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INTRODUCCION

A través de éste trabajo se presenta el analisis de la factibilidad para desarrollar un
proyecto de agricultura urbana en la ciudad de Medellin, especificamente en el cultivo de
cebollin (Allium Schoenoprasum) a través de practicas organicas que garanticen un

producto limpio, saludable y de alta calidad.

El lector encontrara detalles de la produccidn técnica de esta hortaliza en un entorno
urbano y mediante un anélisis detallado con consideraciones sectoriales y de mercado,
descubrira los resultados de factibilidad que financieramente son soporte para la toma de

decisiones de inversion en un atractivo proyecto innovador de agricultura.

La decision de incluir en el proyecto practicas de cultivos organicos, demuestra el
interés de aportar al desarrollo sostenible de quienes prepararon este trabajo, demostrando
que las opciones limpias y sostenibles también se pueden relacionar con estimaciones

financieras y con objetivos de lucro
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1. RESUMEN DEL PROYECTO

1.1 Nombre Del Proyecto
Factibilidad financiera de un proyecto de agricultura urbana para la produccion

organica de cebollin (4/lium Schoenoprasum) en Medellin.

1.2 Resumen Ejecutivo
1.2.1 En Espariol
Colombia es un pais de naturaleza agricola, sin embargo no se desarrollan todas las
actividades posibles en este campo, y es ahi cuando proyectos innovadores tienen la
posibilidad de desarrollarse para satisfacer la demanda de la poblacion que es cada vez mas
exigente respecto de la calidad de sus alimentos. Este andlisis de factibilidad se desarrolld
mediante un proceso de investigacion cualitativa exploratoria aprovechando la experiencia
de expertos en el consumo y comercializacion del cebollin (4/lium Schoenoprasum), un
producto que cada dia ofrece oportunidades atractivas de inversion gracias al crecimiento
de su demanda que no es cubierta por la oferta de las cantidades producidas, permitiendo la

presentacion de proyectos tendientes al aumento de su cultivo.

El trabajo analiza ademas las ventajas de producir en la ciudad con agricultura limpia,
libre de insumos quimicos, enmarcada en dos aspectos principales, la tendencia organica
mundial y la reduccion de costos en el transporte al cultivar en la ciudad. En Colombia el

elevado costo de los fletes representa para la agricultura el principal reto a superar por la
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desmejorada red vial que debe conducir los productos del campo a la ciudad. El trabajo
incluye un analisis de mercado que aporta el precio del producto y las cantidades a producir
y un analisis técnico que describe en detalle como producir el cebollin y presenta las
restricciones técnicas, legales y ambientales para hacerlo en la ciudad. Finalmente se
presenta un analisis financiero que permite calcular el valor presente neto (VPN) y la tasa
interna de retorno (TIR), cuyos resultados positivos permiten concluir la viabilidad del
proyecto. Este analisis se complementa con el analisis de riesgos, que presenta la

sensibilidad del precio del producto en los cinco afos del proyecto.

1.2.2  En Ingles

Colombia is an agriculture nature country, however not all the possible activities have
been developed, so innovative projects can be developed to satisfied people demand which
is very demanding every time about food quality. This analysis of feasibility was
developed under an qualitative exploratory investigation, taking the experience of experts
in chives (Allium Schoenoprasum) consumption and commercialization, a product that
offers every day investment opportunities because of the demanding growth which is not
cover totally with the actual produced quantities, and allow creation of projects to increase

the crop.

This work also analyzes the advantage of the production at the city with clean
agriculture, free of chemical inputs, with two important aspects, the organic tendency
around the word and cost reduction in transportation to grow at the city. At Colombia cost

of the freight is the principal challenger for agriculture, because the bad conditions of the
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roads to take the products to the city. This work include a market analysis which gives us
the product price and possible quantities to produce and also a technical analysis that
describe with all the details of chives production with the technical, legal and
environmental restrictions to do it at the city. Finally there is a financial analysis that
calculates the present value and internal rate of return, and the positive results make this
project realizable. As a complement there is the risk analysis that present the price

sensitivity during the five years of project.

2. DESCRIPCION Y FORMULACION DEL PROBLEMA

2.1 Descripcion
Segun el Informe del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo 2011 y el
Informe de Indicadores de Desarrollo Mundial 2011 del Banco Mundial, la relacion entre la
poblacioén y las tierras agricolas cada dia es mas desequilibrada en Colombia y en el

mundo.

En los tltimos 10 afios la poblacion mundial creci6 14,8%, (aproximadamente tres
veces la poblacion de Estados Unidos). Colombia ha tenido un crecimiento superior al
promedio mundial, al pasar de 39,7 millones de habitantes en 2000 a 46,9 millones en

2011, es decir, un aumento de 18%.
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En el mismo lapso, las tierras agricolas1 a nivel mundial disminuyeron en 0,78%,
mientras que en Colombia siendo un pais de vocacion agricola, la reduccion fue mas

significativa: 6,85%.

Se estima que para el afio 2010, el 75,56% de la poblacion colombiana vive en las
ciudades, cifra que ha aumentado por las condiciones de violencia y desplazamiento que
vive el pais, sumada a la migracion natural de las personas a los centros urbanos (DANE,
2010).

Los grandes centros receptores de migrantes en Colombia, son las principales ciudades
que prometen ventajas sociales, economicas y culturales, més del 50% de la migracion del
pais tiene como destino las capitales y areas metropolitanas. El 6,2% de migrantes llegan a

Medellin y su Area Metropolitana (DANE, 2003).

Las principales causas que determinan la migracion interna en Colombia hacia las
ciudades son los desarrollos industriales, las obras de infraestructura, los desastres
naturales, la colonizacion y el desplazamiento forzado (Granados Jimenez, 2010). La
medicion del nimero de personas que migran por cada una de estas causas es imprecisa y
estd afectada por multiples factores que generan alta incertidumbre en las cifras, la inica

constante es su crecimiento con las afectaciones sociales y culturales que esto implica.

' Se denomina tierra agricola a la porcidon del area de tierra cultivable, afectada a cultivo permanente y a
pradera permanente. La tierra cultivable incluye aquellos terrenos definidos por la FAO como afectados a
cultivos temporales (las zonas de doble cosecha se cuentan una sola vez), los prados temporales para segar
0 para pasto, las tierras cultivadas como huertos comerciales o domésticos, y las tierras temporalmente en
barbecho. Se excluyen las tierras abandonadas a causa del cultivo migratorio (Banco Mundial, 2011).
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La manera como se desarrolla la agricultura tradicional tienen un alto impacto en el
medio ambiente, segin la FAO (2000) la agricultura tradicional genera dafios en el entorno:
la fauna y flora silvestres se han empobrecido; la utilizacién de grandes cantidades de
fertilizantes y productos quimicos y la aplicacion masiva de los excrementos de los
animales ocasionan contaminacion mineral y organica, particularmente del agua. Asi
mismo el exceso de nitratos en las hortalizas y de plaguicidas en las frutas adulteran los
alimentos generando riesgos en la salud, también la erosion y la retencion hidrica
disminuyen la productividad del suelo. Por ello una explotacién agricola carente de técnica
y de responsabilidad ambiental, afecta la sostenibilidad y la productividad de los recursos

naturales.

El aumento por parte de los medellinenses en la demanda de la cocina especializada es
significativo, tanto que al mismo tiempo se ha incrementado el numero de restaurantes que
ofrecen platos preparados con recetas e ingredientes da la cocina tipo gourmet, es decir, con
menus que ofrecen preparaciones con ingredientes de alta calidad, exquisito sabor y

excelente presentacion.

A juicio de expertos, la oferta de este tipo de preparaciones est4 limitada principalmente
por la consecucion de ingredientes diferenciadores que generalmente son importados o
cultivados en apartados rincones de la geografia colombiana. Productos como el tomate
Cherry, el Cebollin o la zanahoria Baby, son apetecidos por los chef de los principales
restaurantes y hoteles de la ciudad. La calidad de estos productos y disponibilidad

permanente, son factores que se pagan a buen precio en este creciente mercado de la
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comida especializada. Para el chef Hernan Montoya del restaurante El Cantaro en Medellin,
la creatividad del Chef 'y la variedad en los platos, son los dos factores principales para
mantener su restaurante vigente y esto solo se puede garantizar con la disponibilidad de los

ingredientes en el momento que su menu lo requiera.

2.2 Formulacion
Las malas practicas de la agricultura tradicional y el desequilibrio generado por la
disminucién de las tierras agricolas en proporcion al aumento de la poblacion en las
ciudades, evidencia la necesidad de desarrollar proyectos alternativos de produccion de

alimentos con innovacion y sostenibilidad.

El estudio de este proyecto se dedica a la factibilidad de cultivar cebollin (4/lium
Schoenoprasum) en la ciudad, producto con una oferta minima en el mercado, alto precio y

baja frecuencia de cosechas.

3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El impacto de los proyectos de agricultura urbana en el mundo va de la mano con el
desarrollo y crecimiento de las grandes ciudades en las que las alternativas de provision de
alimentos y los esquemas de precios dependen en gran parte de la cercania de los centros de

produccion al consumidor final.

Las variaciones de los precios, especialmente al alza, constituyen la mas importante

amenaza para la seguridad alimentaria de los paises en desarrollo.
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El proyecto lo justificamos al presentarse como una alternativa real de proporcionar un
producto alimenticio organico, producido en la ciudad y que garantice calidad y precios

atractivos al consumidor final.

El estado actual del conocimiento cientifico en la agricultura urbana nos permite
implementar este tipo de proyectos con altos niveles de certeza en cuanto a calidad,
provision rapida de los productos y bajos precios, como principales ventajas competitivas

de este tipo de agricultura que la hacen atractiva para la inversion y el desarrollo.

Los proyectos de agricultura urbana adicionalmente, marcan tendencia en la manera de
producir alimentos, por lo tanto el proyecto lo presentamos como innovador y de alta
aplicabilidad en el mercado actual, y lo realizamos como requisito para optar al titulo en la
Especializacion de Gerencia de Proyectos y adicionalmente por la oportunidad de generar

ingresos econdmicos para quienes lo estamos desarrollando.

4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo General
Formular un proyecto de agricultura urbana para la produccion organica de Cebollin
(Allium Schoenoprasum) en la ciudad de Medellin, a través de la evaluacion de las etapas

que determinen su factibilidad.
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4.2 Objetivos Especificos

» Evaluar las variables socioeconémicas que intervienen en el subsector de hortalizas
en la ciudad de Medellin.

» Estudiar el mercado del cebollin en la ciudad de Medellin para cuantificar las
variables que determinan la demanda y el precio del producto.

* Determinar los recursos fisicos y humanos necesarios para la produccion de cebollin
organico, a través de un estudio técnico que incluya consideraciones
administrativas, ambientales y legales.

» Evaluar la factibilidad financiera de la produccion de cebollin organico en Medellin

a través de criterios financieros y la proyeccion del flujo de caja libre.

5. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
5.1 Limitaciones De Recurso Humano
La migracion de campesinos a la ciudad permite contratar personal con experiencia
agricola para realizar las labores basicas del proyecto, adicionalmente en el pais son
muchas las instituciones educativas que ofrecen programas de formacion técnica y
tecnoldgica en agricultura. La principal limitacion es la de contratar personal con

conocimiento y experiencia en proyectos de caracter organico.

5.2 Limitaciones ambientales

La legislacion actual exige un manejo adecuado de los desechos en general, no hay

consideraciones especificas relativas a la agricultura en la ciudad. El alcance de la
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reglamentacion no se extiende a limitar el manejo de los desechos de este tipo de cultivos,

solamente reglamenta en general los desechos de actividades de alto riesgo.

5.3 Limitaciones Tecnolégicas

El proyecto requiere acceso a semillas de buena calidad de Cebollin, el mercado de
estas semillas es limitado en Antioquia, se requiere del desarrollo estratégico de
proveedores para garantizar un suministro confiable de semillas.

Las areas cultivables en el territorio urbano son espacios no aprovechados para la
generacion de ingresos comunmente en una ciudad como azoteas de edificios, balcones de
casas, terrazas y lotes vacios. Debido a que estos espacios no son generadores permanentes
de lucro para sus propietarios, el proyecto esta limitado a acceder a ellos de manera

econdmica y perdurable en el tiempo.

5.4 Limitaciones Econdomicas
El acceso a financiacion limita el desarrollo de este proyecto que depende en un 100%

de capitales externos para su ejecucion.

5.5 Limitaciones Culturales
Solo un porcentaje menor de la poblacion en Colombia considera que el valor agregado
de los productos orgéanicos justifica pagar un mayor valor al adquirirlos. Las cifras no estan
determinadas pero se evidencian al comparar el numero de establecimientos comerciales
que ofrecen estos productos o los reducidos espacios en los grandes supermercados

dedicados a la comida organica.
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6. MARCO DE REFERENCIA

6.1 Estado Del Arte
La Agricultura urbana (AU) con énfasis en agricultura organica, se define como el
aprovechamiento de espacios urbanos reducidos para la produccion de alimentos limpios,
reemplazando de esta manera los insumos sintéticos, por el uso eficiente de recursos
organicos (Vélez, 2011). Se presenta como una alternativa para mejorar la seguridad
alimentaria de la poblacion urbana, cuyo crecimiento exponencial plantea una problematica
de fondo, para garantizar una cobertura de las necesidades minimas, entre las que se destaca

la disponibilidad de alimentos.

La agricultura organica definida por la Comision Codex alimentarius2, es un sistema
global de gestion de la produccion, que fomenta y realza la salud de los agroecosistemas, la
diversidad bioldgica, los ciclos bioldgicos y la actividad bioldgica del suelo; hace hincapié
en la utilizacion de practicas de gestion, con preferencia a la utilizacion de insumos no
agricolas, lo cual se consigue aplicando, métodos agronémicos, bioldgicos y mecanicos, en
contraposicion a la utilizacion de materiales sintéticos, para desempeiar cualquier funcién
especifica dentro del sistema. En Enero de 1999 el Comité de Agricultura de la FAO se
retine en Roma, para llegar a una caracterizacion precisa de lo que se concibe como
agricultura organica, plantedndolo como uno de los enfoques de la agricultura sostenible

con los siguientes principios fundamentales:

? La Comisién del Codex Alimentarius fue creada en 1963 por la FAO y la OMS para desarrollar normas
alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados tales como cddigos de practicas bajo el Programa
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias.
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» Estan prohibidos todos los insumos sintéticos, a excepcion de algunos que se
consideran esenciales y compatibles con los principios de la agricultura organica
(por ejemplo, las feromonas de los insectos).

» Es obligatoria la rotacion de cultivos para "fortalecer el suelo" u otras técnicas como
los cultivos intercalados, la doble excavacion, el acolchado, y la integracion entre

cultivos y ganado.

La FAO apoya éste tipo de agricultura, porque ofrece una serie de beneficios
complementarios a la comunidad, tales como la generacion de ingresos por la venta de los
excedentes de los huertos, enriquecimiento de la dieta nutricional para la familia,
planificacion participativa de los territorios, y adicionalmente contribuye a la generacion
de pulmones verdes en las ciudades mejorando la calidad del aire disponible. La FAO ha
apoyado proyectos de AU en Colombia, Argentina, Ecuador, Bolivia, Guatemala,
Honduras, Nicaragua y Chile. En Colombia desde el 2005 la FAO y el gobierno nacional,
establecieron el convenio "Proyecto de fortalecimiento de la seguridad alimentaria y
nutricional3 (PROSEAN)", enmarcando la agricultura urbana como una de sus lineas
prioritarias para solucionar el tema de seguridad alimentaria en la region. A final de marzo
de 2008 el Gobierno de Colombia aprueba la Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y

Nutricional (PNSAN) a través de su Documento CONPES N° 113[1].

Seguridad alimentaria y nutricional, es la disponibilidad suficiente y estable de alimentos, el acceso y el consumo
oportuno y permanente de los mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas las personas, bajo
condiciones que permitan su adecuada utilizacion bioldgica, para llevar una vida saludable y activa .Compes 113.
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Actualmente se estan desarrollando diversos proyectos de agricultura urbana con
énfasis en agricultura organica en el Valle del Aburrd. La alcaldia de Envigado
particularmente, dicta talleres a la comunidad para fomentar el desarrollo e implementacion
de practicas de agricultura urbana, modificando paradigmas para generar cultura. De otra
parte el subsecretario del Area Metropolitana Alejandro Gonzalez (2012), en entrevista para
El Mundo, afirma que en Medellin se esta construyendo el Plan de Agricultura Urbana, que
en articulacion con el proyecto de Cinturdn verde, busca lograr una cobertura rural y urbana
para llegar a una consolidacion agricola en el campo y a la construccion de espacios de

aprovechamiento de la naturaleza en los alrededores y dentro de la ciudad.

Finalmente es importante destacar que el perfil del consumidor ha cambiado, pues el
grado de conocimiento que hoy tiene sobre los productos orgénicos es superior, y se
encuentra en una curva de crecimiento exponencial, lo cual influye directamente sobre la
demanda de estos productos en todo el mundo. De esta manera es importante destacar la
gran oportunidad que se observa en el mercado nacional e internacional con el cultivo de
productos orgéanicos, para incentivar el desarrollo de proyectos que trabajen bajo el

principio de agricultura organica.

6.1 Marco Teorico
Un proyecto de inversion es un plan prospectivo para grupos o individuos, cuyo
proposito es generar utilidades y rentabilidad, financiado con capital propio y/o ajeno. Se

fundamenta en que el bien o servicio producido por el proyecto debe ser competitivo y que
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el grupo social (usuarios o clientes) tenga la capacidad economica para adquirirlo (Alvarez

& Sanchez, 2012).

Un proyecto de inversion de cardcter econdomico, generalmente tiene una vida util
indeterminada, cuya duracion depende de multiples factores, y comprende tres fases con

sus etapas, asi:

Fase 1. Inversion, que comprende dos etapas: Preinversion e Inversion. Su duracion la

determina el tiempo requerido para preinvertir e invertir.

Fase 2. Operativa. Se inicia cuando finalizan las inversiones y preinversiones en el
denominado punto cero, y se alarga hasta el final del Periodo de Analisis, por tanto tendra

una duracidn variable segln el proyecto.

Fase 3. Finalizacion del proyecto. Cuando esto ocasiona ingresos y/o egresos
significativos, debe incorporarse a la fase operativa para la factibilidad econémica,

financiera y de riesgo.

Durante la fase de preinversion se hace la recoleccion de la informacion, acudiendo a
diversas fuentes para hacer los andlisis y preparar los estudios necesarios, con el fin de
lograr un mayor nivel de asertividad en las estimaciones proyectadas de los rubros
asociados al proyecto (ingresos y egresos). Los estudios que deben ser considerados

durante ésta etapa de formulacion son los siguientes:
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6.1.1 Analisis Sectorial
Presenta la situacion del sector y sus tendencias, tanto cualitativa como
cuantitativamente, apoyandose en indicadores del mismo sector del proyecto. Toma
informacion secundaria para su desarrollo. Se utilizara la herramienta del PEST para
presentar un esquema ordenado en el que se puedan analizar los factores politicos,
econdmicos, sociales y tecnoldgicos del entorno, que estan afectando en entorno para el

desarrollo del proyecto (Giraldo, 2011).

6.1.2 Analisis De Mercados

Baca (2005) en la quinta edicion de su libro Evaluacion de Proyectos, afirma que éste
analisis se constituye como un estudio fundamental mediante el cual sera posible estimar la
posibilidad que tiene un producto para entrar en un mercado, a través de la determinacion y
cuantificacion de la oferta y la demanda, el anélisis de los precios y el estudio de la
comercializacion.

La recoleccion de datos se realizara a través de la investigacion cualitativa exploratoria,
llevando un proceso de entradas multiples, que se retroalimentara con la experiencia y el
conocimiento que se estard adquiriendo, para elevar el nivel de discernimiento y hacer una

lectura precisa de la situacion y los actores fundamentales (Bonilla & Rodriguez, 2005).

6.1.3 Analisis Técnico
Identificacion de los aspectos técnicos y operativos necesarios en el uso eficiente de los
recursos disponibles para la produccion del producto definido, incluyendo el analisis de la

localizacidn, tamafo y proceso productivo correspondiente. Se realizard una evaluacion
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ambiental que permita la toma de decisiones en funcion de los efectos que causara el
proyecto al medio ambiente, junto con el estudio de la legislacion aplicable al proyecto y

las consideraciones administrativas para su desarrollo.

6.1.4 Analisis Financiero:

El proyecto se analizara presupuestando los ingresos y egresos para elaborar los estados
financieros y determinar el flujo de caja del proyecto y del inversionista como base para
calcular el Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) que permitiran

determinar la factibilidad del proyecto (Villareal, 1993) asi:

6.1.4.1 Flujo de caja del Proyecto. campliendo los siguientes criterios:

* Si el VPN >0, el proyecto se considerara factible

» Sila TIR > TIO4, el proyecto se considerara factible

6.1.4.2  Flujo de caja del Inversionista. cumpliendo los siguientes criterios:

* Si el VPN >0, el proyecto se considerara factible,

» SilaTIR > CPPCS5, el proyecto se considerara factible

4 TIO, Tasa de Oportunidad del Inversionista. Tasa a la que renuncia el Inversionista para destinar sus
recursos al proyecto

> CPPC, Costo Promedio Ponderado de Capital. Promedio ponderado del costo de oportunidad de los
inversionistas y la tasa de interés de los préstamos corregida por su efecto tributario, puesto que los gastos
financieros son deducibles de impuestos
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6.2 Marco Conceptual
6.2.1 Proyectos De Horticultura Urbana
La horticultura urbana es la produccion de hortalizas en la ciudad. Estos proyectos
deben abarcar y revisar las siguientes tematicas identificadas por la FAO (1999), para
estandarizar la forma en que se aborda esta alternativa de produccion en el mundo:
* Produccion de alimentos nutritivos e inocuos
* Seguridad alimentaria de la poblacion
» Eficiencia agricola de los productores
» Sostenibilidad del medio ambiente urbano (evitando la contaminacion atmosférica y
de las fuentes de agua, teniendo presente el tema de salud publica)
» Abastecimiento y distribucidon de los productos en las ciudades
» Reciclaje de basura y de aguas utilizadas en el proceso productivo
* Generacion de ingresos y empleo, incorporando tecnologias sostenibles de
produccion y manejo ambiental
* Desarrollo de equipos, tecnologias, infraestructura, facilidades y mercados para los
productos alimenticios

* Promocioén de la cadena de agregacion de valor

La agricultura urbana ha sido reconocida en multiples paises, como una valiosa
alternativa para mejorar la disponibilidad de los alimentos a la comunidad y sus contenidos
nutricionales; sin embargo su efectividad depende en grandes proporciones de la forma de

produccion que sea seleccionada.
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Las principales alternativas de produccion urbana son:

* Huertos intensivos en zonas verdes urbanas

* Huertos caseros individuales o comunitarios urbanos
*  Huertos hidropdnicos urbanos

*  Micro-huertos hidropdnicos

Este proyecto se realizara desarrollando la alternativa de Auertos intensivos en zonas
verdes urbanas, aclarando que los espacios urbanos que no sean verdes, también podran ser
utilizados para el establecimiento de huertos intensivos. Esta alternativa es la mas viable
para desarrollar un proyecto de inversion en la linea de la agricultura organica, las demas
alternativas han sido mas utilizadas para proyectos en la linea de la agricultura tradicional,

dirigidos a solventar el consumo en los hogares, con objetos netamente sociales.

Las zonas urbanas en las que se puede desarrollar este tipo de cultivos son azoteas de
edificios, balcones de casas, terrazas y lotes vacios con una inversion inicial para

convertirlos en areas cultivables.

6.2.2 Cebollin
El cebollin es el nombre comun de Allium schoenoprasum, se conoce también por su
nombre francés ciboulette, cebolla de hoja, cebollino, cebolleta, o cebolla china. De
acuerdo con el “World Checklist of selected plant families” (GOVAERTS, 2006) es una

hierba de la familia de las alidceas del genero Allium. Del cebollin se consumen soélo las
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hojas picadas, su bulbo tiene un sabor similar al de la cebolla junca o de rama, pero es de

menores dimensiones.

7. PLANTEAMIENTO METODOLOGICO

El método utilizado en el desarrollo del proyecto es el método de Anélisis Descriptivo.

El objetivo de este método consiste en conocer las situaciones, costumbres y actitudes
predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y
personas. El método no se limita a la recoleccion de datos, sino a la identificacion de las

relaciones que existen entre dos o mas variables.

El método invita a recoger los datos sobre la base de una hipotesis o teoria que se
plantea en el objetivo general; luego se expone y resume la informacion para analizar con
detalle los resultados y finalmente se extraen generalizaciones significativas que

contribuyan a tomar decisiones respecto del objetivo general.

8. ENTREGA Y DIVULGACION DEL PROYECTO

Este proyecto tiene un orden primordialmente académico y se entregara como requisito

para optar al titulo de Especialista en Gerencia de Proyectos.

32



El proyecto sera preparado también para ser entregado a instituciones y organismos
interesados en el desarrollo de gestionar proyectos de agricultura, sociales o de inversion

particular.

9. USUARIOS POTENCIALES Y SECTORES BENEFICIARIOS

Los principales usuarios identificados para ser beneficiarios de este proyecto son:

» Central Mayorista de Antioquia, principal distribuidor de Cebollin en la ciudad y
que presenta permanente desabastecimiento de este producto.

» Carulla, unico supermercado de gran tamafo en la ciudad que ofrece este producto

al consumidor final

Adicionalmente se consideran los siguientes usuarios potenciales y otros beneficiaros
en el proyecto:

* Restaurantes y hoteles que ofrecen comida tipo Gourmet

» Otros negocios relacionados con la venta de alimentos preparados sobre la base de
verduras y hortalizas frescas

» Las organizaciones que apoyan los procesos sociales de la ciudad y que requieren de
alternativas de proyectos que generen ingresos con inversiones menores

» Campesinos desempleados que migraron a la ciudad y deseen trabajar en

actividades agricolas.
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10 FORMULACION DEL PROYECTO

10.1 Analisis Sectorial
10.1.1 Situacion del Sector

La economia se divide cldsicamente en tres sectores: sector primario o sector

agropecuario, sector secundario o sector industrial y sector terciario o sector de servicios.

Este proyecto se desarrolla en el primer sector que se caracteriza porque obtiene el
producto de sus actividades directamente de la naturaleza, sin ninglin proceso de

transformacion.

A su vez, las hortalizas estan clasificadas asi (CIIU, Rev.4):

* Seccion A — Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca

* Division 01 — Agricultura, ganaderia, caza y actividades de servicios conexas

* Grupo 011 - Cultivos agricolas transitorios, cuando el ciclo de produccion oscila
entre 3 y 12 meses

* Clase 0113 — Cultivo de hortalizas, raices y tubérculos

Esta clase incluye el cultivo de hortalizas bulbosas o tuberosas, como el cebollin, éste se

clasifica por su uso como planta aromadtica al igual que la menta, la paprika y el estragon,

entre otros.
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En Colombia se cultivan toda clase de aromaticas y en la mayor parte de su geografia,
siendo Cundinamarca la region con mas areas sembradas y siendo el tomillo y el orégano

las mas cultivadas.

Un estudio reciente (COLINAGRO, 2012) presenta al cebollin como una especie
potencial en Colombia desde su estructura de costos, siendo una de las mas aptas para la
siembra en un modelo intensivo por su alto nivel de ingresos por unidad de area y de

tiempo, asi como por su creciente demanda en el mercado internacional.

Adicionalmente no existen en Colombia grandes agricultores que dediquen sus areas al
monocultivo de Cebollin, este tipo de productos son sembrados en esquemas de
diversificacion del lado de otros cultivos mas comerciales, principalmente de la cebolla

junca.

10.1.2 Situacion Historica del Sector
El cebollin no es un producto tradicionalmente cultivado y consumido en Colombia, las
tendencias de la comida gourmet lo han traido a los menus de los principales restaurantes
del pais y es facil encontrarlo como condimento o como materia prima para la elaboracion

de alimentos generalmente en productos de consumo fresco.

No hay cifras especificas de este producto en la informacion del Ministerio de

Agricultura y generalmente se asocia con las de la cebolla junca.
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10.1.3 Perspectivas del Sector
El uso de este producto se ha difundido principalmente en restaurantes de cocina
especializada en los que se usa como ingrediente fundamental en muchas preparaciones, sin
embargo no es de facil consecucion en el mercado tradicional y los compradores de los
restaurantes deben conseguirlo en supermercados especializados y tan solo en algunos

meses del afio lo que lo convierte en un producto de alto costo.

El costo promedio del cebollin en la ciudad es de $6.000/kilo, esto lo convierte en un
producto muy atractivo como cultivo sustituto para el agricultor tradicional, que en adicion

a su aumento en consumo, han motivado al aumento de su cultivo y difusion en el pais.

10.1.4 Andlisis Pest
A continuacion presentamos un analisis de los factores del entorno que en general
afectan el desarrollo del proyecto mediante el analisis PEST que relaciona factores

Politicos, Econdmicos, Sociales y Tecnologicos.

Inicialmente en la tabla siguiente se presentan las variables tenidas en cuenta para este

analisis, cada una definida y caracterizada incluyendo el anélisis de la tendencia actual de

cada uno.
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10.1.4.1 Variables

10.1.4.1.1 Variables politicas y legales.
Tabla 1.. Variables politicas y legales.

VARIABLES ANALISIS
1. POLITICO Y DEFINICION CARACTERIZACION TENDENCIA
LEGAL
1.1. ACUERDOS Las naciones entre si El sector agricola en Colombia se Cada vez mas se negocian
COMERCIALES establecen las reglas que encuentra debilitado nuevos tratados comerciales
INTERNACIONALES | gobiernan sus intercambios tecnologicamente por la con otras naciones y entran en
comerciales, frecuentemente competencia externa y la falta de vigor acuerdos de desgravacion
se acuerdan ventajas entre apoyo estatal consistente. Teniendo | de tratados ya firmados,
paises mediante tratados en cuenta que en la Union permitiendo que la
escritos que facilitan dichos Europea, en EEUU y en otros competencia en los mercados
intercambios de manera que paises del mundo con los que agricolas sea global e ingresen
las negociaciones de Colombia tiene actualmente a un pais productor como el
productos fluyan acuerdos comerciales se dedican nuestro nuevas opciones de
eficientemente. importantes presupuestos a suministro de productos, cada
programas agricolas para subsidiar vez con mejor calidad y mejor
a los productores con el fin de precio.

proteger el empleo, los efectos de
estos acuerdos son generalmente
negativos para la agricultura en el

pais.
1.2. POLITICA Una politica econoémica es la | En el ambito internacional la La seguridad alimentaria es un
ECONOMICA actividad social que ejerce un | seguridad alimentaria y nutricional tema prioritario para el mundo,
SOCIAL gobierno sobre los recursos ha sido una preocupacion constante. | y en la lucha contra el hambre
humanos, y materiales de la La Constitucion Politica de y la pobreza, los gobiernos
nacion por medio, buscando Colombia establece el derecho a la nacionales y locales estan
la satisfaccion de las alimentacion equilibrada, y en incluyendo la agricultura
necesidades colectivas de la consecuencia esclarece parametros urbana y periurbana, como
poblacion. para la oferta y la produccion estrategia para mejorar las
agricola, formulando el Plan condiciones nutricionales y de
Nacional de Alimentacion y calidad de vida de la poblacion,
Nutricién. El Departamento de en seguimiento de la politica
Antioquia y el Municipio de difundida por la FAO. Las
Medellin mantienen politicas politicas nacionales son cada
econdmicas y sociales solidas con vez mas enfatizadas a
aplicacion al sector agricola que fortalecer tendencias agricolas
propenden por el apoyo de su entendiendo que este sector es
desarrollo y crecimiento. el soporte de la economia
nacional.
1.3. Conjunto de leyes y normas Los cultivos de naturaleza organica | Muchos paises en el mundo ya
NORMATIVIDAD de obligatorio cumplimiento no tienen reglamentaciones han adoptado la agricultura
VIGENTE en el territorio de desarrollo particulares, normativas o de ley. urbana como uno de sus pilares
del proyecto. No obstante que | Para el desarrollo del proyecto se fundamentales de desarrollo y
la legislacion nacional tiene deben tener en cuenta los Planes de | mejoramiento de calidad de
aplicacion en todo el territorio | Ordenamiento Territorial (POT) vida, estableciendo leyes y
colombiano, de manera que realiza cada municipio. En el politicas claras para protegerla

particular se dictan normas y caso de Medellin, para el uso deun | y fomentarla.
reglamentaciones que aplican | predio en una actividad primaria, es

localmente en Antioquia y necesario cuidar el uso de En Colombia se desarrollan

Medellin y que pueden productos quimicos como programas aislados sin entes de

determinar la viabilidad del pesticidas, y herbicidas, por el tema | articulacion que la promuevan

proyecto. de salud publica. En agricultura y fomenten, incluso sin un
organica no se usan este tipo de marco normativo que la
productos. reglamente.
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10.1.4.1.2 Variables economicas.
Tabla 2. Variables economicas.

VARIABLES ANALISIS
2. ECONOMICAS DEFINICION CARACTERIZACION TENDENCIA
2.1. CANASTA La canasta familiar se refiere La Canasta Familiar en Colombia El costo de los alimentos
FAMILIAR a los alimentos y productos esta determinada por el DANE y aumenta permanentemente. La
basicos que necesita una contiene mas de 400 articulos. En la | ponderacion de aumentos y
familia para vivir de forma canasta familiar se encuentran disminuciones en los diferentes
saludable, o al menos con la hortalizas tales como el tomate, la sectores de la economia que
calidad minima; de esta cebolla y la zanahoria. El Cebollin conforman el IPC, determinan
manera se determina el costo no es consumido generalmente por el alza en el costo de vida
de vida de una familia familias de escasos recursos ni se promedio. Usualmente en
promedio. Los aumentos o considera un producto basico Colombia son los alimentos los
disminuciones en distintos necesario. Ninguno de los productos | que generan mayor aumento
sectores se miden y generan el | de la canasta familiar es de origen del indicador.
indice de Precios al organico.
consumidor (IPC).
2.2. PRODUCTO El Producto Interno Bruto El PIB es un factor comparativo E1 PIB ha crecido en los
INTERNO BRUTO - | (PIB) es el valor de todos los entre las economias de los paises ultimos 10 afos en Colombia
PIB bienes y servicios finales que permite generar indices de en mas de un 100%. En 2011
producidos dentro de una desarrollo. En un pais agricola crecio un 5,9% frente al 4 % de
nacion en un afio como Colombia, un aumento del 2010. En Antioquia el PIB per
determinado. En general todos | PIB debe leerse como generador de | capita es superior al de
los ingresos que reciben las oportunidades en este sector de la Colombia, pero crece a una tasa
personas, las empresas o el economia. levemente inferior al
gobierno en la produccion de crecimiento nacional.
todos los bienes que se
producen o los servicios que
se prestan, hacen parte del
PIB.
2.3. TASA DE El desempleo se define como El desempleo es necesario como De acuerdo con el DANE la
DESEMPLEO la situacion del grupo de factor activador de oferta y tasa de desempleo promedio en
personas en edad de trabajar demanda que dinamiza la economia. | Colombia durante 2011 fue del
(>18 afios) que en la En teoria, sin desempleo no se 10,8%, un punto porcentual por
actualidad no tienen empleo, pueden generar nuevas industrias debajo del resultado del ailo
aun cuando se encuentran con nuevas plazas de trabajo. Sin anterior. En Medellin la tasa
disponibles para trabajar (no embargo, altos indices de 2011 fue de 12,2%
tienen limitaciones fisicas o desempleo generan deterioro en las
mentales para ello) y han condiciones sociales de una nacion.
buscado trabajo durante un
periodo determinado.
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10.1.4.1.3 Variables sociales y culturales.

Tabla 3. Variables sociales y culturales

VARIABLES ANALISIS
3. VARIABLES
SOCIALES Y DEFINICION CARACTERIZACION TENDENCIA
CULTURALES

3.1. CRECIMIENTO
DE LA POBLACION

El crecimiento poblacional,
es el cambio en el nimero de

Las personas viven en la ciudad o
en el campo dependiendo de las

Se estima que para el aio 2010,
el 75,56% de la poblacién

componentes de la atmoésfera
planetaria, retienen parte de la
energia que el suelo emite por
haber sido calentado por la
radiacion solar. El efecto
invernadero se estd viendo
acentuado en la Tierra por la
emision de ciertos gases
debido a la actividad humana.

gran repercusion. El aumento de la
temperatura del planeta causa un
desequilibrio en el balance
climatico. Extremos climaticos
como tormentas fuertes, olas de frio
o calor, lluvias fuertes y sequias, en
los ultimos afios se han comportado
mucho mas intensas y mas
frecuentes. La agricultura
tradicional es protagonista en las
causas de este fenomeno que se
minimiza con las buenas practicas
de la agricultura organica.

URBANA vs. RURAL | individuos en una poblaciéon oportunidades que cada uno le colombiana vive en las
determinada. Los efectos de la | ofrezcan. La historia muestra como ciudades y que este factor
situacion social de un pais las personas se agrupan aumenta en mayor proporcion
pueden evidenciarse por los conformando ciudades para que en el mundo por diferentes
comparativos de la cantidad aprovechar las ventajas de factores como el
de personas que viven en la desarrollo que esta sinergia implica. | desplazamiento forzoso
ciudad y en el campo. Es positivo para el proyecto que se derivado de la violencia.

disponga de mano de obra
campesina en la ciudad.

3.2. EDUCACION Esta variable se refiere a la El proyecto requiere de El consumo de alimentos libres

DEL CONSUMIDOR | generacion de conciencia y consumidores educados en cuantoa | de quimicos, que le apuntan a
responsabilidad social del los valores alimenticios que generan | la conservacion del medio
consumidor para que realice los alimentos organicos y en cuanto | ambiente y que conservan el
una eleccion consciente de los | a la favorabilidad de producir en la agua y protegen la fertilidad del
productos que adquiere en el ciudad y su incidencia en el precio suelo y la biodiversidad, es una
mercado tanto para su uso final. tendencia creciente en
como para producir otros Colombia y en el Mundo, pero
productos que entrega a la aun falta mayor educacion para
sociedad. lograr una conciencia colectiva.

3.3. EFECTO Fenoémeno por el cual Las consecuencias del efecto El efecto invernadero aumenta

INVERNADERO determinados gases, que son invernadero son numerosas y de considerablemente cada afio.

Segun el Ministerio de Medio
Ambiente, Colombia representa
el 0.8% del consumo mundial
de las sustancias que lo
originan, y es el quinto en
América Latina, por lo que es
considerado dentro del
Protocolo de Montreal, como
pais de alto consumo.
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10.1.4.1.4 variables tecnologicas.
Tabla 4. Variables tecnologicas.

VARIABLES

ANALISIS

4. TECNOLOGICO

DEFINICION

CARACTERIZACION

TENDENCIA

4.1. ACCESO A

Las tecnologias eficientes son

Desde mediados de la década de los

El acceso a las tecnologias

la distancia entre las zonas de
cultivo y el consumidor final en
distintos medios de transporte, en
Colombia usualmente en camiones
que los transportan hasta los
grandes centros de distribucion en
las ciudades. La legislacion actual
obliga a los productores a contratar
este servicio con empresas
transportadoras legalmente
constituidas.

transporte en Colombia es limitada y
la reglamentacion de sus costos no
esta implementada, dependen de la
oferta y la demanda. El transportador
cobra por kilogramo transportado y
usualmente consolida distintos
productos en cada viaje que realiza.

TECNOLOGIAS aquellos desarrollos que inyectan 80’s, la ONU vy sus diferentes eficientes de la agricultura
EFICIENTES conocimiento a la produccion organismos apoyan el desarrollo y la aumenta. La globalizacion
agricola para minimizar los utilizacion de las tecnologias permite cada vez mas
desperdicios y aumentar la eficientes en Colombia y otros paises estandarizar la manera de
produccion y la calidad de los del mundo, para la reactivacion socio- | sembrar en el mundo. Sin
alimentos. La agricultura es el economica de regiones afectadas por embargo el acceso a semillas sin
sector de la economia que mas agua | fendomenos naturales o por procesos de | manipulacion genética, es
usa y las tecnologias eficientes empobrecimiento que limitan a las fundamentales en la agricultura
aumentan considerablemente su familias el acceso a los alimentos organica, y cada vez se esta
aprovechamiento y disminuyen su indispensables para una vida digna. volviendo mas limitado y de alto
consumo innecesario. costo.
4.2. En la agricultura la asistencia Debido a que el pais no cuenta con Las universidades cuentan cada
DISPONIBILIDAD técnica es la garantia de una programas universitarios profesionales | vez mas con programas de
DE ASESORIA cosecha sana y productiva. Es especializados en agricultura organica, | investigacion en temas de
TECNICA necesario implementar las practicas | la disponibilidad de asesoria técnica es | agricultura organica, y se
adecuadas para obtener los mejores | limitada. No hay desarrollo ni altas conocen nuevos proyectos
resultados de la mano de expertos. inversiones de empresas dedicadas a exitosos, que marcan pautas de
esta labor por cuanto se dispone de seguimiento y desarrollo.
investigaciones de universidades
como punto de apoyo y seguimiento.
4.3. ADECUACION Los sistemas de control permiten Las certificaciones internacionales En la medida que se estén
DE SISTEMAS DE medir variables y parametros en un motivan la implementacion de implementado controles y
MEDICION Y proyecto para optimizar las técnicas | sistemas de control de las variables mediciones en las cosechas, por
CONTROL de gestion del cultivo y el riego criticas que determinan la eficiencia ejemplo en el uso del agua o en
de los cultivos organicos. Un producto | las cantidades de desperdicios, se
que sale al mercado con un sello de podra evidenciar el beneficio
certificacion de calidad, garantiza econdmico del ejercicio
haber pasado por controles que son productivo, por lo tanto, su
atractivos y hasta exigidos por el implementacion aumenta de la
consumidor. La implementacion de mano de nuevos desarrollos
sistemas de control en los cultivos es tecnologicos en la materia. El
lo que hoy se constituye como desarrollo e implementacion en
agricultura de precision. Colombia de este tipo de sistemas
es minimo.
44. En la agricultura, frecuentemente Cada producto en particular esta La estacionalidad de los
ESTACIONALIDAD | los productos tiene unos ciclos de asociado a una frecuencia de su ciclo productos agricolas es una
sus cosechas que dependen productivo, los agricultores combinan | constante mundial, los cultivos
directamente de factores externos su capacidad productiva para alternativos en invernaderos, las
como: estaciones, temporadas de aprovechar sus terrenos a distintos plantaciones urbanas y los
lluvias, de sequias, o tendencias de productos. Estos ciclos productivos cultivos escalonados de un solo
consumo. También dependen de las | generan precios variables sujetos a la producto, tienden a eliminar esta
condiciones del suelo en el que oferta y a la demanda que para el constante, pero hoy en dia
seran cultivados, y del proceso de usuario final representan dificultades representan menos del 1% de los
adaptacion que se le facilite a la al calcular presupuestos de produccion | productos sembrados en
planta. de alimentos. Colombia.
4.5 TRANSPORTE Los productos cosechados recorren | La prestacion del servicio de El costo de los fletes aumenta en

Colombia permanentemente. La
bonanza petrolera que vive el pais
permite a los transportadores
contratar sus servicios con el
mejor postor y prestar sus
servicios a distintos sectores de la
economia segun convenga. El
mal estado de las vias influye
también en altos costo y en los
tiempos de entrega, que en el
caso de productos agricolas
perecederos es critico.
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10.1.4.2  Matriz de Identificacion de Valor

A juicio de expertos consultados en el desarrollo del proyecto se hizo una calificacion

del estado actual y la tendencia de cada una de las variables presentadas respecto de su

influencia con el estado, los competidores, los clientes, los proveedores y los productos

sustitutos del cebollin. Los resultados se resumen en la tabla siguiente.

Tabla 5. Matriz de identificacion de valor.

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE VALOR

ESTADO

COMPETIDORS

CLIENTES

PROVEEDORES

SUSTITUTOS

Favorabilidad
(Actual)

Favorabilidad
(Tendencia)

Favorabilidad
(Actual)

Favorabilidad
(Tendencia)

Favorabilidad
(Actual)

Favorabilidad
(Tendencia)

Favorabilidad
(Actual)

Favorabilidad
(Tendencia)

Favorabilidad
(Actual)

Favorabilidad
(Tendencia)

1. POLITICO,
ADMINISTRATIVO, LEGAL

43.3%

3
&
3
B

46,7%

433%

43,3%

63,3%

46,7%

50,0%

56,7%

50,0%

1.1. ACUERDOS
COMERCIALES
INTERNACIONALES

60%

70%

40%

30%

30%

70%

30%

40%

60%

40%

1.2. POLITICA ECONOMICA
SOCIAL

40%

70%

50%

50%

40%

60%

50%

50%

50%

50%

1.3. NORMATIVIDAD
VIGENTE

30%

60%

50%

50%

60%

60%

60%

60%

60%

60%

2. ECONOMICO

60,0%

66,7%

53,3%

56,7%

60,0%

63,3%

53,3%

70,0%

53,3%

70,0%

2.1. CANASTA FAMILIAR

50%

50%

50%

40%

60%

40%

40%

60%

30%

70%

2.2. PRODUCTO INTERNO
BRUTO - PIB

60%

70%

40%

50%

50%

70%

50%

70%

60%

60%

2.3. TASA DE DESEMPLEO

70%

80%

70%

80%

70%

80%

70%

80%

70%

80%

3. SOCIAL, CULTURAL,
ECOLOGICO

26,7%

50,0%

26,7%

56,7%

26,7%

60,0%

26,7%

46,7%

30,0%

53,3%

3.1. CRECIMIENTO DE LA
POBLACION URBANA vs.
RURAL

30%

70%

30%

70%

30%

70%

30%

70%

30%

70%

3.2. EDUCACION DEL
CONSUMIDOR

20%

30%

20%

20%

20%

30%

20%

30%

20%

20%

3.3. EFECTO INVERNADERO

30%

50%

30%

80%

30%

80%

30%

40%

40%

70%

4. TECNOLOGICO

22,0%

48,0%

30,0%

70,0%

32,0%

76,0%

36,0%

74,0%

34,0%

70,0%

4.1. ACCESO A
TECNOLOGIAS EFICIENTES

20%

30%

40%

70%

30%

80%

70%

90%

60%

80%

4.2. DISPONIBILIDAD DE
ASESORIA TECNICA

30%

50%

50%

60%

70%

80%

60%

90%

50%

70%

4.3. ADECUACION DE
SISTEMAS DE MEDICION Y
CONTROL

30%

50%

30%

50%

30%

50%

20%

40%

30%

50%

4.4. ESTACIONALIDAD

20%

80%

20%

80%

20%

80%

20%

60%

20%

60%

4.5 TRANSPORTE

10%

30%

10%

90%

10%

90%

10%

90%

10%

90%
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Esta favorabilidad en términos de tendencia nos permite conocer las brechas en las que

el proyecto presenta sus principales ventajas comparativas y competitivas respeto del

entorno. La siguiente tabla presenta las brechas por cada variable.

Tabla 6. Brechas de las variables que influyen en el proyecto.

COMPARATIVO DE LAS DIMENSIONES DEL ANALISIS - BRECHA DE LA TENDENCIA Y LA SITUACION ACTUAL

%Tendencia vs

FAVORABILIDAD
Actual Tendencia

1. POLITICO,

ADMINISTRATIVO, 4733% | 54,67%

LEGAL

1.1. ACUERDOS

COMERCIALES 44,00% | 50,00%

INTERNACIONALES

; .é.CfI’EII:ITICA ECONOMICA 46.00% | 56.00%

;13 ‘GESTRE/IATWIDAD 52,00% | 58,00%

2. ECONOMICO 56,00% | 65,33%

2.1. CANASTA FAMILIAR 46,00% | 52,00%

;'ﬁg’fg?;fam INTERNO 52,00% | 64,00%

2.3. TASA DE DESEMPLEO | 70,00% | 80,00%
. IAL, CULTURAL

; CS((,)LC o GIE((:)U URAL, 27,33% | 53,33%

3.1. CRECIMIENTO DE LA

POBLACION URBANA vs. 30,00% | 70,00%

RURAL

3.2. EDUCACION DEL ) )

CONSUMIDOR 20,00% | 26,00%

3.3. EFECTO ) )

INVERNADERO 32,00% | 64,00%

4. TECNOLOGICO 30,80% | 67,60%

4.1. ACCESO A

TECNOLOGIAS 44,00% | 70,00%

EFICIENTES

4.2. DISPONIBILIDAD DE ) )

ASESORIA TECNICA 52,00% | 70,00%

4.3. ADECUACION DE

SISTEMAS DE MEDICION 28,00% | 48,00%

Y CONTROL

4.4. ESTACIONALIDAD 20,00% | 72,00%

4.5 TRANSPORTE 10,00% | 78,00%

10.1.4.3  Radar Detallado del Proyecto

BRECHAS Actual

1. POLITICO,

ADMINISTRATIVO, 7.33%

LEGAL

1.1. ACUERDOS

COMERCIALES 6,00%

INTERNACIONALES

1.2. POLITICA ECONOMICA

SOCIAL 10,00%
1.3. NORMATIVIDAD

VIGENTE 6,00%

2. ECONOMICO 9,33%

2.1. CANASTA FAMILIAR 6,00%

2.2. PRODUCTO INTERNO

BRUTO - PIB 12,00%
2.3. TASA DE DESEMPLEO 10,00%
3. SOCIAL, CULTURAL,

ECOLOGICO 26,00%
3.1. CRECIMIENTO DE LA

POBLACION URBANA vs. 40,00%
RURAL

3.2. EDUCACION DEL

CONSUMIDOR 6,00%

3.3. EFECTO

INVERNADERO 32,00%
4. TECNOLOGICO 36,80%
4.1. ACCESO A

TECNOLOGIAS 26,00%
EFICIENTES

4.2. DISPONIBILIDAD DE 18,00%
ASESORIA TECNICA

4.3. ADECUACION DE

SISTEMAS DE MEDICION Y 20,00%
CONTROL

4.4. ESTACIONALIDAD 52,00%
4.5 TRANSPORTE 68,00%

Este cuadro nos permite graficar un radar de orientacion detallado del proyecto que es

la guia a seguir respecto de su desarrollo y orientacion.




1.POLITICO, ADMINISTRATIVO, LEGAL
1.1.ACUERDOS COMERCIALES
4.5 TRANSPORTE INTERNACIONALES

100,00%

4.4.ESTACIONALIDAD 1.2.POLITICA ECONOMICA SOCIAL

4.3. ADECUACION DE SISTEMAS DE MEDICION

Y CONTROL 1.3.NORMATIVIDAD VIGENTE

4.2.DISPONIBILIDAD DE ASESORIA TECNICA 2.ECONOMICO

—fil— ACTUAL

4.1.ACCESO ATECNOLOGIAS EFICIENTES 2.1.CANASTA FAMILIAR &—TENDENCIA

4.TECNOLOGICO 2.2.PRODUCTO INTERNO BRUTO - PIB

Nivel de
3.3.EFECTO INVERNADERO 2.3.TASA DE DESEMPLEO e
Favorabilidad
3.2.EDUCACION DEL CONSUMIDOR 3.SOCIAL, CULTURAL, ECOLOGICO del PROYECTO
3.1.CRECIMIENTO DE LA POBLACION URBANA (especifico)

vs. RURAL

FACTIBILIDAD FINANCIERA DE UN PROYECTO DE AGRICULTURA URBANA PARA LA PRODUCCION ORGANICA DE CEBOLLIN (ALLIUM
SCHOENOPRASUM) EN MEDELLIN

Gréfica No. 1. Radar del proyecto.

10.1.4.4 Radar General del Proyecto

El proyecto debe aprovechar las brechas sectoriales definidas en cada factor de su

macro entorno. Las diferencias mas relevantes deberan ser aprovechadas en todas las

etapas de su implementacion pero principalmente las siguientes:

10.1.4.4.1 Estacionalidad

Al aprovechar que el sector agricola depende importantemente de las temporadas de

produccion y de consumo, el proyecto puede marcar diferencia frente al consumidor

entregando productos en los momentos que se demandan y no en los que el mercado los

ofrece comunmente.
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10.1.4.4.2 Transporte

La tendencia tan marcada de la incidencia que el transporte y sus fletes tienen sobre los
precios de los productos agricolas en Colombia, debe ser un diferenciador en la
implementacién de proyectos agricolas. Este estudio en particular, aprovecha el hecho de
producir en la ciudad entregando al cliente productos sin costos que dependan de los altos

costos del transporte terrestre.

1.POLITICO, ADMINISTRATIVO, LEGAL

100,00%

4.TECNOLOGICO

= 2.ECONOMICO
—i— ACTUAL

—— TENDENCIA

Nivel de
Favorabilidad
del PROYECTO

3.SOCIAL, CULTURAL, ECOLOGICO (general)

FACTIBILIDAD FINANCIERA DE UN PROYECTO DE AGRICULTURA URBANA PARA LA PRODUCCION ORGANICA DE CEBOLLIN (ALLIUM

Grafica No. 2. Radar factores mas influyentes en el proyecto.

10.1.5 Conclusion general del andlisis sectorial.
Los cultivos alternativos como el cebollin presentan importantes ventajas en el sector

agricola, principalmente del tipo tecnologicas cuya tendencia esta marcada por la

estacionalidad de los cultivos y la influencia directa del sector transportador en Colombia.
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El pobre desarrollo de este tipo de cultivos en el pais, abre las puertas a la generacion de
iniciativas productivas innovadoras, necesarias para el desarrollo del sector agricola local, y

en general para el mejoramiento de la calidad de vida del pais.

10.2Analisis De Mercados
10.2.1 Descripcion Del Producto
El proyecto se dedicara a la produccion organica y comercializacion de cebollin
(Allium schoenoprasum), hortaliza que se consume tanto fresca como deshidratada, y
aunque es considerado como un condimento principalmente en la cocina gourmet, sus
propiedades medicinales son muy apreciadas por sus altos contenidos en vitaminas A, By

C, los cuales se conservan aun después de la coccion.

10.2.1.1  Usos

El cebollin es una planta que se cultiva para el aprovechamiento de sus ramas y bulbos
en la cocina nacional e internacional, adicionalmente sus flores son apreciadas para arreglos
florales, por su belleza y durabilidad. Sus hojas tienen un sabor muy suave que se asemeja
al de la cebolla y es usado ampliamente en la cocina gourmet para aderezar sopas,

ensaladas, quesos, tortillas y salsas.

En entrevista con el Chef colombiano Herndan Montoya (2012), se puede constatar que
el cebollin es usado como base de numerosos platos en la cocina gourmet, como ensaladas
mixtas, mariscos, rellenos, requesones, tortillas, sopas frias, salsa tartara, salsas verdes a la

mostaza o al estragon, cremas de puerros, guisos entre otros; sin embargo es un producto
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my dificil de encontrar en el mercado nacional, es mas popular en Francia, EEUU y

Canada, de manera que se consigue principalmente importado.

De acuerdo con el Banco Nacional de Comercio Exterior, S.N.C — Consejeria
Comercial para el oeste de Canada y EEUU (2005), el cebollin es un excelente
desinfectante, capaz de matar gérmenes y bacterias, se le atribuyen amplias propiedades
curativas para calmar dolores artriticos, facilitar la digestion, alcalinizar la sangre, madurar
los abscesos, curar los problemas de garganta y hasta se usa como aclarante de voz para los
cantantes, laxante, e incluso mezclado con miel de abeja es bueno para la gripe.
Antiguamente los chinos lo utilizaban ademas de un implemento para la cocina, como

antidoto para venenos y como remedio para hemorragias (Urso, 2010).

De otra parte son multiples los beneficios ambientales que provienen del
establecimiento de espacios verdes dentro del tejido urbano, aprovechando zonas
degradadas o subutilizadas, para mitigar un poco esa colonizacion progresiva del concreto,

que ha estado generando grandes modificaciones en el paisaje natural.

Algunos de los beneficios derivados de la agricultura urbana son:

* Impermeabilizacion de las superficies

+ Aislamiento térmico y acustico en los edificios

» Disminucion del efecto de calor, producto de altas temperaturas
* Reduccion del riesgo de inundaciones al retener caudales

* Provision de oxigeno a la ciudad , atenuando los indices de polucion
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10.2.1.2  Usuarios

La presencia de cebollin en los mercados internacionales ha crecido de manera
constante en las ultimas décadas, dejando de considerarse una fruta exotica para integrase
con ¢xito en la dieta diaria de muchos paises, tendencia que ha sido reforzada por la
busqueda del consumidor por productos naturales, mas saludables, incluso para el consumo
en fresco, el consumidor esta exigiendo productos organicos (Banco Nacional de Comercio

Exterior, Consejeria Comercial para el oeste de Canada y EEUU, 2005).

En Latinoamérica el cebollin que se produce es exportado hacia Europa, Asia y
Norteamérica, el consumo interno es muy bajo al ser una hortaliza bastante desconocida por
las gastronomias locales; las amas de casa usan la cebolla de rama o la de bulbo para la
alimentacion cotidiana de sus familias, son los maestros de la cocina gourmet, los que

aprecian la suavidad y el aroma de sus hojas para adobar variado nimero de platillos.

Los usuarios directos para este tipo de hortaliza son los restaurantes y hoteles de alta
cocina, sin embargo tienen dificultades para conseguirlo en el mercado tradicional, y s6lo
pueden adquirirlo en algunos supermercados de cadena a precios muy altos, y con

restricciones en algunos meses del afo.

El consumidor de cebollin local, se enfrenta todo el tiempo con dos barreras
importantes que son los costos y la oferta, para mitigarlas un poco se plantea ofrecer una
produccion limpia, permanente durante todo el afio, y con costos mas asequibles; es

importante destacar que al producir en la ciudad, se incurre en un ahorro derivado del tema
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del transporte, lo cual se vera directamente reflejado en los precios del producto final, y en
la medida que se vaya teniendo una respuesta de la comunidad, el alcance del proyecto se

estara replanteando, con el fin de llegar cada vez a mas usuarios.

10.2.1.3  Presentacion

En el sector horticola nacional no se han establecido marcas reconocidas que ofrezcan
diferenciacion al consumidor, la imagen de los productos y el impacto que puedan causar
en la cadena de comercializacion no han sido factores de mayor importancia para el
productor, quien se ha respaldado en que las hortalizas son productos bésicos de la canasta

familiar, y no requieren de estrategias comunicacionales de posicionamiento.

Teniendo en cuenta el tipo de publico que tiene un producto como el cebollin, se
disefiaran empaques practicos, en diferentes presentaciones de acuerdo a la cantidad
requerida y a la negociacion pactada con el cliente. Se adoptard una marca diferenciadora
para generar reconocimiento entre los restaurantes, hoteles gourmet y otros consumidores
regulares, destacando los atributos de valor que tiene el producto principalmente en el
sabor, la salud y la conservacion del medio ambiente. En coherencia con esta estrategia, se
adoptaran las practicas recomendadas por la FAO (2004) en la seccion IV del documento
sobre el “Mejoramiento de la Calidad e Inocuidad de las Frutas y Hortalizas Frescas” para
estandarizar procesos y procedimientos con el fin de asegurar la calidad e inocuidad de los
alimentos y reducir la contaminacion:

» Buenas Practicas de Higiene (BPH)

* Buenas Practicas Agricolas (BPA) durante la fase de produccion y cosecha.
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* Buenas Practicas de Manufactura (BPM) durante la fase de adecuacion del producto

y en general durante el manejo de pos cosecha.

Actualmente contamos con un consumidor mas informado y exigente, razon de peso
para darle la suficiente importancia al tema de la imagen y asegurarse que con cada
producto, independiente de la presentacion que éste tenga, el cliente pueda conocer la
informacion nutricional, peso del producto y por supuesto los beneficios en la salud y el

medio ambiente.

10.2.1.4  Composicion
Inicialmente se ofrecera al publico el cebollin en diferentes presentaciones de acuerdo a
las cantidades y condiciones exigidas por cada cliente, aprovechando la necesidad

insatisfecha que se ha identificado principalmente en restaurantes y hoteles de alta cocina.

A través de factores como el precio y la estrategia comunicacional, se buscard llegar a
otros publicos que por desconocimiento 6 economia inhiben su consumo e ignoran sus
cuantiosas propiedades gastronémicas, y en la medida que se vaya teniendo una respuesta
del consumidor, el alcance del proyecto se estara replanteando, con el fin de llegar cada vez

a mas usuarios.

10.2.1.5 Caracteristicas fisicas
De acuerdo con la descripcion de Asofrucol (2012), el cebollin tiene una hoja delgada,

larga, hueca y de color verde brillante, posee un pequefio bulbo significativamente mas
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pequefio que el de la cebolla comun del cual surgen los tallos tubulares, que crecen en
manojos de varias unidades. En la época de floracion sus flores violaceas que también son
comestibles, proporcionan un caracteristico pero suave sabor a cebolla fresca a la vez que
sirven de elemento decorativo en los platos; las flores producen numerosas semillas, un
poco mas pequeiias que las de la cebolla, que pueden usarse para establecer el cultivo.

Tienen un sistema radical abundante y superficial.

El cebollin es bajo en calorias, contiene un 92% de agua, alrededor de un 3% de
carbohidratos, otro 3% de proteinas y fibra. Ademas es rico en vitaminas A, By C, y en
minerales como el calcio, el potasio y hierro, es estimulante del apetito y favorece la

digestion (Franconetti, 2011).

Es importante destacar que el cebollin sera producido de manera organica, bajo un
conjunto de procedimientos exigidos, sin aditivos quimicos ni sustancias de origen

sintético, lo cual nos permitira ofrecer un producto limpio, con un sabor mas genuino.

10.2.1.6 Sustitutos
Los sustitutos del cebollin basicamente estan en tres variedades de cebolla que han sido
usadas por tradicidn en las diversas gastronomias regionales del pais: la cebolla junca o de

rama, cebolla puerro, y las cebolla cabezona blanca y morada.

Las cebollas cabezonas son variedades de bulbo grande, cuyas hojas no se consumen,

su sabor varia del suave al fuerte y su color del blanco al rojo. Las mas blancas suelen
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consumirse en ensalada dado que su sabor es mas suave, y asi pueden ser aprovechadas
todas sus propiedades nutricionales, también se procesan a nivel industrial para ofrecerle al

consumidor la cebolla deshidratada.

La cebolla junca es una variedad apreciada por la suavidad y el gusto de sus ramas, su
sabor es mas dulce que el de las variedades de cebolla cabezona, por lo cual es utilizada

ampliamente en diversidad de platos.

Finalmente la cebolla puerro, es una variedad de poco consumo en el pais, sin embargo

es de un sabor muy suave, aprovechado para la elaboracion de guisos y ensaladas.

10.2.1.7 Complementarios
El cebollin no se consume solo. Es parte de recetas en gran cantidad de preparaciones
pero siempre como un saborizante de las comidas. Cualquier plato que lo incorpore en su

preparacion es complementario.

10.2.1.8  Productos complementarios imperfectos

En general las preparaciones culinarias con cebollin, requieren de la mezcla de al menos
dos o maés hortalizas, en combinacidn con otro tipo de ingredientes como agua, leche, carne,
arroz, pasta entre otros; de manera que hay multiplicidad de productos complementarios
para el cebollin, y con mayor razén en la cocina gourmet que es donde se demanda en
mayores proporciones, como adorno y condimento en ensaladas, papas, vegetales cocidos,

platos a base de huevo, sopas, carnes, aves, pescados, mariscos, salsas y aderezos.
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10.2.2  Demanda
10.2.2.1 Comportamiento historico
El cebollin es un producto que ha sido tradicionalmente cultivado y consumido en el
Este y Sudoeste Asiatico, también ha sido usado ampliamente incluso de manera popular,
para ensaladas y aderezos en paises como Rusia, Francia, Canadé, Estados Unidos, Gran

Bretafia, Australia y Nueva Zelanda.

De acuerdo con datos Banco de Comercio Exterior (2005), la demanda del cebollin en
los mercados internacionales se ha visto incrementada en las ultimas décadas, lo cual ha

disparado los niveles de produccion y comercializacion de esta planta a nivel mundial.

En los ultimos afios se han promovido una serie de cambios alimenticios en el mundo,
basados en la exploracion y el acercamiento a estilos de vida saludables que le permiten al
hombre tener alimentos nutritivos y de buen sabor, experimentando olores, colores,
sabores y texturas que masifiquen el placer de alimentarse bien. El Cebollin es un producto
que ha sido valorado por gourmets, y se adhiere a ésta tendencia con sus propiedades
nutricionales, su color fuerte y vivaz, y su sabor suave y refinado, para aderezar todo tipo

de alimentos en la cocina.

De acuerdo con el chef colombiano Hernan Montoya (2012), la gastronomia y el
potencial de los cocineros ha subido mucho, y donde antes habia un obrero de la
gastronomia hoy tenemos profesionales mas preparados, con una base cultural mas amplia

y con unos conocimientos que van desde la nutricion hasta la quimica culinaria, rescatando

52



multiplicidad de sabores e ingredientes para la cocina gourmet. En Colombia
particularmente las tendencias de la comida gourmet han traido en los ultimos afios

ingredientes como el cebollin a los ments de los principales hoteles y restaurantes.

10.2.2.2  Situacion actual: Distribucion geografica del mercado de consumo actual

El cebollin presenta un mercado insatisfecho que esta creciendo progresivamente, es
demandado principalmente en Francia y los paises nordicos, también en China, India,

Estados Unidos y Canada.

El Banco de Comercio Exterior realiz6 un analisis de mercados para el cebollin en el
2005, y encontrd que paises como Estados Unidos y Canadé con la gran diversidad étnica
y cultural que manejan, son mercados potenciales, con grandes desafios y oportunidades
excepcionales; Canada particularmente se ha caracterizado por tener un mercado de
consumidores que demandan productos frescos, por considerarlos mas saludables, y el
cebollin ha pasado de ser considerado un producto exotico, a un ingrediente habitual en la

dieta de los canadienses.

El consumidor colombiano estd cambiando, le gusta concentrarse en los aspectos que
giran en torno a la mesa y la buena comida, la cocina se ha convertido en un espacio de
desarrollo familiar, tertulia y amigos, e inevitablemente esto se proyecta en un interés por la
gastronomia y en adquirir un mayor conocimiento, asi lo sefiala Mary Luz Tobon, Gerente
de mercadeo Carulla — Vivero S.A. El consumidor actual esta mas preparado y

familiarizado con otras culturas, las grandes superficies han aumentado su oferta de
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productos gourmet, e incluso el colombiano los esta demandando cada vez més, generando

cambios es su estilo de vida derivado de las multiples opciones culinarias.

Medellin particularmente hoy cuenta con mas de 100 restaurantes gourmet para ofrecer
a los consumidores apasionados con la gastronomia, un variado nimero de opciones; en
linea con esta transformacion gastronomica de la ciudad, en el 2006 se funda la
Corporacion Tour Gastronomico, para agremiar y fortalecer los restaurantes de alta cocina,
en temas de calidad, capacitacion, cadena productiva, infraestructura y competitividad;
actualmente promueven la buena cocina a través de 100 restaurantes ubicados en diez
zonas importantes de la ciudad y otros municipios aledafios: Parque Lleras, Calle de la
Buena Mesa, La Milla de Oro, Laureles, Plaza Mayor, Centro de la ciudad, Corredor

Turistico de las Palmas, Paseo Provenza, Envigado y Oriente Antioquefo.

Es importante destacar que gourmet no significa necesariamente comprar productos
costosos e importados, se trata de escoger productos frescos de excelente calidad, y con
procesos de elaboracion especiales que los haga muy exclusivos; en entrevista con Lucia
Calle, Chef del restaurante Que are para enamorarte, el cebollin es uno de esos ingredientes
claves por su aroma suave y su sabor particular, que se usa tanto crudo como cocido en la

preparacion de diversos platillos.

Medellin no tiene registros de mercado para ésta hortaliza, porque es costosa y dificil de
adquirir, y aunque es muy demandada por los Chefs, solo se consigue por temporadas, en

algunos supermercados de cadena y centrales de abastos de la ciudad.
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Con el fin de establecer la demanda esperada para el cebollin en la ciudad de Medellin,
se entrevistaron algunos de los restaurantes adscritos a la Corporacion Tour Gastrondmico,
y se visitaron las tres principales centrales de abastos de la ciudad, para observar el

movimiento comercial de €sta hortaliza e inspeccionar las fuentes que los proveen.

Teniendo en cuenta la sectorizacion de los restaurantes de alta cocina realizada por la
Corporacion Tour Gastronomico, se distribuyen como sigue:

Tabla 7. Sectores en los que se ubican los restaurantes gourmet en la ciudad..

No.
SECTOR RESTAURANTES
Calle de la buena mesa 16
Milla de oro 24
Plaza mayor 3
Corredor turistico de las palmas
Oriente Antioquefio
Parque Lleras 19
Envigado 5
Centro de la ciudad 4
Laureles 8
Provenza 6
Tomado de Corporacion Tour Gastrondomico
10.2.2.3 Situacion futura: Caracteristicas de los usuarios potenciales

Los dos usuarios potenciales identificados para este proyecto, son la Central Mayorista

de Antioquia y el supermercado Carulla.

En cuanto a la Central Mayorista, facilmente se puede estimar que durante el horizonte
de andlisis establecido para el proyecto, sera baja la probabilidad de ocurrencia de un
cierre repentino, es una institucion muy solida y reconocida que opera desde 1971 y es el

principal referente del mercado agricola en la region.
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El supermercado Carulla del Grupo Exito ha recogido las principales marcas de
supermercados del pais, con tendencia a los productos de mercado especializados de alta
gama. Carulla opera desde 1905 y es lider en comercializacion de productos agricolas de

alta calidad.

10.2.3 Oferta
10.2.3.1  Comportamiento historico

Histéricamente el cebollin ha sido uno de los productos principales en China y Japon,
alli se le ha cultivado por mas de 2.000 afios, incluso hasta hoy sigue siendo relevante en
algunos paises de Asia; es la especie de mayor distribucion natural de todos los A/lium, se
encuentra desde los tropicos hasta las zonas sub-articas, hallandose en estado silvestre en
regiones tan distintas y distantes como Asia (Siberia), Europa y América del Norte; su
produccion en Europa data del siglo XVI y probablemente fue traida a América por los

primeros conquistadores (Agroline, 2012).

10.2.3.2 Situacion actual: Mercado del competidor

En Colombia se cultivan toda clase de hortalizas y aromadticas, que se destinan
principalmente a abastecer el mercado interno, incluso de acuerdo con un estudio realizado
por la Corporacién Colombia Internacional (2006), la produccion de hortalizas en el pais
presenta mayor concentracion regional que las frutas; los departamentos de Boyaca,
Cundinamarca y Antioquia son los principales productores de hortalizas del pais, y en
conjunto tienen 50% del area cultivada en el pais en hortalizas, y el 61.6% de la

produccion.
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Un estudio reciente liderado por COLINAGRO (s.f) presenta al cebollin como una
especie potencial en Colombia desde su estructura de costos, siendo una de las mas aptas
para la siembra en un modelo intensivo por su alto nivel de ingresos por unidad de area y de

tiempo, asi como por su creciente demanda en el mercado internacional.

Adicionalmente no existen en Colombia grandes agricultores que dediquen sus areas al
monocultivo de Cebollin, este tipo de productos son sembrados en esquemas de
diversificacion, del lado de otros cultivos mas comerciales, principalmente de la cebolla

junca.

La calidad obtenida ha consolidado a los productores colombianos como exportadores a
diferentes paises principalmente a Estados Unidos (75%), Canada (10%), Inglaterra (10%)
y otros (5%), a través de empresas productoras y acopiadoras como Agroaromas,
Ultraroma, Botanic Republic, Morenos, Garden Herbs, entre otras (COLINAGRO, 2012).
Las dificultades que enfrenta el productor colombiano, en el momento de vender su
producto en el exterior se reflejan principalmente en los meses de junio, julio y agosto ya
que durante estos meses de verano los paises compradores, prefieren su produccion

doméstica.

Con calidad, volumen, continuidad y buenos precios, los productores colombianos han

abierto un nuevo camino hacia las exportaciones agricolas. Las principales variedades que

se exportan son: albahaca (basil), cebollin (chives), eneldo (dill), estragon francés (french
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tarragon), mejorana (marjoran), menta (mint), orégano (oregano), perifolio (chervil), salvia

(sage), romero (rosemary) y tomillo (thyme).

El consumo nacional de cebollin es atin incipiente, las hierbas culinarias mas

consumidas en Colombia son: cilantro, perejil y tomillo.

10.2.3.3 Situacion futura

La competencia en la region para un producto como el cebollin es muy baja, es una
hortaliza que a pesar de ser altamente apreciada por los artifices de la cocina especializada,
apenas esta siendo descubierta por el consumidor comun, y paulatinamente €ste ha
aprendido a degustarla; dicho comportamiento puede evidenciarse en las grandes centrales
de abastos de la ciudad, en donde la demanda ha aumentado a tal punto, que la oferta

existente no alcanza a cubrirla.

Los principales productores de cebollin en Colombia, estdn apostandole al mercado
internacional de las aromaticas, principalmente para EEUU; en el corto plazo es poco
probable que se presenten nuevos productores para satisfacer el mercado interno de éste
producto por su especificidad, aunque la tendencia indica que el consumo continia
aumentando, y terminara generando necesariamente una respuesta en la oferta, y en el
mediano o largo plazo surgiran nuevos productores de cebollin; sin embargo sera dificil
que esos competidores potenciales que puedan surgir, hagan un establecimiento de su
explotacion de manera organica y localizada en la ciudad. La concepcion hermética que se

ha desarrollado frente al tema de ciudad y urbanismo es miope frente a ciertas alternativas

58



verdes que podrian elevar los estandares de calidad de vida. De otra parte la necesidad de
trabajar explotaciones agricolas intensivas con el propdsito de obtener mas producto en
menos tiempo y con mejores rendimientos, se deriva en costosas consecuencias

ambientales que no pueden ser corregidas posteriormente.

10.2.4 Precio

10.2.4.1 Analisis historico y actual de precios
El bajo consumo de Cebollin en Colombia no permite conseguir historiales de precios

de este producto.

Debido a que la oferta del producto es muy baja, los precios son regulados por la
creciente demanda, por ejemplo en el supermercado Carulla el precio al publico es de
$2.000 por 50 gramos de cebollin, es decir 40.000 por kilo, mientras que en la Central

Mayorista de Antioquia un kilo cuesta $6.000.

Esta diferencia de 14.000 pesos por kilogramo entre el supermercado y la plaza de
mercado, genera oportunidades de comercializacion del producto orgénico. La cebolla
junca por ejemplo, que es el mejor sustituto del cebollin, se vende en Carulla a $2.000 por

kilo pero el precio aumenta a $6.000 por kilo cuando es organica.

10.2.4.2 Elasticidad- precio demanda y elasticidad-precio oferta
De acuerdo con Mankiw Gregory (2006), los principales factores que pueden influir en

la elasticidad - precio de la demanda y su pertinencia para este producto son:
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» La existencia de bienes sucedaneos o sustitutivos reciprocos, en mayor o menor
medida: Si los hay

» Laproporcion del ingreso del consumidor que dedica al gasto del bien objeto de
analisis: Proporcion baja del gasto general del consumidor.

* El cardcter complementario de algunos bienes con relacion a otros mas caros o mas
baratos: Se trata de un bien complementario, nunca se consume individualmente

» Lamayor o menor durabilidad del bien objeto de analisis. Se trata de un bien
altamente perecedero.

* Los gustos y preferencias del consumidor: El sabor del producto es altamente

valorado.

Matematicamente el autor sugiere utilizar la siguiente ecuacion:

(E)=(AQ)/(AP)

(E): Elasticidad

(AQ): Variacion porcentual en la cantidad demandada

(AP): Variacion porcentual en el precio

No hay un historial de precios para aplicar adecuadamente la ecuacion, pero el
comparativo entre el supermercado y la plaza de mercado demuestra que el precio aumenta
considerablemente a pesar de que la demanda presente crecimientos minimos, es decir que
la elasticidad (E) siempre tiende a ser menor que uno (E<1), por lo tanto se puede afirmar

que la demanda del cebollin es ineléstica o rigida.
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Respecto de la elasticidad precio oferta, la cantidad ofrecida de cebollin disminuira
cuando se disminuya el precio, porque los cultivadores de este producto no son

especializados, por lo tanto la oferta es elastica (Gregory, 2006).

10.2.4.3 Determinacion de las principales variables para la definicion del precio.
El mercado objetivo son los distribuidores minoristas de cebollin y los restaurantes
gourmet, el precio de venta para el proyecto ha sido establecido en $5.500 por kilogramo,
es decir que en comparacion al precio de venta al publico final, este precio es:
* Al menos el 15% del precio del cebollin ordinario en un supermercado
* E190% del precio de venta en la plaza de mercado del producto ordinario

* E190% del precio de la cebolla orgénica en un supermercado.

10.2.4.4. Proyeccion de precios

Los productos agricolas organicos y en especial aquellos que como el Cebollin son
usados en comidas tipo gourmet, tienen una tendencia alcista en su precio, con el animo de
ser conservadores se ha establecido para el proyecto que el precio aumentard anualmente en
5 %, es decir al ritmo del [IPC Agricola en Colombia en 2011, segin el Ministerio de

Agricultura y Desarrollo Social.

10.2.5 Plaza

El centro de produccion se ubicara en la ciudad de Medellin, en el barrio Belén San

Bernardo. La comuna presenta ventajas comparativas, de acuerdo a la distribucion de las
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centrales de abastos, restaurantes y hoteles gourmet, identificados como los clientes
principales para el cebollin. Incluso es ventajosa esta posicion para el proyecto, pensando

en una expansion futura hacia otras comunas y otros clientes potenciales en la ciudad.

Aunque se han identificado unos clientes potenciales, es importante destacar que el
cebollin se estd abriendo un mercado importante entre los consumidores comunes, tales
como las amas de casa que se preocupan por brindar una alimentacion balanceada y
deliciosa para su familia 6 las parejas que no tienen hijos y sacan tiempo para aprender y
degustar los placeres de la cocina gourmet, entre otros. Esta informacion pudo ser
constatada de manera observacional, en las grandes centrales de abastos como la Central
Mayorista, Minorista y la Plaza de la América, al corroborar que la demanda se ha ido
incrementando por diversos compradores hasta el punto de quedar insatisfecha, a causa de
la poca oferta que se presenta. En concordancia con éste fendmeno, se reconoce la
ubicacion del proyecto como estratégica, también para llegar a esas grandes centrales de

abasto cuya demanda estd superando la oferta del producto.

10.2.5.1 Canales de comercializacion y distribucion del producto

De acuerdo con un estudio de la Corporacion Colombiana Internacional (2006), la
comercializacion de hortalizas en Colombia se realiza a través de los canales tradicional
(plazas de mercado y mercado mayoristas) y moderno (supermercados e hipermercados),
los consumidores doméstico e industrial se proveen en estos dos canales importantes del
comercio, situacion que ha causado un efecto de dispersion sobre los consumidores y

productores del pais.
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En materia de calidad, el canal tradicional tiende a ser muy laxo, en general recibe todo
lo que llega sin dar mucha importancia a estos aspectos de calidad, uniformidad o empaque
de los productos, incluso la falta de estrategia de los comerciantes, hace que el precio de los
productos dependa de la situacion de abastecimiento del mercado. En el canal tradicional
desde el acopiador hasta el mayorista, suelen considerar los procesos de manejo de
poscosecha como trabajos generadores de costos adicionales, que no van a ser retribuidos
en el precio final del producto. En el canal moderno se ha diversificado la oferta de
hortalizas, en variedad y presentacion (precortadas o mezcladas), incluso algunas son
producidas mediante acuerdos con productores, pero son hortalizas con demandas muy
especializadas como el cebollin, razén por la cual esos productores tienden a ubicarse en
sitios cercanos al mercado final para compensar los costos, garantizando un abastecimiento

con calidad estandarizada.

En concordancia con lo anterior, los productores de cebollin deben tener cultivos total o
parcialmente tecnificados, con infraestructura y recursos para hacer el manejo de
poscosecha, y capacidad para entregar en los tiempos pactados los volimenes requeridos
por los supermercados; sin embargo en Antioquia no hay productores conocidos para esta

hortaliza, por lo cual se ofrece por temporadas e incluso en calidad de importacion.

Se ha identificado para el cebollin un consumidor muy especializado que conoce la
condicidn escaza de ésta hortaliza, y esta ubicado en restaurantes gourmet y hoteles de
altas categorias, para llegar a ellos se establecera un puente directo de comercializacion,

buscando fidelizarlos a través de la prestacion de un excelente servicio y un producto de
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alta calidad. En el caso de otros consumidores regulares que acuden a las centrales de
abastos para obtener éste tipo de productos, se alimentaran los puntos de venta
identificados, de manera que el cliente pueda tener una mejor experiencia, al buscar este

producto para cubrir sus necesidades de ésta hortaliza.

Un estudio realizado por la Asociacion Colombiana para la Industria Gastronomica —
Acodrés (2006), reveld que Medellin ocupa el tercer lugar en el pais con una participacion
del 17.2%, como una de las ciudades con mayor presencia en el tema de restaurantes de
alta cocina dirigidos a los estratos 5 y 6 (tabla x), lo cual establece un rango de clientes
bastante considerable, para el consumo de esta hortaliza.

Tabla 8. Restaurantes de estratos 5y 6 distribuidos por ciudades.

Restaurantes de estratos 5 y 6 por ciudades

Ciudades Participacion Estrato 5 Estrato 6
Bogota 37.6% 2.945 1.636
Medellin 17.2% 1.350 750
Cali 19.4% 1.517 843
Barranquilla 8.0% 623 346
Cartagena 2.6% 203 113
San Andrés 0.1% 1 6
Santa Marta 1.8% 141 78
Villavicencio 1.2% 90 50
Pasto 2.1% 161 89
Bucaramanga 6.8% 534 297
Pereira 3.2% 254 14
Total 100.0% 7.830 4.350

Tomado de Acodrés 2006.

10.2.5.2  Descripcion de los canales de distribucion
La Asociacion Colombiana de Restaurantes publico en el 2006 que en Medellin hay

2100 restaurantes de mantel en los estratos 5 y 6, caracterizados por sus altos estandares de
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organizacion, calidad y servicio. La promesa de brindar confianza al cliente, y entregarle
una experiencia placentera a su paladar, exige que cada uno de sus platillos contenga
ingredientes frescos y de la mejor calidad, de manera que el chef tiente mucho cuidado en
las compras de los productos requeridos para la preparacion de sus menus, razén por la cual
en muchas ocasiones se desplaza hacia los canales modernos de distribucion

(supermercados) para asegurar calidad y disponibilidad en sus compras.

En la cocina gourmet se pueden encontrar multiples platillos que contienen el cebollin
en sus ingredientes fundamentales, y al revisar las cartas de un par de €stos restaurantes y
hoteles en la ciudad, encontramos los siguientes platos preparados con ésta hortaliza: sopa
de hierbas aromaticas, croquetas de atin, transparencias de salmon con verduras, tarta de
champifiones, pollo y jamon, brochetas de pez espada y salmén con daditos de tomate,
brochetas de pollo marinadas al estilo mediterraneo, canelones de espinaca y queso, entre
otros; sin embargo en conversacion con el chef Hernan Montoya del restaurante El Cantaro
ubicado en Laureles, se pudo constatar que se dejan de ofrecer al publico algunos platillos
que requieren cebollin, precisamente por su baja disponibilidad incluso en los grandes

supermercados.

Las principales centrales de abastos de la ciudad, son los canales de distribucion que
mas producto comercializan en la actualidad, entre éstos se destaca la Central Mayorista de
Antioquia como el mas representativo en materia de cebollin; el comun denominador entre
éstas centrales de abastos, es la alta informalidad que se maneja en general para la compra y

venta de las hortalizas, sin embargo tienen un alto flujo de clientes de todo tipo, incluso
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para productos especificos como el cebollin, se pueden encontrar desde chefs de alta

cocina, hasta amas de casa incluyéndolo en su canasta de alimentos.

10.2.5.3  Ventajas y desventajas de los canales empleados

10.2.5.3.1 Ventajas.

» Establecer un puente directo con el consumidor en un producto tan especifico,
permitira tener el liderazgo en la ciudad, cubriendo un mercado que se encuentra
insatisfecho hasta ahora.

* Son escasos los productores de cebollin en la region, de manera que las centrales de
abastos estaran atentas a productores nuevos que puedan surtirlos con ésta hortaliza.

» El proyecto plantea la produccion de cebollin con dos ventajas competitivas
importantes que lo diferenciaran de los otros productores: el cultivo se ubicara en la
ciudad y se cultivard de manera organica.

» Dado la escases del producto, se ha establecido un buen precio en el mercado, lo
cual se resalta como una ventaja competitiva, porque es de los pocos productos cuyo
precio determinado por el productor es respetado por el comprador.

10.2.5.3.2 Desventajas.

 Inicialmente el cubrimiento de los requerimientos para los clientes, puede implicar
muchos desplazamientos en la ciudad.

* Lademanda para el cebollin esté creciendo, y un error en la manipulacion del
producto, que sea percibido por el cliente (sobre todo la primera fase de la puesta

en marcha), puede traer consecuencias negativas importantes.
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» La consecucion de los espacios urbanos para el establecimiento del cultivo
(principalmente terrazas de edificios), pueden significar una barrera importante al

ser una propuesta innovadora y desconocida para la ciudad.

10.2.5.4  Almacenamiento

Medellin tiene unas condiciones climdticas tropicales, que le permiten tener periodos
amplios de cultivo, para abastecer todo el afio las necesidades de los consumidores; sin
embargo los tiempos que implican los procesos de cosecha y pos cosecha, exigen que se
establezcan politicas de almacenamiento para asegurar el aprovisionamiento a tiempo y con
la calidad requerida. Tipicamente la vida de almacenaje del cebollin es de 7 a 10 dias a 10°
C; sin embargo de acuerdo con la FAO (2004), las condiciones de almacenamiento 6ptimo
para el cebollin son:

e Temperatura: 0

* Humedad Relativa: 95 - 100

* Vida pos cosecha méxima esperada: 14 — 21 dias

Las neveras de almacenamiento debera ser revisadas previamente al proceso de pos
cosecha, para verificar que hayan sido limpiadas correctamente, y que no tengan restos de
desechos organicos que puedan albergar insectos y enfermedades; igualmente antes de
almacenar el producto, es necesario que se haga una inspeccién y seleccion eliminando las

unidades que puedan podrirse y/o ser fuente de contaminacion para el resto.
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El almacenamiento debe hacerse de tal manera que se pueda monitorear la calidad del
producto durante todo el tiempo que esté en cadena de frio, y debe tener una buena

circulacion, procurando que los primeros en entrar sean los primeros en salir (FAO, 2004).

El cebollin estan constituido fundamentalmente por agua y el mantenimiento de la
humedad relativa durante el almacenamiento es fundamental para mantener su calidad
durante la pos cosecha. La pérdida de agua o deshidratacion, no solamente significa la
disminucién del peso fresco, también afecta la apariencia, la textura, y en algunos casos el
sabor; la crocantez y turgencia del producto estan directamente asociadas a la sensacion de
frescura, y de un producto recién cosechado, cualidades que son muy apreciadas por los

consumidores.

10.2.5.5 Transporte: descripcion operativa de la trayectoria de comercializacion propia
v de la competencia.

El transporte define una de las ventajas competitivas mas fuertes y fundamentales del
proyecto, pues al estar ubicados en un barrio estratégico de la ciudad como Belén San
Bernardo, se podra establecer un puente directo con los consumidores potenciales de
cebollin, identificados en hoteles, restaurantes y grandes centrales de abastos, los cuales a
su vez se ubican en zonas aledafias a la localidad del proyecto.

Adicionalmente la propuesta de valor para los clientes ubicados en los diferentes
canales de distribucidn, sera el de recibir los pedidos frescos conforme a sus
requerimientos, y directamente en su domicilio, lo cual representara un gran diferencial de

cara a la competencia, la cual no es muy representativa para esta hortaliza. Por supuesto
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serd necesario asegurar unas condiciones de sanidad y temperatura para transportar el
cebollin, razon por lo cual se estableceran controles permanentes sobre las condiciones del
transporte, resaltando aspectos importantes como el sistema de refrigeracion, los conductos

de aire, el ajuste y sellado de las puertas y las condiciones sanitarias.

A continuacion se hace un mapeo de la situacion actual del transporte en Colombia y su

impacto frente al proyecto:

10.2.5.5.1 Costo elevado de los fletes terrestres en el transporte de alimentos

La oferta de petroleo en Colombia supera actualmente todas las cifras historicas y se
acerca a un record en produccién de un milloén de barriles en el afio6. El afio 2010 como
consecuencia directa los transportadores se estan especializando en el transporte de crudo y
sus derivados porque es mas rentable debido a que la infraestructura en oleoductos es
insuficiente en el pais. Los transportistas estan dejando atras el interés por transportar
productos tradicionales como los alimentos, lo cual eleva los costos al producir en el
campo.

10.2.5.5.2 Mal estado de la malla vial colombiana

El estado de las vias en Colombia y los atrasos en infraestructura dificultan la provision
de los productos del campo a la ciudad. Adicionalmente los productos del campo son

generalmente traidos de veredas en donde las carreteras solo permiten el acceso de

® PORTAFOLIO.CO. Produccién de petrdleo: 953.000 barriles diarios en agosto. En: Portafolio.com.co, Bogota
(31 de agosto de 2011)
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vehiculos pequefios y en mal estado que implican costos adicionales de mantenimiento que

a su vez redundan directamente en el precio de los productos.

Combustibles |{ Ds.a2
w Insumos | "4,10
g |
[sR
= Total |( [ EXE!
O ‘ .
Factores ( . ﬂZ,G
Partes, piezas, servicios ‘
de mantenimiento y QU.SZ
reparacion
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Grafica 3. Aumento porcentual en el primer semestre de 2011 de los costos asociados al
transporte en Colombia. indice de precios al transportador. Defencarga Circular 074-2011- 4 de
agosto de 2011.

10.2.5.5.3 Irregularidad en el servicio por la situacion social y de seguridad
Los paros camioneros y la presencia de grupos armados en el campo dificultan la
prestacion del servicio de transporte en general, y puntualmente el de alimentos. Esta

condicidn eleva los precios de los alimentos que son transportados del campo a la ciudad.

10.2.5.5.4 Ausencia de normatividad en los fletes terrestres en Colombia

Actualmente no estd definido el uso de una tabla de fletes en Colombia, o al menos la
reglamentacion al respecto no es acatada por los transportistas y los generadores de carga.
Esto genera costos variables que hace inexacta la valoracion de proyectos en los que le

transporte es fundamental como medio de distribucion.
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10.2.5.6  Conclusion general del analisis de mercados.

El cebollin es un producto cuya demanda estd en continuo crecimiento. Se puede
evidenciar claramente a través de los canales de distribucion que la oferta local no alcanza a
cubrir la demanda creciente, lo cual se refleja claramente en el precio de venta y la
disponibilidad de ésta hortaliza; de esta manera el cebollin resulta ser una hortaliza con

gran potencial comercial, tanto a nivel local como internacional.

10.2.6  Muestreo
En Colombia no existen grandes agricultores para el cultivo del cebollin, de lo poco que
se siembra, una tercera parte se distribuye entre las grandes plazas de mercado, y el resto
se exporta a la par con otras especies en categoria de plantas aromaéticas; en concordancia
con esto la demanda de cebollin a nivel local, apenas esta tomando fuerza, y se hace
realmente complejo identificar un tamafo para ese mercado, a menos que se hiciera a partir

de un analisis cualitativo.

A la luz de la evidencia anterior, es pertinente referirse al argumento de Maria Cristina
Marin y Ana Belén Salamanca (2007), en el que se define que el mejor modo de saber el
como y el donde obtener los datos en la investigacion cualitativa, es salir al campo para

hacer la lectura precisa, e involucrar en el estudio a los participantes correctos.

En la busqueda de esos actores fundamentales para la cadena del cebollin, se inicié con
una caracterizacion gastronomica, a través de la entrevista a un experto, el Chef Hernan

Montoya del restaurante El Cantaro, quién senald: “El cebollin es una hortaliza
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ampliamente apreciada en la cocina gourmet por su textura suave y su irremplazable sabor,
usado en la preparacion de diversos platillos, los cuales a su vez son dificiles de encontrar

en los menus, debido a la baja disponibilidad de éste insumo en el mercado local”.

Este primer acercamiento le dio un direccionamiento importante al muestreo, en torno a
los hoteles y restaurantes de categoria gourmet, para buscar esos elementos fundamentales

en la definicion del tamarfio del mercado.

Se encontraron restaurantes como Donde Bupos y Queareparaenamorarte, que
resolvieron las barreras de disponibilidad y precio de €sta hortaliza, cultivandolo en su
propia huerta para provisionar sus requerimientos; Rafael Arango, Jefe de Alimentos y
Bebidas en el restaurante La Fragata, en torno a los elementos sefalados resalta que éste
producto es fundamental para la elaboracion de algunas de sus salsas, sin posibilidad de
reemplazarlo con otro insumo, de manera que cuando no lo encuentra en el mercado,

prefiere dejar de ofrecer los platillos que requieren estas salsas.

En congruencia con lo anterior el entrevistado Mauricio Tobar, encargado de servicio
en el restaurante Tony Romans, Hotel Dann Carlton, expone que ellos particularmente
aseguran su requerimiento semanal de ésta y otras hortalizas, a través de un proveedor que
se hace responsable de conseguir todas las frutas y verduras, incluyendo aquellas como el
cebollin, que son escasas y costosas en el mercado. Herndn Montoya, maestro de cocina de
la academia Chef Mont, confirma que el cebollin es uno de los ingredientes fundamentales

en gran parte de sus platos, y alega que la dificultad para encontrar éste producto se
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incrementa en algunas épocas del afio, tales como julio y septiembre, de manera que ha
establecido un cronograma de menus para ensefar a sus alumnos, excluyendo los platos con
cebollin durante las épocas del afio mas complejas para conseguirlo; sin embargo en
multiples ocasiones se ve obligado a cambiar en el Gltimo momento sus clases, por la

dificultad para encontrar éste ingrediente.

En consecuencia con lo expuesto, la informacion encontrada direcciona la investigacion
hacia las principales centrales de abastos y supermercados de cadena de la ciudad, para

observar con mas detalle la circulacion del cebollin, identificando sus principales usuarios.

En conversacion con Alberto Rolong, Comprador responsable del cebollin en el area de
Fruver de la cadena de supermercados Exito, coment6 que el cebollin es un producto que se
ofrece Unicamente en las sedes de Carulla y en la sucursal del Exito del Este en Medellin.
Es en estos supermercados en donde se concentra el comprador objetivo de este producto
que esta dispuesto a pagar un precio alto derivado de la oferta limitada en el mercado.
Actualmente lo traen desde Cundinamarca en presentaciones de 50 gramos, y es de las
pocas hortalizas cuyo precio sugerido por el productor es respetado y aceptado sin

objeciones.

En la cadena tradicional de las hortalizas el cebollin se consigue principalmente en la
Central Mayorista de Antioquia, sin embargo sélo estd disponible en dos locales. En
conversaciones con Jairo Vélez, propietario de “El Palacio de las Hierbas” local 178, uno

de los puestos que ofrece cebollin, se confirm6 que la demanda de ésta hortaliza se ha
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incrementado sustancialmente, el comerciante afirma que las cantidades que ofrece
semanalmente no son suficientes para satisfacer a sus clientes. Todos los martes recibe
entre 40 y 50 kilos provenientes del corregimiento de San Cristobal en Medellin y se

venden a sus clientes en un plazo méaximo de dos o tres dias.

En torno a todos los elementos sefialados anteriormente, el muestreo permite concluir
que en la ciudad de Medellin se esta generando cultura de consumo para ésta hortaliza

aumentando la demanda por encima de 200 kilos semanales y con tendencia al incremento.

10.3 Analisis Técnico

10.3.1 Localizacion
10.3.1.1 Factores de localizacion
En este apartado se analizaran los factores de localizacion que influyen en la decision
de la mejor ubicacion del proyecto, con este propdsito, se hace referencia a aquellos
factores que en mayor medida justificardn la toma de decision que mas beneficie la
instalacion del cultivo, una localizacion que le proporcione al proyecto la maxima

rentabilidad durante su operacion.

A continuacion se exponen en una matriz los factores preponderantes para la puesta en

marcha del cultivo de cebollin:3
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Tabla 9. Factores preponderantes para definir la localizacion del proyecto.

| PESO (%)

FACTORES ‘ CONDICIONES TOTAL
Cercania a las zonas de mercadeo del producto 10%
1. Comerciales Bajo nivel de competencia con otros productores y 8%
oferentes del producto 21%
Exclusividad en la zona para el ofrecimiento de un 39,
producto orgénico
Disponibilidad de mano de obra calificada 5%
2. Laborales Condiciones sociales y culturales 2% 9%
Comodidad en el desplazamiento al punto de o
. 2%
produccion
Disponibilidad de espacios urbanos subutilizados, 8%
propicios para el cultivo
3. Aspectos Geograficos | Disponibilidad de agua de buena calidad 10% 29%
. R 1o eqe . 0
y de infraestructura Disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de 4%
apoyo logistico (software, hardware) ’
Condiciones ambientales favorables 7%
Buen estado de las vias para llegar a los puntos de 8%
distribucion
4. Operacionales Disponibilidad de transporte para la distribucion 4% 17%
del producto
Facilidades para el manejo de los desechos 5%
Ahorros importantes en costos de transportes 7%
5. Econémicos y Condiciones legales y politicas 2% 11%
politicos 0
Costos de produccion 2%
Servicios médicos 3%
6. Sociales Facilidades de capacitacion 3:/0 13%
Seguridad publica 2%
Comunicacion 5%
TOTAL 100%

Se analizaron diferentes puntos en la ciudad aplicando la matriz, priorizando los dos

factores de mayor importancia para la puesta en marcha del proyecto: Aspectos

Comerciales, Aspectos Geograficos y de infraestructura.
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Se encontrd que el mejor entorno para este proyecto se localiza en el barrio Belén San
Bernardo, por ser una zona que cuenta con variabilidad de espacios urbanos (azoteas de
edificios, balcones de casas, terrazas, lotes vacios) que ofrecen la infraestructura necesaria
para el funcionamiento del cultivo, cuenta con servicios publicos, agua potable,

electricidad, drenaje, teléfono, vias, entre otros.

Por otra parte, uno de los aspectos que causa mayor impacto al proyecto, se refiere al
lugar donde se sittia el barrio, una zona altamente estratégica por la cercania a los canales
de distribucion del producto y a las avenidas més importantes de la ciudad, para su

transporte.

10.3.1.2  Macro Localizacion
Medellin se divide en seis zonas que se distribuyen en 16 comunas, las cuales se
componente de 249 barrios. El proyecto se ubicara en la comuna 16, aprovechando su

localizacion estratégica para la comercializacion y distribucion del producto.
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Figura 1. Mapa de la division administrativa de Medellin. Comunas de Medellin. Detalle de la
comuna 16 — Belén. Fuente: Departamento Administrativo de Planeacion, 2010.
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Belén es el sector mas poblado de Medellin, cuenta con una poblacién de 159,390
habitantes; socioeconomicamente el 30.6% de la poblacion se encuentra en estrato 4 y el
13% en estrato 5, lo cual ubica al 43.6% de la poblacion en estratos altos, con unas
necesidades de consumo diversificadas, y con la capacidad de abordar el tema de la
alimentacion de una manera mas abierta y saludable, explorando los sabores, texturas y

colores diferentes, que ofrece la cocina gourmet.

En general la comuna presenta vias aceptables para la demanda vehicular, sin
problemas criticos de transito como sucede en otros sectores de la ciudad, exceptuando

asentamientos urbanos informales ubicados en la periferia.

De otra parte, la ubicacion de la comuna presenta ventajas comparativas de acuerdo a la

localizacion en la ciudad de los canales de distribucidn identificados.

10.3.1.3  Micro Localizacion

Segun el Acuerdo No. 997 de 1993, la comuna 16 esta compuesta por 21 barrios, y el
proyecto se establecera en el barrio San Bernardo, por estar ubicado estratégicamente en un
punto medio de la comuna, cercano a todos los limites de la zona: en el norte Laureles —

Estadio, oriente Guayabal — Poblado y occidente-sur Itagui.

” Divisién Barrial, Infraestructura, acuerdo No. 997 de 1993.
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Figura 2. Division barrial comuna 16.

La ubicacion en el barrio San Bernardo, se debe en primordialmente a la disponibilidad
de la infraestructura necesaria para el establecimiento del cultivo, y a la cercania de los
principales centros de abastecimiento, hoteles y restaurantes de alto rango, lo cual nos
posibilita un fécil traslado del producto sin incurrir en altos costos de transporte. En cuanto
a la seguridad social, en esta localidad no existen problemas graves de orden publico, y en
referencia a los servicios publicos, se cuenta con agua potable y luz eléctrica, servicios que
son muy eficientes en cuanto al abastecimiento y calidad, también se cuenta con buenas
vias de acceso que permiten una buena conectividad con los canales de distribucion, lo que
posibilita un libre acceso al cultivo, garantizando el buen desarrollo de la explotacion

agricola.
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10.3.1.4  Métodos de Evaluacion

10.3.2 Tamario

Localmente el cebollin tiene un mercado muy pequeio, y en mayores proporciones si

se le compara con otras hortalizas sustitutas como la cebolla junca, la puerro o la cebolla de
huevo; sin embargo en los tltimos afios la demanda ha estado incrementando, y se puede
afirmar con base en la caracterizacion cualitativa realizada en los centros de abastecimiento
de la ciudad y algunos restaurantes y hoteles gourmet, que actualmente se estan
consumiendo alrededor de los 14.000 kilogramos en el afio; sin embargo teniendo en cuenta
la intermitencia de la oferta, se identifica una demanda insatisfecha que necesita ser
cubierta.
En la siguiente tabla se plasma el comportamiento comercial del cebollin:

Tabla 10. Promedio de ventas de cebollin en Medellin

Promedio ventas

Oferentes ke/afio % Participacion
Central Mayorista de Antioquia 9600 67%
Central Minorista 3840 27%
Plaza América 960 7%
Ventas totales 14400 100%

En concordancia con la lectura del mercado, el tamafio del proyecto serd de 12.000
kilogramos anuales, cubriendo el % 86 de la demanda identificada. Para sostener el
abastecimiento semanal de 250 kilogramos de producto, serd necesario acondicionar 2

lotes con un area igual o superior a los 564 metros cuadrados cada uno.
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10.3.3 Ingenieria del Proyecto

10.3.3.1 Descripcion técnica del producto o servicio.

El cebollin es esa especie de cebolla de sabor suave y delicado, por la cual el mercado
esta dispuesto a pagar precios preferenciales; de tallo blanco y con hojas en un tono verde
oscuro, que se consumen en diversos platos.

Por lo general el periodo de crecimiento y desarrollo para el cebollin, es de 10 a 12
semanas, y las variedades mas utilizadas en el mundo por la belleza de sus flores y el sabor
de sus hojas son:

*  Allium schoenoprasum subsp. gredense (Rivas Goday)

*  Allium schoenoprasum subsp. latiorifolium (Pau)

*  Allium schoenoprasum subsp. schoenoprasum

El cebollin es una especie muy resistente, adaptandose a temperaturas desde los 10° a
los 24°C y alturas desde los 1000 hasta los 3000 msnm, altamente demandante de luz solar,
aunque soporta algo de sombra; requiere de una humedad relativa entre 80 — 100, y tolera
precipitaciones inferiores a los 1000 mm/afio, aunque sus estructuras foliares se desarrollan

mejor en condiciones de mayor precipitacion (Asohorfrucol, 2012).

Medellin tiene condiciones climaticas favorables para el establecimiento del cebollin, al
presentar un clima tropical monzoénico con altura alrededor de los 1530 msnm, temperatura
en la cabecera municipal entre 16 y 28 °C, y precipitaciones promedio de 1600mm (Ochoa,

2011).
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En el siguiente cuadro se hace una descripcion técnica general para el cebollin:

Tabla 11. Ficha técnica del cebollin

CONCEPTO DESCRIPCION

Nombre cientifico Allium shoenoprasum
Nombre comin Cebollin, cebolletta, cebollita china

s . Allium foliosum Clarion, Allium gredense Rivas Goday,
Sin6nimos . . .

Allium alpinum, Allium purpurascens Losa

Familia Alliaceae
Origen Norte de Europa, Asia (incluso Siberia)
Altura de Planta 45-60 cm.
Propagacion Sexual o vegetativa: 150.000 - 200.000 plantas/ hectarea

Condiciones ambientales 1 HR: 80-100% ; p H: 6,0-6,8; T: 10-24° C

requeridas

Enfermedades Mal de ta!luelo (hazoctoma spp), Mancha purpura
(Alternaria porri)
Gallina ciega (Phyllophaga sp.) - Larva,

Plagas Trips (Thrips spp) - Ninfas ,

Gusano perforador (Spodoptera frugiperda) - Larva,
Gusano cortador ( Agrotis spp) - Larva,

Periodo de desarrollo para 2,5 - 3 meses

cosecha

Solicitud de entrega al cliente Semanal

Cantidad para el mercado 100 kilogramos semanales
Frecuencia de siembras Semanal

10.3.3.2 Identificacion y seleccion del proceso de produccion.

El cebollin se producira de manera organica, en terrazas o espacios subutilizados de la
ciudad, involucrando técnicas fundamentales para la conservacion del suelo, la micro y
macro biota y el medio ambiente, evitando el uso de productos toxicos para nuestra salud y
la de los vecinos. Un huerto organico urbano permite ahorros importantes en el proceso

productivo, al hacer uso de técnicas de aprovechamiento y reciclaje de recursos propios: los
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residuos organicos para hacer abonos, los envases no retornables para hacer semilleros,

entre otros.

El proceso productivo se llevara a cabo a través de 7 etapas:

* Consecucion y adecuacion de los espacios

* Disefio y equipamiento del huerto

* Cultivo (semillero, siembra, fertilizacion y riego)

* Cosecha

* Post cosecha

* Monitoreo y control de insectos, enfermedades y arvenses

* Entrega final

A continuacidn se describe cada una de las etapas:

10.3.3.2.1 Consecucion y adecuacion de los espacios

Inicialmente se realizara una labor de reconocimiento en el barrio Belén San Bernardo
para detectar los espacios urbanos que no estan siendo utilizados, luego se realizara una
preseleccion de los mismos de acuerdo a sus dimensiones, teniendo en cuenta que lo
requerido para el proyecto son 600 metros cuadrados. Para entrar en un proceso de comun
acuerdo con los propietarios de los espacios, se desarrollard un pliego de negociaciones,
con el cual se entregard la suficiente ilustracion a los respectivos arrendadores con el fin de

viabilizar el desarrollo de un proceso justo y transparente para ambas partes.
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Es importante destacar que el precio de arrendamiento para el inmueble dependera de la

dimension del espacio y las condiciones del arrendatario.

Una vez adquirido el / los espacios, sera necesario limpiar el lugar y protegerlo de
vientos fuertes y/o del transito de personas segun sea el caso; se pueden hacer cercos con
alambres de ptias y sembrar algunas plantas alelopaticas como perejil (Petroselinum

crispum), romero (Rosmarinus officinalis).

10.3.3.2.2 Diserio y equipamiento del huerto

Una vez han sido limpiados y adecuados los espacios seleccionados, se debera realizar
un disefio sobre la distribucion de las areas para los huertos: camas de crecimiento y
desarrollo, lombricompost, compostaje, almacenamiento de equipos y zona de poscosecha.

Posteriormente sera necesario equipar las zonas de produccion como se indica a
continuacion:

* Contenedores:

Son los recipientes que contendran el sustrato con los nutrientes necesarios para el
crecimiento y desarrollo de las plantas, permitiendo mantener el oxigeno en circulacion y
protegiendo las raices de la luz. La productividad del cultivo es muy dependiente del suelo
y del recipiente que lo contenga (en el caso de la agricultura urbana), por lo cual es
importante que sean oscuros, de un material inerte para evitar la interaccion de sustancias
no deseables con los nutrientes, y que tengan una profundidad minima de 10 cm, para el
crecimiento de la raiz.

e Sustrato:
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La posibilidad de obtener buenos rendimientos en las cosechas aumenta mientras el
sustrato le proporcione a la planta un ambiente adecuado para su nutricion, y una textura
suelta para una mejor exploracion y eficiencia de las estructuras radicales durante la
extraccion de los nutrientes. En concordancia con lo anterior, para la produccion de
cebollin se utilizaran sustratos 100% organicos, sueltos, ricos en materia organica, con alta
retencion de humedad, y con un peso tres veces menor al de la tierra normal, caracteristica

de gran relevancia, considerando que el cultivo se desarrollara en terrazas, azoteas y patios.

Es importante tener en cuenta en la conformacion del sustrato, que El pH 6ptimo para la
produccion de cebollin esta entre 6 y 6.8 pH, en caso de estar por debajo de 5.5 puede
restringir el desarrollo del cultivo y propiciar enfermedades; si el suelo es muy acido, la

disponibilidad de varios nutrientes esenciales serd menor, y los rendimientos seran bajos.

Los sustratos que se mezclaran para obtener el suelo de acuerdo a las necesidades de la

planta son:

» Compost. Este sustrato se obtiene como producto de la degradacion bioldgica de
residuos organicos domiciliarios y agroindustriales, mediante fermentacion y bajo
condiciones controladas de humedad, temperatura interna y aire. El compostaje genera
un producto organico final estable, libre de patdgenos y otros contaminantes, con alto
contenido de nutrientes, elevada capacidad de retencion de agua facilmente disponible y

suficiente suministro de aire (IPES, 2008).
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Aserrin. Es un residuo proveniente de la industria de las maderas, por lo cual se
constituye en una materia prima de bajo costo y bajo peso especifico, tiene una
excelente capacidad de retencion de humedad, por lo que los riegos pueden realizase
mas espaciadamente, incluso llega a reducir el riesgo de resecamientos extremos

ocasionados por el descuido en el riego.

Lombricompuesto. Es el resultado de una labor de descomposicion que ejercen las
lombrices, liberando como resultado el humus, abono de alta calidad nutritiva para la
plantas. La lombriz “roja californiana” tiene la capacidad de procesar una amplia
variedad de residuos orgéanicos diariamente, en proporciones equivalentes a su propio
peso; en la medida que excava se va alimentando y va depositando sus desechos en el
terreno, convirtiéndolo en un suelo extremadamente fértil. E1 60% de lo que ingiere lo
devuelve en forma humus, se reproduce muy rapidamente si las condiciones son las
adecuadas. Los excrementos de la lombriz contienen 5 veces mas nitrégeno, 7 veces
mas fosforo, 5 veces mas potasio y 2 veces mas calcio que el material organico que

ingirieron (Huertoencasa, 2011)

Mezcla. Para lograr el sustrato que se necesita garantizando un buen rendimiento del
cebollin, se realizard la siguiente mezcla: Para un kilogramo de sustrato, se agregaran
500 gramos de compost, 250 gramos de aserrin y 250 gramos de lombricompuesto; hay
que tener cuidado al realizar la mezcla, revolver muy bien e incorporar todos los

ingredientes, para obtener un sustrato totalmente homogéneo.
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* Semilla. Ell cultivo se establecera con semillas botanicas, cuidando al momento de
seleccionar el proveedor, para que sean de buena calidad, limpias de quimicos, con altos
porcentajes de germinacion (>80%), y sobre todo que sean semillas que no hayan sido
intervenidas genéticamente.

* Herramientas bésicas:

» Pala de mano: Sera fundamental durante labores de siembra y cosecha.

» Espatula: Es necesaria durante labores de deshierba y manejo de arvenses.

» Tijereta: Serd una herramienta para usar durante la post cosecha con el fin de realizar
los cortes requeridos comercialmente.

* Equipos de aplicacion: Para lavar las plantas de polvo e insectos plaga, y hacer
aplicaciones de repelentes caseros.

» Regadera: Serd utilizada para realizar el riego en la etapa de germinacion.

* Manguera: Importante en la realizacion de los riegos de las plantulas durante su
crecimiento y desarrollo. Para evitar gastos de agua innecesarios, debe tener un
diametro pequefio (1/2 pulgada).

» Canastas plasticas: Seran destinadas a la recoleccion de las plantulas durante el proceso

de cosecha.

10.3.3.2.3 Cultivo
El cebollin se siembra en forma directa, y a chorro corrido, una vez se han confirmado
las condiciones para el establecimiento definitivo del cultivo, deben hacerse los surcos en

las camas con las siguientes condiciones:
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* Diadmetro: 3 cm
* Profundidad: 2 cm
« Distancia entre surcos: 20 cm

Después de la siembra se deben proteger las semillas con una cobertura inerte y liviana,
como hojas secas o mulch , realizando labores de riego 2 veces al dia hasta que las semillas
hayan germinado en un 50%; posteriormente la frecuencia de riego disminuye y se debe
cambiar la capa protectora, permitiendo el buen desarrollo de las plantulas. El raleo debe
hacerse a los 15 dias después de la siembra, dejando una poblacion de méas o menos 60 a 80
plantas por metro lineal. Se debe aporcar el cultivo a partir de la quinta semana, y luego a la
octava semana para propiciar un tallo blanco largo, que es la parte en la que se concentra el
sabor del cebollin. Para mantener una oferta de producto durante todo el afio, se realizaran

siembras escalonadas.

Las necesidades nutricionales para las plantas sembradas en contenedores, son mas
exigentes a las de las plantas sembradas directamente en suelo, debido a que su sistema
radicular tiene un campo de exploracion limitado para extraer los nutrientes, y por lo tanto
los que tiene disponibles son consumidos més rapidamente, haciendo indispensable que el
sustrato permanezca enriquecido con la aplicacion frecuente de abonos. Se debe incorporar
el compost a las camas de crecimiento, en dosis de 4 libras por metro cuadrado, con una
semana de anticipacion a la siembra, haciendo aplicaciones en banda de humus, con una

frecuencia mensual de 2 libras por metro cuadrado.

87



En cuanto al riego, el agua es un recurso escaso, costoso y necesario para el
sostenimiento de la vida, por lo cual es necesario optimizar su uso, haciendo riegos
eficientes, y ahorrando la mayor cantidad posible. Para garantizar el buen crecimiento y
desarrollo de las plantulas, el riego debe realizarse diariamente de acuerdo a las necesidades
del cultivo.

En el cultivo se utilizardn algunas técnicas que contribuyen a la optimizacion de éste
recurso:

* Las herramientas que se usaran para realizar el riego durante la etapa de germinacion
(regaderas), y posteriormente durante el crecimiento y desarrollo del cultivo
(mangueras 72 pulgada), buscaran optimizar el recurso y tener un mejor cubrimiento del
sistema radicular.

» Lalabor de riego debe realizarse en horas tempranas, de manera lenta y suave, para que
el agua se quede en la zona radicular, evitando la compactacion de suelo, y
aprovechando mas eficientemente el recurso.

* Se mantendra una cobertura de material inerte sobre el sustrato (hojas secas), para
protegerlo y mitigar el efecto de la evaporacion del agua.

* Solo se usaran abonos organicos, porque ademas de ser muy nutritivos para las plantas,

tienen la capacidad de retener mas agua disponible, que los demas sustratos.

10.3.3.2.4 Cosecha
La cosecha se iniciara a los 75 — 90 dias, que es el tiempo estimado para que el cultivo

haya alcanzado su punto de desarrollo, sin embargo éste puede acortarse o alargarse,
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dependiendo de las condiciones de luz y temperatura que se le brinden. El indicador
fisiologico para determinar que el cebollin est4 en el punto de cosecha, sera el grosor del

tallo, que debe alcanzar minimamente 1cm de diametro.

Las cosechas seran programadas de acuerdo al plan de siembras, dicha labor se realizara
en horas de la manana y serdn recolectadas en canastas plasticas, para luego ser conducidas
a la zona de poscosecha, en donde seran procesadas, empacadas, y conservadas en cadena

de frio para su posterior comercializacion.

10.3.3.2.5 Post cosecha

Posterior a la cosecha, se debe procesar cada plantula haciendo cortes esenciales para su
comercializacion; en primera estancia se debe eliminar la hoja exterior (maés vieja) y cortar
las raices teniendo cuidado de no hacer el corte muy alto para evitar que el tallo se abra,
también es necesario realizar el corte de las puntas de las hojas, a una altura de 5 cm de la
axila, con el objeto de darle mejor presentacion y evitar la deshidratacion. Una vez cortado,
el cebollin debe pasar por un proceso de lavado y enjuagado con agua, posteriormente se
deben hacer manojos de un kilogramo, cuidando de no danar el tallo durante este proceso

de amarre (IPES, 2008).

Es muy importante contar con un buen proceso de seleccion y desinfeccion del
producto, para controlar que no se empaque cebollin con materias extrafias 6 en malas
condiciones. Antes de ser empacado, el producto debera ser sumergido durante 2 minutos

en una solucidon de 200 ppm de Hipoclorito de sodio, que es lo recomendado para garantizar
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una ingesta saludable de frutas y verduras segun la FDA (2001); posteriormente, con el fin
de entregar un producto diferenciado y con una excelente presentacion, se empacara cada
manojo de un kilogramo en bolsas marcadas, indicando las especificaciones del producto y
su condicion como alimento organico.

Segun la ingeniera agronoma Norma Ordofez (2010), garantizar Optimas condiciones
en la cadena de frio desde la cosecha, permitird prolongar la vida de anaquel con un
producto de calidad organoléptica; y para evitar el biodeterioro, se han encontrado buenos
resultados al mantener el cebollin refrigerado en un rango de temperatura entre los 10°y

12°C.

10.3.3.2.6 Monitoreo y control de insectos, enfermedades y arvenses

En la agricultura orgénica el monitoreo sobre plagas y enfermedades debe ser continuo,
minimamente tres veces por semana debe llevarse a cabo una jornada de revision;
escogiendo diez plantas por cama, deben revisarse hojas, tallos y hasta sistemas radiculares,
verificando la presencia de insectos plagas o enfermedades, para ejercer los controles que
sean necesarios. Es muy importante que el personal dedicado a ésta labor tenga
conocimiento en el tema, para poder diferenciar los insectos benéficos que por el contrario
son de gran ayuda en ésta labor de control. Es recomendable que en el momento de realizar
los monitoreos, se tomen muestras principalmente de las camas mas cercanas a los bordes,
teniendo en cuenta que la colonizacion de los insectos y enfermedades inician por estas

zonas.
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Algunas de las practicas de prevencion para plagas y enfermedades, que seran

implementadas en el cultivo se listan a continuacion:

* Mantener excelentes condiciones nutricionales para las plantas, a través del uso de
abonos organicos.

» Siembra de plantas con flores para mantener los insectos benéficos en el cultivo.

» Siembra de plantas con aromas fuertes como perejil, el romero o la albahaca, para alejar
plagas y enfermedades.

* Es muy importante ser consistente con la buena practica del raleo, escogiendo las
plantas mas fuertes, porque cuando las semillas germinen, las plantas quedan muy
juntas estorbandose unas a otras, quitandose la luz; ésta condicion hard que las plantas
se debiliten de manera que puedan quedar expuestas a hongos e insectos causando su
muerte.

* Es necesario mantener un control de las plantas que se encuentren dafiadas o estén
débiles, para eliminarlas, porque seran los focos de infestacion de plagas y

enfermedades, iniciando la infeccidén de todo el cultivo.

10.3.3.2.7 Entrega final
Los productos se entregaran en el domicilio del cliente y serdn descargados hasta la
puerta de su bodega. Una vez es cosechado el producto, debera conservarse en cadena de

frio para prolongar su vida de consumo durante 10 dias maximo.
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Las cantidades semanales estimadas de 250 kilos se cargaran directamente en camiones
repartidores urbanos. Los despachos se contratan con transportadoras locales que
consolidan mas carga y por lo tanto no se requiere de una cantidad minima o maxima para
hacer efectivas las entregas. Este modelo de operacion garantizara el buen estado del
producto al ser entregado al cliente final y un bajo costo de fletes. El producto fresco o
recién retirado del refrigerador tarda mas de 8 horas para iniciar su proceso de oxidacion,

por lo tanto no se generaran olores que afecten otros productos transportados.

El costo del flete depende de la relacion peso/volumen de todo el despacho, el flete
promedio cobrado por las empresas transportadoras urbanas es de $670 por kilo,
considerando su volumen; a este precio del flete deber recargarse un 0,6% de gastos

administrativos del transportador.

Adicionalmente el producto se descargara en las bodegas del cliente por coteros
contratados por la transportadora. El costo del descargue esta incluido en el flete. La
reparticion urbana desde el cultivo hasta las instalaciones de los usuarios potenciales no

tarda mas de 1 hora.

10.3.3.3  Inversiones en maquinaria y equipo

La implementacion del proyecto requiere inversion minima en maquinaria En cuanto al
requerimiento de equipos y utensilios, se ha identificado que cada lote de produccion debe
contar con un refrigerador y un conjunto de herramientas, para llevar a cabo todas las

labores preestablecidas de manera escalonada, de acuerdo a la programacion de cosechas.
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En el siguiente cuadro se describe el requerimiento en utensilios y equipos:

Tabla 12. Equipos y utensilios para cultivo de cebollin

Es una pala de porte corto, con una
placa metalica estrecha y Consolidacion  de  sustrato,
puntiaguda, para cavar en la tierra y | 2 unid./ lote Total=4 | marcado de surcos,
Pala de mano . . . . ., .
manipular las semillas, con un unidades incorporacion de  semillas,
mango corto que pueda ser cosecha
soportado en una mano.
Mango largo, placa metélica afilada | 1 unid. /lote Total =2 Remover los sustratos e
Pala recta Lo . incorporarlos con los abonos
en acero inoxidable. unidades i
organicos
. Debe tener un mango corto, y una | 2 unid./lote Total=4 Eliminacién fie malas hlerbas,y
Espatula o . exceso de plantulas de cebollin
placa metalica plana. unidades
(raleo)
. Herramienta de corte lamina de 7 | 1 unid./lote Total =2 .
Tijereta S . Corte de raices en poscosecha
pulgadas de diametro unidades
Tangue de plastico con f:apamdad de Aplicacién  de  plaguicidas
) 20 litros, bomba de piston, manguera . L
Equipo de 1 unid. / lote Total =2 | organicos, controladores
. L, con llave de paso, y lanza con . e
aplicacion . I unidades bioldgicos (hongos) y
boquilla para tener la posibilidad de e, N J
. . fertilizantes orgéanicos liquidos
adaptar aguilones para ampliar el
ancho de banda hasta 2 metros.
Tanque de plastico con capacidad de
8 litros, con orificios de 2 milimetros | 1 unid. / lote Total =2 | Provision de riego en etapa de
Regadera ., . . .
de didmetro para evitar el golpeteo unidades germinacion
del agua con el sustrato.
Debe ser en plastico, con .
- . _ - |Riego para las camas de
revestimiento  para un  buen| 1 unid./lote Total=2 | .
Manguera — e . siembra una vez han pasado la
deslizamiento, diametro de 1/2 unidades L
. etapa de germinacion
pulgada, con una longitud 30 metros.
Deberan ser en plastico con una Cosecha  de roducto
Canastas capacidad de carga minima de 30| 10 canastas /lote Total . P - Y
e . . o _ . embalaje de producto hasta las
plasticas kilogramos. Dimension: 60X40X18 = 20 unidades TR
y cadenas de distribucion.
centimetros.
, Meson en aluminio de 1,0 x 50| 1unid./lote Total=2 |Labores de corte para
Meson , .
centimetros unidades empacado
. Con cap agldad de almacena;r’uento 1 unid. / lote Total =2 | Almacenamiento de producto
Refrigerador | de 100 kilogramos, graduacién de . o o
unidades 10°C - 14° C.
temperatura
Techo con dos tejas de zinc calibre
Techo para el 34, con estructura simple de madera 1 unid. / lote Total =2 | Protege al refrigerados de la
refrigerador a un agua que no soporta peso. unidades intemperie
Medidas comerciales de la teja: 3 x
0,83 metros
Pesaje de producto para
Balanza Indicaciones en display. | 1 unid./lote Total =2 | empacado en las
electronica Dimensiones: 320X185X400. unidades presentaciones requeridas por
el cliente
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10.3.3.4  Descripcion De Insumos
A continuacion se describe cada uno de los insumos requeridos para la produccion

organica del cebollin:

. Espacio .La definicion de las dimensiones para las terrazas, balcones o espacios
urbanos que seran habilitados durante la puesta en marcha del proceso productivo, depende
directamente de variables técnicas como el ciclo de crecimiento y desarrollo de la planta, su

rendimiento por metro cuadrado y la misma capacidad de carga del metro cuadrado®.

De acuerdo con el tamafio definido para el proyecto, se produciran 1000 kilogramos
mensuales de cebollin, lo cual se traduce en 12000 kilogramos en un afio; para garantizar
esta cantidad mensual, serd necesario sembrar de manera escalonada 500 metros cuadrados,
dejando 100 metros cuadrados para labores complementarias, de manera que se puedan
provisionar 250 kilogramos semanales entre las grandes centrales de abastos, restaurantes y
hoteles gourmet. Finalmente el espacio requerido para el desarrollo del proyecto, sera de

600 metros cuadrados.

Se estableceran 2 lotes con una dimension minima de 564 metros cuadrados cada uno,
generando una produccién semanal de 250 kilogramos; para cada lote 500 metros
cuadrados seran netos para el establecimiento del cultivo, y los 50 metros restantes se
distribuiran en las siguientes zonas: plantacion de aromaticas que protejan el cultivo de
plagas y enfermedades, manejo de abonos y residuos organicos, pos cosecha y labores de

empacado y almacenamiento.

8 . . , .
La capacidad de carga se refiere al nUmero de plantas que pueden ser cultivadas en un metro cuadrado.
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Es preciso destacar que el numero de terrazas o espacios urbanos a ocupar para el
desarrollo del proyecto de acuerdo al tamafio predefinido, dependera directamente de las
dimensiones de cada espacio, su capacidad de carga y por supuesto de las condiciones de

negociacion individuales.

. Contenedores. Se utilizaran dos clases de contenedores, las camas para el
acondicionamiento del cultivo de interés, y las botellas para establecer asocio con otras

plantas.

Cada lote tendra un espacio disponible de 500 metros cuadrados para el establecimiento
de las plantas, con una distribucion de 27 camas de cultivo de 18.75 metros cuadrados,
hechas en madera, de manera compuesta, forradas las cajas en pléstico negro para favorecer
el desarrollo de las raices; tal como se mencion6 anteriormente, seran 2 lotes los que se
acondicionarédn para lograr una produccion mensual de 1000 kilogramos, de manera que se
necesitaran 54 camas de madera para la puesta en marcha del proyecto. Es importante
resaltar que cada cama de cultivo estard compuesta por 3 cajones de madera cuyas
dimensiones seran: 2.5 metros de largo, 2.5 metros de ancho, 10 centimetros de

profundidad (requerido por las raices).

Adicionalmente con el fin de brindarle proteccion al cultivo frente a los ataques de
plagas y enfermedades, se asociaran en los espacios intermedios y alrededor de las camas,
plantas alelopaticas como perejil y romero, para lo cual se reciclaran botellas plasticas

tamafio familiar, y se acondicionaran cortando la parte superior, para dejar una altura de 15
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a 20 centimetros de largo, haciendo unos orificios en su base, y cuidando de proporcionar

el sustrato y el riego necesario para el buen desarrollo de las plantas.

. Compost. El Compost es una fuente de nutrientes importante para el desarrollo del
cultivo, al entregarle la materia orgénica a la planta, en un grado medio de descomposicion;
sera utilizado inicialmente para el acondicionamiento de las camas de cultivo, y

posteriormente con una frecuencia trimestral, durante las labores de siembra.

En cada lote se destinara un espacio de 3 metros cuadrados para la elaboracion de
compostaje mediante la técnica de pilas; éste método consiste en la formacion de pilas a
partir de residuos organicos, preferiblemente provenientes del mismo cultivo (residuos de
cosecha y plantas desechadas por raleo), para asegurar una relaciéon C/N alta, y controlar la
aparicion de insectos, animales y olores indeseados, lo cual sucede con residuos grasos y
carnicos. Para asegurar la produccion de un buen compostaje, se debe mantener un grado de
humedad entre 40% y 60% para que los microorganismos puedan trabajar en el proceso de
descomposicidn aerdbica, lo cual se logra haciendo un monitoreo constante de manera que
se puedan establecer los momentos de riego para la pila. La temperatura del compostaje ird
subiendo paulatinamente hasta alcanzar su ideal de 60 ° centigrados, asegurando tanto la
actividad de los microorganismos adecuados en el proceso de descomposicion, como la

eliminacion de patdgenos y semillas indeseadas.

. Aserrin. El aserrin sera utilizado de manera complementaria para darle la

consistencia requerida al sustrato, de manera que se puedan aprovechar algunas de sus
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propiedades mas importantes como: la alta capacidad de retencion de humedad, su bajo
costo, la facilidad para conseguirlo en la ciudad, la aireacion que le proporciona a las
raices al cambiar la estructura fisica del sustrato, y su bajo peso especifico entre otros,
considerando que los espacios para el establecimiento de los cultivos seran terrazas

ubicadas en edificios o casas con unos limites de carga determinados.

La preparacion del sustrato para cada lote tiene una demanda de 30 kilogramos de
aserrin, cantidad que tendrad que ser incorporada nuevamente al cabo de 4 cosechas, porque
al tratarse de un compuesto organico, el aserrin se va degradando con la actividad de los

microorganismos, favoreciendo la nutricion de las mismas plantas.

. Lombricompuesto. El lombricompuesto es la fuente de nutrientes mas importante
para el crecimiento y desarrollo del cultivo, por consiguiente sera necesario asegurar un
aprovisionamiento mensual para su fertilizacion. Considerando que mensualmente se
aplicaran 2 libras por metro cuadrado, se necesitaran 89 kilogramos de humus al mes para
la fertilizacion de cada lote, de manera que se acondicionara dentro del lote un espacio de 3
metros cuadrados para la produccion de humus a partir de lombriz californiana, la cual esta
catalogada como la especie que mejores rendimientos arroja en el proceso de conversion de

la materia organica (Yepes, 2011).

Es importante destacar que para mantener el rendimiento de cosecha semanal en cada
lote de cultivo, se debe completar un plan de fertilizacion mensual muy organizado, de
manera que al finalizar el periodo de crecimiento y desarrollo, el cultivo haya recibido 2
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dosis de humus equivalentes a 89 kilos cada una, para un total de 178 kilos al finalizar su

periodo.

. Semilla. Las semillas de cebollin son muy pequefias, cada gramo puede contener

270 unidades, y considerando que el porcentaje de germinacion puede estar entre 80% y

90%, la cantidad de semillas requeridas para cada lote de 500 metros cuadrados cultivables

es de 600 gramos en el afo.

Dado que el cebollin presenta un ciclo de crecimiento y desarrollo de 3 meses

aproximadamente, al realizar las cosechas, €sta sera la frecuencia con la que se realizaran

las labores de siembra y por lo tanto se necesitaran los 300 gramos de semilla disponible
trimestralmente, lo cual se traduce en 1200 gramos de semilla para la realizacion del

proyecto.

La programacion de siembras tendrd la siguiente estructura:

Tabla 13. Detalle programacion de siembras de cebollin.

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11

Mes 12

No. Lotes

§1525354[51525354|S1825354|51 §2 53 54|51 5253 54|51525354{51528354|51828354|51528354)51525354]515253 54

§1525354

X X X X X X X X X X X X X X X X
lote1 X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
XX X X X X X X XX X X X XX X
Lote2 KX X X X X X X XX X X KX X X
X XX X X XX X XX X X

XX XX

XX XX

Como se puede observar en el cuadro, semanalmente se realizaran las siembras de dos

lotes simultaneamente, las semillas seran sembradas dejando 20 centimetros de distancia
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entre surcos, teniendo en cuenta que las semillas son muy pequefias, y por ende dificiles de
separar en unidades, seran puestas en el sustrato, a chorro corrido directamente en las
camas preparadas para el cultivo; posteriormente se eliminara el exceso de plantas (labor de

raleo), esperando obtener de 70 a 80 plantas por metro cuadrado.

Las semillas a utilizar como insumo en agricultura organica, no pueden haber sido
intervenidas genéticamente, ni tener aditivos quimicos para su conservacion; sin embargo
en el caso de que no haya posibilidad alguna en el mercado local de conseguir las
variedades requeridas que cumplan éstas condiciones, de acuerdo con la politica de

agricultura organica, se pueden hacer excepciones a la norma para garantizar el acceso.

. Bolsas plasticas. El cebollin sera entregado al publico en diferentes presentaciones
de acuerdo a los requerimientos del cliente; se utilizardn empaques de plastico de 27,5 cm
x 20 cm, marcados con informacién nutricional, peso del producto de acuerdo a su
presentacion, beneficios en salud y medio ambiente, y por supuesto se resaltard que es un

producto cultivado de manera organica.

10.3.3.5 Distribucion espacial
Se estableceran 2 lotes de produccion escalonada para cosechar semanalmente 250
kilogramos de cebollin, cada lote serd de 564 metros cuadrados de manera que la terraza
promedio de un edificio tendra la capacidad espacial para el establecimiento de un lote; sin
embargo se resalta que las condiciones de los espacios urbanos a seleccionar pueden ser

muy variables. A continuacion se expone el disefio para la distribucion de cada lote:
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Camas para la siembra del cebollin

Plantas aromaticas asociadas
Lombricultivo

Compostaje

&
=
.
4]
Y
A

(6] Preparacion producto — Pos cosecha

Zona refrigeracion

0 Acceso al lote

10.3.3.6 Determinacion de mano de obra necesaria
Para la puesta en marcha del proceso productivo, se ha definido un derrotero con las
labores implicadas, y el requerimiento de mano de obra, como se observa en la siguiente
tabla:
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Tabla 13. Labores y tiempos requeridos por el cultivo

a.q Y Dedicacion
Actividades Descripcion
semanal (horas)
Compostaje Armado de las pilas. Monitoreo de su 3
evolucion.
Lombricultivo Armar las camas de cultivo para las 4

lombrices, y alimentarlas cada 3 dias,
monitoreando sus condiciones de

humedad.

Preparacion de sustrato Semanalmente para las siembras el 3
sustrato tendréd que ser preparado y
acondicionado

Siembra Realizacion de surcos, plantacion de la 4

semilla y riego

Manejo de plagas y Monitoreo constante 3
enfermedades
Manejo de riegos Proporcionar los riegos, monitoreando el 4

requerimiento de agua.

Plan de fertilizacion Aplicacion mensual de humus de lombriz 5
para cada lote.

Raleo Eliminacion del exceso de plantulas en las 5
camas de siembra

Cosecha Recoleccion de cebollin para 5
comercializacion
Poscosecha Desinfeccion, corte y empaque 10

Almacenamiento temporal | Cadena de frio mientras se distribuye a
los centros de abastecimiento

Transporte Alistamiento para el traslado del producto 2
a los centros de distribucion y otros
clientes particulares

TOTAL HORAS /SEMANA 48

Como se observa en la tabla anterior, el cultivo exige una dedicacion semanal de 48
horas para asegurar una produccion de 250 kilogramos semanales, éste requerimiento podra

ser cubierto por una persona, cuya jornada laboral sea de 8 horas diarias entre los dias lunes
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y sdbado; para llevar a cabo éstas labores se requiere personal no calificado, el cual serd

capacitado y supervisado por un técnico que lleve el control del cultivo.

10.3.4  Aspectos legales y ambientales
10.3.4.1 Requisitos legales
El proyecto considera la constitucion de una empresa con el cumplimiento de los
requisitos de ley para su operacion. Como se presento anteriormente en el analisis sectorial,
no se requiere de permisos adicionales para el cumplimiento de ninguna legislacion
nacional o local para el inicio de la operacion, solamente se debe registrar un

establecimiento de comercio en el Municipio de Medellin.

10.3.4.2  Tipos de Sociedades
El proyecto se realizara bajo la modalidad empresarial de persona natural con
establecimiento de comercio, para esto la persona natural se debe registrar en el Registro
Unico Tributario (RUNT), el tramite se surte en la oficina de rentas municipales.
Respecto del Impuesto de Industria y Comercio en Medellin, y de acuerdo con el
Articulo 144, Capitulo II del Estatuto Tributario del Municipio de Medellin, (Concejo de
Medellin, 2003) la produccion primaria agricola es una actividad de prohibido gravamen.

No hay més impuestos a los cuales esté obligado a tributar el proyecto.

10.3.4.3  Reglamentacion Ambiental
La reglamentacién ambiental aplicable se determina por el tipo de desecho que el
proyecto genera.
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10.3.4.3.1 Desechos solidos

Material vegetal sobrante del proceso de post cosecha que se utiliza en el compostaje.

10.3.4.3.2 Desechos gaseosos

No hay reacciones que generen este tipo de desechos

10.3.4.3.3 Desechos liquidos:
El agua resultante del proceso es limpia y no ha sido contaminada por compuestos

quimicos en el proceso. Se puede verter al alcantarillado publico.

10.3.4.3.4 Otros desechos no contemplados
Otros desechos no contemplados en este analisis son susceptibles de ser entregados a la

empresa local de aseo.

10.3.5  Aspectos administrativos
El proyecto presenta una estructura organizativa sencilla que estard compuesta por dos
personas incluyendo el Técnico Agropecuario que se hara cargo de direccionar la operacion
de la empresa, quien a su vez sera responsable de todo lo que concierne al proceso
productivo, direccionando el agricultor en todas las labores, para cumplir semanalmente
con una entrega de 250 kilogramos de cebollin fresco y bien empacado en la presentacion
que le corresponda segun el cliente. Por el tamafio del proyecto se determind que los

servicios de contabilidad serdn contratados con un tercero.
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Tabla 14. Perfil del personal que sera vinculado al proyecto

Tipo de | Dedicaciéon  Salario +
contrato | al proyecto Prestaciones

Definicion | Responsa-
de Cargo | bilidades

Dependencia Seleccion

%l(eivar1 a cabo e Mano de Término .
Agricultor 1 odas fas eenieo obra no Indefinido 1empo $ 850.050
labores para | Agropecuario . completo
. calificada
el cultivo
Seguimiento
o control y Mano de Término .
Xe?(l)lceocuario direccionami l()}reore:(t:fodel obra Indefinido Z(l)fr:trlnll):to $ 1,500.000
£rop ento de la Y calificada p
operacion
Prestacion
de
Auxiliar Llevar .12.1 Gerente del Mano de .. 2 horas a la
contabilidad obra servicios - $ 200.000
Contable Proyecto . . semana
del proyecto calificada Honorarios
Utilidades /
Gerente de] | Gerencia Mano de lo realiza
General del | No Aplica obra uno de los | Permanente No Aplica
Proyecto . .
Proyecto calificada socios

En concordancia con la tabla anterior, en la que se describen los cargos con sus
responsabilidades, se presenta graficamente la estructura organizativa del proyecto que se

compone de dos niveles jerarquicos.

{ \
% | |
i I Gerente del I
| | Proyecto @ |
.| |
;I_J
| | 1
e B B
4 5 Y
Técnico Auxiliar
Agropecuario Contable
-
(. J
Agricultor
-
\ 2

Figura 4. Organigrama del proyecto.
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10.3.6 Inversiones y Financiacion

10.3.6.1 Inversiones fijas

Tabla 15. Inversiones Fijas

Inversién Activos Fijos

Concepto Especificacion Costo Unitario Medida Unidades Costo Total
Pala de mano Corta - punta cortante $ 7,600 Unidad 4 $ 30,400
Pala recta Larga — sencilla $  10,900| Unidad 2 $ 21,800
mango largo
Espétula Corta - limina S 7.600| Unidad 4 5 30,400

metalica
. .. | Caja perforada de .
Canasta plastica 60x40x18 $ 8,700 | Unidad 20 $ 174,000
1/2 pulgada - 50
Manguera metros - no se $ 184,400 Unidad 2 $ 368,800
cristaliza
Guillotina lamina 7 pulgadas $ 15,100 | Unidad 2 $ 30,200
Mesédn 1x50 centimetros $ 500,000 Unidad 2 $ 1,000,000
. Cadena de frio - .
Refrigerador capacidad de 50 kilos $ 500,000 Unidad 2 $ 1,000,000
Regadera Capacidad 8 litros $ 16,800 Unidad 2 $ 33,600
Balanza digital | D222 digital con $ 300,000| Unidad 2 $ 600,000
plato de acero doble
Equipo de Capacidad 20 litros $ 129,100| Unidad 2 $ 258,200
aplicacion
Cajones en 162 unidades (2.5 m o
madera X 2.5m X 0.1m) $ 70,000 | Unitario 86.4 $ 6,048,000
Techo con dos tejas de
zinc calibre 34, con
estructura simple de
Techo para el | madera a un agua que $ 150,000| Unitario 2.00 $ 300,000
refrigerador no soporta peso.
Medidas comerciales
de la teja: 3 x 0,83
metros
Revestimiento de
Plgstlco para los camas en polipropileno S 8,000| Unitario 162 S 1,296,000
cajones ( 2 plasticos de 1.5 x
1.5)
Computador para
llevar toda la parte
Equipos de administrativay $ 1,000,000 | Unitario 1 $ 1,000,000
cémputo contable del negocio.
Procesador intel core
15- 450M 2.4 Ghz.
TOTAL

$ 12,191,400
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10.3.6.2  Inversiones diferidas

Tabla 16. Inversiones diferidas.

GASTOS PREOPERATIVOS
Descripcion Valor ()

Estudio de Factibilidad $ 500,000
Gastos de Constitucion S 2,000,000
Empresa

Capacitacion del Personal $ 400,000
Costos de Montaje $ 1,000,000
TOTAL $ 3,900,000

10.3.6.3  Capital de trabajo
Tabla 17. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
Descripcion Valor ($)
Materia prima (3 meses) $ 3,600,150
Insumos - CIF (3 meses) $ 12,725,950
Gastos de operacion (3
meses) $ 5,130,000
TOTAL $ 21,456,100

10.3.6.4  Alternativas de financiacion.

Las instituciones financieras participan solamente en un porcentaje de los proyectos que
financian, usualmente con porcentajes de hasta 70 u 80% del valor de la inversion inicial
requerida. Debido a que los socios no cuentan con recursos propios para aportar los
porcentajes restantes de la inversion inicial, la alternativa de financiacion mas adecuada es
la de participar en convocatorias de fondos de apoyo a proyectos de innovacioén que para
efectos de éste proyecto serd considerado como el inversionista, regularmente participan
con el 70% del valor de la inversion inicial con tasas preferenciales, éstas entidades

requieren hacer parte del proyecto para acceder a éstas tasas. El 30% restante para cubrir la
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inversion inicial se cotizard con el Banco Agrario, entidad financiera que maneja tasas
diferenciales para el sector agrario.

e Inversiones y Financiacion

Tabla 18.Resumen inversiones i financiacion

INVERSION ACTIVOS FIJOS $12.191.400
INVERSION EN GASTOS PREOPERATIVO $3.900.000
INVERSION EN K de w $21.456.100
TOTAL INVERSION REQUERIDA $37.547.500
CREDITO BANCARIO (30%) $11.264.250
TASA DE INTERES BANCO EA 11,3%
(S%(;JC))S - FONDO DE EMPRENDIMIENTO $26.283.250
TIO - TASA DE INTERES DEL FONDO EA 10,80%
TASA DE IMPUESTO A LA RENTA 33%
:(I\(jIPUCEOSi_TOOSDE LA DEUDA DESPUES DE 7 56%

e Amortizacion de la deuda

Tabla 19. Servicio a la deuda 18.

Creédito $11.264.250

Amortizacion del capital
(abonos préstamo)

Saldo del crédito $11.264.250| $9.011.400 | $6.758.550| $4.505.700| $2.252.850 $0

Gastos financieros
(intereses) antes de $1.271.734 | $1.017.387 $763.040 | $508.694 $254.347
impuestos

Gastos financieros
(intereses) después de $852.062 $681.649 $511.237| $340.825 $170.412
impuestos

$2.252.850 | $2.252.850 | $2.252.850| $2.252.850 | $2.252.850
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e Amortizacidén gastos pre operativos

Tabla 20. Amortizacion iastos ire oierativos

Gastos preoperativos $3.900.000

Amortizacion del periodo $780.000 | $780.000 | $780.000| $780.000| $780.000
Amortizacion acumulada $780.000 | $1.560.000 | $2.340.000 | $3.120.000 | $3.900.000
Valor en libros gastos $3.900.000 | $3.120.000 | $2.340.000 | $1.560.000| $780.000 30
preoperativos

10.3.6.5 Conclusion general del andlisis técnico

Se puede concluir a través del andlisis técnico, que el cebollin es una hortaliza que no tiene

requerimientos complejos, y puede ser cultivada de manera organica en la ciudad.

11

11.1

11.1.1

Tabla 21. Depreciaciones

Magquinaria y Equipo

EVALUACION DEL PROYECTO

Evaluacion Financiera

Depreciacion de activos fijos.

(Vida atil=10 afios) $11.191.400

Depreciacion del periodo $1.119.140 | $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140 | $1.119.140
Depreciacion acumulada $1.119.140 | $2.238.280| $3.357.420 | $4.476.560 | $5.595.700
Valor en libros $11.191.400| $10.072.260| $8.953.120 | $7.833.980 | $6.714.840 | $5.595.700
]?qulpos~de computo (vida $1.000.000

util: 5 afios)

Depreciacion del periodo $200.000 $200.000 $200.000 | $200.000 $200.000
Depreciacion acumulada $200.000 $400.000 $600.000 | $800.000 | $1.000.000
Valor en libros $1.000.000 $800.000 $600.000 $400.000 | $200.000 $0
Total activos fijos $12.191.400

Depreciacion del periodo $1.319.140 | $1.319.140 | $1.319.140 $1.319.140
activos fijos

Depreciacion acumulada $1.319.140 | $2.638.280 | $3.957.420 $6.595.700
activos fijos

}:Jaol;’r en libros activos $10.872.260 | $9.553.120| $8.233.980 $5.595.700
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11.1.2

Tabla 22. Presupuesto de ventas

Construccion de Presupuestos

(lg)?;f’e;l: d‘(’)ags‘ﬁgi‘;sdzepﬁoﬁﬁg‘)’ién 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000
Factor de utilizacion de la planta 100% 100% 100% 100% 100%
Unidades a producir 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000
Unidades a vender 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000
Precio de venta por unidad $5.500 $5.775 $6.064 $6.367 $6.685
Importe de ventas $71.500.000 | $75.075.000 | $78.828.750 | $82.770.188 | $86.908.697

Tabla 23. Presupuesto de produccion.

Unidades a vender 13.000 13.000 13.000 13.000 | 13.000
Menps inventario inicial de producto 0 0 0 0 0
terminado
Mas inventario final de producto 0 0 0 0 0
terminado
TOTAL UNIDADES A
PRODUCIR 13.000 13.000 13.000 13.000| 13.000
Tabla 24. Presupuesto compra de materia prima (semilla).
Total produccion cebollin 13.000|  13.000 13.000 13.000 13.000
(bolsa kilo)
Cantidad gramos de semilla 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200
requerida
Menps inventario inicial de 0 100 100 100 100
semilla
Mas. inventario final de 100 100 100 100 100
semilla
Total compras gramos de 1300 1.200 1.200 1.200 1.200
semilla
Costo x gramos de semilla $3.500 $3.500 $3.500 $3.500 $3.500
Total costo semilla $4.550.000 | $4.200.000 |  $4.200.000 | $4.200.000 | $4.200.000
requerida
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Tabla 25. Presupuesto mano de obra directa.

Agricultores para
produccion 1 1 1 1 1
Salario basico
mensual $566.700 $589.368 $612.943 $637.460 $662.959
agricultores
Factor prestacional 50,00% 50,00% 50,00% 50,00% 50,00%
Costo total
agricultores para 12 $10.200.600 | $10.608.624 | $11.032.969 | $11.474.288 | $11.933.259
meses
TOTAL MOD $10.200.600 | $10.608.624 | $11.032.969 | $11.474.288 | $11.933.259
e Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
Tabla 26. Presupuesto hipoclorito de sodio
Total produccion kilogramos de 13.000 |  13.000 13.000|  13.000 13.000
cebollin
Litros ’de agua requeridos x kg de ) 2.0 2.0 2.0 2.0
cebollin
Subtotal litros de agua para Ia 26.000|  26.000 26.000|  26.000 26.000
preparacion de cebollin
Kilogramos de cloro para
enjuague de cebollin (0,00328 85,3 85,3 85,3 85,3 85,3
kg/lt concentracion al 10%)
Menos inventario inicial cloro 0,0 7,1 7,1 7,1 7,1
Mas inventario final cloro 7,1 7,1 7,1 7,1 7,1
Total kg de cloro a comprar 92,4 85,3 85,3 85,3 85,3
Costo por kg de cloro $2.000| $2.100 $2.205 $2.315 $2.431
Total compras cloro $184.773 | $179.088 $188.042 | $197.445 $207.317
Tabla 27. Presupuesto de semillas asociadas al cultivo
Total kilogramos de romero 0,0000| 0,0000|  0,0000|  0,0000 0,000
requeridos
Cantidad de sobres de semillas
romero (0.00005 kg / sobre) 60 0 0 0 0
Costo por sobre semilla romero 2400 2520 2646 2778,3 2917,2
Subtotal compras semilla 144.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00
romero
Total lqlogramos de perejil 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
requeridos
Cantidad de sobres de semillas
perejil (0.010 kg / sobre) 30,0 0,0 0.0 0,0 0,0
Costo por sobre semilla perejil 3.200,0| 3.360,0 3.528,0 3.704,4 3.889,6
Subtotal compras semilla 96.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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perejil

Total compra semillas

240.000,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Tabla 28. Presupuesto lombricultivo

Total produccion kilogramos
de cebollin

13.000

13.000

13.000

13.000

13.000

Cantidad kg de humus
requerido para el abonado del
cebollin (1 kg / metro
cuadrado)

4272

4.272

4.272

4.272

4.272

Cantidad kg de lombrices
requeridas para el
lombricultivo (cultivo
escalonado)

53,4

53,4

53,4

53,4

53,4

Costo por kg de lombriz

5.000,00

5.250,00

5.512,50

5.788,13

6.077,53

Total compra de lombrices
para montaje de
lombricultivo

267.000,0

280.350,0

294.367,5

309.085,9

324.540,2

Tabla 29.Presupuesto de tierra para camas de cultivo

cantidad kg de tierra por cama para 0.0

produccion

cantidad de camas por lote 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
cantidad kg de tierra 0 0 0 0 0
costo por kg de tierra 70,0 73,5 77,2 81,0 85,1
total compra de tierra para camas 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Tabla 30. Presupuesto material de empaque

Total produccion kilogramos de 13.000|  13.000|  13.000|  13.000 13.000
cebollin

Bolsas plasticas requeridas 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000
Mfzngs inventario inicial bolsas 0.0 541.7 541.7 541.7 541.7
plasticas

Mas inventario final bolsas 541,7 541,7 541,7 541,7 541,7
plasticas

Total compras bolsas plasticas 13.541,67 | 13.000,00 | 13.000,00 | 13.000,00 | 13.000,00
Costo por bolsas plasticas $80 $84 $88 $93 $97
Total compras bolsas plasticas $1.083.333 | $1.092.000 | $1.146.600 | $1.203.930 | $1.264.127
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Tabla 31 Presupuesto de agua para riego y lavado del cebollin

Total produccion
cebollin (bolsa
kilo)

13.000

13.000

13.000

13.000

13.000

Metros cubicos de
agua requeridos x
kg de cebollin

0,002

0,002

0,002

0,002

0,002

Subtotal metros
cubicos de agua
parala
preparacion de
cebollin

26,0

26,0

26,0

26,0

26,0

Metros cubicos de
agua para riego por
lote

30,0

30,0

30,0

30,0

30,0

Numero de lotes de
cultivo (190 metros
cuadrados)

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

Subtotal metros
cubicos de agua
requerida para

riego

720,00

720,00

720,00

720,00

720,00

Total metros
cubicos de agua
requeridos

746,0

746,0

746,0

746,0

746,0

Costo por metro
cubico

$1.480

$1.554

$1.632

$1.713

$1.799

Total costo agua
para riego y
lavado cebollin

1.104.080,00

1.159.284,00

1.217.248,20

1.278.110,61

1.342.016,14

Tabla 32. Presuiuesto de aiua residual

Salario basico mensual

. 13.000 13.000 13.000 13.000 13.000
agricultores
Metros ciibicos de agua 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
requeridos x kg de cebollin
Subtotal metros cibicos de
agua para la preparacion de 26 26 26 26 26
cebollin
Metros ciibicos de agua para 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
riego por lote
Numero de lotes de cultivo
(190 metros cuadrados) 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Subtotal metros citbicos de 7200 7200 7200 7200 720,0
agua requerida para riego
ToFal metros ctibicos de agua 746,0 722.0 722.0 722.0 722.0
residual generados
Costo por metro cubico $1.700 $1.785 $1.874 $1.968 $2.066

Total costo agua residual

1.268.200,00

1.288.770,00

1.353.208,50

1.420.868,93

1.491.912,37
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Tabla 33. Presupuesto de aserrin

Cantidad kg de aserrin requerido
para las camas (10 kg / lote)

Costo por kg de aserrin 200 210 220,5 231,5 2431
Total compra de aserrin para 3
primeros meses $12.000| $12.600| $13.230| $13.892| $14.586

Tabla 34 Presupuesto humus

Cantidad kg de humus requerido

para el abonado del cebollin (1 kg / 712 0 0 0 0
metro cuadrado)

Costo por kg de humus 900 900 900 900 900
Total compra de humus para 3

primeros meses $640.800 $0 $0 $0 $0

Tabla 35. Presupuesto de energia

Total consumo energia 7.062 7.062 7.062 7.062 7.062
kw/hora

Costo kw/hora 311 326 342 359 377
Total costo energia $2.192.627 $2.302.258| $2.417.371|  $2.538.240 | $2.665.152
eléctrica

Tabla 36. Presupuesto de mantenimiento preventivo y correctivo

Total costo de mantenimiento 360.000|  378.000 396.900|  416.745| 437.582
preventivo y correctivo

Total costo de mantenimiento 288.000|  302.400 317520 333.396| 350.066
cargado a produccion (80%)

Tabla 37. Presupuesto de arrendamiento

Total costo de arrendamiento 9.600.000 9.888.000| 10.184.640| 10.490.179| 10.804.885
Total costo de

arrendamiento 100% 9.600.000 9.888.000 | 10.184.640 | 10.490.179 | 10.804.885
cargado a produccion
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Tabla 38. Presupuesto Depreciacion

Depreciacién del periodo $1.119.140 |  $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140
magquinaria y equipo

Porcentaje de depremacmn 100% 100% 100% 100% 100%
cargada a produccion

Total depreciacion $1.119.140 |  $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140 | $1.119.140
cargada a produccion

Tabla 39. Cuadro resumen CIF

Total compras cloro $184.773 $179.088 $188.042 $197.445 $207.317
Total compra semillas $240.000 $0 $0 $0 $0
Total compra de lombrices

para montaje de $267.000 $280.350 $294.368 $309.086 $324.540
lombricultivo

Total compra de tierra para

camas $0 $0 $0 $0 $0
Total compras bolsas $1.083.333| $1.092.000 | $1.146.600| $1.203.930| $1.264.127
plasticas

Total costo agua para riego $1.104.080 | $1.159.284| $1.217.248| $1.278.111| $1.342.016
y lavado cebollin

Total costo agua residual $1.268.200| $1.288.770| $1.353.209| $1.420.869| $1.491.912
Total compra de aserrin $12.000 $12.600 $13.230 $13.892 $14.586
para 3 primeros meses

Total compra de humus

para 3 primeros meses $640.800 $0 $0 $0 $0
Total costo energia $2.192.627| $2.302.258| $2.417.371| $2.538.240| $2.665.152
eléctrica

Total costo de

mantenimiento cargado a $288.000 $302.400 $317.520 $333.396 $350.066
produccion (80%)

Total costo de

arrendamiento 100% $9.600.000 | $9.888.000 [ $10.184.640| $10.490.179| $10.804.885
cargado a produccién

Total depreciacion cargada $1.119.140 | $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140| $1.119.140
a produccion

TOTAL CIF ANO $17.999.953 | $17.623.890 | $18.251.368 | $18.904.286 | $19.583.740
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11.1.3

Construccion estado del costo

Tabla 40. Presupuesto gastos operacionales

1 Técnico agropecuario $18.000.000 | $18.900.000 | $19.845.000 | $20.837.250 | $21.879.113
Servicios de contabilidad $2.400.000 | $2.496.000| $2.595.840| $2.699.674| $2.807.661
Subtotal remuneracion
personal administracién $20.400.000 | $21.396.000 | $22.440.840 | $23.536.924 | $24.686.773
y ventas
Gasto general de $8.762.260 | $9.200.373|  $9.660.392 | $10.143.411 | $10.650.582
transporte
Papeleria ¢ insumos de $120.000 |  $126.000 $132.300| $138.915| $145.861
oficina
Gasto mantenimiento $72.000 $75.600 $79.380 $83.349 $87.516
Subtotal gastos $29.354.260 | $30.797.973 | $32.312.912 | $33.902.599 | $35.570.732
operacionales
Depreciacion cargada a $200.000 |  $200.000 $200.000|  $200.000|  $200.000
administracion y ventas
Amortizacion cargada a $780.000 |  $780.000 $780.000|  $780.000|  $780.000
administracion y ventas
Total gastos $30.334.260 | $31.777.973 | $33.292.912 | $34.882.599 | $36.550.732
operacionales
Tabla 41. Estado del costo
Mas inventario inicial semilla $0|  $350.000 $350.000 $350.000 $350.000
Mas compras de semilla $4.550.000 | $4.200.000| $4.200.000 | $4.200.000 | $4.200.000
Menos inventario final de $350.000 |  $350.000 $350.000 $350.000 $350.000
semilla
Subtotal semilla consumida $4.200.000 | $4.200.000 |  $4.200.000 |  $4.200.000 |  $4.200.000
Total costo materia prima $4.200.000 | $4.200.000|  $4.200.000 |  $4.200.000 |  $4.200.000
Total costo mod $10.200.600 | $10.608.624 | $11.032.969| $11.474.288| $11.933.259
Total cif $17.999.953 | $17.623.890 | $18.251.368 | $18.904.286| $19.583.740
Total costos de produccion $32.400.553 | $32.432.514 | $33.484.337 | $34.578.574| $35.716.999
Costo de produccion unitario $2.492,35| 82.494,81 $2.575,72 $2.659,89 $2.747,46
Mas 1nventar1(? inicial de $0 $0 $0 $0 $0
producto terminado
Menos 1nventgr1o final de $0 $0 $0 $0 $0
producto terminado
Total costo producto vendido $32.400.553 | $32.432.514 | $33.484.337| $34.578.574| $35.716.999
Costo de ventas por unidad $2.492,35| $2.494,81 $2.575,72 $2.659,89 $2.747,46
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11.1.4

Tabla 42. Estado de resultados

Estado De Resultados Proyectado

Ventas $ 71.500.000 | $ 75.075.000 | $ 78.828.750 | $ 82.770.188 | $ 86.908.697
-Costo de ventas -$32.400.553 | -$ 32.432.514 | -$ 33.484.337 | -$ 34.578.574 | -$ 35.716.999
Utilidad bruta $39.099.447 | $42.642.486 | $ 45.344.413 | $ 48.191.614 | $ 51.191.698
-Gastos operacionales -$30.334.260 | -$ 31.777.973 | -$ 33.292.912 | -$ 34.882.599 | -$ 36.550.732
Uaii $8.765.187 | $10.864.513 | $12.051.502 | $ 13.309.015 | $ 14.640.966
-Gastos financieros -$1.271.734 | -$1.017.387 | -$763.040 -$ 508.694 -$ 254.347

Uai $7.493.453 | $9.847.126 | $11.288.461 | $12.800.321 | $ 14.386.619
-Provision impto (33%) -$2.472.839 | -$3.249.552 | -$3.725.192 | -$4.224.106 | -$ 4.747.584
Utilidad neta $5.020.613 | $6.597.574 | $7.563.269 | $8.576.215 | $9.639.035

11.1.5  Construccion Presupuesto De Efectivo

Tabla 43. Presupuesto de efectivo

Ingresos:

Ventas 65.541.666,67 | 68.818.750,00 | 72.259.687,50 75.872.671,88 | 79.666.305,47 0,00
if;;‘gerac“’n de $5.958.333 $6.256.250 $6.569.063 $6.897.516 | $7.242391
Total ingresos 65.541.666,67 | 74.777.083,33 | 78.515.937,50 82.441.734,38 | 86.563.821,09 | 7.242.391,41
Egresos:

Compras materia prima $4.170.833 $ 3.850.000 $ 3.850.000 $ 3.850.000 $ 3.850.000 $0
Pago a proveedores $379.167 $350.000 $350.000 $350.000 $350.000
Mano de obra directa $10.200.600 | $10.608.624 $11.032.969 $11.474.288 $11.933.259 $0
Cif sin considerar $16.880.813 | $16.504.750 $17.132.228 $17.785.146 $ 18.464.600 $0
depreciacion

Gastos de

administracién y ventas $29.354260 | $30.797.973 $32.312.912 $33.902.599 $35.570.732 $0

S deprec1ac10n ni

amortizacion

Servicio A La Deuda

GASTOS

FINANCIEROS $1.271.734 $1.017.387 $763.040 $ 508.694 $254.347 $0
ABONO AL

PRESTAMO $2.252.850 $2.252.850 $2.252.850 $2.252.850 $2.252.850 $0
PAGO DE

IMPUESTOS $2.472.839 $3.249.552 $3.725.192 $4.224.106 $4.747.584
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TOTAL EGRESOS $64.131.091 | $67.883.590 | $70.943.550 $73.848.769 $76.899.894 |  $5.097.584

FLUIO DE

EFECTIVO NETO

(INGRESOS - $1.410.576 $6.893.493 $7.572.387 $8.592.966 $9.663.927 $2.144.807

EGRESOS)

MAS SALDO CAJA

INICIALEN CAJA Y | 21.456.100 | $21.456.100 | $22.866.676 $29.760.169 $37.332.557 $45.925.522 |  §55.589.449

BANCOS

2‘2&20 FINALEN 151456100 | $22.866.676 | $29.760.169 $37.332.557 $45.925.522 $55.580.449 |  $57.734.257
11.1.6  Balance general inicial y proyectado

Tabla 44. Balance general

Activos:
Caja y bancos $21.456.000 | ¢ 866676 | $29.760.169 | $37332.557 | $45925522 | $55.589.449
Cuentas por cobrar $5.958.333 $6.256.250 $6.569.063 $6.897.516 $7.242.391
(cartera)
priﬁzzntar“’ materias $350.000 $350.000 $350.000 $350.000 $350.000
Total activo corriente $21.456.100 | ¢19 175.009 $36.366.419 $44.251.619 | $53.173.038 | $63.181.841
Activos diferidos $ 3.900.000 $3.900.000 $3.900.000 $3.900.000 | $3.900.000 $3.900.000
Amortizacién acumulada $ 780.000 $ 1.560.000 $2.340.000 | $3.120.000 $3.900.000
activos diferidos
Total activo diferido neto $3.900.000 $3.120.000 $2.340.000 $1.560.000 $780.000 $0
Magquinaria y equipo SILIOLA00 | ¢11191400 | $11.191400 | $11.191.400 | $11.191.400 | § 11.191.400
Depreciacion acumulada $0 $1.119.140 $2.238.280 $3357420 | $4.476.560 $5.595.700
magquinaria y equipo
Equipos de computo y $1.000.000 $ 1.000.000 $ 1.000.000 $ 1.000.000 $ 1.000.000 $ 1.000.000
comunicaciones
Depreciacion acumulada $0
equipos de computo y $200.000 $400.000 $ 600.000 $800.000 $ 1.000.000
comunicaciones
Total activos fijos $12.191.400 | §15191400 | $12.191400 | $12.191.400 | $12.191.400 | § 12.191.400
Depreciacion acumulada $0 $1.319.140 $2.638.280 $3.957.420 | $5.276.560 $ 6.595.700
activos fijos
12.191.400
Total activos fijos netos $ $10.872.260 $9.553.120 $8.233.980 | $6.914.840 $5.595.700
37.547.500
Total activos § $43.167.269 | $48259.539 | $54.045599 | $60.867.878 | $68.777.541
Pasivos:
Cuentas por pagar a $379.167 $350.000 $350.000 $350.000 $350.000
proveedores
Impuestos por pagar $2.472.839 $3.249.552 $3.725.192 $4.224.106 $4.747.584
Total pasivo corriente $2.852.006 $3.599.552 $4.075.192 | $4.574.106 $5.097.584
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Tabla 45. Flujo de caja del inversionista (FCI)

(=) Utilidad neta

$5.020.613

$6.597.574

$7.563.269

$8.576.215

$9.639.035

igaci i 11.264.250
Obligaciones financieras | $ $9.011.400 $6.758.550 $4.505.700 $2.252.850 $0
a mas de un afio
11.264.250
Total pasivo de largo plazo 5 $9.011.400 $6.758.550 $4.505.700 $2.252.850 $0
11.264.2
Total pasivos S11.264.250 | ¢ 11 863.406 $10.358.102 $ 8.580.892 $ 6.826.956 $5.097.584
Patrimonio:
26.283.250
Aportes de los socios $ $26.283.250 $26.283.250 $26.283.250 | $26.283.250 $26.283.250
Utilidad del ejercicio $5.020.613 $6.597.574 $7.563.269 $8.576.215 $9.639.035
Resultado de cjercicios $5.020.613 $11.618.188 | $19.181457 | $27.757.672
anteriores
26.283.250
Total patrimonio 5 $31.303.863 $37.901.438 $45.464.707 | $54.040.922 $63.679.957
37.547.500
Total pasivo + patrimonio | ° $ 43.167.269 $ 48.259.539 $54.045599 | $60.867.878 | $68.777.541
[1:4'c=uac10n contable a-p- $0 $0 $0 $0 $0 $0
11.1.7  Construccion flujo del inversionista

(+) Depreciaciones y
amortizaciones

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

(-) Inversiones
iniciales

Activos fijos

-$
12.191.400

Gastos
preoperativos

-$3.900.000

K de w inicial

-$
21.456.100

(+/-) Variacion en el
ctno

$11.264.250

$15.526.933

-$ 327.083

-$312.813

-$328.453

-$344.876

(+) Credito

(-) Abonos al
prestamo

-$2.252.850

-$2.252.850

-$2.252.850

-$2.252.850

-$2.252.850

(+) Recuperacion del
cnto

$7.242.391

(+) Valor de
salvamento de los af

$5.595.700

(=) Flujo de caja del
inversionista

-$
26.283.250

$20.393.837

$6.116.781

$7.096.747

$ 8.094.052

$21.978.540
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11.1.8

Tabla 46 Flujo de caja del proyecto (FCP)

(=) Utilidad
operativa

$ 8.765.187

$10.864.513

$ 12.051.502

Construccion flujo de caja del proyecto

$13.309.015

$ 14.640.966

(-) Gastos
financieros

$0

$0

$0

$0

$0

(=) Ua.i

$ 8.765.187

$10.864.513

$ 12.051.502

$13.309.015

$ 14.640.966

(-) Provision para
pago de
impuestos

-$2.892.512

-$ 3.585.289

-$3.976.996

-$4.391.975

-$4.831.519

(=) Utilidad neta

$5.872.675

$7.279.224

$8.074.506

$8.917.040

$9.809.447

(+) Depreciacion
y amortizacion

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

$2.099.140

(-) Inversiones
iniciales:

Activos fijos

-$
12.191.400

Gastos
preoperativos

-$3.900.000

Kdew
inicial

-$
21.456.100

(+/-) Variacion en
el ctno

$ 15.526.933

-$ 327.083

-$312.813

-$328.453

-$ 344.876

(+) Recuperacion
del cnto

$7.242.391

(+) Valor de
salvamento de los
af

$ 5.595.700

(=) Flujo de caja
del proyecto

-$
37.547.500

$23.498.748

$9.051.280

$ 9.860.834

$ 10.687.727

$24.401.803

Tabla 47. Flujo de caja del proyecto partiendo del FCI

(=) Flujo de caja del -$26.283.250 $20.393.837 $6.116.781 $7.096.747 | $8.094.052 | $21.978.540
1nversionista fCl

() Crédito -$ 11.264.250 $0 $0 $0 $0 $0

(+) Abonos al préstamo $2.252.850 $2.252.850 $2.252.850 | $2.252.850 | $2.252.850
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(+) Gastos financieros
corregidos por su efecto $ 852.062 $ 681.649 $511.237 $ 340.825 $170.412
tributario (escudo fiscal)
g)oﬂ‘c‘:g de caja del -$37.547.500 | $23.498.748 | $9.051.280 | $9.860.834 | $10.687.727 | $24.401.803
Tabla 48. Calculo del costo promedio ponderado de capital CPPC
Aportes de los socios -
fondo de $26.283.250 70% 11% 7,56%
emprendimiento
Crédito $11.264.250 30% 7,56% 2,27%
Total $37.547.500 9,83%
11.1.9  Criterios de evaluacion financiera e indicadores financieros

Tabla 49. Valor presente neto del FCI

Flujo de caja del
inversionista

-$26.283.250

$20.393.837

$6.116.781

$7.096.747

$8.094.052 | $21.978.540

Valor presente
neto con tio =
10.8%

$20.854.167,43

Tabla 50. Tasa interna de retorno del FCI

Tabla 51. Cuadro resumen para el FCI

Flujo de caja del 1 ¢ 56 56350 | $20393.837 | $6.116.781 | $7.096.747 | $8.094.052 | $21978.540
inversionista

Tasa interna de 40,45%

retorno

CUADRO RESUMEN PARA EL FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (FCI)

INDICADOR VALOR DECISION:
TASA INTERNA DE RETORNO 40.45% Dado que TIR > TIO, el proyecto se acepta (40.45% >
(TIR) e 10.8%)
1//;10‘(;5 )PRESENTE NETO (TI0 20.854.167 Dado que VPN > 0, el proyecto se acepta
- . 0,
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Como se puede observar en el cuadro resumen, desde la perspectiva financiera, el proyecto

es conveniente para los socios inversionistas.
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Tabla 52. Valor presente neto del proyecto CPPC

Flujo de caja del
inversionista

-$37.547.500 $23.498.748 $9.051.280 | $9.860.834 | $10.687.727 | $ 24.401.803

Valor presente neto

con CPPC=9,83% | 521410132

Tabla 53 Tasa interna de retorno FCP

Flujo de caja del -$37.547.500 |$23.498.748 | $9.051.280 | $9.860.834 | $10.687.727 $24.401.803
1nversionista

TASA INTERNA DE .

RETORNO % 31.01

Tabla 54. Cuadro resumen para el FCP
CUADRO RESUMEN PARA EL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO (FCP)

INDICADOR VALOR DECISION:
TASA INTERNA DE RETORNO 31.01% Dado que TIR > TIO, el proyecto se acepta (31.01% >
(TIR) e 9,83%)
;/‘;gz)R PRESENTE NETO (CPPC= 21.410.132 Dado que VPN > 0, el proyecto se acepta

Desde la perspectiva financiera el proyecto es conveniente en si mismo

Coémo se puede observar en el cuadro resumen, desde la perspectiva financiera, el proyecto

es conveniente en si mismo.

Tabla x. 55. Indicadores financieros

INDICES DE LIQUIDEZ
RAZON CORRIENTE 10,23 10,10 10,86 11,62 12,39
PRUEBA ACIDA 10,11 10,01 10,77 11,55 12,33
Aél\T/II}\’/()ORgg{\IRISIIIIEAN]?[‘%L 67,59% 75,36% 81,88% 87,36% 91,86%
INDICES DE
RENTABILIDAD
PAR&I}I&%]%I%QIDAD DEL 23,94% 25,98% 24,83% 23,69% 22,59%
AéR,l{EII{I]gABILIDAD DEL 20,31% 22,51% 22,30% 21,87% 21,29%
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El proyecto presenta buena solvencia y liquidez para cada periodo, de acuerdo con el indice
de razon corriente, y la prueba éacida, el proyecto tiene la capacidad para cumplir con sus
obligaciones financieras, deudas y pasivos a corto plazo, por lo tanto no tendra problemas

para cumplir a sus acreedores.

De otra parte se puede observar en el indicador que mide la importancia del activo
corriente, que éste es superior al 60% para cada periodo, lo cual es de gran importancia
porque indica que la empresa tiene capacidad de operar, adquirir mercancias, pagar némina,

adquirir activos fijos, y pagar pasivos durante todo el horizonte de evaluacion.

La rentabilidad del patrimonio oscila entre 20% y 25% durante todo el horizonte de
evaluacion, se comporta similar a la rentabilidad de los activos, indicando que la inversion
que se haga en éste proyecto, incrementara el capital generando dividendos ubicados entre

las tasas porcentuales descritas.

11.1.10 Analisis De Sensibilidad Y Riesgo.
11.1.10.1 Determinacion del riesgo
Luego del establecimiento de distintos escenarios de riesgos, se determind que los
mas criticos siempre afectan la variable precio, esta variable la analizamos respecto de la
probabilidad de que se comporte en un rango minimo y maximo, pues al no poseer
historicos de precios, asumimos que la oferta y la demanda regulan el precio como lo hacen

con otros productos agricolas.

Al consultar datos historicos de precios de las hortalizas en Medellin (Central Mayorista

de Antioquia, 2011) se observo que el precio varia usualmente en un rango del 20% por
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encima o debajo del promedio, asi que a continuacion se analiza el impacto de que el precio

del cebollin aumente o disminuya en un 20%

Debido a que esta variable es no deterministica, se calcula su impacto con la ayuda del

software Crystal Ball (marca registrada) de acuerdo con el siguiente procedimiento

11.1.10.2 Memoria de calculo
Tomamos como base para el calculo del impacto el flujo de caja del proyecto. Se define
la celda que contiene el precio en todos los afios del proyecto, como la variable no
deterministica. Como se considera que el precio estimado es el de mayor probabilidad de
ocurrencia pero las variables pueden subir o bajar en la misma proporcidn, se asume que el
precio se comporta como una distribucion triangular en la que para el primer afio el valor
minimo puede ser $4.400 y el maximo $6.600, pero ambos con menor probabilidad de

ocurrencia que el precio estimado de ese afio, esto se repite para los cinco afos.

Luego se determina que el impacto se tendra en el VPN ya calculado en el anélisis
financiero. El siguiente paso es definir el nimero de iteraciones que realizara el software,
en este caso 2000 y por ultimo se determina una certeza del 90% teniendo en cuenta que la

informacion histdrica no es completa pero que se cuenta con datos primarios confiables.

Se corre el software con los siguientes resultados:

e Valor Presente Neto (VPN) calculado en el flujo de caja: $21,410.578
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e VPN promedio con las 2.000 iteraciones en el rango especificado: $21,436,529

e Desviacion estandar: $7,307,346

Con esta informacion y con ayuda del software determina que la certeza de que ocurra

el VPN promedio es de 68,34%.

11.1.10.3 Conclusion Analisis de sensibilidad y riesgo
Con las variables de precio usuales en el mercado de las hortalizas del 20% y partiendo
del precio estimado de venta, el proyecto tiene un nivel de certeza del 68,34% de que su
VPN se comportara en un rango entre 14,129,183 y § 28,743,875, ambos positivos y por lo
tanto el riesgo del cambio de precio estimado es aceptable para determinar la viabilidad del
proyecto.
Ver Anexo 1 — Anexo de andlisis de sensibilidad y riesgos
11.1.10.4 Conclusion general de la evaluacion financiera.
El proyecto financieramente es viable, lo anterior se concluye al observar que al invertir
$37.547.500, la VPN demuestra que no s6lo se cubre el valor de dicha inversion sino que
adicionalmente se genera un excedente de $ 21.410.132 a una tasa de % 9.83 (CPPC) anual

durante 5 afos, lo cual representa una ganancia.

12 CONCLUSIONES

e El cebollin es unos productos de alto consumo en paises como Canada y EEUU, y con
los tratados de libre comercio identificados a través del analisis sectorial, el cebollin se

convierte en una especie promisoria para los horticultores locales.
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e Luego de la realizacion del analisis técnico se pudo constatar que Medellin presenta

buenas condiciones climaticas para el establecimiento de un cultivo como el cebollin.

o El analisis sectorial permite constatar que la practica de la agricultura urbana requiere
de un manejo organico, libre de insumos quimicos y practicas invasivas que puedan

exponer la salud de la comunidad y los consumidores finales.

e El analisis de mercado permite concluir que en Medellin el precio del cebollin se
comporta de manera ineldstica y rigida en la demanda y de manera eléstica en la oferta,
por lo tanto se trata de un producto ideal para implementar proyectos financieros en

torno a su produccion.

e El andlisis técnico permite concluir que el cebollin se puede producir en Medellin de
manera organica, sin restricciones que impidan su cultivo y con la aplicacion de
técnicas agropecuarias limpias que aumenten su rendimiento, esto lo hace técnicamente

apropiado para el desarrollo de un proyecto financiero productivo.

13 RECOMENDACIONES

e La agricultura urbana es una alternativa viable tanto econdmica como alimenticia
para las comunidades, y se recomienda que sea adoptada en Medellin, como una

solucion para mejorar la calidad de vida de los habitantes.

e El cebollin es una especie que ademas de constituirse como un gran complemento
culinario, tiene un valor nutricional bastante significativo, y se recomienda que sea

fomentado su cultivo considerando su valor comercial en el mercado.

e Serecomienda que sean implementadas campafias en la ciudad, para educar al
consumidor y concientizarlo sobre los beneficios que acarrean a la salud, el

consumo de alimentos organicos.
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14 CONCLUSION GENERAL DEL PROYECTO
Luego de realizar todos los andlisis correspondientes y expuestos en este trabajo, se

concluye que es factible financieramente la implementacion de un proyecto de agricultura

urbana para la produccidn organica de cebollin (4//ium Shoenoprasum) en Medellin.
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16 GLOSARIO
Estructuras Foliares: Término que se refiere a las hojas de la planta. Las hojas son las
encargadas de realizar la fotosintesis para procesar los minerales y nutrientes, durante su

crecimiento y desarrollo.

Zona radicular: estructura generalmente subterranea y carente de hojas que crece en
direccion inversa al tallo y cuyas funciones principales son la fijacion de la planta al suelo y

la absorcion de agua y sales minerales.

Microbiota: Organismos microscopicos, principalmente habitantes del suelo indispensables

en el proceso de descomposicion de los minerales disponibles para la plantas.

Macrobiota: Incluye a los organismos vegetales o animales que se encuentran en el suelo y
en la planta, y que son visibles al 0jo humano; incluye las raices de las plantas, los insectos

mayores, las lombrices, los aracnidos, entre otros organismos mayores.

Arvenses: Término que se refiere a las mal llamadas malezas, malas hierbas, monte o
plantas indeseables, en definitiva a cualquier especie vegetal que crezca de forma silvestre
en una zona cultivada o controlada por el ser humano como cultivos agricolas o jardines.
Esto hace que practicamente cualquier planta pueda ser considerada mala hierba si crece en

un lugar en el que no es deseable.

Siembra a chorro corrido: Es una técnica de siembra directa, que se utiliza principalmente
con las semillas que son de tamafios muy reducidos, consiste en poner en cada surco una
cantidad predeterminada de semillas (gramos), que dependera de la especie que se esté

manipulando, el porcentaje de germinacion, y el diametro de su semilla.

Mulch: Es el término utilizado en jardineria y agricultura para referirse a la cubierta
protectora que se extiende sobre el suelo, principalmente para modificar los efectos del
clima local. Existe una amplia variedad de materiales, tanto naturales como sintéticos, para

este proposito.
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Raleo: Es una practica cultural que consiste en la eliminacion de las plantas en exceso por

via manual, mecénica o quimica, como una de las formas de regular la carga.

Aporcar: Acto de poner tierra en el tallo inmediatamente posterior a las raices de las
plantas, para darles mayor consistencia y asi estimular el crecimiento de nuevas raices
para asegurar una nutricion mas completa de la planta y conservar la humedad durante mas

tiempo.

Descomposicion aerobica: Proceso de degradacion de la materia orgénica producido por
bacterias que usan el oxigeno como insumo para la oxidacion, ésta tipo de descomposicion
es estimulada en un proceso de compostaje, cuando los restos vegetales son enriquecidos
con agua en proporciones deseables, acompanado de volteos periddico de la materia
organica para permitir la entrada del oxigeno para €stas bacterias. Hay un momento en que
el oxigeno es consumido completamente, y ésta etapa finaliza dandole paso a la fase de
descomposicion anaerdbica, protagonizada por las bacterias que no requieren de oxigeno

para llevar a cabo éste proceso.
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17 ANEXOS

Anexo 1 — Anexo de analisis de sensibilidad y riesgos
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