familiares, amigos o vecinos en temporada
porque no se consigue en otras épocas del afio. EI 22% lo consigue en
restaurantes, el 17% en cafeterias, nadie lo ha conseguido en un supermercado o
tienda lo que confirma que el producto no se encuentra en el mercado por lo que
es interesante en el proyecto en cuestiones de innovacion, aprovechamiento de
materia prima, valor agregado y consigo el desarrollo industrial.

Grafico 7. Lugar de compra.
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Fuente. Esta investigacion.

6.3.1.8. Frecuencia de consumo de champus. La grafica 8 indica tan solo el la
frecuencia de consumo por estrato partiendo del conteo de consumidores por
estrato segun la periodicidad de consumo, es decir no indica porcentajes. Se
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puede analizar que todos los estratos consumen anualmente el producto con
mayor frecuencia partiendo del total de consumidores para cada estrato. El grafico

surgi6 del cuadro 11:

Cuadro 11. Frecuencia de consumo de encuestados por estrato.

Estratol |Estrato2 |Estrato3 |[Estrato4 |Estrato5 |PROMEDIO

DIARIAMENTE 0 0 0 0 0 0

SEMANALMENTE 0 4 2 0 0 1,2

MENSUALMENTE 5 12 3 4 0 4,8

ANUALMENTE 33 136 108 34 10 64,2

NO APLICA 0 11 13 7 2 6,6

TOTAL

PERSONAS 38 163 126 45 12

Fuente. Esta investigacion

Grafico 8. Frecuencia de consumo de champus por estrato.
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6.3.1.9. Frecuencia de consumo de champus por épocas. Conforme a lo
observado en la grafica 9 se puede analizar que el 69% de la poblacién total
encuestada consume el champus en las épocas de diciembre por lo que es una
tradicion y porque son las fechas donde mas se produce el champus para su
autoconsumo, el 17% lo consume en carnavales, el 6% en ferias y el porcentaje
de las opciones restantes no ofrece cifras significativas. En su gran mayoria la
gente consume champus en estas épocas porque es en donde mas se produce ya
sea para venderlo o para autoconsumo, de modo que podria asumirse que si el
producto tuviese su mayor produccion en estas temporadas a escala industrial,
envasado; las ventas podrian aumentar significativamente.
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Grafico 9. Consumo de champus por épocas.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.10. Consumo por tipo de champus. Con un porcentaje de 59% el diagrama
de torta de la grafica 10 indica que la variedad de champus que ha consumido la
mayoria de los encuestados es el champus combinado con pifia y mote, seguido
del 20% que lo consume en combinacion con pifia; estos datos hacen descubrir
que el tipo de champus que se de debe producir debera ser en mayor cantidad el
combinado con pifia y mote, en menor cantidad debera ser el champus que solo
se combina con pifia debido a que hay que tener en cuenta las preferencias y
gustos del consumidor para cumplir y satisfacer sus necesidades.

Grafico 10. Consumo por tipo de champus.
Consumo por tipo de champus.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.11. Opinion precio del champus. La grafica 11 revela que el 43% del total
de consumidores encuestados piensa que el champus se vende a un precio barato
0 economico, el 40% opina que su precio es normal y tan solo el 8% opina que es
muy barato. Las demas opciones no tienen ningun valor significativo.

Se puede aprovechar la informacion de esta grafica para comparar el precio del
producto envasado con la opinién que la poblacion proporcioné frente a uno
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elaborado rudimentariamente sin ningun control de calidad para asi poder saber si
los costos estdn muy elevados o muy por debajo de lo que podrian pagar,
comparandolos simultdneamente con el precio promedio que lo venden algunos
establecimientos como restaurantes, cafeterias y pastelerias en temporada.

Grafico 11. Opinion precio del champus.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.12. Interés por valor nutricional. A la pregunta que aparece en la encuesta
del anexo 1, ¢Si usted se enterara que el champus contiene un alto valor
energeético y nutricional optaria por consumirlo con mayor frecuencia?, el 87% de
los encuestados respondid que si, mientras que tan solo el 4% respondié que no,
el 9% restante solo expresa el porcentaje de gente que no ha consumido el
champus en el grafico 12.

Grafico 12. Interés por valor nutricional.

Interés por valor nutricional
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Fuente. Esta investigacion

El anterior grafico posee gran importancia debido a que si se va a envasar el
champus, este requerira de una etiqueta que debera informar el valor nutricional
del mismo, el modo de consumo, de conservacion y otros datos que fueron ya
indicados al inicio del trabajo por lo que no existe evidencia de que se halla
desarrollado el producto de modo que se analizé mostrando algunos indices de
nivel nutricional.
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6.3.1.13. Defectos que evitan su consumo. Del total de encuestados, segun el
grafico 13; el 55% desiste de comprar o consumir el champus por falta de higiene,
el 21% por falta de calidad, el 12% por su presentacion y los porcentajes restantes
no son tan significativos con respecto a los anteriormente mencionados. Se
deduce que hay que trabajar con buenas practicas de manufactura, producir un
excelente producto terminado y con una presentacion ideal y atractiva que
satisfaga las exigencias del consumidor.

Grafico 13. Defectos que evitan su consumo.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.14. Tipo preferencial de envase. Se asume que el envase serd plastico
debido a que el mayor porcentaje de la poblacién encuestada opta por consumir el
producto en envase plastico lo que facilita su transporte y resistencia en el
momento de proveer el producto al mercado. La segunda opcién de envasado
seria en envase tipo vidrio seguida del enlatado con un 12% y 10%
respectivamente.

Grafico 14. Tipo preferencial de envase.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.1.15. Unidades a consumir. De la pregunta ¢si el producto estuviese en el
mercado cuantas unidades consumiria mensualmente? encontrada en el anexo 1,
tomando el grafico 15 se puede analizar que el 72% de la poblacion consumiria de
1 a 5 vasos estando ya el producto en el mercado, el 13% consumiria de 6 a 10
vasos y el 5% consumiria de 11 a 15 vasos; con esta informacién arrojada, se
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puede hacer un diagnostico de la cantidad de producto que se podria elaborar
para satisfacer la futura demanda del producto.

La grafica 16 permite analizar de una forma aun mas clara, segmentada y
ordenada el numero de unidades a consumir mediante la segmentacion por
estrato partiendo del cuadro 12.

Grafico 15. Unidades a consumir.
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Fuente. Esta investigacion

Cuadro 12. Frecuencia de consumo de encuestados por estrato.
TOAENRASTASRREIRNO
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Fuente. Esta investigacion
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Grafico 16. Posible consumo de champus por estrato.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.2. Resultados de encuestas a comercializadores.

Con el fin de realizar la caracterizacion de los comercializadores se aplicaron 283
encuestas (Ver Anexo 2) a los comercializadores de champus en la ciudad de
Pasto, los cuales se agruparon segun su actividad mercantil bajo 2 grandes
grupos, asi: Grupo 1 (Restaurantes) y Grupo 2 (Cafeterias y panaderias). Los
resultados arrojados por las encuestas, se muestra a continuacion:

6.3.2.1. Tipo de establecimiento. Ante la pregunta cual es el tipo de su
establecimiento comercial segun los grupos propuestos en la encuesta, los 283
encuestados se identificaron de la forma como se muestra en la grafica 17.

Grafico 17. Tipo de establecimiento de los comercializadores encuestados.

Tipo de establecimiento
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Fuente. Esta investigacion

6.3.2.2. Venta de champus. Un 84% del total de comercializadores encuestados,
respondieron que si venden champus, otro 16% de los establecimientos no
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venden este producto, de estos ultimos la mayoria manifestaron que no lo venden
debido al desconocimiento del proceso de elaboracion y a la ausencia de
proveedores y/o productores que distribuyan el champus a estos establecimientos.

Grafico 18. Venta champus en los establecimientos.
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Fuente. Esta investigacion

Realizando un analisis por grupos tenemos que: un 81% del grupo 1 que
corresponde a restaurantes venden champus y en el grupo 2 correspondiente a
cafeterias y panaderias, el 85% venden el producto, podemos observar que la
oferta en los 2 grupos es proporcional.

A partir de este analisis, se continta el estudio solo con los 237 establecimientos,
que reportan vender champus en alguna época del afio, de los cuales 113 se
encuentran en el grupo de Restaurantes y 170 establecimientos en el de
cafeterias y panaderias.

6.3.2.3. Frecuencia de produccion. Con respecto a la frecuencia de produccion
del champus, se puede observar en la grafica 19, que un 81% de los encuestados
producen y venden el champus ocasionalmente, todos en época decembrina que
es donde mas se consume este producto por tradicion, tan solo el 2% tiene un
nivel de produccién semanal, un 1% lo produce y vende mensualmente, también
se puede observar que ningun establecimiento tiene un nivel de produccion diario
ya que este no es un producto de consumo masivo al ser tradicional solo en época
decembrina.
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Grafico 19. Frecuencia de produccién del champus.
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Fuente. Esta investigacion

Por otra parte un 79% de los establecimientos identificados en el grupo 1,
elaboran sus productos ocasionalmente, o sea cada afio, un 2% lo hace
semanalmente, y tan solo el 1% producen champus mensualmente. El grupo 2
presenta casi los mismos porcentajes en cuanto a frecuencia de produccién del
champus, en donde se vuelve a destacar la produccion anual en época
decembrina con un 82% y la produccién semanal nuevamente es poca con tan
solo 3% de los establecimientos del grupo 2.

6.3.2.4. Cantidad de produccion.

Grupo 1: Para los restaurantes se tiene que 45 establecimientos que
corresponden al 49%, tienen una produccién ocasional de 600 l/afio o sea,
aproximadamente 20 l/dia en todo el mes de Diciembre; 23 establecimientos
correspondientes al 25% tienen una produccién ocasional de 450 l/afio, 0 sea,
aproximadamente una produccion de 15 l/dia en el mes de Diciembre; y 21
establecimientos correspondientes al 23% producen el champus ocasionalmente
de igual manera como en los anteriores casos solo en el mes de diciembre con
una produccion de 300 l/afio lo que equivale a aproximadamente 10 l/dia en los
dias decembrinos.

De los 2 establecimientos correspondientes al 2% que producen el champus
semanalmente tenemos que: 1 produce 20 l/semanales y otro 10 I/semanales,
también la produccion mensual es muy pequefia tan solo 1 establecimiento de
todos los encuestados del grupo 1 afirmo producir 40 I/mes.
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Como se observa, la produccion semanal y mensual es muy pequefia comparada
con la produccion ocasional (anual), pero es una produccion que se debe tener en
cuenta debido a que traducida a l/anuales es representativa.

Grupo 2: Para el grupo de las cafeterias y panaderias, se tiene que 79
establecimientos pertenecen a este grupo, los cuales corresponden al 54%,
producen el champus ocasionalmente o sea en Diciembre en una cantidad de 450
l/afio o sea aproximadamente 15 l/dia durante los 30 dias del mes de Diciembre;
después le siguen los 37 establecimientos correspondientes a un 26%, los cuales
producen 600 l/afio de champuUs o sea aproximadamente 20 |/dia durante el mes
de Diciembre; y 24 establecimientos correspondientes al 17% producen 300 l/afio
o sea 10 I/dia en época decembrina.

6.3.2.5. Presentacion del champus. En cuanto a la presentacion del champus
ofrecida en los establecimientos, se logra ver en la grafica 20, que en general se
produce mayoritariamente champuis combinado con pifia y mote con un 49% de
los encuestados, ya que esta presentacion es tradicional y seguin nos informaron
los productores, la que mas se vende en los establecimientos por ser la de mayor
preferencia entre la gente.

Otras 3 presentaciones son producidas casi en igual medida, combinado (pifia-
lulo-mote), combinado (lulo-mote) y con pifia, 11%, 10% y 9% respectivamente.
También se tiene en cuenta que las presentaciones de champus que menos se
producen en los establecimientos encuestados fueron: combinado (pifia-lulo) y lulo
con porcentajes de 3% y 2% respectivamente.

Algo importante que se observa en este punto es que los clientes optan por
consumir el champus que tenga como ingrediente el mote, por lo cual se puede
deducir que la gente prefiere un champus espeso debido al clima de la ciudad de
Pasto el cual es frio, comparado con otras zonas del pais como el Valle, en donde
la gente consume champus sin mote ya que este es mas fluido y refrescante en
dias calurosos.
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Grafico 20. Presentacion del champus.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.2.6. Precio. Segun los resultados de las encuestas aplicadas a lo productores
de champus en la ciudad de Pasto, el precio de este producto oscila generalmente
entre los $1500 y $2500 pesos aproximadamente, el vaso de 350 ml, el 50% de
los encuestados respondieron que venden el vaso a $2000 pesos y el 25% con un
precio de $1500, este precio es relativamente alto debido al proceso de
elaboracion el cual demanda mucho tiempo y mano de obra.

También existe un pequefio porcentaje de 4% y 2%, para $2500 y mas de $2500
pesos respectivamente, en estos establecimientos el vaso de champus es mas
caro debido a que son restaurantes y cafeterias reconocidas en la ciudad de Pasto
como “La Merced” en donde los precios de todos los productos ofrecidos son
altos.
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Grafico 21. Precio al publico del champus.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.2.7. Epoca de mayor venta. Se puede observar claramente en la grafica 22,
gue en el mes de Diciembre (79%) es la época de mayor venta del champus y la
mayoria de los establecimientos lo venden exclusivamente en este mes, esto se
debe a que la poblacion Pastusa tiene como costumbre ancestral consumir
platillos tipicos en época decembrina entre los cuales se encuentra el champus.

Este es un buen dato para la presente investigacion ya que la produccion de
champus en este mes sera mayor por parte de nuestra empresa, comparada con
la produccion de otros meses, con el fin de suplir toda la demanda, o la mayor
parte de la demanda generada en la ciudad de Pasto en estas festividades.

Grafico 22. Epoca de mayor demanda.
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Fuente. Esta investigacion
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6.3.2.8. Clase de maiz utilizado en la produccioén. En la grafica 23, la principal
materia prima (Maiz) utilizada en la elaboracion del champlds en los
establecimientos ofertantes de este producto, es de diferente clase; se observa
gue el maiz amarillo es utilizado por el 30% de los productores asi como también
el afejo lo utilizan otro 30%, el maiz quebrado es utilizado como materia prima
para la elaboracion artesanal del champus, por un 16% de los encuestados y el
maiz capio por un 8%.

Grafico 23. Clase de maiz utilizado para la elaboracion del champus.
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Fuente. Esta investigacion

Segun la informacién suministrada por los encuestados, el afiejo es una materia
prima la cual hace que el tiempo del proceso en elaboracién artesanal del
champus sea mas corto debido a que este ya viene fermentado, sin embargo, las
caracteristicas organolépticas de el champus elaborado a partir de la fermentacion
del maiz son mejores comparadas con un champus con afiejo segun los gustos de
los clientes de los establecimientos.

6.3.2.9. Sitio de adquisicion de materia prima. El 70% de los productores
adquieren toda la materia prima como pifia, lulo, maiz, mote, hojas de naranjo, etc.
en la plaza de mercado ya que consideran que en supermercados esta es muy
cara y afirman que no tienen recursos econ0micos para cubrir estos gastos. Un
11% la adquieren en tiendas de frutas y hortalizas debido a la facilidad que tienen
por cercania a estas tiendas, y un pequefo porcentaje correspondiente al 3% la
adquieren en supermercados, este grupo afirma que se inclina por esta opcion por
gue para ellos es necesario que un producto de calidad se elabore a partir de
materias primas de calidad, este es el caso de el establecimiento “La Merced” los
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cuales tienen posibilidad de suplir dichos gastos, y por esta razén sus productos
son también de calidad debido a que le imprimen este valor agregado.

Grafico 24. Sitio de compra de materia prima.
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Fuente. Esta investigacion

6.3.3. Mercado potencial. EI mercado potencial para el proyecto de champus
esta representado por la poblacion de la ciudad de Pasto.

6.3.4. Consumo aparente de champus. Con los resultados de las encuestas
realizadas a los consumidores de los estratos 1, 2, 3, 4 y 5 de la ciudad de Pasto
se calculo el consumo aparente de champus para el proyecto, los resultados se
presentan en la siguiente tabla.

Cuadro 13. Consumo aparente anual de champus por estrato socioeconémico.

Estrato champus (m*/afio)
1 515
2 1999
3 1619
4 607
5 64
Total 4805

Fuente. Esta investigacion

La anterior tabla indica que por cada estrato hay un cierto numero de personas
gue consumirian champus de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.AS., y
cada estrato consume diferentes cantidades de champus, podemos mirar que el
estrato 2 es el segmento de mercado que mas demandaria este producto si fuese
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lanzado al mercado, la razén de esto es que la mayor parte de la poblacién de la
ciudad de pasto es de estrato 2 (ver cuadro 4).

6.3.5. Oferta anual del champus. Con los resultados de las encuestas realizadas
a los productores de los restaurantes, cafeterias y panaderias, se calculo la oferta
de champus en la ciudad de Pasto, los resultados son presentados en la siguiente
tabla.

Cuadro 14. Oferta anual de champus.

Tipo de establecimiento champus (m*/afio)
Restaurantes 87
Cafeterias y panaderias 131

Total 218

Fuente. Esta investigacion

Para el presente proyecto se tomo la oferta de champus de los restaurantes,
cafeterias y panaderias de la ciudad de Pasto como oferta total, sin embargo
existen vendedores ambulantes de champus que se movilizan en bicicletas y que
por lo general venden mazamorra la cual es otra bebida tipica tradicional de
Narifio pero tiene otros ingredientes y no tiene un proceso de fermentacion.

Estos vendedores ambulantes son ofertantes del producto, sin embargo para la
presente investigacion no se los considero debido a que es una oferta muy
pequefia y ademas realizan ventas maoviles por lo cual es muy dificil contabilizarlos
y por tanto, se hace demasiado complicado aplicarles una encuesta, ademas no
estan registrados ante Camara de Comercio.

Como se puede observar anteriormente (cuadro 14), la oferta total de champus
encontrada en este estudio es de 218 m®*afio, comparando este valor con la
demanda existente la cual es 4805 m®afio y la podemos observar en el cuadro 13,
podemos concluir que la demanda existente de champus en la ciudad de Pasto es
insatisfecha, este déficit puede ser calculado facilmente de la siguiente manera:

Demanda — oferta = déficit
4805 — 218 = 4587 m®afio
Analizando la anterior formula a manera de porcentajes; el déficit o demanda

insatisfecha es muy alto y representa aproximadamente el 95% de la demanda
total de champus, la oferta por lo tanto cubre un 5% de la demanda total.
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La empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S., comenzara cubriendo un 0,7% de
la demanda insatisfecha.

Se escoge este porcentaje debido a que la empresa es nueva y por tanto
relativamente pequefia, lo cual no le permite atender a la totalidad de esta
demanda insatisfecha, el 0,7% de este déficit serd entonces:

4587*0,007 = 32,11 m%/afio

Cabe anotar que el estudio de mercado presenta cierto sesgo estadistico por las
siguientes razones:

- Falta de seriedad o concentracion de los encuestados al responder la
encuesta.

- Debido a que resulta dificil contabilizar a los vendedores ambulantes de
champus, los resultados arrojados no tuvieron en cuenta este tipo de oferta
en el municipio de Pasto.

- Por costumbre cultural, algunas de las personas encuestadas no deseaban
cambiar la presentacion al champus por lo que no les interesaba su
industrializacion.

Aunque nuestra empresa comenzara produciendo tan solo el 0,7% de la demanda
insatisfecha, a mediada que pase el tiempo y la empresa crezca se ira cubriendo
cada vez mas la demanda insatisfecha si el mercado lo permite.

6.4. ESTRATEGIAS DE MERCADO

Las estrategias de estimulan la venta del producto en forma eficaz y rapida,
haciendo uso de los diversos instrumentos necesarios para que el producto que se
desea lanzar se cataloguen preferencialmente entre los gustos y predilecciones de
los consumidores finales. Algunos aspectos del producto que sirven para
desarrollarlo como potencial dentro del mercado son: promocion, publicidad y
servicio, que generaran a largo plazo una actitud favorable y de costumbre hacia
la compra de productos innovadores.

6.4.1. Producto. Las estrategias de mercado que se plantean con referencia al
producto, son las descritas a continuacion:

6.4.1.1. Ventajas de comprar el producto. Los productos que ofrecera al
mercado DELICIAS ANCESTRALES, tienen como ingrediente base el maiz,
presentan un alto valor nutritivo que los convierte en un alimento adecuado para
nifos, adolescentes y en general para las personas que requieran un aporte de
fibra y carbohidratos.
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- Son productos econdmicos, pensados en favorecer la economia de toda la
poblacién ya que estaran al alcance de los estratos mas bajos.

- Es un alimento que puede ser consumido facilmente como producto refrescante
o simplemente como un postre delicioso, ideal para toda ocasion.

- Le proporcionaran al consumidor nutrimentos recomendados para personas de
todas las edades.

- Es un producto novedoso en la region, debido a que se lanzara en el mercado
con una presentacion y practicas de manufactura industriales. Producido y creado
por Narifienses, para beneficio de propios y visitantes.

- Su precio sin duda alguna convierte a estos productos en algo verdaderamente
atractivo para los diferentes consumidores de todos los estratos.

El producto se elaborara bajo condiciones higiénico-sanitarias, teniendo en
cuenta mantener siempre el control de calidad en todos los eslabones de la
cadena productiva.

6.4.2. Estrategias de promocion. En esta estrategia se exhiben no soélo las
técnicas de promocion propiamente dichas que planea implementar la empresa
DELICIAS ANCESTRALES, sino también desea estimular el consumo de los
productos/servicios que se comercialice junto con los soportes publicitarios que
empleard, asi como las acciones de comunicacion y relaciones publicas que vaya
a poner en marcha para favorecer el crecimiento del negocio. Basicamente se
realizardn una serie de acciones encaminadas a favorecer la promocion bajo
diferentes aspectos de la empresa y sus productos tales como:

- Muestras y degustaciones. Se obsequiaran pequefias cantidades de
producto para que los consumidores potenciales lo degusten, estas
acciones se realizaran especialmente en supermercados y en diferentes
eventos como ferias, congresos, eventos deportivos, campanas, etc.

- Cupones. En el reverso de cada envase, se encontraran impresos
diferentes valores numéricos equivalentes a puntos canjeables, con los
cuales el consumidor al sumar un equivalente de puntos podra reclamar en
los puntos de ventas un producto de cualquiera de las presentaciones
manejadas por la empresa DELICIAS ANCESTRALES. Esta promocion se
realizara durante el primer afo de lanzamiento de la empresa hasta agotar
existencias. Esta estrategia es dirigida al consumidor, y busca persuadirlo a
la compra, consumo y recompra de los productos.
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- Descuento por volumenes de compra. Para compras superiores por parte
de los comercializadores a los $200.000 en productos DELICIAS
ANCESTRALES, se concedera un descuento especial del 2% antes de IVA,
sobre el valor de la factura.

- Publicidad directa. A través de llamadas telefénicas, visitas a domicilio,
envio de mensajes via e-mail a clientes vinculados mediante la pagina
oficial de la empresa o el correo electrénico.

6.4.3. Estrategias de Publicidad impresa. La publicidad impresa que utilizara la
empresa DELICIAS ANCESTRALES para impulsar a las personas a adquirir sus
productos, est4d conformada por afiches, volantes, tarjetas de presentacion,
pasacalles, portafolios de servicios y difusion por prensa.

Se realizard una serie de campafias impresas en torno al nombre de la marca
DELICIAS ANCESTRALES, a su slogan y a sus productos, resaltando que estos
productos han sido elaborados bajo las mas estrictas normas de higiene y
salubridad, al precio mas econémico del mercado, y con presentaciones
excelentes.

La publicidad se exhibird en los establecimientos donde se venden los productos,
y se ubicaran en las principales vias de acceso de los barrios de cada estrato de la
ciudad.

6.4.4. Estrategias de servicio. DELICIAS ANCESTRALES pretende centrar sus
esfuerzos en ofrecer calidad en los servicios que se prestan a los clientes,
comprendiendo la importancia de la calidad total como un factor estratégico y una
ventaja comparativa en el mercado. La calidad para la empresa, consistira en
superar las expectativas y exigencias de nuestros clientes, y se pretende lograr,
empleando herramientas estratégicas, que se crearan con base a:

- El conocimiento de lo que el cliente valora y aprecia

- El manifiesto interés por sus necesidades

- El compromiso del personal laboral por la satisfaccion del cliente.
- El anticipo a las demandas del cliente

- La muestra de detalles permanentes al cliente.

Entre estas herramientas estratégicas, se tiene:
- Linea de atencion al cliente. Por la cual se recopilara toda la informacién

acerca de la aceptacion del producto, asi como también se atendera
cualquier sugerencia, inquietud, dificultad y deméas aspectos, que los
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clientes tengan por concepto de manejo de productos, promociones,
descuentos, ofertas, etc.

Pagina web. El Internet es el medio de comunicacién y venta con el mayor
potencial de crecimiento y efectividad. El Internet no estd exento de ese
peligro, pero tiene la posibilidad de hacer algo diferente, porque con él se
puede llegar directamente al publico objetivo e interactuar con él. Debido al
alcance mundial que tiene el Internet, es imprescindible fijar o identificar el
publico o los usuarios a los que se desea llegar, ya que la red da la
posibilidad de llegar a todo tipo de publico en el mundo entero. Este sitio,
pretendera subir toda la informacion de la empresa, como su historia, sus
objetivos, su visién y su mision, como también los productos y servicios que
ofrecen, sus promociones vigentes, entre otras.

Garantia. La garantia de los productos ofrecidos por la empresa DELICIAS
ANCESTRALES, esta condicionada al tiempo limite de consumo
especificado en el envase de cada producto, para los cuales la compafia
efectuard una reposicion total del producto en caso de no cumplir con las
caracteristicas organolépticas esperadas por parte del consumidor o
comercializador, siempre y cuando estas personas los soliciten a la
empresa dentro de las fechas previas al tiempo limite de consumo
producto.

Asistencia por parte de vendedores. Por medio de la cual se pretende
conocer cudles son las necesidades y expectativas exactas de sus clientes,
requisito necesario para conseguir la satisfaccion ideal que desea el cliente
tanto de nuestro servicio como de nuestros productos ofrecidos.
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7. ESTUDIO TECNICO

Desarrolla todo lo relacionado con el funcionamiento y operatividad del propio
proyecto o estudio de factibilidad. Inicialmente se involucra la definicion de
aspectos como: tamafio, localizacion, procesos de produccion, infraestructura
fisica y disefio de planta, igualmente suministra informacion basica que facilita la
cuantificacion del monto de las inversiones y de los costos operacionales para la
posterior realizacion del estudio financiero.

La conclusién de este estudio definira la funcién de produccion para estandarizar y
optimizar la utilizacion de la materia prima, insumos, materiales y recursos
disponibles en la elaboracion del producto, de aqui podra obtenerse informacion
de las necesidades de capital, maquinaria y equipo propio para la produccion, la
organizacion de los espacios para su implementacion, la identificacion de los
proveedores y acreedores que proporcionen los materiales y herramientas
necesarias para desarrollar el producto de manera idonea, asi como establecer un
analisis de la estrategia a seguir para administrar la capacidad del proceso para
satisfacer la demanda durante el horizonte de planeacion en pro del mejoramiento
de la economia de la region mediante la creacion de empresas que industrialicen
correctamente los recursos naturales y aproveche el talento humano que posee
en la region.

Con la informacion suministrada por el estudio técnico, se tendra una base para
determinar costos de produccién y los costos de maquinaria, para la puesta en
marcha del proyecto. Es importante resaltar que el estudio técnico se basara en la
planta procesadora de bebidas fermentadas a base de maiz DELICIAS
ANCESTRALES S.A.S, para el beneficio de los pequefios y medianos agricultores
que se observaran en el anexo 6 en el presente estudio.

7.1. TAMANO

El tamafio del proyecto se define en funcion de su capacidad de produccion de
bienes o servicios durante un periodo de tiempo considerado normal para sus
caracteristicas. A continuacion se evaltan las variables que determinan el tamafio
del proyecto.

7.1.1. Dimensiones del mercado. Como se menciono en el estudio de mercado
existe una demanda insatisfecha en el consumo de champus en sus diferentes
variedades en el municipio de Pasto, siendo esta demanda superior a las
cantidades en peso que se pretende producir, y por tanto no es un factor limitante
en la definicién del tamafio del proyecto.
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7.1.2. Capacidad de financiamiento. Para el desarrollo del proyecto
posiblemente se contara con recursos propios, sin embargo para su ejecucion
total, es necesario recurrir a programas del gobierno encaminados a otorgar
capital precursor para la creaciéon de nuevas pequefias y medianas empresas
como el FONDO EMRENDER y FINAGRO.

7.1.3. Tecnologia utilizada. Teniendo el cuenta la cantidad de producto a fabricar
diariamente se determino las especificaciones de la maquinaria necesaria para
llevar a cabo los procesos productivos, de tal forma que permita cumplir con el
porcentaje de cobertura de la demanda insatisfecha para el primer afio y las
proyecciones para los cinco afos siguientes, de tal manera que los costos de
operacion no sean elevados y se pueda alcanzar dicho objetivo en ventas.

7.1.4. Disponibilidad de insumos. En el municipio de Pasto y sus alrededores,
existe disponibilidad permanente a lo largo del afio, de materias primas e insumos,
tanto en cantidad como en calidad, razon por la cual esta variable no constituye un
factor limitante en el tamafio del proyecto.

Teniendo en cuenta las anteriores variables, es posible determinar el tamafio del
proyecto estableciendo la cantidad méaxima de productos que se pueden obtener
por unidad de tiempo, de la siguiente manera:

Champus pifia-mote: 7,2 I/hora = 20818,8 litros de champus anuales trabajando
360 dias al afio en un turno de 8 horas diarias.

Champus pifa: 2,5 I/hora = 7057,2 litros de champus anuales trabajando en un
turno de 8 horas diarias.

Champus pifa-lulo: 0,5 I/hora = 1411 ,4 litros de champus anuales trabajando 360
dias al afio en un turno de 8 horas diarias.

Champds lulo: 0,5 I/hora = 1411,4 litros de champus anuales trabajando 360 dias
al aflo en un turno de 8 horas diarias.

Champus lulo-mote: 0,5 I’lhora = 1411,4 litros de champus anuales trabajando
360 dias al afio en un turno de 8 horas diarias.

7.2. LOCALIZACION

7.2.1. Macrolocalizacion. El andlisis se realiza a nivel regional, debido al tamafio
y radio de accién del proyecto, para la instalaciéon del proyecto de la planta

procesadora de bebidas fermentadas a partir de maiz, se eligio el corregimiento de
Catambuco, debido a la pavimentacién de la zona, la cercania de pequefios
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agricultores, la disposiciébn de buenos acueductos, la planicie parcial y otros
factores que se incluyen en el cuadro 15.

Cuadro 15. Condiciones de macrolocalizacién de la planta procesadora.

FACTOR CATAMBUCO

El corregimiento de Catambuco esta ubicado a 5 kilébmetros de la
ciudad de Pasto, por lo tanto presenta mayor cercania a los
consumidores.

Ubicacién de los
Consumidores

Localizacion de La zona, al estar ubicada mas cerca de la ciudad de Pasto, tiene

materias la ventaja de que los proveedores de materias primas e insumos,
primas e insumos estén ubicados a una menor distancia
Condiciones de las Existe una sola via de acceso hacia el corregimiento que se
vias de encuentra en buen estado. Ademas, hay disponibilidad de
comunicacion y diferentes medios de transporte que facilitan el acceso hacia el
transporte lugar.

El corregimiento de Catambuco dispone del servicio de energia
eléctrica, agua, alcantarillado y recoleccién de basuras, cuyas
tarifas son bajas.

Infraestructura y
servicios publicos.

El predio ubicado en el corregimiento de Catambuco, se

Normas de . .

regulacion encuentra en el area paralela a los corredores viales para uso de
i suelo suburbano, zona en la cual se permite la localizacién de

especificas.

unidades industriales

Debido a la cercania del corregimiento de Catambuco a la
ciudad de Pasto, en el transcurso del tiempo se ha ido

Tendencias de , . : .
industrializando medianamente la zona por los bajos costos

desarrollo : . o
. tanto de la tierra como de los servicios publicos, este hecho
en la region o
posibilita que la planta pueda estar en este sector a corto y
mediano plazo.

. Debido a que el sector esta clasificado como suburbano, se

Condiciones o . - )
o presenta mayor dificultad en la instalacién de un sistema de

ecoldgicas

tratamiento de aguas residuales.

Fuente. Esta investigacion

7.2.2. Microlocalizacion. Después de analizar las variables de macrolocalizacion
para la planta procesadora de bebidas fermentadas a base de maiz, la zona que
ofrece mejores condiciones es la del corregimiento de Catambuco, debido a su
cercania al consumidor y a los proveedores de materias primas e insumos, las
adecuadas vias de comunicacion, la disponibilidad de medios de transporte,
suministro y costo de servicios publicos y el hecho de no presentar ningun tipo de
restriccion con respecto a la legislacion vigente relacionada con el uso de suelos.
De modo que remitiéndose al plan de ordenamiento territorial del Municipio de
Pasto y al decreto numero 0084 de Marzo 5 de 2003, por medio del cual se
compila los Acuerdos No. 007 de 2000 y 004 de 2003, que conforman el P.OT. del
municipio de Pasto, se tiene que este tipo de proyectos se puede desarrollar en
zonas de tipo comercial-industrial de mediano impacto, zona industrial de alto
impacto o a las afueras del perimetro urbano.
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Para esto, el decreto en mencion define en el articulo 29, que el suelo rural
corresponde al suelo del municipio de Pasto ubicado por fuera del perimetro
urbano y por otro lado denota en el articulo 30 que existe otra clasificacion acorde
a las necesidades del proyecto, el cual se denomina suelo suburbano, donde se
mezclan el uso del suelo en formas de vida del campo y la ciudad, que pueden ser
objeto de desarrollo con restricciones de uso y densidad, garantizando el
abastecimiento en servicios publicos domiciliarios; al cual lo clasifica en el articulo
31, en suelo de actividad | y suelo de actividad II.

En el articulo 32 se define que en el suelo de actividad | solo se permitiran usos
del &rea de actividad residencial urbana. En el articulo 34 se define los suelos de
actividad 11, como suelos rurales donde predomina la actividad agropecuaria en
correlacién con la actividad urbana. Estos, por sus condiciones productivas,
ambientales, potencial turistico y tipologia de la vivienda, tienen un tratamiento
especial en cuanto a uso, aprovechamiento, densidad y no podran incorporarse en
ningun caso al perimetro urbano.

Aqui se destaca que pertenecen a esta categoria de suelos, los corredores viales
corregimentales y las zonas contiguas a las cabeceras Corregimentales y a los
centros poblados suburbanos, en los cuales se permitiran los usos comerciales, de
servicios e industriales de mediano y alto impacto.

Segun el Capitulo 5 del Decreto Numero 0084, en el Articulo 110, se realiza una
clasificacion de los usos segun su naturaleza, y lo definen en el articulo 115, como
el uso del suelo en el cual se pueden ubicar establecimientos destinados a
actividades de transformacioén, produccién, ensamble y elaboracién de materias
primas para la fabricacion de bienes o productos materiales por lo que se logra
aplicar para dicho capitulo la implementacion de la empresa en el sector.

- Uso Industrial artesanal.

- Uso Industrial metalico y mecénico.

- Uso de gran industria: Es el uso industrial del suelo donde se permite desarrollar
actividades de transformacioén, conservacion, restauracion o reparacion de bienes
y productos en serie, en la que se utiliza maquinaria especializada: transformacion
agroindustrial de lacteos y productos carnicos; produccion de maquinaria agricola,
de agua tratada, de muebles a gran escala, etc.

- Uso de agroindustrial, maderero y de construccion.

El presente proyecto se enmarca en el item nimero 3, uso de gran industria, por

estar vinculado a la transformacion agroindustrial de la materia prima a partir de
recursos agricolas, el cual a su vez se clasifica en IND — 3A, debido a que la
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empresa DELICIAS ANCESTRALES, segun el articulo117, se cataloga como una
actividad de alto impacto urbanistico y ambiental, debido a que es una
infraestructura especial y se realiza producciones que afectan el medio ambiente.

El corregimiento de Catambuco esta ubicado sobre la via panamericana a 5
Kilbmetros al sur del municipio de Pasto, a una latitud de 2820 msnm, con una
temperatura promedio de 12.4° C. En la regién predomina la actividad agricola y
pecuaria, donde se destacan los cultivos de verduras, hortalizas y papa, asi como
la cria de cuyes y ganado bovino en pequefia y mediana escala.

El predio elegido para montar la planta procesadora de bebidas fermentadas a
base de maiz, estaria ubicada a 4 Kildmetros del municipio de Pasto, sobre la via
panamericana, con un area aproximada de 250 m? contando con los servicios
publicos de agua, energia eléctrica, alcantarillado, teléfono y recoleccion de
basuras, ademas de vias de comunicacion pavimentadas y adecuados medios de
transporte para la logistica y el funcionamiento ideal de la empresa. El plano
estructural se puede observar en el anexo 5.

7.3. ESTADO DE DESARROLLO

Con respecto a los productos que se pretenden elaborar (champus envasado con
frutas en combinacién), no estan disponibles en el mercado, con marcas, ni
nacionales ni tampoco regionales, por lo que con el estudio de mercado se afirmo
gue se tiene una demanda insatisfecha por parte de la poblacion.

Para el desarrollo del presente estudio de factibilidad, se elaboraron prototipos de
los productos seleccionados, realizando diferentes formulaciones teniendo en
cuenta tanto la rentabilidad del producto, sus caracteristicas organolépticas, la
normatividad en cuanto a pardmetros microbiolégicos y de composicién, asi como
de vida util de los mismos, finalmente se seleccion6 aquella que mas se ajustaba a
las especificaciones buscadas.

En cuanto a la experiencia de los ejecutores del presente proyecto en el
procesado de bebidas fermentadas a base de maiz, se han desarrollado diferentes
practicas a nivel piloto en las instalaciones de la Universidad de Narifio, en el
programa de Ingenieria Agroindustrial al cual pertenecen y en el transcurso del
desarrollo del proyecto.

7.4. DESARROLLO EXPERIMENTAL EN LABORATORIO

Inicialmente se optd por desarrollar el champus envasado siguiendo vy
desarrollando de forma estricta los pardmetros de calidad, de higiene y de buenas
practicas de manufactura que se requieren a la hora de sacar al mercado un
producto alimenticio procesado a escala industrial, a su vez se plante6 desarrollar
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un disefilo de experimentos para controlar la conservacién del producto y sus
caracteristicas sensoriales y propiedades iniciales, para que el producto llegue al
consumidor con las condiciones ideales y basandonos en las especificaciones que
desea el consumidor teniendo en cuenta las encuestas realizadas en el estudio de
mercado.

Cada tratamiento se realizdé por duplicado y por cada prueba se efectuaron las
respectivas diluciones e incubaciones para comprobar la presencia o ausencia de
levaduras en el champus que fue tratado con diferentes temperaturas y tiempos.
Cabe anotar que el medio que se empleo fue el medio YEDC ya que éste es un
medio de cultivo utilizado para el recuento de mohos y levaduras.

Para su desarrollo se inicié6 tomando un testigo que no poseia ningun tratamiento
térmico final, es decir se tomd una muestra de champus que no tenia ninguno de
los parametros aplicados en el disefio de experimentos para tenerlo como patron
de comparacién. Esta matriz testigo se licué y homogenizé, se pesaron alrededor
de 12g y se homogenizaron nuevamente con 400ml de agua peptonada, una vez
agitada la muestra, se sembro6 pipeteando en en tubos de ensayo alicuotas de 1
ml rotulando cada tubo a partir de diluciones 10, 10, hasta 10°°, luego se realiz6
rapidamente a las placas estériles el sembrado, utilizando un asa metalica estéril
del medio de cultivo en forma de zig zag, finalmente las cajas petri se
transportaron hacia la incubadora, en donde se mantuvieron a una temperatura
entre 20°C - 24°C.

El crecimiento de las levaduras sembradas desde la matriz en el medio YEDC se
fueron recopilando diariamente y arrojaron lo siguientes resultados:

Cuadro 16. Crecimiento de levaduras en medio YEDC.

Dia N°
1 2 3 4

Caja N°

107 343 455 525 616
107 312 438 512 598
103 309 428 502 586
107 279 422 497 576
107 240 416 482 565
10° 222 318 412 496

Unidades UFC

Fuente: esta investigacion.

De la tabla 16 se puede notar que el crecimiento de colonias de la levaduras
presentes en el champus testigo, es inversamente proporcional a la dilucion, ya
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gue a mayor dilucién, menor es el numero de colonias presentes en el medio de
cultivo YEDC, aunque el numero de colonias decrece, el conteo resulta ser
dispendioso en el cuarto dia, incluso si se compara el menor conteo con el mayor
de todas las cajas petri en cada dilucion, se obtiene una diferencia de (616-
496=120) 120 colonias. Lo que indica que hay un crecimiento exponencial activo
aun cuando se esta contabilizando la caja petri con la siembra mas diluida y que
por ende el producto al nos ser tratado térmicamente, seguird su proceso de
fermentacion en condiciones ambientales y podra deteriorarse mas rapidamente y
alcanzar grados alcoholicos elevados, o incluso hasta la formacion de vinagre.
Generando propiedades organolépticas en su combinacion totalmente
desagradables.

La figura de imagenes indicada a continuacion muestra la secuencia fotogréafica
tomada en el cuarto dia del conteo realizado con un equipo contabilizador de
colonias presente en el laboratorio 1de biologia.

Figura 2. Secuencia fotografica de recuento de colonias.

Fuente. Esta investigacion.

El disefio de experimentos planteado es 22, sus factores se denotan a
continuacion:

Factores:
Temperatura (°C) 45 50 55
Tiempo (min) 15 10 5
Variable de respuesta: Numero de ufc de levaduras.

Se decidi6 tomar estos tiempos y temperaturas debido a que de acuerdo a la
literatura reportada en la tesis; Las levaduras son seres mesofilos, por tanto, si se
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expone cualquier tipo de levadura a una temperatura cercana o superior a 55°C
por un tiempo de 5 minutos se produce su muerte?.

Por tanto para obtener datos idoneos a la hora de aplicar el tratamiento térmico, se
tomaron valores cercanos pero que se apoyan en los valores comunes de
pasterizacion presente en algunas bebidas que poseen tarjetas de pasteurizacion
y esterilizacién como la leche, vinos y/o néctares.

El reporte de los resultados obtenidos en las pruebas de laboratorio realizadas,

empleando el

disefio de experimentos propuesto y realizando el

mismo

procedimiento de siembra y dilucion aplicado al testigo, se indica en los cuadros
numero 17, 18 y 19.

Cuadro 17. Tratamiento 1 - 45°C -15 minutos

fa N°
\ 1 2 3 4
Caja N
10t 794104101109/ 109 111|183 174
10° |72 74| 75| 981102 104 | 133 121
10° |e60| 58| 70| 75| 88 81103 106
10% [36] 42| 60| 64| 70| Contaminada| 76 | contaminada
10° [28| 21| 34| 35| 47 50| 62 55
10° |0 12| 4 |15 ]| 8 15 12 | contaminada
Unidades UFC
Fuente. Esta investigacion.
Cuadro 18. Tratamiento 2 - 50°C - 10 minutos
fa N°
\\\ 1 2 3 4
Caja NQ
10T [89[99 |96 |104]104] 105|174 165
102 |68 |70|71| 93| 97 | 99 | 126 115
10° |57 |55|67| 71| 84 | 77 | 98 101
10% [34]40|57| 61|67 | 67 | 72 72
10° 27 120 (32| 33 | 45 | 48 | 59 | contaminado
10° [ 7 |112]9 |14 ] 10| 14 | 13 16
Unidades UFC

Fuente. Esta investigacion.

26. FERMENTACION ALCOHOLICA: Una opcién para la produccién de energia renovable a partir de desechos agricolas”,
H.J. Vazquez, INGENIERIA Investigacion y Tecnologia VIII. 2007.p.249-259.
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Cuadro 19. Tratamiento 3 - 55°C - 5 minutos

ia N°
1 2 3 4

Caja N

10 166 |65]70]|65 89 67 97 75
102 |60 |56 |64|59 69 63 71 64
10° | 45|51 (47|56 50 58 52 62
10% [28]33[32]39 42 46 47 51
10° |18 |20 |22 |25 26 33 32 36
10° 6 |11 | 8 |11 | Contaminado | 12 | contaminado | 12

Unidades UFC

Fuente. Esta investigacion.

Los datos recopilados se analizaron en el programa STATGRAPHICS 5.0 y
arrojaron los siguientes resultados:

La tabla anova describio:

Cuadro 20. Tabla anova.

ANOVA Table

Source Sumof Squares  [Df |Mean Square |F-Ratio P-Value
Between groups 15550,9 2 7775,44 144,29 0,0000
Within groups 323,333 6 53,8889

Total (Corr.) 15874,2 8

Fuente: Esta investigacion
7.4.1. ANALISIS

La tabla ANOVA descompone la varianza de los datos en dos componentes: un
componente entre grupos y un componente dentro del grupo. El F-ratio, que en
este caso es igual a 144.287, es un cociente de la estimacion entre grupos. Dado
que el P-value de la prueba F es menor que 0,05, existe una diferencia
estadisticamente significativa entre las medias de las tres variables con un nivel de
confianza del 95,0%. Para determinar qué medias son significativamente
diferentes de las demas, se seleccionaron pruebas de rangos multiples presentes
en el analisis de disefio de experimentos que posee el programa.

De modo que existen diferencias significativas, los tratamientos se analizaron a
partir de la prueba de Duncan:
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Cuadro 21. Test de rangos multiples.

Multiple Range Tests

Method: 95,0 percent Duncan

Count |Mean Homogeneous Groups
tratamiento 3 |3 86,0 X
tratamiento 2 |3 169,333 X
tratamientol |3 178,333 X
Contrast Sg. [Difference
tratamiento 1 - tratamiento 2 9,0

tratamiento 1 - tratamiento 3 * 92,3333
tratamiento 2 - tratamiento 3 * 83,3333
* denotes a statistically significant difference.
Fuente: Esta investigacion

Figura 3. Diagrama de cajas y bigotes.
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Fuente: Esta investigacion

Esta tabla aplica un procedimiento de comparacion mdultiple para determinar qué
medias son significativamente diferentes de las otras. La parte inferior de la
primera mitad muestra la diferencia estimada entre cada par de medias. El
asterisco se ha colocado junto a dos parejas, lo que indica que estos pares
muestran diferencias estadisticamente significativas en el nivel de confianza del
95,0%. En la parte superior de la pagina, dos grupos homogéneos se identifican
utilizando columnas marcadas con una X. Dentro de cada columna, los niveles
que contiene la letra X expresan un grupo de medios a los que no existen
diferencias estadisticamente significativas. El método actualmente utilizado para
discriminar entre los medios es el procedimiento de comparacion mdltiple de
Duncan. Con este método, existe el riesgo de 5,0% de llamar a uno o mas pares
significativamente diferentes cuando la diferencia real es igual a 0.
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El disefio de experimentos tenia como variable de respuesta el namero de
unidades formadoras de colonias (ufc) de levaduras; a partir de los datos y el
seguimiento realizado, el tratamiento 1 generd la mayor cantidad de levaduras en
las 5 primeras diluciones a diferencia del tratamiento 2 y 3, el tratamiento 3 al
tener valores de temperatura mayor, gener0 resultados mas drasticos,
obteniéndose la menor cantidad de levaduras terminado el seguimiento al cuarto
dia.

Por razones de conservacion, el disefio de experimentos sirve para saber que
cantidad promedio de levaduras hay que tratar para detener una fermentacién no
deseada y optimizar la calidad del producto al asegurar la eliminacion y muerte de
microorganismos proliferantes que atenten con la vida util del producto envasado,
especialmente libres de coliformes fecales, conservando las propiedades
organolépticas iniciales con respecto a color, sabor, olor, textura y apariencia a
través del tratamiento térmico elegido. En este caso el mejor tratamiento resultaria
ser el tratamiento 3 ya que en él se observo el menor numero de UFC. Por lo que
a su vez se tom6 una muestra de este tratamiento y se le realizaron ciertas
pruebas bromatoldgicas y microbioldgicas para obtener la composicion por gramo
del champus envasado y la cantidad de ufc respectivamente.

Los andlisis se desarrollaron en laboratorios especializados de la Universidad de
Narifio y reportaron los siguientes resultados bromatolégicos; las pruebas
especificas se detallan en el anexo 3:

Composicion nutricional:

Cada 100g de champus envasado aporta:
Proteina: 0,767g/100g.

Energia: 49,7 Kcal/100g.

Carbohidratos totales: 10,2 g/100g.

Composicion nutricional:

Cada 100g de champus envasado con fruta aporta:
Proteina: 0,767g/100g.

Energia: 50,9 Kcal/100g.

Carbohidratos totales: 11,2 g/100g.

Composicion nutricional:

Cada 100g de champus envasado con mote aporta:
Proteina: 0,79g/100g.

Energia: 50,2 Kcal/100g.

Carbohidratos totales: 10.1 g/100g.

Etiqueta. Esta composicion servira para imprimir la informacion nutricional que
debera contener cada presentacion de champus envasado en su respectiva
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etiqueta, basandonos en normas o decretos que se mencionaran a continuacion
en donde predominaran los colores llamativos y novedosos disefios que le
serviran para que se desarrolle el interés de la empresa por sus consumidores y
se genere un vinculo identificador de compra en el mercado. Las etiquetas se
pueden observar en el anexo 7.

Rotulos. El rotulado de los empaques ayuda a identificar los productos, facilitando
Su manejo y ubicacion en el momento de ser monitoreados. Se realiza mediante
impresion directa, rétulos adhesivos y stickers, en un lugar visible del empaque.

El rotulado debera cefirse a la Resolucion 005109 de 2005, la cual tiene por
objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se sefalan los requisitos
gue deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases o0 empaques de
alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una
informacion sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que no
induzca a engafo o confusidon y que permita efectuar una eleccion informada.

Por otro lado en el rotulado de estos productos, es fundamental adoptar los
parametros dispuestos en la Norma Técnica Colombiana, NTC512-1 y NTC512-2,
cuyo objeto es establecer los requisitos minimos de los rétulos o etiquetas de los
envases 0 empagues en que se expenden los productos alimenticios.

Una vez desarrollado el disefio de experimentos y analizada la composicion
nutricional del tratamiento que reporté el menor numero de ufc de levaduras, se
desarroll6 el test de catacion en donde se involucraron los datos reportados en el
estudio de mercado, tomando las diferentes presentaciones de champus, para
determinar cual es la variedad que mas les agrada vy fijar a través de la valoracién
organoléptica la percepcién y el gusto por el producto y las modificaciones que
deberia tener a la hora de su elaboracion para la satisfaccién del consumidor.

7.5. TEST DE CATACION.

Se elaboraron 5 presentaciones de champus para valorar las caracteristicas
organolépticas del producto captadas por los sentidos como color, olor, sabor y
apariencia, dichas presentaciones fueron elaboradas a partir de los resultados del
estudio de mercado segun las preferencias de los consumidores. Las muestras
para el test se denotaron de la siguiente forma: muestra 1 (pifia — mote), muestra 2
(con pifia), muestra 3 (lulo), muestra 4 (lulo -mote) y muestra 5 (pifia — lulo).

Estas pruebas se realizaron con la ayude un PANEL DE CATACION conformado
por los estudiantes de VIII semestre del programa de Ingenieria Agroindustrial de
la Universidad de Narifo, a los cuales se les doto a cada uno de las seis muestras
de champus (contenido de cada muestra 50 ml aproximadamente), una vaso de
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agua, y el formato prueba de andlisis sensorial para evaluar cada muestra (Ver
Anexo 4).

Es de destacar la ayuda del profesor: Ing. Diego Mejia Espafia, el cual participo en
este test de catacion y tiene mucha experiencia en catacion de productos
procesados en general.

Figura 4. Fotos panel de catacion

Fuente. Esta investigacion

7.5.1. Resultados de la experimentacion.

7.5.1.1. Descripcion de los factores de la experimentacion. A continuacion se
realiza un breve analisis de cada uno de los factores y de las variables de
respuesta evaluadas mediante empleo del formato para andlisis sensorial en cada
una de las diferentes formulaciones propuestas.

e Color, Olor y Sabor: Estas variables permiten conocer si el champus
mantiene las cualidades y calidades tipicas, teniendo en cuenta que estas
sean agradables para el consumidor.

e Textura: esta cualidad del champus nos permitira definir que tan aceptable
es el champus a través de este aspecto.

e Apariencia: Mediante esta variable se determina si la apariencia del
producto final es aceptable para el consumidor.

7.5.1.2. Resultados de la evaluacién sensorial del champus. Se disefiaron 5
formulaciones de champus con las cuales se realizaron pruebas de degustacion
con publico en general mediante el montaje de un panel de degustacion, haciendo
uso del formato prueba de analisis sensorial para las muestras seleccionadas.
Finalmente se tabulo los resultados obtenidos, partiendo de la opinién de las
personas encuestadas, sobre las caracteristicas organolépticas como son: color,
olor, sabor y apariencia de champus, a realizar en el presente estudio.
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Se determiné denotar las muestras seleccionadas para el panel de degustacién de
la siguiente manera:

MUESTRA 1 (pifia — mote) M1
MUESTRA 2 (con pifa) M2
MUESTRA 3 (mote — lulo — pifia) M3
MUESTRA 4 (lulo — mote) M4
MUESTRA 5 (pifia - lulo) M5

Los resultados arrojados por el formato, se muestran a continuacion:
e Muestral.

Cuadro 22. Resultados de la evaluacion sensorial para la muestra 1 (pifia — mote).

Caracterll'sti_ca Me desagrada desz';/glgera da | . _Me es ag'\rA: da Me agrada | TOTAL
Organoléptica mucho % % indiferente % % mucho % %
Color 0 13 47 40 0 100
Sabor 0 27 33 33 7 100
Olor 0 0 47 47 7 100
Textura 0 13 40 47 0 100
Apariencia 0 7 33 40 20 100
PROMEDIO 0 12 40 41 7 100

Fuente. Esta investigacion

Grafico 25. Resultados sobre la evaluacién sensorial muestra 1
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Fuente. Esta investigacion
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e Muestra 2

Cuadro 23. Resultados de la evaluacion sensorial para la muestra 2 (con pifia)

Caracter,isti_ca Me desagrada Me ~ Mees Me Me agrada TOTAL
Organoléptica mucho desagrada indiferente agrada mucho

Color 0 7 40 47 100
Sabor 0 7 47 40 100
Olor 0 0 47 33 20 100
Textura 0 7 27 53 13 100
Apariencia 0 0 13 73 13 100
PROMEDIO 0 4 35 49 12 100

Fuente. Esta investigacion

Grafico 26. Resultados sobre la evaluacion sensorial muestra 2
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Fuente. Esta investigacion

e Muestra 3
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Cuadro 24. Resultados de la evaluacion sensorial para la muestra 3. (lulo)

Caracteristica Me desagrada Me Me es Me Me agrada
- .o TOTAL
Organoléptica mucho desagrada indiferente agrada mucho
Color 0 13 20 53 13 100
Sabor 0 20 27 40 13 100
Olor 0 33 40 20 100
Textura 0 33 53 100
Apariencia 0 13 27 53 100
PROMEDIO 0 12 28 48 12 100
Fuente. Esta investigacion
Grafica 27. Resultados sobre la evaluacion sensorial muestra 3
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Fuente. Esta investigacion
e Muestra 4
Cuadro 25. Resultados de la evaluacion sensorial para la muestra 4. (Lulo — mote)
Caracteristica Me desagrada Me Me es Me Me agrada TOTAL
Organoléptica mucho desagrada indiferente agrada mucho
Color 0 13 13 67 7 100
Sabor 0 47 27 27 0 100
Olor 0 13 53 33 0 100
Textura 0 0 40 60 0 100
Apariencia 0 40 47 7 100
PROMEDIO 0 16 35 47 3 100

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 28. Resultados sobre la evaluacién sensorial muestra 4
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Fuente. Esta investigacion

e Muestrab

Cuadro 26. Resultados de la evaluacién sensorial para la muestra 5. (Pifia -lulo)

Caracter'l'sti_ca Me desagrada Me ~ Mees Me Me agrada TOTAL
Organoléptica mucho desagrada indiferente agrada mucho

Color 0 0 20 47 33 100
Sabor 0 0 7 40 53 100
Olor 0 0 13 53 33 100
Textura 0 0 13 67 20 100
Apariencia 0 0 20 47 33 100
PROMEDIO 0 0 15 51 35 100

Fuente. Esta investigacion

Grafico 29. Resultados sobre la evaluacion sensorial muestra 5
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Cuadro 27. Preferencia del publico encuestado por cada muestra.

MUESTRAS Me desagrada | Me desagrada Me es Me agrada Me agrada
mucho indiferente mucho
Muestra 1 0 % 12 % 40 % 41 % 7%
Muestra 2 0 % 4% 35 % 49 % 12 %
Muestra 3 0% 12% 28 % 48 % 12 %
Muestra 4 0% 16 % 35% 47 % 3%
Muestra 5 0% 0% 15 % 51 % 35 %
Fuente. Esta investigacion
Grafico 30. Preferencia promedio del publico encuestado para cada muestra.
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Fuente. Esta investigacion

7.5.1.3. Analisis de resultados de la estandarizacion. Segun la anterior grafica,
se puede concluir que el publico degustador en una gran proporcién, equivalente
al 35%, presenta una notoria preferencia por el champus elaborado con los

ingredientes de la muestra 5 (pifia — lulo).

Por otro lado la muestra 1 con un 7% de preferencia, la muestra 2 con un 12%, la
muestra 3 con un 12% y la muestra 4 con un 3%, no demuestran resultados muy
marcados de aceptabilidad con referencia a la muestra 4, sin embargo el producto

les agrada.

7.6. DESCRIPCION DE PROCESOS

Los productos a elaborar en la planta procesadora de champus DELICIAS

ANCESTRALES S.A.S, tendran 5 presentaciones:
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Presentacion 1: Pifla-Mote
Presentacion 2: Pifia
Presentacion 3: Pifia-Lulo
Presentacion 4: Lulo
Presentacion 5: Lulo-Mote

Estos productos poseen caracteristicas comunes, como el tener la misma base o
matriz en su composicion, tan solo se diferencian en la fruta o la combinacion de
frutas utilizadas para su elaboracion, y en el caso de la presentacion 1y 5 por el
mote adicionado.

7.6.1. Elaboracion de la base o matriz. La matriz elaborada consta de
basicamente los siguientes ingredientes: agua, maiz, panela y aromatizantes
(Canela, clavos de olor, hojas de arrayan, hojas de naranjo, cedrén y congona). El
proceso para la elaboracion de la base o matriz del producto consta de una serie
de procedimientos, los cuales deben realizarse como se establecen a continuacion
para poder garantizar la calidad del producto final, asi como también para que
persistan las caracteristicas organolépticas que identificaran a este producto.

7.6.1.1. Recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos. En esta
fase se recibe las materias primas e insumos necesarios para la elaboracion del
champus, teniendo en cuenta sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
organolépticas. Cada uno de estos componentes debe ser almacenado en
condiciones adecuadas considerando la temperatura de almacenamiento, la
humedad del ambiente, las fechas de vencimiento establecidas por el fabricante,
etc.

a) Recepcion y almacenamiento de Afiejo. Se hara una recepcion del afejo
verificando en el empaque que la fecha de vencimiento se encuentre vigente. Las
bolsas no deben estar rotas ni cortadas, y el producto debe estar fresco con un
color amarillo homogéneo, sin presencia de hongos ni mohos.

b) Recepciéon y almacenamiento de panela. La panela debe estar libre de
olores, sabores extrafios, verdeamientos, ablandamientos excesivos; no puede
estar fermentada ni presentar ataques de hongos o insectos. El producto se recibe
con méaximo un (1) mes después de la fecha de elaboracion. Vida Util: seis meses
como lo afirma la norma Técnica -NTC 1311.

La panela es un producto con propiedades higroscoépicas, lo cual significa que
absorbe o pierde humedad por su exposicién al ambiente, por consiguiente debera
almacenarse en lugares frescos y secos. Si la panela posee entre 7 y 10% de
humedad deberd procesarse con rapidez, ya que el almacenamiento prolongado
disminuira su calidad?’.

27.http://www.decambil.com/pdf/info_general_panela_es.pdf
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Por tanto la panela debera almacenarse en un cuarto con humedad relativa inferior
al 7% a temperatura ambiente.

c) Recepcidén y almacenamiento de aromatizantes. La canela y los clavos de
olor seran recepcionados y almacenados en un lugar fresco y seco a temperatura
ambiente. En cuanto a las hojas de arrayan, hojas de naranjo, cedrén y congona al
ser un producto en fresco, se las lavara retirando las particulas de tierra y polvo
adheridas a la superficie luego seran desinfectadas con una solucién de baja
concentracion de hipoclorito sumergiéndolas durante 10 min, con esto evitaremos
su descomposicion por agentes microbianos que pueden alterar las caracteristicas
microbiolégicas y nutricionales del producto final.

d) Recepcion y almacenamiento de frutas. El almacenamiento del producto
tiene como propdsito conservar la fruta y mantener su calidad con fines de
procesamiento. Para cumplir con este fin se manejaran algunos aspectos como:

Temperatura: cuando se disminuye la temperatura se retardan los procesos de
respiracion y la maduracion es mas lenta.

Humedad Relativa: influye sobre la intensidad de la transpiracion y la pérdida de
agua. Una humedad relativa elevada disminuye la perdida de agua del fruto, pero
favorece el desarrollo de microorganismos como hongos y bacterias.

Para los productos elaborados por la empresa DELICIAS ANCESTRALES, seran
utilizadas 2 frutas en fresco, pifia y lulo. Estas seran recepcionadas y
almacenadas de la siguiente manera por separado:

PINA: La pifia es descargada en la planta y antes de su almacenamiento en la
bodega de materias primas se la somete a una revision para verificar el estado del
fruto, y luego se procede a la eliminacién del tallo y corona con el auxilio de
cuchillos.

Luego se procede a almacenarla en el cuarto frio el cual estard a una temperatura
de 7,5°C y una humedad relativa de 90%, en estas condiciones la fruta podra estar
almacenada hasta por 22 dias para su posterior procesamiento.

LULO: el lulo sera recepcionado en la planta verificando que se encuentre en buen
estado sin magulladuras o cortes externos.

Se debe almacenar a una temperatura de 7.5 °C y una humedad relativa de 90%,
en estas condiciones la fruta puede estar almacenada hasta por 22 dias.

Cuando la fruta se almacena a temperatura inferior a la recomendada, se
producen dafios irreversibles consistentes en manchas oscuras en la corteza del
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fruto y ablandamiento de la pulpa, estos frutos no maduran y por lo tanto no se
puede comercializar.

7.6.1.2. Dilucion del afiejo en agua. En primera instancia se realiza una dilucién
del afiejo en el agua para obtener una mezcla homogénea de 25% afiejo y 75%
agua, este proceso sera realizado con la ayuda de una licuadora industrial.

Después esta mezcla sera transvasada a la marmita (Fig.15). haciéndola pasar
por un colador con el fin de retener particulas extrafias que pueda contener el
afiejo.

7.6.1.3. Concentracion de la base o matriz. La mezcla homogénea preparada
anteriormente sera sometida a una temperatura constante de mas o menos 95°C
en la marmita, hasta que la mezcla llegue a una concentracion de 75 grados brix,
luego termina esta etapa con un choque térmico.

7.6.1.4. Preparacion de los aromatizantes. Se debe realizar una infusion con
todos los aromatizantes: canela, clavos de olor, hojas de arrayan, hojas de
naranjo, cedréon y congona. Luego esta infusion debe filtrarse para separar las
hojas y los restos del agua aromatizada.

7.6.1.5. Almacenamiento. La base o matriz se debe llevar a refrigeraciéon a una
temperatura de 4-5°C.

7.6.1.6. Adicién de panela. Para ello se partira la panela en trozos pequefios con
el fin de facilitar la difusion de agua hacia su interior, después debera someterse la
panela en agua a ebullicion con el fin de acelerar el proceso de difusion y realizar
un proceso de concentracion, esta debera ser concentrada hasta 65° brix.
Finalmente se mezclara la panela con la base o matriz concentrada, adicionando
10% de panela con respecto a la base o matriz.

7.6.1.7. Aromatizado. El agua aromatizada obtenida anteriormente, se mezcla
con la base o matriz concentrada, para obtener asi la base o0 matriz aromatizada
gue se utilizar posteriormente en la elaboracion de las 5 presentaciones de
champus antes mencionadas.

7.6.1.8. Elaboracion de la pifia calada. La pifia almacenada debera transportarse
hacia una mesa de acero inoxidable en donde los operarios realizaran un corte de
la pulpa, primero se efectuara una cuidadosa separacion de las partes que
contengan residuos de corteza u “0jos”; y luego se corta la pulpa en trozos en
forma de cubos de aproximadamente 1cm®.

El control de calidad incluye la eliminacién de gusanos pequefios o insectos que
pudieran haberse introducido en la pulpa de la pifia.
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Luego la pifia troceada debera calarse en una solucién de agua - azucar de 35°
Brix de concentracion, adicionando 70% de fruta con respecto a la solucion de
agua — azucar, esta mezcla debe someterse a una temperatura de ebullicion hasta
gue su concentracién se eleve a aproximadamente 50° Brix.

7.6.1.9. Elaboracién de la pulpa de lulo con azlcar. Este proceso sera realizado
también por operario es una meza de acero inoxidable, primero debera
despulparse todo el lulo y luego ser cortado en cubos de aproximadamente 1 cm?.

Luego el lulo troceado debera calarse en una soluciéon de agua - azucar de 35°
Brix de concentracion, adicionando 70% de fruta con respecto a la solucion de
agua — azucar, esta mezcla debe someterse a una temperatura de ebullicién hasta
gue su concentracion se eleve a aproximadamente 50° Brix.

7.6.2. Elaboracion del champus con pifia y mote (Presentacion 1). Para
elaborar este tipo de champus se debe utilizar la base o matriz procesada
anteriormente para mezclarla con 8% de pifia calada con respecto a la base o
matriz a preparar, y se adiciona 10% de mote, pero antes la base o matriz debera
ser licuada para homogenizarla.

7.6.3. Elaboracion del champus con pifia (Presentacion 2). Para elaborar este
tipo de champus se debe utilizar la base o matriz procesada anteriormente para
mezclarla con 18% de pifia calada con respecto a la base o matriz, pero antes la
base o matriz deber& ser licuada para homogenizara.

7.6.4. Elaboracion del champus con pifia y lulo (Presentacion 3). Para
elaborar este tipo de champus se debe utilizar la base o matriz procesada
anteriormente para mezclarla con 8% de pifia calada y 10% de lulo con respecto a
la base o matriz elaborada anteriormente. pero antes la base o matriz debera ser
licuada para homogenizarla.

7.6.5. Elaboraciéon del champus con lulo (Presentaciéon 4). Para elaborar este
tipo de champus se debe utilizar la base o matriz procesada anteriormente para
mezclarla con 18% de lulo con respecto a la base o matriz, pero antes la base o
matriz debera ser licuada para homogenizarla.

7.6.6. Elaboracion del champus con lulo y mote (Presentacion 5). Para
elaborar este tipo de champus se debe utilizar la base o matriz procesada
anteriormente para mezclarla con 8% de lulo y 10% de mote con respecto a la
base o matriz, pero antes la base o matriz debera ser licuada para homogenizarla.

7.6.7. Envasado. Una vez se hayan adicionado todos los ingredientes, las
diferentes presentaciones de champus seran envasadas en envases plasticos de
200 ml y selladas herméticamente con tapas de aluminio con el fin de conservar
Su inocuidad.
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Finalmente, el producto es empacado en cajas de carton para una cantidad
determinada de unidades, para su conservacion y posterior distribucion al publico.
El peso del cartdn utilizado para la formacion de las cajas debe ser de un minimo
de 400 gramos por metro cuadrado y se necesita una cierta rigidez para conseguir
la estabilidad necesaria de la caja.

7.6.8. Almacenaje y distribucion. Una vez que los envases han sido
empaquetados en las cajas de cartdén y sellados con cinta adhesiva, se procede a
colocarlas ordenadas en varios pisos en los cuartos frios, en donde seran
refrigeradas a una temperatura de 4 a 5°C con el fin de detener el proceso de
fermentacion, para que el producto no pierda sus caracteristicas organolépticas al
llegar al consumidor.

Para el transporte y distribucion del champus, se empleara un vehiculo
thermoking, que mantendra la temperatura idonea (4°C +/- 1°C) de la carga
durante el transporte.

El control de temperatura durante la distribucion de este producto es muy
importante para mantener la calidad del mismo, ya que si no se transporta a la
temperatura adecuada podria acelerarse el proceso de fermentacién generando
asi una perdida de calidad. Por lo que se adaptara a la caja isoterma un
termOmetro digital, que permita conocer claramente si la temperatura se encuentra
en el rango establecido.
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7.7. DIAGRAMAS DE FLUJO.

Grafico 31. Diagrama de flujo de panela diluida

PARAMETROS

Evaluacién organcléptica

Marrma Técnica -NTC 1311

Pesar v medir todos los
ingredientes correctaments

Funto de ebullician, hasta
6357 Brix

Medir grados Brix (55)

Agua - Hielo par & minutos

4°C a 5°C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Recepcionar materias primas

Mo

umplen con las

MAQUINARIA Y EQUIPO

Wanual (Sentidos del operario)

condiciones
deseadas?

‘ Formular ‘

‘ Trocear ‘

Balanza, Bascula

Maza de acera
inoxidable

‘ Coccion y evaporacian ‘

umplen con las
condiciones
deseadas?

Hacer chaque térmico

Refrigerar

98

Estufa industrial

Refractometro

Desechar como Residun|  Cuarto frio




Grafico 32. Diagrama de flujo de elaboracion de aromatizantes

PARAMETROS

Evaluacién organocléptica

Pesar y medir todos los
ingredientes correctamente

Punto de ebullicion
durante 10 minutos

Tapar durante 10 minutos

Agua - Hielo por & minutos

490 3 5°C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Recepcionar materias primas

Mo

umplen con las

MAQUINARIAY EQUIPO

Manual [Sentidos del operario)

condiciones
deseadas?

‘ Farmular ‘

‘ Coccidn y evaporacion ‘

‘ Infusian ‘

‘ Caolar ‘

‘ Hacer chogue térmico ‘
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Refrigerar

Balanza

Estufa industrial

Recipientes tapados

Caladores

‘ Desechar como Residuo | Cuarto frio




Grafico 33. Diagrama de flujo de Base o Matriz

PARAMETROS

Evaluacion organoleptica

Pesar v medir todos los
ingredientes correctamente

Agua + afigjo
95%C con agitacion constante

Hasta 75° Brix

Medir gradas Brix (73)

Base o matriz + panela + aromatizantes

Agua - Hielo por & minutos

4% 3 8°C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Recepcionar materias primas

Mo
umplen con las

condiciones
deseadas?

‘ Formular ‘

Y Mezclar

‘ Coccion y evaporacion ‘

umplen con las
condiciones
deseadas?,

Mezclar

Hacer chogue térmico
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MAQUINARIA Y EQUIPO

Manual { Sentidos del operario)

Balanza, Bascula

Licuadora industrial

Marmita volcable con agitacion

Refractdrmetra

Licuzadora Industrial

Recipientes

Refrigerar Cesechar como Residuo

Cuarto frio




Grafico 34. Diagrama de flujo de elaboracion de la pifia calada.

PARAMETROS OPERACION MAQUINARIA Y EQUIPO

Recepcionar materias primas

Evaluacion organaleptica

umplen con las
color, alor, textura

condiciones
deseadas?

Manual (Sentidos del operario)

Adecuar la pifia

Formular ‘

Pelar, quitar ojos, trocear
acero inoxidable

‘ Cuchillos, tablas de corte, meza de

Pesar v medir todos los
ingredientes correctaments

Agua + azucar (35" Brix) Y Mezclar Licuadora industrial

Jarabe (Agua-Azucar) + Pifia en

trozos Y Mezclar Marmita con agitacian

|
Punto de ebullicion hasta Coccitn v evaporacion Marmita volcable con agitacion
50° Brix

umplen con lag

Medir gradas Brix (50)

- Refractdmetro
condiciones
deseadas?
Agua - Hielo por & minutos Hacer chogue térmico ‘ Recipientes
4%C a 5°C Refrigerar Desechar coma Residuo Cuarto frio

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 35. Diagrama de flujo de elaboracion de lulo con azucar.

PARAMETROS

Evaluacion organoleptica:
calor, olor, textura

Pelar, trocear

Pesar v medir todos los
ingredientes correctamente

Agua + azucar (357 Brix)

Jarahe (Agua-Azucar) + Lulo en trozos

Punta de ebullician hasta
a0° Brix

Medir grados Brix (50)

Agua - Hielo por & minutos

49C a3 8°C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Recepcionar materias primas

Mo
umplen con las

condiciones
deseadas?

‘ Adecuar el lula ‘

‘ Formular ‘

\( Mezclar
Y Mezclar

Coccion y evaporacion

umplen con las
condiciones
deseadas?

Hacer chogue termico

102

MAQUINARIA Y EQUIPO

Manual {Sentidos del operario)

Cuchillos, tablas de corte, meza de
acero inoxidable

Licuadora industrial

Marmita con agitacian

Marmita volcahle con agitacion

Refractometro

Recipientes

Refrigerar Desechar como Residuo

Cuarta frio




Grafico 36. Diagrama de flujo para la elaboracion de la presentacion 1 de Champus (Pifia
- Mote).

PARAMETROS OPERACION MAQUINARIA Y EQUIPO

i'?wz]?;ﬂcriignrp;sdgc}?ri?:?alfn?ente ‘ Formular ‘ Balanza, bascula
Base o matriz + pifia + mote Y Mezclar Marmita con agitacion
200 ml en vasos plasticos Envasado Disificadora
|
Can tapa de aluminio Sellado Selladora automatica
|
En cajas de carton Embalaje Manual
438°C ‘ Transporte ‘ Termoking

49C 3 5°C Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 37. Diagrama de flujo para la elaboracion de la presentacion 2 de Champus

(Pifia).

PARAMETROS

Pesar v medir todos los
ingredientes correctamente

Base o matriz + pifia

200 ml envasos plasticos

Con tapa de aluminio

En cajas de carton

4 a5°C

4°C a &°C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Formular

Y Mezclar
Envasado
|
Sellado
Emb|alaje
Transporte
Refrigerar
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MAQUINARIA Y EQUIPO

Balanza, hascula

Marmita con agitacion

Disificadora

Selladora automatica

Manual

Termoking



Grafico 38. Diagrama de flujo para la elaboracion de la presentacion 3 de Champus (Pifia
- Lulo).

PARAMETROS OPERACION MAQUINARIAY EQUIPO

iiZ?SEjignT:sdicrot?ri%?alfnsente ‘ Formular ‘ Balanza, bastula
Base o matriz + pifia + Julo Y Mezclar Marmita con agitacion
200 ml en vasos plasticos Envasardo Disificadara
|

Con tapa de aluminio Sallado Selladora automatica

En cajas de carton Emb|alaje Manual

4a50C ‘ Transporte ‘ Termoking

49 3 5°C Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 39. Diagrama de flujo para la elaboracion de la

(Lulo).

PARAMETROS

Pesar y medir todos los
ingredientes correctamente

Base o matriz + lulo

200 ml envasos plasticos

Contapa de aluminio

En cajas de carton

43 8%C

49C 3 59%C

Fuente. Esta investigacion

OPERACION

Formular

\( Mezclar
Envasado
|
Sellado
Emb|alaje
Transporte
Refrigerar
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presentaciéon 4 de Champus

MAQUINARIA'Y EQUIP

Balanza, hascula

Marmita con agitacion

Disificadara

Selladora automatica

Manual

Termaking



Grafico 40. Diagrama de flujo para la elaboracién de la presentacion 5 de Champus (Lulo
- Mote).

PARAMETROS OPERACION MAQUINARIA Y EQUIPO
Pesar y medir todos los Balanza bascula
ingredientes correctaments ‘ Formular ‘ '
Base o matriz + lulo + maote Y Mezclar Marrmita con agitacion
200 ml en vasos plasticos Envasado Disificadora

Caon tapa de aluminio Sallado Selladora automatica

En cajas de carton Embalaje Manual

43 5% Transporte Termaking

4°Ca st Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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7.8. FORMULACION DE LOS PRODUCTOS

Los siguientes cuadros muestran las formulaciones en porcentajes de cada
materia prima que se utilizan para elaborar cada una de las 5 presentaciones de

champus elaboradas por DELICIAS ANSESTRALES S.A.S.

Cuadro 28. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la base o matriz de

champus.

Base o matriz

Base de calculo: 1000 gr.

Materia Prima

%

Gramos

Formulacioén

Formulacioén

Agua 75 750
Afiejo 25 250
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 29. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la base o matriz de

champus con panela y aromatizantes.

Base o matriz endulzada y aromatizada
Base de calculo: 1000 gr.

Materia Prima

%

Gramos

Formulacion

Formulacion

Base 0 matriz 85 850
Panela 10 100
Aromatizantes 5 50
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 30. Formulacién de materias primas para la elaboracién de la pifia calada.

Pifia calada
Base de calculo: 1000 gr.
. . % Gramos
Materia Prima — —
Formulaciéon | Formulacion
Agua-Azucar (35° Brix) 30 350
Pifa troceada 70 650
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion
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Cuadro 31. Formulacion de materias primas para la elaboracién de lulo con azucar.

Lulo con azucar
Base de calculo: 1000 gr.
. . % Gramos
Materia Prima — —
Formulacién | Formulacion
Agua-Azucar (35° Brix) 30 350
Pulpa de lulo 70 650
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 32. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la presentacion 1 de
champus (Pifia-Mote).

Presentacion 1 (Pifla-Mote)
Base de calculo: 1000 gr.
: : % Gramos
Materia Prima — —
Formulacion | Formulacion
Base 0 matriz endulzada y aromatizada 82 820
Pifia calada 8 80
Mote 10 100
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 33. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la presentacion 2 de
champus (Pifia).

Presentacion 2 (Pifia)
Base de calculo: 1000 gr.
) . % Gramos
Materia Prima — —
Formulaciéon | Formulacion
Base 0 matriz endulzada y aromatizada 91,1 911
Pifia calada 8,9 89
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion
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Cuadro 34. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la presentacion 3 de
champus (Pifa-Lulo).

Presentacion 3 (Pifia-Lulo)
Base de calculo: 1000 gr.
. . % Gramos
Materia Prima — —

Formulacion | Formulacion
Base 0 matriz endulzada y aromatizada 82 820
Pifia calada 8 80
Lulo 10 100
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 35. Formulacién de materias primas para la elaboracion de la presentacion 4 de
champus (Lulo).

Presentacion 4 (Lulo)
Base de calculo: 1000 gr.
: : % Gramos
Materia Prima — —
Formulacion | Formulacion
Base 0 matriz endulzada y aromatizada 89,1 891
Lulo 10,9 109
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 36. Formulacion de materias primas para la elaboracion de la presentacién 5 de
champus (Lulo-Mote).

Presentacion 5 (Lulo-Mote)
Base de calculo: 1000 gr.
. . % Gramos
Materia Prima — —
Formulacion | Formulacion
Base o matriz endulzada y aromatizada 80,38 803,8
Lulo 9,81 98,1
Mote 9,81 98,1
TOTAL 100 1000

Fuente. Esta investigacion
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7.9. BALANCE DE MATERIA'Y ENERGIA: APLICADO A LOS PRODUCTOS DE
DELICIAS ANCESTRALES S.AS.

Grafico 41. Balance de materia para la base o matriz de champus (en base a 1000 g).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Recepcionar materias primas
Formular

Agua: 708,218 gr
Afiejo: 236,408 gr.

T —

Agua-Afiejo: 845,625 gr.

Base o matriz: 850 gr
|:> Perdidas: 95,625 gr. 11,25%

Base o matriz: 850 gr Base o0 matriz aromatizada

Panela; 100 gr. v endulzada: 1000 gr,

Aromatizantes: 50 gr.

Fuente. Esta investigacion

7.9.1. Balance de energia para la base o matriz de champus.

. Peso bruto tanque de gas propano = i 49Kkg.

. Pesovaciotanque de gas propano = i 34kg.
Pesonetogaspropano_ = . S 15K ;

i Peso b bruto de gas después i

 delacocciony evaporacion = . A8T5kg ]
Peso neto de gas consumido = 0,25 kg

Se debe tener en cuenta que el calor de combustién del gas es de 50600KJ/Kg, en
este sentido:

Calor que se libera en la produccion de 10kg de matriz.

0.25kgx50600KJ/Kg = 12650KJ

Costo = 0.55Ib*816,6%/Ib = $449,13

Para producir 10kg de matriz se necesitan $449,13, el costo por mes y por afio se

encuentra en la plataforma del estudio financiero.
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Grafico 42. Balance de materia para la pifia calada (en base a 1000 gr.).
ENTRADAS OPERACION SALIDAS
‘ Recepcionar materias primas |

‘ Adecuar la pifia |

Agua: 216,5 ar Agua-Azdcar 309,33

Fifia troceada: 7216 gr

Fifia entera: 902 gr Caszcara 1804 gr

]

——

Agua-Azdcar 309,33 gr.
Pifia troceada: 7216 gr

Mezclar Agua-Azucar- Fifia troceada: 1030,93 gr

|

\(
T

‘ Coccion y evaporacian

‘ Fifa calada; 1000 gr

Agua-Azucar- Pifia troceada: 1030,83 gr Perdidas: 30 93 gr.

‘ Hacer chogue termico ‘

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
| Peso bruto tanque de gaspropano = 1 4875kg. ]
_Pesovaciotanquede gas propano = . 34kg. .
_Pesonetogaspropano = . .: 14,75K9.
! Peso b bruto de gas después .
delacoccionyevaporacion = M8B4kg.

Peso neto de gas consumido = 0,21 kg

Se debe tener en cuenta que el calor de combustién del gas es de 50600KJ/Kg, en
este sentido:

Calor que se libera en la produccion de 1kg de pifia.
0.21kgx50600KJ/Kg = 10626KJ
Costo = 0.461b*816,6%/Ib = $375,6

Para producir 1kg de pifia calada se necesitan $375,6; el costo por mes y por afio
se encuentra en la plataforma del estudio financiero.
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Grafico 43. Balance de materia para el lulo con azucar (en base a 1000 gr.).

| Recepcionar materias primas |

Pulpa de lulo: 717,15 gr
Lulo entero: 754,9 Or | Adecuar el lulo | Cascara: 37,75 OF
‘ Formular |
Agua: 215,145 O Mezclar |:> Agua-Azicar 307,35 O
Azdcar 92 205 9°
Agua-Azdcar: 307,35 dr. Mezclar . _
Pulpa de lula: 717,15 or |:> Agua-Azucar- Pulpa de lulo:1024 5 9¢

Coccidn y evaporacian Pulpa de lulo con azucar: 1000 ar
Perdidas: 24,95 Or

Agua-Azucar- Pulpa de [ulo; 1024 .5 9r

‘ Hacer chogue térmico ‘

Refrigerar
Fuente. Esta investigacion
| Pesobrutotanque degaspropano = i 4854kg. |
: Peso vacio tanque de gas propano . =+  34kg.
' Pesonetogaspropano_ = i 1454kg.
i Peso b bruto de gas después ;
: delacocciény evaporacion = . .....4844kg.
, Peso neto de gas consumido = . Olkg.

Se debe tener en cuenta que el calor de combustién del gas es de 50600KJ/Kg, en
este sentido:

Calor que se libera en la produccion de 1kg de lulo.
0.1kgx50600KJ/Kg = 5060KJ
Costo = 0.221b*816,6%/Ib = $179,6

Para producir 1kg de lulo calado se necesitan $179,6; el costo por mes y por afio
se encuentra en la plataforma del estudio financiero.
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Grafico 44. Balance de materia para la presentacion 1 de champus Pifia-Mote (en base a
1000 gr.).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Formular

Base o matriz: 820 gr. ) .
Pifia; 80 gr. |:> Y Mezclar Champus (Fifia-Mote): 1000 gr.
Mote: 100 gr.

Envasado

Sellada

Embalaje

Transporte

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 45. Balance de materia para la presentacion 2 de champus (Pifia).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Formular

Base o matriz: 811 gr. \( Mezclar Champus (Pifia); 1000 gr.
Pifia: 89 gr.

Envasado

Sellado

Embalaje

Transporte

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 46. Balance de materia para la presentacion 3 de champus (Pifia-Lulo).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Formular

Base o matriz: 820 gr. _
Pifa: 80 gr. |:> Y Mezclar Charnpus (Pifia-Lula) : 1000 gr.
Lulo: 100 gr.

Ervasado

Sellado

Embalaje

Transporte

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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Grafico 47. Balance de materia para la presentacion 4 de champus (Lulo).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Formular

Base o matriz. g31 gr. Y Mezclar |:> Champus (Lulo): 1000 gr.
Lula: 109 gr.

Ernvasado

Sellado

Embalaje

Transparte

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion.
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Grafico 48. Balance de materia para la presentacion 5 de champus (Lulo-Mote).

ENTRADAS OPERACION SALIDAS

Formular

Base o matriz: 8038 gr. Y Mezclar Champds (Lulo-hote): 1000 gr.
Lulo: 98,1 gr.

Mote: 53,1 gr.

Envasado

Sellado

Embalaje

Transparte

Refrigerar

Fuente. Esta investigacion
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7.10. COSTOS DE PRODUCCION.

Para calcular los costos de produccion se utilizo una plataforma de Excel que se
utiliza originalmente para diligenciar el modelo financiero de FONADE.

Para ello se estableci6 las siguientes variables macroeconémicas:

Cuadro 37. Supuestos macroecondémicos proyectados de 2011 a 2015.

Variables 2011 2012 2013 2014 2015

Macroecondmicas
Inflacion 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Devaluacion 8,00% 2,28% 4,55% -2,74% | 0,87%
PAGG 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
IPP 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Crecimiento PIB 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
DTF T.A. 8,63% 7,94% 7,08% 6,33% 5,59%

Fuente: estadisticas DANE 2009-2010.Proyecciénes.
Asi como también las proyecciones de las ventas para el periodo de 2011-2015:

Cuadro 38. Proyeccion de ventas de los productos para los 5 primeros afios.

Producto Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano4 | Ao 5
Champus Pifia-Mote 200 ml. | 104.093 | 105.498 | 106.922 | 108.366 | 109.829
Champus Pifia 200 ml. 35.286 35.762 36.245 | 36.734 | 37.230
Champus Pifia-Lulo 200 ml. 7.057 7.152 7.249 7.347 7.446
Champus Lulo 200 ml. 7.057 7.152 7.249 7.347 7.446
Champus Lulo-Mote 200 ml. | 7.057 7.152 7.249 7.347 7.446
Total 160.550 |162.716 |164.914 | 167.141 | 169.397

Fuente. Esta investigacion

Para los céalculos de la anterior tabla se utilizo la informacion recolectada en las
encuestas aplicadas a los consumidores de champus en la ciudad de pasto,
utilizando los porcentajes de consumo para cada producto, y el nivel de
produccién que tendra DELICIAS ANCESTRALES S.A.S.

Para las proyecciones se considero un

Eorcentaje de crecimiento anual de la
poblacién de San Juan de Pasto de 1,35%

8

Luego se calculo el valor unitario para cada materia prima, y la cantidad a utilizar
para calcular el valor total del afio uno, obteniendo los siguientes resultados:

17. PROYECCIONES MUNICIPALES. Departamento de Narifio.DANE.2009-2010.Disponible en internet: www.dane.gov.co.
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Cuadro 39. Presupuesto de materia prima e insumos (costo por unidad de produccion)
para la presentacion 1 de champus (Pifia-Mote) con presentacion de 200 ml.

Materia Prima e insumos Valor Total Afio 1
Agua 0,2
Afejo 64,0
Aromatizantes 10,0
Panela 30,0
Pifia 20,0
Mote 20,0
Vaso Plastico 20,0
Tapa de aluminio 10,0
Etiqueta 80,0
Cajas de Cartén 30,0
Total Costo unitario de materias primas e insumos 284,2

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 40. Presupuesto de materia prima e insumos (costo por unidad de produccién)

para la presentacién 2 de champus (Pifia).

Materia Prima e insumos Valor Total Afo 1
Agua 0,2
Afejo 64,0
Aromatizantes 10,0
Panela 30,0
Pifia 45,0
Vaso Plastico 20,0
Tapa de aluminio 10,0
Etigueta 80,0
Cajas de Cartén 30,0
Total Costo unitario de materias primas e insumos 289,2

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 41. Presupuesto de materia prima e insumos (costo por unidad de produccién)

para la presentacién 3 de champus (Pifia-Lulo).

Materia Prima e insumos

Valor Total Ao 1

Agua 0,2
Aiejo 64,0
Aromatizantes 10,0
Panela 30,0
Pifa 20,0
Lulo 32,0
Vaso Plastico 20,0
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Tapa de aluminio 10,0
Etiqueta 80,0
Cajas de Cartén 30,0
Total Costo unitario de materias primas e insumos 296,2

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 42. Presupuesto de materia prima e insumos (costo por unidad de produccién)

para la presentacion 4 de champus (Lulo).

Materia Prima e insumos

Valor Total Ao 1

Agua 0,2
Aiejo 64,0
Aromatizantes 10,0
Panela 30,0
Lulo 57,6
Vaso Plastico 20,0
Tapa de aluminio 10,0
Etiqueta 80,0
Cajas de Carton 30,0
Total Costo unitario de materias primas e insumos 301,8

Fuente. Esta investigacion

Cuadro 43. Presupuesto de materia prima e insumos (costo por unidad de produccién)

para la presentacién 5 de champus (Lulo-Mote).

Materia Prima e insumos

Valor Total Ao 1

Agua 0,2
Afejo 64,0
Aromatizantes 10,0
Panela 30,0
Mote 20,0
Lulo 25,6
Vaso Plastico 20,0
Tapa de aluminio 10,0
Etiqueta 80,0
Cajas de Cartén 30,0
Total Costo unitario de materias primas e insumos 289,8

Fuente. Esta investigacion
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Cuadro 44. Presupuesto de mano de obra directa.

Factor prestacional | 52,00%

Salario . ~

Cargo Mensual Salario Prestaciones Total Afio
L Anual 1

unitario
Jefe de Produccién 700.000 8.400.000 4.368.000 | 12.768.000
Operario 1 536.000 6.432.000 3.344.640 | 9.776.640
Operario 2 536.000 6.432.000 3.344.640 | 9.776.640
Operario 3 536.000 6.432.000 3.344.640 | 9.776.640
Total 27.696.000 14.401.920 | 42.097.920

Fuente. Esta investigacion

La anterior tabla muestra el presupuesto de mano de obra directa, o sea, la mano
de obra directamente involucrada en el proceso de produccion en planta. El salario
mensual unitario es el desembolsado a cada trabajador durante 1 mes de trabajo
si tener en cuenta el factor prestacional. Las prestaciones representan un 52% del

salario mensual unitario.

Cuadro 45. Presupuesto de mano de obra directa pago de jornales.

Numero de Valor del
Labor jornales Jornal Total Afio 1
anuales (diario)
Operario 1 30 17.867 536.000
Operario 2 30 17.867 536.000
Total 60 1.072.000

Fuente. Esta investigacion

En la anterior tabla se observa el pago de jornales que son 2 operarios extras que
ayudaran en la produccion en la época de Diciembre en la cual el consumo de
champus se eleva en la poblacion por cuestiones de tradicion navidefia. Estos
trabajaran 30 dias de diciembre y se les cancelara el sueldo minimo legal vigente
(SMLV).

Cuadro 46. Calculo de costo unitario de mano de obra.

Producto Duracion Proceso Vr. Unitario de M.
Produccion (Horas) de O. Aho 1

Champus Pifia-Mote 200 ml 5 271,27

Champus Pifia 200 ml 4,8 260,42

Champus Pifia-Lulo 200 ml 5,2 282,12

Champus Lulo 200 ml 4,8 260,42

Champus Lulo-Mote 200 ml 5 271,27

Fuente. Esta investigacion
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La anterior tabla muestra la duraciébn en horas para la fabricacion de cada
producto y el costo unitario de mano en una hora de produccion para cada

producto.

Cuadro 47. Presupuesto de otros costos de fabricacion.

Rubro Vr. Mensual Total Ano 1
Arrendamiento 400.000 4.800.000
Servicios publicos 370.000 4.440.000
Seguros 83.333 1.000.000
Mantenimiento y reparaciones 55.000 2.000.000
Dotaciones 70.000 800.000
Otros 60.000 720.000

Total 1.038.333 13.760.000

Fuente. Esta investigacion

En la anterior tabla podemos observar que existen otros costos de fabricacién a
tener en cuenta con un valor mensual de $1.038.333 y un valor anual de

$13.760.000.

Cuadro 48. Presupuesto sueldos a empleados.

Factor prestacional 52,00%
Cargo No Salario Salario Prestaciones | Total
Mensual Anual
1. Administracion
Gerente 1 900.000 10.800.000 | 5.616.000 16.416.000
Secretaria 1 536.000 6.432.000 3.344.640 9.776.640
Vigilante 1 536.000 6.432.000 3.344.640 9.776.640
Contador 1 536.000 6.432.000 3.344.640 9.776.640
Subtotal 4 45.745.920
2. Ventas
Jefe de ventas 1 700.000 8.400.000 4.368.000 12.768.000
Impulsadoras 2 536.000 12.864.000 | 6.689.280 19.553.280
Subtotal 3 32.321.280
Total 7 78.067.200

Fuente. Esta investigacion

La anterior informacién corresponde a los sueldos a empleados en el area de
administracion y ventas de la empresa.
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Cuadro 49. Presupuesto de gastos de administracion.

Rubro Vr. Mensual T9ta|
Ano 1
Sueldos a empleados 45.745.920

Servicios Publicos 50.000 600.000
Otros impuestos 66.667 800.000
Servicios Bancarios 30.000 360.000
Teléfono, internet, correo 120.000 1.440.000
Suministros de oficina 60.000 720.000
Total 49.665.920

Fuente. Esta investigacion

La anterior tabla muestra los gastos administrativos para la puesta en marcha del
proyecto, con su respectivo valor anual. Ademas los suma con los sueldos a
empleados en el area de administracion para el afio 1.

Cuadro 50. Presupuesto de gastos de ventas.

Rubro Vr. Mensual T9ta|
Ano 1
Sueldos a empleados 32.321.280

Publicidad 125.000 1.500.000
Distribucién 150.000 1.800.000
Gastos de representacion 200.000 2.400.000
Gastos de viaje 600.000 7.200.000
Total 45.221.280

Fuente. Esta investigacion

En la anterior tabla se puede observar los gastos de ventas
sueldos a empleados en el area de ventas para el afio 1.

Cuadro 51. Inversiones diferidas (gastos anticipados).

sumados con los

Descripcion Valor
Cdbdigo de barras 2.320.000
Elaboracion prototipos 350.000
Escrituras y Gastos Notariales 80.000
Permisos y Licencias 30.000
Registro de libros contabilidad 86.000
Registro Mercantil 150.000
Registros, Marcas y Patentes 700.000
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Registro Sanitario

3.015.000

Permiso planeacién mpal 30.000
Sayco y acimpro 4.000
Bomberos 50.000
Uso del suelo 20.000
Evento de lanzamiento 100.000
Total 6.935.000

Fuente. Esta investigacion

La anterior informacién mostrada por la tabla corresponde a los gastos anticipados
gue se deben realizar antes de emprender la produccion, o sea, en la etapa pre

operativa del proyecto.

Cuadro 52. Inversiones fijas.

Rubro Unidad Cantidad Precio Total
Adecuaciones Global 1,00 3.000.000 3.000.000
Subtotal 3.000.000
MAQUINARIA Y EQUIPOS Unidad Cantidad Precio Total
Marmita Unidad 1 7.880.000 7.880.000
Cuarto frio Unidad 1 19.575.000 | 19.575.000
Meza en acero inoxidable Unidad 2 1.850.000 3.700.000
Selladora Unidad 2 2.100.000 4.200.000
Bandejas Unidad 5 16.000 80.000
dosificador Unidad 1 7.600.000 7.600.000
Baldes Unidad 7 8.500 59.500
canastillas Unidad 20 9.000 180.000
Cuchillos Unidad 10 7.500 75.000
Bascula Unidad 1 5.150.000 5.150.000
Balanza gramera Unidad 1 156.000 156.000
Estufa Industrial Unidad 2 1.250.000 2.500.000
Licuadora Industrial Unidad 2 1.400.000 2.800.000
Coladores Unidad 5 6.500 32.500
Subtotal 53.988.000
MUEBLES Y ENSERES Unidad Cantidad Precio Total
Escritorio Unidad 2 330.000 660.000
Sillas Unidad 8 45.000 360.000
Archivador Unidad 1 150.000 150.000
Subtotal 1.170.000
EQUIPOS DE OFICINA Unidad Cantidad Precio Total
Computador Unidad 1 1.500.000 1.500.000
Impresora Unidad 1 300.000 300.000
Subtotal 1.800.000
TOTAL 59.958.000

Fuente. Esta investigacion
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La anterior tabla muestra las inversiones fijas que se deben hacer en el proyecto
antes de la etapa operativa. Correspondientes a adecuaciones del local,
magquinaria y equipos, muebles y enseres y equipos de oficina.

Cuadro 53. Resumen de las inversiones.

Rubro Total
Capital de Trabajo 19.798.192
Activos fijos 59.958.000
Diferidos 6.935.000
Total 86.691.192

Fuente. Esta investigacion

En la anterior tabla se puede observar el resumen de las inversiones que se deben
realizar para la puesta en marcha el proyecto.

A continuacion se mostrara las fuentes de financiacion para cubrir las anteriores
inversiones a realizar:

Cuadro 54. Estructura de capital.

Capital Socios $10.000.000
Obligaciones Fondo Emprender | $ 48.000.000
Obligaciones Financieras $28.691.192
TOTAL $ 86.691.192

Fuente. Esta investigacion

Los anteriores costos se calcularon utilizando como materia prima para la
elaboracién del champus, el afiejo, sin embargo existe otra materia prima util para
elaborar el champus, esta es el maiz.

Al calcular los costos, utilizando como materia prima el maiz se debera hacer la
adquisicion de otros equipos como el molino y el detector de humedad, lo cual
hara que aumenten los costos fijos. Ademas el tiempo del proceso de elaboracién
aumentara ya que es necesario fermentar el maiz antes de elaborar la base o
matriz, lo cual serd un cuello de botella en el proceso, por otra parte habra que
aumentar un operario en el area de produccién que se encargue de operar el
molino.

Estos costos aumentaran el total de las inversiones a $105‘087.753 por lo cual
habra que pedir un préstamo mas alto a FINAGRO, y ademas pudimos observar
gue en los criterios de decisién del proyecto, la TIR (Tasa Interna de Retorno)
disminuye a 33,06% con respecto a la TIR calculada con base en el afiejo.
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Cuadro 55. Calculo del punto de equilibrio para cada producto.

COSTOS | vamibles | vamasle | £9STOS | UNDADES | PRECIOAL | Moe | | euLiseio

(©)] UNITARIO($) VENTA UNIDADES
Champus Pifia-Mote 200 ml 88294614 39925319 383,55 | 128219933 104093 1231,78 1500 21,8 79085
Champus Pifia 200 ml 29976566 13554892 384,14 43531459 35286 1233,68 1500 21,6 26864
Champus Pifia-Lulo 200 ml 5995313 2710978 384,15 8706292 7057 1233,71 1500 21,6 5373
Champus Lulo 200 ml 5995313 2710978 384,15 8706292 7057 1233,71 1500 21,6 5373
Champus Lulo-Mote 200 ml 5995313 2710978 384,15 8706292 7057 1233,71 1500 21,6 5373

TOTAL 136257120 61613146 197870267 160550

La anterior tabla muestra el punto de equilibrio para cada producto interpretado de la siguiente forma: ej. para el champus
Pifia-Mote (presentacion 1) el punto de equilibrio es 79.085 unidades, lo que quiere decir que se deben vender 79.085
unidades como minimo para que la empresa opere sin perdidas ni ganancias, por debajo de esta cantidad en ventas la
empresa empieza a generar perdidas, por el contrario, si se venden mas de 79.085 unidades del producto 1 la empresa
empieza a generar utilidades, el anterior analisis corresponde al punto de equilibrio solo para la presentacion 1 del champus,

este analisis debera realizarse para cada producto.

El calculo del punto de equilibrio se puede realizar mediante la utilizacion de la siguiente formula matemética.

Ecuacion 4. Calculo del punto de equilibrio.

P.E. =

COSTOS FIJOS

PRECIO DE VENTA — COSTO VARIABLE UNITARIO
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7.11. DESCRIPCION MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS.

7.11.1. Maquinaria y Equipos. La empresa DELICIAS ANCESTRALES
adquirira maquinaria y equipos de tecnologia idonea para la elaboracién de
champus, ya que en esta industria es necesario que los productos sean
fabricados con los mas estrictos parametros de calidad, debido a las
implicaciones que pueden causar un mal manejo de estos en la salud de los
consumidores. Ademas es un proceso que requiere que se realice de la
manera mas eficiente posible, sin incurrir en gastos adicionales debido a
demoras por tiempos muertos o de retrasos en el proceso.

Para la consecucién de estos equipos, se realizaron varias cotizaciones a nivel
regional, nacional e internacional a diversas empresas fabricadoras de
maquinaria para la industria alimenticia, las cuales después de estudio sobre
costos, beneficios tecnologicos y las caracteristicas requeridas para la
elaboracion de esta clase de productos, se escogio la mejor cotizacion de entre
las ofrecidas por las empresas. Para la puesta en marcha de la planta
productora y comercializadora de champus, son necesarios los siguientes
equipos descritos a detalle a continuacién; para la correcta preparacion y
elaboracion de los productos, definidos a partir de la descripcion del proceso
explicada anteriormente.

7.11.1.1. Marmita con agitacién. Es una olla de acero inoxidable con doble
camisa para funcionamiento con gas directo, recubrimiento externo en lamina
acero inoxidable y ademéas con un motor regulable para controlar las
revoluciones por minuto para cada fase. Marca INDUSTRIAS CARDIN, con
capacidad de 140 litros por ciclo. Se utilizara a nivel industrial para diferentes
procesos en los que se involucre aumento de la temperatura y agitacion
mecanica.

Figura 5. Marmita volcable con agitacion.
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Fuente: Industrias Cardin

VALOR ..., $ 6.793.100.00
MAS VA, 16%0.....ciiiiiiiiiieiee e $ 1.086.900.00
TOTAL. oo $ 7.880.000.00
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7.11.1.2. Cuarto frio de refrigeracion y conservacion. Equipo de fécil
ensamble con puerta de sistema de auto-cierre y chapa de seguridad. Esta
disefiado para conservar adecuadamente los productos a la temperatura
requerida. Marca WESTON, con dimensiones internas de 2,3 mts de ancho, 2,8
mts de fondo, 2,0 mts de alto y con una capacidad de 12,88 m3.

Figura 6. Cuarto frio de refrigeracion y conservacion

Fuente: Weston

VALOR ... $ 16.875.000.00
MAS LV.A. 16%0....ceiiiiiiiiiieieee e $ 2.700.000.00
TOTAL. oo $ 19.575.000.00

7.11.1.3. Selladora automatica. Es una maquina selladora de vasos plasticos
gue utiliza una tapa de aluminio para el sellado, aisla completamente el
producto del medio ambiente y protege asi el contenido del vaso.

Figura 7. Selladora automatica “Perfect Seal”.

Fuente: Mercado libre
B IO 7 I $ 2.100.000.00

7.11.1.4. Dosificadora. Es una maquina que dosifica fluidos con dosis
regulable hasta de 2 Kg. Tiene acondicionamiento eléctrico mediante pedal con
velocidad variable y acondicionamiento mediante servomotor. Agitador en la
tolva y precision mas o menos 2 %.
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Figura 8. Maquina dosificadora de tornillo Kingstarkf-1000P.

Fuente: Doris Bar6on-IMOCOM.
O T AL it e $ 7.600.000.00

7.11.1.5. Bascula. Es un equipo fabricado en acero inoxidable, multifuncional,
resistente y facil de utilizar (pesaje sencillo desde el primer minuto, control de
exceso/defecto de peso, clasificacion y recuento). Es un equipo idéneo para
aplicaciones de entorno industrial, los cuales requieren lavados suaves con
manguera.

Terminal fabricado totalmente en acero inoxidable, con pantalla LED de 7
segmentos rapida y de gran tamafio (tiempo de estabilizacion < 1 s)

Tiene un amplio rango de pesaje de 3 a 150 kg y seis tamafos de plataforma
(cuadrada y rectangular), por lo que resulta facil de personalizar segun
requisitos especificos.

Figura 9. Bascula de sobremesa BBA226.

Fuente: Mettler Toledo.

TOTAL. et e $ 5.150.000.00
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7.11.1.6. Licuadora Industrial. Es una licuadora para uso industrial fabricadas
en acero inoxidable tipo 304 de régimen sanitario. Incluye un juego triple de
cuchillas en acero inoxidable para un mejor licuado y de facil limpieza.

Figura 10. Licuadora Industrial Modelo LI.

Fuente: Portico S.A.

LI LI 2 $ 1.400.000.00

7.11.1.7. Estufa Industrial. Es un equipo que funciona a gas para uso
industrial fabricadas en acero inoxidable tipo 304 de régimen sanitario. Para
realizar procesos térmicos de fluidos alimenticios.

Figura 11. Estufa industrial.

Fuente: Industrias Vargas.

TOTAL. et e $ 1.250.000.00
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7.11.2. Instrumentos y utensilios. Los instrumentos y utensilios requeridos en
el proceso de elaboracion del champus, segun las presentaciones previstas se
describen a continuacion:

7.11.2.1. Mesa en acero Inoxidable. Mesa grande fabricada en acero
inoxidable 2 niveles. Medidas: 240 cm largo * 100 cm ancho * 110 cm alto.

Figura 12. Mesa en acero inoxidable

Fuente: Industrias Vargas
TOTAL. e $ 1.850.000.00

7.11.2.2. Refractometro portétil. Es un equipo que se utiliza para la medicion
de la concentracion de solidos solubles totales (S.S.T), es muyn manejable y
portatil para tomar la medicion in situ y de manera instantanea.

Figura 13. Refractémetro portatil 58-92% °Brix.

TOTAL. oo $ 360.000.00

7.12. DISTRIBUCION Y DISENO DE PLANTA CENTRAL

7.12.1. Distribucion de la planta central. El objetivo primordial que persigue
la distribucion en planta es hallar una ordenacion de las areas de trabajo y del
equipo, que sea la mas econdmica para el trabajo, al mismo tiempo que la mas
segura y satisfactoria para los empleados. La distribucién en planta tiene dos
intereses claros que son:
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e Interés Econdmico: con el que persigue aumentar la produccion, reducir los
costos, satisfacer al cliente mejorando el servicio y mejorar el
funcionamiento de las empresas.

e Interés Social: Con el que persigue darle seguridad al trabajador y satisfacer
al cliente.

Para conseguir la adecuada distribuciébn de la planta, se seguiran seis
principios béasicos, que se listan a continuacion:

v Principio de la Integracién de conjunto. La mejor distribucién es la que
integra las actividades auxiliares, asi como cualquier otro factor, do
modo que resulte el compromiso mejor entre todas las partes.

v Principio de la minima distancia recorrida a igual de condiciones, es
siempre mejor la distribucidon que permite que la distancia a recorrer por
el material entre operaciones sea mas corta.

v Principio de la circulacién o flujo de materiales. En igualdad de
condiciones, es mejor aquella distribucion o proceso que este en el
mismo orden a secuencia en que se transforma, tratan o montan los
materiales.

v Principio de espacio cubico. La economia se obtiene utilizando de un
modo efectivo todo el espacio disponible, tanto vertical como horizontal.

7.12.2. Tipo de distribucion en planta. Se implementara una distribucién en
planta por producto (produccion en u), ya que este tipo de distribucion ordena
las areas de trabajo de modo que cada operacién o proceso este en el mismo
orden o secuencia en que se transforman los productos, utilizando de un modo
efectivo todo el espacio disponible, tanto vertical como horizontal.

La secuencia de las operaciones se planeara de forma tal que cada operacion
este tan cerca como sea posible de su predecesora. Las maquinas se situaran
unas junto a otras a lo largo de una u, en la secuencia mas légica en que cada
una ha de ser utilizada, por su parte el producto sobre el cual se trabaja
recorrera esta linea de produccion de una estacion a otra, sufriendo en cada
una las transformaciones necesarias hasta abandonar finalmente la linea.

Este tipo de distribucién por producto, posee una serie de ventajas entre las
gue cabe mencionar:

- Manejo de materiales reducido.

- Minimos tiempos de fabricacion.

- Simplificacion de sistemas de planificacion y control de la produccion.
- Se adapta a una gran variedad de productos.

- Es més flexible.
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8. ESTUDIO FINANCIERO

Para la implementacion de la planta DELICIAS ANCESTRALES se dispondran
$10.000.000 de recursos econdmicos propios, los cuales son insuficientes para
el desarrollo del proyecto, razén por la cual se presentara a las convocatorias
del FONDO EMPRENDER para concursar por $48.000.000 en capital semilla
gue este programa de gobierno entrega y se solicitara un crédito a FINAGRO
por valor de $28.691.192.

El Fondo Emprender es un ente financiador, cuyo objetivo es apoyar proyectos
productivos provenientes de Aprendices, Practicantes Universitarios (que se
encuentren en el Ultimo afio de la carrera profesional) o Profesionales que no
superen dos afios de haber recibido su primer titulo profesional, que integren
los conocimientos adquiridos por los emprendedores en sus procesos de
formacion con el desarrollo de nuevas empresas, este facilita el acceso a
capital al poner a disposicion de los beneficiarios los recursos necesarios en la
puesta en marcha de las nuevas unidades productivas en la region.

Asi mismo existen diferentes convocatorias de organizaciones tanto publicas
como privadas a nivel internacional, nacional y regional en las cuales se puede
participar con el presente proyecto, siguiendo un formato especifico para poder
aplicar en ellas.

FINAGRO que es la entidad gubernamental encargada de proporcionar
recursos economicos a bajas tasas de interés bajas de 10 puntos por encima
de la DTF (incluido la intermediacion del banco) con un afio muerto y un plazo
de pago de 5 afios, de tal forma que el horizonte de evaluaciéon seleccionado
pueda absorber la totalidad del crédito y sus costos.

A continuacion se presenta la tabla de amortizacion del crédito.

Cuadro 56. Amortizaciéon del crédito.

remono | g |NTERESSOORE | VEOR T cuioo

IYEE:SI,IAOLN 28.691.192
1 0 6.031.817| 6.031.817| 28.691.192
2 7.172.798 5.780.400| 12.953.198| 21.518.394
3 7.172.798 4,105.166 | 11.277.964 | 14.345.596
4 7.172.798 2.602.976| 9.775.774| 7.172.798
5 7.172.798 1.236.236| 8.409.034 0

TOTALES | 28.691.192 19.756.595 | 48.447.787

8.1. FORMATOS FINANCIEROS

Se estudio el balance general, estado de pérdidas y ganancias, flujo de caja y
salidas de la empresa, proyectados a cinco afios para demostrar su
rentabilidad y viabilidad econémica a través del tiempo.
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8.1.1 Balance general

Cuadro 57. BALANCE GENERAL
DELICIAS ANCESTRALES
DICIEMBRE 31 DE 2011

BALANCE GENERAL

Activo

Efectivo 12.631.676 | 49.518.007 | 63.078.528 | 79.904.225 | 98.969.588 | 119.557.228
Cuentas X Cobrar 10.034.375 | 10.034.375 | 10.501.962 | 10.959.910 | 11.449.159 | 11.949.547
Provsion Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Inventarios Materias Primas e Insumos 1.023.447 | 1.023.447 | 1.083.115 | 1.130.806 | 1.180.666 | 1.232.717
Inventarios de Producto en Proceso 247.847 265.161 276.522 286.212 294.628 305.100
Inventarios Producto Terminado 247.847 265.161 276.522 286.212 294.628 305.100
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados 6.935.000 | 6.935.000 | 6.935.000 | 6.935.000 | 6.935.000 | 6.935.000
Amortizacion Acumulada -1.387.000 | -2.774.000 | -4.161.000 | -5.548.000 | -6.935.000 | -6.935.000
Gastos Articipados 5.548.000 | 4.161.000 | 2.774.000 | 1.387.000 0 0
Total Activo Corriente: 20.733.192 | 65.267.150 | 77.990.648 | 93.954.365 | 112.188.667 | 133.349.691
Maguinariay Equipo de Operacion 53.988.000 | 53.988.000 | 53.983.000 | 53.988.000 | 53.988.000 | 53.988.000

Depreciacion Acumulada -5.398.800 | -10.797.600 | -16.196.400| -21.595.200 | -26.994.000
Maguinaria y Equipo de Operacion 53.988.000 | 48.589.200 | 43.190.400 | 37.791.600 | 32.392.800 | 26.994.000
Muebles y Enseres 1.170.000 | 1.170.000 | 1.170.000 | 1.170.000 | 1.170.000 | 1.170.000

Depreciacion Acumulada -234.000 -468.000 -702.000 -936.000 | -1.170.000
Muebles y Enseres 1.170.000 | 936.000 702.000 468.000 234.000 0
Equipo de Oficina 1.800.000 | 1.800.000 | 1.800.000 | 1.800.000 | 1.800.000 | 1.800.000

Depreciacion Acumulada -600.000 | -1.200.000 | -1.800.000 | -1.800.000 | -1.800.000
Equipo de Oficina 1.800.000 | 1.200.000 | 600.000 0 0 0
Total Activos Fijos: 56.958.000 | 50.725.200 | 44.492.400 | 38.259.600 | 32.626.800 | 26.994.000
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 86.691.192 | 115.992.350| 122.483.048| 132.213.965| 144.815.467 | 160.343.691
Pasivo
Cuentas X Pagar Proveedores 0 0 0 0 0 0
Impuestos X Pagar 0 9.669.382 | 10.939.093 | 12.852.722 | 15.072.580 | 17.514.603
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 28.691.192 | 28.691.192 | 21.518.3%4 | 14.345.596 | 7.172.798 0
Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender (Contingente) | 48.000.000 | 48.000.000 | 48.000.000 | 48.000.000 | 48.000.000 | 48.000.000
PASIVO 76.691.192 | 86.360.574 | 80.457.487 | 75.198.318 | 70.245.378 | 65.514.603
Patrimonio
Capital Social 10.000.000 | 10.000.000 | 10.000.000 | 10.000.000 | 10.000.000 | 10.000.000
Resena Legal Acumulada 0 0 1.963.178 | 4.184.145 | 5.000.000 | 5.000.000
Utilidades Retenidas 0 0 7.852.710 | 16.736.580 | 28.968.185 | 44.269.138
Utilidades del Ejercicio 0 19.631.776 | 22.209.673 | 26.094.921 | 30.601.904 | 35.559.951
Rewalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 10.000.000 | 29.631.776 | 42.025.561 | 57.015.646 | 74.570.090 | 94.829.089
PASIVO + PATRIMONIO 86.691.192 | 115.992.350 | 122.483.048 | 132.213.965| 144.815.467| 160.343.691

Fuente: Esta investigacion.
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En el balance general se muestra que la empresa DELICIAS ANCESTRALES
tiene un balance positivo en la proyeccién a cinco afios por lo tanto puede
solventar sus deudas a corto y mediano plazo presentando utilidades desde el

primer afio de funcionamiento.

8.1.2 Estado de pérdidas y ganancias

Cuadro 58. ESTADODE Py G

DELICIAS ANCESTRALES

DICIEMBRE 31 DE 2011

Afo 2 Ao 3 Ao 4

ESTADO DE RESULTADCOS

Ventas 240.825.000| 252.047.084 263.037.830| 274.779.804| 286.789.121
Devoluciones y rebgjas en \entas 0 0 0 0 0
Meteria Prima, Mano de Obra 89.225.025 | 93.315.030 | 96.803.576 | 100.433.123| 104.203.070
Depreciacion 6.232.800 | 6.232.800 | 6.232.800 | 5632800 | 5.632.800
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 13.760.000 | 14.207.815 | 14.635.704 | 15.077.425 | 15.532.478
Utilidad Bruta 131.607.175| 138.291.439| 145.365.751 | 153.636.456| 161.420.772
Geasto de Ventas 45.221.280 | 46.692.992 | 48.099.219 | 49.550.906 | 51.046.406
Gastos de Administracion 49.665.920 | 51.282.281 | 52.826.722 | 54.421.089 | 56.063.577
Provsiones 0 0 0 0 0
Amortizacion Gastos 1387.000 | 1.387.000 | 1.387.000 | 1.387.000 0
Utilidad Operativa 3H.332.975 | 38.920.166 | 43.052.810| 48.277.460 | 54.310.789
Qtros ingresos

Intereses 6.031.817 | 5780400 | 4.105.166 | 2602976 | 1.236.236
QOtros ingresos y egresas -6.031.817 | -5.780.400 | 4.105.166 | -2602.976 | -1.236.236
Utilidad antes de impuestos 20301158 | 33.148.766 | 38.947.644 | 45.674.484 | 53.074.54
Impuestos (33%) 9.669.332 | 10.939.093 | 12.852.722 | 15.072.580 | 17.514.603
Utilidad Neta Final 19.631.776 | 22.200.673 | 26.094.921 | 30.601.904 | 35.559.951

Fuente. Esta investigacion.

En el estado de resultados se puede observar que la empresa DELICIAS
ANCESTRALES tiene utilidades netas positivas las cuales se incrementan a lo
largo de los cinco afos debido al aumento en el monto de las ventas por un
alza en los precios e incremento de las unidades vendidas.
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8.1.3. Flujo de caja

Cuadro 59. FLUJO DE CAJA
DELICIAS ANCESTRALES
DICIEMBRE 31 DE 2011

FLUJO DE CAJA
Flujo de Caja Operativo
Utilidad Operacional 35.332.975 | 38.929.166 | 43.052.810 54.310.789
Depreciaciones 6.232.800 | 6.232.800 | 6.232.800 | 5.632.800 | 5.632.800
Amortizacion Gastos 1.387.000 | 1.387.000 | 1.387.000 | 1.387.000 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 0 0 0 0 0
Impuestos 0 -9.669.382 | -10.939.093 | -12.852.722 | -15.072.580
Neto Flujo de Caja Operativo 42.952.775 | 36.879.584 | 39.733.517 | 42.444.538 | 44.871.010
Variacion Cuentas por Cobrar 0 -467.587 -457.948 -489.249 -500.388
Variacion Inv. Materias Primas e insumos 0 -59.668 -47.691 -49.860 -52.051
Variacion Inv. Prod. En Proceso -17.313 -11.361 -9.690 -8.415 -10.472
Variacion Inv. Prod. Terminados -17.313 -11.361 -9.690 -8.415 -10.472
Var. Anticipos y Otros Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Otros Activos 0 0 0 0 0
Variacion Cuentas por Pagar 0 0 0 0 0
Variacion Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacion Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 0 -34.627 -549.977 -525.020 -555.940 -573.383
Inversién en Maquinaria y Equipo -53.988.000 0 0 0 0 0
Inversion en Muebles -1.170.000 0 0 0 0 0
Inversién en Equipos de Oficina -1.800.000 0 0 0 0 0
Inversion Activos Fijos -56.958.000 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Inversion -56.958.000| -34.627 -549.977 -525.020 -555.940 -573.383
Desembolsos Fondo Emprender 48.000.000
Desembolsos Pasivo Largo Plazo 28.691.192 0 0 0 0 0
Amortizaciones Pasivos Largo Plazo 0 -7.172.798 | -7.172.798 | -7.172.798 | -7.172.798
Intereses Pagados -6.031.817 | -5.780.400 | -4.105.166 | -2.602.976 | -1.236.236
Dividendos Pagados 0 -0.815.888 | -11.104.837 | -13.047.461 | -15.300.952
Capital 10.000.000 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Financiamiento 86.691.192 | -6.031.817 | -22.769.086 | -22.382.801 | -22.823.235 | -23.709.986
Neto Periodo 29.733.192 | 36.886.332 | 13.560.521 | 16.825.696 | 19.065.363 | 20.587.641
Saldo anterior 12.631.676 | 49.518.007 | 63.078.528 | 79.904.225 | 98.969.588
Saldo siguiente 20.733.192 | 49.518.007 | 63.078.528 | 79.904.225 | 98.969.588 | 119.557.228

Fuente. Esta investigacion.

Dentro del flujo de caja se encuentra el flujo de caja operativo de la empresa
DELICIAS ANCESTRALES el cual muestra que la actividad econdmica es
rentable ya que se cubre todos los gastos en los cinco afios de evaluacion del
proyecto.
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El flujo de caja de inversion se refiere a los recursos que se requieren antes de
la puesta en marcha del proyecto razon por la cual aparecen en el afio cero y
con signo negativo.

En cuanto al flujo de caja de financiacion se presenta el 11,54% financiado con
recursos propios, el 33,09% por un crédito a FINAGRO y el 55,37% sera
cubierto por el Fondo Emprender.

El saldo neto operativo es positivo en los cinco afios de evaluacion del proyecto
y el préstamo a FINAGRO se termina de cancelar en el quinto afio, por lo tanto

se concluye que el proyecto es rentable desde el punto de vista financiero.

8.1.4. Salidas

Cuadro 60. Salidas financieras del proyecto.

Indicadores Financieros Proyectados

Flujo de Caja y Rentabilidad

Flujo de Operacion

Liquidez - Razén Corriente 6,75 7,13 7,31 7,44 7,61
Prueba Acida 7 7 7 7 8
Rotacion cartera (dias), 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Rotacién Inventarios (dias) 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3
Rotacion Proveedores (dias) ,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nivel de Endeudamiento Total 74,5% 65,7% 56,9% 48,5% 40,9%
Concentraciéon Corto Plazo 0 0 0 0 0
Ebitda / Gastos Financieros 712,1% 805,3% 1234,4% 2124,4% 4848,9%
Ebitda / Servicio de Deuda 712,1% 359,4% 449,3% 565,7% 712,8%
Rentabilidad Operacional 14,7% 15,4% 16,4% 17,6% 18,9%
Rentabilidad Neta 8,2% 8,8% 9,9% 11,1% 12,4%
Rentabilidad Patrimonio 66,3% 52,8% 45,8% 41,0% 37.,5%
Rentabilidad del Activo 16,9% 18,1% 19,7% 21,1% 22,2%

42.952.775

36.879.584

39.733.517

42.444.538

44.871.010

Flujo de Inversion -76.656.817 -34.627 -549.977 -525.020 -555.940 -573.383
Flujo de Financiacion 86.691.192 -6.031.817 -22.769.086 | -22.382.801 | -22.823.235 | -23.709.986
Flujo de caja para evaluacion -76.656.817 42.918.149 36.329.607 39.208.497 41.888.598 44.297.626
Tasa de descuento Utilizada 18% 18% 18% 18% 18%
Factor 1,00 1,18 1,39 1,64 1,94 2,29
Flujo de caja descontado -76.656.817 36.371.312 26.091.358 23.863.502 21.605.673 19.362.901

Tasa minima de rendimiento a la que
aspira el emprendedor

Criterios de Decision

18%

TIR (Tasa Interna de Retorno)

44,56%

VAN (Valor actual neto)

50.637.929

PRI (Periodo de recuperaciéon de la

expansién del negocio ( Indique el mes )

1,87

inversién)

Duracién de la etapa improductiva del

negocio (fase de implementaciéon).en 2 mes
meses

Nivel de endeudamiento inicial del
negocio, teniendo en cuenta los recursos 88,46%
del fondo em prender. (AFE/AT)

Periodo en el cual se plantea la primera

L . . 12 mes

expansién del negocio (Indique el mes )

Periodo en el cual se plantea la segunda 24 mes

Fuente. Esta investigacion.

8.1.4.1 Indicadores financieros proyectados

La razon corriente indica que para la empresa, sera cada vez mas facil cubrir
las deudas de corto plazo en aproximadamente 6,75 veces con los activos
corrientes para el primer afio. Por otra parte los indicadores de rotacion
permanecen constantes lo que muestra la suficiente capacidad para generar
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recursos que permitan cumplir con los compromisos de corto plazo. El proyecto
presenta una muy buena liquidez, ya que la recuperacion de la cartera se hace
en 15 dias a pesar de que el pago a proveedores es de contado.

El promedio de la rentabilidad del activo es de 19,6%, que indica que es una
actividad altamente productiva.

Por otra parte, la rentabilidad del patrimonio cuyo valor promedio es 48,7% nos
da una idea de la rentabilidad que obtienen los socios por los recursos que han
decidido mantener en el negocio.

En conclusion la rentabilidad operacional y neta del proyecto es buena y en
forma adicional presentan incrementos debido a una mayor eficiencia en la
utilizacion de la capacidad instalada.

8.1.4.2 Criterios de decisidn

Teniendo en cuenta una tasa minima de rendimiento a la que aspira el
emprendedor del 18% y considerando una etapa improductiva del proyecto de
2 meses, un nivel de endeudamiento inicial del 88,46% y planteando que el
negocio tenga la primera expansién después del primer afio y segunda
expansién a los 2 afios de iniciada la actividad productiva.

8.1.4.2.1 Tasa interna de retorno

La Tasa Interna de Retorno de este proyecto es de 44,56% encontrandose por
encima de la tasa de descuento del capital exigido (18%), lo que indica la alta
rentabilidad y viabilidad del proyecto.

8.1.4.2.2 Valor presente neto

Al comparar los egresos con los ingresos del proyecto a una tasa (TIO) del
18%, el Valor Presente Neto es de $50.637.929 por lo que se puede decir que
el proyecto es viable y es una inversién altamente atractiva para destinar
recursos econémicos en la ejecuciéon del proyecto.

8.1.4.2.3 Periodo de recuperacion de la inversion

Se requiere un tiempo de 1,87 afios para recuperar el total de la inversion
($86.691.192), por lo tanto el proyecto se considera como un negocio de buena
devolucion del capital ya que se establecioé un periodo de recuperacién maximo
de 5 afos.

8.1.4.2.4 indice beneficio-costo. Este indice es igual a:
Ecuacién 5. indice de beneficio costo.

Ruc =Inversion inicial + Valor presente neto de los flujos
Inversién inicial
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Rpe = $86.691.192+ $50.637.929
$86.691.192

Rbiec=1,58

La relacién Beneficio-Costo del proyecto es de 1,58 lo que significa que por
cada peso invertido se obtiene en valor presente $1.58 (58% de ingresos
brutos) con una tasa de oportunidad del 18%.

8.1.5 Sensibilidad del proyecto

Se realiza para determinar el comportamiento de la TIR ante posibles
fluctuaciones en algunas variables del proyecto. De tal forma identificar los
factores de riesgo en el momento de ejecutar el proyecto.

Las variables seleccionadas y el resultado de la TIR obtenido con su variacion,
se presentan en la siguiente tabla:

Cuadro 61. Variacion de la TIR.

Calculo | Variacion
VARIABLES delaTR | delaTIR
Condiciones Normales del Proyecto 44 56% Base
- 5 -
Disminucién en un 10%de los Precios de 43.94% 11,39%
Venta
e 5 n
Disminuciéon en un 10% de las Unidades a 19.24% -56.82%
Vender
Incremento en un 10% de la Inversion Inicial 39,34% -11,71%

Fuente: Esta investigacion.

El proyecto es sensible ante la reduccion del 10% en el nimero de unidades a
vender; pues cuando estas se reducen la rentabilidad lo hace en un 56,82%.
Esta variable se puede disminuir por una posible restriccién en la demanda, por
disminuciones en la produccién o con cualquier otro factor que impida obtener
las ventas esperadas en el futuro.

Por otra parte existen variables que representan un pequeiio factor de riesgo
para la rentabilidad del proyecto, son ellas la disminuciéon en un 10% de los
precios de venta y el incremento en un 10% de la inversion inicial, pues como
se aprecia en la tabla, su variabilidad no tiene efectos nocivos preocupantes
sobre la TIR.

Finalmente el proyecto es sensible a las variaciones en el nimero de unidades
a vender, y poco sensible a variaciones en los precios de venta y la inversion
inicial.
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9. ESTUDIO ADMINISTRATIVO LEGAL

El presente estudio selecciona la informacion necesaria, que le permitird a la
empresa DELICIAS ANCESTRALES, asegurar su normal funcionamiento legal
y administrativo teniendo en cuenta los lineamientos de comportamiento,
funcionales y estructurales, que marcan las pautas o rutas de accion que se
deberan seguir para garantizar la autoridad, supervivencia, crecimiento y
desarrollo de la empresa.

9.1. ASPECTO LEGAL DE LA EMPRESA

Analizando el total de figuras legales contempladas dentro del cédigo de
comercio Colombiano, y bajo la asesoria permanente de personas y
autoridades competentes, se determino que la figura mas propicia para
enmarcar de manera adecuada la legalidad y la estructura del proyecto
comunitario , es la Sociedad por Acciones Simplificadas (S.A.S.), la cual segun
lo dispuesto en la ley 1258 del 2008 es una sociedad de capitales que puede
ser constituida por una o varias personas naturales o juridicas que, luego de la
inscripcion en el registro mercantil, se constituye en una persona juridica
distinta de su accionista 0 sus accionistas, y en la cual los socios s6lo seran
responsables hasta el monto de sus aportes, ademas son un vehiculo juridico
para la realizacibn de cualquier actividad empresarial brindando a los
empresarios las ventajas de las sociedades anénimas y en algunos aspectos
las mejora.

La razén social de la empresa productora y comercializadora de bebidas
fermentadas a base de maiz con fruta, aromatizantes, endulzante natural y
demas insumos naturales, serda “DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S”
estableciendo que el objeto principal de esta empresa es el comunitario, bajo
la concepcion de ofrecerle al mercado productos poco saturados, diferenciados
por sus variadas presentaciones y sabores ancestrales procesados
industrialmente, como también por sus precios bajos, elevada calidad y su
comercializacion bajo canales innovadores, destacando por otra parte de
manera especial el trabajo comunitario que hay detrds de cada producto, y el
elevado compromiso de la empresa con un segmento marginado de la
poblacién rural del municipio.

El slogan de la empresa es “TRADICION QUE ALIMENTA”, enfatizando en que
el champus y demas productos a base de maiz son un placer paliativo en todo
momento.

El objeto social es producir y comercializar champus envasado en diferentes
variaciones de frutas de excelente calidad en el Municipio de Pasto.

La marca “DELICIAS ANCESTRALES?”, sera registrada en la Superintendencia
de Industria y Comercio, siguiendo los puntos y requerimientos establecidos. La
empresa “DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S”, estara constituida por 5 socios de
los cuales 2 son los formuladores del proyecto (personas naturales) y 3 son los

representantes de las unidades productivas, sin necesidad que sean los
representantes legales de las cada una de ellas (personas naturales), cuya
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responsabilidad sera hasta el monto de sus aportes, los cuales estaran
definidos como se describe, 50% por parte de los 2 asociados formuladores y
50% seran por parte de los nombrados en representacion de las unidades
productivas. Cabe mencionar que de conseguir financiamiento por parte de
entidades gubernamentales y no gubernamentales interesadas en desarrollar el
proyecto comunitario, se distribuiran los recursos de acuerdo a estos montos
fijados.

Desde el punto de vista legal la empresa comunitaria DELICIAS
ANCESTRALES.S.A.S esté regida por la ley 1258 del 5 diciembre del 2008, por
medio de la cual se crea la sociedad por acciones simplificada, cuyas
principales caracteristicas se enuncian a continuacion.

9.1.1. Disposiciones generales de la S.A.S.

9.1.1.1. Caracteristicas. es uno de los avances mas significativos en los
altimos afios en materia societaria, la versatilidad del modelo permite una clara
facilidad de adaptacion a los diferentes escenarios empresariales. Su
flexibilidad contribuye a la generacion de nuevas empresas que requieren un
amplio campo de maniobra para su viabilidad econémica y operativa. Las
diferentes caracteristicas con las que cuenta este modelo, han sido pensadas
no solo para que pueda adaptarse a cualquier clase de actividad empresarial,
sino ademas para promover y estimular el crecimiento y desarrollo econémico
del pais.

9.1.1.2. Constitucion. La sociedad por acciones simplificada podra constituirse
por una o varias personas naturales o juridicas, quienes so6lo seran
responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.

9.1.1.3. Personalidad juridica. La sociedad por acciones simplificada, una vez
inscrita en el Registro Mercantil, formard una persona juridica distinta de sus
accionistas.

9.1.1.4. 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.

9.1.1.5. Ventajas y beneficios. La S.A.S. ofrece a los emprendedores una
serie de ventajas y beneficios como los descritos a continuacion:

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

e El proceso de constitucién y reforma es mas facil y eficiente.

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

e Es posible crear diversas clases y series de acciones.

e Es un buen vehiculo de negocios que facilita el desarrollo de inversiones
extranjeras.
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No se requiere 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 operacién y administracion.
El tramite de liquidacion de la S.A.S. es mas agil.

Mayor agilidad para la resolucion de conflictos.

9.1.2. Tramite de Constitucion de la S.A.S. Las diferentes etapas para la
constitucion de la empresa, deben ser de estricto cumplimiento, si se quiere
conformarla de acuerdo a los decretos y reglamentos que dicta la ley, sin
embargo cabe resaltar que para constituir la S.A.S. simplemente se deben
seguir los pasos siguientes:

a) Verificar el nombre o razén social. En el puesto de informacién de
cualquiera de las Sedes de la Camara de Comercio, se solicita un volante para
la consulta de nombres, se diligencia el formulario con los nombres que desea
consultar y la actividad a la que se va a dedicar, y se presenta el formulario
diligenciado en las ventanillas de la Camara de Comercio y el empleado le
indicara cuando reclamarlo, con el fin de saber si puede usar dicho nombre o
no debido a que ya existe o hay alguno similar. Una vez aprobado el nombre
pase a hacer lo siguiente:

b) Redactar el contrato o acto unilateral constitutivo de la S.A.S. Teniendo
en cuenta que este documento privado debera contener al menos la siguiente
informacion de la sociedad: - Nombre, documento de identidad y domicilio de
los accionistas.

e Razon social o denominacién de la sociedad, seguida de las palabras
"sociedad por acciones simplificada; o de las letras S.A.S.

e El domicilio principal de la sociedad.

e Eltérmino de duracion, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en
el acto de constitucién, se entendera que la sociedad se ha constituido
por término indefinido.

¢ Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a
menos gue se exprese que la sociedad podré realizar cualquier actividad
comercial o civil, licita. Si nada se expresa en el acto de constitucién, se
entendera que la sociedad podra realizar cualquier actividad licita.

o El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, niumero y valor nominal
de las acciones representativas del capital y la forma y términos en que
éstas deberan pagarse.

e La forma de administracién y el nombre, documento de identidad y las
facultades de sus administradores. En todo caso, debera designarse
cuando menos un representante legal.

Finalmente la Camara de Comercio de Pasto, realizara la verificacion de los
requisitos que exige la ley para la constitucion de la sociedad (articulo 5, ley
1258)). Si falta alguno de estos requisitos se abstendra de inscribir el
documento de constitucion (articulo 6, ley 1258).

c) Autentificacion de firmas. Las personas que suscriben el documento de
constitucién deberan autenticar sus firmas antes que este sea inscrito en el
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registro mercantil. Esta autentificacion podra hacerse directamente a través del
apoderado en la Camara de comercio del lugar en que la sociedad establezca
su domicilio principal.

d) Inscripcién en el registro mercantil. El documento privado debe ser
inscrito en el Registro mercantil de la Camara de Comercio del lugar en que la
sociedad establezca su domicilio principal. Adicionalmente, ante la cadmara de
comercio se diligencian los formularios del Registro Unico Empresarial (RUE),
el formulario de inscripcién en el RUT y se lleva a cabo el pago de lo atinente a
matricula mercantil, impuesto de registro y derechos de inscripcion.

e) Registro de libros de comercio. Todo comerciante, persona natural o
juridica, debe inscribir ante la Camara de Comercio los libros de contabilidad
tales como: Mayor, de Balances, Diario, de Registro de accionistas, de actas de
asambleas, juntas de socios 0 accionistas y juntas directivas.

f) Tramites ante la DIAN. Para sociedades, y demas personas juridicas se
debe diligenciar el formulario R.U.T. (Registro Unico Tributario) acompafiado
por:

e Certificado de existencia y representacion expedida por la Camara de
Comercio (vigencia maxima de tres meses).

e Fotocopia de la Escritura de Constitucién. Cuando se trate de entidades
no contribuyentes, se debe anexar personeria juridica o cualquier otro
documento que acredite su existencia.

e Si es responsable del impuesto sobre las ventas, el plazo maximo para
diligenciar el R.U.T. es de dos (2) meses contados a partir de la primera
operacion gravada atendiendo por esto la primera venta de bienes y
servicios sometida al impuesto de las ventas.

El otorgamiento del NIT, obliga a la empresa a pagar los impuestos nacionales
tales como el impuesto de rentas equivalente al 38.5% de la utilidad liquida del
ejercicio contable de una empresa afio tras afio, ademas si la empresa es
responsable del impuesto sobre las ventas (IVA) deberd declarase en los
tiempos respectivos estos impuestos con su respectivo pago.

g) Afiliacion a la aseguradora de riesgos profesionales (ARP). Algunas de
ellas son: el ISS, Suratep, entre otros. Los pasos a seguir son: Una vez elegida
la ARP, el empleador debe llenar una solicitud de vinculacion de la empresa al
sistema general de riesgos pr5ofesionales, la cual es suministrada sin ningun
costo por la ARP, dependiendo el grado y la clase de riesgo de las actividades
de la empresa, ellos establecen la tarifa de riesgo la cual es un porcentaje total
de la nbmina y debe ser asumida por el empleador, dicho valor se debe pagar
cada mes.

Adicionalmente debe vincular a cada trabajador, llenando la solicitud de
vinculacion del trabajador al sistema general de riesgos profesionales.

h) Régimen de Seguridad Social. Se debera inscribir a alguna entidad
promotora de salud (EPS) a todos los trabajadores, los empleados podran
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elegir libremente a que entidad desean vincularse. Una vez elegida el
empleador debera adelantar el proceso de afiliacion tanto de la empresa como
para el trabajador, mediante la llena de los formularios, los cuales se
suministran en la EPS elegida.

i) Fondo de pensiones y cesantias. La empresa afiliara a todos sus miembros
al fondo de pensiones, el cual el trabajador podra elegir. Una vez elegido se
llena la solicitud de vinculacion, la cual se la suministra el fondo. Ya vinculado
se debe pagar mensualmente el 13.5% del salario devengado por el trabajador,
dicho valor se divide en cuatro y de estas el empleador paga tres y una el
trabajador.

j) Aportes parafiscales. Son pagos a que esta obligada la empresa a cancelar
sobre el valor de la ndmina mensual a través de las cajas de compensacion
familiar para: Subsidio familiar, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) y SENA. Para realizar la respectiva inscripcion, se debe adquirir un
formulario en la Caja donde desea dafiliarse, donde le entregaran adjunto el
formulario de afiliacion al ICBF y al SENA.

k) Registro de marca. La marca es un signo distintivo que indica que ciertos
bienes o servicios han sido producidos o proporcionados por una empresa o
persona determinada; el registro de marca permite al consumidor individualizar
el producto, indica el origen empresarial y con esto denotamos garantia y
calidad para los consumidores. Se registrard la marca “DELICIAS
ANCESTRALES” en la Superintendencia de Industria y Comercio, también se
registra el establecimiento comercial en la Camara de Comercio de la ciudad,
de acuerdo con las normas y parametros establecidos. Los tramites que se
deben realizar para solicitar un registro marca son:

k-1) Solicitud de Antecedentes Marcarios
k-2) Registro de Marca.
I) Solicitud de Uso de Suelo.

El concepto del Uso del Suelo es una opinidon que emite Planeacion Municipal
de la Alcaldia correspondiente al Municipio donde se localizara la empresa, en
el cual estudian la ubicacion fisica del establecimiento y el espacio que lo
rodea, analizando que se cumplan con las condiciones necesarias para no
afectar el &mbito urbano y social.

La secretaria estudia que las condiciones de la empresa se ajusten al estatuto
de Usos y Normas Urbanisticas y emite un concepto que es entregado al
interesado.

m) Concepto Sanitario. Es una constancia expedida por la Secretaria de
Salud del Municipio (Unidad Ejecutora de Saneamiento UES), donde emiten en
un oficio, previa visita de inspeccion al establecimiento, certifica el
cumplimiento de los requisitos dispuestos en las normas vigentes del Ministerio
de Salud Publica en la Ley 9 de 1979 y demas decretos reglamentarios. Una
vez solicitado, en un periodo no mayor a 8 dias, asistira al establecimiento
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elegido un promotor de saneamiento, que inspeccionard la parte higiénico
locativa, verificando que cumpla con las normas bésicas de salubridad.

n) Registro Sanitario. Es el documento expedido por la autoridad sanitaria
competente INVIMA, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, envasar, e importar un alimento con destino al consumo
humano.

Los requisitos y documentacion para solicitar registro sanitario o renovacion de
registro sanitario de alimentos, son los siguientes:

9.1.3. Solicitud Registro Sanitario De Alimentos De Produccion Nacional.

Entidad ante la cual se realiza el tramite: Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (http://www.invima.gov.co). Dependencia de la
entidad que resuelve el tramite: Subdireccion de Registros Sanitarios. En el
caso de la empresa en mencion, el registro aplicara para; derivados del maiz y
futas: bebidas fermentadas (champus, chicha), frutas en almibar: coctel de
frutas, pifia en cuadros envasada.

0) Cbdigo de Barras. Aunque la naturaleza de este requisito no es legal, es
importante tenerlo en cuenta dentro de los gastos de constitucién ya que este
le permitird a los diferentes productos ofrecidos ser identificados por los
sistemas vigentes en las grandes cadenas comerciales y demas
establecimientos.

El trdmite para la asignacion del cédigo de barras se realiza mediante un
formulario ante la Instituto Colombiano de Codificacion y Automatizacion
Comercial, debe realizarse una consignacion que tiene una validez de 10 afios.
A vuelta de correo se recibe el codigo para la empresa y a partir de ello es
posible calcular los cédigos de los diferentes productos de acuerdo a las
referencias existentes, cuando se tiene los cédigos se procede a calcular el
cbdigo de verificacion.

Finalmente en el cuadro 81 se resume los diferentes gastos de constitucion que

la empresa DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S realizara para garantizar el
adecuado funcionamiento de la misma, acatando la legalidad vigente.
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Cuadro 62. Gastos de Constitucion

Gastos legales Valor (pesos) | Pesos
CAMARA DE COMERCIO

Registro de libros contabilidad 86.000
Registro Mercantil 150.000
Registros, Marcas y Patentes 700.000
ALCALDIA DE PASTO

Permiso planeacién municipal | 30.000
INVIMA

Concepto Sanitario 80.000
Registro Sanitario 3.015.000
Cédigo de barras 464.000
SECRETARIA DE SALUD

Carne de manipulacion de alimentos 180.000
Carne de salud individual 110.000
ESCRITURAS

Escrituras y Gastos Notariales 80.000
Total 4.895.000

Fuente: Esta investigacion.
9.2. PLANEACION ESTRATEGICA

Es una herramienta administrativa que ayuda a incrementar las posibilidades
de éxito cuando se quiere alcanzar algo en situaciones de incertidumbre y/o de
conflicto. Establece la direccion de la empresa, para donde quiere ir y como va
a lograrlo.

9.2.1. Misién. DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S es una empresa productora y
comercializadora de champuis envasado a base de maiz, frutas y demas
componentes naturales con novedosa presentacion capaz de complacer la
demanda insatisfecha, debido a que sus deliciosos e innovadores productos se
elaboran con los mas rigurosos estandares de calidad.

Somos la primera y Unica empresa de champus envasado con un grado de
industrializacion en el departamento de Narifio, nuestro compromiso para
garantizar un buen servicio y excelentes productos es muy grande, y se
respalda en un gran equipo humano, que trabaja con solidos principios éticos y
morales, orientado a proyectar una imagen de solidez y responsable de la
empresa, en pro del crecimiento y consolidacion de la misma en el mercado.

DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S con miras al desarrollo econémico y social
de la region, genera empleos directos e indirectos, bajo una finalidad clara,
mejorar permanentemente la calidad de vida de las personas vinculadas directa
e indirectamente a la empresa.

9.2.2. Vision. En el afio 2016, DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S sera una
empresa reconocida a nivel nacional a través de la elaboracion y distribucion
de champus envasado y demas productos a base de maiz y frutas, que sea
posible elaborar e innovar en la empresa, en este sentido se brindara calidad,
bienestar y precio justo a nuestros clientes y consumidores, superando sus
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expectativas, mediante el servicio oportuno, confiable y amable, logrando asi
consolidarse como lider en el mercado regional de champus envasado,
proyectando esta cobertura a nivel nacional y manteniendo calidad compromiso
e innovacion a para la satisfaccién total de consumidor.

9.2.3. Objetivos corporativos

e Producir alimentos confiables y de excelente calidad.

e Constituir la identidad de los productos como nutritivos y Unicos e
innovadores.

e Generar un excelente ambiente con proveedores y empleados.

e Estar a la vanguardia en la industria de las bebidas fermentadas a
base de maiz y fruta, asegurando la variedad, calidad e innovacion.

e Mantener excelente informaciéon y relaciones con proveedores
regionales, nacionales, empleados, clientes y consumidores finales.

e Aumentar la participacibn en el mercado por medio del
posicionamiento de la marca DELICIAS ANCESTRALES.S.A.S.

e Comprometida en propiciar condiciones para el desarrollo personal y
profesional de sus empleados y con obtener solidez econdmica
regional a nivel directo e indirecto.

e Contribuir segun las posibilidades a propiciar el mejoramiento
regional de los diferentes productores y proveedores del municipio.

9.3. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Dentro de esta estructura se trabajaron aspectos que podrian garantizar
autoridad, jerarquia, aseguramiento de la supervivencia, desarrollo y
crecimiento de la empresa DELICIAS ANCESTRALES; La principal finalidad de
la estructura organizacional, es dividir el tarea total de la empresa en
actividades manejables, para que el trabajo pueda cumplirse de una manera
eficiente, alcanzando los objetivos de la misma y generando competitividad y
orden a la empresa.

9.3.1. Estrategia organizacional

9.3.1.1. Analisis DOFA

El andlisis DOFA, representa un esfuerzo para examinar la interaccion entre las
caracteristicas particulares de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.AS vy
el entorno en el cual ésta competiria. Este tipo de andlisis tiene mudltiples
aplicaciones y puede ser usado en diferentes unidades de observacion tales
como producto, mercado, producto-mercado, linea de productos, empresa,
entre otros. La matriz de analisis se muestra a continuacion. (cuadro 63 )
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Cuadro 63. Matriz DOFA

FORTALEZAS

1. Obtener productos mas saludables y de excelente calidad, debido al
origen de la materia prima y a exigentes procesos productivos.

2. Ubicacion de la planta de produccién en el sector rural del municipio
de Pasto.

3. Experiencia en la tecnologia de fruver y postcosecha a nivel piloto.

4. Experiencia en el manejo de plantas de produccién y personal, y en la
implementacion de la legislacion sanitaria vigente.

5. Formacion profesional en el area de alimentos que permiten la correcta
ejecucion de la creacion de la empresa.

6. Conocimiento del proceso productivo.

7. Disponibilidad fisica y financiera pre organizada para la produccion
permanente de los productos de DELICIAS ANCESTRALES S.A.S.

DEBILIDADES

1. Recursos financieros bajos.

2. Recursos tecnoldégicos insuficientes que permitan un incremento en la
productividad.

3. Falta de recursos para investigacion.

4. Empresa nueva en el mercado.

5. Ubicacion de la planta de producciéon alejada de los sitios de
distribucion.

6. Baja participacion en el mercado que impiden formar economias de
escala que permiten reducir costos de produccion.

7. Altibajos en los precios del la materia prima utilizada para elaborar los
productos provenientes de las principales mercados de la region.

OPORTUNIDADES

1. Demanda insatisfecha de champus en el municipio de Pasto.

2. Tendencia creciente del mercado hacia el consumo de productos
saludables, naturales y de facil consumo.

3. Crecimiento del sector industrial nacional y regional, y del consumo
per capita de champus.

4. Oferta de champus de origen regional de baja calidad.

5. Exigencia en el cumplimiento de la legislacion sanitaria vigente para
plantas procesadoras de alimentos, encaminadas a garantizar la
inocuidad y calidad de los productos al consumidor.

6. Tarifa de servicios publicos menor en el sector rural.

7. Programas de los sectores publicos y privados encaminados al
financiamiento de proyectos para la creaciéon de empresas.

8. Disponibilidad de mano de obra calificada en la regién a través de los
aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje-SENA en el
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procesamiento y manipulacion de materia prima (fruver).

10. Adecuado estado de las vias de acceso a la planta de produccion.

11. Disponibilidad de materia prima e insumos de calidad en forma
accesible.

12. Disponibilidad de los pequefios productores de maiz, pifia y lulo en
pie a

asociarse.

ESTRATEGIAS FO

1. Ofrecer al mercado una bebida fermentada a base de maiz con trozos
de fruta de excelente calidad en la ciudad de Pasto, de forma
permanente.

2. Aplicar la experiencia y conocimientos adquiridos profesionalmente en
la implementacion de la legislacion sanitaria vigente, que permitan
obtener productos inocuos y de calidad, convirtiéndose en una ventaja
competitiva para la empresa.

3. Reducir los costos de producciéon por pago de tarifas de servicios
publicos mas econdmicas.

4. Contratar egresados del Servicio Nacional de Aprendizaje- SENA en el
area de tecnologia de fruver, con el fin de obtener productos con
adecuadas caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y
microbioldgicas, gracias al amplio conocimiento del proceso productivo
y de buenas practicas de manufactura.

5. Distribuir los productos de DELICIAS ANCESTRALES S.A.S a tiempo y
en condiciones adecuadas en pequefos y grandes autoservicios.

ESTRATEGIAS DO

1. Participar en convocatorias del sector publico y privado con el fin de
acceder a recursos financieros.

2. Destinar un porcentaje de las utilidades obtenidas del ejercicio de la
actividad econdmica a la investigacion de nuevos productos y a la
adquisiciéon de nueva tecnologia.

3. Incursionar en el mercado de bebidas fermentadas a base de maiz de
la ciudad de Pasto, con productos regionales caracterizados por su
calidad y su precio accesible.

4. Mantener en forma permanente las vias de acceso a la planta de
produccion, con el fin de evitar inconvenientes en el procesamiento y
distribucion de los productos.

5. Formar alianzas estratégicas con pequefios productores de maiz y
hortofruticolas en el servicio con bodega que cumpla con la legislacion
sanitaria vigente, con el fin de reducir costos de produccion.

AMENAZAS

1. Competencia regional con productores artesanales de bebidas
fermentadas a base de maiz y frutas.
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2. Bajos precios de la competencia regional.

3. Altas tasas de desempleo que disminuyen el poder adquisitivo de la
poblacion.

4. Fluctuaciones del precio de la materia prima debido a los cambios
climaticos y la crisis econdmica mundial relacionada con la economia
regional, nacional e internacional.

ESTRATEGIAS FA

1. Competir en el mercado con productos de calidad excepcional,
inocuos y elaborados con materias primas saludables.

ESTRATEGIAS DA

1. Realizar contratos anticipados con pequefios productores
hortofruticolas en pie de la region, con el fin de evitar que las variaciones
del precio de la materia prima afecten el precio del producto a ofrecer.
Fuente. Esta investigacion.

DELICIAS ANCESTRALES, se constitura como una sociedad de
responsabilidad limitada compuesta por 5 socios, de los cuales 2 corresponden
a los formuladores del proyecto, quienes formaran parte de la junta de socios
de la sociedad y tomaran en conjunto las decisiones estratégicas del negocio a
partir de la informacién suministrada por las areas. El resto de socios estaran
comprendidos por fondos y organizaciones financiadoras del gobierno. La
empresa tendra una estructura organizacional basada en los siguientes
eslabones: Administrativo, produccion, comercial y de distribucion.

Cada eslabon de la organizacion tiene diferentes funciones, en el grafico 48 se
observara los cargos que lo componen y se describen los objetivos, funciones y
requerimientos para cada uno. Las asesorias legales y financieras seran
contratadas externamente por horas.
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Grafico 49. Organigrama organizacional
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9.3.2. Area Administrativa.

El 4rea Administrativa es la que controlara todos los procesos y de ésta
dependeran en principio las otras tres areas. Esta compuesta por los siguientes
cargos:

1) Junta o Asamblea de Socios. Es el maximo 6rgano de administraciéon, de
deliberacion y de decision, estar4 conformado por los asociados; los asuntos
gue puede tratar la Junta son censuras de la gestion, la aprobacion de las
cuentas anuales, el nombramiento y destitucion de los administradores y la
modificacion de los estatutos, la junta debera cumplir las siguientes funciones:
e Estudiar y aprobar las reformas de los estatutos.
e Examinar, aprobar o reprobar los balances contables realizados por el
auxiliar contable.
e Disponer de las utilidades sociales conforme a lo pactado por los socios
y a la normatividad vigente.
¢ Fijar las asignaciones de las personas mediante elecciones y removerlas
libremente.
e Adoptar, en general, todas las medidas que reclamen el cumplimiento de
los estatutos y el interés comun de los asociados.
e Las demas que les sefialen los estatutos o las leyes.

2) Administrador. Es el 6rgano del area de administraciéon que ejecuta las
directrices politicas y determinaciones adoptadas por la asamblea general. Es
el representante legal de la sociedad, este cargo sera tomado por uno de los
asociados, elegido por poseer una capacidad de liderazgo suficiente para guiar
a la organizaciéon en pos de sus objetivos, el cual tendra todas las facultades
para ejecutar los actos y contratos que se relacione con las acciones ordinarias
de los negocios sociales, siguiendo lo establecido en los estatutos.

Funciones:

e Coordinar e incentivar el trabajo en equipo.

e Supervisar las actividades de la secretaria, los Operarios y los
Conductores.

e Manejar relaciones con proveedores y alianzas estratégicas.

¢ Revisar semanalmente niveles de inventarios, tanto de materias primas,
insumos y productos terminados.

e Elaborar el presupuesto de ventas y gastos, evaluando su ejecucion y
cumplimento.

e Pagar mensualmente los servicios y la nébmina.

¢ Reuniones semanales con los vendedores ejecutivos de cuenta para
recibir informacion de ventas y dar retroalimentacion del desempefio.

e Reunion semanal con empleados para coordinar actividades.
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e Analisis de los estados financieros, para entregarlos a la junta de socios.

e Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de la junta de socios.

e Celebrar en nombre de la sociedad todos los actos y contratos
relacionados con el correcto desarrollo del objeto social.

Jefe inmediato: Junta de Socios
Nivel: Administrativo
Empleo permanente: 1

3) Auxiliar Administrativo (Secretaria): Este cargo tiene bajo su
responsabilidad el manejo de la informacién diaria de la empresa como apoyo
al area Administrativa, productiva, comercial y de distribucion, participando
directamente en procesos de caracter contable, comercial y operativo que
facilitaran la concentracién de informacion y el control sobre esta. El personal
actuante en este cargo tendra experiencia laboral suficiente en el manejo
contable, administrativo y comercial de una empresa. Sera buscado entre los
miembros de la sociedad.

Esta persona a asumir el cargo, poseera las siguientes funciones:

e Actuara como tal en la en la Asamblea General de la de Asociaciones,
en las sesiones programadas por la Junta de socios y del Gerente
cumpliendo las funciones que se consignan dentro de los Estatutos.

e Velar por el control, seguridad y orden de los documentos e informacién
de la empresa asi como el sistema de archivo.

e Realizar los registros de contratacion de la empresa.

e Llevara la contabilidad general de la empresa y prepara los informes
para revision del contador.

Jefe inmediato: Administrador
Nivel: Administrativo
Empleo permanente: 1

4) Contador: sera aquel profesional Contador publico con tarjeta profesional,
encargado de aplicar, analizar e interpretar la informacion contable y financiera
de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.AS., con la finalidad de disefar e
implementar instrumentos y mecanismos de apoyo a las directivas de la
organizacién en el proceso de toma de decisiones. Se conoce también como
aquel experto con formacion universitaria en ciencias empresariales, con
especial énfasis en materias y practicas contable-financiero-tributaria-
administrativas, auditoria externa e interna y servicios de asesoramiento
empresarial.

Ser& contratado por horas y cuando la empresa asi lo requiera, las funciones
que desempefiara son:
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¢ Realizar los comprobantes de ingreso, egreso, ajustes y amortizacion de
la empresa.

e Presentar la declaracion de renta de la empresa.

e Registrar las transacciones comerciales, manejar el paquete contable de
la empresa y realizar las conciliaciones bancarias cuando hubiere lugar.

e Elaborar los estados financieros.

e Mantener actualizados los libros de contabilidad de la empresa.

Jefe inmediato: Junta de Socios
Nivel: Administrativo

9.3.3. Area De Produccion. El area de produccion como su nombre lo indica
corresponde al area donde especificamente se fabricardn los productos
DELICIAS ANCESTRALES S.AS; estara conformada por 4 personas
distribuidas en dos areas asi, 3 personas e encontraran en el area de la planta
de produccion y 1 en el punto de venta, cumpliendo los siguientes cargos
respectivamente.

a) Jefe de Produccion. Se encarga de la administracién de la produccion, este
cargo sera asignado a uno de los formuladores del proyecto, profesional en
ingenieria agroindustrial, el cual se encargue del funcionamiento de la linea de
proceso, asi como de controlar el trafico de materiales dentro de la empresa.
Se ocupara del control de calidad y de controlar y supervisar todos los aspectos
que afecten la misma, incluidos la recepcién de materias primas y envases. Las
funciones del Jefe de Produccion seran:

e Coordinar, dirigir, controlar todos los procesos y actividades en el
area de produccién en planta y en punto de venta.

e Realizar control de calidad de los productos terminados, cumpliendo
en términos de calidad y oportunidad los programas de produccion.

e Analizar métodos y tiempos de los procesos, aprovechando
eficientemente la capacidad productiva instalada del area.

¢ Recibir materiales e insumos en la planta de produccién

e Llevar un control de inventario

e Controlar y registrar en cada lote de proceso las variables que
intervienen en el proceso, como tiempo, temperatura, orden de
adicion, formulaciones, etc.

e Supervisar al personal.

e Elaboraciéon de reportes e informes diarios y consolidados
mensuales.

e Velar por el cumplimiento del reglamento de trabajo.

Jefe inmediato: Administrador.
Nivel: Operativo
Empleo permanente: 1
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b) Operarios. Es el personal encargado de llevar a cabo el proceso productivo
y estara conformado por 3 personas,; seleccionados idébneamente, los cuales
mediante las capacitaciones previstas, poseeran los conocimientos adecuados
en el procesamiento y manipulacién alimentos provenientes de la cadena de
fruver, especialmente en lo concerniente al procesamiento de fermentacién y
adecuacion de materia prima; asegurando de esta forma que los proceso se
lleven a cabo en todo momento con las mejores condiciones de inocuidad.

Las funciones que tendran los operarios seran:

e Realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de la maquinaria,
equipos, herramientas y utensilios, con los cuales cuenta la planta de
procesamiento.

e Mantener y conservar todas las areas de produccién limpias y en buen
estado, e informar de alguna anomalia al jefe de produccion.

e Solicitar, recibir y administrar eficientemente las materias primas e
insumos requeridos para el proceso productivo.

e Alistar las materias primas, insumos, maquinaria, equipos y utensilios
necesarios para la operacion.

e Verificar la calidad del producto.

e Presentar continuamente informes de produccion.

e Cumplir con el reglamento y el horario de trabajo.

Jefe inmediato: Jefe de produccion
Nivel: Operativo
Empleo permanente: 4

9.3.4. Area Comercial. En el area comercial se llevaran a cabo tareas
relacionadas con el conocimiento de las necesidades de los consumidores,
promociones, publicidad, marketing etc. Esta é&rea estara coordinada
directamente por el administrador quien se encargara inicialmente del
reclutamiento y la seleccién del personal apropiado para desempefarse en el
cargo de ventas; también establecera las metas de cumplimiento de los jefes
de zona.

Esta area es compuesta por los siguientes cargos:

a) Vendedor. En la actualidad, la funcién del vendedor o tarea que le
corresponde realizar, ya no consiste Unicamente en vender y brindar un buen
servicio al cliente sino, en realizar un conjunto de actividades que le permitan
lograr determinados objetivos, como: retener a los clientes actuales, captar
nuevos clientes, lograr determinados volimenes de venta, mantener o mejorar
la participacion en el mercado, generar una determinada utilidad o beneficio, es
el encargado de vender los productos elaborados en la empresa en las
diferentes autoservicios, tiendas y supermercados. Para este cargo se
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contratara a una persona con la suficiente experiencia en el area de mercadeo
y que ademas cuente con un sistema de transporte.
Las funciones que desempefiara son:

- Visitar a los clientes para registrar existencias, revisar inventarios, fecha de
vencimiento y para dar a conocer el portafolio de productos, los servicios y los
beneficios de comercializar los productos DELICIAS ANCESTRALES.

e Llevar las facturas correspondientes.

¢ Instalar la publicidad de la empresa y revisar la de la competencia.

e Estar dispuesto a la adquisicion y aplicacion de nuevos conocimientos a
través de la capacitacion permanente.

e Atender los reclamos y sugerencias del cliente.

e Establecer un nexo entre el cliente y la empresa.

e Contribuir activamente a la solucion de problemas relacionados con su
area.

e Cumplir con el horario de trabajo y el reglamento de trabajo.

Jefe inmediato: Administrador
Empleo permanente: 1

b) Vendedor punto de venta. Es el encargado de vender los productos
elaborados en la empresa y los de las unidades productivas familiares
vinculadas al proyecto, en el punto de venta fijo, su labor complementaria sera
brindar un buen servicio al cliente bajo la consigna de un trato amable y
dinamico, con el fin de propiciar en los clientes una familiarizacién con los
productos ofrecidos y su final fidelidad por la marca. Para este cargo se
contratara entre las personas vinculadas al proyecto, a una persona con cierta
experiencia en el area de mercadeo, para que con las capacitaciones
permanentes programadas se refuerce estos conocimientos para garantizar de
esta forma la eficacia en su desempefio laboral y el cumplimiento de las ventas
proyectadas.

Las funciones que desempefiara son:

e Atender a los clientes que frecuentan el punto y darles a conocer el
portafolio de productos, los servicios y beneficios de consumir los
productos DELICIAS ANCESTRALES vy los del grupo de unidades
productivas familiares.

e Revisar la temperatura y condiciones de almacenamiento de los
productos en el punto de venta.

e Registrar y revisar existencias, inventarios y fecha de vencimiento de
productos de los productos.

e Llevar las facturas por ventas correspondientes.

e Dar informes de ventas al administrador de la empresa.
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e Estar dispuesto a la adquisicion y aplicacion de nuevos conocimientos a
través de la capacitacion permanente.

e Atender los reclamos y sugerencias del cliente.

e Establecer un nexo entre el cliente y la empresa.

e Contribuir activamente a la solucion de problemas relacionados con su
area.

e Cumplir con el horario de trabajo y el reglamento de trabajo.

Jefe inmediato: Administrador
Empleo permanente: 1
Empleo permanente: 1

9.3.5. Area De Distribucion. Esta area es la encargada de transportar los
productos terminados a los diferentes establecimientos y puntos de la Ciudad
de Pasto, transportar en ocasiones al vendedor en sus diferentes necesidades
laborales. Esta area es compuesta por los siguientes cargos:

a) Distribuidor. Este cargo es indispensable para garantizar que el producto
llegue de manera oportuna y en condiciones optimas a los diferentes destinos,
cabe mencionar que ademas de transportar los productos terminados a las
establecimientos ya mencionados, este tendra a cargo la distribucion de
manera directa al consumidor de los productos ofrecidos por la empresa
DELICIAS ANCESTRALES S.A.S segun la programacion existente, un medio
de transporte exclusivo provisto de una sistema de refrigeracion para el
almacenamiento, conservacion y transporte de alimentos refrigerados, la cual
luego de someterse a unas pequefias modificaciones podria convertirse en un
punto de venta movil, que permitirA de manera masiva mostrar al consumidor
las virtudes de nuestros productos, como también familiarizarlo en cada
recorrido con la marca.

Es de vital importancia mencionar que este medio de distribucion se contratara
por cortos periodos de tiempo en el dia, por lo que el distribuidor capacitado,
seleccionado entre grupo de actores vinculados y con experiencia en el area de
transporte no es considerado como un empleo directo. Funciones que
desempefiara son:

e Cargar y abastecer las neveras exhibidoras de las tiendas.

e Mantener la camioneta limpia, tener los papeles al dia y en buen
estado.

e Entregar el producto oportunamente al cliente.

e Verificar que el producto este en buenas condiciones al momento
de entrega.

e Elaborar un mapa de recorrido por los principales sitios de la
ciudad.

e Realizar un inventario de productos antes y después de cada
recorrido.
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¢ Recibir la materia prima a ser procesada y transportarla desde el
lugar de su cultivo o zona de almacenamiento seguro hasta la
planta de procesamiento.

Jefe inmediato: Administrador
Nivel: Distribucion
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10. IMPACTO SOCIO-AMBIENTAL
10.1. MARCO LEGAL

En Colombia, legalmente con la ley 99 de diciembre de 1993 que organizé el
Sistema Nacional del Ambiente, se resalta como uno de los fundamentos de la
politica ambiental nacional la elaboracién de estudio de impacto ambiental, que
serviran de “instrumento basico para la toma de decisiones”, sobre actividades
gue afecten notoriamente el medio ambiente (Ley 99/93, art. 1, numeral 11). En
esta direccion el decreto 1753 de 1994, reglamentario del titulo VIII de la ley 99,
ha definido el proceso de evaluacion de impacto ambiental como instrumento
de planificacién del entorno.

Un estudio de impacto ambiental permite comparar las situaciones y/o
dinAmicas ambientales previas y posteriores a la ejecucion de una accion
humana. Para ello se compara la situacion ambiental existente con aquella que
se espera generar como consecuencia de la accion. A través de este se
evallan tanto los impactos directos como los indirectos.

La evaluacién del impacto ambiental es el elemento mas utilizado en la
planificacibn ambiental de programas y proyectos. Esta herramienta trata de
tener en cuenta de forma explicita los efectos que sobre el medio ambiente
genere cualquier clase de proyecto. Se busca entonces prever, mitigar o
controlar esos efectos nocivos que afectan las condiciones de vida de la
poblacién presente y futura, al consumir los llamados bienes ambientales

Este estudio de factibilidad denominado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA
EL MONTAJE DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL PROCESADORA DE
UNA BEBIDA FERMENTADA TRADICIONAL ELABORADA A PARTIR DE
MAIZ CONOCIDA COMO CHAMPUS EN LA CIUDAD DE SAN JUAN DE
PASTO tratara los temas relacionados con los impactos a nivel social y
ambiental, generados por la creacion de la planta dedicada a la produccién de
bebidas fermentadas a base de maiz con variedades frutales en cada
presentacion, los cuales afectan de forma positiva 0 negativa a la poblacién
donde se desea impactar.

10.2. IMPACTO SOCIAL

Esta clase de impacto, desarrolla un analisis de los efectos de tipo social que
puede generar el ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA
EMPRESA AGROINDUSTRIAL PROCESADORA DE UNA BEBIDA
FERMENTADA TRADICIONAL ELABORADA A PARTIR DE MAiZ CONOCIDA
COMO CHAMPUS EN LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO , el impacto
social se traduce en el conjunto de beneficios que le transferird a cada uno de
sus colaboradores directa e indirectamente vinculados a la empresa, los cuales
se logrardn a través de la generacion y perdurabilidad de los empleos
ofrecidos, del brindar unas adecuadas condiciones de equidad dentro de los
ambientes de trabajo, y de propender por el aumento de la calidad de vida de
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poblacion vulnerable econbmicamente que pueda ser parte de la empresa y del
modelo de desarrollo comunitario, la cual en retribucion a los buenos tratos
otorgados, contribuira a través de su esfuerzo al crecimiento de la empresa y
de la region.

Se debe resaltar que el personal proveedor laborante de la empresa estara
conformado en su mayoria por personas que pertenecen a pequefios grupos
de agricultores que presentan  muchos problemas econdémicos, ya que el
presente estudio de factibilidad con un enfoque social, tiene como horizonte
suplir en alguna medida los problemas de desempleo en la region, el nivel de
desocupacion en la poblacién y los bajos ingresos generados por una actividad,
evitando de esta manera los indices de violencia, y desorden social y otros
conflictos que afectan a la poblacion, que con el tiempo se convierten en
problemas sociales de gran impacto haciendo vulnerable a la regién por no
poseer industrializacion ni demanda de empleos. Ademas, cabe anotar que la
creacion de esta nueva empresa formara una dinamica comercial que apunta
no solamente al beneficio econdémico de sus socios, sino también al bienestar
de la comunidad que circunda alrededor de esta, por lo cual, un fin claro de la
empresa, sera apoyar cada uno de los procesos de mejoramiento de la calidad
de vida y convivencia dentro del espacio geografico donde se localizara la
productora de bebidas fermentadas con variaciones frutales.

El desarrollo del presente estudio, contribuird a la generacion de ingresos
adicionales a los diversos actores presentes en el proyecto, como son los
pequefios productores de maiz y de terrenos con las especies frutales
requeridas para la elaboracién de los productos de DELICIAS ANCESTRALES
S.A.S, a la persona prestadora del servicio de distribucién; los duefios de los
autoservicios, heladerias y supermercados que comercializaran los productos
ofrecidos por la empresa. Ademas, es de vital importancia dar a reconocer la
labor de los diferentes agricultores aledafios a la region, también tendran un
impacto econémico, a través del trabajo comunitario y el apoyo desde la
Secretaria de Agricultura del Municipio, debido a que este proyecto pretende
darle un valor agregado diferente al habitual, en la elaboracion de un producto
tradicional con excelente calidad como lo es el champus, adquiriendo la materia
prima a un precio constante y equitativo.

Por otro lado cabe resaltar que la empresa mantendra una politica de
capacitacion constante, para que su personal laborante pueda optimizar el
desarrollo sus actividades, contribuyendo de esta forma a fortalecer el nivel
cultural de la poblacion, a través de la capacitacion permanente del recurso
humano con el cual cuenta la empresa, el cual se constituye en el mayor activo
de la misma.

No menos importante, es el hecho de que los productos ofrecidos por la
empresa, al estar dispuestos en el mercado a precios econémicos, a través de
originales sistemas de distribucibn y en presentaciones y sabores
caracteristicos al artesanal, permitiran que la poblacién de los estratos bajos se
fije en estos y pueda acceder a disfrutar de su gran calidad, rico sabor y lo mas

161



importante sin afectar su economia. Por lo tanto se contribuird a que esta
poblacion acceda a productos antes considerados poco higiénicos y de mala
presentacion y muy esquivos de adquirir por sus produccion artesanal y
esporadica.

“Refiriéndose al tema econdémico, se puede referir que en el Departamento de
Narifio la economia muestra un bajo grado de competitividad a nivel nacional,
al ubicarse en el puesto 18 entre 23 departamentos estudiados. Del andlisis de
nueve factores de competitividad, siendo uno de ellos la “fortaleza econémica”
del departamento, los tres departamentos mas competitivos en este factor son
Bogota, Valle y Antioquia, mientras los que presentan menor fortaleza
econdmica fueron Choc6, Cauca y Narifio, tres de los departamentos del
Pacifico colombiano” %°. Segun cifras del DANE, para el afio 2008 la tasa de
desempleo en la ciudad de Pasto era del 14%, ocupando el tercer lugar a nivel
nacional. Para el afio 2009 esta cifra se incremento a 16,8%, ocupando el
cuarto lugar a nivel nacional por debajo de Pereira, la ciudad con mas
desempleo del Pais.

De este modo, el gobierno municipal juega un papel importante para sacar al
Municipio de Pasto de la crisis econdémica en la que se encuentra, se debe
garantizar la seguridad, volver productivas a cada una de las instituciones,
fortalecer la educacion y la capacitacion, para que la mano de obra de los
pastusos sea cada vez mas calificada y pueda ofrecer niveles de productividad
gue generen mayor competitividad en el mercado.

La reduccién en la tasa de desempleo debe enfocarse hacia los sectores
vulnerables rurales, por lo que el impacto econdmico que se pretende generar
con la puesta en marcha de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S,,
dedicada a la produccion y comercializacién de bebidas fermentadas con
especies frutales conocida como champus. Con la cual se crearia cerca de
una decena de empleos directos en nomina, con beneficios a sus empleados a
través de incentivos, méritos, normas de rendimiento, promociones,
participacion y tendran la posibilidad de adaptar sus horarios de trabajo a las
diferentes circunstancias que presenten, pero sin alterar las producciones
programadas por la planta.

Mas que una funcion econémica, deberia representarse como una oportunidad
laboral para la poblacion de la Ciudad de Pasto, con personas capaces y con el
animo de desempefiar diferentes trabajos, lo que favorece para construir
nuevos caminos para salir de la crisis en que se encuentran los pastusos en la
actualidad por diversos factores tanto sociales, econdmicos como ambientales
refiriéndose al tema agricola.

29.Documento: Economia del Departamento de Narifio: Ruralidad y Aislamiento Geografico. Escrito por Joaquin Viloria
de la Hoz. Marzo 2007.

162



DELICIAS ANCESTRALES podria conformarse en una empresa, generadora
de empleo a futuro, ya que a medida que se incrementen la ventas, se puede
empezar a incorporar personas que se desempefien en diferentes campos
necesarios y vitales para el buen funcionamiento de la empresa, ademas a un
término corto de tiempo, se tiene pronosticado contactar y solicitar practicantes
0 pasantes de la Universidad de Narifio en los diferentes campos. El objetivo,
es buscar un impacto regional significativo, reconociendo las capacidades de
personas y recursos naturales de la regién, y desarrollando los productos que
satisfagan las necesidades de los consumidores.

Con la puesta en marcha de la empresa se pretende trascender tanto en la
produccion como en la comercializacion del champls envasado y demas
productos factibles por desarrollar con las instalaciones de la empresa. Ademas
se pretende contribuir mediante la creacion de esta nueva empresa, mejorar el
posicionamiento del Departamento y del Municipio a nivel nacional en todos los
aspectos productivos e industriales.

El proyecto tiene como base la utilizacibn de materias primas abundantes
provenientes del departamento, lo que incentiva una mayor produccion de
estas, generando beneficios econémicos y mejorando la calidad de vida de los
productores y sus familias. Ademas se esta fomentando la pequefia industria
en la regién, generando un valor agregado con cada producto a elaborar,
empleando a la transformacion industrial tradicional, que genera productos con
poca saturacién en el mercado, con mejores o iguales caracteristicas a los
productos similares, que propendera por la economia en general. Mediante el
montaje de la Planta DELICIAS ANCESTRALES, se cancelara sus respectivos
compromisos tributarios en cuanto a un monto de impuestos como son
Industria y Comercio, Registro de Camara de Comercio, entre otros, los cuales
seran aportados al municipio de Pasto, y que a un largo plazo redundan en
beneficio de la comunidad, cuando sean reinvertidos en obras publicas Y otros
sistemas de utilizacién publica masiva.

10.3. IMPACTO AMBIENTAL

El Estudio de Impacto Ambiental, es de caracter interdisciplinario que,
incorporado en los distintos procedimientos de gestion ambiental, esta
destinado a identificar, valorar, reducir y corregir las consecuencias o efectos
ambientales que determinadas acciones, del proyecto futuro o de la actividad
presente y funcionando, puedan causar sobre la calidad de vida del ser
humano y su es una herramienta técnica fundamental de un proceso de
analisis encaminado a identificar, predecir, interpretar, valorar, prevenir,
corregir y comunicar el efecto de un proyecto o actividad sobre el medio
ambiente interpretado en términos de salud y bienestar humanos.

Los Estudios de Impacto Ambiental son la principal herramienta para la
evaluacion de los efectos ambientales de todo proceso de toma de decision
dentro del procedimiento juridico-administrativo. Es un estudio de caracter
interdisciplinario que esta incorporado en el procedimiento de Evaluacion de
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Impacto Ambiental. De hecho los EIA forman parte de los instrumentos
preventivos del dafio ambiental como una herramienta técnica que ayuda a la
toma de decisiones.

La evaluacién del impacto ambiental es el elemento mas utilizado en la
planificacibn ambiental de programas y proyectos. Esta herramienta trata de
tener en cuenta de forma explicita los efectos que sobre el medio ambiente
genere cualquier tipo de proyecto. Se busca entonces prever, mitigar o
controlar esos efectos nocivos que afectan las condiciones de vida de la
poblacién presente y futura, al consumir los llamados bienes ambientales.

La utlizacibn de determinados procesos productivos, puede producir
consecuencias positivas y negativas para el medio ambiente, segun el decreto
1753 de 1994 del Cédigo de los Recursos Naturales; todas las empresas estan
obligadas a realizar un Plan de manejo ambiental.

Las industrias establecen con el ambiente que las rodea intercambios en
consumos y suministros de bienes que la naturaleza otorga y como resultado
de las operaciones y procesos se generan residuos que se descargan al
ambiente ya sean liquidos, sélidos o gaseosos.

Los residuos generados por la industria, varian en cantidad y calidad
dependiendo del tipo de industria pero los efectos de la contaminacién por lo
general afectan al aire, las aguas, los residuos sélidos, el paisaje y finalmente
el hombre. Para el caso de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S., se
hace necesario, estudiar e indicar como afecta o podria afectar cada uno de
estos factores.

10.3.1. Efectos negativos en el aire. En la produccion de bebidas
fermentadas a partir de maiz o afiejo, se producen efectos minimos en el aire
ya que los procesos involucrados implican la emision de ciertos gases que
permanecen en el ambiente pero son imperceptibles luego de su envasado.

10.3.2. Contaminaciéon de aguas. Muchas de las actividades vinculadas a la
produccion y manejo de los productos de ésta industria, requieren de la
utilizacién de importantes cantidades de agua y energia (para los procesos de
limpieza, calentamiento, fermentacién, enfriamiento, lavado, etc.), razon por la
cual, las actividades de rehuso y reciclaje, consideradas elementos clave
dentro de las novedosas préacticas de gestion integral (calidad y ambiente),
adquieren una relevancia de primer orden para la empresa. El agua que se
empleara en la empresa, provendra del acueducto del Corregimiento de
Catambuco, y sera empleada para satisfacer las necesidades de los distintos
procesos, de las instalaciones y del area administrativa, igualmente, el agua
sera utilizada principalmente en los procesos de lavado de los equipos
procesadores y en el aseo general de la planta. En el area administrativa, el
agua sera empleada para el aseo general de las instalaciones, bafios,
lavamanos, pasillos, oficinas, entre otros. Esta agua se considera como aguas
residuales domésticas las cuales pasan directamente a un sistema de filtracion
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domestica a base de arenas y gredas y posteriormente a un pozo de
almacenamiento al alcantarillado.

10.3.3. Contaminacién de suelos. Sobre este factor no existen impactos
ambientales negativos considerables en el desarrollo del proceso de
produccion de bebidas fermentadas a base de maiz y frutas. Se puede
mencionar que hay un breve impacto en el paisaje interno de la empresa,
producido por las adecuaciones previstas para la locacion de la empresa, sin
embargo al no estar incluida la construccion total de la planta fisica este
impacto es minimo. Sin embargo cabe mencionar que se tendra en cuenta que
estos desechos pueden ocasionar un impacto ambiental temporal, efecto que
se mitigard mediante el manejo adecuado y disposicion de estos desechos
sélidos en lugares idoneos que podrian ser aprovechados como material para
compostaje de manera que se disponga un flujo ordenado del manejo de las
cascaras de las frutas y la disposicion de residuos tanto sélidos como liquidos
por lo que estos ultimos se regalaran a personas o empresas que desarrollen
esta clase de procedimientos.

10.3.4. Efectos en el hombre. Los efectos negativos, se dan por el ruido que
eventualmente podrian generar las maquinas de produccién, este es
considerado como “ruido industrial”, el cual no afecta a la poblacién que se
ubica en el entorno de la unidad productiva ya que ninguna de las maquinas
ocasiona una frecuencia de ruido muy alta. Sin embargo para los operarios que
se pueden ver afectados por este factor se tomaran medidas de proteccion de
acuerdo con los programas de seguridad industrial y salud ocupacional de
manera que se minimice este impacto en la calidad de vida de los trabajadores,
es asi como cada operario por norma se le dotara de protectores de oidos, los
cuales seran de uso obligatorio durante las diferentes etapas del proceso.

Por otro lado para atenuar el desgaste y mejorar la continuidad de los proceso,
evitando lesiones por malas posturas o repetitividad de movimientos, se dotara
a los operarios involucrados en el proceso de produccion de fajas de proteccion
ajustables, como también se les otorgara una carretilla construida en acero
inoxidable, como ayuda para transportar objetos pesados, la cual les permitira
realizar un minimo esfuerzo en las diferentes actividades de transporte. Con
respecto a los posibles efectos negativos en la salud de los operarios,
DELICIAS ANCESTRALES S.AS., elaborara un programa de salud
ocupacional, el cual contendrd todos los aspectos que permitan prevenir
enfermedades y evitar accidentes laborales en pro de la seguridad industrial.

Los efectos de cada una de las actividades y operaciones de los principales
procesos de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S., tiene asociado un
impacto ambiental, como se observa en el cuadro 64. Impacto generado por
actividades en el proceso productivo general:
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Cuadro 64. Impactos

PROCESO IMPACTO
Recepcion Y Pesaje N.A
Mezclado-Fermentado Generacion de ruido a minimo perceptible
Licuado y homogenizacién Generacion de ruido escala minima
Cocido —escaldado Calentamiento minimo de area.
Tratamiento térmico Calentamiento minimo de area.
Envasado N.A
Etiquetado N.A
Conservacion- refrigerado N.A
Lavado de equipos Produccion de residuos liquidos
jabonosos,
mezclados con residuos organicos del
proceso
Lavado de instalaciones Produccion de residuos liquidos
jabonosos,
mezclados con residuos organicos del
proceso

Fuente. Esta investigacion.

En el caso de la generacion de ruido industrial y de olores, el impacto no es
muy marcado y se deben tomar medidas de prevencién con operarios, que
tienen contacto con estos procesos. Los impactos mas relevantes de los
procesos son la produccion de liguidos residuales con contenidos jabonosos
resultantes del proceso de lavado, lo cual se constituye en un problema
ambiental en &reas rurales ya que, las aguas residuales con jabon se
convierten en una fuente de contaminacién por la propension que presentan a
la fermentacion y a la produccién abundante de espuma, por lo que la empresa
se integrara con los planes de mejoramiento ambiental que planteen las
autoridades para mitigar este impacto. Con relacion a los residuos sélidos
organicos como cascaras, semillas y trozos de fruta se intuye trabajar en el
compostaje, y los residuos generados en la parte administrativa provenientes
de las oficinas como papeleria, cafeteria, bafios, entre otros, que contaminan el
medio ambiente, por ello se hace necesario, el reciclaje de los materiales como
el papel, carton, plastico y vidrio, los demas desechos sélidos tendran su
disposicion final en el basurero municipal ya que tienen un efecto negativo de
magnitud moderada al ser descargados directamente en la zona de ubicacién
de la empresa.
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CONCLUSIONES

El proyecto se define como la creacién de una industria innovadora, debido a
gue en la actualidad no existe ninguna empresa procesadora de champus
envasado a nivel regional ni nacional siendo DELICIAS ANCESTRALES S.A.S.
pionera en su tipo y que aprovecha las materias primas existentes en la region,
ofreciendo nuevas salidas de productos a los pequefios y medianos
agricultores de las zonas aledafas al municipio de Pasto.

El estudio de mercado del producto, ha recibido un excelente respaldo frente a
la demanda insatisfecha y la posibilidad de industrializar y comercializar el
champus envasado.

La competencia directa de la empresa es de tipo artesanal y representa mayor
intensidad en épocas decembrinas y festividades regionales pero con baja
calidad y presentacion, por lo que se haré frente a esto mediante estrategias de
mercado con parametros de calidad que protejan y satisfagan la necesidad del
consumidor.

El champus ofrecido en los establecimientos comerciales de la ciudad de Pasto
tiene un precio al consumidor que oscila entre $1500 y $2000, con un
contenido neto de aproximadamente 350 ml, el producto tendra un precio de
penetracion de $1500, con un contenido neto menor al ofrecido por los
establecimientos, de 200 ml, sin embargo nuestro producto tiene un valor
agregado en su presentacion, etiqueta, buenas practicas de manufactura etc,
por lo tanto seré preferido por las caracteristicas que posee ante los ojos del
consumidor.

La mayor época de produccion de champus en la ciudad de Pasto se realiza en
diciembre ya que en este mes el producto tiene un consumo masivo, aqui
podemos observar que el resto del afio casi no se consume champus, esto
podemos mirarlo como una oportunidad a crear la necesidad de consumo de
este producto, este es el objetivo y la razén de ser de la empresa DELICIAS
ANSESTRALES S.A.S. la cual también producira el champlds en mayor
cantidad en esta época, sin embargo también lo hara en épocas diferentes para
crear poco a poco esta necesidad en los consumidores.

La materia prima utilizada por los productores es en su mayoria es maiz
amarillo y afejo, con 30% cada una, esto nos muestra que el consumidor no
tiene preferencia por ningin champus producido con estas materias primas, 0
sea, le es indiferente consumir champus elaborado a partir de afiejo o de maiz,
sin embargo a nivel industrial podemos observar que los costos de produccion
se aumentan al elaborar el champls a partir de maiz, comparado con la
produccion de champus a partir de afiejo.

Se puede observar que hay una oferta de champus de 218 m3/afio, la cual es

muy pequefia para cubrir la demanda de champus que es de aproximadamente
4805 ma3/afio, sin embargo se comenzara a producir tan solo el 0,7% de la
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demanda insatisfecha, ya que la demanda de champus podria no ser tanta
como afirman los encuestados.

De acuerdo al andlisis para la localizacién de la planta, el mejor lugar para su
ubicacién e implementacion es en el corregimiento de Catambuco, debido
principalmente a que en los alrededores de este lugar existen algunos
medianos y pequefios agricultores de la materia prima a necesitar, ademas,
este sector; esta ubicado cerca al consumidor y/o cliente objetivo y las vias de
acceso poseen buena estabilidad y seguridad a la hora de transportar el
producto terminado, la materia prima y los insumos.

Es factible industrializar el champus utilizando la materia prima de la region ya
gue se esta generando un valor agregado poco explorado en los productos
alimenticios tradicionales por lo que a su vez crea una nueva posibilidad de
ingresos a los agricultores de la region.

Frente a la informacién secundaria obtenida por el estudio técnico, se concluye
gue es viable la obtencion tanto de las materias primas, insumos, maquinarias
y equipos requeridos, dentro de la region y en el departamento.

Del test de catacion se puede concluir que al publico degustador en una gran
proporcion, equivalente al 35%, presenta una notoria preferencia por el
champus elaborado con los ingredientes de la muestra 5 (pifia — lulo).

Los términos de constitucién de la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S.
permiten que los pequefos y medianos agricultores tengan una participacion
importante dentro del proyecto en cuestiones de abastecimiento y retribucién
equitativas, generando ingresos fijos, a través de los trabajos desempefiados al
interior de la empresa fortaleciendo aun mas los ejercicios comerciales
equivalentes a su participacién accionaria en vinculacion con la empresa.

La inversion inicial del proyecto es de $86.691.192 contemplando
provisionalmente equipos y maquinaria necesarios para el proceso, ademas de
las obras fisicas y la remodelacion de las instalaciones, entre otras inversiones
necesarias para la puesta en marcha del proyecto en cuestion.

El balance general muestra que la empresa DELICIAS ANCESTRALES S.A.S.
tiene un balance positivo en la proyeccion a cinco afios por lo tanto puede
solventar sus deudas a corto y mediano plazo presentando utilidades desde el
primer afio de funcionamiento, de igual forma el estado de resultados indica
utilidades netas positivas las cuales se incrementan a lo largo de los cinco afios
debido al aumento en el monto de las ventas por un alza en los precios e
incremento de las unidades vendidas.

La TIR de este proyecto es de 44,56% encontrandose por encima de la tasa de
descuento del capital exigido (18%), lo que indica la alta rentabilidad y
viabilidad del proyecto, también observamos que al comparar los egresos con
los ingresos del proyecto a una tasa (T1O) del 18%, el Valor Presente Neto es
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de $50.637.929 por lo que se puede decir que el proyecto es viable y es una
inversion altamente atractiva para destinar recursos econdmicos en la
ejecucion del proyecto.

La relacién Beneficio-Costo del proyecto es de 1,58 lo que significa que por
cada peso invertido se obtiene en valor presente $1.58 (58% de ingresos
brutos) con una tasa de oportunidad del 18%.

En el campo social la empresa permitira incrementar su competitividad y la
calidad de vida de sus miembros, al permitirles acceder a beneficios
economicos por las diferentes actividades comerciales realizadas, por los
trabajos permanentes y por su participacion accionaria dentro de la empresa,
ademas de generarles beneficios operativos al poner a disposicion medios
como un cuarto frio, un transporte refrigerado, que faciliten un adecuado
encadenamiento que garantice una comercializacion segura.

El impacto social causado por el proyecto es positivo, ya que contribuye al
beneficio social y al desarrollo regional como una fuente generadora de empleo
directo e indirecto, permitiendo un progreso de la region.

Desde el punto de vista ambiental, el proyecto no genera impactos ambientales
negativos permanentes, por lo que los residuos organicos sélidos y liquidos
gue se generan, se trataran con sistemas de compostaje y abono para mitigar
el bajo impacto sobre el medio ambiente.
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RECOMENDACIONES

El proyecto podria ser ampliado hacia investigaciones en otras poblaciones
objetivo donde se consume champus como Valle del Cauca, Cauca y otras
ciudades del departamento de Narifio como Ipiales.

La comercializacion del champus en futuros proyectos podria ser realizada
mediante la creacion de puntos de venta que se dediquen a ofrecer solo este
producto, ademas de la comercializacién en supermercados de cadena.

Cabe la posibilidad de realizar un proyecto de tipo investigativo el cual estudie
solo la produccién del champus, o sea, enfocado en el estudio técnico, esto
permitira la posibilidad de crear maquinaria especializada en la elaboracion del
champus a nivel industrial.

Elaborar un proyecto con vista a exportar este producto, como producto exético
ancestral Colombiano.

Si se cuenta con recursos econdmicos suficientes, realizar un test de catacion
especializado con catadores expertos para aumentar asi la precision de los
resultados que es de gran importancia en el analisis de las propiedades
organolépticas del champus.

Se recomienda tener presente el efecto que tiene el empaque sobre la vida til
del producto en posteriores investigaciones.

Seria importante desarrollar estudios de investigacion a aquellos procesos de
fermentacion en donde intervienen varios tipos de materia prima frutal y en
aquellos en donde se trabaje con la fermentacion de cereales para consumo
directo.

Para aprovechar los recursos que se invertiran en el estudio de factibilidad, es
necesario realizar estudios de mercado y técnicos complementarios enfocados al
disefio de productos provenientes de otras especies frutales y diferentes lineas de
produccion, permitiendo la diversificacion del proyecto hacia innovadores estilos de
produccién y comercializacion de bebidas fermentadas o alimentos tradicionales.

Realizar investigaciones orientadas hacia el desarrollo de innovadoras variedades,
sabores y presentaciones de bebidas fermentadas con variedad de frutas como el
champus, para generar una gama de productos versétil y que a se vez desarrolle
nuevas necesidades de consumo para el mercado.
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Anexo 1
ENCUESTA APLICADA A LOS CONSUMIDORES

Fecha:

ESTUDID DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL Pagina:

PROCESADORA DE PRODUCTOS TiPICOS TRADICIONALES DE NARIND EN LA CIUDAD DE SAN

Version:
JUAN DE PASTO

SEXO

Masculino [ Femenino [

RANGO DE EDAD

De 15-24 1 De3544[1 Deb55-64[] 756mas[]

De 25-34 [] De45-54[1 De 65-74 1

NIVEL DE ESTUDIO

Primaria [ Bachillerato [] Técnico[] Tecnodlogo [] Universitario  Otros []

2)

9)

7)

¢Ha consumido el producto conocido como champus?:
Si [0 No [

¢ Como caracterizaria usted a este producto respecto a sus propiedades organolépticas como sabor, color,
olor, apariencia entre otros?:

Excelente CJ Muy buenoJ Buenol RegularC]  Malo Muy malo
¢Donde consigue usualmente el producto?

Ferias [J Restaurantes [ Cafeterias [] Lo prepara [
Otros [ cual

¢Le gustaria encontrar y comprar el producto en supermercados?
Si [J No [

¢Por qué?

¢En que épocas del afio consume mas el producto?

Diciembre ] Carnavales [ Ferias [ Semana santa []
Otro [ Cual

¢ Por qué?

¢En que presentacion le gustaria encontrar el producto?
Envase plastico (]~ Envase de vidrio[C] ~ Envase tetrapack [] Enlatado [
¢ De las siguientes opciones cual es la combinacién de champus que ha consumido?

Con piiald Con lulo I Combinado (pifia- lulo) I Combinado (pifia - mote) 1 Combinado (lulo- mote)
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Combinado (pifia- lulo-mote) [
8) Usted cree que el precio del champus es:
Muy Caro [ Caro [ Normal[] Barato[] Muy barato [
9) (Sabiendo que usted ha consumido el champus, con que frecuencia diria que lo consume?

Muy pocas veces [[] Pocas veces [ Frecuentemente (] Muy frecuentemente [
Cuantas Cuantas Cuantas Cuantas

10) ¢ Si usted se enterara que el champUs contiene un alto valor energético y nutricional optaria por consumirlo
con mayor frecuencia?

Sid No O

11) iCQue le desagrada del champus?
Presentacion [] Higiene 1 Calidad [ Precio [J
Olor[J Color I Apariencial]  Sabor[C]  Otro

12) ¢ Cuando consume usted el champus?

Cuando tiene hambre [ Cuando tiene sed [
Otra] cual

Responsable:
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Anexo 2
ENCUESTA APLICADA A LOS PRODUCTORES Y/O COMERCIALIZADORES

Fecha:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL pina:
PROCESADORA DE UNA BEBIDA FERMENTADA TRADICIONAL ELABORADA A PARTIR DE MAIZ
CONOCIDA COMO CHAMPUS EN LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

sion:

TIPO DE ESTABLECIMIENTO
CAFETERIA [ RESTAURANTE [ PANADERIA [ OTRO [
CUAL

NIVEL DE ESTUDIO

Primaria [] Bachillerato [] Técnico [ Tecnologo [J Universitario  Otros []

1) ¢ En su establecimiento vende champus?
S O NO O

2) ¢Cada cuanto produce usted el champus?:
Diariamente
Semanalmente

Mensualmente
QOcasionalmente

3) ¢Qué cantidad de champus produce?:

Diariamente — cuanto I/dia
Semanalmente — cuanto I/'sem
Mensualmente — cuanto I/mes

Ocasionalmente — cuanto

4) ;De las siguientes presentaciones cual es la presentacion de champus que usted prepara?

Con pifia [

Conlulo [

Combinado (pifa- lulo) [
Combinado (pifia - mote) [
Combinado (lulo- mote) [

5) ¢;Dénde vende usualmente el champus? (Para vendedores ambulantes e independientes)

6) ¢Cuanto vende el vaso de champus? (200 ml)

7) ¢En qué épocas vende mas el champus?
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8) ¢Qué clase de maiz utiliza para la preparacion?

9) ¢;Donde consigue usualmente la materia prima?

Maiz Pifa

Lulo Mote Melaza
Otros

Cual donde
Responsable:
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Anexo 3
Analisis de laboratorios ESPECIALIZADOS

Cédigo:  LBE-PRS-FR-76
SECCION DE LABORATORIOS Pagina:  1de1
Version: 1
Univejrsidad de REPORTE DE RESULTADOS LABORATORIO BROMATOLOGIA Vigentre a partir de:
Narifio 26/04/2010
DATOS USUARIO DATOS MUESTRA IReporte No. LB-R-109-10
Solicitante: Marco Antonio Revelo G |[Muestra Matriz de Champus Cadigo lab 727
Direccién: Cra 2a No. 17 - 89
B/ Lorenzo. Pasto Procedencia:  Planta Piloto Universidad de Narifio
cc / nit: 1004189705
Teléfono: 7325382 Fecha de Muestreo DD 11 MM 11 AA 10
e-mail ocramm16@hotmail.com |Fecha Recepciéon Muestra DD 11 MM 11 AA 10

Fecha Reporte

DD 02 MM 12 AA 10

ANALISIS SOLICITADO

Humedad, Grasa, Proteina, Energia, Azucares totales

PARAMETRO METODO TECNICA Mo ity [Matriz de Champus
Humedad Secado estufa Gravimétrica g/100g 87,8
Materia seca Secado estufa Gravimétrica g/100g 12,2
Extracto etéreo Extraccion Soxhlet Gravimétrica g/100g 0,014
Proteina Kjeldahl (N*6,25) Volumétrica 9/100g 0,767
Energia Bomba calorimétrica Calorimétrica Kcal/100g 49,7
Carbohidratos Totales Hidrolisis directa, Nelson Espectrofotométrica g/100g 10,2

OBSERVACIONES

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA

Ciginal firmado

Gloria Sandra Espinosa Narvaez
Téc. Laboratorio Bromatologia

Ciudad Universitaria - Torobajo - Telf 7314477 - 7311449 ext 222, 256 - San Juan de Pasto - Colombia
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Codigo: LBE-PRS-FR-113

Pagina: 1 de 1

SECCION DE LABORATORIOS

Version: 01

L INFORME DE RESULTADOS MICROBICLOGIA DE ALIMENTOS
[T [Vigente a partir de:
Nartoa 26/04(2010

LABORATORIO MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

Fecha toma muestra: 15 de Noviembre de 2010 Acta ntmero 037

Hora toma muestra; 8:00 pm. Caodigo de la muestra: LMA10-158

Fecha de Recepcidn: 16 de Noviembre de 2010 Establecimiento: -

Hora de Recepcion: 11:00 a.m Representante legal:  Marco Antonio Revelo
Fecha de Reporte: 22 de Noviembre de 2010 Nit/CC: 1.004 189 708
Producte: Champus Direccion y Tel: 7325382

Muestra tomada por: Marco Antonic Revelo Municipio - Depto: Paste - Narifico
Analisis sclicitado: Micrabiolagica Sitio de toma Planta Pilote
Cbservacicnes: Motivo de Anailisis: Control

RESULTADC VALIDO PARA LA MUESTRA EXAMINADA

PARAMETRO VALOR ENCONTRADC

Nuamero mas probable de Coliformes Totales/g Menor de 3

@T&L DEZ SANTANDER

Bacteriologa Lab. Microbiclogico de Alimentos
Registro No 125
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Anexo 4
FORMATO ANALISIS SENSORIAL

FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
UNIVERSIDAD DE NARINO

OBJETIVO: Determinar la muestra de champus con mayor aceptabilidad en cuanto a color,
sabor, olor y apariencia.

Fecha: Hora:

VALORACION DE MUESTRAS

Pruebe las muestras tomando un sorbo de agua entre la catacion de cada muestra y evalUe color,
sabor, olor y apariencia, de acuerdo con la siguiente connotacion:

1. Me desagrada mucho.
2. Me desagrada.

3. Me es indiferente.

4. Me agrada.

5. Me agrada mucho.

Tipo de Color Sabor Olor Apariencia

Muestra = —1>—T3 T2 [5 |1 |2 [3 |4 |5 |1 |2 |3 14 5 |1 |2 |3 |4

Muestra 1
(pifia —
mote)

Muestra 2
(con pifia)

Muestra 3
(mote —
lulo —
pifia)

Muestra 4
(lulo —
mote)

Muestra 5
(pifia —
lulo)

Comentarios con respecto a:

Color:
Sabor:
Olor:
Textura:
Otro:

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 5 )
PLANO DE LA PLANTA FISICA

MERRERYING

ENTRADA PERSONAL  ENTRADA PERSONAL ENTRADA PERSONAL

TERMINADO AL

SALIDA PRODUCTO

DE PRODUCCION DE ADMINISTRATIVOS

CLIENTE

DE MATERIA PRIMA 5

BODEGA DE.
CUARENTENA
DE MATERIA PRIMA

Escala 1:100 plano 250m?
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Anexo 6 _ _
CONSOLIDADO AGROPECUARIO NARINO 2009. PINA —LULO

CONSOLIDADO AGROPECUARIO - NARIRIC 2009

PINA
EVALUACION DEFINTIVA DEL ANO 2009 - AREA, PRODUCCION, RENDIMIENTO, PRODUCTORES
AREA (Has)
JRER I AREA AREA PRODUCCION | RENDIMIENTO
AREA AREA SEMBRADAA | AREAEN | cosecHaADa | OBTENIDA OBTENIDO UNIDADES
MUNICIPIO SEMBRAD NUEVA PERDIDA Y/O ENTRE ENE - ENTRE ENE -
AA310E | semsrADA | RENG0A | AperoEren | EREADIGADA | ) SLOE | DESARRCLLO | EN200S | oicpeoogs | Dicoezoos | ESTADO | PRODUCTORAS
DICIEMBR |  EN 2009 HAd) 2007 HAS) SE 2008 HAS (HAS) {Ton) (KalHa) DEL
EDE2008 | (HAS) A, (HAS) PRODUCTO
(HAS)
EL CHARCO 6,5 4.0 1.5 9.0 25 6,5 130,0 20.000,0 | FRESCO 15
FCO PIZARRO - - - FRESCO
LA FLORIDA 163.0 250 30 1.0 187,0 280 159,0 3.816,0 24.000,0 | FRESCO 270
SAMANIEGO 120 20 50 20 7.0 7.0 420 6.000,0 | FRESCO 30
SANDONA 70 7.0 7.0 66,5 9.500,0 | FRESCO 6
STA BARBARA 1.0 1.0 1,0 10,0 10.000,0 | FRESCO 1
TAMINANGO - - - |FRESCO
TOTALES 189,56 31,0 3,0 6,0 35 211,0 305 180,56 4.064,5 22.518,0 322
PRONOSTICO PARA EL ANO 2010- AREA, PRODUCCION, RENDIMIENTO
AREA (Has)
TOTAL AREA AREA QUE AREA QUE AREA A PRODUCCION | RENDIMIENT
PLANTADAA | AREAA | SEMBRADA | piro o SALE DE COSECHAR | ESPERADAEN | ESPERADO
MUNICIPIO 310F SEMBRAR | A31DE | ENTRAEN | proDUCCION | C2RECID oo N EL a0t
DICIEMBRE | ENEL 2010 | DICIEMBRE EN 2010 EN 2010 (HAS) (Ten) (KgiHa)
DE 2009 (HAS) DE 2010 NP (HAS)
(HAS) (HAS) (HAS)
EL CHARCO 90 30 120 25 90 50,0 5.555.6
FCO PIZARRO - - - _
LA FLORIDA 187.0 50 1920 50 164.0 3.926,0 23.9390
SAMANIEGO 7.0 50 12,0 7.0 42,0 6.000,0
SANDONA 70 7.0 7.0 70,0 10.000,0
STA BARBARA 10 1.0 1.0 10,0 10.000,0
TAMINANGO - 10 1.0 - -
TOTALES 2110 14,0 225,0 75 - 188,0 4.098,0 21.797.9

SECRETARIA DE AGRICULTURA Y MEDIO AMBIENTE DE NARINO
CORPCRACION COLOMBIA INTERNACIONAL

CONSOLIDADO AGROPECUARIO - NARINO 2009

LULO
EVALUACION DEFINTIVA DEL ANO 2009 - AREA, PRODUCCION, RENDIMIENTO, PRODUCTORES
AREA (Has)
AREATOTAL [ o AREA PRODUCCION | RENDIMIENTO | Loy
wwopo |SEBRIORA | (R | e | s | s | scleron | aeenen | ases | corenos | ooteueo | TRY | ovonoee
piciemsre | SEYERAD EN 2009 EN2005 | EN2009 | DICIEMBRE | EN 2008 EN2005 | DICDE2009 | DIC DE 2003
DE 2008 HAS) (HAS) (HAS) (HAS) DE 2009 (HAS) (HAS) (Ton) (Kg/Ha)
(HAS) (HAS)
ALBAN 25 3 28 30 250 1125 4500,00 | FRESCO 45
ANCUYA 495 2 10,0 3 6 425 12,0 30,5 167.7 549836 | FRESCO 50
ARBOLEDA 10 10 20 10,0 10.0 30 3.000,00 | FRESCO 15
BELEN 9 9 9.0 27 3.000,00 | FRESCO
BUESACO 25 10 10,0 35 10,0 250 112,5 4.500,00 | FRESCO 30
CONSACA 10 10 50 50 30 6.000,00 | FRESCO 20
COLON 60 80 60,0 216 3.600,00 | FRESCO
CUMBAL 71 10 10 2 79 11,0 63,0 408 6.000,00 | FRESCO 140
EL TABLON 10 2 8 8.0 32 4.000,00 | FRESCO 64
ELTAMBO 84 20 10 94 20,0 74,0 444 6.000,00 | FRESCO 170
FUNES 12 4 3 13 40 9.0 27 3.000,00 | FRESCO 82
LA CRUZ 6 6 6,0 24 4.000,00 | FRESCO 35
LA FLORIDA 33 14 30 47 14,0 330 1815 5500,00 | FRESCO 70
LA UNION 15 5 3 17 5.0 12,0 48 4.000.00 | FRESCO 100
LEIVA 10 2 3 9 20 7.0 42 6.000,00 | FRESCO 18
LINARES 15 05 15 13 13,0 115 8846,15 | FRESCO 1
NARINO 4 126 526 13 4.0 8 2000,00 | FRESCO 17
POLICARPA 14,5 2 16.5 5 11,5 20 95 19 2000,00 | FRESCO 28
SAMANIEGO 12 2 1.0 2 2 10 20 80 40 5.000,00 | FRESCO 25
SAN BERNARDO 10 5 5 50 20 4000,00 | FRESCO 13
SAN LORENZO 23 4 27 40 23,0 103,5 4500,00 | FRESCO 60
SAN PABLO 7 7 7.0 315 4500,00 | FRESCO
SAN P. CARTAGO 94 10 5 79 79.0 513,5 6500,00 | FRESCO 200
TAMINANGO 6 10 2 14 10,0 4,0 20 5000,00 | FRESCO 50
YACUANQUER 20 3 23 30 200 140 7.000,00 | FRESCO 50
TOTALES 635,0 102,3 4.5 285 36,5 672,3 1183 554,0 2912,7 5.257,58 1293

SECRETARIA DE AGRICULTURA Y MEDIO AMBIENTE DE NARINO
CORPORACION COLOMSIA INTERNACIONAL
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Anexo 7
ETIQUETAS

({IP

S

183



°=pinawiMote

29

L3

A R —

> Pina v [0{e;

184



