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Cartagena, 12 de febrero de 1990,

Sefiores

COMITE DE GRADUACION

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
UNIVERSIDAD DE CARTAGENA
Ciudad

Estimados senores:

La presente es para comunicarles que sometemos a su consideracin
e} anteproyecto titulado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE
UN AUTOSERVICIO DE CARNES EN CARTAGENA, como requisito parcial para

optar el titulo de Economistas, ademds les comunicamos que hemos es-

cogido como Asesor a el doctor ALVARO MIRANDA.

Agradeciendo la atencidn prestada a ésta.

Atentamente,
SANDRA MESTRE OSORIO ARIA BERNARDA MORA GAVIRIA
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Cartagena, 12 de febrero de 1990

Sefiores ‘

COMITE DE GRADUACION

i : FACULTAD DE CIENCIAS ECONQMICAS
‘ : UNIVERSIDAD DE CARTAGENA’
Ciudad

Estimados sefiores:

La presente es para comunicarles que he sido escogido como Asesor
del anteproyecto titulado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE
. : DE UN AUTOSERVICIO DE CARMES EN CARTAGENA, elaborado y presentado
L | a ustedes por‘Ias egresadas SANDRA MESTRE OSORIO y MARIA BERNARDA
| MORA GAVIRIA, del programa de Economia, como requisito parcial
. para optar el tftulo de Economistas. h |

Agradeciendo la atencidn prestada a &sta.

;Atentamente,

——

@ L= S
ﬁ ALVARO MIRANDR
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Cartagena, 12 de febrero de 1990

Sefiores

COMITE DE GRADUACION

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
UNIVERSIDAD DE CARTAGENA

Cjudad

Estimados sefiores:

La presente es para comunicaries mi interés en el proyecto de
grado titulado "ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UN
AUTOSERVICIO DE CARNES EN CARTAGENA", el cual va a ser reali -
zado por las estudiantes de Economia SANDRA MESTRE Q. y MARIA
BERNARDA MORA G.

Si del estudio se concluye la factibilidad de este proyectome
gustaria llevar a cabo esta idea, es decir, montar el autoser-
vicio de carnes de res en esta ciudad.

Atentamente,
tﬂdtﬁ
o

DOLFO TOUS HERAZO
Ingeniero Industrial
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INTRODUCCION

'La carne ocupa uno de los pincipales renglones dentro -de Tos prbductos
perecederos, Yy estd sujeta a fluctuaciones en cuanto a precio, calidad,
cantidad y servicios debida a'la.carencia de un patrén.oficiq1 para
medir 1a calidad del producto, por ello es necesario un nuevo modelo

de servicio en la venta de carne al pibiico.

Este estudio éonsiﬁte en determinér Ta factibilidad de un autoservicio
de carne de res en la ciudad de Cartagena, debido al interés tomado por
un inversionista (Ingeniero Industrial RODOLFO TOUS).

La idea nacid debido a que existe un_segmnnto del mercado que no estd
atendido que quiere encontrar una alternativa diferente de compra de
carne_de res ubicada entre los supermercados y las carniceffas, tienda;

o Mercado Piblico y que no existe en la ciudad de Cartagena.

Se pretende lanzar un autoservicio de carne de res con un concepto total-

_mente distinto. E1 nuevo autoservicic constituird una alternativa de
comercializacidn en la ciudad de Cartagena, en la cual se ofrecerd a los

consumidores toda ia gama de carne de res (molida, pasta, solomillo,

huesos, cadera, costilla, etc.)} bajo el esguema de un autoservicio supe-
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rior en comodidad 'y satisfaccién para todo el que To visite.
Dentro del proyecto se tratard lo siguiente:

- En el primer.capitulo se definird el problema a investigar, se.dise—
fiard el instrumento mediante el cual se van a detectar las necesidades
y preferencias del consumider de carne de res y finalmente se presenta-

e

ran l1os resultados del estudic de mercados.

- En el segundo capitulo se refiere al producto, es decir, se especifi-

cardn las caracteristicas y tipo de carne de res.

- El1 capitulo tercero, el de la materia prima, se analizaran los posi-
bles proveedores, la cantidad de materia prima necéséria para satisfa-
cer a 165 consumidores de carne de res, los costos y tipos de almacena-
miento para ésta.

- En el capitulo cuatro, se mostrard el proceso de conversifn ﬂe la
carne de res, la maquinaria, el control para la materia prima y elrpro—

ducto final, ademds se determinard la localizacidn y tamafio del autoser-

vicio y la distribucidn de &sta.

~ En el gquinto capitulo, se especificardn los riesgos a que estd some-
tido el operario durante el proceso de conversidn de la carne de res,
asi mismo se indicardn los elementos necesarios para l1a oroteccidn y se-

guridad del trabajador.



- En el capftulo seis, se estructurard la pérte'administrativa'de1 auto-

servicio, es decir, el organigrama y la estructura de salarios.

- En el capitulo séptimo se analizardn todas las inversiones que requie-
re el proyecto y se determinard el costo del producto, el precio de venta

. , y el punto de equilibrio de la empresa.

~ Finalmente, se analizard y se dardn las pautas para evaluar el proyec-
to, se hardn los prondsticoes de Ja situacidn financiera, utilizando algqu-

nos indices o razones financieras.
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~ donde su precioc sea Optimo y

‘0.1 FORMULACION DEL PROBLEMA

| b3 (o deren Aziaao

En 1a ciudad de Cartagena, existen dos (2} alternatiaas de compra de
carne -de res, una de ellas es la ofrecida por los Supermercados, en donde
el producto (carne de res) es de aceptable calidad, pero los precios son
elevados; siendo esta alternativa no gﬁsequib]e'para todos los consumido-
res de carne de res {clase media) debido principalmente al poder adquisi-
tivo de compra.

La otra alternativa esta ofrecida por‘1as carnicerias, Mercado Pdbiico

0o tiendas en donde el producto debido a su constante manipuleo se hace

antihigiénico y poco recomendable, a pesar de ofrecerse a precios acep-

“tables.

Con relacidn a lo aﬁterior, no existe en Cartagena un lugar en donde

la clase media (la mayor ﬁarte de la poblacién de la ciudad se éncuen-
tra en esta categoria) pueda encontrar la carne de res con la higiene
necesaria y buena presentacion que la haga 1lamativa, ya que los super-
mercados ofrecen el producto a elevados precios comparado con su poder
adquisitivo de compra a las carnicerias, tiendas o iercado Piblico
venden la carne en condicionés antihigiénicas; comc tampoco la oportu-
nidad de un autoservicic lo suficientemente amplio que facilite al cﬁn—

sumidor su escogencia Tibre y facil. Precisamente por ello estamos

interesadas que en esta cjudad se establezca un lugar especializado en
‘_*_\_—/—"—‘——‘__’____*_J
la oferta de carne de res de acuerdoc a las ca]idades existentes, en
(T — T
con suficiente capacidad y condiciones
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L
de mercadeo gue puedan abastecer no solamente la demanda del consumidor

de lTa ciudad sino del sector hotelero, etc.

o)) Olbpet~"

Teniendo en cuenta la inconformidad de Tos consumidores en cuanto a lugar
de compra de carne de res, &s necesario ofrecer a &stos un nuevo modelo
de servicio para la venta de carne de res al piablico.

Satisfacera el Autoservicio de Carne de Res la necesidad de la clase medi»

de la ciudad de Cartagena de un lugar cOmode y sugestivo para la compra

del producto con excelente ca11dad, higiene y precios comodos?

0.7 DELIMITACION DEL PROBLEMA

¢.2.1 Deiimitacién Formal

J.2.1.1 De Espacio

E1 estudio se realizarda en Ja ¢iudad:cde Cartagena.
0.2.1.2 De Tiempo

E1 estudio abarcard el periodo comprendido entre diciembre del 89 hasta

abril del 30,
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0.2.2 Delimitacién Material
0.2.2.1 Varijables Independientes

- Estudio de Mercados (Productos, Factor de Mercado)
.- Tecnologia

- Regulacién del Gobierno.

- Precio

0.2.2.2 Variables Dependientes

Criterios de Aceptacion y/o rechazo del consumidor

- Variables de resultado (costos, materia prima, estadisticas de

consumo, inversién y costo de capital).
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0.3 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION
;Qj Cinelitded

Con el proyecto se podra éatisfacer las necesidades del consumidor en
cuaﬁto al consumo de carne de res, con excelentes condiciones sanitarias,
en el estado nutricional debido y con controles e inspecciones en cada
e£apa del sistema.
. oI &yw’cl .
En el aspecto spcio-econémicoz la instalacién de este autoservicio—crea-
| ria ‘fuente de trabajo directo e indirecto a nivel profesional y/u opera-

fivo, contribuyendo al desarrollo econdmicc de la ciudad de Cartagena.
0.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
0.4.1 Objetivo General

Determinar la factibilidad, a través dela utilizacidn de andlisis téc-
‘nicos y econdmicos, del montaje de un autoservicio especializado en

carne de res en la ciudad de Cartagena.

0.4.2 Objetivos Especificos

- Realizar un estudio de mercados con el fin de determinar la demanda
actual y potencial de los consumidores de carne de res en la ciudad de

Cartagena.

& Decidir el lugar y tamafio del autoservicio de carne de res, es decir
la distribucidn de maquinaria, equipos y dreas de almacenamiento, pro-

ceso y venta para el producto.

V/ - Determinar la factibilidad y rentabilidad del proyecto {Autoservicio
da carne de res en la ciudad de Cartagena), a través de los estados finan-

cieros (Pérdidas y Ganancias, fuentes y usos de fondos, ingresos y egresos
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y balance general) y un andlisis de los indices financieros (capitél

neto de trabajo, solvencia, prueba dcida, endeudamiento, rotacidn total

de activos y rendimiento de la inversidn.
0.5 MARCO TEORICO

ET progreso de Tos pueblos se mide no solamente sus indicadores econdmi-
cos a través de sus tasas de natalidad, crecimiento econdmico, tasa de
empleo, costo de vida, inflacién, etc., sino también por signos firmes

detectables en la gente, como es su bienestar,

Las civilizaciones en su transcurrir, van movilizando ideas creativas

de nuevas formas vivenciales que hacen la vida mas facil, como son: 1la
tecnologia en las comunicaciones y viajes planetarios, la informitica,

el telefax, etc., fundamentales en una cibernética que ha generado nuevas

formas administrativas y organizativas modernas que viven siendo utiliza-

das por la industria y el comercio, en los pafises desarrolados, para
aumentar su productividad y eficiencia productiva. Algunos de los nuevos

mecanismos organizatives vienen sfendo-.utilizados a nivel comercial para

especializar el mercadeo de productos manufacturados y perecederos a

través de supermercados con nuevas formas de mercadeo.

En los paises desarrollados como: E.E.U.U. o los europeos, existen
tiendas especializadas en licores, carnes, etc., desde el siglo pasado
en donde el consumidor demanda, en autoservicios, productos escogidos

en las diferentes calidades existentes, seglin el gusto del consumidor,
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En Colombia Tlegd apénas el concepto de supérmercado en el ano 1983;A
con Don JOSE CARULLA VIDAL, inmigrante espafiol. Pero s6lo se est&b]e-
cid como un supermercado de ley, en el afic 1954, De alli comienza 1a
historia de los supermercados en Colombia. Su proliferacidn he sido' ‘
beneficiosa>para teda la comunidad, pues ha servido para modernizar el

mercadeo de los productos alimenticios al acercarios mas al consumidor.
0.6 SISTEMAS DE HIPOTESIS
0.6.1 Hipdtesis General

La factibilidad del proyecto depende del comportamiento del mercado
y de la Tocalizacidr del autoservicic para la mejor comercializacién
‘de carne de res y de adguisicidn de mano deé obra, leyes gubernamentales

y laborales, e inversidn de capital.

0.6.2 Hipdtesis de Trabajo

La factibilidad del estudio depende exclusivamente de los resultados que
muostre la investigacidn de mercados, la inversion y financiacidn de capi-
tal y los criterios financieros seleccionados para evaluar econ6micamente

el proyecto.
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0.7 CPERACIONALIZACION DE LA HIPOTESIS DE TRABAJO

0.7.1 Definiciones Gonceptuales de las Variables de 1a Hipftesis de

“Trabajo

- Autoservicio: Servicio de venta empleado er algunos almacenes en el
que se disponen Tlos articulos al almacén, del comprador, el cual va

tomando 1o que le interesa y los paga al salir del establecimiento.

- Carne : Es la de unos pocos animales, mas que nada ovejas, vacas y
cerdos, que son casi 1os Gnicos cuadrdpedos que el hombre come. La razin
principal de que su carne tenga tanta importancia para la especie humana

es que es rica en proteinas, una sustancia que tonifica y fortalece.

- Investigacién de Mercados: Proporciona datos Gtiles a la direccion,
que basard en ellos su programa de elaboracidn, y para ajustar la produc-
cién y analizar la capacidad de la planta cén relacion a la demanda total

del mercado.

- Distribucidn de Planta: Determina el esquema de las relaciones entre

Jos centrosy los departamentos de produccidn.

- Estados Financieros: Son estados de situacidn que muestran los resul-

tados econdmicos de la empresa.

- Producto: Comprende todos los bienes y servicios resultantes de la

actividad econémica de un individuo, empresa, industria o nacion.



1

-~ Evaluacién Financiera: Proceso de andlisis mediante el cual se

establece la eficiencia de 1a administracidn en el manejo de los re-

cursos de una empresa sea cual fuere su naturaleza.

Z Inversion: Es el uso de factores de produccidn para producir hienes
de capital que satisfagan las necesidades del consumidor de una forma

indirecta pero mis plena en el futuro.
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0.7.2. Definiciones Operativas de las Variables de la Hipdtesis de

Trabajo
Variables

Costas

Disponibilidad

Estadistica de con-

SUMmo

Inversidn de Capital

y costos de inversidn

0.8 METODOLOGIA

Indicador

Proceso de Conversidn

de carne de res

Proveedores

Consumidores de carne

de res

Presupuesto

0.8.1 Tipo de Problema a Investigar

Fuente
Mano de Obra
gastos generales
materia prima

Encuesta

Encuesta

Financjamiento

de capital

E1 problema a investigar es ta factibilidad de un autoservicio de carne

de res en 1a ciudad de Cartagena, a través de un andlisis de mercado y

econémico aue arrojen datos que ayuden al comerciante a tomar las de-
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" cisiones acertadas al respecto.

Esto se determina por medio de un estudio de consumidores, proveedores
y andlisis de estados e indices financieros, los que conducen a deter-
minar la rentabilidad del proyecto, basada en datos reales, lo que hace

que este estudio sea objetivo.

0.8.2 Disefio de 1a Investigacidon

Para la realizacidn de este proyecto es necesario ung fuente bib1iogké—
fica y una fuente primaria. Estas conducirdn a establecer conc]uéiqnes
y recomendaciones del estudio.

0.8.3 TécnicasAde Recolecciﬁn‘de la Informacién

Estd conformada por d05i(2)-fue?tes: primaria vy setundaria.-

0.8.3.1 Fuénte_Primaria

Esta fuente consistird en encuestas directas a l1os consumidores, pro -

veedores y convertidores de carne de res. E1 nimero de encuestas a

realizar, se determinard mediante la Distribucidon Binomial, férmula

estadistica que permite a estimar el tamano de la muestra.

Ademas se realizardn una serie de entrevistas a las personas que tengah

conocimiantos con el tema.

B LlDAD DR CARTAGTINM
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0.8.3.2 Fuente Secundaria

1

Estd conformada por las fuentes bibliogrdficas, las cuales suministra-

ran las bases tedricas para desarrollar el proyecto.
0.8.4 Formas de Tratamiento de la Informacién

Este estudio tendrd un carécter descriptivo-analitico, basado en el

acopio, seleccidn e interpretacion de las informaciones y enfoques ob-
tenidos de las fuentes primarias y secundarias de acuerdo con la apli -
cacifn de cuestionarios, encuestas, guias de entrevistas y andlisis bi-

bliograficos.



PRESUPUESTO
- GASTOS GENERALES
- Eiementos de Consumo
Papeleria y Utiles de escritorio
Fotocopia encuesta
Transcripcién a mdquina -~ Tesis
Fotocepias del trabajo
Dibujos y Graficas
Total Elementos de Consumo

- GASTOS DE OFICINA

~ Libros y revistas

- Portes, fletes y acarreo

TOTAL GASTOS DE OFICINA

TOTAL GASTOS GENERALES

50.

30
11

$ 122,

50

57

5 179

.000
000.
.000
.000.
.000

000

.000
.000

.000.

.0C0

.00

00

.00

e

.00

.00

.00
.00

00

.00
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Imprevistos (5%) | o - 18.950.00

GRAN TOTAL g $187.950.00




. - ESTUDIOS DE'MERCADOS PARA DETERMINAR LA FACTIBILIDAD DEL MOKTA é%ﬁ:)
‘ 'JE DE UN AUTOSERVICIO DE -CARNES =N LA CIUDAD DE CARTAGENA
. Nombre del encuestado o negocio-—-—-—-m—=—=—==-----—es=ooooos
2. DAiTECC iGN wmmmmmmmmm e m e mm—— = S
3. En su hogar consume carne 7 '
a. Si ==----- o
b. NO —==———-- POT GUE ===rm=—— === ——m———— oo oS oo emsmmsee e
e Si contestd b vaya a 20U
4. Quien es el encargado de efectuar la compra ae carne9
a. Jefe del hogar --——-==~--
b. Ama de casa--—-—————=—=—== '
C. HiJj0os =====—————mwm———-
d. Otrog-—=——=——-- guien —f—---—-———----———--_-__:_*; _____
5. Donde realiza usted la QOmgra'de sus carnes ?
: a supermercado w==——=-——=
b. Tienda =——==——=——w- :
¢. (Carniceria -—=——=-- -
d. Qtros ====——=—-—=—" cuali ? e e e
& e. cdal es el tipo de carne que ustea coupra 7
a pPosta —m-————=--- :
b. MoLlLida ———==—=—-
C. Huesosg =——=w=———=
d. Costilla ——w==--
e. Vicerag —=—==—--=
| - f. galada —=———==—--
g. 0QOtrag =———————-- Clales ? ———mmmmmmm— e s ————
T cdal es la cantidaa promedio ae carne yue usted compra en
~ Kilos
TIEMPC CANTIDAD
piaric @ 006mmem———-
gemanal = =~==———=-
Quincenal = ===—--—-
Mensual ———— e —— _
S Piensa ustea que el .reclc ae ld carne e€s

a. Muy alto ===—=-————=

s LBIDAS DB CASTAGENS

; ‘ ) wem  LhpsyEratsdas
T B WS HBh fi%ﬁm‘ d
A b AT TR S i 2 S - }
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12

15.

‘14--

c. Justo ====m===
d. Rajo —==——=—--
e. Muy bajo =--—-—-
POrYUE 7 —=—===——m——— ————— e ——— e — ~

cdal es el sistema de pago uiilizado por usted al hacer
sus compras de carne ?

a. erédito —==w——

b. Contado —=---- vaya al 11

cdal es el plazo para efectuar sus pagos ?

a.  Semanal -————
b. . Quincenal ----~.
C. Mensual we—=—-
d. Otros —-=——=—m= Clales ? =~——m——mmm———————- S

cumplen sus proveedores sus exigencias a tiewmpo ?
a. Gl =memmm———— '
b. NO ———————=——ww-

cuéntas personas comen carne en su negar (si es un nesocio
estime el ndmerc diario de clientes) ?

cdal es el precio promecio al yue adyulere ustea el Kiio=
gramo de carne?

a. posta =em—-——=  m=—==== —————
D. Moliaa' ----- —— ——————— ————
cC. Hueso —=———=—=- - memm——— ———————
d. costillag ====  ==ssme—o———s
e. viceras ——=——-— e ————
f. salagg ===-——=>=-  —===== ——————
g. Qtras --—-=---- clales ? =~—m=mmm——=—e——== DreClOo=-——=---

cdal es la frecuencia con 1a jue aumenta de ~recic er «iloc
gramoe de carne ?

a. Semanal

D. cuincenal



c. Mensuadl e ————— —_——— '"v égila

i. Trimestral ——-=——=————- -

e. Semanal —-——-—m——=em———-s=

f. Otros ==----- —————— e -- gdales 7 ==———m———- R ———
15.  Indigue el orden de importancia cuai ae los sigulentes aspegc

Tog tiene en cuenta al comprar susS carnes 7
a&.  Precio ——=——=—=—===—=

b. ¢alidad -=-=--—=—=——=

. c. Tiempo de entrega ——---= ————
) d. Otros —-———-—- e CUEles? =mm——m—mmmmm———m oo s —mes s
16. Qué otros aspectos son compiementos al comprar ia carne y
que a usted le gustaria encontrar en ei mismo gitio %
a. Queso ———=——- -
D. Huevosg =——~=m==——==-
| c. Pescado y marisco =m——-"-—sse--=
d. 0Qtros -=-=—=——=— ~—— (lales 7 i e =
7. cdales son los problemas con sSus Jroveed.res de carne ?
‘ a. Preciog ==—===—r-=-
® . b, ¢alidaq ==——————-
c. Tiempo de entrega ———=——=—="7
d. Qtros —-=--- w——-—- glales ? SR
15, gi se entera gue en Cartagena se instala un autouservicioc de .

carnes estaria dispuesto a comprar €n &L 2

&, 8l ==-——- -———

b, NO ==m==—==——=== . SOTGUE 7 —=—=mss—m— oo smmsmswesomoeoTe
19. Le gustarfa recibir la carne a domicilio ?

Sl ==——mmmes -

NO. ===—=—m—=——- poryué ——————- e S e i e e

2V « gualies recolendaciones le sugeriria ustea a LOS NUBVOS
Jroveedores ¢ -

*%% ORACTAS FOR 3U COLAECRACICN *%%
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Cartagena, marzo 30 de 1990

Sefiores -
COMITE DE GRADUACION
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS

UNIVERSIDAD DE CARTAGENA
Ciudad

Estimados sefiores :

De 1a manera mds formal nos permitimos anexarles nuestra Tesis
de Grado titulada "ESTITIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE
UN AUTOSERVICIO DE CARNES EN CARTAGEMNA", la cual ponemos en
consideracidn de ustedes con el fin de que sea sometida a su
estudio y aprobacidn para optar el titulo de Economista.

Agradeciéndoles de antemano la atencidn prestada de diligencia-

miento que la presente merezca .

De ustedes atentamente,

Sgﬁkm—c«af /}szj%5~&j

SANDRA MESTRE O0SORIO
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Cartagena; 30 de marzo de 1990

Sefiores

COMITE DE GRADUACION

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
UNIVERSIDAD DE CARTAGENA
Ciudad

Apreciados sefiores:

Habiendo leido la Tesis de Grado titulada "ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
PARA EL MONTAJE DE UN AUTOSERVICIO DE CARNES EN CARTAGENA" elaborado
por las egresadas del programa de Economia, SANDRA MESTRE OSORIO y
MARIA BERNARDA MORA GAVIRIA, me permito informarle que ella reune
los méritos suficientes para ser aceptada como Tesis de Grado para

optar'e1 titulo de Economista} tanto por su contenido como por su
enfoque metodoldgico y cientifico.

Atentamente,

WIRA% P,
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ITRODUCCION

Movidos por auge industrial de Cartagena y por el interéds de personal
en invertir en la pujante empresa costefia, decidimos buscar la factibi-
lidad a un negocio de crecimiento‘ob]igatorio pues 1o hace con Ta demo-

grafia de nuestra ciudad.

La acogida actual que tiene el autoservicio nos la muestra heches con-
cretos como el crecimiento a nivel nacional de las grandes cadenas como

CADENALCO3 MAGALI PARIS, CARULLA y otros.

Tenemos fe en la importancia y condiciones que los servicios de alimen-

tos tienen actualmente como complemento de la actividad netamente comer-

cial.

Los productes carnicos desde remotos tiempos ofrecen al consumidor condi-
ciones de alimentacidn satisfactorias, es nuestro parecer que estas condi-
ciones deben ser mantenidas brindando los productos con el minimo de mane-
jos, pues la tecnologia del tratamiento de carnes que se usé en Ta.acti-
vidad sumada a Tos ade]antos del autoservicio garantizan al consumidor

prestacidon inmediata de recurso a nus necesidades.

WAL DR CARTAGENA
T bepnirig tazin
19Thenger o9 Maoard




1. ESTUDIO DE MERCADQS

La funcién de mercadeo estd encaminada a descubrir y estudiar las nece-
sidades de un grupo de consumidores, con el objetivo de hacerles 1legar
un producto o servicio que Tes satisfaga al minimo costo y obteniendo

una utilidad. Estos objefivos deben buscarse recordando siempre el

compromiso que el empresario tiene en todos los aspectos con la socie-

dad a la que pertenece.

£1 mercadeo ensefia c6mo los productos y servicios gue se ofrezcan deben
responder a las reales necesidades de los consumidores y también que
la mejor forma de conocerlas es partiendo de Investigaciones de Merca-

dec apropiadas a cada empresa para lo cual exiten técnicas sencillas.

1.1 ODEFINICION DEL PROBLEMA U OPORTUNIDAD
1.1.1 Antecedentes

En la ciudad de Cartagena existen dos (2) formas de conseguir la carne
de res, una de ellas en los supermercados en donde ta carne de acepta-
bie calidad y los precios son altos y la otra es en las carnicerias,

tiendas y Mercado Pdblico éstos vende la carne de res a precios acep-
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table, pero en condiciones antihigiénicas y mala calidad.

Segiin esto, existe un segmento del mercado que no estd siendo atendido,
gue quiere encontrar una alternativa diferente de compra de carne de res
ubicada entre los supermercados y las carnicerias, tiendas y Mercado .

Pliblico.

En respuesta a este problema existe una gran variedad de_huntos de venta
de carne de res, de 1os cuales se qﬁejan los consumidores, debido a-muchas
razones tales como: '
4

- Altos precios

- Mala calidad

- Falta de higiene

Teniendo en cuenta la inconformidad de los consumidores en cuanto al Tugar
ce compra de carne de res, se pensd en un autoservicio debido a que solu-
cijonaba la mayoria de las quejas, en primer lugar la calidad de la carne,

ademds de un sitio cémodo e higiénico para la venta de este productc.

Esta investigacifn se encamind hacia la obtencidn de la informacidn nece-
saria para determinar si se puede lanzar un autoservicio de carne de res
con las caracteristicas que el consumidor prefiere y los costos que

dacarrea.
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1.1.2 Naturaleza del Problema

Para el montaje de cualquier fabrica, casc especifico, un autoservicio

de carne de res es necesario, estudiar o considerar una serie de varia-

bles involucradas en el caso como son:

Yariables Independientes

a. Controlables
- Producto

- Embélaje

- Marca

- Atributos

~ Precio
- Factor de Mercadeo

- Factor de Promocién

b. No Controlables
-~ Regulacidn del Gobierno

~ Tecnologia

- Variables Dependientes

- &, Criterios de Aceptacidn y/o rechazo del consumidor
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b. Variéb1es de Resultado

- Imagen del Producto

Por otra parte en cada variable hay informacidn gque es necesario conocer,

por esta razdn surgieron los siguientes interrogantes:
Cudl es el consumo promedio de carne de res en la ciudad de Cartagena?

Cuales son las caracteristicas que motivan a los consumidores a comprar

la carne de res?
Cudles son las condiciones actuales de venta de 1a carne de res?

Quién es la persona encargada de efectuar Ta compra de carne de res en

el hogar?

Cudl es la opinién de los consumidores ante el precio de carne de res?
Es facil T1a consecucidn de 1a carne de res en el mercado?

Existe demanda insatisfecha de carne de res?

Como estd la oferta de la carne de res?

- Cudl es el grado de aceptacidn. de un nuevo autoservicio de carne de res

en la ciudad de Cartagena? B —

S HSEBAD B e
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1.2 FORMULACION DE QBJETIVOS

Determinar el consumo promedio de carne de res mediante el andlisis

a2 consumidores.

Determinar la (s) persona (s) encargada de efectuar las compras de

carne de res, con el fin de tener informacidn sobre Tos gastos y prefe-

rencias de &stas, encaminadas a establecer programas de publicidad.

- Conocer las caracteristicas que incitan a los consumidores a comprar

la carne de res, con el fin de establecer el disefio del producto.

- Conocer Tas condiciones actuales de venta de la carne de res mediante
el andalisis del precio actual, la creencia que los consumidores tienen

de &ste, para establecer los programas de venta.

- Conocer la existencia de la oferta de este producto para analizar la

competencia.

- Determinar la aceptacién en el mercado de un nuevo autoservicio de

carne de res en la ciudad de Cartagena.
1.3 METODOLOGIA

1.3.1 Tipo de Investigacidn

En relacidn con la naturaleza del probTema y alcance de los objetivos,
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propuestos, se determind utilizar el tipo de investigacidn concluyente

descriptiva, la cual permitira:

- Definir las caracteristicas de consumo por parte del comprador.
- Determinar las caracteristicas de mercadeo de Ta carne de res.

- Determinar las caracteristicas de 1a demanda.

Dado el tipo de investigacidn seleccionada, se determind utilizar un mo-
delo transversal, el cual es un disefio en el que se tomd una muestra de
los elementos de poblacidn en un punto del tiempo, este periodo serd de

cuatro (4) semanas, con una confiabilidad entre 85 y 95%.

1.4 INFORMACIOW REQUERIDA Y FUENTE DE INFORMACION

Existen dos (2) tipos generales de informacidn de mercados:

La informacién primaria y la informacion secundaria.

La informacidn primaria se recopild, especificamente con el objeto de
suplir Tas necesidades de investigacién que se encuentra disponible.
Esta se obtuvo a través de dos (2) medios existentas: Ta comunicacidn
vy la observacidn, teniendo como herramienta de recoleccidn las encues-

tas e impresiones transmitidas por los consumidores.

En el presente proyecto, la informacidn secundaria se obtuvo a través

de publicaciones gubernamentales, libros y boletines. Se recurrid



adamds a textos, revistas, para la conformacién y complementacién de Ta

investigacion.

Las fuentes secundarias estuvieron compuestas por las siguientes entida-

des, debido a que &stas contaban con 1a informacidn necesaria:

- Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. DANE
~ Servicio Seccional de Salud - SERVISALUD

- INDERENA

- FRIGOPESCA

- Matadero
1.5 DESCRIPCION DEL PERFIL DEL SUJETO A ESTUDIO

Las caracteristicas del informante constituyeron la descripcidn del

sujeto a estudio.

De acuerdo con los objetives establecidos en la presente investigacidn
se elaboraron perfiles correspondientes a los sujetos que conforman

la fuente primaria de investigacidn: consumidores,

Perfil de Consumidores

~ Persona encargada de realizar las compras de la familia y que estan

familiarizadas con los productos usados.

25
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© 1.6 PREPARACION DEL MODELO PARA LA RECGLECCION DE DATOS

La herramienta utilizada en la obtencidn de la informacidn fue el cues-
~ tionario para consumidores, con el objeto de poder obtener informacidn

clasificada de acuerdo con Tas necesidades. Ver Anexo 1.
1.7 DISENO DE LA MUESTRA

Con mucha frecuencia, en la Investigacidn de Mercados se utiliza el
‘muestreo, debido a que ofrece beneficios importantes en comparacién con -

Ta toma de un censo. Alguna de éstas son:

_~ La seleccidn de la muestra ahorra dinero, debido a que es mis econd-
- mico entrevistar a 103 personas en vez de 10.000 que componen la pobla-
cidn.

- La seleccidn de la muestra ahorra tiempo, debido a que serd mds demo-

rado entrevistar a 10.000 que a 100.

- Una muestra puede ser mds precisa, a pesar de parecer falso, Esto

proviene de algunas fuentes de inexactitud 1lamadas errores no muestrales.
En 1a investigacidn de mercados se emplean dos (2) clases de muestras:

Probabilisticas y no probabilisticas. La muestra probabilistica o al

azar es aquella en que cada articulo o persona en el Universo o pobla-

s HIDAD Dk CARTAGENS
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¢i6n tiene una oportunidad igual o conocida de ser escogida. La muestra
no probabilisticaes aquella en que no se le da 1a misma oportunidad: cono-

cida en el Universo o poblacidn.

De las técnicas de muestreo existentes se selecciond el muestreo proba-

_ bilistico.

E1 disefio de 1a muestra en este proyecto, se basa en los datos de pobla-
cidn obtenidos en el Departamentd Administrativo Nacional de Estadistica-

- DANE.

En el disefio de la muestra para los consumidores se escogié la distri -
bucion binomial, para calcular el tamafio de Ta muestra representativa,

cuyo fundamento matemdtico es el siguiente:

= 22 </2 PQN-
c? (N-1)+Z%/2 PQ

Donde :

N - Total de 1a poblacién

Lx /2 = Valor utilizado para el grado de confianza éspecificado
PA'Q = Proporciﬁn poblacional

C = Error permitido por el muestreo

Utilizando la distribucidn binomial, determindndola en funcién de 1a
proporcidn poblacional, siendo la varianza poblacional desconocida, es

de anotar que se fijé un error de estimacién de 0.05 y un nivel de con-



fianza de? 95%, con el fin de que la investigacidn sea la mis confiable

posible.

Se requiere determinar el mdximo tamafio de muestra, To cual se consigue

con una proporcién poblacional (P) igual a 0.5,

A continuacidn se presenta el cdlculo de la muestra:

N = 71000

P' = 0.5 T, .‘ R . e . .- oL
Q = 1-P=0.5 |

C = 0.03

o = g5y

'Zo(/z = 1.96 .

. . 2 .

n___ (1.96)7(0.5)(0.5)71000

(0.05)% 70999 + (1.95)%(0.5)(0.5)

n = 382

28.
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"TABLA 1. Distribucién de frecuencia de los consumidores de carnes

DESCRIPCION™ ST A NG % TOTAL HTOTAL
CONSUMIDORES 334 87.43 48 12.57 366 100%

®

Fuente: Encuesta para consumidores.

TABLA 2. Encargado de efectuar la compra de carne de res

DESCRIPCION o No. o %

A 251 75
B o 4 39 11;7
C 13 3.8
D 31 9.5

TOTAL : 334 100

Fuente: Encuesta para consumidores

A. AMA DE CASA  B. JEFE HOGAR  C.HIJOS D. MUCHACHA DE SERVICIO



TABLA 3. Tipo de carne consumida

DESCRIPCION | No . CONSUMIDORES %
A 37 26
B 334 100

47 14

D 180 53.9
E 24 , 7.2
F 56 16.8
G 39 11.7
H d 43 12.9
I ' 215 | 64.4

A : Posta

B : Molida

C : Higado

D : Costilla
E : Visceras
F : Filete

G : Sclomillo
H : Cadera

I: 'Huesos

wy tT TOURAR BE JARTAIEHA
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~TABLA 4. Frecuencia de compra de la carne

TIEMPO : o . No. ‘ %
. A | 225 67.4
| B | 109 326

TOTAL | | 334 - | 100

Fuente: Encuesta para consumidores

o A: Diario

B: Sémana]

TABLA 5.. Cantidad promedio}de_comprd.de carne (Kg) )  »
TIEMPO 1% 2 % 3 % TOTAL
A 197 8 28 10 5 5 225
B 12 11 71 65.1 26 23.9 109

ey

Fuente: Encuesta para consumidores

A. DIARIO

B. SEMANAL

1: De 0.5 a 3 Kg
Z

3

De 3 a 6 Kg
De 5 a 12 Kg
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TABLA'G. Creencia de

precio

PRECIO No. %
A 208 62.3
B 72 21.5
¢ 54 16.2
TOTAL 334 100
Fuente: Encuesta para consumidores
A: Muy alto
B: Alto
C: Justo
TABLA 7. Razones de creencia de precio muy alto
RAZON No. %
A 4 123 59.1
34 16.3
51 24 .6
~ TOTAL 208 100

Fuente: Encuesta para consumidores

A. Calidad
B Dificultad de a

capacidad de Co

(g0

dquisicidn

mpra

52
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TABLA 8. Razones de la creencia precio alto
RAZON . o ' No. %
A L - 48 66.7

» B S 24 33.3

TOTAL | 70 100

‘Fuénte: Encuesta consumidores

A. Calidad

B. Higiene
Q.

TABLA 9. Razones de la creencia de precio justo

RAZON ' NO. %

A e 18 33.3
| B 13 24
| c 23 42.7
b |
TOTAL | 54 100

Fuente: Encuesta consumidores

A. Calidad

B. Higiene

C. Dificultad de adquisicicn thsf y
g &imiﬁJQAblﬁQQARTAGmNA
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| TABLA 10. Cumplimiento de los proveedores

CUMPLIMIENTO o
SI 229 68
NO 105 32
. TOTAL 334 100
fuente: 4Encuenta para consumidores
TABLA 11. Lugar donde adquieren su carne .
LUGAR No. %
A 83 . 24.8
B g0 26.9
C 16 4.8
D 145 43 .4
TOTAL 334 100
Fuente: Encuesta consumidores
A. Supermercado D. Mercado PUblico.
B. Carniceria
T, Tienda

N
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TABLA 12. Aspectos importantes para la adquisicidn

DESCRIPCION - A % B - % C % TOTAL
" CONSUMIDOR 147 44 135 40.4 52 15.6 33.4

Fuente: Encuesta para consumidores

A: Precio

B: Calidad

C: Tiempo de Entrega
@

TABLA 13. Importancia del precio

IMPORTANCIA
~ DESCRIPCION 3 % 4 % 5% % TOTAL

PRECIQ 26 17.7 52 35.4 69 46.9 147

Fuente: Encuenta para consumidores

* 1o mas importante




'TABLAilé.' Importancia de la calidad

IMPORTANCIA B '
DESCRIPCION 4 % G

EW——@;

4 TOTAL

CALIDAD 64 47.4 71 52.6 135

Fuente: Encuesta para consumidores

* Jo mds importante

TABLA 15. Importancia del tiempo de-entrega
IMPORTANCIA ‘ _

DESCRIPCION ' 3 % 4 % 5* %  TOTAL
TIEMPO DE ENTREGA 7 13.5 28 53.8 17 . 32.7 52

Fuente: Encuesta consuinidores

* 1o mas importante



TABLA 16. Productos Sustitutos

PRODUCTO - No. %
A 70 20.
B 304 91
C 221 66.2
D 45 13.5
E 160 . 47.9
A: Pesdado y marisces
B: Pollo
€: Queso.
D: Cerdo
E: Carnes frias

TABLA 17. Precio promedio/Tipe de carne

DESCRIPCION

PRECIO

—TIToOmMmMMmMmDoOCEI>

Fuente: Encuesta consumidores

A:
83
C:

Posta D: Costilia
Molida. - E: Visceras

Higado ~F: Filete

G: Soltomilla
H; Cadera

I: Hueso
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TABLA 18. sSistema de Pago

DESCRIPCION CREDITO % CONTADO = % = TOTAL

Consumidor . | 42 . 12.6 . 292 87.4 334

TABLA 19. Aceptacidn nuevo autoservicio para carnes

DESCRIPCION o NOs 9

SI . 308 ' . 92.3
NO . - ' 26 7.7

Fuente: Encuesta_ consumidores

TABLA 20. Sugerencias para el nuevo autoservicio de carnes

 SUGERENCIA No. %

A 291 76.18
B 153 40.05
C 226 59,16
D 189 49.48

" A: Mejorar la calidad
B: Higiene

C: Precio CHIBAD B CAITAGEA

D: SerViCio roitbay tae gy nevh e
Purnanpen fn Maar )
A LT P 'M'"'-"‘é'x' o




TABLA 21. Caracterfisticas exigidas por

el consumidor

CARACTERISTICA .

No. %
A 214 64
128 38.3
C 262 78.4
Fuente: Encuesta consumidores
A: Calidad
B: Higiene .
C: Peso exacto
- TABLA 22. Razones por las cuales no consumen carne de res
NO CONSUMIDORES HUMERQ PORCENTAJE
A 16 33.33
B 7 14 .88
c 8 16.66
D 11 22.92
E 6 12.51
TOTAL 48 100
A: Precio D:Calidad
B: Religion E: Prescripcidn médica
C: Vegetariana
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1.8." DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS

De acuerdo con los resultados obtenidos en la realizacidn de las encues-

~ tas a los consumidores, en 382 viviendas de la ciudad de Cartagena, el

91.25% de éstas consumen carne de res,

Cabe anotar que el 12.57% del total de los consumidores encuestados -no
consumen‘carne'de res, debido principalmente al alto precio de compra,
religidn, calidad, prescripcidon médica, vegetariano, etc. Ver Tabla 22.

AT

1.8.1. Producto _ s @Bcaf“b
L s ?(Qf;,cxay
. o N
pN- yr"‘

NS
La carne de res, es consumida en 91.25% viviendas del total de las en-

cuestadas en la ciudad de Cartagena, siendo Ta frecuencia de compra del

total de viviendas que consumen carne de res la siguiente:

- E1 67.4% de las viviendas encuestadas compran carne de res diaria

- E1 32.6% de las viviendas encuestadas compran carne de res semanal.

Lo anterior se muestra en la Tabla 4.

La Tabla 5 muestra Ta cantidad promedio de carne de res gue se consumen

diaria y semanaimente en las viviendas encuestadas:



Diariamente;

De 1 a 2 Kg : 85%
De 2a5Kg: 10%
De 5 a 10 Kg: 5%

Semanalmente:
De 1a2Kg : 11%

De 2 a 5Kg: 65.1%
De 5 a 10Kg: 23.9%

A continuacidn se presenta el mayor y menor promedio de compra segin

la frecuencia y la cantidad.

DIARIO SEMANAL
Mayor 1 a 2 Kg 2 a 5Kg
Menor 5 a 10 Kg 1 a 2Kg

Segin los resultados anteriores, se puede afirmar que los consumidores
adquieren carne de res a lo largo de toda la semana, es decir que el
producto es de facil salida, también se deduce que diariamente se con-

sume de 1 a 2 Kg y semanalmente de 2 a 5 Kg de carne de res.

Referente al precio existe variedad en las creencias de los consumido-

res con respecto a s7 es muy alto, alto y justo. De acuerdc con los
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resultados que se muestran en la Tabla 6 las Creencias de precio del :

producto son las siguientes:

- Muy alto: 62.3%
Alto : 21.5%
Justo: 16.2%

Segln lo anterior el precio de 1a carne de res es considerado muy alto
por la mayoria de los consumidores (62.3%), siguiendo precio alto (21.5%)

y €&n menor proporcidn justo.

Estas creencias se basan en las siguientes razones , como se muestra en

Tas Tablas 7 al 9.
" Precio muy alto:

- E1 59.1% de los encuestados consideraron el precio muy alto debido a

la mala calidad de la carne de res,

- E1 24.6% piensan que el precio es muy alto debido a la capacidad de

compra de los consumidores de carne de res.

~ E1 16.3% creen que &sto se debe a la dificultad de adquisicidn de

Ta carne de res.
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Precio Alto:

- Un 66.7% creen que el precio es alto debjdo a 1a mala calidad del pro-

ducto, el 33.3% opinan que por 1a falta de higiene el precio es alto.
Precio Justo:

-. Por calidad : 33.3%
- Por higiehe: 24%

- Por dificultad de 1a adquisicidn: 42.7%

Dentro de 1os aspectos gue los consumidores tiene en cuenta para la ad-

quisicion de la carne de res se encuentran:

- Precio:- 44%
- Calidad: 40.4 %

- Tiempo de entrega: 15.6%

Para garantizar la comprensién de las Tablas 12 al 15 se hace una breve
explicacidn de éstas, cada aspecto se califica de uno (1) a cinco (5)

siendo €inco (5) lo mds importante.

(%) 1 2 3 4 5
Precio 17.7 35.4 16 .9
Calidad 47 .4 52.6

Tiempo de Entrega 13.5 53.8 32.7
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Los puntajes anteriores indican que To mds importante para los consumi-
dores es en primer 1ugér el precio (44%), luego la calidad (40.41%) vy

el tiempo es la entrega (15.6/).

El nuevo autoservicio de carne de res cuenta con la aprobacidn del 92.3%

- par parte de los consumidores si:

- Calidad: 64% Y/tg/i.fo

Pl

- Higiene: 38.3% ZE?“

- Peso Exacto: 78.4%
-~ Precio: 61.7%
-~ Mejorar la calidad: 79.5%

- Servicio a domicilio: 51.6%
1.8.1.2 Andalisis de 1a Competencia

Con relacidn a las acciones de la competencia se debe tener en cuenta
gue el mercado de las carnes de res estd constituido por diversidad

de gente que véria en cuanto a necesidades y gustos y por ende acepta
y aln recibe productos semejantes y con diferencias hasta cierto punto

marcados.

Para el andlisis de la competencia en la regidn que abarca este proyecto,
se investigd sobre la existencia de productos competitivos y sustitutos
can el objeto de conocer sus caracteristicas; determindndose asi que

en la ciudad de Cartagena se encuentran supermercados que a pesar de



ofrecer el producto con buena calidad e higjene, el precio de éste es
elevadocon relacidn a poder de compra del consumidor. También estdn las
carnicerias, tiendas y Mercado Plblico que ofrecen el producto a buen

precio pero muy mala calidad y condiciones antihigiénicas.

Los problemas anteriores los superard el nuevo autoservicio, debido a
que &stos se deben a que hay un segmento del mercado de carne de res
que no estd siendo atendido y que quiere encontrar una alternativa di-
ferente de compra ubicada entre el supermercado y la carniéeria, tienda
o Mercado Pablico con fiacil acceso, precios mddicos, facilidad y rapidez
de compra, Gptimas condiciones de higiene, calidad, seguridad y éficien;

cia o0 sea un autoservicio de carne de res.

En relacidn con los productos compiementarios determiné que existe gran
variedad de éstos en el mercado en estudio, dentro de los cuales se en-

cuentran:

- Pescado y marisco: 20.9%
- Pollo: 91%

-~ Queso: 66.2%

- Cerdo: 13.5%

- Carnes Frias: 47.9%

Como se muestra en la Tabla 16, 1o cual indica que este mercado es una

demanda potencial para la carne de res.

VROAD DI CARTAQENA
Mcteea Limwsf srapry
Pt ater de Py ek
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1.8.1.3 Andlisis y Determinacion de 1a Demanda

El objetivo‘de] estudio de mercados en un proyecto cualquiera consiste
en estimar Ta cuantia de bienes o servicios provinientes_de una nueva
unidad de produccién que la comunidad estarfa dispuesta a adquirif a
determinados precios. Esta cuantia representa la demanda desde el punto
de vista del proyécto y se espécifica para un periodo convencional, un

mes, un ano, etc,

Para precisar el concepto de demanda en relacién con un pfoyecto, cen-
viene distinguir en primet Tugar entre el volumen total de transaccio-
nes de determinados bienes o servicios a un precio determinado y Ta
demanda que existirfa para la produccién del proyecto en estudio. Aquel
volumen representa Ta demanda total que es necesario conocer, pero el

objetivo final es determinar el volumen de bienes o servicios proceden-

‘tes de una nueva unidad productora que podria absorver el mercado. Si

la demanda total existente no estd debidamente satisfecha, la produccién
a que corresponde el proyecto se sumard a la oferta de los demis provee-
dores, y sGlo se incrementard el volumen actual de transacciones del mer-

cado, orientandose el estudio a cuantificar esta demanda insatisfecha.

E1 92.3% de los encuestados que si consumen carne estd dispuesto a comprar

el nuevo producto, si cumple con las caracteristicas que exige de &1.

(1as cuales puede satisfacer el nuevo autoservicio), 1levar a concluir

gue es una demanda potencial para el proyecto. Debido a gue un princi -

pio no se puede abarcar todc el mercadc, se pretende cubrir el 5% de
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. éste, estiméndose el consumo de carne de res por vivienda. Segin datos
obtenidos dei DANE (Colombia Estadistica 85) el total de viviendas de

la ciudad de Cartagena es de 71000, es decir que 62075 viviendas aproxi-

madamente consumen carne de res.

Como se va a abarcar el 5% de este mercado, se tienen 3104 viviendas

consumidoras de carne de res por las siguientes razones:

- E1 nuevo producto tendrd una buena campafia publicitaria, con 1a cual

se aclarardn los conceptos errados que tiene de este producto.

- ET producto tendrd mejor calidad que el actual.

- Se corregirdn la mayoria de las fallas por las cuales se quejan los

consumidores.

Debido a que Ta demanda de la carne de res en la ciudad de Cartagena no
se'eneuentra debidamente satisfecha por Tos diversos factores que fueron
mencionados en la Tabla 23, se tiene que &sta abarca un 12.57% del total
de viviendas encuestadas y se pretende satisfacer parte de esta demanda,

Ja cual corresponde a 11 viviendas.

Seqgln 1o anterior, la demanda total para el nuevo autoservicio de carne

de res es de 3115 viviendas.
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1.8.1.4 Publicidad

E1 objetivo basico de la publicidad es ayudar a edificar y conservar la
venta. La publicidad comunica informacidn con el fin de persuadir a los

consumidores potenciales para gue de hecho se conviertan en clientes.

La Tabla 2 muestra el encargado de efectuar las compras de carne de res

en el hogar y &ste es:

Ama de Casa : 75%
Jefe del Hogar: 11.7%
Hijos: 3.8%

Muchacha de Servicio: 9.5%

Segin lo anterior, la ama de casa es la principal compradora de carne de
res, por lo tanto serd también la que decida donde comprarla, &sto se
convierte en un punto efectivo para encaminar programas de publicidad,
incluyendo a la vez dentro de &stos resaltar las caracteristicas exigi-
das por los consumidores {calidad, higiene, etc.). De tal manera que

incite al mercado a la compra de este producto.

Se recomienda realizar un comercial dirigido a las amas de casas el
cual se pasard por Telecaribe (Canal regional de televisién) a las horas
de las telenovelas y programas de risas, debido a aque son estas emisiones

las mas vistas por ellas.
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Siendo el Jefe del Hdgar; el segunde en comprar la carne de res (11.7%)

se recomienda pasar una cuna por radio entre 5:30 a.m. y 7:30 a;m., de-
bido a que a estas horas se transmitén noticieros los cuales son escu.-
chados por los sefiores mientras se preparan para ir al trabajo y duran-
te el recorrido a éste, a la vez el ama de casa también lo escuchard,

debido a que en su mayoria atienden a sus compaferos en este periodo de

tiempo. Se pasard ademds otra-cufia radial, por alguna emisora F:M_, ya

que en la actualidad éstas son escuchadas por toda la familia.

La utilizacidon de Boletines Publicitarios en las calles del Centro y
lugares aledafios al autoservicio es indispensable, debido a que asf
el consumidor al momento de realizar la compra de carne de res puede

decidir el lugar.donde realizarla.

49
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2. EL PRODUCTO

Un producto es todo bien o servicio que permite satisfécef los deéeoé y
necesidades de la persona que lo compra. Los productos no se deben de-
finir.segﬁn el sentimiento del que los fabrica o vende porque éstos no
le importan al cliente. E71 consumidor de bienes, servicios o ideas,

1o que buscar es cémprar los beneficios y satisfacciones que &1 cree qu

ese producto le puede ofrecer.

Por comsiquiente, para la actividad del mercadeo, el goncéptolproductdh

es muy amplio, consistiendo en la especificacion detallada de Tos si -

guientes componentes: Linea de productos, Servicios del producto, Marca,

Empaque, Calidad y Ciclo vida del producto.

‘2.1 HISTORIA DEL PRODUCTO

Hay muhco que contar sobre &ste y es algo que se remonta a tiempos Teja-

nos. Desde luego, hubo una época’dn que todo hombre se provefa de carne

" personalmente, tataba un animal y se lo comia alli mismo, porque desco-

nocia la manera de evitar que la carne se echara a perder . Con los

afios, aprendid a criar sus animales y entonces, todo fue mas facil,

habia hombres que se encargaban de matar cada dia todos Tos animales
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que se calculaba iban a consumirse. EI ganadero los criaba y los vendia

al carnicero y éste preparaba la carne y la vendia al pﬁb]ico.'

Hace 50 afos, el ganadero criaba vacas, cerdos y posiblemente algunas

ovejas, en la haciendo mataba los animales que el carn1cero le hub1ese
indicado que iba a necesitar, vendia &ste su carne y éste a su vez, la
repartia a sus clientes, los carniceros detallistas, que 1a vendfan al

pdblico.

Semejante s1stema causaba muchos desperd1c1os por lo pronto, casi todas

Tas partes del animal que no se p0d1an comer inmediatamente se t1raban,

dadas las pequefias cantidades que manejaba el carnicero mayorista. No
convenia guardar esas partes, y se derrochaba mucha riqueza. Por 1o
demés, tenian que existir muches carniceros detallistas, en cada ciudad
yadispersos por todo el pais, ya que la carne no se podia 1levar muy

lejos para la venta sin peligra de gue se estropeara,

Entonces, aparecieron los vehiculos y el ganadéro pudo enviar sus ani-
males a puntos 1ejahos. Luego, se inventd el vagdn frigorifico que per-
mitio al carnicero mandar su cérne fresca a todas partes, ambas cosas!
causaron una revolucidn. En los negocios, surgieron fos grandes centros
donse se podian mandar Tos animales de todos los rincones y desde 1os

cuales se podia enviar la carne a cualguier Tugar, en este momento nacen

los frigorificos.

“En Cartagena existe en 1a actualidad una empresa que presta el servicio
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“de matanza de reses y tiene una capacidad de 250 reses dia.
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Autoservicios especializados en carnes en la ciudad no los hay, pero

existen supermercados con buenos expendios de carne que colman algunas

de las necesidades del consumidor, higiene, calidad y cantidad.

En estos supermercados se expenden variedades de carnes y productos
complementarios de la canasta familiar no siendo su fuente el trabajar -
Gnicamente con arne de res.

2.2 DISERNO DEL PRODUCTO

Son muchos los factores que influyen en el disefic del producto que varian

en natura]eza y comp1e31dad ¥ pertenecen a las caracter1st1cas prop1as

que debe tener. Algunos e11oq sé]o se nombraran en este cap1tulo ya

que debido a su importancia merecen un tratamiento especial.

Estos factores son los siguientes:

a. Factor Mercadeo (Ver caﬁitu1o 1).

b. Caracteristicas del Producto
- . Factor funcional
- Factor durabilidad y seguridad

- Factor estético.



C. Andlisis Econdmico (Ver capitulos 7 y 8).

d. Factor Produccidn (Ver capitulos 4,5 y 6).

A continuacidn se presenta un andlisis descriptivo de los factores:

a. Factor Mercado: Es el mercadeo uno de los factores principales

ya que a través de é1 se detectan puntos como:
- Grado de aceptacidn del producto.

- E1 concepto del consumidor respecto al precio del producto en el

mercadao.

El posicionamiento del producto.

La demanda de los consumidores.

Como estda la competencia.

Coémo anunciar el producto.

Todos estos puntos se trataron ampliamente en el Capitulo 1,

b. Caracteristicas del Producto: Las caracteristicas del producto son

un conjunto de cualidades particulares o especificas que lo diferencian

53

o i“entifican cen los demds productos tales como forma, neso, volumen, etc.
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- Factor Funcional: La carne de res posee un gran contenido protefnico y
vitaminico y por siglos ha ocupado un renglén importante en Ta dieta de
~ sus consumidores,

La diversidad de formas de preparacién'v las diferentes clases de ésta,

")

constituyen una ventaja para consumiria.

- Fac*or durabilidad y seguridad:

Durabilijdad: La carne de res debe refrigerarse a una temperatura no in-
ferior a 0°C, ni superior a 4°C. para preservar sus proteinas, grasas,

calorias chioratos de carbono.

Seguridad: La carne de res apta para el consumo humano es aqguella que
~ha sido inspeccionad» por la autoridad sanitaria competente, aceptada
sin limitacién alguna y marcada con un sello que diga: Inspeccionada y

aprobada,

- Factor Estético: Se refiere a la forma del producto, su presentacidn.

~ Embalaje: Las carnes se empacan en bandejas de icopor sellada con papel

termrencogible transparente (cristal) de diferentes dimensiones dependien-
do de Ta cantidad en kilogramos a empacar o en belss pldsticas transparen-

tes.

- Componentes de la carne de res: La carne de res consta de los compo-

nentes fundamentales que se muestran en la Tabla 23.
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TABLA 23. Componentes FTundamentales de la Carne

DESCRIPCION* . PROTEINAS .- -GRASA - . HIDRATO DE CARBONO CALORIAS
Lomo de vaca crudo 19 219.1 - 247
Falda de vaca 19.6 21.1 .- 268
Costilla (sin hueso) 29.3 7.7 - 151
Higado _ 20.2 3.1 2.5 - 119
Sesos 8.3 g.3 - 119

* por cada 100 gramos

- Aspectos de Calidad:

. Nutricional: E1 contenido proteinico; sabor y olor de la carne de res

depende de la procgﬁencia (calidad), lugar donde sacrifiquen el ganado
(Higiene), almacenaje (ConservaciGn) y maneio que se le dé a ésta hasta

Tlegar al consumidor final.

. Convencional: La carne de res necesita refrigerarse para evitar su des-

composicion, debido a bacterias - plantas diminutas - las cuales no actdan
en el hielo.

c. Analisis Econbmico: Este es el factor determinante para las decisiones

directivas €n una pclitica de disefio del produtto.

E1 conocimiento de la demarda permite establecer la cantidad a producir
para satisfaceria; ademds determina la cantidad a comprar en cuanto a maqui-
naria , materia prima e insumos y la mano de obra necesaria para el funciona-

miento de la empresa.

d, Factor Produccidn: La importancia -e esta factor radica en que el di-
senfo y Ta produccidn deben coordinarse para contribuir a resolver problemas

que se creen durante el proceso.

£l productec y su presentacidon requieren control desde su fase de disefo.



3. HNATERIAS PRIMAS

La seleccidn de las materias primas para la fabricacidn de cualquier
producto es un punto muy importante, debido a que de &ste, depende en

gran parte la calidad y costo del producto terminado.

Se entiende por carne la parte mﬁscu1ar comestible de los animales de
abastos sacrificados en mataderos autorizados, constituido por todos
Tos tejidos blandos que rodean el esqueleto, tendones, vasos, nervios,
oponeurosis y todos los tejidos no separados durante la faena. Ademis
se considera carne de diafragma; peroc no 1os hascu]os de sostén del

hiodes, el corazén y el esdfago..

En el caso especifico la carne de res debe someterse a una inspeccion
ante-mortem, el cual debe hacerse por 1o menos con dos (2} horas de an-

telacidn a su sacrificio.

Las reses deben entrar por sus propios medios a 1os corrales del matadero

y Bstas tienen un periodo de descanso no inferior a dose (12) horas.

Los principales propdsitos de 1a inspeccion ante-morten, son:

LIDAD B QagTAaGENA
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~ Identificar a Tos animales que estén debidamente descansados para
que después del sacrificio puedan proporcionar carne apta para el con-

sumo humano.

- Aislar para su examen clinico detallado y la practica de pruebas y
procedimientos auxiliares de diagndstico, a los animales sospechosos
de presentar enfermedades.

- Impedir la contaminacidn.

- Impedir la contaminacién de los équipos y del personal, por causa

de animales, afectados de enfermedades transmisibles.
Durante la inspeccién requiere particular atencidn:
<
- La forma de permanecer de pie y en movimiento.
- E1 estado de nutricidn.
- La reaccion al medio ambiente,

- E7 estado de la piel, mucosa asi como el pelo.

- En cuanto al aparato digestivo salivacidn, rumia, consistencia y

color de las heces.

57
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-~ E1 aspecto del sistema urogenital, incluido la vulva, las glandulas

mamarias, el prepucio y escroto.

- En cuanto alaparato respiratorio: orificios de la nariz, membranas
mucosas, mucosidad nasal, secrecidn sanguinolenta por los ollares, fre-

cuencia y tipo de respiracion.
- Llas lesiones, tumefacciones o edemas.

- La temperatura corporal de los animales sospechosos o evidentemente

enfermos.

- E1 frotis de sangre, en los cascos enqie se sospeche una enfermedad

que pueda diagnosticarse examinando la sangre.
- Llas posibles enfermedades vesiculares.

Al término de la inspeccidn ante-morten, el médico veterinario inspector
podrd dictaminar la autorizacidn para el sacrificic. Una vez terminados
1as labores correspondientes a la inspeccién ante-mortem, los animales

aptos para su faenamiento deberdn ser sometidos a un bafio a presién con

. agua fria.

Posteriormente son sometidos a sacrificios (proceso gue se efectla para

darie muerte desde el momento de la insensibilacidén hasta su sangria

mediante la seccidn de los grandes vasos ) mediante pistola neumdtica
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Ky
o de perno cautivo, denervacisn por puntilla o chogue elétrico; los

canales deberdn estar separados unos de otros para evitar su contacto

y contaminacign, una vez comenzado ‘el desueilo. Los canales y visceras
se mantendrdn separados e indentificados hasta que hayan sido examina-

dos y aprobados por el médico veterinario inspector.

Finalmente se realiza el examen post-morten, el cual debe llevarse a
cabo macroscOpicamente la observacién visual, palpacion o incisidn de
las siguientés partes y 6rganos:

- £1 conjunto de cabeza y lengua

- La superficie interna y externa de la canal

- las visceras abdominales y pé]vicas.

- las visceras tordxicas

- Los nédulos linfaticos de las cadenas mis ficilmente detectables.

- Las extremidades.

Finalizado el examen post-mortem el médico veterinario inspector da

su dictamen y asi la carne de res (materia prima) estd Tista para su

destino final.
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3.1 PROVEEDORES

Para el proyecto en estudio se han considerado dos (2) tipos de-provée-

dores de carne de res:

- Proveedores de ganado bovino: Tlos cuales satisfacen las necesidades

inmediatas del ganado.

-~ Proveedores de ganado sacrificado: Tos cuales suministran las reses

sacrificadas.
3.1.1 Proveedores de Ganado Bovino

Debido a que el autoservicio de carne de res estard localizado en la
ciudad de Cartagena, el estudio de la disponibilidad de ganado'boyino
se hizo principalmente a proveedores de esta ciudad, de acuerdo con

las caracteristicas necesarias para satisfacer al consumidor de carne

de res.

A continuacién se muestra la disponibilidad de ganado bovino:

NOMBRE CANTIDAD (RESES/DIA)
ORLANDO BARRIOS | 120
JOSE JOAQUIN RAMOST 120
WILSON MARRUGO - 120

FERNANDO GOMEZ 120
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3.1.2 . Proveedores de Ganado Sacrificado

La empresa FRIGOPESCA presta el servicio de sacrificio.

La capacidad de produccidn (sacrificio de reses) es de 250 reses/dia.

La empresa FRIGOPESCA retribuye por la piel del ganado bovino
$8.450/res si es macho y $7.300/res si es hembra, también compra el

sebo del ganado a $64/ Kg.

La firma OLIMPICA también ofrece este servicio y para efecto de este
estudio se considerard a esta empresa como proveedor secundaric, los
cuales suministrardn esta materia prima (Res sacrificada) en caso de

presentarse algln inconyeniente.
3.2 REQUERIMIENTOS

De acuerdo con los datos obtenidos en el estudio de mercados, la cantidad

de carne de res es:

- Consumo diarijo promedio

0.5Kg - 3 Kg : 192 96 Kg - 576 Kg : 336

3 Kg - 6 Kg : 28 84 Kg - 163 Kg : 126

6 Kg - 12 Kg : 5 30 Kg - 60 Kg : 45
225 viviendas 507 Kag

91
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media diaria = 2.25 Kg/vivienda

Ver Tabla

Consumo semanal promedio

0.5Kg - 3 Kg : 12 6 Kg - 48 Kg : 27
"3 Kg - 6Kg : 71 213 .Kg - 426 Kg : 319.5
6 Kg - 12 Kg : 26 156 Kg - 312 Kg : 234
109 viviendas 580.5 Kg
Media semanal = 5.32 Kg/vivienda

=)

1.5 Kg/vivienda Aprox.

Consumo promedio Total diario = 2.25 +5.32/7
2

Demanda total = 3115 viviendas x 1.5 Kg = 4673 Kg

Se estab]ecera.un stock de segufidad de 5% entonces la demanda sera de:
Demanda = 4673 Kg x 1.45 - 4907 Kg

3.3 COSTOS

; Costos Proveedores de Ganado Bovigo:

Actualmente e1 costc promedio de ganade bovino en la ciudad de Cartagena,

es de 5180 por kilo, este costo incluye el costo de transporte Empresa

i =
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= Costo Proveedores Ganado Bovino Sacrificado:

La empresa FRIGOPESCA cobra por el sacrificio del ganado bovino

$2600/res.

3.4 ALMACENAMIENTO /ﬁyf
Para efecto de almacenamiento de la carne de res, es necesario que éste

se encuentre en un cuarto frio a una temperatura no inferior & 0°C, ni

superior a 4°C, cuando el tiempo de conservacidn no es mayor de setenta

y dos (72) horas.

Teniendo en cuenta las caracteristicas de almacenamiento para la materia
prima_(Refrigeracién), se determind que la manera mds adecuada de alma-

cenamiento es 1a izada del animal en ganchos de acero inoxidable.
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4. INGENIERIA DEL PROYECTO
4.1 PROCESO DE PROAQUCCION
ET proceso productivo consiste en una secuencia de operaciones que trans-
forman las materias primas o materiales, haciéndolos que pasen de una
. forma dada a otra que desee obtener. Esta transformacidn se puede efec-
tuar mediante una de las siguientes formas o a través de una de sus
combinaciones:
IA@‘
-  Transformacidn por integracidn
- Transformacidn por desintegracion
- Transformacidn por servicios
\
En el caso de la carne de res el proceso de produccidon puede considerar- /
se como de transformacidn por desintegracidon, ya que la carne en canal
o es sometida a un proceso de corte del cual salen diferentes tipos de

carne, costiilas y huesos,
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4.1.1 Descripcion del Proceso

4,1.1.1 Convenciones a utilizar

(:) Operacidn que requiere mano de obra
<€?7 Almacenamiento temporal
E::;? Transporte mecanico

1‘r\£::$7 Transporte manual

"4 Vertimiento para tratamiento

Nota: Durante todo este proceso se llevan a cabo inspecciones a través
de funcionarios del Servicio Seccional de Salud de Bolivar, por lo tanto

no astan incluidos en el djagrama de proceso.

Desde la izada de la carne en canal hasta el momento de Relimpia de 1a .

Carne
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4.1.2 Sistema de Produccidn.

Un sistema de produccidn es el proceso de disefio por medio del cual los

elementos se transforman en productos Gtiles.
Existen tres (3) tipos de sistema de produccién:

- Sistema de produccidn bajo pedido
- Sistema de produccién por partidas

- Sistema de produccidn contfnua

Para el presente proyecto se determindé la utilizacidon del Sistema de

Produccidn es continua para satisfacer una demanda es constante.
4.1.3 Requerimientos de Materia Prima

Es necesario estimar la cantidad de materia prima necesaria para cumplir
con la cantidad de producto demandadé, a fin de comparar la materia
prima necesaria con la diSpoﬁible. De acuerdo con los datos obtenidos
por el estudio de mercados, se estimd una cantidad de 4907 Kg por dia.
Con base en esta cantidad se hardn los cdlculos para determinar los re-

querimientos de materia prima.

Seglin el proyecto derivado cdrnicos de la ley 09 de 1979 que de un no-

villo de 550 Kg de peso dard unos 304 Kg de carne, entonces el requeri-



miento mensual serd:.

4907 Kg/d7a x 24 dfa/mes = 117768 Kg/mes

Considerando los desperdicios de materia prima como el 5% en el proceso

produccidn, se tiene que los kilogramos requeridos por mes sera:

123656 Kg/mes.

Segln To anterior, el nidmero de reses requeridos mensualmente es de

407 reses.
4.2 DETERMINACION DEL TIPO Y CANTIDAD DE MAQUINARIA Y EQUIPOS

- Sierra para huesos: Su funcidn es recibir los huesos para partirlos
en pedazos mas pequefos, la sierra esta compuesta de un dispositivo de
corte que se desliza mecdnicamente de arriba "abajo en un solo sentido
para acometer el hueso a cortar con una cuchilla de 24" de ancho-20" de

largo y un espesor de 4.5mm,

Para ser accionada es necesario un motor de 5 H.P. con corriente conti-

nua 110V,
- Molino Eléctrico para carne: Se funcién es MOLER 1la carne, consta
de aspas con filo que giran de arriba hacia abajo en un solo sentido

y realizan el molido.

Para ser accionado es necesario un motor dieléctrio de 5 H.P.
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- Bdscula de riel para carne en canal: Su funcidn es pesar la carne

en canal, tiene una capacidad para piso hasta (1/2) tonelada.

C - Vitrinas_Refrigeradoras con Bandejas Individualies: Su funcidn es
preservar la carhe fresca lista para la venta. Consta de seis (6)

gavetas y un maximo de exhibicién . KID

- Cortadora de Carne: Su funcion es trozar la carne de res, consta
M

de un dispositivo de cortes que se desliza mecdnicamente de arriba a

abajo en un solo sentido con una cuchilla lisa de 20 pulgadas de largo.
Para ser accionado es necesario un motor de 5 H.P.
- Balanzas Electrénicas: Su funcidn es pesar la carne fresca.

Esta balanza indica la cantidad pesada en kilogramo, el costo unitario

y el total a pagar. Tiene una capacidad hasta de 10 Kg.

- Otros Equipos

DESCRIPCION CANTIDAD ORIGEN

Ganchos de Acero Inoxidable - 37 Nacional
Canastas Acero Inoxidable 10 Nacional
Cuchillos Acero Inoxidable 12 Nacional

Mesa Acero Inoxidable con lamina

plastico duro 6 Nacional

o T T
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Portacuchillos
Extinguidores
Piedras de Amolar

Higidmetro

Rieles

Cajas Registradoras

Bandejas de icopor

Papel termo-encogible

Tubulares de bolsas (8fx12“)

Guantes en cotad de malla

Delantales en cota de malla

Carritos Supermercados para transporte
produgto terminado

Canastas plasticas

4.2.1 Calculo del nimero de mdquinas

12

Varios
2
Varios
Varios
Varios
5
7

30

Nacjonal

~Nacional

Macional
Nacional
Nacional
Nacional
Nacional
Nacional
Nacional
Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

La capacidad de produccidn relativa de las diversas mdquinas es un factor -

de mixima importancia porque afecta al nimero de mdquinas que deben ad-

quirirse.

Por tratarse de un autoservicio gue va a jniciar sus labores por primera.

fez, se estimé de acuerdo con el estudio de mercados gque la demanda es
de 123656 Kg/mes. A continuacién se ilustra el procedimiento seguido

al realizar este cdlculo.
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- Sierra para huesos

Para cumplir con la demanda mensual es necesario que en esta operacign
se corten 30118 Kg. Teniendo en cuenta que la capacidad mdxima de la
sierra para huesos es de 166 Kg/hora se tiene 7o siguiente:

Capacidad: 166 Kg/hr.

Por consiguiente se tiene:

1 Sierra para huesos 39840 Kg/mes
X 30118
x = 0.756 aproximadamente un® mdquina

1 sierra para huesos, cuyo rendimiento es de 75.6%

x
1}

- Molino Eléctrico para carne

Para cumplir con la demanda se deben moler QZ§8 Kg/mes.

Capacidad de 1a mdquina: 54 Kg/hr

X - 9758 Kg/mes

Por consiguiente
‘ 12560 Kg/mes
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X =1 Molino para carne

Rendimiento = 75.4%
- Bdscula de riel para carne en canal
Debido a que esta bdscula tiene capacidad de peso de 1/2 tonelada y que

segiin proyectd derivados cdarnicos de la ley 9a. de 1979 de un novillo

de 550 Kg de peso da unos 304 Kg de carne, entonces se necesita una

bdscula para satisfacer la demanda.

- Balanzas Electrdnicas: Se necesitan tres (3) balanzas electrdnicas

debido a que existen cuatro (4) lineas dz producto asi:

- Huesos y Costillas
- Carne molida
- Carne en posta, filete o Tomo

- Diversos.
- Vitrinas Refrigerados: Se necesitan dos (2) vitrinas refrigeradores
debido a que no se va a exhibir toda la produccidn diaria sino parte de

ella y se va colocando nueva produccién a medida que se vaya vendiendo.

- Cortadora de Carne

Para cumplir con la demanda se deben cortar 61864 Kg/mes

Capacidad de la fldquina: 342 Kg/hr

72 451 :Z,
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Por consiguiente X ="61864 Kg/mes-
82080 Kg/mes

X = 1 Cortadora de carne

Rendimiento = 75.4%

La Tabla 24 muestra un resumen del nimero de miquinas requeridas.

TABLA 24. Nimero de mdquinas a.utilizar
¢
MAQUINA | | CANTIDAD (UNIDADES)
Sierra para huesos : . 1
Molino eléctrico de carne 1
Bdscula de riel para carne 1
~ Cortadora de carne 1
TOTAL 4

4.3 MANO DE OBRA

En T1a Tabla 25 se muestra el nimerc de operarios que s= necesitan para

el proceso de produccidén de la carne de res.
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TABLA 25. Ndmero de Operarios

DESCRIPTION . o S CANTIDAD
Operador Sierra para Huesos ' 1
Operador Molino Eléctrico de Carne 2
Operarjo Bascula de riel para carne 1
Onerador Cortadora de Carne en canal | 1

_ Cortadores Manuales 3
Empacadores 3
TOTAL 10

4.4 CONTRCL DE CA' IDAD

E1 concepto de calidad es un concepto eminentemente relativo, ligado no
solamente al producto, sino mds bien al binomio producto;usuario. Una
definicidn generalmente aceptada es la que identifica la calidad con el
grado de satisfaccidn que ofrecen las caracteristicas del producto, en
relacidn con las exigencias del consumidor a que se destina. EI control
de calidad es en cambio una funcidon directiva. cuya finalida- consisté

en garantizar la consecucidn:de los objetivos de calidad de la empresa.

Desde el punto de vista de 1a calidad, el acto decisivo consiste en la



preparacion de las especificaciones, entendiéndose por especificaciones

de calidad cualquier documento a definir:

- Llas.caracteristicas .cualitativas de un producto de o.de un material

-~ Los mé*odos y equipos a utiiizar para su produccion.

.

- Los métodos a emplear para 12s inspecciones.
-~ Los criterios de aceptacidn o rechazo.
-~ Control Materia Prima

E1 ganado bovino que va a ser sometido a sacrificio debe tener los si -

guientes documentos:

. Papel del ICA: Vacunas
. Abono de vénta
Permisa de traslado

. Certificado de Embarque.

Lueno es sometido a un examen e inspeccidn ante-mortem y al término de
éste , el médico veterinario inspector da su autorizacidn pafa el sacri-

ficio.

Una vez que el animal ha sido sacrificado es sometido a un examen post-

mortem, el cual es ejecutado por médicos veterinarios oficiales con la
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colaboracidén de inspectores sanitarios auxiliares y estos deciden sobre
1la calidad de los canales y visceras para consumo humano, asi como su

destino final.
- Control Proceso

Consiste en hacer un examen a cada canal después de que haya sido divi-

dido en dos medias canales y antes de ser limpiada y lavada,

Las canales deberdn examinarse primero en la parte externa y luego en

la interna, con el objeto de identificar:

- Estado General, mediante la comparacién de las dos medias canales

- Coloracidn de la musculatura, grasa, cartilogos y huesos.

- Estado de la membrana serosa {pleura y peritoneo)

- Presentacion de hematdmas, fracturas, abcesos, tumores y parésitos._
- Limpieza: GCbservar la presencia de contaminaciones, residuos de
piel, pelos materia fecal.

- 0Olores: Se detectard la presencia de olores anormales

- Exéminar; palpar o incidir Tos ganglios linfaticos en el siguiente

arden:

Ganglios Prefemoral
Inguinal Superficial

Il1iacos Externas e Internas | i

By
Preescapuliar
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Pop]iteo
Axi?g?ea

Supra esternales
Sacro

Cadena Tumbar

Supra-mamario
-. Control del Producto

Las carnes destinadas para consumo deberdn mantenerse a una temperatura
entre 0°C. y 4°C tomada en el centro de la pieza de carne mis gruesa y

el tiempo de conservacidon no debe ser mayor de setenta'y dos (72) horas.

Debe hacer un control de'peso del producto empacado y una inspecéion visial

del empague.
4.5 DISTRIBUCION EN PLANTA

La distribucién general de Ta'pianta se puede especificar como una plani-_

ficacién detallada de la posicidon de cada mdquina, de su relacidn con las
demds mdquinas y con los sistemas de fabricacién y movimientos de hombres

y materiales.

De acuerdo con To anterfor, la distribucién de una planta es un comnromi -
50 entre 10s recursas que posee y 1os servicios que proporciona, deter-

mina el esquema de las relaciones entre los departamentos dc preduccidn.



Antes dé distribuir los medios de produccidn se hace necesario determi-

nar la 1inea de flujo mis adecuada y el tipoc de distribucidn a utilizar.

Debido a que las 1ineas de flujo simples, son ideales para los fines

"del control, y a menudo es posible una cupervision visual, el proceso

de produccidn de la carne de res no es largo, se utilizara la 1ihea
recta, como 1inea de flujo. En cuanto al tipo de distribucidn, estaré
basada en el prodrcto, debide a que las méquinas. hombres y materias
se distribuirdn de acuefdo a la secuencia de operaciones requeridés

para producir los diferentes tipos de carne de res.

Una vez determinados los dos (2) puntos anteriores se realiza el cdlcu-
lo de drea minima requerida. Para realizar el cdlculoc de areas se de-
ben considerar las siguientes dreas por separado:

- Areas para produccidn

- Areas para almacenamiento

- Areas para oficina y servicios

A continuacidn se presentan estas dreas:

4.5.1 Areas

4.5.1.1 Areas de Produccidn

~ Areas para proceso

Puesto No.l

78
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Area total puesto de trabajo ndmerc uno (1): 1.64 mt

79

' Bascula de riél para carne en canal: = o S _ l;?éﬁ.

Dimensiones

Ahcho : 0.8 mt

Largo: 1.25 mt

Area de Ta'méquiha: 1 mt2

Area de opera~iones: para realizar esta Tabor el operario dispondrd

de 0.3 mt al frente de la maquira 0 sea 0.64 mt2_

2

. Puesto No.2
Cortadora de carne en canal

Dimensiones

Ancho: 1 mt

Largo: 1.20 mt

Area de Ta mdquina: 1.20 mtl

Area de operaciones: para realizar esta labor el operario dispondra

de 1 mt al frente'de la maguina o sea 1 mt
Area total puesto de trabajo nimero dos (2): 2.20 mt?

Puesto No.3

Mesa de Deshuese
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Dimensiones
Ancho: 2.5 mt
Largo: 1.5 mt
Area de la mesa de deshuese: 3.75 mt2
Area de operacicnes: Ppara r"alizar.esta labor el cperério dispondré de

1.5 mt al frente de la miquina o sea 3.75 m=2
. Puesto No.4
Mesa de relimpia de carne

Dimensiones

Ancho: 1.5 mt

Largo: 1.5 mt

Area de la mesa de’relimbia: 2.25 mt?
Area de operaciones: 2.25 mt? |

Area total puesto de trabajo: 4.5 mt©
. Mesa de Empague de carne

Dimensiones
Ancho:ll mt
| ~Largo: 1 mt
Area de la mesa de enpaque de carne: 1 mt2

_Area de operacicnes: 1 mt<

Area total puesto de trabajo: 2 mt2

T FaAR BE CARTAGENA
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Area total puesto ndmero cuatro (4) : 6.5 mt2
Puesto de trabajo No.b
Sierra de Huesos

Dimensiones

Anﬁho: 1 mt

Largo: 1.20 mt

Area de Ta méquiﬁa: 1.20 mt?
Area de operaciones: 1 mt2

Area puesto de trabajo: 2.20 mt2
Mesa de Relimpia Huesos y Costillas

Bimensicnes
Ancho: 1.5 mt
Largo: 1.5 mt

Area de 1a mesa de relimpia de huesos y costillas: 2.25 mt?

Area de operaciones: 2.25 mt2

Area total puesto de trabajo: 4.5 mt2
Mesa de Empagque

Dimensiones

Ancho: 1 mt
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Largo: 1 mt
Area mesa de empaque de huesos y costillas: 1 mté
Area total puesto de trabajo: 2 mt?

Area total pues*o de trabajo nimero cinco (5): 8 7 mt2
Puesto de Trabajo No.6
Molino de carne

Dimensiones

Aného: 1mt

Largo: 1.20 mt

Area de la mdquina: 1.20 mt
Area de operaciones: 1 mt@

Area puesto de trabajo: 2.20 mt?

Q

Mesa de Relimpia Carne Molida y Visceras

ODimensiones

Largo: 1.5 mt

~ Ancho: 1.5 mt

“Area de la mesa de relimpia carne molida y visceras: 2.25 mt2

Area de operaciones: 2.25 mt.2

Area total puesto de trabajo: 4.5 mt?
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Mesa de empaque de carne molida y viséeras

Dimensiones
Ancho: 1 mt
Largo: 1 mt

Area de 1a mesa de empaque: 1 mt2

Area de operaciones: 1 mt?
Area total puesto de trabajo: 2 mté

Area total puesto de trabajo nimero seis (6) : 8.7 mté
4.5.1.2 Areas para zonas de desplazamiento

Se dispondrd de un pasillo principal de cinco (5) mts de ancho y 25

metros de largo o sea 5 mts x 25 mts = 125mt2
Area total de Ta Seccidn Proceso: 160.240 mt2
4.5.1.3 Area de Almacenamiento

- Almacenamiento de Materia Prima

Para el cdlculo del drea necesaria de almacenamiento de materia prima,

se tuvo °n cuenta Ta cantidad a aimacenar para un periodo de un {1)

dia por ser un producto perecedepo.

La cantidad de materia prima requerida para cumplir con el programa de

produccidn es de 4907 Kg (16 vacas).

83
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La manera mas ordenada para el almacenamiento de la carne en canal es

- en cuartos frios, los cuales deben estar provistos de termémetros de

maxima y minima, higrometro, rieles y ganchos para izada de canales.

las cdmaras frigorificas para almacenamiento de carne en canal, estardn

a una temperatura de 0°C y 4°C y a una humedad relativa de 90 a 95%;

Para almacenar la cantidad de materia prima (4907 Kg) se determiné un

cuarto frio de:

Largo: 5 mt
Ancho: 5 mt : ' : .

Area almacén: 25 mt2
- Almacenamiento Producto Terminado

La capacidad del almacén de productos terminados se calculard teniendo

en cuenta la cantidad a almacenar para un periodo de un (1) dia.

El almacenamiento del producto terminado se hard en canastas pldsticas

clasificadas de acuerdo al tipo de carne (molida, huesos, costillas,

visceras, carne filete o lomo), Tos cuales deben ser refrigerados en

cdmaras frigorificas bajo las mismas condicicnes de la materia.

Como' se va almacenar Ta misma cantidad que de materia prima se necesita

una drea de 28 me..
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Debido al alto costo de las cdmaras frigorificac, se va a utilizar un
cuarto fric para almacenar la materia prima y producto terminado, sepa-

rados y doble entrada. E1 &rea total de cuarto frio es:

Ancho: 10 mt
Largo: S mt

Area total: 50 mt2
4.5.1.4 Areas de Qficina

E1 cdlculo del drea para las oficinas se determiné teniendo en cuenta
el personal de la empresa que ocuparia &stas. A continuacidn se deta-

1lan estas &reas:

- Oficina Gerencia : 5mt x 3 mt = 9 mt

- Oficina Secretaria: 2 mt x 2 mt= 4 mt2

- Oficina Contador : 3 mt x 2 mt = 6 mt?

-~ 0Oficina Jefe de Produccibn: 3mtx 2mt =6 mtd

- Oficina Auxiliares de Produccidén: 4 mt xdmt = 16 mt2

Total Areas de Oficina: 41 mt2

= Area de Recepcidn Materia Prima

Para recibivr la materia prima {carne en canal) es necesario un drea d-

12 mte
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- .Area. de Prestatién de Servicios. |
Para prestar el servicio &e venta de carne de res se necesitan 72 me
Area Total Autoservicio de Carne de Res: 335.24b me

4.5.,2 Tamafio y Localizacidn

Cuando se habladel tamafio de un proyecto se suele aludir a su capacidad
de produccidn durante un periodo de tiempo. También se suele expresar

el tamafio con referencia al tbta] de obreros ocupados o al total de

capital empleado.

E1 elemento de juicio mas i&portante para determinar el tamano del pré-
yecto es generalmente la cuantia de la démanda que ha de atendersé.-
Ahora bien, dada una cierta demanda actual y una estimacion sobre el
crecimiento de esta demanda, el tamafio de planta adecuado serd el que
conduzca al minimo costo unitario para atender la demanda actuals-a la

vez que tenga capacidad para atender la futura demanda.

La produccidn inicial serd de 129.656 Kg por mes, la capacidad de disefio

y la capacidad que se utilizard normalmente es la siguiente:

MAQUINA | CAPACIDAD DE DISERO CAPACIDAD UTILIZADA
Cortadora de Huésos 166 K/H 75.6%
Cortadora de Carnes 342 K/H 75.4%
Molino A 54 K/H 75.4%

$40 - wBAal DB SratDAGENA
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Las relaciones fundamentales entre el tamafio y la Tocalizacién surgen
por una parte de la distribucién geogrdfica del mercado y por otra de
Ta influencia que 1a localizacién tiene en los costes de produccidn y

distribucién.
4.5,2.1 Localizacidn

La localizacidn mds adecuada para el nuevo autoservicio se orienta hacia
Tos- mismos objetivos que el tamafio dptimo, esto es hacia la obtencidn de

Ta mixima tasa de ganancia.

Existen variables que hay que analizar a fin de buscar la localizacitn
mis adecuada de Ta nueva unidad productora. Las principales variables

a considerar son:

- Localizacidn de los materiales de pfoduccién
- Mano de QObra |

- Dispenibilidad de Terrenos

- Mercado

- Facilidades de distribucidn

- Energfia

- Agua

- Leyes y Reglamentos

El problema de la localizacidn se abordard en dos etavas:
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PRIMERA:
Se decidird 1a zona general en que se instalard la empresa.
SEGUNDA:

Se erigiedn-posibles sitios, considerando los problemas de detaile, en
genera” los problemas decisivos serdn los de transporte, disponibilidad

y coste de los insumos.

En primer lugar el autoservicio debe ubicarse en la ciudad de Cartagena,

ya que el estudio se hizo para satisfacer la demanda existente en esta

zona. Considerada una zona con problemas de abastecimiento de carnes

en las condiciones nropias de consumo, Otros defalles son:
- La consecucidn y disponibilidad de materia prima

- Facilidad de transporte y vias de comunicacion

- Consecucidn de mano de obra

4.5.2.1.1 Determinacid» de los posibles sitios

Escogida la ciudad queda Tocalizar la zona donde se ubicard el autoser-

vicio, determinando primero los posibies sitios de localizacion.

En el proceso de corte y empague de 1a carne no se producen desechos

ni son arrojados ninguna clase de contaminantes, esta fabrica queda

38
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enmarcada dentro de las del grupo de industria liviana.

Las zonas gue se contemplardn para la localizacidn son las siguientes:

- Bosque

- Bazurto

- Los Alpes (“arretera)
- Cruce Bomba del Amparo

- Pie de la Popa (Avenida del Lago).

Después de analizar y ponderar todos los factores con sus respectivos
grados se escogid como cumplida de todos los requerimientos el Barrio

del Bosque.
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5. SEGURIDAD INDUSTRIAL

Las empresas constituyen siempre una organizacﬁén social de trabajo
humano con una finalidad econdmica. Es el marco de estas organizaciones
en Tas que el trabajo tiene lugar y donde surgen los accidentes. Motivo
pof el cual se hace necesario implantar en todas las organizaciones un

detallado sistema de seguridad.

La funcidén de seguridad es aqueila concebida, estudiada, definida y
ordenada que establecida en una empresa y encuadrada dentro del organi-
grama general de Ta misma y como una funcidn mis de empresa, tiene por
fin basico despertar atraer y conservar el interés, el esfuervo y la
accion preventiva de todo el personal, bajo un plan y unas directrices
predeterminadas en 1la comﬂn tarea de evitar los accidentes de trabajo

dentro de aquella.
5.1 [IDENTIFICACION DEL RIESGO

Las causas de los accidentes pueden en alguncs casos ser dificiles de
determinar, pero fundamentalmente 1a mayoria de los accidentes ocurren
por una combinacidn de factores técnicos y factores humanos en propor-

cidn variable.
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‘La fatalidad, como causa de accidente, ha quedado borrada y se ha esta-
blecido que la causa de accidentes proviene de situaciones riesgosas y
actos inseguros o cualguier otra accidn defectuosa que se necesita para

evitar que el caso se repita.

Es necesario por lo tanto, identificar cudles son los riesgos existentes
en una fibrica con el objeto de buscar hasta donde sea posibie la elimi-

nacion de los accidentes.

En nuestro caso el enfoque preventivo.puede iniciarse con un examen mé-
dico de los futuros empleados, muchas compafifas realizan test sogbre
abusos de drogas y de esta forma se evita desde el principio contratar
a personas que tienen estos problemas. Asi mismo, el grupo de empresas
de 1a industria alimenticia 1leva a cabo un examen cuidadoso sobre los

trabajos que pueden resultar forzados para algunas personas.

- Para el autoservicio este estudio se pueden encontrar los siguientes

»iesgos:

- Riesgos iMecanicos:

Son aquellos riesgos generados en el manejo de herramientas, maquinas

y equipos, como también en el almacenamiento y el manejo de materiales.
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-~ Riesgos Generales:

Estdn compuestos por riesgos genera1es en el medio ambiente de trabajo

tales como:
ITuminacidén impropia, ventilacidn impropia, desaseo y desorden.
- Riesgos Humanos:

Son aquellos riesgos causados por caracteristicas fisicas o mentales
que permiten el acto inseguro, dentro de éstas podemos enumerar las si-

guientes:

- Falta de conocimiento o de habilidad
- Actitud impropia de la persona

- Defectos fisicos
5.1.1 Elementos de Proteccidn Personal

Antes de determinar los elementos de proteccidn personal adecuados para
los trabajadores de el autoservicio en estudio, es necesario recordar
que la proteccién personal no elimina el peligro, sino que establece
una barrera defensiva entre el operaric y el mismo; por 1o tanto esta
barrera debe conservarse en buen estado y mantenerse permanentemente
entre el operario y el peligro. Existen ciertas condiciones ideales

que deben cumpnlir todas las protecciones personales, aungue en algunos
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casos se tienen que sacrificar el cumplimiento de alguna de ellas por

las circunstancias especificas del trabajo. Estas condiciones son:

Que su utilizacidn correcta proporcione una defensa eficaz.

Que no represente un agobio importante su utilizacicén

]

Que sea facil detectar su deterjoro o inutilizacién.

Que sea de nulo 0 sencillo mantenimiento y facil reposicidn.

Como es sabido, es responsabilidad de la empresa suministrar a todos

A

los trabajadores, los aditamentos que puedan protegerlos parcial o in-
tegrantes de 1cs riesgos del trabajo. Bajo esta consideracidon 1a empresa

en estudio hard uso de los siguientes elementos:

- Ropa Protectora:

Esta consiste en ropa especial o uniformes que protegen a los trabaja-

dores de ciertos riesgos que la ropa comin no logra proteger,
Al seleccionar esta indumentaria se tendra en cuenta dos precauciones:
~ Que la ropa brinde la proteccidn debida contra el riesgo involucrado.

- Que no entorpezca los movimientos del trabajador las personas que

trabajen en la zona de corte . Esto es cortadora de nuesos y laber
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‘manual de corte necesitan usar delantales en cota de mallas de acero

inoxidable.

ETl resto del personal se dotard de batas blancas confeccionadas en

tela suave,
- Protec*ores de Cabeza:

Los dafios a la cabeza revisten una total importancia en las industrias.
Debido a ésto, se dotard a los trabajadores que manejaran las reses en

&
en los rieles y en cuarto frio de cascos protectores.

- Protectores de Qidos:

Se usaran tapones auditivos tipo copa en las dreas de corte y molido.
Estos tapones son fabricados en m~teriales especiales como hule, plastico

y otros, debjdo a su mayor eficacia, comodidad e higiene.
- Proteccidn Ocular:

La finalidad consiste en brindar 1a proteccidn necesaria contra parti -
culas s6lidas y polvo, a aquellas personas que est~n en contacto directo

con las mdquinas de corte,

- Protectores para pies:

Las personas de proceso nececitan botas de seguridad pues maneiardn canastas

con peso.
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- Protectores para manos:

Se utilizardn guantes en cota de mallas en la mano izquierda para la pro-

teccidn en las operaciones de corte manual, sierra y molino.
- Equipo contra-incendio:

La proteccidn contra incendios se basa fundamentalmente en evitar que se
aroduzcan los sinjestros, tomando las precauciones necesarias tanto en el
proceso de fabricacidn o instalaciones, como en los motivo que pueden

ser focos de peligro.

En segunda fase y una vez iniciado un siniestro se pretende controlario
y sofocarlo 1o mds rdpidamente posible para reducir al minimo sus con-

secuencias.

En principio todo el personal de planta debe entrenarse para apagar in-

cendios, o por lo menos conocer el manejo y la forma de atacar un

fuego con extintores portatiles.

Aungue un autoservicio no presenta un alto riesgo de ocurrencia de in-

cendio.

Los eleimentos de proteccidn contra incendio son:

- Instalaciones fijas:
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Hidrantes fijos y mangueras montadas en carreteles con velocidad de

23 a 46 bLts/minuto.
- Equipo Manual:

Extintores portdatiles
Tipo A
Tipo E

Tipo B

AD DE CARTAGEN

A
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6. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

Toda arganizacidn se concibe y origina acreedor de uno o varios objeti-
vos especificos. Estos objetivos, sin embargo, deben manipularse dentro
de"un. marco de politicas pertinentes que.los hegan viables, politicas

que deben definirse por la alta jerarquia de la compafiia.

Pero ademds del marco de politicas, es la estrategia la que fija la
pauta para la Gptima combinacion de los recursos, esta sefiala el curso

de accion a seguir pafa el logro Optimo del propdsito corporativo.

Estableciendo 1a empresa en estudio como una empresa de caracter total-
mehté privada, el éxito de esta se medird siempre en términos de renta-
hilidad o contribucidn econémica, debido a ésto las politicas y estra -
tegias deben ensamblarse de tal manera que conduzcan ai logro de resul-

tados econdomicos positivos.

6.1 ORGANIGRAMA

Para una empresa el organigrama no puede ser un fin en si mismo, debe

ser s6lo un punte de referencia, un modelo gue permita apreciar la or-

ganizacion y tamafio de la misma. En los tiempos presentes 21 crgani -

Ny



grama ha pasado a ocupar un plano secundario dado el énfasis cada vez
mayor que se ha venido dando a trabajar dentro de la empresa mas alre-
dedor de las personas que la integran, que de estructuras disefiadas

con antelacion.

E1 organigrama en estudio se realizé teniendo en cuenta los diversos

cargos detallados en el capitulo de ingenieria del proyecto, numeral

4.3 mano de obra. E1 cual se observa en la figuna No.2

6.2 POLITICAS DE LA EMPRESA

Cuando se habla de politicas de la empresa, se refiere a todo aquello

que tiene importancia para la organizacion como un todo y comprende:

ET proceso decisorioc a alto nivel; Tos sistemas que se emp]earénspara

dar solucidn a los problemas que diariament~ exigen atencidn, lo forma
como la empresa va a atender los factores ambientales, los diversos

pasos que se van a dar a mediano y largo plazo para aprovechar las opor-
tqnidades gue la empresa tiene en el medio y que contribuyen sus puntos
fuertes, 10s cuales van a asegurar la supervivencia de la misma y la

forma como se va a garantizar el talento administrativo.

Las politicas de la empresa deben conformar el marco dentro del cual se

le garaniice a la organizacidon el logro de las metas establecidas.

En primer lugar se establece que el objetivo principal de 1a empresa

en estudio serd producir y vender carnes de res, satisfaciendo las exi-

gencias de calidad, cantidad y precio que los consumidores tengan. i
S VAT T Can TAGEN
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De este objetivo general deriva.una serie de subobjetivos cuyo logro es

necesario para la realizacion del objetivo principal.
Estos subobjetivos son Tos siguientes:

- Alcanzar una determinada posicidn en términos de venta. A fin de
rea1xzar ut111dades que proporcionen a l0s inversionistas un beneficio
que permita a la empresa sobrevivir v continuar decarro11ando su actf-

vidad.

- Contar con una maquinaria que permita el manejo de un volumen reque-

rido de produccion.
- Ofrecer las mejores condiciones de trabajo para los empleados.

- Se dijo anteriormente que los objetivos deben manipularse dentro de
un marco de politicas pertinentes que los hagan viables, con este fin

se definen ciertas politicas en la siguiente forma:
- politicas de Comunicacién:

E1 desarrollo de la vida de la empresa se sirve de las relacidnes y
conexiones existentes entre las diversas unidades que constituyen la
empresa. Etntre 10s diferentes grupos aue forman la unidad y finalmente
entre las personas que dan vida a los grupos. Las ~omunicaciones repre

séntan el medio de toda relacion.

100
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- Politicas de'Personalz . _ fr)-(L

Es una guia para la accidn una vez se han fijado determinadas objetivos.
La norma que asegura y garantiza que las acciones efectuadas esten de

acuerdo con los objetivos.

E1 criterio sobre politicas de personal estard basado principalmente sobre
las necesidades propias del cargo. Es asi como se contratard la persona

indicada para desempefiar Tas funciones cumpliendo con el minimo de exi -

gencias las cuales estdn descritas en el manual de funciones.

- Politicas de Produccion:

‘La finalidad del establecimiento de las politicas de broduccién es un alto

grado de eficiencia y calidad, realizando un control de sus costos a la
vez que se definen los métodos que tienen a la mejora de tiempos y econo-

mia.

Ya determinada fas unidades aue se van a producir, es necesarioc estable-
cer un horario de trabajo que permita la fabricacidén de estas cantidades
teniendo en cuenta las capacidades de produccion de la maquinaria. E1
horario de trabajo que tendrd la em~resa inicialmente serd de lunes a
viernes de 6:00 a.n. a 4:00 p.n. operarios y almacén; el resto del per-

sonal de 8:00 a.m. a 6:G0 p.m.

Permitiendo 1 hora de almuer7o al personal.

siwed ki by rafla
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Este tiempo se considera suficiente para lograr los objetivos de pro-

duccion.

Para conseguir un sistema de produccidn sincronizado se debe contar
con toda la ayuda humana y técnica posible. Es por esto que existird

un plan de mantenimiento preventivo de acuerdo a las normas técnicas

de los fabricantes.
~ Politicas de Compras:

E1 procesoc para efectuar las compras comienza con la notificacidn de
que necesita algin material, esta es realizada por el Jefe de Almacé-
al Jefe de Produccidn utilizando un impreso de solicitud de compra,
por medio de la cual se comunica los detalles de la peticion. EI

impreso de solicitud de compra incluird los siguientes datos:

1. Namero de la Solicitud

2. Fecha de la Solicitud

3. Descripcidn Materiaies

4. Cantidad

5. Fecha en que se necesitan

6. Autorizacidn

Estas <olicitudes de compra deberan ser archivadas por orden numérico.

En resumen las politicas de compra son las siguientes:
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- Pfoveer de materias primas y demé;.e]ementos que se hecesiten. 4:L'
- En el tiempo en que se requferan y de la mejor calidad.
- Cotizaciones diversas

Para las decisiones de compra se contard con un comité compuesto por:

Gerente

- Jefe Produccidn

- Jefe Almacén

- Contador

- Politicas de Ventas:

Determinando con anterioridad 1os canales de distribucidn que adoptard
la empresa en estudio, es importante determinar las politicas de ventas,
encaminadas a lograr dos objetivos especificos:

1. Lograr 1z introduccidn del producto en el mercadn.

2. Lograr el mantenimiente y desarrollo del producto en &1 mercado.

E1 autoservicio prestard 2 formas de atencidn al publico:

1a. Como autoservicio (En su local comercial)

2a. Servicio domiciliario.
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7. ANALISIS ECONOMICO DE LA INVERSION

7.1 INVERSIONES DEL PROYECTO

Para realizar un proyecto se hace necesario asignar una cantidad de re-
g .
cursos variados, 1os cuales se agrupan en:

- Inversiones en capital fijo

- Inversiones en capital de trabajo
7.1.1 Inversiones en capital fijo

Son los recursos necesarios para la instalacidon del proyecto y compren-
den el conjunto de bienes que no son motivo de transacciones corrientes
por parte de la empresa. Se adquieren de una vez durante Ta etapa de ins-

talacién del proyecto y se utiliza a 1o largo de su vida dtil.

La cuantia relativa y la naturaleza de los rubros integrantes de la inver-

siGn en capital fijo variardn considerablemente segin los diversos tipos
del proyecto. Para este proyecto los rubros correspondientes al capital

fijo son:
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. - Costo de investigacidn y estudios preVios: Todo pfoyecto de inver-
si6n requiere del andlisis de uan serie de factores que pueden presjo-
nar sobre el medio en el cual se va a operar dicho proyecto, por lo
cual se hace necesario e indispensable Jlevar a cabo un estudi~ inves-
tigativo acerca de la factibilidad o no de dicho montaje..

.‘

Esta investigacidn requieve una serie de estudios preliminares, tales

como:

- Costo de elaboracidn y evaluacion del proyeéto 370,000

- Costo de estudios y diseflo de obra civil y eléctrica 200.000

- Costo total de investigacidon y estudios previos 550.000
® 7.1.2 Activos Fijos

Los activos fijos para la fabrica corresponden a :

- Maquinaria y equipo

- Muebles y Enseres

- tdificio

€
- aguinaria y Equipo: La maquinaria, equipos y elementos de produc -
cifn, debido a sus caracteristicas propias para el tipo de actividad
del proyecto serdn adquiriddos de fabricacidn nacional, y éstas son
las que se muestran en la Tabla 26
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TABLA 26. Maquinaria y Equipo
' . COSTO POR

DESCRIPCION - "CANTIDAD UNIDAD TOTAL

| Sierra para huesos - 1 987 .000 987.000 &1 243
Molino eléctrico de carne 1 1'15G.000 1'150.000 '3—\_?,0 NG,

hd Bascula de riel para carne
en canal 1 750.000 -750.000 46K 3802
“itrina refrigeradora con ‘
bandejas. 2 8980.000 1'900.000
Cortadora de carne 1 987.000 987.00061112“3
Balanzas electrodnicas . 3 370.000 1'110,000 ¢ 8 3-282%
Cuarto frio 1 10'000.000 10'000.000€1 A 12264
Canastas de acero inoxidable _ 10 8.000 80.000
Cu~hillo de acero inoxidable 12 800 9.60054484 O
Mesa de material inoxidable
con laminas de pldstico duro 6 13.000 78.000 H &2985

o Partacuchillos 12 400 4 800
Piedras amolar 4 500 2.000
Higrometro 1 5.000 5.000
Rieles 12 mts 5.000/ts 60.000
Carritos Supermercado para ' ‘ _
transporte producto terminado 3 15.000 45.000 28 62¥
Canastas plasticas de super-
mercados. ' 30 1.900 57.000 35232¥%
Canastas plasticas para pro-
ductos terminados 30 1.900 57 .000

@ fanchos de acero inoxidable. 32 3.000 96.000

TOTAL 17'378.400
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20

- Muebles y Enseres: Corresponde este rubro a'todbs Tos mueb1es.y
equipos de oficina, asi como los elementos de seguridad. La Tabla 27
muestra los costos de estos equipos.
TABLA 27. Muebles y Enseres
® ' ' COSTO POR
DESCRIPCION : CANTIDAD UNIDRD TOTAL
Escritovio Gerente 1 60.000 60.000 ,Bgfk
Escritorio Secretaria 1 35.000 35.000 | (25%
VEscritorio Contador 1 35,000 35.000 ¥
Escritorio Jefe Produccidn Y, 1 35.000 35.000
o Escritorio Jefe Almacén 1 35.000 35 000 “
Mesas para cajeras 2 30.000 60.000 2 ¥ =7
Sillas cajera 2 23,164 46.328
Silla. Gerente 1 53.273 53.278 ~ _
. . 1\’53(05%
Silla Secretaria 1 38.750 38.750
@ $illa Contador 1 38.750 38750
Silla Jefe de Produccion . 1 38.750 38.750
Eseritorio Jefe Almacén 1 38.750 38.750
Miguina de Escribir 1 300.000 300.000
Calculadoras 2 20.000 40,000
Fge . . . ‘ . ) )
?éﬁgrasgﬁéﬁgg,dgaggéﬁéggs,etc) varios 0 29000
Aire acondicionado central de
4 toneladas. 380.000/TON 1'520.000
Extintor 4 12.000 48,000
31%?}l
© Caja Registradora . 2 370.000 740.000 W S

TOTAL 3'161.606
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- Edificio: Teniendo en cuenta que se encuentran edificaciones con las

E]

caracteristicas necesarias para el buen funcionamiento de la fibrica
las cuales se pueden comprar o arrendar, se analizardn estas dos alter-
nativas, utilizando el método de valor presente, con el fin de tener

una vision clara de la mejor.
- Primera alternativa - Arrendar

Esta alternativa contempla los pagos por arriendo y las adaptaciones

requeridas por el local para el buen funcionamiento de la f&brica. A
continuacidn se descubren estos costos y la ecuacidn para obtener el

valor presente

® VPA = Pago de arriendo primer afo + adaptaciones + pagos de arriendo
para los otros periodos.

Donde:

V. py = Valor presente arriente

(1 +im)" -1
im (1+1‘m')n-1

Pago de arriendo primer = arriendo/mes
& ano

E? valor del mes de arriendo de una edificacidn con las caracteristicas

requeridas para el proyecto es de 390.000 aproximadamente. Las otras

variables corresponden a
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4250

1
. o - . sy 2
im = interés mensual = (1 + 1) ° _ 1 donde
i = tasa minima atractiva = 28%

L
im = (1+0.28)° -1 =0.0208 = 2.08%

De acuerdo con lo anterior el pago de arriendo primer aho es:

12

(1+0.0208) - 1
90.000 -l =
0.0203(1+0.0208) '

Page de arriendo primer afio

H

Page de arriendo primer afio 90.000 x 10,74246 = 966.822

- Adaptaciones: las adaptaciones corresponden a las obras civiles,
eléctricas e hidraulicas requeridas para acondicionar el local o las

exigencias de la fabrica, siendo los costos 1os siguientes:

Remodelacion : $700.000
Instalaciones eléctricas: 320.000
Instalaciones hidraulicas: 190.000

Total adaptaciones: 1°210.000

- Pago de arriendo para los otros periedos: -Para obtener este valor

se procedid como sigue:

141
i~ J

Pago de arriendo para los otros periodos = A [il —~@£ﬁi}19‘

donde:

A : (Pago de arriendo primer anc) x J o

U LMD DB CARTARERS
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J : Incremento.anual por inflacidn = 25%

i - Tasa minima atractiva = 23%

Son 19 perjodos porque se considera pago de arriendo desde el segundo
afic hasta el afio 20, debido a que al momento de la constitucidon de
cualquier fabrica ante las notarias el periodo midximo permisible de

vida dtil e 20 afios.

Segin lo anterior se tiene:

1.25
Pago de arriendo para los otros periodos = 966.822 x 1.25 |1 -(1 o8 )ﬂ;\ _

0.28 - 0.25 |

= 1'208.527,5 (12,022108) = 14'613.645
VPA = 966.822 +1'210.000+14'613.645 = 16'790.467

E1 diagrama de flujo para la alternativ2- arriendos es el que se muestra

~n la figura

18 19 20

-+

Pago de arriendo
primef afio + adap-
taciones

<

To.

Pagos de Arriendo Mensual l

pe
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-~ Segunda Alternativa - Comprar : Para Ta realizacifn de esta aTterna— '

- tiva se tuve en cuenta el valor de la edificacién;'el vaior de las adap-

© taciones, los impuestos y el valor que la edificacén tendid en el mer -

- cado en el periodo 20. Obteniéndose la siguiente ecuaciodn:

VPE =(Valor de la edificacion + adaptaciones)+

Impuestos 1 ei(i:g yn

- ¥M
N Y

donde

VPC = VYalor presente alternativa comprar
VM = Valor en el mercado de la edificacién a los 20 afos
n = 20 anos

- Valor de la edificacidn + adaptacidén: Para el buen funcionamiento
de la fabrica se requieren 385 mé aproximadamente, el valor del mé cons-
tituido en el Barrio Bosque, Tugar donde se ubicard la fabrica es de -

$16500/m2, obtenidndose en total de $6'352.500 para el valor de 1a

edificacion.

El total es : 6'352.500 + 1'210,000 = 7'562.500

- Impuestos: E1 impuesto se liguida de la siguiente forma, segin infor-

macidn suministrada por las Empresas-Pﬂbiicas Municipales de Cartagena.
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Impuesto Predial = =~ 4/1000 de avaltio catastral
Sobretasa alcantarillado = 4/1000 de avalido catastral
Timbre nacional = 10% del impuesto predial

Vigilancia departamental = $180 por cada $100.000 a fraccidn de 100.000

A continuacién se muestra el procedimiento para el cdlculo del impuesto

de la fabrica.

Impuesto Predial _ 7'562.500 x 4
1000

= 30.250

Sobre tasa de alcantarillado = 7'562.500 x 4 = 30.250
1000 -

Timbre Nacional = 30,250 x 10% = 3.025

Vigilancia departamental = 77562.500 % 180 = 13.613
100.000

Total Impuesto primer afio = 77.138

1.2520
77.133 |1 - (50

0.28 -0.25

= 971.166

- Valor en el mercado a los 20 afios: De acuerdo con informacién sumi-
nistrada por un perito el valor en el mercado a los 20 afios para la edi-

ficacidn serd $32.500.000 aproximadamente:

Vi - 32.500.000 . 32.500.000
(1#1)" (1.28)20 139.3796

= ?733.177

;}C‘%“.’-'l?km Bi. CARTATENSG
AELT O  PERE PR,
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E1 valor presente para la alternativa comprar es:
: . _
VPC = 7'562.500 + 971.166 - 233.177 = 8'300.489

El diagrama de flujo para esta alternativa es el que se muestra a con-

£
. inuacién.,

2 3 4 20

—p—
—
A

Valor
edifi-
cacion
+ re-
modela
cidn

@ VPA 7 YPC 16'790.467 > 8'300.489

La mejor alternativa es comprar la edificacion de aqui en adelante se

trabajara con ella.

- Costo de Organizacidn y puesta en marcha: Incluye la Ticencia de
construccion, la cual se calcula con base en el total de metros cuadra-
dos de construccidn multiplicado por $100 me, instalacién de 17nea te-
lefénica, gastos materiales y de registro y contratacidn de personal.

La Tabla ?8 muestra un resumen de este costo.




TABLA 28. Organizacidn y puesta en marcha

- DESCRIPCION

Licencia de construccidn
Instalacion de Tineas telefdnicas
Gastos materiales y de registro

Consecucidn y contratacidn de personal

TOTAL

150

359.
150.

742.

.500
.000

oce

000

500

La Tabla 29 muestra un resumen de las inversiones en

TABLA 29. Resumen de Capital Fijo

capital fijo

DESTRIPCION COSTO
Investigacidn y estudios previos 350,000
Activos fijos
- Maguinaria y Equipo 17'378.000
- Muebles y Enseres 3'161.606
- E4ificacidn 6'352.500
Organizacion y puesta en marcha 742 .500
Adaptaciones de la edificacién 1'210.000 . 4G 200
Imprevistos  (5%) 1'393.750

30'788.756

TOTAL
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L 2 .
7.1.3 . Inversiones en capital de trabajo
Para el cdlculo del valor correspondiente a las inversiones en el capi-
tal de trabajo, se tomd en cuenta el costo de operaciones de un mes,'
debido a que asi se asegura 'a continuidad de Ta produccidn en la pri-
. mera etapa del proyecto, ademds la carne es del producto de facil salida.
Los rubros correspondientes a la inversidn en capital de trabaje son::
Materia Prima
NOomina
Servicios General
Mantenimiento
@
- Materia Prima Directa: Como se mostrd en el capitulo tres (3) cada
res tiene en promedio 304 Kg de carne de los cuales :
48 Fg corresponden a hueso
26 Fg corresponden a costilla
: 152 Kg corresponden a carne {lomo, filete, etc.)
\
o 24 Kg corresponden a carne molida

54 Kg corresponden a visceras

4907
La demanda para el proyecto es de 4907 Kg/dia, # de res/dia :"—565_ =

. 16 res/dia y 407 nres/mes.



FRIGOPESCA ademds. de prestar el servicio de sacrificio de la res, compra

el cebo y Ta piel de é&stas, aproximadamente el 80 y 20% de res devsacri-
ficadas corresponden a ganado macho y hembra respectivamente, el costo

de la piel es el siguiente:

Ganado macho : $ 8.450
Ganado hembra: $ 7.300

E1 costo del cebo corresponde a $64/Kg, es decir, $64/Kg x 35 Kg =
$2.240

Costo del sacrificio del ganado = $2.600

Costo del ganado/mes = (# de reses x peso de la res x valor/Kg + Valor

matanza - costo cebo - costo piel.

# de reses/mes - 407 reses,corresponde a este valor 326 reses macho y 81

rese hembra.

Costo del ganado/mes = {550 x 180 x 326) + (2600 X 325)- (8450x 326)-
(macho)

(2240 x 326) =

32'274.000 + 847.600 = 1'754.700 - 730.240
29'636.6640

i
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Costo ganado/mes :

(hembra) = (550 x 180 x 81) + (2600 x 81) - (7300 x 81) -

(2240 :x 81) =

8'019.000 + 210.600 - 591.300 -181.440 =

7'456.860
Costo total / mes = 29'636.660 +7'456.860 = 37'093.520 $/mes
Costo total/afio = 445,122,240

Materia Prima Indirecta : Para satisfacer la demanda se requieren las

siguientes materias primas indirectas. Ver Tabla 30.

TABLA 30. Materia Prima Indirecta Por mes

CGSTO POR
DESCRIPCION CANTIDAD  UNIDAD TOTAL
' )
Bandejas de Icopor - .  48.000 6 288.000 1 %3¢
Papel termoencogible 384 "1300 499.200 2o oSN
TubuTares de bolsas 8"x12" 192.000 1.8 345,500

" TOTAL 1.132.800
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TABLA 31. -Respmen de Materias Primas - Mes

DESCRIPCION ' S ol : . COSTO/MES

Materia prima directa : 37'093.520
Materia prima indirecta 1'132.800

TOTAL 38.226.320

TABLA 32. Prespuesto de compra de Materia P~ima Directa

DESCRIPCION o ' CANTIDAD
Unidades necesarias para la produccion 445,122,240
(+) Inventario final deéeado* 1'426.674
TOTAL ) 446'548 .914
Menos Inventario Inicial -0 -
Unidades a comprar 446548 914

* E1 inventario final deseado corresponde a un dfa



DESCRIPCION - CANTIDAD ($)
Unidades necesarias para la produccidn 13'593.600
(+) Inventario final* 1'132.800
deseado
TOTAL 14'726.400
{-) Inventario Inicial -0 -
Unidades a comprar 141726 ,400
*E1 inventario final se estima para un mes.
TABLA 34. Costo total de la compra
DESCRIPCION
Costo c& compra materia prima directa 446'543.914
fCosto de compra materia prima indirecta 14'726.400
461'275.314

O
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. - N6mina : Para eétab]ecer el valor correspondiente a la manc de obra
se procedid como sigue:
TABLA 35. Costo de Mano de obra directa
. e
# DE SUELDO SUBSIDIO DE  SUELDO
CARGO - "PERSONAS - - MENSUAL ~ TRANSPORTE  MENSUAL/OPERARIO TOTAL
OPERARIOS 10 45,000 3.060 576.720 5'767.200
2 ¢ 708987
TABLA 36. Anéxo al costo de mano de obra directa
| @ , PRESTACIONES
APORTES\\' i CANTIDAD : SOCIALES CANTIDAD
I.C.B.F. (3%) 173.016 Cesantias 480.600
SENA 2% 115.344 Int.de cesantias {(12%) 240,300
Caja de Compen-
sacion Familiar
4% 230.688 Vacaciones 240.000
I[.5.5. 258.648 Prima de Servicio 480.600
5

TOTAL 777 .696 1'259.172

Total Mano de Obra Directa: 7'304.068



TABLA 37. Costo de mano de obra indirecta

N

CARGP . # DE. _SUELDD SUBSIDIO DE SUEL
..... A PERSONAS MENSUAL - TRANSPORTE ANUAL/PRIMA - TOTAL
Jefe de Produccion 150.000 -0 - 1'800.000 1'800.000
Cajera 60.000C 3 060 756.720 1'513.440
Jefe de Almacén 100.000 -0 - 1'200.000 1.2G0.000
Auxilijares de :
Trabajo 2 45 .000 3.060 576.720 1'153.440
. Supervisor de :
Produccidn 60.000 3.060 756.720 756,720
TOTAL 6'423.600
TAG' A 38. Anexo al costo de mano de obra indirecta
PRESTACIONES
APORTES - CANTIDAD SOCIALES CANTIDAD
1.C.B.F.(3%) 192.708 Cesantias 424 180
SENA (2%} 128.472 Tnt.cesantias 50.902
Caja de Compensacifin Vacaciones 212.090
Familiar (4%) 256.944 A )
Primas de Servi-
cios 424 180
1.5.5S. 289.651 '
TOTAL 867.776 1'111.3%2

Tet~1 mano de obra indirecta =

8'402.727



TABLA 39. Costo de Sa1arioé de Administracién

SUELDO

i No. de SUBSIDIO DE  SUELDO |
'CARGO PERSONAS MENSUAL  TRANSPORTE  ANUAL/PRIMAS  TOTAL
Gerents 1 250.000 -0 - 3'000,000 3'000.000
Secretaria 1 60.000. 3.060 756.720 75A,720
- Contador 1 120.000 -0 - 1'440.000 1'440.000
TOTAL 5'196.720
TABLA 40, Anexo al costo de Salarios de Admin{stracién
' PRESTACIONES
APQRTES .CANTIDAD SOCIALES CANTIDAD
I.C.B.F(3%0 15%.902 Cesantias 433,060
SENA (2%) 103.935 Intereses Cesantfias - 51.968
Caja de Com- ' .
pensacion Vacaciones 216,530
Familiar{4%) 207.869 Primas de Servicio - 433.060
I.5.5. 190.108
. TOTAL £57.814 1'134.0618

Tct~1 Salarios de Administracién:

36'989.152



‘TABLA 41. ~ Costos de servicios de edificio

DESCRIPCION COSTO
Celaduria 913.728
Mantenimiento 193.842
Agua 352.842
Lluz 478.158
. Teléfono 85.842
TOTAL 1'997.412 123 ¢ ¥NNK

-4
" Distribucidn del costo de ocupaciodn

Produccién 70% 1'398.188
Administracion 30% 599.224

TABLA 42. Depreciacion*

)

. . No, DE
-DeSCRTPCION AROS CANTIDAD /
Maquinaria y Equipo 10 afios 1'739.840
Muebles y.tnseres 10 afios 316.161
cdificio 20 afios 317.625

*En Tinea recta
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TABLA 43. Ropa de trabajo y elementos de seguridad

NS

BESCRIPCION- -~ -+ - _CANTIDAD Sg‘fggﬁpm TOTAL
- Uniformes 24 5.700 136,800
Pares de botas de seguridad 12 3.700 44.400
Pares de zapatos. 2 2.700 5.400
Uniformes cajeras 4 5.000 20.000
Guantes en cota de malla 5 6.000 30.000
Delantales en cota de malla 7 13.000 - 91,000
TOTAL 327.600
2072 8 42
TARLA 44, Materiales Indirectos
DESCRIPCION. - CANTIDAD
UtiTes de Aseo 180.000
Repuestos 200.000
Ropa de Trabajo 327.600
TOTAL 707 .600
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‘TABLA 45, Resumen Gastos Generales de Fabricacidn

DESCRIPCICN CANTIDAD
Mano de obra indirecta 8'402.727
Materiales indirectos 707 .600
_Serviciode la planta 1'398.138
Depreciacidn 1'932.940
Sequro 200,000
TOTAL 12'448,355

TABLA 46. Gastos Generales de Administracidn

TOTAL

DESCRIPCION CANTIDAD
Sueldo 8'989.152
 Asignacidn en planta 599.224
Depreciacidn 379.680
Gastos de oficina 230.000
Publicidad 350.000

10'434 537
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1

En conclusidn la inversidn en capital de trabajo seria, la que se muestra

en'ia Tabla 47.

TABLA 47. InVersiones en Capital de Trabajo

-DESCRIPCION CANTIDAD
Materia prima 38'226.320
Nomina 1'387.588
Materiales indirectos 58.967
Servicic de ia planta 166.451
Seguro 16.667
Gastos de oficina 19.167
Imprevistos (15%) 1'993.758

- TOTAL 41'368.918

La inversidn total del proyecto estd dada por la suma de inversiones en

capital fijo e inversiones en capital de trab-jo, como se muestra en la

Tabla 48.

TABLA 48. Inversidn Total “el Proyecto

CANTIDAD

INVERSTONES

Capital fijo 30'788.756
Capital de trabajo 41'868.918
TOTAL 72'657 .674

NES
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7.2 EUENTES DE FINANCIACION

Los recursos financieros necesarios para ]levar a cabo e? presente

“proyecto y para su posterior funcionamiento, provendian de recursos

propios y aporte de sozios y de un-crédito obtenidoc de una entidad

de fomento. Esta entidad serd la Corporacidn Financiera Popular.

Se escogib esta Corporacién por ser la que mids conviene a la fabrica

por Tas siguientes razones: .La Corporacién Financiera Popular concede

créditos para activos fijos, capital de trabajo a las personas natura-
tes o juridicas, peguefias y medianas empresas dedicadas a la manufactura

y a la mineria.

- Parea empresas nuevas la Corporacidn 'presta haSta el 70% del valor

- total del proyect~.

- Hasta cinco (5) afios de plazo, incluido un periodo de gracia de un (1)

ano.

- La tasa de interés anual serd de 32%, a partir del cuarto afio tendra

un jncremento del 0.5% anual
- Los intereses serdn trimestre anticipado

Se ha establecido que:



Aportes socios

Préstamo

En Ta Tabla 49 se muestra el pago de intereses y la amortizacidn de la

deuda.

40%

60%

29'063.070

43'594.,604
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TABLA 49.. Pago de Intereses y amortizacidn de la deuda

Saldo a

La amortizacién/aﬁo es

: $10'898.650

~ Periodo | Total a
" Trimestre  Afio .. ‘Interés ~ Amortizacidn. Capital Pagar

0 0 3'487.568 43'594.604  3'487.568
1 3487.568 43'594 604 = 3'487.568
2 © 3'487.568 43'594.604  3'487.568
3 3'487,568 43'594.6M  3'487.568
0 1 3'487.568 2'724.662.7 40'869.942  6'212.230,7

1 3'269.595,3 21724 .662,7 38'145.280  5'994.258

2 3'051.622,4 21724 .662,7  35'420.618  5'776.285,1
3 2'833.649,4 24724 .662,7 32'695.956  5'558.312,1
0 2 2615.676,4 21724 .662,7 29'971.294  5'340.339,1
1 2'397.701,9 21724.662,7 27'246.632  5'122.364,6
2 2'179.730,5 2'724.662,7 247521.970  4'904.393,2
3 1'961.751,6 2'724.662,7 21'797.308  4'686.420,3
0 3 1'793.784,6 2'724.662,7 19'072.646 = 4'468.447,3
1 1'549.652,4 2'726.662,7 16'347.98¢  4'274.315,1
2 1'328.273,7 2'724.662,7 13'623.322  4'052.936,4
3 - 1'106.894,9 21724.662,7  10'893.660  3'831.557,6
0 4 899.139,5 21727 .662,7 8'173.998 ° 3°'623.802,1
1 674.354,8 21724.662,7 5'449.335,3 3'399.017,5

2 449.570,2 2'724.662,7 2'724.662,7 3'174.232,9
3 224.784,7 2'724.662,7 9 2'949.447 ,4 -

Los intereses anuales son:

Afio 0 = 13'950.272

Afio 1 = 12'642.435

Afio 2 = 9'154.866

Afio 3 = 5'728.606

Afio 4 = 2'247.849



7.3 . PRESUPUESTO DE INGRESOS

7.3.1 Precio de Venta

E1 precio de venta de Tos productos se estableciG, teniendo en cuenta
gue en el mercado existen varios establecimientos dedicad~s a Ta pres-

tacidn de este servicio, de acuerdo con 1o anterior se determiné un

precio que fuera competitivo en el mercado.

Los precios de ventas son:

Hueso :  $500/Kg

Costillas: $600/Kg
Carne molida: $1.300/K~
Carne fina : $800 K/g
Visceras: ‘$600 K/g

Una vez establecido el precio de venta de los productos se calcula el

presupuesto de ingresos asi:

Huesos = $500/Kg x 48 Kg (cada res) x 407 res/mes x 12 mes = 117'216.000

Costillas= $600 x 26 Kg x 407 x 12 = 76'190.400
Carne molida = $1.300 x 24 K~ x 407 x 12 = 152'380.800
C~rne fina = $800 x 152 Kg x 407x 12 = 593'984.400

Visceras + 5600 x 54 Kg x 407 x 12 = _ 158'241.600

$ 1'097 923.200 /ano
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7;4' PREPARACIONKDE_LOS ESTADOS'FINANCIEROS" ’ ‘ '_ e
Se realizaran los siguientes‘estados financieros :

- Estado de Pérdidas y Ganancias

- Batlance General
7.4.1 Estado de Pérdidas y Ganancias

A continuacién se aplicard como se ‘tratd cada cuenta del estado de pér-

didas-y ganancias.

- Ventas

Se estima aumentar las ventas en un 10% anual y el costo de las materias
primas en un 25%, ~n cuanto al precio de venta se incrementard en un 30%

De acuerdo con 1o anterior se tiene:

Ano 1 Ao 2 Afio 3 . Ano 4 Afo.-5
407 res 448 492 542 596

Se realjzard el procedimiento para el afio 2, para 10s otros anos se mos-

traran los resultados .

Cantidad de ganado macho = 443 res X 0.8 = 308
Cantidad de ganado hembra= 448 res X 0.2 = S0

Costo piel ganado macho = 8.450 x 1.25 - 10563



. Costo_piel ganado hembra = 7.300.x 1.25 = 9,125
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A continuacidn se muesta la cantidad de ganado y los costos de la piel.

por afio.
Afio 2 Afio- 3 Ao 4
358 res macho . 394 - 434
QO res hembra 98 | 108
Afo 2 Afo 3 Afio 4
Costo piel res macho ©10.563  13.204 - 16.505
Costo piel.res hembra 9.125 11.406 14.258

Ao 5
20.5631
17.822

E1 costo del kilogramo ganado en piel afio 2 = 180 x 1.25 = 225

E1 costo del sacrificio del ganado sera:

2600 x 1.25 = $3.250/res para el afio 2

Afio 2 Ao 3 . Afo 4

3.250 | 4.063 5.078

Aho 5
439

Arg 5

6.348



 E1 costo del cebo para_eT‘éﬁo dos (2) es :

$65 x 1.25 = 481/kg

Afio 2 Ao 3  Afo 4 Afo 5
81 102 127 - 159

Costo del ganado macho afio -1 = 12 (550x225x358) +(3250%x358 ) -(10.563x353)
- (2835x358) = 438 034.192

Costo del gahado hembra afio- 2 = 12 '(550X225X90)+(3250x90)—(9.125x90)'
_ (2835x90) = 124.243.200

Costo total del ganado afo 2 = $612.277.392
Costo total del ganado afio 3 = $373'289 824

Costo total del ganado afio 4 = $1'158.855.024

Costo total del ganado afio 5 = $1'588.908.756
La materia prima indirecta requerida para el afio 2 es :

Bandejas de Icopor (48.000x 1.1)x($6x1.25) = 396.000

Papel termoencogigle (384x1.1)x($1.300x1.25) 68%.400

Tubulares de bolsas 83"x12" (192.000x1.1)x(1:851.25) = 475,200

$1'557.600 / mes ano 2
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Materias primas indirectas afio 2 = -$18'691.200

" E1 presupuesto de compra de materia prima afio 2 es:

Materia. prima

Directa
Unidades necesarias para la produccion 612.277.392
(+) Inventario final deseado : 1'962.428
Total h 614'239.820
(-) Inventario Inicial - - _ - - 1'426.674
Unidades a comprar =~ : 612'813.146

Total compra 631'924.146
Materia prima indirecta requeﬁida para:

Afio 3 Afio 4

25'728.69¢6" 35'348.892
E1 precio de venta es para el afio 2 el siguiente:

Hueso: $500/Kg x 1.30

s 650
Costilia: $600/Kg x 1.30 = 780
Carne _
rmolida . $1.300/Kgx1.3 = 1.690

‘Carne(tomo,posta etc.)= $800/Kg x 1.3 = 1.040

Visceras: $600/Kn x 1.30 = 780

-]

Materia prima
Indirecta

18'691.200
1'557.600
201248 .800

~1'132.800

19'116.000

Afio 5
48'568.872
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Para 1os otros afios es :

Afc 3 Ano 4 Afio 5

Hueso 845 1.099 1.428
Costilla .. 1.014 " 1.313 1.714
Carne molida 2.197 . 2.856 3713
Carne (lomo,posta,etc)  1.352 " 1.758 - ‘2.285
Visceras ' 1.014 _ 1.318 1.714
El presupdesto de ingresp para eTlaﬁo 2;e5'
Hueso = 650 x 48 x 448 x 12 = 167'731.20b
Costillas = 780 x 26x 448 x 12 = 109'025.280
Carne molida = 1.690x24x448x12 = 218'050.560
Carne {posta,lamo,etc.)= 1040x152x448x12= 819'838.080
Visceras = 780x 54x448x12 ; = 226'437.120

1'671.082.240
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Los costos generales se incrementardn en un 25% anual.
A continuacion se muestra el Estado de Pérdidas y Ganancias y el Balance

General.

~a
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- Indice de Solvencia (IS)

15 Activo circulante

Pasivo circulante

640.339.276

= = 3.59
1S 178.260.715
ANO 1 2 3 4
s 3.59 3.64 3.41 3.37

El indice de solvencia es el verdaderc indicador de Ta liguidez de Ta

empresa.

Dividiendo el indice de solvencia entre uno (1) y restando cociente de
uno (1) se determina el porcentaje en que pueden disminuir “os activos

si la empresa atiende sus obligaciones a corto plazo, se tiere :

(1-(1/3.59) x 100 = 72.14%

Lo que significa que la empresa puede atender sus obligaciones a corto

plazo adn si los activos circulantes disminuyen en un 72.14%.

ANO 1 2 3 4

pA 72,14 72.52  10.67 70.36

3.34

7G.00
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"~ - Rendimiento de Ta Inversidn (R.E.I)

R.E.I. - utilidades netas después de impuestos

acti"os totales

RED 415'941.752  _ o o
666'860.177

ARO 1 2 3 4 5

R.E.I. 0.62 0.65 0.67 0.68 0.69

Determina la efectividad total de la administracidn para producir utili;”

dades con los activos disponibles.

- Razdn de endeudamiento

'_ Activo total

il

Razdon de endeuamiento A
Pasivo total

666 '860.177

- . - = 3,00
Razdn de endeudamienta 221'855.355

ARO 1 2 3 4 | 5
RAZON 3,00 3.17 3.27 3.33 3.36

lide Ta proporci®n total de los activos aportados por los acreedores

de la empresa.




8. EVALUACION ECONOMICA

La evaluacidn econdmica consiste"en.rea1izah una apreciacidn comparétiva
entre lasjposib11idades de uso de los recursos representados por Tos
proyectos “e inversidn; 105‘distintos criterios de evaluacion y su mayor
o menor complejidad derivan, a su vez,‘de Ta forma de definir los bene-
ficios y de la seleccidn que se haga entre las distintas normas y tipos

de cdlculo.

Para realizar Ta evaluacidn se aplicardn las reglas de cdlculo econémico
a los datos del proyecto, de modo que se pueda determinar a través de

ciertos indicadores, 1a conveniencia de llevar a cabo el proyecto.

E1 indicador que se utilizard en este proyecto e el valor present , el

cual indicard la viabilidad del proyecto.
8.1 METODD DEL VALOR PRESENTE

£1 método del valor presente de evaluacidon es muy popular, porgue los
gastos 0 entradas futuras se transforman en pesos equivalentes de ahora.

De esta manera es muy fdcil, aun para una persona poco familiarizada con

el andlisis econdmico, ver la ventaja econémico de un proyecto.



"ara realizar el cdlculo del valor presente se procedii como sigue:

V.P. = § 1
(1 + 1)
Donde
V.P. = Valor presente
S = Monto capital ano estipulado
n = Ndwero de anos

' w—d
I

A continuacidn se muestran los resultados

Tasa de oportunidad que serd del 28%

obtenidos

144

TABLA 0. Valor Presente
PERIODO FLUJO MONETARIQ FACTOR DE DFSCUENTO v.P.
0 72'657.674 1.0000 72'657.674
1 415'941.752 0.8064 335'415.429
2 622'472.472 0.6503 404'793.849
3 901'347.6006 0.5244 472'666.685
4 1'363.033.114 0.4229 578'543.318
5 2'016.104.732 0.3411 687'693.324

De acuerdo con los resultados anteriores

el proyecto es factible.



9. CORCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después de la realizacidn de todo estudio es necesario establecer con -
clusiones y recomendacicnes gque permitan determinar los resultados, para

ser mostrados al lector en una forma clara y concisa.
En el presente estudio se pueden hacer las sigui=sntes conclusiones:

- En 7a zona de ubjcacidn del autoservicio existe una demanda que h=ce

posible la realizacidn de este proyecto, estimaden en 123728 Kg/mes.

- Se con<idera la publicidad como factor primordial en la realizacidn
de este proyecto, dado el desconocimiento que tiene el mercado de Ja

existencia de este autoservicio,

- La adquisicidn de los recursos tales como maquinaria, materia prima
y mano de obra, no presentan dificultades, debido principaimente a la
situacidon geogrdfica de Cartagena y a la oferta de mano de obra capaci-

tada existente en la regidn.

- La ubicacidn de autoservicio de carne de res serd en la ciudad de

Cartagena, sector El1 Bosque.



- En 1a realizacién de este proyecto se generan empleos directos

Mano de obra directa 10
Mano de obra indirecta 6

Administracién ' 3

— PE IE R I AU S e . . .
- En el andlisis econdmico se determind que la mejor alternativa de
inversidn para el desarrollc del proyecto estd representada por una in-

version en capital propio y de financiamiento 43'594.604.

-~ E1 proyecto serd financiado con un préstamo de la Corporacién Finan-
ciera Popular, con una tasa de interds anual del 32% pagaderos trimestre

anticipado sobre saldo.
- ET1 precio de venta estimado para el primer afic serd: ‘ d

Huesos: $500/Kg

Costillas: $600/Kg

Carne molida: $1.300/Kg

Carne filete, posta o lomo: $800/Kg

Visceras: $600/Kg

Con un incremento anual del 30% para los prdximos cinco (5) afos, Togran-

do con esto un ingreso por ventas para el primer afo de $1'097.923.200

- Como se mostrd en el capitul-de Evaluacid~ Econémica, la realizacidn



de este proyecto es factible,

- 5e recomijenda en primer lugar emprender una campafia publicitaria con
el fin de buscar cl posicionamiento del producto en el mercado y que
éste a Ta vez cumpla con Tos requisitos que exige el consumidor para

este tipo de producto.

- La materia prima debe ser de la mejor calidad para obtener un produc—

to competitivo.
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