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RESUMEN
El estudio que se presenta a continuacion ha sadmmdo con base a ciertos
criterios evaluados para determinar la pre faafiad del montaje de produccion y

comercializacion de sabores emulsionados.

Se analiza el mercado identificando las condiciateproduccién en Colombia
y las importaciones que permiten conocer cual eseecado en volumen y precio por
afio y su tendencia para poder acceder al mercadmgudl manera los compradores

potenciales y los competidores ya establecidostnsector.

El analisis  tecnoldgico permitié establecer quligos, y maquinaria se
requieren para esta clase de procesos, a la pal g@geudio técnico brindo mediante la
seleccién de materias primas ideales un sabor @matio con las caracteristicas
técnicas que requiere el mercado. Se realizaromelgpserimientos de mano de obra

directa e indirecta necesaria para esta actividadproduccion mes.

Al plantearse el andlisis financiero con base aogodbs requerimientos
expresados en el presente estudio que este demahdiemandar una recuperacion de
la cartera en poco tiempo se puede volver mat@riaeiesante para cualquier persona

gue desee invertir en esta clase de mercados.



ABSTRACT

The study presented below was prepared based t@inceriteria evaluated to
determine the feasibility of assembling pre proaucaind marketing of emulsified

flavors.

It analyzes the market by identifying the condiiai production in Colombia
and imports that provide insight into what the nedy volume and price per year and
its tendency to enter the market, just as potebtigers and competitors already

established in this sector.

The analysis established that technological equipraed machinery required
for this class of processes, at the same timesttientcal study | offer by selecting raw
materials emulsified flavor ideal with the technicharacteristics required by the
market. There were requirements of direct laboriadatect needed for this activity and

its production month.

When considering the financial analysis based btnalrequirements expressed
in this study that this application and to demaswbvery of the portfolio in a short time

may become interesting material for anyone who svémtnvest in this kind of markets.
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INTRODUCCION
Este estudio nace como una idea de negocio, paegripresas que requieran de

sabores emulsionados.

Ese realiza un completo analisis de mercado céin de profundizar como es
el comportamiento de las bebidas no alcohdlicaSa@ambia como es el caso de los
refrescos y jugos ya prepados y su tendencia;céstzaaportara de igual manera para

nuestro producto ya que va ligada a la producceeste.

Se realizo un riguroso andlisis técnico y tecnaldgion el fin de establecer
pardmetros de calidad con base a la materia prieh@quipo ideal para el proceso de

produccion.

Referente a lo financiero se desarrolla paso a pas los datos recopilados en
el andlisis anterior para la construccion del fllgocaja y sus variables, permitiendo su

posibilidad de llegar a realizarse en un futuro.
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1. FORMULACION DEL PROBLEMA

En un mercado tan competitivo y cambiante comateiahen donde el
desarrollo de nuevos productos es regido por mepkeseen las necesidades de los
consumidores, como es el caso de las bebidasgscei que estan en incremento en
nuestro pais, debido a su facil adquisicion y preon ellas la tendencia a los refrescos
de Naranja, Limén, Mandarina entre otros. . Segi@isBin quien por mas de ochenta
afios ha dado respuestas a las preguntas fundéesetghnegocio para aquellas
organizaciones que comercializan sus productoswcses al consumidor: y advierte
que “El segmento més importante y de mayor crecitoien el mercado de los jugos es
Citrus Punch, seguido por refrescos”. Para la¢abidn de estos refrescos se requieren
enturbiantes y/o sabores emulsionados que perotitemer productos estables
fisicoquimica y sensorialmente a partir de aceitesnciales citricos estabilizados por

medio de procesos de emulsificacion.

Durante la ultima década se ha notado un crecimiemel consumo de bebidas
no alcohdlicas como son los refrescos, jugos yanésten Colombia; destacandose alli
el segmento més importante y de mayor crecimiemi&l enercado de las bebidas que
contienen sabores emulsionados, seguido por refeamque este ha perdido la
participacion al igual que los néctares debidaaite crecimiento de los refrescos

citrus.

Se hace necesario una investigacion detalladasactir de las bebidas no
alcoholicas y sus proveedores; quienes son, deedarichportan, con que frecuencia

,Su volumen , el precio en que la importan, consmfromo de solicitud y en si cual
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puede ser la participacion que se puede tenetemescado después de hacer dicha
investigacion. De igual manera verificar cuantapmisas tienen la produccion local y

cual es la participacion dentro del mercado deddwres emulsionados.

2. JUSTIFICACION
La posibilidad de producir y comercializar sabareailsionados en Colombia,
parte de la oportunidad de aprovechar la gran déanque tienen las bebidas que
contienen sabores emulsionados y cuyos consumidorelas grandes, medianas y
pequefias empresas productoras de bebidas y refrédotivo por el cual me e
interesado esta oportunidad de profundizar ensegp@mento ya que veo la oportunidad

de atender directamente este mercado a todasckagson produccion local.

Y llegarles a quienes se les dificulta la adquisiale este producto por sus
elevados costos. En el pais existe produccionloeres emulsionados a pequefia escala
lo que se desconocen estadisticas nacionales deaoipn, aunque este es un rubro
gue pudiera alcanzar mayores niveles comercialegstnde que hay alta demanda en
el extranjero de esta linea de produccion. A laGepmbia importa gran cantidad de

sabores por la falta de produccién nacional.

El analisis con juicios fundamentados de la promfuciocal de bebidas no
alcohdlicas y el estudio detallado de las impootaes que permitan identificar el
alcance de la demanda nacional y la oferta, logrétigar la pre factibilidad en la

produccion de sabores emulsionados.
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La tecnologia juega un papel muy importante que deb tenido en cuenta ya
gue los bioprocesos y la maquinaria permiten pacas® de los sabores una
oportunidad de produccién debido a su novedosalegia que permite un producto

mas homogéneo y un rendimiento en la producciésatsr.

De igual manera permitira observar la situacidhaeda produccion y
comercializacion y a su vez que tan viable engéet® legal y legislativo sera el

montaje de una empresa o si por el contrario egemézble importarlo.

3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo General
Realizar un estudio de prefactibilidad que permé@terminar la viabilidad de

una planta productora de sabores emulsionadoggrsarcializacién a nivel nacional.

3.2 Objetivos Especificos

. Identificar el entorno econdémico, politico, legaéknico, tecnolégico y de
mercado, en el cual se va a desarrollar el proyecto

. Desarrollar un analisis de mercado para los saleonegsionados, analizando
tanto la produccion nacional, como las importacsoametuales, que puedan
impactar el proyecto.

. Determinar el proceso de produccién, la técnicecpalogia que permita
determinar la prefactibilidad técnico y tecnoldgiled proyecto

. Determinar prefactibilidad del proyecto, mediartegdculo de su VPN (valor

presente neto) y TIR (Tasa Interna de Retorno).
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4 LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
4.1 Producto
En el mercado actual esta una oferta establecidg@mucto de buena calidad,
con precios establecidos y reconocidos por las &sagrque requieren este producto,
con lo cual exigira un andlisis minucioso que ptrégar a estos nichos de mercado y
exigird un producto de excelente calidad con urmmaadad diferencial que capte la

atencion.

4.2 Comercializacion
Por ser un proyecto que entra a competir en ebiseset debera establecer un
proceso dindmico capaz de competir en igualdadddiciones con aquellas
establecidas acompafadas de su experiencia. Baesta inversion de recursos
financieros, tecnologicos y humanos que puedadmeih el recurso de nuestro

proyecto.

4.3 Tecnoldgico
Las empresas establecidas en Colombia, y las quertiam cuentan en su linea
de produccién con maquinaria de avanzada o de ;pupdgpermite buscar un equipo

gue reuna condiciones de eficiencia, eficacia igladl

4.4 Financieros
Para el montaje de este tipo proyectos es impertatier en su totalidad cuanto

se requiere y cOmo se van adquirir los recursos.
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El actual estudio se entregara en un tiempo apemknde un afio a la

Institucion Universitaria por lo cual se relaciamano limitante

5. MARCO DE REFERENCIA
5.1 Marco histérico
A pesar que la industria de alimentos tiene segsgirofundas en la historia, la
industria de los saborizantes a penas se ha diésdoren los ultimos 160 afios. Sus
inicios fueron en pequefas compafiias que se ekipa@a en procesamiento y
mercadeo de productos naturales y botanicos tates,cespecias, vainas de vainilla,
vegetales y medicinales, obtenidas por destilawddno los aceites esenciales y
esencias aromaticas y el aislado de quimicos aimwsat extraccion de medicinas

(DORLAND and ROGER, 1977).

Los primeros productos de estas compafias fuaramatéuticos y fragancias,
el desarrollo de los sabores comenz6 mas tardeebtag compafiias con operaciones
y procesos muy complejos ofrecen un amplio rategeaborizantes para la industria

de alimentos como bebidas, confiteria, panificaeitm

Solo hasta antes de la primera mitad del sigllm4d@uimicos comenzaron a
desarrollar quimicos aromaticos sintéticos padeséarrollo de saborizantes

(BEDOUKIAN, 1967).

La industria de sabores produce saborizantes emmalsos con dos propésitos

para saborizar y generar turbidez en las bebidesemulsiones son basicamente
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sistemas inestables. Los sabores y el agua re@menhezclan y tiende a separarse
causando la formacién de anillo, el cual es inalelee El andlisis de formacion de

anillo a partir de un proceso de centrifugaciépredablemente el método mas comun
para evaluar la estabilidad de emulsiones en bghidaa las cuales existe una demanda

de sabores emulsionados.

Una emulsion es un sistema liquido compuesto psifaikes inmiscibles, una de
las cuales es dispersada en pequefias gotas @psesd)), a través de otra fase llamada
fase continua. El sistema es inestable pero psedestabilizado por la inclusion de
agentes emulsificantes (no méas del 3% de la mé&ataB, y por la reduccién del
tamafio de particula de la fase dispersa. La édebpuede ser suficiente si no hay

presencia de formacion de anillo durante la vidartequel del producto.

La emulsion puede ser: a) aceite en agua (OW )eiteaesta presente disperso
en pequefas gotas en la fase continua, el agagub)en aceite (WO), donde la fase
acuosa esté dispersa en la fase oleosa. La emudsidmerés en este caso es OW,

aceite en agua que aplica para bebidas frutalekigisnes turbias.

5.2 Marco Tedrico
El proposito de la exploracion sectorial, es asmgunediante una planeacion de
recopilacion de informacion geogréafica que hagareacia a la descripcion en todos
los aspectos que esta pueda incurrir y que pebajtael andlisis riguroso considerar el
montaje de la empresa de sabores en la ciudad dellivie Para el analisis de mercado

se apoya en fuentes primarias como los estuditizadas por Nielsen que ofrece



24

informacion de mercados integrada recopilada degtenavariedad de fuentes, revision
de revision de prensa que permite estar al tanta idéormacion con base a las
tendencias, el gobierno el cual provee el histalgalas importaciones que al
analizarlas nos ofrecen el conocimiento de sak@esly cuantas empresas importan, en
gue volumen afio; y de igual manera cuantas y csélefas empresas que mas
compran y sus precios, se establece por medioa®ara de comercio saber cuantas y
cuales empresas estan dedicadas a esta activalgdeg son sus activos y su

trayectoria en el mercado de los sabores.

El estudio técnico se tiene fuentes primarias ursaarias, en la revision de
libros que permita saber cuéles materias primasifar un mayor desempefio en el
proceso y la revision de informes para la adecugatguinaria, y juicios de expertos que
permitan dar una mayor eficiencia y eficacia epreteso de emulsificacion y se
establece mediante el método de Gabriel Baca Udbirel libro Evaluacion de

Proyectos 5° Edicién para toda la trayectoria det@nte estudio.

5.3 Marco Conceptual
Sabor: es la percepcion que causa un alimenti@sostancia, y esta
determinado principalmente por sensaciones quindiegetadas por el gusto (paladar)
asi como por el olfato (olor). ElI 80% de lo quelstecta como sabor es procedente de

la sensacion de olor.

Emulsion: Es la mezcla de dos sustancias liquitasstibles entre si: una de

ellas se encuentra en forma de pequefias part{deése Dispersa o Discontinua’)
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suspendidas en la otra sustar{tfase Continua’), con la ayuda de un emulsificantes
que baja la tension superficial entre ambas fadesifa la atraccion hidrofobica entre

las gotas y genera fuerzas repulsivas entre ellas).

Homogenizador: es un equipo utilizado para la han@acion de distintos
tipos de materiales, tales como tejidos, plantaseatos, suelos, y muchos otros. En
biologia y bioquimica, los homogeneizadores tratadisgregar los tejidos y romper

las células, con el menor dafio a la membrana gédsti

Aceites esencialeson mezclas de varias sustancias quimicas biagades por
las plantas, que dan el aroma caracteristico aatgilores, arboles, frutos, hierbas,
especias, semillas y a ciertos extractos de oagénal (almizcle civeta &mbar gris). Se
trata de productos quimicos intensamente aromaticograsos (por lo que no se
enrancian), volatiles por naturaleza (se evapapidamente) y livianos (poco densos).
Son insolubles en agua, levemente solubles enngnggolubles en alcohol, grasas,

ceras y aceites vegetales.

Spray dry: es un equipo disefiado para el secadagparsion es un método para
producir un polvo seco de un liquido o suspensarreprapido secado con un gas

caliente.
6. PLANTEAMIENTO METODOLOGICO
6.1 Tipo De Investigacion
En el andlisis de la produccion y comercializadérsabores emulsionados se

realizara por medio de la Investigacion Descriptyae consistira en investigar,
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sondear y evaluar todos los datos reunidos; yasrpdescubrir las variables que

delimitan el proyecto y su tendencia.

6.2 Disefio De La Investigacion
El disefio de esta investigacion se realiza de maadegtuctiva, donde se analizan
cada una de las etapas del proyecto por separadeearse tenga la informacién
primaria o secundaria requerida, con el fin de mgsalorar la informacion; teniendo

una respuesta que minimice o respalde la ejecuE@ste proyecto.

6.3 Métodos Y Pasos De La Investigacion
Para llevar a cabo el presente trabajo se debeadinar los siguientes estudios
que se encontraran divido en cuatro capitulos diglaente manera:

1) Entorno y Mercados: que comprende el andlisismelreo, de la Demanda y
Oferta de sabores; canales de distribucion pgyeodlicto y competencia.

2) Técnico: Hace referencia a definir el tamafio adéeukel proyecto, descripcion
del proceso productivo, estimacion de costos déym@on, tecnologia y técnica
ideal a utilizar.

3) Legal y Administrativo: Presenta la estructura aigativa del proyecto,
personal comprometido, tipo de contratos, salariosnorarios y la
discriminacion de los gastos administrativos. Estedio busca describir el
marco legal de las normas, leyes y la regulacidinel nacional y municipal
sobre la produccion y comercializacion de sabamdgonados el desarrollo del

proyecto.
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4) Evaluacion Financiera: Permite identificar los egps, costos y gastos
generados por el proyecto, para luego determinankabilidad financiera de la

inversion, del proyecto y sus incidencias sobradhilidad del proyecto.

7. ENTREGA DE DIFUSION Y DIVULGACION DEL PROYECTO

La entrega y difusion del proyecto se realizarandeera escrita y magnético a
la Instituciéon Universitaria ESUMER para ser evdlug aprobado, para optar al titulo
de Especialista en Gerencia de Proyectos; y exggiastonsideracion de instituciones

y personas que estén interesadas en el montagtedép® de empresas.

8. USUARIOS POTENCIALES Y SECTORES BENEFICIADOS
8.1 Usuarios Potenciales
Los clientes potenciales en general son todas laguehpresas grandes,
medianas y pequefas que requieran del sabor emadgigara la produccion y

comercializacion de jugos y refrescos.

8.2 Sectores beneficiados

Industrial: Empresas productoras de bebidas refrees y jugos instantaneos.

Alimenticio: Almacenes de cadena, tiendas y ussagiue de manera indirecta

consumen los refrescos y jugos instantaneos.
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Educativo: universidades, colegios, industria quggiieran parcialmente

informacion referente a este tema.

9. FORMULACION DEL PROYECTO
9.1 Andlisis Sectorial

9.1.1 Composicion Histérica y Situacion del Sector

Dandole una mirada al pais desde el comercio iatéynal se ha identificado
que a Colombia le ha tomado cerca de dos décadametruir una politica de
competitividad, comercio y desarrollo social coma wisién concreta de futuro y
prosperidad. La industria colombiana creci6 atasa anual promedio del 2,6% entre
los afios 1980 y 2010. Durante este periodo, los d@anayor auge se registraron a
mediados de la década pasada y los de mayor coidmaturante la crisis de finales de
los afios noventa. La ultima década en la cualdastria crecié a una tasa promedio

anual cercana al 4% ha sido la mas dinamica de&rsec los ultimos 30 afios.

En materia sectorial, este dinamismo durante imaltiécada ha sido jalonado,
en particular, por sectores como sustancias y ptoduimicos, productos minerales
no metalicos, confecciones, refinacion de petrgheaductos metallrgicos, bebidas,
equipo de transporte, molineria y productos detiptAsY en términos estructurales, ha
sido impulsado por la inversion, la dinamica expdora y los avances en valor

agregado e innovacion, el sector ha dado algursmsspmportantes en los Gltimos afios.

Primero, como resultado del aumento en la pardofpede sectores clasificados

como intensivos en tecnologia e innovacion, conmil@® productos quimicos, los
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equipos de transporte, la maquinaria, los apaséasricos, y la petroquimica. Y
segundo, debido al desarrollo de productos de malor agregado en sectores
tradicionales, como son los alimentos con altonaldricional en el sector lacteo, los
cosméticos y productos de aseo basados en el aheow@ento sostenible de la
biodiversidad, el mayor enfoque de la industridittex la moda y en los productos de

vanguardia.

En exportaciones, los avances también han siddisagivos, en términos de
valor antes del afio 2000 las exportaciones indssrdificilmente superaban los 7.000
millones de ddlares al afio y este afio se espersupagen los 20.000 millones de
doélares; ademas de la especializacion de produdeodiversificacion de destinos de
exportacion. En el 2011 se observa, por ejempia,disminucion en el volumen de las
exportaciones hacia destinos tradicionales comeXezia y Estados Unidos, y un

incremento en la participacién de destinos comaiBr@hina, Chile, Per y Sudafrica.

Desde el punto de vista nacional el pais apunéa ar® de los tres mas
competitivos de América Latina al hacer un supuesttodol6gico y elevar su ingreso
per capita a un nivel similar al de un pais degags medios altos en el 2032. Fomentar
las exportaciones, los servicios de alto valor gagle, la innovacion, la inversion local
y extranjera, el empleo formal y la convergencgiaeal se supone son las claves para
lograr estar en tal posicion a dicho afio; entaiel 2000 y el afio 2010 Colombia pasé
del puesto 5 al puesto 4 en competitividad (DEPARNIE NACIONAL DE

PLANEACION, 2008) como se puede ver en la tabla 1.



30

Tabla 1. Posicién importaciones

Seleccion Seleccién

Chile 26 1 28 1

Pera 34 2 38 2

Brasil nd nd 41 3
Méxicc 36 3 47 5
Argentine 42 4 55 6
Colombia 44 5 45 4
Venezuela 46 6 58 7

Fuente word Competitiveness Yearbooks” 2000 y 2010 Del “Institute for Management Development” (IMD).

Desde el punto de vista local, Medellin como capigaAntioquia posee grandes
fortalezas industriales y comerciales que son faatas por diferentes entidades de la
region, FENALCO, Camara de comercio de Medellimpantioquia, la secretaria de
productividad y competitividad, ANDI, ACOPI, ento&ras, que buscan como actores
comerciales de la regiébn mejorar las relacionesecciaes de Medellin ante Colombia

y el mundo.

Partiendo desde un contexto macroeconémico en Gidoyrcon el fin de
dimensionar un mejor andlisis del sector paradaycion de sabores emulsionados
como base para la produccién de refrescos, néctqnges a nivel industrial y
artesanal se observa gran participacién de muitinates en Colombia en el desarrollo,

produccion y comercializacién de bebidas no aldohsé!
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El analisis sectorial del Departamento NaciondPd@meacion genera
informacién que permite el posicionamiento del piid en el mercado actual tanto a
nivel de importacién como a nivel de producciéralpecelacionando este producto
como materia prima de las bebidas no alcoholicagnamndo, especificamente, en los
refrescos un crecimiento de mas del 20% de la tridustal nacional en el afio 2011.
La dinamica de esta industria esta muy relacioeadal consumo de los hogares y

ligada asi en el sector de la agroindustria, caammgestra en la siguiente grafica:
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Gréfica No. 1. Comportamiento del sector industrial alimenticio . Fuente: NIELSEN. reporte
tendencias food 2011

“El crecimiento del sector de alimentos en el Utiafio ha sido impulsado por
la reactivacion de la demanda interna, y por edmiismo de las exportaciones que
vienen creciendo entre enero y septiembre de &eta ana tasa del 40%. Por el lado
negativo, el crecimiento del sector fue frenadolp@mergencia invernal que afect6
especialmente a sectores como: procesamiento e, cafinaciéon de azucar, productos

lacteos, y bebidas.

El impacto que tuvo la emergencia invernal sobdeekempeiio del sector se dio
de tres maneras: (1) via una disminucion en laafeun aumento en el precio de los

insumos agricolas, (2) via un incremento en logsade transporte, o (3) via cambios
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en los patrones de demanda de los consumidore?ABEAMENTO NACIONAL

DE PLANEACION, 2011).

Esta dinAmica industrial se ha convertido en ummatopidad para dinamizar el
desarrollo de bebidas refrescantes a partir dassilemulsionados tales como: naranja,
limén, mandarina, mora, durazno entre otros. Hstagas refrescantes son producidas
por grandes empresas como Coca Cola, PostobdnpMaldueria y Aje, quienes

generan la demanda de los sabores emulsionados.
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Gréfica No. 2. Estructura de ventas por canasta. . Fuente: NIELSEN. reporte tendencias
food 2011

Esta grafica muestra el comportamiento que tieagiébidas no alcoholicas
dentro de este sector, que continua creciendolemen y precio a un mayor ritmo que
el afo anterior; la leche larga vida y los jugos Boevos desarrollos impulsan la
canasta. El segmento de las bebidas no alcohdeatesarrollan con sabores
emulsionados los cuales representan un mayor iecrienen el mercado con un 50%,

seguido por refrescos tradicionales

En el afio 2009 las bebidas producidas con saborelsienados crecieron un
70% en volumen y un 83% en valor, mientras entghdlafio decrece un 8% en

volumen y permanece estable en valor. Refrescascyalkes no muestra ningiin cambio
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representativo. El decrecimiento es impulsado pdnaremento en precios. Aunque

sigue siendo el segmento con los mejores precites cegoria.

En la actualidad, los sabores emulsionados sotadfes al pais, desde
compafias nacionales, de reciente creacion, consrEndos décadas en el mercado,
se caracterizan por una rapida entrega, buenadelegsto beneficio, sin embargo no
son especializadas en la fabricacion de saborelsiemados, ya que poseen diferentes
lineas de produccién, como la fabricacion de fra@gen Igualmente, los lideres del
mercado nacional, son las diferentes represene&gioternacionales de
multinacionales francesas, de gran renombre myratialaltos desarrollos técnicos y
amplio portafolio de productos y servicios, sin engo su gran debilidad radican en los
procesos asociados a la importacion de bienes, tempos y variaciones

significativas en los precios de comercializacién.

9.1.2 Clasificacion De La Actividad Econdémica Debyecto.

Empleando el Codigo Industrial Internacional Unifier CIIU revision 3, la
actividad econdmica del proyecto se identifica eboodigo G5153, correspondiente al
Comercio al por Mayor de Productos Quimicos BasiPt&sticos y Caucho en Formas

Primarias y Productos Quimicos de Uso Agropecuario.

Analizando la informacién reportado por la Supematencia de Sociedades de
Colombia, para la actividad econémica G5153, vequesdurante los ultimos 5 afios, el
sector ha sido dinamico y en constante crecimiehts. ingresos operacionales del afio

2007 fueron de 293 mil millones de pesos y hanidoe una rata, descrita por la
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ecuacionyY = —35155<10"11+176477<10'8 4o forma gue las ventas para el afio
2010, fueron de 353 mil millones y se espera gsi@datas para el afio 2020 sean de

532 mil millones.
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Grafica No. 3. Comportamiento del Sector G5153 afio s 2007 — 2010. Fuente:
SUPERINTENDENCIA DE SOCIEDADES .Reporte de Estados Financieros, abril de 2012.

Esta informacion evidencia que hay un crecimieotttiouo he importante en el
sector de bebidas no alcohdlicas lo que permiggimdficho crecimiento en el
desarrollo de produccion de saborizantes pararediatria, incluido dentro de estos los

sabores emulsionados.

Analizando los canales de comercializacion a pdetiestudios realizados se
identifica una estructura de ventas en pesos sigué&ente manera: canal tienda-tienda
(51.4%), droguerias (5.6%) y supermercados (43%yistribucion de ventas de
productos por canasta de consumo en tiendas yrsepEdos se representa de la

siguiente manera:

Las ventas por Hectolitros de bebidas producidassabores emulsionados

reportadas en los afios anteriores fueron:
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Grafica No. 4. Venta de bebidas producidas con sates emulsionados
La innovacién que se ha dado para esta clase dagios tiende a ser la
diversidad de sabores, siendo el sabor emulsiog@daranja la de mayor volumen vy el

lanzamiento de otros sabores como limén y mandaanadinamizado el mercado.

Debido a la dindmica de crecimiento de los refrestel mercado existe una
amenaza por parte de los competidores con baseessategias publicitarias y sus
avances tecnoldgicos, lo que puede implicar ureadmjprecios al consumidor final;
esto significa un reto importante para el proyest@aber identificar estos diferenciales
y asi estar a la vanguardia con base a la competdins recursos econémicos daran la
posibilidad de comprar por volumen y vender a bhmangen sin sacrificar el producto y

su rentabilidad.

De acuerdo al andlisis realizado y datos investigas posible concluir que el
segmento industrial el cual es objeto de estuditetuna gran tendencia al crecimiento
lo que puede permitir el desarrollo de nuevos tamties y/o proveedores de sabores

emulsionados para esta industria.
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9.2 Andlisis De Mercado De Los Sabores Emulsionadas El Pais

9.2.1 Descripcion De Sabores Emulsionados

Los sabores emulsionados son materias primadgpraduccion de bebidas no
alcohdlicas. Los usuarios potenciales son empasatimentos dedicadas a la
produccion de bebidas refrescantes. La compositedns sabores emulsionados son
una mezcla de dos fases liquidas inmiscibles siitfase oleosa y fase acuosa, la fase
oleosa se encuentra en forma de pequefas partftfakes dispersa o discontinua”),
suspendidas en la fase acuosa (“fase continuai)lacayuda de agentes emulsificantes
que bajan la tension superficial entre ambas figdiesina la atraccion hidrofébica entre

las gotas y genera fuerzas repulsivas entre ellas).

Dentro de la fase oleosa esté incluida la compsiguimica aromatica que
determina el sabor caracteristico del producto kadase acuosa se encuentran los
estabilizantes necesarios dentro de la formulatios.sabores emulsionados pueden
ser sustituidos por sabores liquidos hidrosolublpsr sabores en polvo. Con base en
estos en estos sabores pueden ser producidasagrasad de bebidas existentes en el

mercado. Teniendo en cuenta que como emulsiéntainectiene sustitutos.

Los sabores emulsionados son mezcla de productoerds para uso
industrial grado alimenticio y se caracterizan feoer una consistencia densay, babosa,
de color blanco y casi inoloro. El producto se \vead canecas de polipropileno de alta
densidad con capacidad de 200Kg, tiene una vitlddlseis meses y se debe almacenar
en un lugar fresco (mayor a 12°C y menor de 30822 ke polvo, alejado de otros

productos que puedan ocasionar contaminacion cautad sabores emulsionados son
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requeridas empresas dedicadas a la producciorbiteBeefrescantes y jugos naturales
que van desde multinacionales y nacionales; caadtae la gran cantidad de
famiempresas dedicadas a la produccién de aguaszatas que requieren de este

producto.

9.2.2 Descripcion De Sabores

A través de la historia se evidencia el comportatoielel consumidor final de
bebidas no alcohdlicas, la cual ha comenzado asifiearse con el comienzo del
desarrollo de industrias procesadoras de alimgnbebidas. Lo que impulso a la
industria quimica el desarrollo de gran variedadatapuestos arométicos, naturales y
de sintesis, para suplir la demanda de las magaiiass requeridas por la industria de
alimentos para la produccion de productos termigado los afios ‘90 se dinamizo el
mercado de bebidas no alcohdlicas como jugogseds y néctares productos listos
para el consumo. Esta dinamica del mercado propisoas empresas quimicas
productoras de materias primas innovara dentrasl@artafolios con materias prima
como sabores emulsionados, liquidos y en polvdagiktaron la evolucion de la

industria alimenticia hasta la actualidad.

Es aqui donde las empresas multinacionales y rele®ue se dedican a la
produccion de bebidas refrescantes y jugos natuvale la oportunidad de ampliar sus
portafolios y ofrecer dentro de sus lineas comigia nuevo producto, el primer
producto que se desarrollo fue el de naranja can gceptabilidad en el mercado que a

permitido que se desarrollaran nuevos sabores tiomda mandarina, durazno fresa y
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el dltimo lanzamiento mora, en presentacionesegelitros, 1,5litros, 600 mililitros y

250 mililitros.

“Se evidencia en el consumidor una tendencia easgueda de propuestas mas

naturales y con adiciones como vitaminas, caldibra, que mejoren la promesa de
valor de los productos. Pero de acuerdo al ritnieahcle vida, el consumidor pareciera
inclinarse por néctares o jugos enriquecidos ctaminas, calcio, fibra o pro biéticos,

con pulpa de fruta, sin preservantes ni coloram@siendo a un lado bebidas artificiales

como gaseosas Yy refrescos en pol(BEVISTA ALIMENTOS, 2011)

W Sabores emulsionados

W Refrescos

W 100%jugos

no alcoholicas. Fuente: NIELSEN.

Grafica No. 5. Composicion del mercado de bebidas
Reporte tendencias food, 2011

El aumento de venta de bebidas con sabores emaidkisres impulsado por su

bajo precio vs el resto de los segmentos.En ehaltfio las bebidas con sabores

emulsionados crecen un 70% en volumen y un 83%alean.\Los demas segumentos se
mantienen estables.

En colombia las bebidas de sabores emulsionadofidesadas por Coca Cola

(Femsa), seguido de AJE, Postobon, Marbo, Alqueariie otros.
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Grafica No. 6. Distribucion volumen por fabricante afo 2010. Fuente: NIELSEN. Reporte
tendencias food, 2011

Segun investigaciones en cuanto a marcas de betmdasoholicas en el afio

2010, Del Valle (Coca Cola) es lider en volumerveleta seguido por cifrut (AJE).

9.2.3 Caracterizacion Del Cliente.

Las empresas que requieren de los sabores emulsmrianto a nivel nacional
como internacional se caracterizan por estar ereetado mas de 40 afos, estar a la
vanguardia en los procesos productivos en cuamtesarrollo e innovacion de nuevos
producto como de maquinaria con tecnologia de pyutamejora los procesos
convencionales, politicas organizacionales defiideon estas establecen politicas de

pago y solicitud de pedidos con antelacion a layecoion.

Las empresas que requieren de los sabores emulsgrianto a nivel nacional
como internacional se caracterizan por estar ereetado mas de 40 afios, estar a la
vanguardia en los procesos productivos en cuamtesarrollo e innovacion de nuevos
producto como de maquinaria con tecnologia de pyutamejora los procesos
convencionales, politicas organizacionales defiidaeon estas establecen politicas de

pago Y solicitud de pedidos con antelacién a laycoion.



Cuadro 1. Caractericzacion del cliente.

EMPRESA DESCRIPCION PRODUCTOS PRECIO$/Lts
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CANTIDAD

Colombiana 16
embotelladoras y 10 bodega8ebidas Energizantes,
en todo el pais mas de Carbonatadas, HidratantesSun fruit ~ Tutty

POSTOBON 400.000 puntos de venta  te Aguas y Jugos Frutty 2,800

la planta de bello produce

mas 70,000 cajas dia

. Con 16 plantas en todo el

territorio Colombiano, 97

centros de distribucion y Bebidas Energizantes,
COCA 873,2 en miles de millones eRarbonatadas, Hidratantes,

COFEMSA toda Latinoamérica. te Aguas y Jugos Delvalle 3,000

venta por pacas de ocho
unidades de 2,5Lts de
1137,9 en miles de

millones para el afio 2011.




EMPRESA

ALQUERIA

DESCRIPCION PRODUCTOS
Produccidi principal es le
leche larga vida, pero que a su

vez tiene linea de proceso Bebidas Energizantes,
para bebida refrescante tipo Hidratantes, te Aguas y

jugo. Jugos Tangelo

PRECIO$/Lts

1,700

CANTIDAD
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EJEGROUP

Espafia y presencia en 20
paises. Para hacer frente a Bebidas Energizantes,
todos los mercados, la Hidratantes, te Aguas y

compafiia tiene 22 fabricas Jugos Cifrut

2,000

POMELOS

S.AS

Compafiia antioquefia con 21
afos de trayectoria, dedicada
a la produccién y Jugos naturales de diferente

comercializacion de bebidas sabor y aguas Pomelos

2,000
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EMPRESA DESCRIPCION PRODUCTOS PRECIO$/Lts CANTIDAD

de frutas y agua natural, des

1989.

La compafiia privada, cred

Citrus Punch (bebida de frutas

citricas). Para 1995, el Citrus

Punch Tampico en la botellaJugos naturales de diferente

MARBO de un galon logro ser sabor Tampico 2,400

Empresa antioquefa dedic:
LA a la produccién de aguas

PARCELA saborizadas. Aguas saborizadas La parcela 1,7
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Es de anotar que son muchas la microempresas ajuer@h esta clase de
productos y que de las cuales no se tienen regissitablecidos pero que operan todas
las ciudades y pueblos de Colombia; que dependen destribuidor en la venta del

menudeo.

9.2.4 Productos Sustitutos

Los sabores emulsionados se caracterizan por eogastitutos debido a la
tecnologia que se aplica para su produccion, sgepdecir que los sabores en polvo no
son competencia para ellos debido a que estos gnsicontienen dentro de su
formulacion diéxido de titanio como agente entunkes lo que lo asimilaria como
competidor directo de nuestro producto, pero carda diferencia que este se

precipita.

9.2.5 Tamaifo Y Valor Del Mercado

Segun la “revista industrial alimenticia en el &0d.0 el consumo de jugos en
Colombia fue de 29 litros/habitantes afio, el corspara el 2011 fue de 18% mas, y
segun proyecciones dadas en este mismo estudépsmejue el consumo de bebidas y

refrescos para el afio 2012 se incremente un 25%”.

Sabiendo que el cantidad de uso de un sabor emaitkip para una bebida no
alcoholica esta entre 0.5 — 1%, el tamano de merdadabores emulsionados es 3,500

toneladas por un valor de 1,100 millones de délaf®.
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9.2.6 El Analisis De La Estructura Competitiva

El mercado de sabores emulsionados en Colomhiggrtien componente
nacional y otro representado por las importaci@otsales al pais, bajo lo partida
arancelari&8302.10.90.0@orrespondiente Aceites esenciales y resinoides;
preparaciones de perfumeria, de tocador o de caseéka produccion nacional es de
corresponde al 30% del mercado, atendiendo prilmgrae la oferta disponible por
disponibilidad de producto, suceptible a los prosede importaciones de las

multinacionales francesas.

Tabla 2. Importaciones acumuladas 2008 — 2011 para partida arancelaria
3302.10.90.00.

EMPRESA VALOR CANTIDAD
(US$millon ) (Ton)

FIRMENICH S A 47 2.652
OTROS 28 1.617
GIVAUDAN COLOMBIA S.A 24 1.345
SYMRISE LTDA 21 709
SABORES Y FRAGANCIAS S.A 10 404
PEPSICO ALIMENTOS Z.F. LTDA 8,7 255
LUCTA GRANCOLOMBIANA S.A 6,5 296
AJECOLOMBIA 4,1 263

De hecho, los principales actores del mercado lolerea emulsionados en
Colombia, son empresas francesas, con plantamfdranacion local, sin embargo
carecen de capacidad para abastecer el mercadmalacio cual ha permitido que en
los ultimos 3 afios, las importaciones de estedg@producto hayan aumentado como lo

muestra la grafica.
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Grafica No.7. Comportamiento de importaciones sabo  res.

Analizando el registro de importaciones desde el2i08 hasta 2011 podemos
encontrar que la firma Firmenich S.A tiene el 3184aldemanda para este mercado.
Tambien se evidencia que la procedencia de esgastaciones fue realizada desde

Estados Unidos con un total de 2693 registros @geitacion, con un arancel del 5%.

La informacion sobre las importaciones desde el2ffd® hasta el 2011 muestra
una tendencia en incremento por esta clase de gioxiy con ella los precios y

volumenes mostrados en el comportamiento de imgiories sabores

Las empresas que tienen produccién local como Mamiégroma y Liquido
Carbonico, son empresas legalmente constituidasmé@s de una década en el mercado
dedicadas a la fabricacién de sabores, emulsiofraggncias como actividad principal.
Son tenidas en cuenta como un segundo oferentdéggsageandes empresas de dicadas a
la produccién de refrescos y jugos y cubriendo am@nte el sector de las empresas

que por restriccion en volimenes a las multinad@snao pueden comprar .



Cuadro 2. Empresas productoras de sabores, emulsiemy fragancias en Colombia.

EMPRESAS FIRMENICH ROBERTET

GIVAUDAN

MANE

SYMRISE
LTDA

FRUTAROMA
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CARBON
LIQUIDO

DESCRIPCION Multinacional Multinacional Multinacional multinacional Multinacional Multinacional Empresaloci Empresa local
francesa con mas dérancesa con mas dérancesa con masledicada a laFrancesa mas dérancesa con mas productora e
110 afios en 1a60 afios en ladel60 afos en laistribucion 100 afos de 60 afios en la importadora de
actividad, actividad, actividad, actividad, insumos
distribuidor. distribuidor. distribuidor. distribuidor. guimicos

PRECIO/Kg 21,00( 22,80( 19,80( 19,80( 15,50( 23,800 18,30( 17,40(

UBICACION Central Bogota Central Bogota Medellin Central Bago Medellin Central Bogota Cali valle Central Bagot

FORTALEZA Excelentes Trayectoria en el Trayectoria en el Trayectoria en Trayectoria en Trayectoria en elproduccion surPosicionamiento
productos y mercado mercado el mercado el mercado ymercado de Colombia  en el mercado
trayectoria en el produccién local
mercado

DEBILIDAD Demora en laDemora  en laDemora  en laDemora en laMaterias primasDemora en laPoco se conoce Materias primas

entrega y consumogntrega y consumogntrega y consumogntrega y importadas

minimos. minimos. minimos. consumos

minimos.

entrega y
consumos

minimos.

importadas
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La produccién Nacional de este producto solo alkaazubrir medianas y
pequefias empresas productoras de bebidas tipgs pior lo que se identifica una
gran oportunidad de desarrollar y comercializag psbducto, haciéndolo mas

competitivo en precio, condiciones técnicas y tiesge entrega.

Fortaleza. Sus afios de experiencia en el desadalljoroducto, disponibilidad
de tecnologia y comercializacion de estos produtgosostrado por la cantidad de
toneladas que entran al pais anualmente, lo quedesmitido durante todo este tiempo
un reconocimiento para con sus clientes y estabdeseuna trayectoria significativa

con sus clientes.

Debilidades. Demora en la entrega del sabor y cssnamportados su precios
aumenta significativamente, estas empresas tiasman politicas de pedido o consumos

minimos altos que afectan a pequefias y medianagsaspal no poder adquirirlo

9.2.7 Estrategias De Mercadeo.
9.2.7.1 Estrategia de precio.

Se establece el precio del sabor emulsionado sblmsto marginal, afiadiendo
al costo marginal (costo de produccién una unidad)rasi cubre totalmente los costo
variables y permite una mayor flexibilidad en lgoeacién y ofrecer el precio mas
competitivo cuando este lo requiera, este es db@Qkilo gramo con consumos

minimos de una tonelada con un margen operaci@h858%6..
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9.2.72 Plaza y distribucion..

La empresa cuenta con un sistema de orden de gddidaal sera de 10 dias
habiles para la entrega al cliente, en donde iateemte se asigna in cédigo para la
logistica que tiene la orden de produccion. Etlpabo lleva una ficha técnica con las
especificaciones y rotulos establecidos en el mtoydste tiene como fin eliminar
intermediarios para atender a los clientes direetdae) estableciendo unidades de

empaque de 200 Kilos en canecas grado usp.

Ademés de ofrecer un servicio a grandes empresamgra con un posibles
distribuidores para brindar igualmente un servéclos pequefios empresarios y
cubriendo la demanda existente. Se busca que awsttategia sea intensiva, con el fin
gue nuestro sabor este reconocido en todo el palagpempresas que requieren de

este, buscando que el producto esté disponible

9.2.7.3 Promocion de ventas.

La promocion dirigida a nuestros clientes bajodata técnica estard basada en
brindarle el requerimiento técnico que el soligitee realizara un descuento bajo dos
premisas, cantidades minimas de pedido por unéattag con esta pronto pago; asi se
realizara el descuento del 5%. Buscando que eiteligbtenga un beneficio inmediato

del servicio y como finalidad estimular la ventandestro producto.
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9.2.7.4 Costo publicitario.

Tabla 3 .Costo publicitario

item Descripcion Cantidad Valor unitario Valor Total
1 pagina we 1 94500( 94500(
2 péaginas amarillas 1 440000 440000
3 anuncio radio 12 110000 1320000
4 feria alimentos 1 3500000 3500000

sostenimiento de la

5 pagina 12 88000 1056000

TOTAL 7.261.000

Para el proceso del montaje de la planta es imertéarse a conocer en todo el
pais, por lo cual se accedera a una pagina webratedle manera muy novedosa se
dard a conocer nuestra empresa, servicio e infoadmactualizada con respecto a los
sabores. Se inscribird en las paginas amarillgsstara en emisoras a nivel nacional y

se asistira a ferias nacionales que permitan danacer de nuestra actividad industrial.

9.2.7.5 Estrategia de venta.

La gran oferta de productos industriales con requento técnico "me too" (yo
también) similares ha desencadenado una luchaperanantener el liderazgo del
cliente en todos los proyectos que emprende lsstriduPor lo tanto, nuestros asesores

deberan tener una preparacion y formacion muytati® en conocimientos de tipo
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técnico como en habilidades de tipo comunicativelgcional que permita por lo tanto

la necesidad de requerir nuestro producto.

Los costos de la distribucion son de $ 180.000flete (3 toneladas) De igual
manera se tendra en cuenta por pronto pago uneatgscdel 3% y por volumen mayor
a 100 toneladas a 30 dias un descuento del 5%;astedodescuento se hace para las
grandes empresas. Para el caso del distribuidorizado se dara un descuento especial
con el fin de que este se sienta motivado e irregjuaercado flotante y el producto sea

adquirido por el pequefio empresario a buen precio.

9.2.7.6 Justificacion ventas.

El montaje y adecuacion de la empresa demorateoau@ses, lo que implica
gue se empezara a producir al tercer mes con vexgkes dado a que la parte comercial
desde el inicio del montaje de la empresa estardendo clientes dando a conocer el
producto, enviando muestras reales para sus edsawbforma que cuando comience
la produccién real se tengan solicitudes de conguagermitan ventas en el mes

quinto.

El supuesto de las ventas se basa en la graficapdetaciones de sabor
emulsionado hasta el afio 2011.Se aspira que abfehéercer afio se tenga el tres por
ciento del mercado. Especulando que las ventas clenhpafiia varié segun la

tendencia del sector como minimo.
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Para el afio 2014 se espera un incremento gradizs deeses en que se realiza

el montaje de la empresa.

9.2.7.7 Proyeccion de ventas.

Tabla 4. Proyeccién de ventas

ANO 2013
IPC 3,24%
CANTIDAD/TON 19C
PRECIO/K 10,500
INGRESOS/

MILES 1,992
INCREMENTO

2014
3,09%
28¢

10,811

3,119

56,6%

2015
2,95%
32C

11,280

3,610

15,70%

2016
2,82%
38¢

11,675

4,507

24,80%

2017
2,16%
484

12,080

5,852

29,80%

9.3 Estudio Técnico De Los Sabores Emulsionados

9.3.1 Localizacion

9.3.1.1 Macro localizacion.

El proyecto se plantea geograficamente para esieado en el departamento de

Antioquia, con una poblacion de 6.221.817 hab.gy densidad de 97,81hab//km2. Esta

localizada en la zona noroccidental del pais weggunda division politico-

administrativa en aglomeracion de personas dedi@maSu capital Medellin es a la vez

la segunda ciudad en poblacion; Goza de una inat@@ubicacion geo-estratégica en

las Américas, dada su cercania a los océanos tianPacifico, y al hecho de ser

equidistante de los principales centros urbandSalembia. Antioquia es uno de los

departamentos colombianos cuyo impulso econémigoyasrepartido entre los
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sectores primarios a terciario de la economiae@bs primario o rural (agropecuario),
el sector secundario o manufactura, y el sectoratéo o de servicios, incluyendo
comercio. Antioquia ya superoé la dependencia dedastria manufacturera para
instalar su economia, en mas de un 65%, en elrsielos servicios. Su aportacion al
producto interno bruto nacional, PIB, es del 15&spiliés de Bogot4, que aporta el

22%. (GOBERNACION DE ANTIIOQUIA, 2012)

Subregiones

Regian | E
L Urabs
Region
EBajo Cauca
CORDOBA T ——
CHOCO
. Region
Region A IOQU MNordeste -
y i Docidents Region Regian
Region < orte agdalesia
L Uraba = ; o
5 SANTANDH
alle
- buekss :
_Region : =L
CHOCO FoUrons 5 -

NDINAMARCA

RAL ALD

Limi: Reghoes d: AvtoqiE
Aremas

e e s ae B ras paz TOLIMA

Figura No. 1. Macrolocalizacién

9.3.1.2 Micro localizacion del proyecto.
El proyecto se define en la ciudad de Medellincaitha en el noroccidente del

pais en el centro del Valle de Aburra con una mdiede 2°393.011 habitantes la cual
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tiene una temperatura que oscila entre 16 y 28&U0 @ que es un municipio con un
potencial de industrializacion en donde los grandesrsionistas constantemente estan
montando plantas procesadoras y distribucionesgbquais; resaltando los siguientes

factores tenidos en cuenta:

I. Cercania de las fuentes de abastecimiento derim@rima. Es considerado
uno de los factores mas importantes en la ubicatgda planta, es importante recordar
que el volumen de la produccion requerira una megotidad de materia prima, por lo

tanto se dara prioridad a la facil adquisicion.

Il. Cercania de los principales centros de consiBacestima de gran
importancia, debido a que el existen en el depaméongrandes empresas productoras
de bebidas no alcohdlicas que requieren de saborelsionados y se puede satisfacer

esta necesidad.

[ll. Situacién ambiental y/o politica ambiental departamento.

Al revisar la planificacion ambiental del departameeasi como los requisitos
legales del producto, y montaje de planta procesado se observan dificultades en
los requerimientos ya que sus materias primaseneii control de estupefacientes que

puedan afectar al proyecto.

IV. Vias de acceso. El proyecto planteado requeerransporte de materia

prima y posterior distribucion en furgones, paradal el departamento cuenta con vias
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en buen mantenimiento y facil absceso permitiemshdribuyendo asi a la viabilidad del

proyecto en el departamento.

V. Disponibilidad de servicios de electricidad, aguotros suministros basicos.
El departamento de Antioquia cuenta con un ampiisistro de recursos de agua,
gas, energia, telefonia e internet suministradosipa empresa local EPM (Empresas
Publicas de Medellin) que no solo son destacados malidad de sus servicios y por el

mas bajo precio del pais.

9.3.1.3Métodos de evaluacion.

Tabla 5. Métodos de evaluacion

Factores Sabaneta Medellin Caldas ItagUi
Disponibilidad de MP 4 4 3 3
Vias de comunicacion

y transporte 3 4 3 4
Seguridad 3 3 2 2
Servicios publicos 2 4 3 3
Metro cuadrado 2 4 3 3
Carga Impositiva 1 4 3 2
TOTAL 15 23 17 17
5= Excelente

4= Bueno

3= Regular

2= Malo

1= No deseable
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9.3.1.4 Tamaiio de la planta.

La capacidad instalada de la planta para la prédlues de aproximadamente
de 1,000 kilos diarios, se determiné por dos raz@sée tamafo; la primera es la
demanda potencial determinada y la segunda dehijde aste tipo de plantas utiliza
economias de escala y este tamafio se consideya niérlimos para hacer atractiva

financieramente a la empresa y que representaamaad mensual de 26Ton.

9.3.1.5 Tamaiio optimo.
Afo 2013 2014 2015 2016 2017

Cantidad 190 286 320 386 484

Nota: se anexa el cuadro de produccion por que indlugee se debe producir

para cumplir con las ventas proyectadas y mantametock de inventario de 7 dias.

9.3.1.6 Tamafio y mercado:
Tal como se ilustro en el andlisis de mercadasneaiio de sabor emulsionado
est4 constituido por el total de las importacion&sproduccion local con una relacion

80/20% con un total en toneladas de 3,500.

9.3.1.7 Tamafio y tecnologia.
Las instalaciones de la planta consisten en omerasipor baches de 510k para
la cual se cuenta con un tanque dispersor que europl la funcién de integrar todas

las materias primas; que posteriormente mediahtardeo pasa al Homogeneizador
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Gaulin. las caracteristicas del disefio de cadalaros equipos esta enfocada en la

capacidad instalada del proyecto.

&
.4“'

Figura No. 2. Homogenizador gaulin

Figura No. 3 Tanque dispersor (800L)

9.3.1.8 Tamafio y localizacion.
En el analisis de mercado la distribucién del sastara relacionado en todo el

pais atendiéndolos en el municipio de Medellin@mde llegaran la solicitud de
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pedidos que sea solicitada por las 5 empresasagueemos fijado, y el distribuidor; ya

que el proyecto se realiza para unas ventas ahpypor.

9.3.1.9 Tamario e inversiones.

Las inversiones que se tienen proyectadas pamnéci del funcionamiento son
las adecuadas para su implementacion, de igualrmaagroyecta 25 millones del
efectivo de flujo para mejoras, ampliacion y remadién de la planta. (Para cumplir
con la proyeccion de ventas, sin tener que incréaméos costos por honorarios o

adicionales o en su defecto por horas extras).

9.3.2 Ingenieria Del Proyecto
9.3.2.1 Descripcion técnica del producto.
Para la producciéon de sabores emulsionados seereqde las siguientes

actividades:

Dosificacion y tamizaje de la materia prima.

. Concentracion del 50% de la fase oleosa en un ¢adguB00 litros que permite
la encapsulacién de estos productos a una velodgl2800rpm,

. Posteriormente se adiciona el resto de la matéria fase oleosa que se requeria
de mayor velocidad a 3500rpm con el fin que estagra fase se homogenice
por completo. con una duracion de 60 minutos eal.tot

. Se incorporan gradualmente en el tanque las msitgnienas previamente

dosificadas de la fase oleosa con el fin de hacarpme mezcla que permita el

total de la homogenizacion de estas dos fases.
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. Se bombea esta solucién a el Homogenizador Gaelirual mediante dos
pasadas por recirculacion tiene la mision de satg@roducto homogenizado,
con las caracteristicas técnicas que se descnbknfieha técnica.

. Una vez este el proceso listo pasara por bombéitraldonde se recogera una
muestra para el laboratorio, quien certifica lgpt@eion del sabor emulsionado.

. Se realiza la actividad de dosificacién de produditulado y estibado previo a

su despacho.

IMICIC

J/ DIAGRAMA DE FLUJO

| . SABOR EMULSIONADO
Fase o ?:gs?d?::taé’:lmczc ar E l

| —

Adicion resto
de laformula

NO

Operacion

FE5e acuosa pasarymezclar E
ﬁ cuipo

ingrdientes 2 .
Homogenizador

. Nol

Filtradeo y Retulade (———

!

FIN

Figura No.4. Diagrama de flujo
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Actividad Descripcion MP Cantidad Unidad Precio Presentacion MO Cantidad Unidad Costo MOD
kg MO 1 SLMV
Preparacion  se realiza le BHA 51 kg $ 19.75( 5C $ 100.72! Operaric 2 20 Minutos $  2.56(
fase oleosa dosificacion y
tamizaje del total di Aceite 14,25 kg $ 3.000 200 $42.750
las materias primas vegetal 50%
intervenir  en e Ester gur 38,0t kg $ 31.20( 20C $
proceso fase oleosa 1.187.160
Aceite 13,825 kg $ 15.350 200 $212.214
bromado
Se verifica las
condiciones
fisicoquimicas de las
materias primas, si he
no cumplimiento se
inspeccioén 1 procede a rechazo.
Mezclado : Se adicionan la Operaric 2 60 Minutos
anteriores MP a la oll:
con agitacion
constante. 2,800rpm. $ 7.680
Mezclado 2 Incorporacion del tota Aceite Kg Operario 2 0 Minutos
de MP. vegetal 50% 14,25 $ 3.000 200 $42.750
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Actividad Descripcion MP Cantidad Unidad Precio Presentacion MO Cantidad Unidad Costo MOD
kg MO 1 SLMV
Acetato Kg
isobutirato 22,6 $ 28.800 50 $652.176
Preparacién Serealiza la Benzoatode 0,51 Kg $5.800 25 Operario 2 10 Minutos
fase acuosa dosificacion y Na
. $2.958 $ 1.280
tamizaje del total de
) . Acido citricc 2,5t Kg $ 3.90( 25 Operaric 2 20
las materias primas ¢
. . $9.945 Minutos $  2.560
intervenir en el
Almidon 30,6 Kg $ 18.200 50 2 20
proceso fase acuoss
modificado $556.920 $ 2560
inspeccion Se verifica las
condiciones
fisicoquimicas de las
materias primas, si he
no cumplimiento se
procede a rechazo.
Integracdn de Se incorpora la fas 2 80
las Fases oleosa en la oleos
con agitacior
constante, Tanque ¢
acero inoxidable
3,500rpm $ 10.240
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Actividad Descripcion MP Cantidad Unidad Precio Presentacion MO Cantidad Unidad Costo MOD
kg MO 1 SLMV
Bombeo y Mediante bombeo se Operario 2 80 Minutos
homogenizacié transporta el sabor
n para el proceso de
homogenizacion final.
En cargado $ 10.240
Filtrado, Se realiza las Operario 2 0 Minutos
empaque y actividades
rotulado correspondientes al

proceso final de

produccién

$4 $ 37.12C




Tabla 7. Ficha técnica del producto

SABOR

EMULSIONADO

Nombre Emulsién

PRODUCTO

Cadigc 100¢

Clasificacior Alimentos

COMPOSICION

mezcla de dos fases liquidas inmiscibles entriasé

62

oleosa y fase acuosa, la fase oleosa se encuantra e

forma de pequefias particulas (“fase dispersa o

discontinua”), suspendidas en la fase acuosa (“fase

continua”)

INDICADORES DE

uso

Sirve para la formulacion de refrescos y jugos como

enturbiantes

PRESENTACION

canecas de polipropileno alta densidad z

PRECAUSIONES

En caso de tener contacto ¢ los ojos, lava

inmediatamente con agua.

CARACTERISTICAS

FISICO QUIMICAS

DENSIDAD
25/25°C 0,945
COLOR Blanco
PARTICULA | 1,450 1,90(
GRAVEDAD
ESP. 7,74

CARACTERISTICAS

DE PRODUCTO

Blanco, denso y baboso totalmente homogéneo wer

olor a resina debido a su composicion

N le
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9.3.3 Inversiones De Maquinaria Y Equipo

Las inversiones que se requieren para esta clgs®decto se resumen en las

siguientes tablas:

Tabla 8. Equipos de Oficina

Equipo de Oficina

Unidades

Valor

unitario

Valor total

Computadores 5 2.800.000 12.000.000
Escritorio ejecutivo 1 800.000 800.000
Escritorio sencillo 4 450.000 1.800.000
Mesa modular computador 5 250.000 1.250.000
Silla ejecutiva 1 450.000 450.000
Silla secretarial 10 150.000 1.500.000
Silla reuniones 15 150.000 2.250.000
Mesa de reuniones 1 900.000 900.000
Archivadores 4 400.000 1.600.000
Aparatos telefonicos 6 200.000 1.200.000
Herramienta menor (Kit) 8 250.000 2.000.000
TOTAL 25.750.000
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Tabla 9. Maquinaria

DESCRIPCION CANTIDAD YAEOR YAROR
UNITARIO | TOTAL

Vehiculo 1 45.000.000 45.000.000
Bascula %2 tonelada 2 1750.000 3.500.000
Mesa acero inoxidable 4 750.000 3.000.000
Tanque acero inoxidable

(800Litros) 1 10.700.000 10.700.000
Homogenizador Gaulin 1 310.000.000 310.000.000
bascula de precision 2 1900.000 3.800.000
Utensilios menores laboratorio 1 3.000.000 3.000
Bomba Centrifuga 1 3.500.000 3.500.000
Peachimetro 1 3.500.000 2.300.000
Refractometro 1 4.800.000 3.500.000
Densimetro 1 1.290.000 1.450.000
Utensilios menores de produccion 1 4.000.000 OQHMO

TOTAL 389.750.000

9.3.4 Descripcion De Insumos

Aceite bromado: agente encapsularte de facil dsgfer alto poder emulsivo
que proporciona estabilidad a los aceites esesadialeinte el proceso de encapsulaciéon
y durante el periodo de almacenamiento, ya queceeldupérdida de compuestos
volatiles al formar una pelicula protectora, peienilo la adecuada liberacion del sabor

en bebidas en polvo (dry mix), bebidas saborizadatjnicas

Acetato isobutirato de sacarosa (MCT): el acasatbutirato de sacarosa es una
mezcla de productos de reaccion formados por ¢éaifishicion de sacarosa de grado

alimentario con anhidrido de acido acético y andiidisobutirico, seguida de
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destilacion. La mezcla contiene todas las combames posibles de esteres en que la

proporcién molar de acetato a butirato es aproxamahte de 2:6 (saib).

Aceite vegetal: los aceites vegetales son preteriallas grasas animales para el
consumo humano. Esto se debe a que son ricosaosapasos mono o polinsaturados,
una cualidad muy importante para la transformadegrasa en el organismo humano.
En la actualidad es obligacion del fabricante delpctos en que aparezca el aceite

vegetal advertirlo en la etiqueta.

Butil hidroxy anetholes una mezcla de dos isébmeros de compuestos ayganic
2-tert-butil-4-hidroxianisol y 3tert-butil-4-hidroxianisol. Se prepara a partir de 4-

metoxifenol e isobutileno Es un sélido ceroso gule propiedades antioxidantes.

Almiddén modificado: son polisacéridos utilizadosremreserva alimenticia, en
especial por las plantas. Son aditivos para lasim@dualimenticia que son modificados
para incrementar su estabilidad en altas temperatancentraciones acidas y

congelamiento, para que puedan mantener una bexnast

Benzoato de sodio: el Benzoato de Sodio es urensiaéptica del acido
benzoico, de origen natural, usada para consarsaliimentos. Mata eficientemente a
la mayoria de levaduras, mohos y bacterias. Explantmente efectivo en condiciones
acidas (pH por debajo de 3,6), lo que hace suaafin ideal en conservas, alifios de

ensaladas (vinagre), bebidas carbonatadas (4abérieo), mermeladas (acido
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citrico), zumo de frutas (&cido citrico), salsasnygeneral preparaciones en medios

acidos.

Acido citrico: el acido citrico es uno de los adig mas utilizados por la
industria alimentaria. Se obtiene por fermentadéwlistintas materia primas,
especialmente la melaza de cafia de azucar. El éitithm es un acido organico
tricarboxilico que esta presente en la mayoriasédrutas, sobre todo en citricos como

el limén y la naranja.

Agua potable: lamamos agua potable al agua querpos consumir o beber sin
que exista peligro para nuestra salud. El aguéfsoteo debe contener sustancias o
microorganismos que puedan provocar enfermedagegudicar nuestra salud. Es

utilizada en procesos industriales

Sabor: es la impresidn que nos causa un alimeotaisustancia, y esta
determinado principalmente por sensaciones quindietectadas por el gusto (lengua)
asi como por el olfato (olor). EI 80% de lo quelstecta como sabor es procedente de

la sensacién de olor

9.3.5 Requerimiento de Edificaciones e Infraestmact

Para los requerimientos de edificaciones e infraeisira se opta por arrendar un

local que cubra las necesidades de la empres#aiguientes requerimientos



Tabla 10. Proveedores de insumos para sabor emulsaxo

Pago Materia Prima (MP)

dias

45

45

45

45

45

45

45

30

Benzoato de soc
Acido citricc
Almidona modificado
Aceite bromado
Estergum
Acetato isobutiric
Aceite veget:
Butilhidroxy anethol

Agua purificada

Proveedor

Bell Chen
Protoquimici
C. Pingredientes
Gomas Naurales
Gomas Naurales
Gomas Naurale
Asegrase
Nutrquim

EPM

Cantidad min

1 ke
25Kg
100 kg
5kilos
5kilos
10kilos
5kilos

50 kg

Presentacion Costo($)

Bultos x 2t

Bultos x 50

200kilos

200kilos

200kilos

200kilos

50kilos

Metro cub.

Bulto x 25K¢

5,80(
3,90(
18,200
15,350
31,200
28,80(
300(¢
9,750

990

67
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9.3.6 Distribucién Espacial
Se estima que para la produccion del sabor seereguia distribucion espacial

con su descripcion a seguir:

Produccion 75m®.

- Laboratorio 9m®.

Oficinas

Figura No. 5. Distribucién espacial
9.3.7 Distribucion interna

Cuadro 3. Distribucioén interna

DEPARTAMENTO DESCRIPCION

RECEPCION DE La materia prima es seleccionada y se realiza el
MATERIA PRIMA concerniente andlisis para su aceptacion o rechazo,
40.00 mz, segun ficha técnica (parametros de calidad). Ea est

area se mantendra un inventario de insumos negssari
para la continuidad del proceso durante 30 digs; ba

condiciones ideales que requieren estas materias
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DEPARTAMENTO DESCRIPCION

primas.
PRODUCCION Zona de procesamiento de sabor emulsionado
75.00 m2, destinado solamente para personal calificado de est

proceso, se determina por el espacio ocupado pgor lo
equipos, circulacion y areas de seguridad, cubgena
teja corrugada de etérnit con claraboyas para
iluminacion natural, pisos y paredes lavables ydem
especificaciones encontradas en el decreto 3075 de
1997 que trata todos los aspectos en el area de
alimentos
LABORATORIO DE Se realizan analisis de materias primas, trazaioi)id
CONTROL DE CALIDAD verificacién y producto terminado.

9.00 m2.
EMPAQUE Y EMBALAJE Destinado a la dosificacion y rotulacién del sabor.
15.00 mz.
ALMACENAJE DEL Lugar donde se depositara los sabores previos a su
PRODUCTO salida al mercado, en donde se controlaran facteres
TERMINADO Y riesgos,
DESPACHO
30.00 m2.
VESTUARIOS Y BANOS Para el personal de planta y administrativos, gnodis.
10.00 mz.
OFICINAS Se contara con oficinas para la parte gerencial,
ADMINISTRATIVAS mercadeo y contable.
35.00 m2,

Estimando asi un area total de 214 m2.
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9.3.8 Determinacion de Mano de Obra Necesaria
El recurso humano requerido para el desempeficae labores estara

conformado por el siguiente personal:

. 1 Gerente General

. 1 Director de Produccion

. 1 Director Comercial

. 2 Ejecutivos de Venta

. 1 Secretaria

. 1 Auxiliar de Administracion
. 1 Conductor

. 3 Operarios

. 1 Almacenista

. 1 Coordinador de Calidad

. Se contrataran por servicios, una persona para\agédancia y contabilidad.

9.3.9 Aspectos Legales
9.3.9.1 Tipos de sociedad.

Para la legalizacién de este proyecto se propofugrtaacion de una sociedad
andnima por cuanto es la qgue mayores beneficiased@miento brindan al

inversionista.



9.3.9.2 Requisitos legales.

Tabla 11. Requisitos legales

Nro. | Tramites Entidad
Verificacibn Nombre o Razon
1 |Social Céamara de Comercio Medellin
2 |Constitucion de la Sociedad | Rentas Departamentales
Nombramiento Junta Revisié
3 |fiscal Gerente Rentas Departamentales
4 | Constitucion de la Sociedad | Camara de Comercio Medellin
Derechos de Matricula
5 | mercantil y/o Persona N Camara de Comercio Medellin
6 |Formularios y Certificados |Camara de Comercio Medellin
Inscripcion de Libros de
7 | comercio Céamara de Comercio Medellin
8 |Inscripcion en el RUT DIAN
Inscripcion de Industria y
9 |Comercio Planeacion Municipal
Instituto Nacional de Vigilancia de
10 |Registro Invima, Niza 33 Medicamentos y Alimentos

9.3.9 Aspectos Administrativos

9.3.9.1 Vinculacion.

Para los aspectos administrativos se debe termregmia los tipos de contratos y

de salarios

9.3.9.2 Reclutamiento.

Se estudia que el personal a reclutar se har&éstdee anuncios en la prensa los
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cuales saldran de lunes a viernes en la pagineijpairdel periédico en Medellin (El

Colombiano).
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9.3.9.3 Seleccion.
El proceso de seleccion se realiza una vez seridaggersonas con el perfil
requerido para ocupar los cargos, se tendran eneales siguientes aspectos para el

mejor candidato

. Andlisis de hoja de vida

. Verificacidon de referencias laborales y personales

. Prueba psicotécnica

. Entrevista personal realizada con el director admativo
. Presentacion de la propuesta

. Firma del contrato

9.3.9.4 Tipo de contrato.

Personal directivo y administrativo a término indigfo.

Personal operativo, termino a un afio

Personal (vigilancia, aseo, contabilidad) contposervicios

9.3.9.5 Induccién.
Después de seleccionar el personal que va a lalserastablecerd un programay

disefio de contenidos de capacitacion basados eiglasntes aspectos:

. Reglamento de trabajo

. Reglamento de higiene y seguridad ocupacional
. Filosofia y valores corporativos

. Normas y procedimientos

. Estandares de calidad
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. Funciones inherentes al cargo

. Buenas practicas de mano factura (BPM)

9.3.9.6 Definicién de cargos.

Gerente. Es el responsable de la planeacion, e@midn, organizacion y
control de la empresa. Debe realizar actividadesoda busqueda de oportunidades de
mercado, optimizacién de los flujos de caja, nesgmones con clientes y proveedores,
participa en la elaboracién de los presupuestagdis, contratacién del talento
humano y otras inherentes a la proyeccion, desagrabpresentacion legal de la

empresa.

Director de produccion. Esta a su cargo la plad@aadrganizacion, orientacion
y control del proceso productivo de la empresa.elrehlizar actividades como
programacion de la produccion, turnos, aseo, @tdn del personal operativo,
bldsqueda de soluciones a inconvenientes en elgadasipar en el desarrollo de
nuevos productos en compafiia de la gerencia Yatuja de ventas y asesorar a la

administracion de la empresa en la reduccion d@ggsoptimizacion de la produccion.

Director comercial. Es el responsable de la pladeacoordinacion y
organizacién del proceso de ventas de los prodadetds empresa. Realiza las
actividades de cierre de negociaciones, elaboratgbpresupuesto de ventas,
negociaciones de tipo comercial con los clientesrmpmales, desarrollar estrategias de

marca y posicionamiento y desarrollo de nuevosuriuc.
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Ejecutivo de cuenta. Es la persona encargada @detizZgdades de mercadeo de
la empresa. En sus actividades estan las de cantactvos clientes, atender las
solicitudes de los clientes actuales, en conjuatoet director comercial, establecer

planes, estrategias y politicas en torno al Mangedie los productos.

Secretaria. Es la encargada de la atencion akelederno de la empresa. Sus
actividades estan enmarcadas en la recepcion gidea las personas, el recibo y
archivo de la correspondencia; atender las safieguelefénicas; participar en el
proceso de afiliacion de nuevos empleados y adearéisipar en el proceso de
elaboracion de la facturacién, atencion de pedidbgrente a su cargo esta también

orientar a las personas que desarrollan las fuesida aseo y vigilancia.

Auxiliar de Admiracién. Se encarga del registrdatetransacciones contables.
En sus actividades esté digitar, codificar, obtém@rformacion contable y
administrativa para ser evaluada por el contadden®és debe participar en la
realizacion de los inventarios de la empresa,; §zegdas respectivas conciliaciones
bancarias.

Conductor. En cargado de transporte, en la addgisite materias primas,

entregas de producto terminado y disponible emlg empresa lo pueda requerir

Operario. Esta bajo su responsabilidad participaromjunto en la
transformacion de materias primas para la obterdgomn producto con 6ptima calidad.

Conexo a sus actividades estan las de realizaeelen el salon de produccion, recibo y
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despacho de mercancias, informar y sugerir recoatémtes sobre aspectos de la

produccion.

Almacenista. Esta bajo su responsabilidad el maoeganizacion y control de
almacén en general y las bodegas de materias prinadsriales y productos en proceso
y terminados. Ademas debe recepcionar y despaah@eldidos, solicitar cotizaciones,

efectuar requisiciones y participar y orientara&elbboracion de los inventarios.

Coordinador Calidad. Est4 a su cargo la calidaldaggecto fisicoquimico de los
productos. Sus actividades estan enmarcadas etraegistadisticamente las
mediciones de calidad del producto, en realizaptasbas frente a los estandares de
calidad establecidos por la empresa, orientar agesarios en la manipulacion de
alimentos y en desarrollar estrategias hacia ebldg estandares de calidad

permanente.

Servicio Contable. Empresa encargada del manefalolede la empresa.
Algunas de sus actividades son las del manejo blentandamentado en costos, la
elaboracion de las estados financieros de la empeepresentacion de los
requerimientos fiscales ante la DIAN y entidaddatakes y terceros; conexo a su cargo
esté asesorar tributariamente a la administracda dmpresa. Esta bajo su cargo

orientar la persona que desempefia la funcion déaawcontable.
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Servicio de vigilancia. Empresa contratada, resplolesde la proteccion de las
personas y bienes de la empresa. Conexo a suactigsta atender e informar sobre el

acceso de personas a la compafia.

Servicio de aseo Empresa particular contratadarpaftizar las actividades del
aseo y atencion a empleados en el area adminiastgafunciones de conexas a la

actividad de la empresa.

9.3.9.7 Salarios.
Las politicas de remuneracion estan sujetas aitesias establecidos en esta
investigacion y enmarcados dentro de los estandayestes actualmente en el pais.

El salario minimo mensual en Colombia para el 24 2stablece en $566.700.

Tabla 12. Salarios

- Clasificaci
Remuneracion Cant Factor Total Costo
Cargo . _ _ on Costo o
Mensual basica idad Prestacional Mensual $
Gasto
Gastos de
Gerente 2.700.0Q0 1 51,85% 4.099.950 y
operacion
30%
Director de
_ 1.800.000 1 51,85% 2.733.300 M.O.D.
Produccién
70% M.O.I.
Director Gastos de
_ 1.900.000 1 51,85% 2.885.150 .
Comercial operacion
Ejecutivo del 566.700 + 0.69 51,85% sin Gastos de
_ 2 o 1.721.068 .
Ventas Comis. Ventag comisiones operacion
Secretaria 650.000 1 68,81% 1.097.26pb Gastos de
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- Clasificaci
Remuneracion Cant Factor Total Costo
Cargo o _ _ on Costo o
Mensual basica idad Prestacional Mensual $
Gasto
operacion
- Gastos de
Auxiliar Adm. 650.000 1 68,81% 1.097.26b »
operacion
Gastos de
Conductor 650.000 1 68.81% 1.097.26b »
operacion
Mano de
Operarios 566.700 3 69,33% 2.878.77Pobra directq
(M.0.D.)
Mano de
_ obra
Almacenista 650.000 1 69,33% 1.100.645
indirecta
(M.0.1)
Mano de
Coordinador obra
] 1.200.000 1 51,85% 1.822.20p =
Calidad indirecta
(M.0.1)
Por
Servicios dsg Glob ) Gastos de
. 900.00( prestacion de 900.000 »
Contabilidad al o operacion
servicios
o Por
Servicios dsg Glob ) Gastos de
o ) 1.500.00( prestacion dg 1.500.000 »
vigilancia al o operacion
servicios
Por
Servicios d¢g Glob ] Gastos de
1.100.000 prestacion dg  1.100.000 .
aseo al operacion

servicios
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9.3.9.8. Factor de ajuste.
Los calculos de factor de ajuste realizados emeslgmte proyecto se hicieron
con referencia al IPC (indice de Precios del Conigarpproyectado por la direccion

nacional de planeacion.

9.3.9.9 Organigrama.

Figura No. 6. Organigrama
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9.3.9.10 Bienestar social
Se contara, que en su totalidad los empleadosaastarculados tanto los de

término indefinido como los de término a un afiadeaon la seguridad social.

9.3.11 Inversiones Fijas y financiacion
9.3.11.1 Inversiones Fijas.

Las inversiones fijas para este proyecto se estendas elementos de inversion
de maquinaria y equipo, las inversiones fijas redas para el inicio en la produccion

de sabor emulsionado se describe en la siguidnite ta

Tabla 13. Equipos de oficina

Valor

Equipo de Oficina Unidades - Valor total
unitario

Computadores 5 2.800.000 12.000.000
Escritorio ejecutivo 800.000 800.000
Escritorio sencillo 4 450.000 1.800.000
Mesa modular computador 5 250.000 1.250.000
Silla ejecutiva 1 450.000 450.000
Silla secretarial 10 150.000 1.500.000
Silla reuniones 15 150.000 2.250.000
Mesa de reuniones 1 900.000 900.000
Archivadores 4 400.000 1.600.000
Aparatos telefonicos 6 200.000 1.200.000
Herramienta menor (Kit) 250.000 2.000.000

TOTAL 25.750.000




9.3.12 Inversiones Maquinaria

Tabla 14. Maquinaria
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VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD
UNITARIO
Vehiculo 1 45.000.00 45.000.00
Bascula % tonela 2 1.750.00( 3.500.00t
Mesa acero inoxidakt 4 750.00( 3.000.00t
Tanque acero inoxidab
1 10.700.000 10.700.000
(800Litros)
Homogenizador Gaul 1 310.000.00 | 310.000.00
bascula de precisii 2 1.900.00( 3.800.00!
Utensilios menores laborato 1 3.000.00t 3.000.00t
Bomba Centrifug 1 3.500.00 3.500.00
Peachimetr 1 3.500.00t 2.300.00t
Refractometr 1 4.800.00! 3.500.00t
Densimetr 1 1.290.00 1.450.00
Utensilios menores de produccion 1 4.000.000 OQIMO
TOTAL 389.750.000

9.3.13 Inversiones Diferidas

Las inversiones diferidas que se plantean pardabide produccion en la

empresa de sabores emulsionados es de $ 234.5@0 004 estara incluido en los

gastos administrativos de la empresa.
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Tabla 15. Estructura de Inversion Inicial.
ESTRUCTURA DE LA INVERSION INICIAL
DEPRECIACIO VIDA

ITEM VALOR \ UTIL
MAQUINARIA'Y
EQUIPOS $ 414.750.000
Maquinaria 414.750.000 41.475.000 10 afips
Equipos muebles y ensereq 25.750.000 8.583.000 flod a
TOTAL INVERSION
ACTIVOS 440.500.000 50.058.000

9.3.14 Capital De Trabajo

El capital de trabajo necesario para la operacghmadntaje y produccién se
relaciona con los recursos en la compra de matprimas e insumos, pago de

servicios publicos, arrendamientos, entre otrotogade funcionamiento.

Tabla 16. Capital de trabajo.

Activo

Capital dg | corriente

trabajo |=| Pasivo
corriente | AN ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

4.967.462176.057.669248.479.08¢341.336.323489.787.332

9.3.15 Alternativa De Financiacion

Como unico escenario se contempla la posibilidadideapital de $ 176.2

millones y un préstamo con una entidad bancari&p64.3 millones a 5 afios



9.3 16 Costos Indirectos De Fabricacién

Tabla 17. Costos indirectos de fabricacion
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]

Empaque 780 804,102 827,823009 851,1676174869,5528384
Costo

empaque anug 148.044.000 230.171.142 264.927.156 |328.591.238/421.126.919
Rotulo 120 124 127 131 134

Costo final

rotulo 22.776.000 | 35.410.945 | 40.758.024 |50.552.498 |64.788.757
Transporte 85 88 90 93 95

Costo final

transporte 16.133.000 | 25.082.753 | 28.870.267 |35.808.020 |45.892.036
Mantenimientd 6.000.000 |6.185.400 |6.367.869 6.547.443 |6.688.868
Total CIF 192.953.00( 296.850.24( 340.923.317 [421.499.199538.496.580

9.3.17 Ingresos Proyectados Con Descuento.

Tabla 18.. Ingresos proyectados con descuento.

Mes 12
Cantidad 30 190 286 320 386 484
Precio 10.500 10.824 11.144{11.45 11.706
2,8571 15,8166 23,8538 26,669 32,1706 40,3585
10 20 20 30 40
120 240 240 360 480
Ingresos reales con
descuento 1.197.000 2.467.974 2.540.779 3.918.644 5.337.7164
Ton sin descuento 70 46 80 26 4
Ingresos sin descuent 732.900 |500.590 |891.822 |[298.454 |50.367
Total ingresos reales 1.929.900 | 2.968.564 | 3.432.602 | 4.217.099 | 5.388.084
Ingresos proyectados 1.992.900 | 3.098.458 | 3.566.327 | 4.423.344 |1 5.669.016
% Rebaja 3,16% 4,19% 3,75% 4,66% 4,96%




9.3.18 Gastos Anuales De Administracion Y Ventas

La informacién que se describe en la siguientetabiresponde a pagos

estimados por conceptos de salarios, honorariagarmurante el periodo 2013 —2017

Tabla 19. Gastos anuales de administracion y ventas

Variables

macroecondmicas

Inflacion 3,24% 3,09% 2,95% 2,82% 2,16%
IPP 3,40% 3,40% 3,40% 3,40% 3,40%
Crecimiento PIB 4,85% 4,63% 4,36% 4,56% 4,47%
DTF T.A. 4,96% 5,70% 6,10% 6,93% 6,58%
Factor Prestacional 54%
Horas Mes 240
Mano de obra directa
Gerente $/mes 2.700.000 680.000 750.000 830.000 920.000
Director de
produccién $/mes 1.800.000 680.000 750.000 830.000 920.000
Director comercie $/me: 1.900.001 1.958.71i 2.016.49. 2.073.35 2.118.14.
Ejecutivo vent $/me: 566.70( 584.21: 601.44! 618.40¢ 631.76¢
Secretari $/me: 650.00( 672.10( 694.95: 718.58( 743.01:
Auxiliar $/mes 650.000 680.095 709.734 742.097 775.269
Conductor $/mes 650.000 687.050 728.960 779.477 830.767
Almacenista $/mes 650.000 650.000 650.000 650.000 650.000
Coordinador de
calidad $/mes 1.200.000 1.200.000  1.200.000  1.200.000  1.200.00C
Contabilida 900.00( 900.00( 900.00( 900.00( 90(.00c
Aseo 1.100.000 1.100.000  1.100.000 1.100.000  1.100.00Q
Vigilancia 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.00Q
Total afio $/afio | 240.968.616 185.999.22§ 191.717.239 198.006.629 204.419.838§

Mano de obra

directa

$/ano

4.462.630

6.769.122

7.558.720

8.439.955

9.138.764

Gastos
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administrativos

Gastos
Administrativos
Arrendamiento $/mes 2.782.000 2.867.964 2.956.584  3.047.942  3.142.124
Servicios Publicos | $/mes 650.000 670.085 690.791 712.136 734.141
Utiles de oficina $/mes 120.000 123.708 127.531 131.471 135.534
Implementos de as | $/me: 200.00( 206.18( 212.55: 219.11¢ 225.89(
Servicio de
vigilancia $/mes 65.000 67.009 69.079 71.214 73.414
Caja menor $/mes 300.000 309.270 318.826 328.678 338.834
Impuesto de
industria y comercig $/mes 80.000 82.472 85.020 87.648 90.356
Seguro $/me: 120.00( 123.70¢ 127.53: 131.47: 135.53.
Dominio Wet $/me: 12.00( 12.37! 12.75:¢ 13.14% 13.55:¢
Total Gastos
operacionales $/afio 51.948.000 53.553.193 55.207.987 56.913.914 58.672.554
Total Gastos
rativos $/afio 292.916.616 239.552.421 246.925.226 254.920.543 263.092.397
- [ ]
Gastos de Ventas
Comision $/mes 11.957.400 18.590.74¢ 21.397.963 26.540.064 34.014.097
Publicidad $/afio 7.261.000 7.485.365 7.716.663  7.955.108  8.200.92Q
Total Gastos de
venta $/afio 150.749.800 230.574.31§ 264.492.214 326.435.844 416.370.0868




10. EVALUACION FINANCIERA

Tabla 20. Construccion flujo de caja del inversiorsta

FLUJO DE CAJA
Flujo de Caja

Operativo

10.1 Construccion Flujo De Caja Del Proyecto Y Ddhversionista

Utilidad

Operacional

Depreciaciones

Amortizacién

Gastos

Agotamiento

Provisiones

Impuestos

Neto Flujo de Caja

Operativo

Flujo de Caja
Inversion

ANO 1
50.946.100  299.500.525 399.187.%80.422.519 740.779.381
50.058.333 50.058.333 50.058({333478.000] 41.475.000
0 0 0 0 0
0 0 0 0 0
1.660.750 921.298 389.891 714.180 381081
0 -2.446.660| -86.714.9122.385.222 -168.120.874
102.665.184 348.033.496 | 362.920.41449.226.477 615.171.566




FLUJO DE CAJA \\[e X! ‘ ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Variacién Cuentas pgr -
Cobrar 166.075.000 -92.129.807 | -38.989.11871.418.04Q -103.806.052
Variacion Inv.
Materias Primas e
insumos3 -49.189.833 -27.287.971 | -11.548.20621.153.343 -30.746.364
Variacion Inv. Prod.
En Proceso -51.694.7389 -27.520.489 | -11.646.60720.975.95Q -31.008.351
Variacion Inv. Prod.
Terminados -51.694.739 -27.520.489 | -11.646.60720.975.950 -31.008.351
Var. Anticipos y Otros
Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Otros Activos 0 0 0 0 0
Variacion Cuentas par
Pagar 148.826.925 82.561.468 | 34.939.820 64.000.767 93.025.0
Variacion Acreedores
Varios 0 0 0 0 0
Variacion Otros
Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital 0 - -01.897.289  -38.890.71#0.522.517 -103.544.064

52
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FLUJO DE CAJA

de Trabajo

ANO 0 ‘ ANO 1

169.827.3¢

36

Inversiéon en Terrenos

D

0

Inversiéon en

Construcciones

Inversiéon en

Maquinaria y Equipo

414.750.000

Inversion en Muebles

0

Inversion en Equipo

de Transporte

Inversion en Equipos

de Oficina

-25.750.000

Inversion en

Semovientes

Inversion Cultivos

Permanentes

Inversion Otros

Activos

0

Inversiéon Activos

Fijos

440.500.000
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FLUJO DE CAJA

Neto Flujo de Caja
Inversion

Flujo de Caja

Financiamiento

Desembolsos Pasivo

-440.500.000

-169.827.38

-91.897.289

-38.890.71#70.522.517 -103.544.066

Largo Plazo 264.300.000 0 0 0 0 0

Amortizaciones

Pasivos Largo Plazo -52.860.000-52.860.000 | -52.860.00052.860.000 -52.860.000
Intereses Pagados -43.531.97936.727.884 | -28.322.85319.965.319 -9.753.513
Dividendos Pagadags 0 0 0 0 0
Capital 176.200.000 0 0 0 0 0

Neto Flujo de Caja

Financiamiento 440.500.000-96.391.979 -89.587.884 | -81.182.85372.825.319 -62.613.513

Neto Periodo 0 163.554.18]1 166.548.323 | 242.846.84305.878.64] 449.013.987

Saldo anterior 0 -163.554.181 2.994.143 245.898B| 551.719.627

Saldo siguiente 0 163.554.18]1 2.994.143 245.840.98651.719.6271.000.733.614
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Tabla 21. Estado de pérdidas y ganancias

Ventas

1.992.900.00

10.2 Estado De Resultados

3.098.457.68

3.566.327.10 | 4.423.343.58 | 5.669.016.21
Devoluciones y rebajas en ven 63.000.00 129.89:.40C 133.725.25 206.244.46 280.932.45
Materia Prima, Mano de Obra 1.190.615.400 1.8711146 2.130.625.707 2.642.631.841 3.386.832.260
Depreciacion 50.058.333 50.058.333 50.058.333 4751000 41.475.000
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 192.953.000 296.850.240 340.923.317421.499.199 538.496.580
Utilidad Bruta 496.273.267 770.548.562 910.994249 | 1.111.493.087 1.421.279.922
Gasto de Venta 150.749.80 230.574.31 264.492.21 326.435.84 416.370.08
Gastos de Administraci¢ 292.916.1€ 239.552.42 246.925.22 254.920.54 263.092.39
Provisiones 1.660.75! 921.29¢ 389.89: 714.18( 1.038.06:
Amortizacion Gastos 0 0 0 0 0
Utilidad Operativa 50.946.101 299.500.525 399.1880 529.422.519 740.779.381
Otros ingresos
Intereses 43.531.979 36.727.884 28.322.853 5R26 9.753.513
Otros ingresos y egres -43.531.97 -36.727.88 -28.322.85 -19.965.31 -9.753.51
Utilidad antes de impuestos 7.414.122 262.772.641 370.864.308 509.457.199 731.025.868
Impuestos (359 2.446.66! 86.714.97 122.385.22 168.120.87 241.238.53
Utilidad Neta Final 4.967.462 176.057.669 248.4086 341.336.323 489.787.332
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BALANCE GENERAL

10.3 Construccion Del Balance General
Tabla 22. Construccion del balance proyectado

ACTIVO ANO 1
Efectivo -163.554.18 2.994.14. 245.840.98 551.719.62 1.000.733.61
Cuentas X Cobre 166.075.00 258.204.80 297.193.92 368.611.96 472.418.01
Provision Cuentas por Cobrar -1.660.750 2082, -2.971.939 -3.686.120 -4.724.180
Inventarios Materias Primas e
Insumos 49.189.833 76.477.80b 88.026.010 108529 139.925.718
Inventarios de Producto en Proces 51.694.739| 9.21%.228 90.861.835 111.837.78% 142.846.136
Inventarios Producto Terminado 51.694.739 m228 90.861.835 111.837.785 142.846.136
Anticipos y Otras Cuentas p
Cobrar 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados 0 0 0 0 0
Total Activo Corriente: 153.439.380 493.525.163 809.812.652 1.249.500.397 1.894.045.441




Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificic 0 0 0 0 0 0
Maquinaria y Equipo de Operacion 414.750.000 BR000 331.800.000Q 290.325.00( 248.850.000 20706@5
Muebles y Enseres 0 0 0 0 0 0
Equipo de Transport 0 0 0 0 0 0

Equipo de Oficine 25.750.00 17.166.66 8.583.33. 0 0 0
Semovientes pie de cria 0 0 0 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0

Total Activos Fijos: 440.500.000 390.441.667 34833333 290.325.000 248.850.00( 207.375.000
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 440.500.000 543.881.047 833.908.496  1.130.652 1.498.350.397 2.101.420.441
Pasivo

Cuentas X Pagar Proveedores 0 148.826.925 233EB8  266.328.213 330.328.980 423.354.032
Impuestos X Page 0 2.446.66! 86.714.97 122.385.22 168.120.87 241.238.53
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 264.300.000 211.440.000 158.580.000 105.720.000 52.860.000 0
Otros pasivos a L 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprend 0 0 0 0 0 0
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(Contingente)

PASIVO 264.300.000 362.713.585 476.683.365 498,435 551.309.856 664.592.569
Patrimonio

Capital Social 176.200.00( 176.200.000 176.2@.00 176.200.000 176.200.000 176.200.000
Reserva Legal Acumulac 0 0 496.74¢ 18.102.51 42.950.42 77.084.05
Utilidades Retenida 0 0 4.470.71 162.922.61 386.553.79 693.756.48
Utilidades del Ejercicio 0 4.967.462 176.057.669 248.479.086 341.336.323 489.787.332
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 176.200.000 181.167.462 357.225.131  56104.217 947.040.541 1.436.827.872
PASIVO + PATRIMONIO 440.500.000 543.8 81.047 83%8.496 | 1.100.137.652 1.498.350.397  2.101.420.441
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10.4 Criterios De Evaluacion Financiera E Indicadoes Financieros

Los indicadores de margen de utilidad se descabmmtinuacion.

10.4.1 Indicadores De Liquidez Y Solvencia

Estos indicadores surgen de la necesidad de naecliplacidad que tienen las
empresas para cancelar sus obligaciones de cao,@irven para establecer la
facilidad o dificultad que presenta una compa@ia pagar sus pasivos corrientes a

efectivos corrientes.

Se trata de determinar qué pasaria si a este podgeexigieran el pago
inmediato de todas sus obligaciones a menos déarEata prueba, aplicada a un
instante de tiempo, evalla el proyecto desde @bplmvista de liquidacion, en lugar de
juzgarla como un proyecto en marcha, el cual Iesvpa no se pagarian con el producto

de liquidacioén del activo corriente sino con lograsos obtenidos por las ventas.

10.4.2 Razén Corriente
La razon corriente es uno de los indicadores fileaos que nos permite
determinar el indice de liquidez de una empresadea la capacidad que tiene la

empresa para cumplir con sus obligaciones finaasjeleudas o pasivos a corto plazo

Tabla 23. Raz6n corriente.

Liquidez- Activo . . . . .
= ANO1 ANO2 ANO 3 ANO4 ANOS5
razon corriente

corriente pasivo corriente




94

10.4.3 Capital De Trabajo
Este no es propiamente un indicador sino mas bmenforma de apreciar de
manera cuantitativa (en pesos los resultados daztan corriente, de otra forma este

célculo expresa en términos de valor lo que laraodriente presenta como relacion.

Tabla 24. Capital de trabajo

Activo
Capital
corriente _
de
= Pasivo
trabajo

corriente ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

52.883.624158.804.766158.188.042145.574.385154.858.58

10.4.4 Prueba Acida

La prueba acida es uno de los indicadores finaogiatilizados para medir la
liquidez de una empresa, para medir su capacidadgte pero sin depender de la venta
de sus existencias, es decir con el saldo enedegctel producido de sus ventas por

cobrar, inversiones temporales..

Tabla 25. Prueba Acida

activo corriente- . . . . .
= ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANOS5

Prueba acida inventarios

pasivo corriente 0 1 1 2 2




95

10.4.5 Ebitda Gastos Financieros, Servicio A La @ed¥ Rentabilidad Operacional

En términos generales, lo que el Ebitda hace, tesrdimar las ganancias o la
utilidad obtenida por el proyecto, sin tener eenta los gastos financieros, los
impuestos y demas gastos contables que no im@alata de dinero en efectivo, como
las depreciaciones y las amortizaciones. En otxlbpas, el Ebitda nos dice: Hasta
aqui el proyecto es rentable, y en adelante, depérnkd su gestion que el proyecto sea

viable o no.

Tabla 26. Ebitda gastos financieros, servicio a ldeuda y rentabilidad operacional

Indicadores financieros

proyectados ANO1 ANO2 ARNOS3
Ebitda / Gastos

Financieros 235 954 1587 2863 8030
Ebitda / Servicio de

Deuda 106 391 553 784 1251
Rentabilidad Operacion{ 2,6 9,2 11,2 12 13,1

10.4.6 Anadlisis De Sensibilidad De Riesgo
Explicando en el costo de la inversion, se puede dee en el primer afio
aunqgue no es negativo su rentabilidad no es mayato que la tendencia al margen de

ganancia se ve incrementada como lo demuestrgug¢ste cuadro.

Tabla 27. Andlisis de sensibilidad de riesgo

Margen de beneficio ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS
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10.4.6 Andlisis De Sensibilidad De Riesgo, Escen@asto De Produccién 10%
Se analiza que un aumento del 10% en los costpeodeccion arrojaria para el
primer afilo un porcentaje negativo pero que endggacion de los cinco afios el

inversionista lo visualiza atractivo, caracterizésal por un incremento.

Tabla 28. Andlisis de sensibilidad de riesgo, es@io costo de produccion 10%

Costo de produccion

con 10%. ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

10.4.7 Analisis Con Un 10% En La Rebaja Del Prda#b Sabor Emulsionado
Impactaria significativamente en la viabilidad gedyecto ya que los ingresos
gue se quieren obtener por parte del inversiotastiarian considerablemente en el

tiempo lo que no lo hace atractivo.

Tabla 29. Andlisis con un 10% en la rebaja del p@o del sabor emulsionado

Costo de venta menos el 10 % ARNO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

-71.029.81 51.879.348| 106.292.626 140.779.559 215.503(893

10.5 Conclusion General De La Evaluacién Financiar

Se evidencia un incremento en los margenes ddadik partir del segundo afio
con incremento porcentual significativo; con lawiacion en el aumento de costo de
produccion se refleja un poco impacto en la refititul del proyecto en el tiempo. Con
base a la rebaja del 10% en el precio del sab@flega una incidencia enorme en la

rentabilidad del proyecto
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Como se puede observar el proyecto tiene solvgnmagacidad de pago,
situacion que garantiza que no tendra problemasta plazo, ni tampoco tendra que
someterse a la venta de sus inventarios para pagaleudas ya que el flujo de caja
generado podra cubrir las necesidades de capitedloEo. Sin embargo es importante
aclarar que estos resultados estan sujetos allicoiento de las proyecciones en ventas

gue se tienen estimadas.

La cartera tiene una rotacion de financiamient8@ldias; esta implementacion
se genera con el objeto de incrementar las venpasigionar el producto, se
recomienda cuidar el plazo para no incurrir en daragiones en el flujo de caja y con

este generara malestar con los proveedores.

Se concluye que el proyecto es viable y que dedastcinco afios muestra
crecimientos tanto en flujo de caja como en ldgcadores financieros en unidades que
le permiten visionar un escenario positivo parafgtugos socios, ya que en los
préoximos cinco afos verian recuperada la inversi@ue a partir del segundo afio

tendra expectativas de mejoramiento y ampliacion.

Los indicadores financieros utilizados en esteisisgbermiten concluir que el
proyecto es viable y que su puesta en marcha geadatrentabilidad esperada.

La tasa interna que desea el emprendedor en estecpy es del 27%
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11. CONCLUSION GENERAL DEL PROYECTO Y RECOMENDACIO NES
11.1 Conclusiones Del Analisis De Mercados

Las empresas que importan se pueden concluir:

« En su mayoria tienen una trazabilidad en el merpadonas de 50 afios y estos le
han permitido su renombre a nivel mundial..

» La totalidad de sabor afio en volumen y en pesasntnnos permiten inferir un
motivo mas para la exploracion de este estudio.

» El estudio arroja una gran demanda de este prodiebido a la tendencia de los
hogares por los jugos y refrescos instantdneoddcd adquisicion.

» Las empresas establecidas localmente se puedeaiitoncl

* No todas las empresas que tienen produccion lecshores producen emulsion,
dado a su alto costo en la maquinaria y la técnica.

» Sus costos operacionales no les permiten la praifude sabores emulsionados.

» Los distribuidores de algunas casa saboristastieneosto muy elevado por
kilogramo y cantidades de ventas elevadas de candorgue limita a medianos y

pequefios productores de refrescos su adquisicion.

Al realizar este estudio se puede calcular la deag@otencial que tiene este

producto, cuando la tendencia de los ultimos adiesreflejado vertiginosamente.

11.2 Conclusiones del analisis técnico

. La inversion que se requiere para instalar unaalkde sabor emulsionado es de
. $ 440.500 es muy alta debido a que es necesadylasicion de equipos

especiales de gran valor, como el HomogenizadolitGasencial para el proceso,
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quien a su vez con la técnica permite la diferedelgproducto con los
competidores y la rentabilidad en su proceso.

Si bien es cierto la inversion para esta clase al@aje es en un principio muy
alta,

también es cierto que la rentabilidad que se pabtiner en esta area es
Significativa.

Es de anotar que se requiere de personal califieadada una de las areas que
permitan la produccion ideal y optima, al igual geesonal calificado que genere
confianza e interés del producto en el comercio.

La ubicacion es factor fundamental que permitedselos futuros clientes de
manera inmediata, dado alas mdultiples vias de agus la distribucion como

para la adquisicion de materias primas.

11.3 Conclusiones generales del proyecto

En el andlisis final de este estudio se puede aorguie:

La viabilidad de montar una empresa de produccérsabores en Colombia es
consecuente con los requisitos, debido a que tpgeramientos son regidos por las
normativas generales de constitucion para cualgemepresa, ya que no tiene
restriccion por ningun producto quimico de contrl.posicionamiento locativo de
la futura planta de produccion de sabores emuldmhaesta estratégicamente
ubicada dado a que cuenta con diferentes rutasags@que le permite de manera
rapida y &gil cubrir cualquier requerimiento de $uisiros clientes y a su vez la

adquisicion de sus materias primas a utilizar.
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» Al realizar el analisis de mercado teniendo en taudas importaciones de los
altimos afios y al reportar el 2011 con mas de il®mas de dolares y 3.1miles de
toneladas para satisfacer las necesidades del doer€alombiano, con una
produccion local del 13% de dicha importacién. Rerngonsiderar atractiva el
andlisis del proyecto en marcha, abriendo un egpaignificativo dentro del
posicionamiento del sabor emulsionado en el seletdrebidas no alcohdlicas.

» La tecnologia ha permitido facilitar la produccidel sabor mediante equipos que
permiten procesos Optimos y rentables para las egaprconsagradas a este sector
cuya finalidad es permitir posicionar a las empesn la vanguardia con una
tecnologia de punta.

» Mediante el analisis establecido de una TIR deb&% para este proyecto lo cual
se hace recomendable para el inversionista y aesuelVPN estd permitiendo
brindar la oportunidad a los interesados el ingendie invertir en el proyecto dado
al incremento que obtendra paulatinamente cadéoadigien invierta en el proyecto

de sabor emulsionado.

11.4 Recomendacion

Si se deseara realizar este proyecto, se reconiandar

Ceiiirse a las proyecciones de produccion, vengasogy costos planteados

anteriormente para no afectar la rentabilidad pkzad en el proyecto.

Presentar o exponer el proyecto a personas quap@star interesados en ser

inversionistas en esta clase de proyectos. Peewiiziar operaciones se recomienda
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establecer los mapas que se consideran estratélgidased de proveedores de materia

prima para asegurar el suministro. Asi como tamégtablecer las rutas de ventas

Con el propdsito de la expansion comercial en uioge de cinco afos, se
recomienda realizar estudios de mercado en el desabender todas les empresas
pequefias que en el momento no son tenidas en qu@rda tamafio comercial pero

gue son potencialmente atractivas para esta ciasegbcios.
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