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Introduccién

Céarnicos S3 pretende llevar al mercado principalmente al barrio belén y posteriormente
a los barrios aledafios la comercializacion de carne bovina, porcina y aviar con la mas alta
calidad y tecnologia; un excelente servicio técnico y un grado de sanidad de Optimas

condiciones el cual es adecuado para su comercializacién y posterior consumo.

Como una empresa emergente queremos comercializar a una escala sustentable con
toda la tecnologia posible y la mejor técnica , para que en los cortes obtengamos las mejores
caracteristicas que actualmente se tiene en el mercado , las cuales lleven al publico a consumir
nuestro producto y asi brindar un producto adecuado al exigente mercado al que se pretende

llegar.

El proyecto Céarnicos S3 realiza un estudio de mercado a propio el cual comprende los
estados financieros basicos buscando un equilibrio y la viabilidad del proyecto en el medio
economico y comercial, En el estudio financiero se evaluaron variables de valor presente neto y
tasa de retorno interno (del proyecto propiamente y del inversionista) lo cual indica la viabilidad

y potencial de inversion en el proyecto.

El entorno en el que se desarrollara el proyecto tiene condiciones de expansion
demogréficas y visibilidad optimas que permiten explotar una de las principales necesidades
béasicas que es la alimentacion, esto permitira la sostenibilidad del negocio en el tiempo y la

expansion que buscamos a los barrios aledafios.



Resumen ejecutivo

Nombre comercial

"Carnicos S3"

Figura 1. Logo.

Fuente: Elaboracién propia.
Descripcién del producto

Céarnicos "S3" es una empresa creada bajo el principio de la responsabilidad
alimentaria, buscando llevar al puablico carne de la mejor calidad y los mejores cortes, junto con
la consolidaciéon de una cultura de consumo hacia los embutidos artesanales; dandonos a
conocer como una empresa innovadora, con productos de calidad y seguridad alimentaria, y

dedicada a mejorar dia a dia.



Objetivos del proyecto

General

Desarrollar un plan de negocios que permita evaluar la viabilidad técnica, econémica y

financiera del proyecto “Carnicos S3”.

Especificos

e Desarrollar una investigacion detallada que permita implementar estrategias y penetracion

en el Mercado obijetivo.

e Hacer un andlisis técnico, operativo y administrativo de la propuesta.

¢ Realizar un andlisis financiero del proyecto.

Los productos que se comercializaran en el establecimiento se pueden dividir en
productos de bovino, porcino, ovino y pollo en cortes finos y de excelente calidad, madurados y
frescos buscando ampliar el publico objetivo, ademas pretendemos comercializar una serie de
embutidos y alimentos procesados basandonos en procesos culturales de regiones nacionales
como internacionales, sin olvidarnos de los 6rganos y visceras que también hacen parte del

buen comer y del consumo basico de la familia antioquefia.

Buscamos comercializar a pequefia y luego a gran escala con la mejor tecnologia y
técnica, para que en los productos obtengamos las mejores caracteristicas organolépticas y
hacer competencia a quienes actualmente se encuentran en el mercado, estas caracteristicas
nos llevaran al publico consumidor de nuestro producto. Asi brindar experiencias y productos

de excelente calidad para el exigente mercado al que se pretende llegar.
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El target de nuestro negocio comenzaran siendo hogares cercanos de la zona, ubicado
en la carrera 76 cercano al Parque Biblioteca de Belén, este sector es ideal dado su alto
transito peatonal y vehicular, ademas integra varios barrios (belén la palma, la Gloria, san
Bernardo, san Carlos, las playas, la Nubia, y también la loma de los Bernal), buscando llegar a
restaurantes, generando en estos una cultura de consumo de carnes, embutidos y otros
productos de la produccion, que genere satisfaccion y fidelidad a la marca, con procesos
higiénicos, técnicas y buena mano de obra, bajo lo cual esperamos obtener un reconocimiento

en la zona y llegar a los paladares de toda el area.

Nuestro proveedores de productos carnicos (canal), serdn de la mejor calidad
(Frigocolanta, Central Ganadera) dada su trayectoria y posicionamiento en el medio son
empresas de confianza absoluta, en los cuales los productos obtienen sus procesos de
maduracién y tratados con la mayor calidad higiénico-sanitaria del mercado, ademas de
almacenamiento y transporte en frio, lo cual facilita y cuida la inocuidad de los alimentos y asi
concretar un sistema de distribucién a nuestro punto de venta en la ciudad de Medellin ubicado

en la comuna 16 (Belén).

El punto de venta contara con cava de refrigeracion y maduracion de la carne, un
ahumador industrial para la elaboracion de productos con valor agregado, donde ademas de
los cortes de carne, buscamos comercializar productos embutidos, con preparaciones
culturales de la region (chorizo) y de otras culturas (chorizo espafiol, salame, peperonni, "black
pudding" y "bratwurst") buscando ampliar el mercado y dando a los compradores y comensales

nuevas y mejores experiencias.

Teniendo en cuenta lo anterior, los productos deben ser procesados, almacenados y
exhibidos de la mejor manera, cuidando siempre la cadena de frio, la inocuidad y las

condiciones de conservacion de las cualidades organolépticas del producto.
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Equipo emprendedor

v' Sebastian Lopez Pérez

Profesion: Médico Veterinario.

Universidad: Corporacion Universitaria LaSallista

Experiencia de trabajo: Chef de profesion, he trabajado en varios restaurantes
incluyendo “El Cielo” catalogado como el mejor de la ciudad y del pais en su tiempo y
actualmente uno de los primeros restaurantes en desempefiar cocina molecular. Con
conocimiento en cocina mediterrdnea y sus procesos de elaboracién, en especial embutidos y

carnes curadas.

Area de trabajo en la empresa

e Compra de materias primas: Hace referencia a la adquisicibn de carnes (sean res,
cerdo o pollo) para su posterior desposte, maduracion, sellado al vacio y finalmente
venta, garantizando calidad higiénico-sanitaria, calidad de origen, trazabilidad, servicio,

puntualidad, y precio.

e Ventas: Encargado de la zona de mercadeo, publicitar en blusqueda de nueva clientela
y nuevas estrategias de ventas. Realizacion de informes y balances entre las compras y

ventas.

v' Laura Marcela Londofio Vasquez

Profesion: Ingeniera industrial, MSc en ingenieria administrativa, docente en el area

administrativa/ empresarial.

Universidad: Universidad Nacional de Colombia / ESUMER.
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Experiencia de trabajo: Docente de profesion, desempefiandose en &reas
administrativas, en la Universidad Nacional de Colombia y en ESUMER por méas de 4 afos,

ademds de dirigir planes de negocio en esta ultima institucion.

Area de trabajo en la empresa

e Investigacion de Mercado: Innovacion en materia de mercado y mercadeo, busqueda

y apertura a nuevos mercados.

e Gerente: Se encargara de dirigir, gestionar o administrar, el negocio buscado su avance

en el medio y el mantenimiento interno como empresa.

v Ilvan Dario Sanchez Zapata

Profesién Contador Publico de la Universidad Cooperativa de Colombia.

Experiencia de trabajo: Contador publico y administrador del expendio de carnes

Mauro Moreno con mas de 20 afios de experiencia en el manejo de carnicerias.

Area de trabajo en la empresa

e Administrador: Ser& el responsable de gestionar y conservar datos de la empresa,
dirigir y mantener el caracter econdmico ademdas de dirigir estratégicamente los

movimientos, cobros y pagos.

e Contador: Sera el profesional encargado de aplicar, manejar e interpretar la
contabilidad de la empresa, teniendo en cuenta estos se tomaran decisiones que

permitan alcanzar las metas buscadas.
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Potencial del mercado en cifras

Colombia es un pais con un consumo considerable de carne, reportdndose cifras de
29,5, 19,3y 7,18 Kg/habitante de carne de res, cerdo y pollo, respectivamente. Para los Ultimos
5 afios, 2009 y 2014, se ha presentado un incremento en el consumo kg/hab de 6,8; 2,9y 2,61
puntos en la carne de pollo, cerdo y pescado. El aumento de la carne vacuna fue 1,63 puntos.

La Figura 2 presenta los consumos aparentes per capita para la poblacion en Colombia.

Figura 2. Consumo de carne en Colombia 2014.

Consumo aparente per capita anual

2006 2007 2008 2009 2010 ' 2011 2012 ' 2013 2014
— Carne de res (ke/hab) — Pescado (kg/hab) = Carne de pollo (ke/hab) Carne de cerdo (kg/hab)

Fuente: (Fedegan, 2014).

Por tradicién, Antioquia es un departamento altamente consumidor de carne de cerdo
con un consumo de 14,6 Kg/ afio por persona, a diferencia del resto del pais que apenas
alcanza los 4,5 kilogramos por persona al afio (Aristizabal, 2010). Para el afio 2014,
AsoPorcicultores reportdé un consumo de 22,6 per capita (Asoporcicultores, 2014), con una
participaciéon nacional de 47,1% del beneficio animal nacional, aumentando un 7,3% en
capacidad de produccion. El beneficio de porcinos en los ultimos afios aumento desde el 2004

con 1’667.090 animales hasta alcanzar la cifra de 3’227.546 animales en 2014, duplicando la
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produccion, correspondiente a un aumento de 38% a 44% en el consumo. Este sector crece
rapidamente, tal como lo muestra el paso de 7,4 kilogramos en 2014 a 8,5 kilogramos en el afio
2015, de acuerdo a los estudios reportados por la firma de mercado Nielsen. Aun bajo estos
valores, seguimos lejos de la tasa de consumo mundial de 40 kg/hab/afio, o la sorprendente

cifra de Hong Kong, maximo consumidor con 70kg/hab/afio. (EI Colombiano, 2015).

Hacia el 2002, el consumo de carne vacuna en Antioquia se perfilaba como uno de los
mas altos en el pais con 23 Kg/hab/afio (Viloria de la hoz, 2003), comparado con la media
nacional de 17 Kg. La produccion de ganado bovino en el pais en los ultimos afios (2010-2014)
aumento de 3979 mil cabezas a 4332 mil cabezas teniendo como punto maximo el 2012

cuando alcanzo en promedio 147,000 cabezas de ganado.

En cuanto al consumo de pollo, este ha aumentado notablemente su presencia en
nuestros platos y tienen picos o temporadas en las que aumentan en la regién colombiana
hasta un 60% con respecto al resto del afio (COLPRENSA, 2014). Para el afio 2006, la
produccion de briolers en Colombia paso a ser el producto carnico de mayor produccion en el
pais sobrepasando al ganado vacuno y porcino, con casi 800.000 toneladas de producto.
(Aguilera, 2014, péag. 38). En cuanto a su consumo a 2015 se registré un consumo per capita
de 30,4 kilogramos, y Fenavi proyecté para el final del 2016 un consumo per capita de 29,2 Kg,

superando ampliamente el promedio nacional de consumo de ganado vacuno y porcino.

Ventaja competitiva y propuesta de valor

Carnicos S3 se diferenciara de la competencia porque llegara innovando con un buen
servicio al cliente y calidad en sus productos; buscando satisfacer las necesidades de los
consumidores, con altos estandares de sanidad, inocuidad y calidad. Ademas de los servicios
estandar de una carniceria como los cortes de carne, el servicio de fileteado, promociones, o la

venta de productos alifiados, se presenta la oferta de carnes maduradas, servicio de
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restaurante/asados los fines de semana, y la venta de productos curados tales como salames,
salchichas, salchichones, chorizos y otros embutidos curados, y de recetas tradicionales de

otras regiones del mundo.

Es una ventaja competitiva para mi empresa, en mi caso especifico, el poseer como
segunda profesién chef, donde soy altamente conocedor de la gastronomia europea de donde

son originarios todos estos productos.

Bajo el estudio exploratorio solo presentd una charcuteria cercana como competencia,
aungue esta es altamente reconocida y sus precios son elevados, pero si se proporcionan este
tipo de productos en un ambiente diferente y mas cercano a otros mercados, se puede generar
una ventaja con respecto a los demas expendios de carne y productos carnicos de valor

agregado.

La empresa Cérnicos S3 ofrece una carne con las fuentes mas importantes de proteinas
de alta calidad para la nutricibn humana mejorando su calidad de vida con excelentes
estandares de calidad higiénica, nos hace Unicos en el mercado por su corte especial, jugoso
sabor y distincion como carne de alta calidad y oferta de productos de valor agregado

elaborados por un chef profesional.

Inversiones requeridas

Instalaciones

La ubicacion del local de Carniceria S3 es estratégica, dado que el principal motivo de
compra de los productos que se expende en este negocio es la ubicacién en uno de los barrios
mas poblados de Medellin. Por este motivo, es conveniente localizar el local en una zona con

un volumen suficiente de residentes que garantice la afluencia de publico.
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El local debera cumplir con todas las caracteristicas exigidas en el Decreto 3075 de
1997 mediante el cual se regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo
por el consumo de alimentos, incluidas las especificaciones técnicas de las instalaciones y los
programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas, agua potable, manejo de residuos
sélidos, y facilidades para el control de la contaminacién microbiol6gica y de los manipuladores

de alimentos.
Caracteristicas del Local

Local superficie minima de 40 m®. Esta superficie debera ser distribuida en dos zonas:
Una zona reservada donde se instalara el equipo "frio" (Cava de refrigeracién, congelador). A
demas una zona publica donde se expondran los productos y se atendera a los clientes. Esta
zona a su vez estara divida en dos partes: una zona para atencion al publico, que ira desde la

puerta hasta el mostrador, y una zona de trabajo detras del mostrador.

Es muy importante transmitir imagen de variedad, calidad y limpieza. Por ello, se debe
exponer la mayor variedad posible de productos clasificandolos y colocandolos de un modo
ordenado en la zona de mostrador y en las vitrinas con refrigeracion. Ademas de lo anterior, el
local debera disponer de licencia municipal de apertura y reunir las condiciones higiénicas,
sanitarias, de accesibilidad y de seguridad, exigidas por el Decreto 1500 de 2007 y sus
modificaciones, mediante el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion
0 exportacion, y por la norma técnica colombiana NTC 5520-4 de 2008 sobre Calidad de

Servicio para Pequefio Comercio. Parte 4: Requisitos para expendios de carnes y productos
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carnicos; acondicionamiento eléctrico, red de aguas y desechos biolégicos, iluminacion,
ventilacién, temperatura interna (segun la condicién y el tipo de puertas que se manejan seria
necesario aire acondicionado para que no se superen los 20°C y evitar el deterioro de la

cadena de frio), accesibilidad y demarcacién de salidas de emergencia y rutas de evacuacion.

Acondicionamiento del Local (Externo e interno)

Externo: Fachada, es importante incorporar colores frescos y que reflejen limpieza.

Llevara visible la publicidad y el logo, deben hacer juego con los colores empresariales,

Interno: que cumpla con las especificaciones contempladas bajo la legislacién vigente
mencionada anteriormente, dentro de la que se incluye la instalacién de camaras frigorificas y
congeladores o islas de congelacion en una zona reservada del resto del local, el uso de

azulejos o pintura epddica que permita su facil limpieza.

Se estima para adecuaciones, costos cercanos a los $18'000.000 (IVA incluido). De
este modo, la cantidad anterior puede reducirse en gran medida si el local ya ha sido

acondicionado previamente.

Equipamiento

El equipamiento y mobiliario basico necesario para el desarrollo de las actividades de
este negocio estard compuesto por elementos de distintos tipos, dentro de los que se incluye:
congelador, frigorifico, fregadero con pedal o celda fotosensible, mesa de trabajo en acero
inoxidable, mostrador y vitrinas de exposicion refrigeradoras, balanza electronica, y utensilios

auxiliares (estanterias, baldes, cubos para desechos, etc.), como se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Equipamiento y Mobiliario basico.



Refrigerador/vitrina horizontal 7'000.000

Mesa y fregadero acero 1'100.000
inoxidable

Balanza desposte 256.400

Vitrina refrigerada 1'200.000
Caja registradora 450.000

Consumibles (cafetera, agua, 500.000
café, aromaticas, etc...

18
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uniformes)

TOTAL

16’026.300

Inversion total 6 primeros meses (inicial): 32'400.000, la cual se realizara gracias al

apoyo familiar por medio de un préstamo bancario.

Salario trabajadores

Tabla 2. Némina.

Puesto de | Salario Cesantias Salud mes | Pensiones ARP Total
trabajo minimo ($59.863) ($80.500) mes $
Riesgo I:
(% 103,300
Empleador
689.454) $
:$ 54.700 Empleador:
3.400
Trabajador: $77,200
$25.800 Trabajador:$ Riesgo II:
25,800
$6.700
Carnicero X X X X X $ 842.813
1
(riesgo 1)
Carnicero X X X X X $842.813
2

(riesgo 1)
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Cajero X X X X X $842.813
(riesgo 1)
Domicili- X X X X X $842.813
ario
(riesgo 1)

*Salarios al afio 2016

Total nomina a 6 meses: $15'150.834

Servicios publicos durante 6 meses: $ 2'760.000

Arriendo: $ 1'500.000 mensual, a seis meses $9°000.000

Materias Primas: Precio ganado en pie $/kg 4000 (FEDEGAN, 2015), precio promedio

canal: $ 3'682.500; cantidad requerida al mes: 1100kg: $ 13'502.500

Proyecciones de ventay rentabilidad

Mercado Objetivo: Hogares de estratos socioeconémicos 3, 4y 5.

Poblacidn total area metropolitana: 70.124 (Alcadia de Medellin, 2013)

Poblacién por estratos: 25.318, 16.774, 14,591 (Hogares en estratos 3, 4 y 5

respectivamente). (Alcadia de Medellin, 2013)

Poblacién Objetivo: 10% de la poblacién total: 7012 hogares.

Mercado a captar en el primer afio: 30% de la poblacion objetivo.
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Proyeccién de ventas y rentabilidad

Los hogares colombianos consumen en promedio 1,53 Kg/mes de proteina cérnica, y

buscamos en el primer afio un nimero de 2104 compradores al mes.

En promedio el valor del kilogramo de proteina carnica en el sector es de 12.073 pesos
(promedio de los valores de 20 productos carnicos de las empresas Exito®, Colanta®, La

vaquita®, Carnes Aragén y Carnes Cardiso).

De esta manera aplicaremos la siguiente formula: Q = n*p*q; donde:

“Q” es la demanda potencial.

(71}

n” es el numero de compradores esperados.

[T 1]

p” es el precio promedio del mercado circundante.

[T 1]

q” es la cantidad promedio de consumo per capita mensual. (CreceNegocios,

2010)

Entonces Q = 7102(hogares) * 12.073(pesos)* 1,53 (Kg/hab)

Entonces Q = 129°523.490 pesos

Si buscamos captar el 30% del mercado en el primer afio tendremos que:

Q = 38'857.047 pesos, y esta es la demanda potencial.

La tabla 3 presenta el balance general proyectado para Carnicos S3.

Tabla 3. Ingresos operativos proyectados para el afio 2016 a 2020 de la empresa

Céarnicos S3.



ARD 1 AflD 2 AfD 3 ARD 4 ARD 5
2016 2017 2018 2019 2020
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Conclusiones financieras y evaluacion de viabilidad

Teniendo en cuenta las investigaciones preliminares, el proyecto tiene una
favorabilidad alta de participar activamente en el mercado ya que el consumo de
carnes es preferencial en un alto porcentaje de la poblacion objetivo, asociado a su

capacidad adquisitiva.

La estrategia de precios para un negocio de carniceria como el que se propone en
este proyecto, debe basarse en ofrecer un buen servicio a precios competitivos.
Siempre deben ser precios mas competitivos que los que ofrecen otro tipo de
establecimientos de la zona que vendan carne (principalmente, los supermercados).
Sin embargo, la calidad, variedad y preparacién sera la referencia obligada para

atraer a los clientes.

La idea de negocio que se quiere completar en cuanto a lo econémico posee una
inversion considerable; pero altamente factible y funcional dentro de la comunidad
objetivo, que generara recursos econémicos a corto plazo para la sustentacion del
mismo, sumado al impacto positivo en la generacibn de empleos directos e

indirectos.

Evaluacién de viabilidad

Medio Ambiente: El entorno que rodea nuestro proyecto se extiende desde la situacion

actual del mercado y el comercio céarnico el cual se solventa en datos reales como el
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consumo de carne por habitante que al afio ha llegado casi hasta los 30 kilogramos (en

cuanto a la carne de cerdo se refiere).

Rentabilidad: En el primer afio (2017) segun datos calculados se obtendra una utilidad
neta después de impuestos de $33'404.897 pesos y en el quinto afio de $141°015.909

pesos (Ver detallada Figura 3).

Figura 3. Pronéstico de Utilidades Carnicos S3.

$141.015.909

$84.995.011

$51.603.257

S 33.404.897
$23.222.059

— 2016 2017 2018 2019 —2020—

Necesidades del mercado: la alimentacion es una de las necesidades bésicas. El
consumo de carne, hace parte de la destinacién de rubros para las familias de clase
media a alta. Por otro lado, el consumo de nuevos productos carnicos, la inclusion de la
dieta mediterranea y la charcuteria europea a los habitos de consumo de la sociedad
actual, permiten que la Empresa Carnicos S3 supla las necesidades de la poblacion

objetivo, y pueda jugar un rol importante en el mercado actual, mas alla del expendio de
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carnes, compitiendo con otras marcas y expendios, diferenciandose por la asesoria de

un chef profesional.

Legislacion aplicable: Las leyes actuales para el expendio de carnes tienen como
premisa el control, manejo y sustentacion de higiene y salubridad de los productos,
buscando mantener un ambiente saludable para la poblacion, estas recogen el mercado
carnico desde el sacrificio/ beneficio, pasando por las técnicas de conservacion y
preservacién y finalizando con el expendio y posterior consumo, estas pretenden
proteger al consumidor final, dentro de las cuales se incluye la Ley 914 de 2004 por la
cual se crea el Sistema Nacional de Identificacion e Informacion de Ganado Bovino; los
Decretos: 2278 de 1982, por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09
de 1979 en cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano
y el procesamiento, transporte y comercializacion de su carne; 2162 de 1983 por el cual
se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en cuanto a produccion
procesamiento, trasporte y expendio de los productos carnicos procesados; 1500 de
2007 por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema
Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles
y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano Yy los requisitos sanitarios y
de inocuidad que se deben cumplir en su produccién primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio,
importacion o exportacion; y la Resolucién 2905 de 2007 por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y productos
carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para el consumo
humano y las disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento,

comercializacion, expendio, transporte, importacion o exportacion.
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Flujo de caja: El desarrollo del proyecto presenta un flujo de caja positivo en los 5 afios
calculados librando la inversion inicial en su totalidad hacia el tercer afio de trabajo; sin
embargo generara los suficientes ingresos para mantener margenes positivos para

solventar las necesidades de proveedores, trabajadores e insumos.
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Mercadeo

Investigacion de mercados

Analisis del Sector

La carne es considerada como la principal fuente de proteina dentro del consumo de
alimentos mundial, siento responsable de un gran nimero de empleos generados durante todo
el proceso productivo (cria, levante, sacrificio-beneficio, desposte, etc..), donde los animales

domésticos mas consumidos son: cerdo, pollo, res.

A nivel mundial, en el afio 2011 se consumieron 241,4 millones de toneladas de carne,
de estas se consumieron 55,3 millones de toneladas de carne vacuna. (Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2012). La produccién de productos carnicos es liderada por el
cerdo con 101,9 toneladas, seguido por el pollo con 85,9 toneladas, y el ganado vacuno en

tercer lugar con 56,9 toneladas (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2012).

Los mayores productores de carne vacuna en el mundo son EE.UU, Brasil y la Union
Europea con un 20%, 16% y 14% de participacién en el mercado, respectivamente (Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural, 2012). En cuanto a la carne de cerdo China lidera con un muy
amplio margen de participacion (50%), seguido por la Unién Europea (21%) y Estados unidos
(10%) (IERAL, 2012). Con respecto a la carne de aves, los principales paises productores son
EE.UU., China, Brasil y la Unién Europea (UE), que en conjunto concentran 66,5% de la

produccion mundial. (USAID, 2010).

En Colombia la ganaderia es una de las actividades agricolas de mayor importancia
incidiendo en aproximadamente el 18,8% del PIB agropecuario (DANE, 2015) y en el 53% del

PIB pecuario (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2012).
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En 2013 se registr6 un aumento en la importacion de carne vacuna con 504 toneladas
de carne representando un 0,06% con respecto a la produccién nacional siendo Argentina y
Canada los mayores vendedores para nuestro pais (CONtexto Ganadero, 2014). Las
exportaciones por otro lado han logrado un grato aumento tanto en volumen como en valor,
registrandose para el 2013 un crecimiento del 281% al pasar de 6.546 toneladas a 24.928
toneladas; y un crecimiento del 378% pasando de USD$34 Millones a USD$ 164 Millones).

(CONtexto Ganadero, 2014) .

En cuanto a la carne de cerdo en el 2014 de los 7,4 kilogramos en promedio que
consumen los colombianos, aproximadamente 1,55 kilogramos corresponde a productos
importados aumentando con respecto al afio anterior (de 51.325 en 2013 a 58.984 en 2014,
mostrando un incremento del 14,9 %) (Asoporcicultores, 2015). Para el 2014, las exportaciones
de carne de cerdo incrementaron en una tasa del 10,6%, totalizando en el mes de mayo
675.028 toneladas, principalmente orientadas a los mercados de México, Japon, China y Corea

del Sur. (Asoporcicultores, 2014).

Con respecto a la produccién de carnes avicolas este rubro corresponde al 27% del
Producto Interno Bruto del agro. Para el afio 2012 se reportaron las primeras importaciones al
pais con 27.000 toneladas (El Espectador , 2012), esto contrarrestado con las exportaciones
gue a el 2011 no superaban las 15 mil toneladas suponen un desbalance para los productores,
pero el consumo sigue aumentando, de forma tal que para el afio 2013 llego casi al millon de

toneladas métricas (El Sitio Avicola, 2013).

Anélisis del Mercado

Con la cuarta produccién mas grande de carne bovina en América Latina y un consumo

per capita que se ha incrementado en 8,4% desde 2007, asi como una importante insercion en
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los mercados internacionales en productos carnicos bovinos, Colombia se postula como un

destino de inversion extranjera directa atractivo para el sector.

A 2014 Colombia produjo 947.000 toneladas de carne bovina dando asi una produccion
monetaria de 4.843’905.000 millones de pesos (disminuyendo sus cifras de 2012 y 2013 con
979.000 y 969.000 toneladas respectivamente) (FEDEGAN, 2014), en el 2015 se produjeron
aproximadamente 776.039 cerdos en Colombia, lo que genera una produccion aproximada de

4.548°000.000 millones de pesos (Asoporcicultores, 2015).

Desde el 2001 al 2015 el sector carnico aumento de 73,6 a 100,3 en su indice de
Produccién Real (IPR) en la industria manufacturera colombiana, o en otras palabras su
participacion en porcentaje en el 2001 fue de 7,3% aumentando para el 2015 al 10,03%

(BANCO DE LA REPUBLICA, 2015).

Solamente la ganaderia en Colombia produce mas de 950.000 empleos directos, 2.5
veces mas que el sector avicola, representado mas del 7% del total de trabajo en Colombia y

mas del 20% de los trabajos del agro en el pais.

En los ultimos 5 afios, el consumo de productos carnicos se ha visto incrementado en el
pais gracias al impulso econémico y educativo que cada federacion, Fedegan,
AsoPorcicultores, y Fenavi le han dedicado a la crianza, inocuidad y calidad higiénico-sanitaria,
ademas de las campafias de concientizacién que promocionan las cualidades y beneficios de
los productos alimenticios que ofrecen. La figura 4 presenta el consumo porcentual de los

productos carnicos mas consumidos.
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Figura 4. Productos cérnicos mas consumidos en Colombia (Resultados de una encuesta

realizada a 200 personas.

M Pollo mOtros M otras Carnes frias ™ Jamones M Salchichon M Res I Salchichas = Cerdo

En Medellin existian al 2013, 120 empresas destinadas al procesamiento y
conservacion de la carne y productos carnicos (Camara de Comercio, 2013). Para 2014 se
registraron 601 microempresas, 38 pequefias y tres medianas empresas destinadas al
comercio al por menor de carnes (incluye aves de corral), productos carnicos, pescados y
productos de mar, en establecimientos especializados. En el barrio Belén se localizan 59 de
estas empresas destinadas al comercio de productos agricolas, pero no todas son

comercializadoras de productos cérnicos alimenticios.
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Se pueden encontrar 11 locales comerciales de carnicerias o expendios de carne y
productos carnicos cercanos a la propuesta de localizacion de la empresa, con tradicion y

servicio durante varios afios los cuales serian nuestros competidores directos. La figura 5

presenta la zona de impacto de Carnicos S3.

Figura 5. Mapa Impacto Céarnicos S3.
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Analisis del Consumidor/Cliente

La demanda de los productos cérnicos vendria basicamente del entorno que rodea su
ubicacion, nuestros clientes seran las familias residentes en las zonas cercanas del local o

personas que transiten frecuentemente por esta zona.

Asociado a los habitos de consumo, con respecto a la compra de alimentos los estratos
3, 4 y 5 no se presentan amplias diferencias con respecto a los establecimientos que visitan,
por lo que Carnicos S3 al ser un punto accesible y asequible puede generar una mayor
inclinacion de realizar las compras. Por otro lado, el aseguramiento de las condiciones
organolépticas de nuestros productos como el color (rojo/rosado fuerte), olor agradable,
ademas la presentacion del lugar, limpieza, orden y presentacién de nuestros empleados,
serdn puntos a favor. Dado que nuestra cultura paisa es tradicionalista, esperamos poder
desarrollarla a través del boca a boca de nuestros clientes, lo cual generara fidelizacién a

través de la buena experiencia.

Los consumidores de productos carnicos pueden ser categorizados como:

. Consumidor de productos de alta calidad: este tipo de consumidor buscar nuevas
experiencias con respecto al consumo y no depende del precio para hacer su compra,
prefiere elementos de alta calidad y cortes finos, influenciados por corrientes
gastronémicas y elementos del exterior (viajes, experiencias, etc...), siempre buscando

una sensacion de exclusividad, para é€l, la calidad primara sobre el precio.

. Consumidor tradicional: siempre regresa donde fue bien atendido, se fideliza con una
marca dada su satisfaccion con el producto y el servicio, busca uniformidad en los
productos que va a comprar, se fija muchas veces mas en la marca que en el producto

en si.
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. Consumidores de varios tipos de producto: el precio prima sobre la calidad del producto,

siendo muy amplio este tipo de consumidores dada la economia nacional.

Localizacion/Ubicacion

La empresa se localizara en el sector de Belén, mas especificamente sobre la carrera
76 cercana al Parque Biblioteca de Belén, este sector es ideal dado su alto transito peatonal y
vehicular, ademas integra varios barrios (Belén la palma, la Gloria, San Bernardo, San Carlos,

Las playas, La Nubia, y la loma de los Bernal). La figura 6 presenta la ubicacion la empresa.

Figura 6. Ubicacién Carnicos S3.

Calla 9 - algiy, & d
Calle 20 & L2 .'LC?'\ & [
= o Y 1 fad Los alpes i
5 S /,') < o )
et Call . & la vaquita v ] La,
< @© Calle, Q. T N
& 5 0, (=] (&) @
T = e % o N
& 5 - ] e @
1 <5 MIGRACION Calls 14 H Clinica Saludcoop e 2) @ T
COLOMBIA =ale 193 (& %
Calle1o = &
o >
o e
5 N 2 e 0.
18k r all 556
gh Lanubia & & o Catle o S
| r— X s
3 S 8 L) 2 >
[ o« @ = o
T o Parque Biblioteca Belén T &
S & T = I
= o 'S Uslla 1n
o @ = 3 - 2 L a
& O Calie {82 A~ D o
@ |nstituto San Carlos © Calle 183 bl 2
= . = = Y
S >~ o 5
T e = g Callerg &
o = Caleiza &
A i) )
calle 15a > Calle |
walle 16
(]
ok
o
o Estacion de Policia Belén
i
4
Go gie Inmaculada

Fuente: Google maps.

Andlisis de la Competencia

Nuestra competencia se encuentra categorizada en dos tipos:
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. Establecimientos o mercados que tengan dentro de su oferta carnicos y otros productos

gue puedan intervenir con el desarrollo del proyecto (supermercados por lo general), y

. Carnicerias situadas dentro de la zona de influencia del proyecto, estos comercios van a
ser la competencia directa de la empresa pues para este tipo de productos, las
personas generalmente establecen sus zonas de compra en funcion del tiempo que

emplean en llegar a los distintos establecimientos.

Para los productos de consumo de la canasta familiar como la carne, la tendencia es
comprarlos lo més cerca posible de la vivienda o del lugar de trabajo. Por tanto, es necesario
estudiar la zona de ubicacién del negocio ya que es de vital importancia saber qué hace la

competencia que ya esta establecida en esa zona y apostar por una diferenciacién de ellas.

Estrategia de mercadeo

Concepto de Producto o Servicio

En Carnicos “S3” buscamos comercializar carnicos y productos carnicos, de la mejor
calidad y al mejor precio, haciendo énfasis siempre en la calidad higiénica y sanitaria del
producto, asi como su procedencia y trazabilidad, en tanto buscamos conseguir las mejores
materias primas de las mejores plantas de beneficio del pais, tras la verificaciéon de los

procesos de la empresa proveedora.

Queremos que todos los productos sean procesados con las mejores técnicas y con
todas las normas de calidad, empacados al vacio, con refrigeracion constante desde el
principio de la cadena de comercio (sacrificio, desposte, empaque, trasporte vy

comercializacion).
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Buscamos generar una identidad con la marca, a través de un servicio completo tanto
en la relacion de producto y venta como en acompafiamiento en cuanto a preparaciones, tipos
de cocciones y recomendaciones generales para sacar el maximo provecho a nuestros
productos; por otra parte queremos resaltar con respecto a los demas competidores, llevando
productos innovadores al mercado, tales como los productos ahumados y la charcuteria fina,
gue nos permitan diferenciarnos, ademas del buen servicio, excelentes precios y la calidad que

pretendemos brindar.

Mezcla de Marketing

Estrategia de producto:

Con la marca buscamos estimular la demanda mediante publicidad, generar
reconocimiento de la misma con la calidad, y obtenido este reconocimiento mantener los
estdndares de calidad estables y adecuados. Teniendo en cuenta que nhuestro producto
principal son céarnicos en diferentes presentaciones, podemos complementarlo con una serie de
agregados o lineas complementarias (sales, salsas, herramientas para asados, carbdn, etc...),
también podriamos lanzar un producto de una gama mas alta pensando en personas con
mayor poder adquisitivo, productos con mayor calidad, cortes finos de ganado exclusivo (wayuu,
cordero, aves como faisan, perdiz) se pueden hacer por encargo, evitando asi aumentar el
gasto de la empresa y cargar un stock demasiado amplio y sin movimiento, ademas adicionarle
a nuestro producto servicios complementarios; por ejemplo, la entrega del producto a domicilio,
recetas y preparaciones con el producto adquirido. Se puede pensar en un lanzamiento de
producto o inauguracion del local con un Evento dirigido a nuestro publico, con una excelente
exposicion de la linea de productos y servicios, degustaciones, ambiente musical, cata de vinos

y obsequios.

Estrategias de Distribucion:
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La presentacion es fundamental, por lo que la imagen de la tienda, desde su fachada
hasta la exhibicion de los productos, la iluminacion, y la limpieza, reflejara una imagen de
higiene. Se pretende desarrollar la publicidad del voz a voz, herramienta util en cuanto a
promocién, posicionamiento y publicidad del proyecto. La variedad, preparacion y presentacion
de los productos son basicas. El profesional se debe de encargar de disponer, desde la hora de
apertura que haya una variada y adecuada exposicion de todos los productos, teniendo en
cuenta su frescura, mostrando todas las variedades y presentaciones, donde no solo estén

representados los mas econdmicos, sino también aquellos que se compran por impulso.

Se espera realizar una pauta en un periddico de distribucién gratuita como método de
llegada a la clientela. Otra estrategia es la distribucion de panfletos y publicidad impresa a los

hogares y locales cercanos de la zona de influencia.

Estrategia de Precios:

Dadas las caracteristicas de la empresa, es necesario explicarle al consumidor o cliente
potencial que el precio por nuestros productos no se asocia solamente a un valor monetario
gue el cliente entrega por una transaccioén, sino a la relaciéon de cuidado y trazabilidad en el
producto de origen animal que estd consumiendo. El precio es un elemento variable, a
diferencia de la calidad de los productos o servicios que deben ser constantes, la idea de
hacerlo “flexible” permite a la empresa modificarlo rapidamente para generar beneficios,
rentabilidad y posicionamiento, en muchas ocasiones solamente la idea de precio permite

hacerse una idea acerca de la calidad de los productos.

Para tomar la decision de fijar un precio debemos tener en cuenta el implantar una
estrategia de precio dentro de margenes delimitados, usando como limite inferior los costos y
rentabilidad minima y como limite superior la demanda del mercado mismo. Esto debe caber

dentro del margen regulador de la legislacion del territorio nacional.
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Un error comun es determinar precios para productos separados, seria mejor tomar
decisiones de forma mas “global” dado el caso de tratar con productos complementarios el
aumento en el valor o costo de uno puede generar que disminuya la demanda de otro y si son
productos sustitutivos aumentara la demanda de uno siempre que suba el precio del otro. Lo
ideal para la empresa seria generar una estrategia de precios con ofertas, descuentos
aleatorios y rebajas o descuentos periédicos para atraer o fidelizar al consumidor, de acuerdo a
esto podemos fijar precios similares a la competencia evitando asi “una guerra de precios” y
competencias desleales de parte de otros competidores, sin embargo pueden existir momentos
en los que nuestros precios sean mayores a los de la competencia dados estos casos la
calidad con referencia a la competencia debe ser absolutamente mayor, brindando calidad en
el servicio y en el producto ademas de un valor agregado que otros no ofrezcan, en este caso

debe existir una relacion reciproca positiva entre el precio y la calidad.

La empresa Carnicos S3 aplicara ademas la estrategia de precios llamada “Targeting”,
la cual consiste en ofertas dirigidas a un club selecto de clientes o “VIP” con poco margen de

tiempo para adquirirlas, como sistema de fidelizacion a la marca.

Punto de equilibrio:

La tabla 4 presenta el punto de equilibrio calculado para la empresa Carnicos S3.
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Tabla 4. Punto de equilibrio calculado para la empresa Cérnicos S3.

PUNTO DE EQUILIBRIO 2016
EN UNIDADES (Costos fijos / pvu - cvu) — ANUAL 18.017 Kg
EN UNIDADES (Costos fijos / pvu - cvu) - MENSUAL 1.501 Kg
EN PESOS (Costos fijos / 1 - MCU) - ANUAL $ 272.455.852
pesos
EN PESOS (Costos fijos / 1 - MCU) - MENSUAL $ 22.704.654
pesos

Estrategia de Promocioén:

Para promocionar el negocio pueden usarse diversos medios: correo, pancartas o
volantes, pero estas promociones seran efectivas si llevan consigo una campafa de promocion;

por ejemplo, que en época de navidad se haga una promocion de aquellos productos mas
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atractivos (pernil y jamon de cerdo, cafion de cerdo, solomillo y chatas de res, pollo entero y
pechugas, etc.). Se puede hacer una oferta de precios especiales por lotes de productos,
reserva en cadmara hasta la fecha de su consumo y servicio a domicilio. Esta campafa iria
acompafiada de una comunicacion a través de folletos, ademéas de un elemento promocional
de regalo (por ejemplo, cesta de dulces especiales por la compra de tanta cantidad de producto
0 un elemento decorativo navidefio). Otras campafas se pueden hacer a lo largo del afio,
aprovechando diversos motivos, por ejemplo: dias festivos como la semana santa (lo ideal en
estas fechas es variedad de producto a buen precio haciendo excepcién a lo que transcurre
normalmente el resto del afio y aprovechando la vigilia), otros motivos pueden ser campafias
por el precio de la materia prima, no es raro en nuestro entorno que la carne fluctia debido a
innumerables variables (clima, precio de concentrados, flete, etc.) aprovechar esto para
desarrollar campafas promocionales, ademas de lo anterior también se tiene que tener en
cuenta promocionar productos con descuento a aquellos cortes o0 piezas que no tengan la
acogida deseada evitando asi perder la inversién y también pensando en evitar la compra

proxima de estos para el stock del almacén.

Otro aspecto muy importante es la fidelizacion de clientes. Una vez que se han
captados los clientes, a través de los distintos elementos antes enunciados, hay que tratar de
conservarlos. Para mantener la fidelidad de los clientes es fundamental establecer tres bases:
Conocimiento de la clientela, saber atenderla y saber qué hacer frente a las quejas y
reclamaciones, de manera formal generar clientes especiales con informacion en primicia con
respecto a cortes selectos, productos innovadores, promociones por compra de volumen y
favoreciéndolos con pedidos especiales (cortes de otras especies, cordero, faisan, perdiz,

wayuu).
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Estrategia de Comunicacién:

La publicidad juega un importante roll dentro de la promocion y vociferacion de nuestro
producto, los folletos, pancartas o anuncios en periddicos de distribucion gratuita tienen un
buen impacto; sin embargo el uso del “voz a voz” siempre sera la mejor herramienta, siempre y
cuando la locacion del local sea clara y el cliente quede satisfecho con su experiencia de
compra. También se emplearan las redes sociales, dado que se considera que cerca del 40%
de los usuarios de redes sociales afirma que la informacién que aparece como publicidad sirve
de posicionamiento de la marca y cerca del 28% considera que es altamente efectiva

(PuroMarketing, 2010).

Estrategia de Servicio:

Una buena actitud en cuanto a servicio y actitud personal, atencion a los clientes y a los

empleados.

Una buena experiencia y estrategia de servicio comprende 3 factores principales;

. Las personas: personal idéneo para el proceso al que sean asignadas, con las
capacidades para prestar un gran servicio. Factores fundamentales dado que ellos son
la carta mas visible, debemos tener en cuenta su capacidad de relacion con el/los
clientes, su capacidad de venta, sus actitudes y aptitudes, pero sobretodo la buena

disposicién que tengan frente de situaciones que no sean tan amenas.

. Los Procesos: En ningin momento debemos olvidar la promesa de calidad que
tenemos con el cliente, por lo que sera fundamental la tener en cuenta la capacidad de
respuesta frente a la cantidad de clientes que lleguen, tratando siempre de dar el mejor
servicio, incluyendo el proceso pos compra, en donde buscamos la satisfaccion del

cliente cuando lleve a su mesa nuestros productos.
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° Las Interacciones: Son los momentos que tiene el cliente con la compafiia, mas alla de
conocer los precios o los servicios. Existen momentos importante o criticos respecto a la
interaccion con el cliente asi que debemos establecer protocolos o condiciones basicas
de interaccién y asi buscar una familiaridad “trabajador — cliente” evitando descuidar
detalles. Es de vital importancia que los empleados y los empleadores sepan escuchar y
escucharse entre ellos, saludar, mirar a los ojos y despedirse son elementos que no

requieren formacion, pero demuestran un alto grado de educacion.

Seria ideal buscar o generar multiples canales de interaccion, los mas comunes son
persona a persona o via telefénica, pero diferenciar entre estos y saber cual es la necesidad
del cliente en el menor tiempo posible genera seguridad y asertividad en la marca lo que
aumenta las ventas y crea un vinculo entre el cliente y la marca. Esperamos consolidar una
base de datos con los clientes frecuentes para informales sobre novedades, promociones y
nuevos productos, ademas de asesoria en la preparacion de los mismos. El uso de estrategias
como: Correos electronicos, tarjetas de puntos, promociones en el punto de venta segun el
stock, degustaciones, promociones en dias importantes (madres, padres, amor y amistad,

octubre y diciembre).
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Proyeccién de ventas a 3 afios

Tabla 5. Ingresos Operativos.

ARD1 AfD 2 AHD 3 ARD 4 ARD 5
2016 207 2018 2019 2020
[ s00% | s600% [ 1100% | 1500% |
[ s | s890% | s80% | s30% |
Cantidades 1.500 1.890 2.003 2224 2557
Precio unitario 19.800 21.166 226827 24188 25857

35.640.000 40.004.118 45.330.266 53.788.441 56.124.520

Cantidades 1.440 1512 1.603 1779 2 046
Precio unitario 23.950 25603 27.369 29258 31.276
34.438.000 38.711.056 43.865.046 52.049.824 63.987.452

Cantidades 1.080 1.134 1.202 1.334 1534
Precio unitario 20.900 22342 23.884 25.532 27.2593
22.572.000 25.335.941 28.709.169 34.066.012 41.879.052

Cantidades 1512 1.588 1.683 1.8658 2148
Precio unitario 32.300 34.529 36.911 39 458 42181
48.8237.600 54.817.764 62.116.201 73.706.463 00.611.041

Cantidades 2.700 2835 3.005 3.336 3.836
Precio unitario 17.600 18.814 20.113 21.500 22.584
47.520.000 53.338.824 60.440.355 71.717.921 88.166.426

Cantidades 1.153 1.211 1.283 1.424 1.638
Precio unitario 11.600 12.400 13.256 14.171 15.148
13.374.800 15.012.544 17.011.314 20.185.456 24.814.990

111

Para el afio 2019 proyectamos ventas por valor de $ 436'296.092 pesos y con gastos o
egresos proyectados por $ 371°726.179 pesos dandonos una ganancia neta proyectada de $

64'569.913 pesos.
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Andlisis técnico-operativo

Ficha técnica del producto o servicio

Siendo los productos cérnicos nuestro principal producto a comercializar debemos
pensar en caracteristicas como las sensoriales y la aceptacién en el medio, las caracteristicas
palatables de la carne (terneza, sabor, aroma) juegan un papel muy importante dentro de la
aceptacién al producto, para obtener las mejores caracteristicas y la mejor calidad buscamos
una materia prima de iguales cualidades, buscamos animales con edad de sacrificio éptima (24
a 30 meses), considerados de 4 a 5 estrellas bajo el sistema nacional de clasificacion en canal,

lo que proporcione caracteristicas de terneza, gusto y aromas de muy buena calidad.

Es importante tener en cuenta ademas de las cualidades organolépticas, aquellas
relacionadas con la sanidad del animal al momento del sacrificio y también las caracteristicas
higiénico — sanitarias, esto lo provee directamente la planta de sacrificio/beneficio. Las carnes
han de ser reservadas en cavas de frio durante el proceso de maduracion natural, buscando
gue las mismas enzimas de la carne proporcionen esa suavidad y sabor de una carne de

excelente calidad.

Las caracteristicas fisicas del producto comienzan en la seleccién de los animales en
pie, machos con jovenes, baja cantidad de grasa dorsal, amplio perimetro de pierna, castrados
y de razas de constitucion carnica. La sumatoria de estos parametros determina un nivel de
calidad en la carne superior con respecto a otros animales. La garantia de un adecuado trato

ante-mortem y post-mortem, y el beneficio legal que aseguran inocuidad a la carne.

Mantener una temperatura adecuada desde el momento del sacrificio, desposte y
posterior rigor mortis permite controlar factores, fisicos, quimicos y microbiologicos que alteren

la composicion de la carne segun la FAO la carne conservada a 10° C de temperatura
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disminuye en la mitad la cantidad bacteriana y a 0°C es practicamente nula la actividad
bacteriana, sin embargo la congelacion permite el desarrollo de cristales de agua que dafiaran
el tejido desde adentro y no permitira la circulacion de jugos y mantener su consistencia luego
del descongelado, por tanto mantener la carne a 7°C mantiene su vida util hasta 4 veces mas

gue manteniéndola con las temperaturas anteriores. (FAO, 1993).

Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus proteinas
de alta calidad, que contienen todos los aminoacidos esenciales, asi como de sus minerales y
vitaminas de elevada biodisponibilidad. La carne es rica en vitamina B12 y hierro, los cuales no
estan facilmente disponibles en las dietas vegetarianas. (FAO, 2015). La tabla 6 presenta la

composicion nutricional de algunos tipos de carnes.

Tabla 6. Composicidon nutricional por 100 g de carne.

Producto Agua Proteina Grasas% Cenizas Energia
% % % (Kilojulios)
Carne de Res 75.0 22.3 1.8 1.2 485
Carne de 75.1 16.5 22,8 0.8 1351
Cerdo
Carne de Pollo 75.0 22.8 0.9 1.2 439

Fuente: (FAO, 2015).
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Estado de desarrollo

La empresa se encuentra en estado inmaduro, solo el proyecto de montaje. Como es
una empresa familiar, se cuenta con el capital, la locacion y la experiencia, Ivan Sanchez (tio)
gue lleva mas de 20 afios trabajando como gerente de un expendio de carnes, y la mia como

chef, con lo que espera realizar el montaje real este afio.

Innovacioén

Se incluyen como estrategias de innovacién por la empresa, las mejoras constantes en
cuanto a la comunicacion e interaccion con los clientes, el flujo de informacién con
proveedores, animar a los integrantes de la empresa y a la clientela a generar nuevas
preguntas y nuevas ideas en la manera y la direccion en la que seria bueno mejorar, para este
fin se plantea la aplicacién de un pequefo cuestionario con el fin de mantener un mejoramiento

continuo.

Por otro lado se pretende implantar mejoras en los procesos con los que el cliente se

siente identificado y no requieren una gran inversion.

La asesoria de un chef profesional, se presenta como una oportunidad para sobresalir
en el medio, dado sus conocimientos en cortes de carne, preparaciones y procesos culinarios,
lo que se traduce en servicios que cumplan las expectativas del cliente y de la empresa misma.
Llevar a la venta productos de excelente calidad y con una presentacion impecable es lo que
nos puede llevar un paso adelante. La mision de la empresa Céarnicos S3 serd transformar un
trozo de carne en un platillo de inigualable sabor, que mas que un alimento se convierta en una

experiencia.
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Se pretende ademas, implementar nuevas estrategias de mercado como ventas por
catdlogo, comercio en linea, atencion y prestacion de personal para asados y eventos de

parrilla. Ademas, de la venta de carne en canal madurada (medias canales o cuartos de canal).

Descripcion del proceso

La figura 7 presenta el proceso general de obtenciébn de carne de éptima calidad, a
distribuir por Cérnicos S3. La compra general por las carnicerias se realiza por medias canales
y asi llega al establecimiento, donde son despostadas y obteniendo los cortes comerciales que
conocemos. Dependiendo del tipo de comercializacién los cortes seran empacados al vacio y
conservados en refrigeracion dependiendo de la frecuencia de venta, para mantener productos

con fechas de consumo ideales y relativamente frescos.

Figura 7. Proceso general de obtencion de carne de 6ptima calidad para Carnicos S3.

Recepcion de Sacrificio/ Almacenamiento/
ganado/Cuarentena Beneficio Maduracion

Recepcién en

Desposte y pesaje local y pesaje

Venta y transporte

Refrigeraciony

Empaque al vacio .
Paq exhibicion
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El servicio, tanto en su rapidez como en el surtido de los mismos servicios que se
ofrecen permiten al cliente crear buenas relaciones con la empresa, como chef se lo que es
comprar productos alimenticios y tener una buena relacion con tus proveedores permite
escoger los mejores productos, eso quiero crear en mi empresa que el cliente sienta que tiene
complicidad y confianza con la marca y siempre recibir4 los mejores elementos tanto en el

producto como en la calidad de la atencion.

Necesidades y requerimientos

a) Insumos:

Materias primas: Como productos no elaborados y utilizados en la primera parte del

proceso, utilizaremos carne de Cerdo, Res y Pollo de la mejor calidad.

Utensilios: Cuchillos y chairas, tablas de cortar, guantes de acero seran los principales

insumos usados directamente en el proceso tanto de desposte como en la comercializacion.

b) Tecnologia requerida:

Tabla 7. Tecnologia Requerida.

ITEM Descripcion
Refrigerador/vitrina Estanteria refrigerada, que cumple funciones de
horizontal exhibidor, ademas de mantener los productos a

temperaturas de 2° a 7°C




ITEM

Descripcion

Congelador industrial

Es un equipo de refrigeracion que comprende
un compartimento aislado y un sistema de
disminucion de temperatura el cual mantiene los

productos por debajo de los 0°C generalmente

entre -4°y -30°C

Balanza electrénica

mostrador

Cortadora industrial

Instrumento que sirve para medir la masa de
cuerpos o elementos, en este caso muestra el valor
de la masa en un display electrénico, servira en el

mostrador al momento de comercializar el producto

La maquina sierra de cinta se utiliza para cortar
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ITEM Descripcion

todo tipo de carnes y es muy utilizado en la
industria de los carnicos por su facilidad para cortar

huesos, tendones y demas elementos que se

encuentran presentas en las piezas de carne.

Empacadora Industrial de Herramienta que extrae el oxigeno y termo sella
vacio el final del empaque buscando alargar la vida util

de los productos

c) Situacion tecnoldgica de la empresa:
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Las necesidades técnicas de la empresa se basan en conocimiento de comercio,
administracion, atencién al cliente y procesos de manufactura con los productos carnicos;
conocimiento y diferenciacién de productos carnicos (vacuno, porcino y aves), manipulacion
higiénica de los alimentos, conservacion de alimentos, prevencion de riesgos laborales,
comunicacion comercial y técnicas de venta, ademas de muy buenas habilidades sociales en el

proceso de compra y venta.

Las necesidades tecnolégicas como en cualquier empresa de comercio, pueden
basarse en sistemas de software contables que faciliten la contabilidad, cotizaciones, pedidos y
facturas, recibos de caja, cuentas por cobrar, inventarios, gestion de clientes, ordenes de

compras, compras y gastos, cuentas por pagar, tesoreria, activos fijos y presupuesto.

Localizaciéon y tamafio

La empresa se localizara en el sector Belén, mas especificamente sobre la carrera 76
cercana al parque biblioteca de belén, este sector es ideal dado su alto trdnsito peatonal y
vehicular, ademas integra varios barrios (belén la palma, la Gloria, san Bernardo, san Carlos,

las playas, la Nubia, y también la loma de los Bernal).

Buscamos generar una percepcion positiva, mostrando los mejores atributos vy
exaltdndolos en cuanto a calidad se refiere (tanto del producto como del personal), es
necesario superar el umbral de percepcion que se tiene de la marca, para ser considerado
como competitivo, no quedarnos como una marca de barrio (aunque belén es el barrio méas

grande de Medellin) y pasar a ser una marca reconocida en la mayoria de la ciudad.

La segmentacion del mercado o consumidores potenciales es un esfuerzo por mejorar

la precision del marketing de la empresa, buscando conocer los consumidores como grupos
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separados y con necesidades diferentes pero siendo internamente homogéneos (buscan

siempre calidad, servicio y buen precio).

Contando con todo lo anterior la mejor estrategia para un pequefio comerciante es la
especializacion o profundizacion en un surtido de productos o en una gama estrecha de
productos, siempre un pequefio productor especializado puede defenderse mejor de las

grandes cadenas.

Produccioén

Presupuesto de produccion

El presupuesto de produccion en un mes seria de $24°090.070 pesos sin IVA, en 6
meses se presupuestan $87'315.636 pesos IVA incluido, este es el total de los presupuestos de

produccion mes a mes de compras e insumos.

° Andlisis de costos de produccién

La figura 8 muestra los porcentajes representativos de los costos de produccion de la

carne
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Figura 8. Costo de produccién.

B Materias Primas

B Mercadeo

= Costo Variable
Costo Fijo

B Gasto Operativo

Plan de compras

Cérnicos S3 se dedicara a comercializar carnes de diferentes procedencias tanto de
especies (aves, porcino, res y pedidos especiales) y proveedores de acuerdo con el precio del
mercado y la calidad buscada, en la cual, buscamos animales con altos estandares de calidad
y trazabilidad (perfecto estado de salud y beneficio legal y adecuado). Las compras se
realizaran en la Feria de Ganados de Antioquia® y en Frigocolanta®, para el caso de res y

cerdo, en cuanto a las aves se busca realizar un convenio con Super pollo paisa®.

Los pagos a nuestros proveedores son realizados cada quince dias y el pago se

realizara cumplidos quince dias siguientes.

Control de calidad

Nuestra empresa estd dedicada a la distribucion de carne de res, cerdo y pollo,
empacada al vacio, bajo los mas estrictos parametros de calidad, por lo cual buscamos

implementar toda la normativa en cuanto a cadena de frio y conservacion de temperatura,
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desde el beneficio hasta el consumidor final, asegurando la conservacion de la cadena de frio;
un personal calificado que brinde un servicio técnico tanto en asesoramiento en las compras
como en la conservacion y el manejo de normas higiénico-sanitarias; el transporte en 6ptimas
condiciones de refrigeracion y con un sistema de calidad basado en las normas 1SO 9000 y
HACCP, garantizandose asi adecuada conservacion y 6ptima calidad del producto durante
todas las etapas del proceso. El control de calidad se realiza desde la produccion primaria, al
llevar un seguimiento a nuestros proveedores de ganado bovino, porcino y aviar, teniendo en
cuenta: genética, manejo, alimentacion, medio ambiente en el que viven, edad del animal, y

beneficio.

El Sacrificio/ beneficio de los animales se realizara en cualquiera de los dos frigorificos
importantes de la region (feria de ganado de Antioquia y Frigocolanta, dependiendo del precio
se procederd a elegir) ambos con requerimientos legales y aprobados por el Ministerio de

Salud y Ministerio de Proteccién Social.

El control de calidad dentro del punto de venta comienza desde la implementacion de
las BPM, con sus programas de limpieza y desinfeccion, la capacitacion y educacién en manejo
de alimentos, adecuado despostado y posterior pesaje del corte, empacado al vacio y

refrigeracion.
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Organizacional y legal

Organizacional

Céarnicos S3 LTDA., tiene como objeto social ser empresa comercializadora y
distribuidora de carnes con el objetivo fundamental de ofrecer al mercado local en la zona del
barrio belén una gran variedad de productos de alta calidad, a través del suministro de
diferentes productos carnicos y la posibilidad de adquirir otro tipo de especies, que permiten

tener un amplio portafolio, con alternativas de consumo.

El representante legal de la comercializadora sera Ivan Dario Sanchez Zapata quien

también actuara como contador.

El presupuesto para desarrollar las actividades planteadas por parte de Céarnicos S3

LTDA., sera de $ 131°529.457 MILLONES DE PESOS.

Objetivos de la Empresa/Proyecto

General: Establecer la viabilidad de la creacion de la empresa "Cérnicos S3" y optar por

el titulo de Médico Veterinario.

Especificos:

e Realizar una investigacion de mercado, una plataforma estratégica y una estrategia de
mercadeo, las cuales permitan conocer la viabilidad comercial para la distribucion y
venta de varios tipos de productos carnicos.

e Hacer un andlisis técnico operativo que nos permita verificar la posibilidad de
comercializacién de los productos, la localizacion 6ptima del local, los equipos, las

instalaciones y la organizacion requeridos para realizar la produccién, ademas de
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proveer informacion para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de

operacién pertinentes a esta area.

Analisis M.E.C.A

Dentro del andlisis realizado empleando la Matriz DOFA (debilidades, oportunidades,

fortalezas y amenazas), se identificaron las siguientes debilidades:

. Ser nuevos en el lugar y en el comercio (no ser conocido y reconocido en el

mercado) teniendo un bajo posicionamiento en el mercado local.

o La inversion inicial hace parte de una debilidad dada la cantidad de dinero que se
debe inyectar en la compra de equipos, materia prima, utensilios y la adecuacion del

lugar de trabajo, ademas de los costos actuales de arrendamiento.

° Estar ubicado en un sector donde ya existen varios expendios de carne

Como oportunidades, la empresa cuenta con:

° Los productos alimenticios que son la linea de comercio son productos de primera
necesidad.
. Introduccién de servicios innovadores, como el “e-commerce”, la venta de productos o

cortes de diferentes variedades poco comunes en el mercado o cultura colombiana,

ademas de productos carnicos de otras especies, y la charcuteria.

. Siendo este un sector de gran crecimiento econémico, podemos entrar a competir con

precios competitivos en el mercado

o Andlisis detallado del mercado y el publico objetivo.
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Empresas competidoras poco agresivas.

Nuevo método de distribucion

Las fortalezas reconocidas por Carnicos S3 son:

Contamos con personal altamente cualificado para la realizacion de este proyecto, lo

gue nos proporciona experiencia, modelos innovadores y capacidad de crecimiento.

Contamos con un portafolio de diferenciado de productos y servicios, destinado a
brindar una atencion &gil, rapida y satisfactoria, que permite orientarlo de manera

personalizada y profesional.

Conocimiento y formacion académica de los socios, sumado a la posibilidades de
capacitacion constante de todos los trabajadores de la empresa en areas de la salud,

administrativas, comerciales y carniceras

Como Amenazas se detectaron:

Existen varios competidores posicionados en el sector de Belén con reconocimiento de

los compradores y con experiencia en el tema.

Actualmente la parte econémica en el pais no pasa su mejor momento, lo cual podria

disminuir el movimiento y comercio de nuestros productos Premium.
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Figura 9. Analisis MECA.

Mantener las Fortalezas: Realizar periodo
a periodo auto evaluacion buscando
indicadores y estadisticas, buscando mejores
planteamientos estrategicos y un diagnostico
exhaustivo que nos lleven o ayuden al continuo
mejoramiento.  Fortalecer las cadenas
cooperacion y alianzas entre los comerciantes

de productos carnicos del sector.
M.
c (]

Corregir las Debilidades: buscar
reconocimiento en el sector, por medio
de publicidad y comunicacion con el
publico objetivo, asi, creando sentido
de identidad entre los clientes con
nuestro  negocio.  Optimizar los
@rgenes de rentabilidad.

Explotar las Oportunidades: Formular
estrategias y proyectos apoyados en
entidades publicas. procurar sana
competitividad entre los demas
comerciantes del sector, buscando
alianzas estrategicas empresariales

E.
A

Afrontar las Amenazas: Mejorar las
comunicaciones y relaciones con los
consumidores del sector. Ser
competitivos en el sector no solo con
precios sino con calidad y servicio,

Estructura Organizacional

El equipo emprendedor ya fue descrito anteriormente, formado por un chef y médico

veterinario de profesion, una ingeniera industrial y un contador.

El equipo Directivo estara compuesto por los fundadores de la empresa (el mismo
equipo emprendedor), con igual participacion en la junta directiva al momento de la toma de

decisiones. La sociedad tendr4 un gerente y un subgerente que lo supla o reemplace en
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momentos en los que no se encuentre temporal o totalmente, ambos elegidos y revocados por
la junta directiva para periodos de un afio pero podrdn ser reelegidos indefinidamente y
removidos a voluntad de los socios en cualquier tiempo. Le corresponde al gerente en forma
especial la administracién y representacién de la sociedad, asi como el uso de la razén social
con las limitaciones contempladas en estos estatutos. La figura 10 presenta el organigrama de

la empresa Cérnicos S3.

Figura 10. Organigrama de la empresa Carnicos S3.

JUNTA DIRECTIVA

|

GERENCIA
I

CONTABILIDAD | OPERARIOS |

J . )
CARNICERO/
CAJERO DESPOSTADOR(2)

DOMICILIARIO




Gastos de administracion y Nomina
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Las tablas 8 y 9 presentan los costos asociados al proyecto y los salarios y parafiscales

asociados al proyecto.

Tabla 8. Costos asociados al Proyecto.

Concepto Valor
en
pesos
Arriendo $1.500.000
Servicios varios $460.000
Salarios totales $6.071.252
Dotacién (guantes, $745.000
uniformes, tablas)
Cuchillos $400.000
Constitucién empresa $31.667
Telefonia, internet $130.000
Papeleria $140.000




Honorarios

Concepto

Valor
en

pesos

$180.000

Tabla 9. Salarios y parafiscales.
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Salario
minimo
%

689.454)

Carnicero X

1

Cesantias

($59.863)

Salud

mes ($80.500)

Empleador:$
54.700
Trabajador:

$25.800

Pensiones

mes $ 103,300

Empleador:
$77,200
Trabajador:

$25,800

ARP

Riesgo I

$ 3.400

Riesgo I

$6.700

Total

$842.813
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(riesgo 11)

Cajero X X X X X $842.813

(riesgo I)

Organismos de Apoyo

Los organismos de apoyo para la industria de productos céarnicos son: Fedegan,
INVIMA, Ministerio de Salud, Ministerio de Industria y Comercio, Camara de Comercio de

Medellin, ICA, entre otras entidades.

Legal

Constitucion de Empresay Aspectos Legales

Sociedad Limitada: Este es un tipo de sociedad o unién mercantil compuesta por dos o
MAs socios que aportan un capital a la empresa y con el que responderdn ante las deudas

contraidas por la misma en caso de cualquier eventualidad (Ramirez, 2014).
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Legislacion Vigente

o Decreto 2270 de 2012 Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Que mediante el Decreto 1500 de 2007 modificado por los Decretos 2965 de 2008,
2380, 4131, 4974 de 2009,3961 de 2011 y 917 de 2012, se establecid el reglamento técnico a
través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Céarnicos Comestibles y Derivados Cérnicos, destinados para el Consumo Humano y
se fijaron los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion
primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion, expendio, importacién o exportacion. (Ministerio de Salud y Proteccion Social,

2012)

. Decreto 3075 de 1997 Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y

Alimentos

La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas
en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar

factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos

y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos en el territorio

nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,

expendan, exporten o importen, para el consumo humano.
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d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades Sanitarias sobre
la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias

primas para alimentos. (Instituto de Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, 1997)

o Ley 9° de 1979 Del Codigo Sanitario Nacional

Para la proteccion del Medio Ambiente la presente Ley establece:

a) Las normas generales que serviran de base a las disposiciones y reglamentaciones
necesarias para preservar, restaurar u mejorar las condiciones necesarias en lo que se

relaciona a la salud humana;

b) Los procedimientos y las medidas que se deben adoptar para la regulacion,
legalizacion y control de los descargos de residuos y materiales que afectan o pueden afectar

las condiciones sanitarias del Ambiente. (Ministerio de Salud, 1979)

. Decreto 2162 de 1983 Ministerio de Salud

Los productos carnicos procesados que se elaboren, empaquen transporten
comercialicen o consuman en el territorio nacional deberan someterse a las disposiciones del
presente decreto y a las complementarias. Que en desarrollo del mismo o con fundamento en
la Ley dicte el Ministerio de Salud y en especial a las normas del Decreto 2333 de 1982 en lo

pertinente. (Ministerio de Salud, 1983).

Gastos de Constitucién

La tabla 10 presenta los gastos de constitucién de la empresa Carnicos S3.
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Tabla 10. Gastos de Constitucion.

Requisito Valor (pesos)

Derechos de inscripcion $ 32.000

Certificado de existenciay representacion legal

Autenticacién en notaria $ 10350

Fuente: (Gestion Legal Colombia Consultores S.A.S., 2015).

Normas Politica de distribucién de utilidades

Mensualmente se hara un Balance de prueba de la sociedad. Cada afio a 31 de
diciembre se realizara corte de cuentas, se hara un inventario y se formara el Balance de la
junta de socios. Aprobado el Balance y demas documentos, de las utilidades liquidas que

resulten, se destinara un 10% de reserva legal.



Financiero

Principales supuestos
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Los supuestos financieros deben ser considerados de acuerdo a la situacion que rodee

la industria donde nos desenvolvemos, es decir, el medio que influye inmediatamente sobre

nuestro negocio; tasa de interés bancario, inflacion en el pais, tendencias de la region en

cuanto a economia, PIB, tendencias en el consumo, etc..., ademas de acontecimientos

socioculturales que nos permitan establecer un “plano” real de la situacién actual del medio de

aplicacion.

Sistema de financiamiento

El capital inicial de trabajo haciende a $ 137°000.000 pesos, de los cuales 75 millones

seran de bolsillo propio y los 62 millones restantes haran parte de un crédito de libre inversion

con el banco “Bancolombia” con una tasa de interés del 22,18% anual durante 35 meses. La

tabla 11 presenta las inversiones previstas en bienes de capital.

Tabla 11. Inversiones previstas en bienes de capital.

Valor total

del activo

Anos de

vida atil

Depreciacién

y

amortizacion

MUEBLES Y ENSERES Y EQUIPO DE OFICINA




Adecuacioén del local

SUBTOTAL

Refrigerador(vitrina horizontal)

Empacadora de

industrial

Balanza electrénica x2

Valor total

del activo

4.000.000

5.100.000

1.400.000

2.900.000

189.800

Afos de

vida atil

Depreciacion

y

amortizacion

1.020.000

1.020.000

897.820
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Valor total Afos de

Depreciacion

del activo vida util y
amortizacion
SUBTOTAL 8.978.200 897.820

Motocicleta

Equipo de

administraciéon

Software contable

2.950.000

EQUIPO DE COMPUTO

coOmputo 1.650.000

SOFTWARE

1.266.000

590.000
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Valor total Afios de | Depreciacion
del activo vida util y
amortizacion
SUBTOTAL 1.885.900 628.633
TOTALES 22.214.100 3.796.453

INVERSION CAPITAL DE TRABAJO
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Capital de trabajo 102.433.924
Inventarios 12.045.333
TOTAL INVERSION INICIAL 136.693.357

Buscando solventar el ritmo de crecimiento o las ventas al afio, es necesario invertir una
cantidad de dinero, el primer afio es de gran cuantia, siendo la inversion inicial luego de
superar este afio se necesitaran entre el afio dos y el tres casi $7°000.000 de pesos, entre el

tercer afo y el cuarto afio un poco mas de $ 10°000.000 pesos.

Flujo de caja y estados financieros

La tabla 12 presenta el flujo de caja del proyecto Carnicos S3 del afio 2016 al afio 2020.



Tabla 12. Flujo de caja del Proyecto.

6

8

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO Carnicos 53

r

Ventas 289.088.000 324 486 826 367 689.002] 436.296.092 536.360.601
Costos 143.888.524 155.622.026 168.791.433] 185489271 206.461.309
Gastos operativos 98.549.277 138.144.514 149.686.711] 162.254.419 179.949.142
Utilidad operativa 46.650.199 30.720.286 49.210.858 88.552.403 149.950.150
Impuesto de renta operativo 16.327.570 10.752.100 17.223 800 30993341
Beneficio fiscal financiero -3.823.384 7.235.152 10.562.569 14.773.203
Utilidad operativa despues de impuestos 46.650.199 18.216.100 31.223.606 60.766.034 104.183.606
Depreciacion y amortizacion 3.796.453 3.796.453 3.796.453 3.167.820 3.167.820
Flujo de caja bruto operativo I 50.446.652 22.012.554 35.020.059 63.933.854 107.351.426
TIR DEL PROYECTO 24,10%

WACC DEL PROYECTO 9,09%

VPN DEL PROYECTO 69.661.841

Reposician de capital de trabajo 1474951 1.800.091 2 858.629 4169355
Reposicien de activos fijos 0 0 0 0

La utilidad operativa se refiere a los ingresos y gastos operacionales, dejando de lado

los gastos e ingresos no operacionales, dicho esto la utilidad operativa en el primer afio no

supera los 50 millones de pesos, y disminuye a los 30 millones en el segundo afo, la

disminucion es debida a la cantidad de impuestos pagados en dicho afio (1.V.A) a partir del

tercer afio comienza a aumentar acercandose a los 49 millones pasando por los 88 millones en

el cuarto afio y en el quinto afo llegando cerca de los 150 millones de pesos.

Tabla 13. Flujo de caja del Inversionista.

Servicio de la deuda 17.240.201 21.064.078 23.389.078 o] o]
Gastos financieros 10923 954 7.100.078 2 428065 0| 0|
Flujo de caja libre inversionista I ...... 22.282.496 -7.626.553 7.402.825| 61.075.225 103.182.072

TIR DEL INVERSIONISTA 25,24%
TMRR 10,00%
VPN 111.316.065
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Al tener en cuenta el crédito realizado en la entidad financiera Bancolombia por valor de
75'000.000 de pesos Yy al relacionarlo con el flujo de caja bruto se puede observar que para el
primer afio obtenemos un flujo de caja libre para el inversionista de 22 millones de pesos, sin
embargo como ocurrié con el valor de la utilidad operativa en el segundo afio por los impuestos
obtenemos en este caso una deuda cercana a los 7 millones de pesos, la cual es librada en el
tercer afio y en este mismo se generar cerca de 7 millones de pesos, aumentando a 61 y 103

millones de pesos en el cuarto y quinto afio correspondientemente.

La tabla 14 presenta el balance general de la empresa Céarnicos S3 desde el afio 2017

al afio 2020 (se toman en cuenta este rango anual por el inicio del afio contable)

Tabla 14. Balance general para la empresa Carnicos S3.

[ BALANCE GENERAL |
[ 2005 [ 2006 [ 2007 [ 2018 [ 2008 [ 2020 ]
Actives corrientes
Disponible 102.433.924 9.000.000 9.000.000 9.000.000 9.000.000 9.000.000
Inversiones temporales 115.716.420 135.861.808 175.871.467 279.155.844 449335318
Dieudores (cuentas por cobrar) 12.045.333 13.520.284 15.320.375 18.179.004 22348 358
Inventarios 12.045.333 938.153 1.053.030 1.193.230 1.415.875 1.740.606
Otros actives
Total activo corriente 114.479.257 137.699.906 159.435.122 201.385.072 307.750.723 482.424.282
Activos de largo plazo
Muebles y enseres 5.100.000 5.100.000 5.100.000 5.100.000 5.100.000 5.100.000
Maguinaria y equipo 8.978.200 8.978.200 8.978.200 8.978.200 8.978.200 8.978.200
Vehiculos 2.850.000 2.950.000 2.950.000 2.950.000 2.950.000 2.950.000
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Edificaciones 0 0 0 0 0 0
Equipo de computacién 3.300.000 3.300.000 3.300.000 3.300.000 3.300.000 3.300.000
Depreciacién acumulada 0" (316782007 (6.335640)7  (9.503.460)" (12.671.280)" (15.839.100)
Software e intangibles 1.885.900 1.885.900 1.885.900 1.885.900 1.885.900 1.885.900
Amortizacién acumulada 0 (628.633) (1.257.267) (1.885.900) (1.885.900) (1.885.900)

Total activos no corrientes 22214100 18.417.647 14621193 10.224.740 7.656.920  4.489.100

Total activos 136.693.357 156.117.553 174.056.315 212.209.812 315407.643 486.913.382
Pasivos corrientes

Proveedores 0 938.153 1.053.030 1.193.230 1.415.875 1.740.606
Impuesto por pagar 12.504.185 17.987.252 27.786.369 45.766.544 T75.931.644
Obligacicnes financieras comientes 17.240.201 21.064.078 23389078 0 0 0

Total pasivos corrientes 17.240.201 34.506.416 42,429,359 28.979.599 47182419 77.672.249
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Pasivos no corrientes

Obligaciones financieras no corrient 44 453 156 23.389.078 (0) (0) (0} (0}
Total pasivos no corrientes 44,453,156 23.389.078 (0) (0) {0) [{1)]
Patrimonio

Capital 75.000.000 75.000.000 75.000.000 75.000.000 75.000.000 75.000.000
Reserva Legal 0 0 2322206 5 662698 10.823.021 19322522
Utilidades retenidas 0 0 20.899.853 50.964 260 97.407.192 173.902.701
Utilidad del ieriodo 0 23.222 059 33.404.897 51.603.257 84995011 141.015.909
Total pasivo y patrimonio 136.693.357 156.117.553 174.056.315 212.209.812 315.407.643 486.913.382

En la figura 11 observamos las tendencias de los valores en los afios siguientes
partiendo del 2016 al afio 2020, en el caso del total de activos los valores aumentan de manera
sostenida hasta el afio 2018 para luego aumentar seis puntos segun la grafica, de igual manera
se comporta el patrimonio que mantienen un crecimiento mas sostenidos durante todo el
tiempo, por el contrario los pasivos tienen una tendencia a la baja entre los afios 2016 al afio

2018 y tienen un leve repunte entre este afio y el 2020.

Figura 11. Balance General.
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Tabla 15. Estado de Resultados.

Ventas 289.088.000 324 486.826 367.689.002 436.296.092 536.360.601
Costos 143 888 524 155 622 026 168.791.433 185488 271 206.461.309
Utilidad Bruta 145.199.476 168.964.800 198.897.569 250.806.822 329.899.293
Gastos operativos 93.549 277 138.144 514 149 686.711 162.254.419 179,949 142
Utilidad antes impuestos e intereses 46.650.199 30.720.286 49,210,858 88.5652.403 149.950.150
Gastos financieros 10923954 7.100.078 2.428.065 8] 8]
Ingresos financieros 0 27771941 32.606.834 42 209.152 66.997 403
Utilidad antes de impuestos 35.726.244 51.392.149 79.389.627 130.761.555 216.947.553
Impuestos 12504 185 17.8987 252 27.786.268 45 766.544 T5.931.644
Utilidad neta 23.222.059 33.404.897 51.603.257 84.995.011 141.015.909

En la tabla 15 puede observarse la utilidad neta que se tendra anualmente el proyecto

hasta el afio 2020, detallando los gastos, impuestos e intereses.

La tabla 16 detalla los costos afio a afio desde el 2016 hasta el 2020 diferenciando

gastos fijos y variables, operativos y financieros.

Tabla 16. Costos.

2016 2017 2018 2019 2020
Costos variables 33.773.500 | 37.909.065 42.956.278 | 50.971.490 | 62.661.801
Costos fijos 110.115.024 | 117.712.961 | 125.835.155 | 134.517.781 | 143.799.507
Arriendo 18.000.000 | 19.242.000 20.569.698 | 21.989.007 | 23.506.249
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2016 2017 2018 2019 2020
Servicios varios 5.520.000 5.900.880 6.308.041 6.743.296 7.208.583
Salarios totales 72.855.024 | 77.882.021 83.255.880 | 89.000.536 | 95.141.573
Dotacion 8.940.000 9.556.860 | 10.216.283 | 10.921.207 | 11.674.770
(guantes,
uniformes, tablas)
Cuchillos 4.800.000 5.131.200 5.485.253 5.863.735 6.268.333
TOTAL COSTOS 143.888.524 | 155.622.026 | 168.791.433 | 185.489.271 | 206.461.309
Gastos operativos 98.549.277 138.144.514 149.686.711 162.254.419 179.949.142
constitucion 12.157.800 0 0 0 0
empresa
Telefonia, internet 1.560.000 1.667.640 1.782.707 1.905.714 2.037.208
Papeleria 1.680.000 1.795.920 1.919.838 2.052.307 2.193.917
Aseo 1.440.000 1.539.360 1.645.576 1.759.121 1.880.500
Honorarios 2.160.000 2.309.040 2.468.364 2.638.681 2.820.750
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Gasto

amortizacion

Gasto

publicidad

Gastos financieros

TOTAL EGRESOS

628.633

2.900.000

10.923.954

253.361.756

628.633

2.900.000

7.100.078

300.866.617

B .

2.900.000 2.900.000 2.900.000

320.906.209 | 347.743.689 | 386.410.451
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Figura 12. Presupuesto de nomina V.S Presupuesto de gastos administrativos.
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La figura 12 muestra en detalle las tendencias del presupuesto por némina y el
presupuesto de gastos administrativos del afio 2016 al afio 2020 con un total entre ambos de $

104.073.947.



Figura 13. Presupuesto de Ingresos.
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En la figura 13 se observa el crecimiento afio a afio (2016/2020) el crecimiento del

presupuesto de ingresos.

Tabla 17. Balance primer afio (mes a mes) y los siguientes dos afios.

Activos Pasivos Patrimonio
ene-17 $7.252.346 $ 3.535.780 $10.968.913
feb-17 $7.252.346 $ 3.535.780 $ 10.968.913
mar-17 $ 14.504.692 $ 3.535.780 $10.968.913
abr-17 $ 14.504.692 $ 3.535.780 $10.968.913
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Activos Pasivos Patrimonio

$ 14.504.692 $ 3.535.780 $ 10.968.913
$ 14.504.692 $ 3.535.780 $ 10.968.913

$ 14.504.692 $ 3.535.780 $ 10.968.913
$ 14.504.692 $ 3.535.780 $ 10.968.913

$ 315.407.643 $47.182.419 $ 268.225.224

Evaluacién del proyecto

A continuacién se muestran algunos indicadores financieros, con los cuales se realiz6 la

evaluacion del proyecto.



Tasa Interna de Retorno (TIR): 24,10%

Valor Presente Neto (VPN): $ 69'563.855 pesos.

Punto de Equilibrio :

EN UNIDADES (Costos fijos / pvu - cvu) - ANUAL 17.378

EN UNIDADES (Costos fijos / pvu - cvu) - MENSUAL 1.448

EN PESOS (Costos fijos / 1 - MCU) - ANUAL 262.794.082

EN PESOS (Costos fijos / 1 - MCU) - ANUAL 262.794.082

Relacion Costo/Beneficio : 0.8

Recuperacion de la inversién (Roger, 2015) : 0.4 afios

Otros Indicadores Financieros.

Endeudamiento:

2016: 37,08%

2017: 24,38%

2018: 13,66%

2019: 14,96%.

Capital de trabajo: $ 114.479.257 Pesos.

Rotacién de cartera
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Pasivo financiero / Ventas:

Tabla 18. Pasivo financiero / Ventas.

2016 2017 2018 2019

289.088.000 324.486.826 | 367.689.002 |436.296.092

Tabla 19. Gastos Financieros/ Ventas.

2016 2017 2018 2019

289.088.000 324.486.826 | 367.689.002 |436.296.092
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o Andlisis de Riesgos

El riesgo es la posibilidad de perder todo lo invertido hasta el momento, basicamente
fundamentada por la incertidumbre de desconocer lo que puede ocurrir a futuro. Existe una
correlacion entre la rentabilidad y el riesgo, es simple a mayor riesgo mayor puede ser la
rentabilidad obtenida dado que no existe ninguna inversion sin riesgo al momento de elegir si
debemos invertir en una oportunidad con riesgo debemos examinar el potencial de rentabilidad
gue esta nos ofrece, dado que ese es el atractivo para los inversionistas volvemos a la premisa

de mayor potencial rentable existe mayor riesgo.

La inyecciébn de capital inicial convierte a la empresa en un indice potencial de
rentabilidad agresiva, lo que la convierte en una empresa con un riesgo considerable. Existe un
riesgo sisteméatico en cuanto a nuestro medio de comercio, dados los factores que afectan la
economia, un ejemplo es la “crisis” ambiental que se vive en el tropico, si no existen pastos
para dar de comer a los animales estos no suben de peso rapidamente, se demoran mas en
salir a faena, baja su calidad céarnica, disminuye su oferta y aumenta la demanda y con ello su

precio, disminuyendo el capital de retorno por comercializacion y la ganancia efectiva.
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. Analisis de Sensibilidad

Tabla 20. Andlisis de sensibilidad.

Gastos

$ 143.888.524

fijos

Ganancia $23.222.060 | $324.486.826 | $367.689.000 |$436.296.092 | $536.360.601
$179.901.145 | $697.157 $43.899.333 | $112.506.423 | $212.570.932

$ 255.880.786 | $ (75.282.484) | $(32.080.308)

$ 36.526.782 | $136.591.291
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Conclusiones financieras

El proyecto Carnicos S3 es viable economicamente, desde el punto de vista financiero
tiene criterios que han sido evaluados y sus resultados son positivos ( un VPN que se acerca a
los 70 millones de pesos y un TIR que sobrepasa el 24%) estos conceptos financieros indican
la rentabilidad y permeabilidad ante un accionista, por otra parte las inversiones requeridas
seran en parte cubiertas por capital propio (inversién familiar) y el capital en prestamo no sera

un gran suma que se “coma” el capital en intereses.

El proyecto busca explotar una necesidad basica que es la alimentacion y suplir esta
necesidad es un trabajo muy viable, teniendo en cuenta los mercados adyacentes y los
competidores, la zona que se busca trabajar o explotar tiene un alto potencial de crecimiento y
esto permite desarrollar nuevas estrategias de mercado y mercadeo que invite a la clientela a

acercarce ala empresa.
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Impacto del proyecto

La creacion de empleo se relaciona de manera directa con el ambito social y economico
del sector que se incide directamente, la creacibn de empleo directo e indirecto, con la
inversion de capital en el sector y las oportunidades de negocio con los diferentes clientes del
sector, los cuales son un pilar de la empresa, dado que el objetivo es trabajar para satisfacer
necesidades y gusto, se trabaja buscando generar, educar y crear una cultura para el consumo

de nuestros productos.

Nuestra politica de calidad, contempla un Programa de Gestibn Ambiental que esta
inmerso en la responsabilidad social y ambiental. Respetando el medio ambiente creando y
respetando y esforzandonos por minimizar, controlar y mejorar cualquier impacto que pueda
generar nuestra actividad productiva comercial, sefiidos al programa integral de residuos
solidos. En tanto se refiere a biolégicos, debemos incluir una empresa encargada de la

recoleccion de residuos biologicos.
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